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บทคัดยอ 
การทดลองนีม้ีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของคลื่นความถี่วิทยุที่มีตอคุณภาพการหุงตมของ

ขาวเปลือกปทุมธาน ี 1 หลังจากการเก็บเกีย่วใหม โดยใชคลื่นความถีว่ิทยุท่ีระดับความถี ่ 27.12 MHz 
โดยใหความรอนจากคลื่นความถีว่ิทยุที่ 70, 85 และ 100°C เปนระยะเวลา 5, 10 และ 15 นาที หลังจาก
น้ันทําการตรวจสอบคุณภาพการหุงตม คือ อัตราการยืดตวัของเมลด็ขาว ความคงตวัของเจล เนื้อสัมผัส
ของขาวสุก และความหนดืขน พบวาการใหความรอนจากคลื่นความถีว่ิทยุสามารถปรับปรุงคณุภาพ
การหุงตมของขาว โดยการใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 100°C ระยะเวลา 15 นาที ทําใหอัตราการยืดตวัของ
เมล็ดขาวเพิ่มขึ้น ขณะที่ความคงตัวของเจลลดลงโดยการเปลี่ยนแปลงนี้สัมพันธกับเนื้อสัมผัสของขาว
สุก ซึ่งมีคาความแข็ง การคงสภาพของเมลด็ การยดืหยุนสูสภาพเดิมและคาแรงที่ใชบดเคี้ยวเพิ่มขึ้น และ
ความเหนียวของขาวสุกลดลง สวนการเปลี่ยนแปลงของความหนืดขนมีคาความแข็งของขาวและคา
อุณหภูมิที่ขาวเริ่มสุกเพิ่มขึ้น ขณะที่คาความเหนียวลดลง โดยการเปลี่ยนแปลงคณุภาพการหุงตมนี้
ใกลเคียงกับขาวเกาอายุ 6 เดือน ดังนัน้การใหความรอนดวยคลื่นความถีว่ิทยุสามารถนํามาใชในการ
ปรับปรุงคุณภาพการหุงตมของขาวใหตรงตามความตองการของผูบริโภค 
 


