
Agricultural Sci. J. 42 : 3 (Suppl.) : 381-384 (2011)  ว. วิทย. กษ. 42 : 3 (พเิศษ) : 381-384 (2554) 

ผลกระทบของสัดสวนการสีขาวตอการขยายตัวของขาวกลองที่ผานการหุงตม 
The effects of rice hulling ratio to the cooked brown rice expansion 

 
ประสันต  ชุมใจหาญ11  เรณู  ชิงชยั1   และกฤษณ ผลโพธิ์ 1 

Prasan Choomjaihan1   Renu Chingchai 1 and  Krid Pholpo1 
 

Abstract 
The objective of this study was to study on the effects of the rice hulling ratios on the cooked brown rice 

expansion. The Pathum Thani 1 rice used as the raw material in this experiment was stored under the condition of 
49-62%RH and 25-27C. The results showed that an increase of the hulling ratios decreased the broken rice 
kernel during storage and tended to decrease the expansion rate of the cooked brown rice. Regarding to 
determination of the expansion of the single rice kernel during cooking, the cooked brown rice increasingly 
expanded in length, but the expansion rate in width was decreased in the rice stored less than 110 days, while the 
expansion rate in width was increased in the rice stored over 110 days. The water absorption ratio was decreased 
when the hulling ratios increased, Furthermore a reduction rate of the water absorption ratio was lower than in the 
rice stored in longer periods. 
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บทคัดยอ 

การศึกษาคร้ังนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาถึงรูปแบบสัดสวนของกะเทาะเปลือกตอการขยายตัวของเมล็ดขาวกลอง
เนื่องจากการหุงตม โดยใชขาวพันธุ ปทุมธานี 1 ที่ทําการเก็บรักษาภายใตความช้ืนสัมพัทธอากาศ 49-62%RH อุณหภูมิ
ระหวาง 25-27 C  ผลการทดลองพบวา สัดสวนของการกะเทาะเปลือกขาวที่เพิ่มขึ้นมีผลทําใหเปอรเซ็นตการแตกหักของเมล็ด
ขาวกลองลดลงที่ทุกระยะเวลาในการเก็บรักษา และมีผลทําใหอัตราการขยายตัวโดยรวมของเมล็ดขาวกลองที่ผานการหุงตมมี
แนวโนมลดลง เม่ือพิจารณาถึงการขยายตัวเชิงเมล็ดเด่ียวพบวาการขยายตัวของขาวกลองเพิ่มขึ้นตามความยาว สําหรับการ
ขยายตัวตามความกวางพบวามีคาลดลงเม่ือมีการเก็บรักษาขาวนอยกวา 110 วัน และเพิ่มขึ้นเม่ือมีการเก็บรักษาขาวมากกวา 
110 วัน ความสามารถในการดูดซึมน้ํามีคาลดลงเม่ือเพิ่มคาสัดสวนการสีขาว แตที่ระยะเวลาการเก็บรักษาที่นานกวาจะมีการ
ลดลงของอัตราสวนของการดูดซึมน้ําที่นอยกวา 
คําสําคัญ: การกะเทาะเปลือก สัดสวนการสีขาว คุณภาพการหุงตม 

 
คํานํา 

ขาวเปนพืชเศรษฐกิจของไทย และถือไดวาเปนผลผลิตทางการเกษตรท่ีสงออกเปนอันดับหนึ่งของประเทศ มีปริมาณ
การสงออกขาวสารประมาณ 10 ลานตัน ซึ่งสรางรายไดใหกับประเทศประมาณ 20,000 ลานบาท  (กรมวิชาการเกษตร, 2551) 
กอนถึงกระบวนการสีขาวเพื่อการบริโภคเมล็ดจะผานการเก็บเก่ียวมาเปนระยะเวลาหน่ึง ซึ่งโดยปกติระยะเวลาการเก็บรักษา
ขาวสามารถแบงไดเปน 2 ชวงใหญๆ คือ ชวงขาวใหม และชวงขาวเกา ทั้งนี้ขึ้นอยูกับระยะเวลาในการเก็บรักษากลาว เชน ขาว
เกาจะมีเวลาในการเก็บรักษาประมาณ 4-6 เดือนขึ้นไป (ผดุงศักด์ิ, 2544) แตอยางไรก็ตามการเก็บรักษาขาวเปนระยะ
เวลานานยังสงผลถึงคาใชจายที่เพิ่มสูงขึ้นในกระบวนการเก็บรักษาเพื่อควบคุมความเสียหายเนื่องจากการทําลายของสัตว เชน 
แมลง หนู และนก และความเสียหายเนื่องจากความช้ืน สงผลใหเมล็ดเนาเสีย เมล็ดงอก ทําใหเกิดเชื้อรา (ไพฑูรย และกิตติยา, 
2541)  

ความแตกตางของขาวเกาและใหมนั้นจะเห็นไดชัดเม่ือขาวไดผานกระบวนการสีและการหุงตมเพราะเม่ือมีระยะเวลา
การเก็บเก่ียวที่นานขึ้นเมล็ดขาวจะคอยๆ แข็งขึ้น แลวเม่ือผานกระบวนการกระเทาะเปลือกแลวทําใหขาวมีแนวโนมแตกหักได
งายขึ้น  ซึ่งการมีรอยแตกหักจะทําใหการหุงขึ้นหมอของขาวดีขึ้น ทั้งนี้เพราะวานอกจากระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีนานขึ้นการ
ดูดซึมน้ํา และการขยายตัวเน่ืองจากการหุงตมจะมีคาสูงขึ้นแลวนั้นน้ําสามารถแทรกเขาไปในสวนของรอยแตกหักไดงายกวา
                                                           
1  หลักสูตรวศิวกรรมเกษตร สาขาวิชาวิศวกรรมเคร่ืองกล คณะวิศวกรรมศาสตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคณุทหารลาดกระบัง 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 , THAILAND 
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เชนกัน (Villareal et al., 1976; Tsugita et al.,1983; Sajwan et al., 1989 Dhaliwal et al., 1990) ดังนั้นการทดลองคร้ังนี้จึงมี
วัตถุประสงคเพื่อหาผลกระทบของสัดสวนการสีขาวตอการขยายตัวของขาวกลองที่ผานการหุงตม 

 
อุปกรณ และวิธีการ 

นําขาวเปลือกพันธุปทุมธานี 1 ที่ไดจากศูนยวิจัยพันธุขาวชลบุรี มาทําการเก็บรักษาเปนระยะเวลา 6 เดือนหลังจาก
เก็บเก่ียวภายใตความชื้นสัมพัทธอากาศระหวาง 49-62%RH อุณหภูมิ 25-27C หลังจากนั้นสุมเก็บตัวอยางขาวเปลือก
จํานวน 200 กรัมมาทําการกะเทาะเปลือกขาวทุกๆ 30 วัน ดวยเคร่ืองทดสอบกะเทาะเปลือกรุน THU ที่ระยะหางระหวางลูก
ยางกะเทาะเปลือกแตกตางกัน 3 ระดับ คือ 0.1  0.5 และ 1.0 มิลลิเมตร โดยทําการวัดคาขนาดความยาว ความกวาง และ
ความหนาของเมล็ดขาวเปลือกกอนทําการกะเทาะทุกคร้ัง หลังจากนั้นนําขาวเปลือกไปทดสอบหาคุณภาพการสีขาว และ
คุณภาพการหุงตม เปรียบเทียบกับสัดสวนการสีขาว โดยที่สัดสวนของการกะเทาะเปลือกคือระยะหางระหวางลูกยางกะเทาะ
ตอขนาดความกวางของเมล็ดขาว(G/W) คุณภาพการสีขาวรายงานผลเปน เปอรเซ็นตการแตกหักของเมล็ดขาว และเปอรเซ็นต
การกะเทาะเปลือก สําหรับคุณภาพการหุงตมทําการคัดเลือกเฉพาะขาวกลองเต็มเมล็ดในการทดสอบและรายงานผลเปน
ความสามารถในการดูดซึมน้ํา  การขยายตัวของเมล็ดขาวในภาพรวม และการขยายตัวของเมล็ดขาวเชิงเมล็ดเด่ียว  (Ge et. 
al, 2005) 

 
ผล และวิจารณผลการทดลอง 

จากการทดลองพบวาการเพิ่มขึ้นของสัดสวนการกะเทาะเปลือก (เมล็ดขาวมีความกวางที่ลดลง หรือ ระยะหาง
ระหวางลูกยางกะเทาะเพ่ิมขึ้น) มีผลทาํใหเปอรเซ็นตการสีขาวมีแนวโนมลงลง จากประมาณ 70% เหลือประมาณ 60 % 
(Figure 1) ขณะเดียวกันเม่ือพิจารณาในสวนของเปอรเซ็นตขาวที่หักเนื่องจากการกะเทาะเปลือกพบวามีแนวโนมลดลงจาก
ประมาณ 30%เหลือประมาณ 20% ทั้งนี้เพราะวาการเพิ่มขึ้นระยะหางระหวางลูกยาง หรือการลดลงของความกวางของขนาด
เมล็ดขาวเปลือก สงผลใหแรงกดท่ีลูกยางกะเทาะกระทํากับเมล็ดขาวมีคาลดลง และแรงกดที่ลดลงสงผลใหเมล็ดขาวที่ผานการ
กะเทาะเปลือกมีแนวโนมที่หักนอยลง และยังสงผลใหลูกยางดึงสวนที่เปนแกลบลดลงดวย นอกจากนี้การลดลงของแรงกดยัง
สงผลถึงการลดลงของแรงเสียดทานระหวางลูกยางกะเทาะเปลือกกับแกลบที่ติดกับเมล็ดขาว จึงสงผลใหเปอรเซ็นตของ
ขาวเปลือกที่ถูกกะเทาะมีคาลดลง 

จาก Figure 2 พบวา การเพิ่มขึ้นของระยะเวลาการเก็บรักษามีผลตออัตราการขยายตัวของเมล็ดขาวโดยรวมแตมี
สัดสวนที่นอยมากเม่ือเทียบกับสัดสวนการกะเทาะเปลือก ดังนั้นถาไมพิจารณาในสวนของระยะเวลาในการเก็บรักษาแลวจะทํา
ใหสรุปไดวา การเพิ่มขึ้นของสัดสวนการกะเทาะเปลือกมีผลทําใหอัตราการขยายตัวของเมล็ดโดยรวมลดลงในอัตรา 1.9  เม่ือ
พิจารณาการเปล่ียนแปลงของสัดสวนการกะเทาะเปลือกตอของความสามารถในการดูดซึมน้ํา พบวาเม่ือเพิ่มสัดสวนการ
กะเทาะเปลือก สงผลใหความสามารถในการดูดซึมน้ําลดลงในทุกๆระยะเวลาการเก็บรักษา ซึ่งคาช้ีผลทั้งสองมีความสอดคลอง
กันอยางมากเพราะวา ขาวที่ผานการหุงไดนั้นจะมีการขยายตัวเนื่องจากการดูดซึมน้ําเขาไป ในเม่ือตัวอยางขาวกลองที่ผานการ
หุงมีการดูดซึมน้ําระหวางการหุงตมเขาไปนอย ยอมมีแนวโนมที่ทําใหขาวกลองดังกลาวมีการขยายตัวโดยรวมลดลง นอกจากนี้
การขยายตัวจะเพิ่มขึ้นของเมล็ดขาวเม่ือทาํการลดสัดสวนการกะเทาะเปลือกซึ่งอาจเกิดจากการกะเทาะเปลือกในสภาวะที่สงถาย
แรงไปยังเมล็ดขาวมากทําใหเมล็ดขาวกลองเกิดการแตกหักสูง (Figure 1) ดังที่ไดกลาวมาแลวขาวตน และนอกจากน้ีอาจมีเมล็ด
ขาวกลองบางสวนที่ไมเกิดการแตกหักในสภาวะดังกลาวแตอาจเกิดการราวภายในเมล็ดเกิดขึ้น (ผดุงศักด์ิ, 2553) เม่ือพิจารณาท่ี
ระยะเวลาในการเก็บรักษา (Figure 2b) พบวาเม่ือมีการเก็บรักษาขาวนานขึ้นความสามารถในการดูดซึมน้ําจะมากกวาขาวที่มี
การเก็บรักษาไมนาน แตที่เวลาการเก็บรักษานานกวาจะมีอัตราการลดลงของการดูดซึมน้ํา ลดลงมากกวาที่การเก็บรักษาท่ีส้ัน
กวา เชน การเก็บรักษา180 วัน มีอัตราการลดลงของการดูดซึมน้ําที่ 1.3 ในขณะที่การเก็บรักษา 60 วันจะมีอัตราการลดลงของ
การดูดซึมน้ําที่ 1.1  
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Figure 1  The effect of hulling ratio on the percentage 

(a) of hulled paddy and (b) of broken kernel 
under the storage durations. 

Figure 2  The effect of hulling ratio (a) on the expansion 
rate of cooked brown rice and (b) on the 
water absorption ratio under the storage 
durations.

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 3  The effect of hulling ratio on the expansion rate (a) in length of cooked brown rice and (b) in width of 

cooked brown rice under the storage durations. 
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เม่ือพิจารณาในสวนของการขยายตัวขาวเชิงเมล็ดเด่ียว (Figure 3) พบวาเมล็ดขาวกลองมีการขยายตัวตามความ
ยาวเพิ่มขึ้นที่ เม่ือสัดสวนการกะเทาะเปลือกเพิ่มสูง แตเปรียบเทียบกับการเปล่ียนแปลงระยะเวลาในการเก็บรักษาพบวามีคา
ไมชัดเจน ซึ่งอาจแสดงไดวาการเก็บรักษาขาวเปนระยะเวลานานไมมีผลทําใหเมล็ดขาวมีแนวโนมขยายตัวตามความยาว ทําให
ซึ่งสามารถเขียนความสัมพันธระหวางสัดสวนการกะเทาะเปลือก กับการขยายตัวตามความยาวเปนแบบ Exponential ไดดัง
แสดงใน Figure 3a แตเม่ือทําการพิจารณาในสวนของการขยายตัวตามความกวางพบวา การเพิ่มขึ้นของสัดสวนการกะเทาะ
เปลือกมีผลตอการขยายตัวตามความกวาง แตสามารถทําการแบงกลุมของผลการทดลองเปน 2 กลุมไดแก ระยะเวลาในการ
เก็บรักษาส้ันกวา 110 วันและ ระยะเวลาในการเก็บรักษานานกวา 110 วัน กลาวคือที่การเก็บรักษานานกวา 110 วัน ขาวกลอง
ที่ผานการหุงตมมีการขยายตัวตามความกวางในระดับสูงและคอนขางคงท่ีที่ระดับ ประมาณ 0.4 และมีคาลดลงเพียงเล็กนอย
เม่ือสัดสวนการกะเทาะเปลือกสูงขึ้น แตถามีการเก็บรักษาส้ันกวา 110 วัน ขาวกลองที่ผานการหุงตมมีแนวโนมการขยายตัว
ตามความกวางตํ่ากวาที่มีการเก็บรักษานานกวา และมีคาการขยายตัวตามความกวางลดลงในอัตรา 0.65 ที่ทุกสัดสวนการ
กะเทาะเปลือก 

 
สรุป 

จากผลการทดลองพบวาระยะเวลาในการเก็บรักษาขาวเปลือก และสัดสวนของการกะเทาะเปลือกมีผลตอทั้ง
คุณภาพการสี และคุณภาพการหุงตมขาวกลอง ซึ่งจะเห็นไดวาขาวเปลือกใหมที่ผานกระบวนการสีดวยสัดสวนการกะเทาะ
เปลือกลดลงทําใหขาวกลองที่ไดมีคุณสมบัติบางประการ เชน การขยายตัวของเมล็ดขาว และการดูดซึมน้ํา เหมือนกับขาวเกา 
ซึ่งวิธีการนี้สามารถนําไปผลิตขาวเกาเทียม (Artificial aging rice) ไดโดยไมจําเปนตองมีการเก็บรักษาเปนเวลานาน 
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