
ชื่อเร่ือง การเรงความเกาของขาวเปลือกพันธุปทุมธานี 1 ดวยคล่ืนความถ่ีวิทย ุ
ผูแตง พลากร  สํารีราษฎร 
ท่ีมา วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ (วทิยาการหลังการเก็บเกีย่ว) สถาบันวิจยัเทคโนโลยีหลังการเก็บเกีย่ว  

มหาวิทยาลัยเชียงใหม.  196 หนา.  2553. 
คําสําคัญ ขาวเปลือก; RF; เรงอาย ุ
 

บทคัดยอ 
การศึกษาผลของการเรงความเกาขาวเปลือกพันธุปทุมธานี 1 ดวยคล่ืนความถ่ีวทิยุท่ีระดับความถ่ี 27.12 

MHz ตอคุณภาพการสี คุณภาพการหุงตม และปริมาณอะไมโลสของขาวปทุมธานี 1 โดยการใชคล่ืนความถ่ีวิทยุ
ท่ีระดับอุณหภมิู 70, 85 และ 90 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 5, 10 และ 15 นาที และการใหลมรอนท่ีระดับ
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส  เปนระยะเวลา 40 นาที หลังจากนัน้ตรวจสอบคุณภาพขาว คือ เปอรเซ็นตตนขาว 
ความขาวขาวสาร (L*) ความเหลืองขาวสาร (b*) ความช้ืนมาตรฐานเปยก อัตราการยืดตัวของเมล็ดขาว ความคง
ตัวของเจลลักษณะเน้ือสัมผัสของขาวสุก ความหนืดขนของแปงขาว และเปอรเซ็นตอะไมโลส พบวาการเรง
ความเกาดวยคลื่นความถ่ีวิทยุท่ีระดับอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 5 นาที ทําใหเปอรเซ็นตตนขาว
เพิ่มข้ีน ขณะท่ีสีของขาวสารมีคาใกลเคียงกับท่ีขาวท่ีเก็บเกี่ยวใหม สวนคุณภาพการหุงตมของขาว พบวา อัตรา
การยืดตัวของเมล็ดขาวเพิ่มข้ึน 

 
 


