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Abstract 
Study on physical and chemical quality of brown rice and parboiled rice cv. Khao Dawk Mali 105 (KDML 

105) from Burirum and Surin province was carried out. Cultivation and harvesting of KDML 105 was done in July 
and November 2005, respectively. Rice grain samples were divided to 2 groups, with and without parboiling 
process prior milling and stored for 3 months. The grain samples were analyzed at Department of Postharvest 
Technology, Faculty of Engineering and Agro-Industry, Maejo University during March to May 2006. Experimental 
was laid out by 2x2 factotial in CRD with 3 replications composed of 2 locations of planting and 2 types of brown 
rice and parboiled rice. There were 2 experiments. The first experiment was a study on physical property of brown 
rice and parboiled rice. The result revealed that there was no different in grain size from 2 locations of planting. 
Parbolied rice showed higher values in length, thickness, redness and yellowness color than brown rice. 
Experiment 2 was a study on chemical analysis of brown rice and parboiled rice. The result showed that oil 
content of brown rice was higher than parboiled rice whilst protein and fiber content of parboiled rice showed 
higher values than brown rice. Storage of brown rice and parboiled rice in room temperature gave high oil content, 
on the other hand, there was no change the fiber content during 3 months of storage. 
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บทคัดยอ 

การศึกษาคุณภาพทางกายภาพและคุณภาพทางเคมีของขาวขาวดอกมะลิ 105 จากแหลงปลูกจังหวัดบุรีรัมยและ
จังหวัดสุรินทรซึ่งปลูกในเดือนกรกฎาคม และเก็บเกี่ยวในเดือนพฤศจิกายน 2548 โดยขาวจะถูกแบงออกเปน 2 กลุม กลุมแรก
เปนเมล็ดขาวกลองที่ไมผานกระบวนการทําขาวนึ่ง สวนกลุมที่ 2 นําไปผานกระบวนการทําขาวนึ่งกอนที่จะทําการกะเทาะและ
เก็บรักษาเปนเวลา 3 เดือน ทําการศึกษาที่ภาควิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยแมโจ ระหวางเดือนมีนาคมถึงเดือนพฤษภาคม พ.ศ. 2549 วางแผนการทดลองแบบ 2 x 2 Factorial ใน CRD 
จํานวน 3 ซ้ํา ประกอบดวย 2 ปจจัย ปจจัยที่ 1 คือ แหลงปลูก 2 แหลง ไดแก จังหวัดบุรีรัมยและจังหวัดสุรินทร ปจจัยที่ 2 คือ 
ชนิดของขาว ไดแก ขาวกลอง และขาวนึ่ง แบงการศึกษาออกเปน 2 การทดลอง ประกอบดวย การตรวจสอบคุณสมบัติทาง
กายภาพของเมล็ดขาวกลองและขาวนึ่ง ผลการศึกษาพบวา ขนาดความกวาง ความยาวและความหนาของขาวจากทั้ง 2 แหลง
ไมมีความแตกตางกัน แตความยาวและความหนาของเมล็ดขาวนึ่งมีคาสูงกวาขาวกลอง และขาวนึ่งใหคาสีแดงและคาสีเหลือง
สูงกวา การวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมีเมล็ดขาวกลองและขาวนึ่ง พบวาปริมาณไขมันของขาวกลองมีคามากวาขาวนึ่งแต
ปริมาณโปรตีนและเสนใยของขาวนึ่งมีคาสูงกวาขาวกลอง การเก็บรักษาขาวกลองและขาวนึ่งที่อุณหภูมิหองและที่อุณหภูมิ 15 
องศาเซลเซียส พบวาปริมาณไขมันมีคาสูงขึ้นเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง สวนปริมาณเสนใยเมื่อเก็บรักษาทั้ง 2 สภาพไมมี
การเปลี่ยนแปลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  
คําสําคัญ: ขาวกลอง ขาวนึ่ง คุณภาพทางกายภาพและทางเคมี ขาวขาวดอกมะลิ 105 
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คํานํา 
ขาวขาวดอกมะลิ 105 เปนสายพันธุขาวที่มีลักษณะกลิ่นหอมคลายใบเตย เกิดจากสารระเหยชื่อ 2-acetyl-1-

pyrroline เปนพันธุขาวที่มีคุณภาพการหุงตมดีเปนที่ตองการของตลาดทั้งภายในและนอกประเทศ (นิรนาม, 2548) ขาวกลอง 
(brown rice) เปนขาวสารที่ผานกระบวนการกะเทาะเอาเปลือกออก ไมไดผานการขัดสี จึงมีปริมาณวิตามิน โปรตีนและเกลือ
แรตางๆ สูง (สายสนม, 2541) ขาวนึ่ง (parboiled rice)  เปนขาวที่ผานการทําใหสุกดวยกระบวนการใหความรอนชื้น 
(hydrothermal process) โดยนําขาวเปลือกมาแชน้ําเมื่อน้ําซึมเขาสูเมล็ดจนอิ่มตัวแลวจึงทําการนึ่งขาวเปลือกดวยไอน้ํา
เพื่อใหเนื้อในเมล็ดที่มีเปลือกหุมสุกแลวนําขาวเปลือกนึ่งไปทําใหแหงจนมีความชื้นประมาณ 14% กอนนําไปผานกระบวนการ
สีขาว เพื่อใหไดปริมาณขาวเต็มเมล็ดและตนขาวเพิ่มขึ้น (น้ําฝนและอรอนงค, 2546) ในปจจุบันผูบริโภคมีความนิยมในการ
รับประทานขาวกลองเปนจํานวนมากขึ้น เนื่องจากมีคุณคาทางโภชนาการมากกวาขาวขาว ปญหาสาํคัญของขาวกลองคือมี
อายุการเก็บรักษาสั้น และเกิดกลิ่นหืนเร็วกวาขาวขาวเนื่องจากขาวกลองมีปริมาณน้ํามันสูง (ธนิต และธัญญะ, 2544) การแปร
รูปจากขาวกลองเปนขาวนึ่ง เปนอีกหนทางหนึ่งในการเพิ่มมูลคาของขาว 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ใชเมล็ดตัวอยางขาวขาวดอกมะลิ 105 จํานวน 2 กลุม กลุมแรกเปนเมล็ดขาวกลองที่ไมผานกระบวนการทําขาวนึ่ง 
สวนกลุมที่ 2 นําไปผานกระบวนการทําขาวนึ่งโดยการนําขาวเปลือกไปแชน้ําที่อุณหภูมิ 70°C เปนเวลา 3 ชั่วโมง แลวนําไปนึ่ง
เปนเวลา 45 นาที จากนั้นจึงนําไปลดความชื้นใหเหลือ 14% แลวนําไปกะเทาะ วางแผนการทดลองแบบ 2 x 2 Factorial ใน 
CRD จํานวน 3 ซ้ํา ประกอบดวย 2 ปจจัย ปจจัยที่ 1 คือ แหลงปลูก 2 แหลง ไดแก จังหวัดบุรีรัมยและจังหวัดสุรินทร ปจจัยที่ 2 
คือ ชนิดของขาว ไดแก ขาวกลอง และขาวนึ่ง หลังจากนําไปกะเทาะแลวทาํการบรรจุในถุงไนลอนแบบสุญญากาศและเก็บ
รักษาไวที่อุณหภูมิหองและอุณหภูมิ 15°C ที่ภาควิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยแมโจ ระยะเวลาเก็บรักษา 3 เดือน ตั้งแตเดือนมีนาคมถึงเดือนพฤษภาคม 2549 การศึกษาแบงออกเปน 2 การ
ทดลอง 
1. การตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพของเมล็ดขาวกลองและขาวนึ่ง  

ทําการวัดขนาดของเมล็ดขาวกลองและขาวนึ่งหลังกะเทาะโดยวัดคาความกวาง ความยาวและความหนา และวัดคา
สีของเยื่อหุมเมล็ดโดยใชระบบ CIE วัดคาความสวาง (L*:brightness) คาสีแดง  (a*: redness) และคาสีเหลือง (b*: 
yellowness)  
2. การวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมีเมล็ดขาวกลองและขาวนึ่ง  

ทําการวิเคราะหปริมาณไขมัน โปรตีน และปริมาณเสนใยของเมล็ดขาวกลองและขาวนึ่ง 
 

ผล 
1. การตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพของเมล็ดขาวกลองและขาวนึ่ง 

ความกวางของเมล็ดขาวกลองและเมล็ดขาวนึ่งจาก 2 แหลงปลูกมีคาเฉลี่ยเทากับ 0.210 เซนติเมตร ขาวนึ่งมีความ
ยาวเฉลี่ยเทากับ 0.781 เซนติเมตร มากกวาความยาวของขาวกลอง (0.743 เซนติเมตร)  ความหนาของเมล็ดขาวกลองและ
เมล็ดขาวนึ่งมีคาเฉลี่ยเทากับ 0.170 เซนติเมตร ขาวนึ่งมีความหนาเฉลี่ยเทากับ 0.174 เซนติเมตร มากกวาความหนาของขาว
กลอง (0.167 เซนติเมตร) ไมพบความแตกตางของขนาดของเมล็ดจาก 2 แหลงปลูก (Table 1) คาสีของเยื่อหุมเมล็ดขาวกลอง
และขาวนึ่งจาก 2 แหลงปลูกพบวามีคาความสวางเฉลี่ยเทากับ 56.05 ขาวกลองมีคาความสวางมากกวาขาวนึ่ง โดยมีคาเฉล่ีย
เทากับ 59.97 และ 52.13 ตามลําดับ การวัดคาสีแดงพบวาขาวจากจังหวัดสุรินทรมีคาสีแดงเฉลี่ยเทากับ 2.08 มากกวาขาว
จากจังหวัดบุรีรัมยซึ่งมีคาสีแดงเฉลี่ยเทากับ 1.71 ขาวนึ่งมีคาสีแดงเฉลี่ยมากกวาขาวกลองวัดคาไดเทากับ 2.43 และ 1.36 
ตามลําดับ การวัดคาสีเหลืองพบวามีคาเฉล่ียเทากับ 20.14 โดยขาวนึ่งมีคาสีเหลืองเฉลี่ยเทากับ 22.85 มากกวาขาวกลองที่มี
คาเฉลี่ยเทากับ 17.43 (Table 2) 
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Table 1 Grain size by measuring width, length and thickness (cm) of brown rice and parboiled rice from Burirum 
and Surin province  

Width (cm) Length (cm) Thickness (cm) 
Location  

BR PBR M BR PBR M BR PBR M 
Burirum 0.213 0.208 0.210 0.742 0.786 0.764 0.167 0.172 0.169 

Surin 0.210 0.211 0.210 0.744 0.777 0.760 0.168 0.176 0.172 
Mean 0.211 0.210 0.210 0.743b 0.781a 0.762 0.167b 0.174a 0.170 

CV (%) 1.60 1.50 1.95 
BR = Brown Rice  PBR = Parboiled Rice  M = Mean 

 
Table 2 Pericarp color of brown rice and parboiled rice from Burirum and Surin province measuring the value of 

brightness (L*) redness (a*) and yellowness (b*)  
Brightness (L*) Redness (a*) Yellowness (b*) 

Location  
BR PBR M BR PBR M BR PBR M 

Burirum 60.17 52.63 56.40 1.10 2.33 1.71B 17.23 23.10 20.16 
Surin 59.77 61.63 55.70 1.63 2.53 2.08A 17.63 22.60 20.11 
Mean 59.97a 52.13b 56.05 1.36b 2.43a 1.90 17.43b 22.85a 20.14 

CV (%) 1.47 4.56 1.90 
BR = Brown Rice  PBR = Parboiled Rice  M = Mean 

 
2. การวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมีเมล็ดขาวกลองและขาวนึ่ง 

ปริมาณไขมันของขาวกลองและขาวนึ่งจาก 2 แหลงปลูกที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15°C 
พบวาหลังการเก็บรักษา 1 เดือน มีปริมาณไขมันเฉลี่ยเทากับ 2.64 และ 2.56% ตามลําดับ หลังการเก็บรักษา3 เดือนใน 2 
สภาพการเก็บรักษา ปริมาณไขมันมีคาเฉล่ียเพิ่มขึ้นเทากับ 2.72 และ 2.74% ตามลําดับ ขาวกลองมปีริมาณไขมันเฉลี่ย
มากกวาขาวนึ่งทุกสภาพการเก็บรักษาตลอดระยะเวลาเก็บรักษา 3 เดือน (Table 3) ปริมาณโปรตีนที่วิเคราะหไดพบวา
ตัวอยางขาวจากจังหวัดสุรินทร มีคาสูงกวาขาวจากจังหวัดบุรีรัมยในเดือนที่ 1 หลังการเก็บรักษาใน 2 สภาพมีคาเฉล่ียเทากับ 
5.44 และ 5.52% ตามลําดับ ขณะที่ตัวอยางขาวจากจังหวัดบุรีรัมยใหคาเฉลี่ยเทากับ 3.82 และ 4.30% ตามลําดับ ปริมาณ
โปรตีนจากขาวนึ่งพบวามีคามากกวาขาวกลองในทุกสภาพการเก็บรักษา (Table 4) การวิเคราะหปริมาณเสนใยพบวาขาวนึ่งมี
ปริมาณสูงกวาขาวกลอง หลังการเก็บรักษา 3 เดือนในอุณหภูมิหองและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15°C ขาวนึ่งมีปริมาณเสนใย
เทากับ 0.71 และ 0.72% ขณะที่ขาวกลองวิเคราะหปริมาณเสนใยไดเทากับ 0.29 และ 0.32% ตามลําดับ (Table 5)  

 
วิจารณผล 

เมล็ดขาวนึ่งมีขนาดความยาวและความหนามากกวาขาวกลอง เนื่องจากในกระบวนการทําขาวนึ่ง  แปงที่มีอยูใน
เมล็ดจะเกิดการพองตัวเมื่อไดรับความชื้นและไดรับความรอน เมื่อแปงถูกทําใหสุก เม็ดแปงเกิดการขยายตัวมีปริมาตรเพิ่มขึ้น 
(อรรควุฒิ, 2526) สวนสีของขาวกลองและขาวนึ่งมีคาความสวาง คาสีแดงและคาสีเหลืองแตกตางกัน เนื่องจากเยื่อหุมเมล็ดมี
สารสีประเภทแอนโทไซยานิน (anthocyanin) อยูในสวนเยื่อหุมผล (เครือวัลย, 2536) การที่สีของขาวนึ่งมีสีเขมกวาขาวกลอง
เนื่องจากกระบวนการเกิดสีน้ําตาลแบบเมลลารด โดยน้ําตาลรีดิวซกับกรดอะมิโน ที่มีความรอนเปนตัวเรงปฏิกิริยาและอีก
สาเหตุเนื่องมาจากไอน้ําที่บริเวณผิวของขาวเปลือกทําใหสีของเยื่อหุมเมล็ดขาวซึมเขาสูเนื้อเมล็ดขาว (Gariboldi, 1974) และ
ในกระบวนการทําขาวนึ่ง โปรตีน วิตามินและแรธาตุบางชนิดซึมเขาสูเนื้อในเมล็ดขณะแชขาวเปลือกในน้ํา  ทําใหปริมาณ
โปรตีนและเสนใยของขาวนึ่งมีคาสูงกวาขาวกลอง (เครือวัลย, 2536) การที่ปริมาณไขมันมีคาสูงขึ้นเมื่อเก็บรักษาที่
อุณหภูมิหองเนื่องจากขาวกลองมีองคประกอบของไขมันอยูมาก (ธนิต และธัญญะ, 2544) จึงทําปฏิกริยากับออกซิเจนใน
อากาศทาํใหเกิดการเพิ่มขึ้นของกรดไขมันอิสระและคาปริมาณเปอรออกไซด (ไพจิตรและคณะ, 2528) สวนปริมาณเสนใย
เมื่อเก็บรักษาทั้ง 2 สภาพไมมีการเปลี่ยนแปลง สอดคลองกับรายงานของ งามชื่นและคณะ (2528) ที่ไมพบการเปลี่ยนแปลง
ของเสนใยและโปรตีน 
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Table 3  Crude oil content (%) of brown rice and parboiled rice from Burirum and Surin province after stored in 
room temperature and 15°C for 1 month and 3 months 

 
1 Month, Room 
Temp storage 

1 Month, 15°C 
storage 

3 Month, Room Temp 
storage 

3 Month, 15°C 
storage Location  

BR PBR M BR PBR M BR PBR M BR PBR M 
Burirum 2.76 2.50 2.63 2.76 2.43 2.59 2.86 2.55 2.70 2.95 2.59 2.77 

Surin 2.55 2.77 2.66 2.50 2.55 2.52 2.73 2.73 2.73 2.80 2.64 2.72 
Mean 2.65 2.63 2.64 2.63a 2.49b 2.56 2.79a 2.64b 2.72 2.87a 2.61b 2.74 

CV (%) 2.84 3.16 3.32 4.16 
BR = Brown Rice  PBR = Parboiled Rice  M = Mean  

 
Table 4 Protein content (%) of brown rice and parboiled rice from Burirum and Surin province after stored in 

room temperature and 15°C for 1 month and 3 months  
1 Month, Room Temp 

storage 
1 Month, 15°C storage 3 Month, Room Temp 

storage 
3 Month, 15°C 

storage Location  
BR PBR M BR PBR M BR PBR M BR PBR M 

Burirum 2.96 4.68 3.82B 3.67 4.93 4.30B 3.95 8.55 6.25 3.57 8.73 6.15 
Surin 3.55 7.34 5.44A 3.57 7.48 5.52A 4.02 8.85 6.43 4.02 8.69 6.35 
Mean 3.25b 6.01a 4.63 3.62b 6.20a 4.91 3.98b 8.70a 6.34 3.79b 8.71a 6.25 

CV (%) 15.19 16.74 7.08 6.92 
BR = Brown Rice  PBR = Parboiled Rice  M = Mean  
 
Table 5 Fiber content (%) of brown rice and parboiled rice from Burirum and Surin province after stored in room 

temperature and 15°C for 1 month and 3 months  
1 Month, Room Temp 

storage 
1 Month, 15°C 

storage 
3 Month, Room Temp 

storage 
3 Month, 15°C 

storage Location  
BR PBR M BR PBR M BR PBR M BR PBR M 

Burirum 0.15 0.54 0.34 0.16 0.50 0.33 0.36 0.72 0.54A 0.39 0.72 0.55 
Surin 0.20 0.50 0.35 0.22 0.53 0.37 0.23 0.70 0.46B 0.26 0.73 0.49 
Mean 0.17b 0.52a 0.34 0.19b 0.51a 0.35 0.29b 0.71a 0.50 0.32b 0.72a 0.52 

CV (%) 16.64 13.25 10.98 9.91 
BR = Brown Rice  PBR = Parboiled Rice  M = Mean 
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