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บทคัดยอ 

การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตขานึ่งพันธุสุพรรณบุรี  1  โดยแชขาวเปลือกในน้ําที่ปรับพี
เอช  3  ระดับ  ( 3,  4  และ  5 )  ดวยกรด  3  ชนิด  คือ  กรดแอสคอรบิก  อะซิติก  และไฮโรคลอริก  และใช
เ วลาในการแชข า ว เปลือกนาน   3 ,  4   และ   5   ช่ั วโมงที่ อุณหภูมิ   6 5   องศา เซล เซี ยส   และ
ใช  surface  response  แบบ  overlaid  contour  plot  ในการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในพารามิเตอรที่พบ
ความแตกตางทางสถิติจาก  Analysis  of  variance  :  ANOVA  ผลการศึกษาพบวา  การแชขาวเปลือกใน
กรดอะซิติกพีเอช  4  นาน  4  ช่ัวโมงเปนสภาวะที่เหมาะสมที่สุด  โดยทําใหขาวนึ่งมีคาสีเหลือง  ( b* )  และ
น้ําตาลรีดิวซต่ํา  แตมีความขาวและรอยละของตนขาวสูงกวาปจจัยรวมอื่น ๆ ถึงแมวาปจจัยทั้ง  3  ปจจัย  ( 
ชนิดของกรด  พีเอช  และเวลาในการแชขาวเปลือก )  ไมมีอิทธิพลรวมตอปริมาณโปรตีน  อะมัยโลส  แล
การดูดซับน้ํา  การสลายเมล็ดขาวในดาง  และอัตราการยืดตัวของเมล็ดขาวสุก  เมื่อนําขาวเปลือกแชใน
ก ร ด อ ะ ซิ ติ ก พี เ อ ช   4   ที่ อุ ณ ห ภู มิ   3   ร ะ ดั บ    (  6 0 ,  6 5   แ ล ะ   7 0   อ ง ศ า เ ซ ล เ ซี ย ส 
)  นาน  3,  4  และ  5  ช่ัวโมง  พบวา  การแชขาวเปลือกดวยกรดอะซิติก  พีเอช  4  ใชอุณหภูมิ  65  องศา
เซลเซียส  นาน  4  ช่ัวโมงทําใหขาวนึ่งมีความสวาง ( L* )  สีเหลือง  ความขาว  ปริมาณอะมัยโลส  รอยละ
ของตนขาว  และการยอมรับของผูบริโภคดีที่สุด  นอกจากนี้ยังพบวาการนําขาวเปลือกที่ผานกระบวนการ
แชในกรดอะซิติก  พีเอช  4  อุณหภูมิ  65  องศาเซลเซียส  นาน  4  ช่ัวโมงกอนนํามานึ่งโดยใชความ
ดัน  5  ปอนด/ ตารางนิ้ว  นาน  5  นาที  ทําใหขาวนึ่งมีสีเหลือง  รอยละตนขาว  ขาวทองไข  ความแข็ง  และ
การยอมรับจ ากผู บ ริ โภคมากที่ สุ ด เมื่ อ เป รี ยบ เที ยบกับการนึ่ ง โดยใช คว ามดัน   5   ปอนด / 
ต า ร า ง นิ้ ว   น า น   2   น า ที   แ ล ะ   0 . 0 0 6 9   ป อ น ด /  ต า ร า ง นิ้ ว  (  ค ว า ม ดั น บ ร ร ย า ก า ศ 
)  นาน  2  และ  5  นาที  อยางไรก็ตามขาวนึ่งที่ใชความดัน  และระยะเวลาตางกันไมทําใหปริมาณ
โปรตีน  ปริมาณอะมัยโลส  ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ  การดูดซับน้ํา  การสลายเมล็ดขาวในดาง  และ  อัตราการ
ยืดตัวของเมล็ดขาวสุก  แตกตางกัน  สําหรับขาวนึ่ง  ( ผานการกะเทาะเปลือก  และการขัดขาวที่ผลิตโดยแช
ขาวเปลือกดวยกรดอะซิติก  พีเอช  4  เปนระยะเวลา  4  ช่ัวโมงที่อุณหภูมิ  65  องศาเซลเซียสและนึ่งดวย



ความดัน   5   ปอนด  /  ตารางนิ้ ว   เปน เวลา   5   นาที   มาบรรจุ ในถุ งโพลี เอทธิ ลีน  (  ปดผนึก 
)   หนา   120  ไมโครเมตร   และถุงลามิ เนต   (  ฟลม   2   ช้ันของฟลมโพลี เอทธิ ลีนและไนลอน
หนา  170  และ  150  ไมโครเมตร  ตามลําดับ )  แบบสุญญากาศ  โดยเปรียบเทียบกับขาวสารที่ยังไมผานการ
นึ่ง ( ชุดควบคุม )  บรรจุในกระสอบปาน  และขาวนึ่งจากบริษัทโรงสีไฟนครหลวง  จํากัด  และบริษัทบุญ
สงสยามแลนด  จํากัด  ที่บรรจุในกระสอบปานเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองเปนเวลา  6  เดือนพบวา  ขาวนึ่งที่
เก็บรักษาในถุงโพลีเอทธิลีนปดผนึกมีสีเหลือง  ความขาว  ความแข็ง  ลดลงมากกวาถุงลามิเนตปดผนึกแบบ
สุญญากาศ  อยางไรก็ตามขาวนึ่งทีผลิตไดจากการศึกษาครั้งนี้มีคา  b*  ความแข็ง  และน้ําตาลรีดิวซ  นอย
กวาขาวนึ่งที่ผลิตสําหรับการสงออกจากบริษัททั้ง  2  บริษัท 

 


