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Abstract 
This research studied the effect of milling process and the condition to produce parboiled rice on 

cooking qualities of Sungyod rice. Brown rice (degree of milling; DOM 0%) and milled rice (DOM 5% and 9%) was 
soaked at 60 and 70oC until the moisture content reached equilibrium. After that, soaked rice was steamed at 
different steaming times. The optimum steaming time was considered from fewer amounts of crack, split and white 
belly kernels. Then, all steamed rice was dried at 45oC until the moisture content was reduced to 14%. It was 
found that the optimum conditions to produce parboiled rice with DOM 0, 5 and 9% were the soaking temperature 
at 60oC and then steamed for 15, 12 and 9 mins, respectively.  After that, all parboiled rice was dried at 45oC for 3 
hours. The ash, protein, lipid, fiber and anthocyanin contents decreased with DOM increase. In addition, the 
swelling power and pasting property increased when DOM increase. Cooking quality of parboiled rice was 
evaluated using 9-point Hedonic scale on taste, texture, odor, color, appearance and overall acceptability. It was 
found that texture, color and overall acceptability increased when DOM increased. The parboiled rice with DOM 
9% had the highest acceptance score.   
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บทคัดยอ 
งานวิจัยนี้ศึกษาผลของกระบวนการขัดสีและการน่ึงตอคุณภาพการหุงสุกของขาวสังขหยด โดยศึกษาหาสภาวะท่ี

เหมาะสมในการผลิตขาวนึ่งจากขาวสังขหยดที่ขัดสีตางกัน 3 ระดับ คือ รอยละ 0 (ขาวกลอง), 5 และ 9 และอุณหภูมิแช 2 
ระดับ คือ 60 และ 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลาการแชส้ินสุดเม่ือขาวมีความช้ืนเขาสูสมดุล จากนั้นนําขาวมานึ่งโดยใชไอน้ํา 
โดยพิจารณาเวลาท่ีเหมาะสมจากปริมาณการปริแตก เมล็ดราว และขาวทองไข แลวอบแหงที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส 
จนกระท่ังขาวมีความช้ืนเทากับรอยละ 14 พบวา สภาวะเหมาะสมในการผลิตขาวนึ่งขัดสีรอยละ 0, 5 และ 9  คือ ตองแชขาวที่
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส และใชเวลานึ่งนาน 15, 12 และ 9 นาที ตามลําดับ แลวอบแหงนาน 3 ชั่วโมง และพบวาปริมาณ
เถา โปรตีน ไขมัน เย่ือใย และแอนโทยานินลดลง เม่ือระดับการขัดสีเพิ่มขึ้น สวนคากําลังการพองตัว และคาความหนืดเพิ่มขึ้น 
เม่ือระดับการขัดสีเพิ่มขึ้น สวนการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสโดยใชสเกลความชอบแบบ 9 คะแนน ในดานกล่ิน 
เนื้อสัมผัส กล่ินรส สี ลักษณะปรากฏ และความชอบโดยรวม พบวา เม่ือระดับการขัดสีเพิ่มขึ้น คะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัส 
สี และความชอบโดยรวมเพิ่มขึ้น โดยที่ขาวนึ่งขัดสีรอยละ 9 ไดรับคะแนนการยอมรับสูงสุด  
คําสําคัญ: ขาวสังขหยด, การขัดสี, คุณภาพการหุงสุก 
 

คํานํา 
ขาวสังขหยด มีชื่อวิทยาศาสตรวา Oryza sativa L. และช่ือวงศ Gramineae เปนพันธุขาวเฉพาะถ่ินของจังหวัดพัทลุง 

โดยเมล็ดมีเหย่ือหุมสีแดง เรียวเล็ก และนิยมบริโภคในรูปแบบขาวซอมมือและขาวกลอง เปนขาวที่มีคุณคาโภชนาการสูง เชน 
ไนอาซิน แอนโทไซยานิน (เครือวัลย อัตตะวิริยะสุข และคณะ ศูนยวิจัยขาวปทุม, 2547) การผลิตขาวในรูปขาวนึ่งมีผลใหขาว
เก็บรักษาไดนานขึ้น ทนตอการทําลายของแมลง และทําใหเมล็ดขาวภายหลังจากการหุงแลว เมล็ดรวนไมติดกัน (กรมการคา
ตางประเทศ, 2546) ดังนั้นผูวิจัยจึงนําวิธีการผลิตขาวนึ่งมาประยุกตใชเพื่อแปรรูปขาวนึ่งจากขาวสังขหยด เพื่อหาสภาวะการ
นึ่งและวิเคราะหคุณสมบัติขาวนึ่ง ซึ่งขอมูลที่ไดสามารถเปนแนวทางในการผลิตขาวนึ่งจากขาวสังขหยดตอไป  
 

อุปกรณและวิธีการ 
วัตถุดิบที่ใชคือขาวสังขหยดใหมที่ผานการเก็บเก่ียวในป พ.ศ. 2556 และนํามาขัดสีที่ระดับตางกัน (รอยละ 0 (ขาว

กลอง), 5 และ 9) แบงการศึกษาเปน 3 ตอนดังนี้  ตอนที่ 1 ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตขาวนึ่งจากขาวสังขหยดพัทลุง 
โดยตมน้ํา 4 ลิตร ในถังสแตนเลสขนาด 50 ลิตร จนน้ํามีอุณหภูมิ 60 และ 70 องศาเซลเซียส จากนั้นเทขาวลงไป ใชอัตราสวน
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ขาวตอน้ําเทากับ 1:2 ใหความรอนจนอุณหภูมิของน้ําในถังเทากับ 60 และ 70 องศาเซลเซียส  จากนั้นหยุดใหความรอนแลวปด
ฝา สุมเก็บตัวอยางวัดความช้ืนที่ขาวดูดซับน้ําจนถึงความช้ืนสมดุล บันทึกเวลาท่ีได จากนั้นนึ่งขาวที่อุณหภมิู 100 องศา
เซลเซียส นาน 21 นาที และสุมตัวอยางวิเคราะหทุก 3 นาที จากนั้นนํามาลดความช้ืนโดยการผ่ึงไวตามธรรมชาติที่อุณหภูมิ
ประมาณ 25-30 องศาเซลเซียส นาน 7 ชั่วโมง จากนั้นลดความช้ืนโดยใชตูอบแหงแบบเปาลมรอนอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 
โดยจะสุมตัวอยางเพื่อตรวจความช้ืนดวยเคร่ืองวัดความช้ืนแบบใชอินฟาเรดทุก 30 นาที จนกระท่ังขาวมีความช้ืนสุดทาย
เทากับรอยละ 14 คัดเลือกสภาวะที่เหมาะสมโดยพิจารณาจากปริมาณการปริแตก ปริมาณเมล็ดราว และปริมาณขาวทองไข 
ตามลําดับ ตอนที่ 2 ศึกษาคุณสมบัติของขาวสังขหยดขัดสีที่ระดับตางกันทั้งที่ผานและไมผานการน่ึง โดยนําขาวที่ผานการขัด
สีรอยละ 0, 5 และ 9 ทั้งที่ผานและไมผานการนึ่ง ตามสภาวะท่ีคัดเลือกไดจากตอนที่ 1 มาวิเคราะหทางกายภาพ เคมีและเคมี
เชิงฟสิกส ตอนที่ 3 การทดสอบทางประสาทสัมผัสของขาวสังขหยดขัดสีหุงสุกที่ระดับตางกัน ทั้งที่ผานและไมผานการนึ่ง โดย
นําขาวสังขหยดขัดสีรอยละ 0, 5 และ 9 ทั้งที่ผานและไมผานการนึ่ง มาหุงดวยหมอหุงขาวไฟฟาในอัตราสวนขาวตอน้ํา 1 : 2 
เม่ือสุกตักตัวอยางประมาณ 1 ชอนโตะ ใสแกวใส แลวปดปากดวยฟลอยดโดยควบคุมอุณหภูมิที่ 60 องศาเซลเซียส ในหมอหุง
ขาวไฟฟา ทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยสเกลความชอบแบบ 9 คะแนน ใชผูทดสอบชิม 30 คน 
 

ผลและวิจารณ 
ตอนท่ี 1 ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตขาวนึ่งจากขาวสังขหยดพัทลุง โดยขาวขัดสีทั้ง 3 ระดับใชอุณหภูมิในการ

แชที่ 60 องศาเซลเซียส และเม่ือระดับขัดสีเพิ่มขึ้นเวลาท่ีใชนึ่งจะลดลง ขาวขัดสีรอยละ 0, 5 และ 9 ใชเวลานึง่นาน 15, 12 และ 9 
นาที ตามลําดับ พิจารณาจากสภาวะท่ีเมล็ดเกิดการปริแตก แตกราว และเกิดขาวทองไขนอยที่สุด (p<0.05) (Table 1-3)  
 

Table 1  Effect of soaking temperature and steaming time on physical property of parboiled Sungyod rice (DOM 0%) 
Soaking temperature (°C) Steaming time (min) Split (%) Crack (%) White belly (%)

60 
12 
15 
18 
21 

0.00±0.00a

0.00±0.00a 
0.67±0.58a 
7.00±1.00b

1.00±0.00a

1.00±1.00a 
2.67±0.58bc 
3.67±0.58c

1.00±0.00b 
0.33±0.58a 
0.00±0.00a 
0.00±0.00a 

70 
12 
15 
18 
21 

0.00±0.00a

2.00±1.00a 
6.67±1.53b 
15.00±1.00c

0.67±0.58a

0.67±0.58a 
1.33±1.15ab 
1.33±0.58ab 

0.67±0.58ab

0.67±0.58ab 
0.00±0.00a 
0.00±0.00a 

Note : Mean with the different small letters in the same column are significantly different at the p<0.05 level. 
 

Table 2  Effect of soaking temperature and steaming time on physical property of parboiled Sungyod rice (DOM 5%) 
Soaking temperature (°C) Steaming time (min) Split (%) Crack (%) White belly (%) 

60 
9 0.00±0.00a 5.67±1.53a 0.67±0.58b 

12 0.33±0.58a 6.67±0.58a 0.00±0.00a 
15 2.00±1.00a 11.67±0.58b 0.00±0.00a 

70 
9 0.00±0.00a 8.67±0.58ab 0.00±0.00a 

12 1.00±0.00a 9.00±1.00ab 0.00±0.00a 
15 5.00±2.65b 7.67±2.08ab 0.00±0.00a 

Note : Mean with the different small letters in the same column are significantly different at the p<0.05 level. 
 
Table 3  Effect of soaking temperature and steaming time on physical property of parboiled Sungyod rice (DOM 9%) 

Soaking temperature (๐C) Steaming time (min) Split (%) Crack (%) White Belly (%) 

60 

3 0.00±0.00a 42.67±9.87a 2.33±0.58c 
6 0.00±0.00a 45.00±4.00ab 1.67±0.58b 
9 0.00±0.00a 46.67±9.29ab 0.00±0.00a 

12 0.00±0.00a 57.67±4.51b 0.00±0.00a 
15 7.00±1.00d 54.33±7.02ab 0.00±0.00a 

70 

3 0.00±0.00a 41.00±10.54a 1.67±0.58b 
6 0.00±0.00a 44.00±7.00ab 0.00±0.00a 
9 2.00±1.00b 53.67±6.43ab 0.00±0.00a 

12 5.00±1.00c 54.67±3.21ab 0.00±0.00a 
Note : Mean with the different small letters in the same column are significantly different at the p<0.05 level. 
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ตอนที่ 2 ศึกษาคุณสมบัติของขาวสังขหยดขัดสีที่ระดับตางกันทั้งที่ผานและไมผานการนึ่ง  
คาสีของขาวขัดสี 3 ระดับ ในขาวที่ผานและไมผานการนึ่งพบวา เม่ือระดับการขัดสีเพิ่มขึ้นคา L* เพิ่มขึ้น และเม่ือ

เปรียบเทียบขาวที่ผานและไมผานการนึ่งที่ระดับการขัดสีเดียวกัน พบวา ขาวที่ผานการนึ่งมีคา L* ลดลง (p<0.05) (Table 4)  
 
Table 4  Effect of degree of milling on color changes in parboiled and non- parboiled Sungyod rice 

Type DOM (%)         Color
L* a* b* 

Non-
parboiled 

rice  

0 40.69±0.51c 15.92±0.16f 18.39±0.43f 
5 46.45±0.34d 14.33±0.49e 16.63±0.36e 
9 58.52±0.41f 9.41±0.36a 13.92±0.40b  

Parboiled 
rice 

0 26.89±0.21a 13.20±0.20d 15.30±0.13d  
5 32.05±0.46b 11.28±0.15c 14.56±0.14c  
9 47.08±0.6e 10.00±0.17b 10.39±0.48a  

Note : Mean with the different small letters in the same column are significantly different at the p<0.05 level. 
 

คุณสมบัติทางเคมีของขาวขัดสี 3 ระดับในขาวที่ผานและไมผานการนึ่งพบวา เม่ือระดับขัดสีเพิ่มขึ้นสงผลใหปริมาณ
เถา โปรตีน ไขมัน เย่ือใย และปริมาณแอนโทไซยานินลดลง (p<0.05) เนื่องจากการขัดสีเปนการกําจัดสวนของชั้นรําออกไปซึ่ง
เปนบริเวณท่ีมีสารอาหารสูง (Park et al., 2001) และเม่ือเปรียบเทียบขาวที่ผานและไมผานการนึ่งที่ระดับการขัดสีเดียวกัน 
ขาวที่ผานการนึ่งมีปริมาณเถา โปรตีน ไขมัน และปริมาณแอนโทไซยานินลดลงในขาวที่ผานการน่ึง (p<0.05) (Table 5)  
 

Table 5  Effect of degree of milling on chemical property in parboiled and non- parboiled Sungyod rice 

Type 
DOM 
(%) 

Ash 
(%) 

Protein 
(%)

Lipid 
(%)

Fiber 
(%)

Anthocyanin 
(%) 

Amylose 
(%) 

Non-Parboiled 
rice 

 0  1.50±0.03c 7.77±0.08d 2.36±0.07e 0.15±0.00c 12.90±0.76f 14.93±0.16a

 5  1.39±0.05c 7.43±0.11c 2.05±0.18d 0.12±0.01b 10.24±0.77e 15.92±0.08b

 9  0.89±0.03b 6.99±0.17b 1.97±0.09b 0.07±0.02a 7.17±0.78d 18.30±0.14c

Parboiled 
rice 

0 1.36±0.10c 7.48±0.07c 2.17±0.07d 0.15±0.00c 5.34±0.00c 14.83±0.15a

5 1.26±0.09c 7.11±0.09b 1.99±0.01c 0.11±0.01b 2.67±0.00b 15.64±0.45b

9 0.76±0.21b 6.65±0.15a 1.47±0.03a 0.07±0.01a 0.90±0.78a 18.27±0.20c

Note : Mean with the different small letters in the same column are significantly different at the p<0.05 level. 
 

เม่ือระดับการขัดสีเพิ่มขึ้นทําใหคากําลังพองตัวเพิ่มขึ้น (p<0.05) สวนคาพลังงานเอนทัลป (∆H) และอุณหภูมิในการ
เกิดเจลาทิไนซลดลง (p<0.05) และเม่ือเปรียบเทียบขาวที่ผานและไมผานการนึ่งที่ระดับการขัดสีเดียวกัน ขาวที่ผานการนึ่งมีคา
กําลังการพองตัวและคาพลังงานเอนทัลปลดลง (p<0.05) (Table 6)  

 
Table 6  Effect of degree of milling on physicochemical property in parboiled and non- parboiled Sungyod rice 

Type DOM 
(%) 

Swelling 
power 

(%) 

Thermal properties 

To (
oC) Tp (

oC) Tc (
oC) ∆H (J/g) 

Non-
Parboiled 

rice 

    0 11.83±0.35c 79.19±0.12d 84.55±0.37d 89.48±0.03cd 12.94±0.16e

    5 12.43±0.15d 77.46±0.04b 82.68±0.07b 87.47±0.57b 11.54±0.12d

    9 13.50±0.32e 75.61±0.53a 81.13±0.14a 85.62±0.55a 10.25±0.15c

Parboiled 
rice 

    0 9.86±0.39a 79.85±0.39e 84.53±0.33d 91.92±0.58e 10.31±0.20c

    5 10.78±0.40b 79.05±0.14d 83.19±0.16c 90.27±0.45d 9.44±0.29b

    9 11.56±0.15c 78.47±0.22c 82.43±0.22b 88.64±0.86c 8.05±0.07a

Note : Mean with the different small letters in the same column are significantly different at the p<0.05 level. 
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นอกจากนี้พบวาเม่ือระดับขัดสีเพิ่มขึ้นสงผลใหความหนืดเพิ่มขึ้น (p<0.05) และเม่ือเปรียบเทียบขาวที่ผานและไม
ผานการนึ่งที่ระดับขัดสีเดียวกัน พบวาขาวที่ผานการนึ่งมีคาความหนืดลดลง (p<0.05) (Table 7) 

 
Table 7  Effect of degree of milling on viscosity in parboiled and non- parboiled Sungyod rice 

Type DOM 
(%) 

Pasting properties (cP)
PV (RVU) FV SBV 

Non-Parboiled 
rice 

0 1428.33±20.26a 3206.00±31.61b 1852.33±14.19b 
5 1545.67±10.41d 3550.00±19.31c 2127.00±9.64c 
9 1928.00±45.26f 4053.33±47.39e 2322.67±21.85d 

Parboiled rice 
0 1260.00±13.80c 1487.33±23.09a 1416.00±29.61a 
5 1338.33±7.87b 2611.33±9.43b 2098.00±19.03c 
9 1624.67±6.11e 3196.67±14.43d 2286.67±17.62d 

Note : Mean with the different small letters in the same column are significantly different at the p<0.05 level. 
 

ตอนที่ 3 การทดสอบทางประสาทสัมผัสของขาวสังขหยดขัดสีหุงสุกที่ระดับตางกัน ทั้งที่ผานและไมผานการนึ่ง โดยใช
สเกลความชอบแบบ 9 คะแนน ในดานกล่ิน เนื้อสัมผัส กล่ินรส สี ลักษณะปรากฏ และความชอบโดยรวม พบวา เม่ือระดับการ
ขัดสีเพิ่มขึ้น คะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัส สี และความชอบโดยรวมเพิ่มขึ้น (p<0.05) ขาวขัดสีรอยละ 9 มีคะแนนการ
ยอมรับสูงสุดในทุกดาน (Table 8) อยางไรก็ตามพบวา ขาวนึ่งและขาวไมนึ่งที่ระดับการขัดสีเดียวกันมีคะแนนไมตางกันในดาน
กล่ิน เนื้อสัมผัส กล่ินรส สี และลักษณะปรากฏ (p>0.05)   
 

Table 8  Sensory evaluation of cooking quality in parboiled and non- parboiled Sungyod rice 
Type DOM(%) Smell Texture Odor Color Appearance Overall
Non-

Parboiled 
rice 

0 5.80±2.31a 6.17±1.90ab 5.77±1.36a 6.17±1.42a 6.77±1.07b 6.70±1.56ab

5 6.43±1.79ab 6.47±1.48bc 5.70±1.29a 6.53±1.46ab 6.10±1.67ab 6.67±130ab

9 6.90±1.32b 7.20±1.21c 6.70±0.88b 7.17±1.15c 6.89±1.46b 7.07±1.23b

Parboiled 
rice 

0 5.40±1.65a 5.47±1.85a 5.03±1.96a 6.17±1.39a 6.43±1.36ab 6.00±1.68a

5 6.30±1.60ab 5.73±1.66ab 5.70±1.26a 6.63±0.93ab 5.80±1.69a 6.13±1.70b

9 6.27±2.12ab 7.13±1.74c 6.60±1.35b 7.07±1.64c 6.86±1.51b 7.20±1.21c

Note : Mean with the different small letters in the same column are significantly different at the p<0.05 level. 
 

สรุป 
สภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตขาวนึ่งขัดสีทั้ง 3 ระดับ ไดแก ขาวขัดสีรอยละ 0, 5 และ 9 จะใชอุณหภูมิในการแชที่ 60 

องศาเซลเซียส นาน 4, 2 และ 1 ชั่วโมง ใชเวลาน่ึงนาน 15, 12 และ 9 นาที ตามลําดับ และใชเวลาอบแหงที่อุณหภูมิ 45 องศา
เซลเซียส นาน 3 ชั่วโมง ความช้ืนสุดทายเทากับรอยละ 14 ระดับการขัดสีที่เพิ่มขึ้นจะมีคาความสวาง คากําลังการพองตัว และ
ความหนืดเพิ่มขึ้น สวนอุณหภูมิเร่ิมตนการเกิดเจลาทิไนซ และคาพลังงานเอนทัลปลดลง ขณะที่ระดับขัดสีเดียวกัน ขาวนึ่งมีคา
ความสวาง คากําลังการพองตัว คาพลังงานเอนทัลป และความหนืดลดลง ขาวที่มีระดับขัดสีมากขึ้นและผานการนึ่งมีความคง
ตัวของแอนโทไซยานินลดลง ขาวขัดสีรอยละ 9 ที่ผานและไมผานการน่ึงจะมีคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงสุด แตไม
มีความแตกตางกันดานกล่ิน เนื้อสัมผัส กล่ินรส สี และลักษณะปรากฏเม่ือทดสอบทางประสาทสัมผัส  
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