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Abstract 

Generally, quality of cooked rice has been evaluated from the water absorption ratio and the kernel 
expansion ratio. Apart from storage duration which directly associated with the cooked rice quality, the milling 
process also affects. Therefore, the objective of this study was aimed to determine the expansion ratio of the 
cooked rice as affected by the degree of polishing. Pathum Thani 1 rice was used as the raw material in this 
experiment. The results showed that the increase in the polishing time increased the milling ratio exponentially. An 
increase in milling ratio increased 13.4% water absorption ratio. The increase in water absorption ratio caused 
1.9% increasing width of a single rice kernel, but reduced the length of the single rice kernel by 1.7% and 
reduced the overall expansion ratio of cooked rice by 4.2%. 
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บทคัดยอ 

โดยทั่วไปคุณภาพในการหุงตมของขาวสามารถวัดไดจากอัตราการดูดซึมน้ํา และอัตราการขยายตัวของเมล็ดขาว 
นอกจากระยะเวลาในการเก็บรักษาขาวมีผลตอคุณภาพในการหุงตมของขาวแลว ลักษณะของการจัดการขาวในกระบวนการสี
ขาวสงผลตอคุณภาพการหุงตมเชนเดียวกัน ดังนั้นวัตถุประสงคของการศึกษาคร้ังนี้คือ การศึกษาผลกระทบของการขัดขาวตอ
การขยายตัวของขาวที่ผานการหุงตม โดยใชขาวพันธุ ปทุมธานี 1 ในการการทดสอบ ผลการทดสอบพบวาเวลาในการขัดขาวที่
เพิ่มขึ้นมีความสัมพันธกับระดับการสีในรูปแบบของ Logarithm และเม่ือระดับการสีมีคาเพิ่มสูงขึ้นอัตราการดูดซึมน้ําของเมล็ด
ขาวมีคาเพิ่มขึ้น 13.4 เปอรเซ็นต แตการดูดซึมน้ําที่มากขึ้นนั้นมีผลทําใหเมล็ดขาวเชิงเมล็ดเด่ียวมีอัตราการขยายตัวตามความ
กวางเพิ่มขึ้น 1.9 เปอรเซ็นต แตอัตราการขยายตัวตามความยาวลดลง 1.7 เปอรเซ็นต และอัตราการขยายตัวของเมล็ดขาวใน
ภาพรวมมีคาลดลง 4.2 เปอรเซ็นต 
คําสําคัญ : การขัดขาว การเก็บรักษา คุณภาพการหุงตม 

 
คํานาํ 

ขาวเปนพืชเศรษฐกิจของไทย และถือไดวาเปนผลผลิตทางการเกษตรท่ีสงออกเปนอันดับหนึ่งของประเทศ มีปริมาณ
การสงออกขาวสารประมาณ 10 ลานตัน ซึ่งสรางรายไดใหกับประเทศเปนประมาณ 6,000 ลานเหรียญสหรัฐฯ  (กรมวิชาการ
เกษตร, 2551) ขาวกอนที่จะผานกระบวนการสีขาวเพื่อการบริโภคจะมีการเก็บเก่ียวมาเปนระยะเวลาหน่ึง ซึ่งโดยปกติ
ระยะเวลาการเก็บรักษาขาวสามารถแบงไดเปน 2 ชวงใหญๆ คือ ชวงขาวใหม (เวลาในการเก็บรักษาประมาณ 4-6 เดือน)และ
ชวงขาวเกา (เวลาในการเก็บรักษาประมาณ 4-6 เดือนขึ้นไป) (ผดุงศักด์ิ, 2544) ความแตกตางของขาวเกาและใหมนั้นจะเห็น
ไดชัดเม่ือขาวไดผานกระบวนการสีและการหุงตมเพราะเม่ือมีระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีนานขึ้นเมล็ดขาวจะคอยๆ แข็งขึ้น และ
มีแนวโนมแตกหักไดงายขึ้น  ซึ่งการมีรอยแตกหักจะทําใหการหุงขึ้นหมอของขาวดีขึ้น ทั้งนี้เพราะวานอกจากระยะเวลาการเก็บ
รักษาท่ีนานขึ้นการดูดซึมน้ํา และการขยายตัวเนื่องจากการหุงตมจะมีคาสูงขึ้นแลวนั้นน้ําสามารถแทรกเขาไปในสวนของรอย
แตกหักไดงายกวาเชนกัน ขาวเกาจะมีแนวโนมหุงขึ้นหมอไดดีกวาขาวใหม (Villareal et al., 1976; Tsugita et al.,1983; 
Sajwan et al., 1989 Dhaliwal et al., 1990)   

การสรางสมการเพื่อทํานายผลผลิตที่ไดในเชิงปริมาณของกระบวนการผลิตไดมีการนําเสนอมาอยางมากมาย เชน 
สมการทํานายการโมหิน (สําหรับการสกัดแรธาตุของเหมืองแร) เพื่อวิเคราะหการกระจายตัวของขนาดเนื่องจากการโม เพื่อ
นําไปวิเคราะหและประเมินกระบวนการถัดไปในกระบวนการทําแรบริสุทธิ์ (Broadbent and Callcott, 1956) ตอมา 
                                                           
1 หลักสูตรวศิวกรรมเกษตร สาขาวิชาวิศวกรรมเคร่ืองกล คณะวิศวกรรมศาสตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคณุทหารลาดกระบัง เขตลาดกระบัง กรุงเทพฯ 10520  
1 Curriculum of agricultural engineering, Department of Mechanical Engineering, Faculty of Engineering, King Mongkut’s Institute of Technology Ladkrabang, 
Ladkrabang, Bangkok, 10520 
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Campbell and Webb, C. (2001) ไดประยุกตหลักการของ Broadbent และ Callcott (1956) มาใชในการทํานายการกระจาย
ตัวของขนาดขาวสาลีที่ผานการโมคร้ังที่ 1 โดยอาศัยคุณสมบัติทางกายภาพของเมล็ดขาวสาลี เพื่อใชในการประเมินการทํางาน
ของขั้นตอนที่เหลือของกระบวนการโมแปง  ตอมาการวิเคราะหไมเพียงแคการกระจายตัวของขนาดเมล็ดขาวสาลีที่ผานโม
เทานั้น การประเมินคุณภาพของผลผลิตไดมีการคิดคนเพิ่มเติมเชนกัน Fistes และ Tanovic (2006) ไดสรางแบบจําลองเพื่อ
ประเมินปริมาณเถาของแปงสาลีที่ผานกระบวนการสีโดยอาศัยขอมูลของคุณสมบัติทางกายภาพของเมล็ดขาวสาลี ถัดมา 
Choomjaihan. และ Campbell (2008) ใชปริมาณแรธาตุเพื่อประเมินหาองคประกอบทางกายภาพตางๆของเมล็ดขาวสาลีที่
กระจายตามขนาดตางๆหลังผานการโมแปงคร้ังที่ 1. โดยใชขอมูลทางกายภาพของเมล็ดขาวสาลีเชิงเมล็ดเด่ียวเปนพื้นฐานใน
การทํานาย เพื่อใชประโยชนในการกําหนดรูปแบบการโมขาวสาลีใหไดคุณภาพของแปงดีที่สุด สําหรับขาวถือวาเปนพืชอาหาร
หลักของคนไทย อาศัยกระบวนการสีขาวในการแปรสภาพจากขาวเปลือกเปนขาวสาร และกระบวนการหุงตมจากขาวสารเปน
ขาวสวย การทราบคุณสมบัติทางกายภาพบางประการของเมล็ดขาวสามารถใชในการประเมินคุณภาพขาวสารไดโดยประสันต 
(2552) นําเสนอสมการทางคณิตศาสตรเพื่อทํานายผลของการขัดขาวขาวซ่ึงประกอบไปดวยเปอรเซ็นตขาวหัก ระดับความขาว 
ระดับการสี และขนาดเมล็ดขาว แตสมการดังกลาวไมไดกลาวถึง จากขอมูลคุณสมบัติทางกายภาพบางประการของเมล็ดขาว
กลอง แตทั้งนี้งานวิจัยดังกลาวยังไมไดกลาวครอบคลุมถึงคุณสมบัติดานคุณภาพการหุงตม ดังนั้นงานวิจัยช้ินนี้จึงมี
วัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลกระทบของการขัดขาวตอการขยายตัวของขาวที่ผานการหุงตม 

 
อุปกรณ และวิธีการ 

เตรียมขาวกลองโดย นําขาวเปลือกพันธุปทุมธานี 1 ที่ไดจากศูนยวิจัยพันธุขาวชลบุรี มาผานการกะเทาะดวยเคร่ือง
กะเทาะเปลือก Satake รุน THU หลังจากนั้นทําการคัดแยกเมล็ดขาวกลองหักออก การทดลองไดจัดทําในสภาวะอากาศที่
ความชื้นสัมพัทธอากาศระหวาง 49-62%RH และอุณหภูมิกะเปาะแหงอยูระหวาง 25-27C ขาวเปลือกไดถูกสุมเก็บตัวอยาง
เพื่อทดสอบทุกๆ 30 วัน ตลอดระยะเวลา 6 เดือนของการเก็บรักษา ขาวกลองเต็มเมล็ด จํานวน 200 g ไดผานขั้นตอนการขัด
ขาวดวยเคร่ืองขัดขาวขาว Satake รุน TM05 ที่ระยะเวลา 30 60 90 120 180 และ 300 วินาที นําขาวที่ผานการขัดขาวทําการ
คัดแยกขาวหักออกจากตนขาวดวยเคร่ืองขัดขนาดขาว Satake รุน TRG หลังจากนั้นนําตนขาวไปวัดระดับการสีดวยเคร่ืองวัด
ระดับการสี Satake รุน MM1D แลวนําไปทดสอบคุณภาพการหุงตมตามวิธีของ Daniels et al., (1998) และ Ge et al., (2005) 
เพื่อหาอัตราการดูดซึมน้ํา การขยายตัวของเมล็ดขาวในภาพรวม และการขยายตัวของเมล็ดขาวเชิงเด่ียว 

 
ผล และวิจารณผลการทดลอง 

จาก Figure 1 พบวาเม่ือเพิ่มระยะเวลาในการขัดขาวใหนานขึน้ ระดับการสีมีคาเพิ่มสูงขึ้น แตแนวโนมจะมีคาคงท่ีที่
ระดับประมาณ 1.30 เม่ือผานระดับการขัดขาวมากกวา 200 วินาที เม่ือทําการวิเคราะหทางสถิติแลวพบวาเวลาในการขัดขาวที่
แตกตางกันมีผลทําใหระดับการสีแตกตางกันอยางที่ระดับนัยสําคัญ 99% แตสําหรับเวลาในการเก็บรักษาท่ีนานขึ้นไมมีผลตอ
ระดับการสี ดังนั้นเม่ือทําการพิจารณาแลวจึงนําขอมูลระดับการสีที่ระยะเวลาในการเก็บรักษาต้ังแต 60 วัน ถึง 180 วัน ณ.เวลา
ในการขัดขาวตางกัน มาทําการสรางความสัมพันธระหวางเวลาในการขัดขาวตอระดับการสี จากความสัมพันธพบวา เวลาใน
การขัดขาวมีความสัมพันธแบบ Logarithm กับระดับการสี ทั้งนี้เพราะเม่ือเพิ่มเวลาในการขัดขาว รําที่อยูชั้นนอกของเมล็ดขาว
กลองมีแนวโนมถูกขัดออกไปมากขึ้นเร่ือยๆ จนถึงระดับหนึ่งที่ไมสามารถขัดออกไปไดมากกวานี้แลว จึงทําใหลักษณะของเสน
ความสัมพันธมีแนวโนมคงท่ีเม่ือมีการขัดขาวนานขึ้น 

จาก Figure 2 อธิบายความสัมพันธระหวางระดับการสีกับอัตราการดูดซึมน้ําของเมล็ดขาวมีคาสูงขึ้นในระดับ 13.4% 
ทั้งนี้อาจเปนเพราะวาเม่ือระดับการสีสูงขึ้น ชั้นรําจะถูกขัดออกไปมาขึ้น เมล็ดขาวจึงไดรับแรงเนื่องจากการขดัมากจนมี
แนวโนมใหเกิดการราวของเมล็ดขาวจนสงผลใหเกิดการแตกหัก จึงทําใหไดปริมาณตนขาวลดลง (ประสันต ชุมใจหาญ และ
พลนน ออนไสว, 2554) ดวยเหตุนี้อาจทําใหมีเมล็ดขาวที่ราวแตยังไมแตกหักปนอยูกับสวนท่ีเปนตนขาว จึงทําใหน้ําสามารถ
แทรกเขาไปในเนื้อขาวไดดีกวา จึงสงผลใหอัตราการดูดซึมของน้ํามีคาเพิ่มสูงขึ้นในระดับ 13.4% ที่ทุกระดับการสีที่เพิ่มขึ้น 
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Figure 1  The effect of polishing duration on the milling degree under the storage durations of 60 to 180 days. 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  The effect of milling degree on the water absorption. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 3  The effect of water absorption on the kernel expansion. 
 

เม่ือพิจารณาการเปล่ียนแปลงอัตราการดูดซึมน้ําตอการขยายตัวของเมล็ดขาวขาวท่ีผานการหุงตม (Figure 3) พบวา
ขาวมีการขยายตัวตามความกวางเพิ่มขึ้น 1.9% ซึ่งตรงขามกับการขยายตัวตามความยาวท่ีมีแนวโนมลดลงประมาณ 1.7 % 
ทั้งนี้อาจเปนเพราะวาเม่ือ ความสามารถในการดูดซึมน้ํามากขึ้น ระดับการสียอมมีคาสูงขึ้น ซึ่งระดับการสีส่ือถึงปริมาณรําที่ถูก
ขัดออกไป เม่ือรําถูกขัดออกไปมากขึ้น ขนาดของเมล็ดขาวจะมีขนาดส้ันและปอมขึ้น (ประสันต ชุมใจหาญ และพลนน ออนไสว
, 2554) ซึ่งหมายความวาเมล็ดขาวมีปริมาณเนื้อขาวทางดานความกวางมากกวาเน้ือขาวทางดานความยาว เม่ือปริมาณเน้ือ
ขาวนอยลงจึงทําใหมีปริมาณน้ําเขาไปแทรกในเน้ือขาวไดนอยลง จึงสงผลทําใหขาวขยายตามความยาวไดลดลงนั้นเอง ซึ่งการ
เพิ่มขึ้นของอัตราการดูดซึมน้ําของเมล็ดขาวมีแนวโนมไปเพิ่มการขยายตัวตามความกวางมากกวาความยาว เม่ือพิจารณาใน

day
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สวนของการขยายตัวในภาพรวมพบวาขาวมีแนวโนมการขยายตัวในภาพรวมที่ลดลง 4.2% ซึ่งเหตุผลนาจะเปนเชนเดียวกับ
การลดลงของการขยายตัวตามความยาว 

 
สรุป 

จากผลการทดลองพบวาเวลาท่ีเพิ่มขึ้นในการขัดขาวมีผลตอระดับการสีโดยมีความสัมพันธแบบ Logarithm ซึ่งระดับ
การสีที่สูงขึ้นมีผลใหอัตราการดูดซึมน้ําเพิ่มขึ้น 13.4% เม่ือการดูดซึมน้ําเพิ่มขึ้นมีผลทําใหเมล็ดขาวมีการขยายตัวตามความ
กวาง 1.9% แตมีการขยายตัวตามความยาวและการขยายตัวในภาพรวมลดลง 1.7 และ 4.2 % ตามลําดับ ซึ่งจะเห็นไดวา 
รูปแบบในการขัดขาวสงผลกระทบถึงการขยายตัวของเมล็ดขาวโดยตรง ดังนั้นแสดงวามีความเปนไปไดที่จะผลิตขาวท่ีมี
คุณสมบัติการขยายตัวเชนเดียวกับขาวเกา (ขาวเกาเทียม, artificial aging rice) ไดจากขั้นตอนการขัดขาว และมีผลตอการลด
คาใชจายในการเก็บรักษาขาวเปลือกใหเกาของผูประกอบการได 
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