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บทคัดยอ 
 การศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตขานึ่งพันธุสุพรรณบุรี  1  โดยแชขาวเปลือกในน้ําท่ีปรับพีเอช  3  ระดับ  
(3,  4  และ  5)  ดวยกรด  3  ชนิด  คือ  กรดแอสคอรบิก  อะซิติก  และไฮโรคลอริก  และใชเวลาในการแชขาวเปลือก
นาน  3,  4  และ  5  ช่ัวโมงท่ีอุณหภูมิ  65  องศาเซลเซียส  และใช  surface  response  แบบ  overlaid  contour  plot  ใน
การศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในพารามิเตอรท่ีพบความแตกตางทางสถิติจาก  Analysis  of  variance  :  ANOVA  ผล
การศึกษาพบวา  การแชขาวเปลือกในกรดอะซิติกพีเอช  4  นาน  4  ช่ัวโมงเปนสภาวะท่ีเหมาะสมที่สุด  โดยทําใหขาว
นึ่งมีคาสีเหลือง  (b*)  และน้ําตาลรีดิวซตํ่า  แตมีความขาวและรอยละของตนขาวสูงกวาปจจัยรวมอ่ืน ๆ ถึงแมวาปจจัย
ท้ัง  3  ปจจัย  (ชนิดของกรด  พีเอช  และเวลาในการแชขาวเปลือก)  ไมมีอิทธิพลรวมตอปริมาณโปรตีน  อะมัยโลส  แล
การดูดซับน้ํา  การสลายเมล็ดขาวในดาง  และอัตราการยืดตัวของเมล็ดขาวสุก  เม่ือนําขาวเปลือกแชในกรดอะซิติกพี
เอช  4  ท่ีอุณหภูมิ  3  ระดับ   (60,  65  และ  70  องศาเซลเซียส)  นาน  3,  4  และ  5  ช่ัวโมง  พบวา  การแชขาวเปลือก
ดวยกรดอะซิติก  พีเอช  4  ใชอุณหภูมิ  65  องศาเซลเซียส  นาน  4  ช่ัวโมงทําใหขาวนึ่งมีความสวาง (L*)  สีเหลือง  
ความขาว  ปริมาณอะมัยโลส  รอยละของตนขาว  และการยอมรับของผูบริโภคดีท่ีสุด  นอกจากนีย้ังพบวาการนํา
ขาวเปลือกท่ีผานกระบวนการแชในกรดอะซิติก  พีเอช  4  อุณหภูมิ  65  องศาเซลเซียส  นาน  4  ช่ัวโมงกอนนํามาน่ึง
โดยใชความดนั  5  ปอนด/ ตารางนิ้ว  นาน  5  นาที  ทําใหขาวนึ่งมีสีเหลือง  รอยละตนขาว  ขาวทองไข  ความแข็ง  
และการยอมรับจากผูบริโภคมากท่ีสุดเม่ือเปรียบเทียบกบัการนึ่งโดยใชความดัน  5  ปอนด/ ตารางนิ้ว  นาน  2  นาที  
และ  0.0069  ปอนด/ ตารางนิ้ว (ความดันบรรยากาศ)  นาน  2  และ  5  นาที  อยางไรก็ตามขาวนึ่งท่ีใชความดนั  และ
ระยะเวลาตางกันไมทําใหปริมาณโปรตีน  ปริมาณอะมัยโลส  ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ  การดูดซับน้ํา  การสลายเมล็ดขาว
ในดาง  และ  อัตราการยืดตัวของเมล็ดขาวสุก  แตกตางกัน  สําหรับขาวนึ่ง  ผานการกะเทาะเปลือก  และการขัดขาวท่ี
ผลิตโดยแชขาวเปลือกดวยกรดอะซิติก  พเีอช  4  เปนระยะเวลา  4  ช่ัวโมงท่ีอุณหภูมิ  65  องศาเซลเซียสและน่ึงดวย
ความดัน  5  ปอนด / ตารางน้ิว  เปนเวลา  5  นาที  มาบรรจุในถุงโพลีเอทธิลีน (ปดผนึก)  หนา  120  ไมโครเมตร  และ
ถุงลามิเนต  (ฟลม  2  ช้ันของฟลมโพลีเอทธิลีนและไนลอนหนา  170  และ  150  ไมโครเมตร  ตามลําดับ)  แบบ
สุญญากาศ  โดยเปรียบเทียบกับขาวสารที่ยังไมผานการนึ่ง (ชุดควบคุม)  บรรจุในกระสอบปาน  และขาวนึ่งจากบริษัท
โรงสีไฟนครหลวง  จํากัด  และบริษัทบุญสงสยามแลนด  จํากัด  ท่ีบรรจุในกระสอบปานเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองเปน
เวลา  6  เดือนพบวา  ขาวนึ่งท่ีเก็บรักษาในถุงโพลีเอทธิลีนปดผนึกมีสีเหลือง  ความขาว  ความแข็ง  ลดลงมากกวาถุงลา
มิเนตปดผนึกแบบสุญญากาศ  อยางไรก็ตามขาวนึ่งทีผลิตไดจากการศึกษาคร้ังนี้มีคา  b*  ความแข็ง  และนํ้าตาลรีดิวซ  
นอยกวาขาวนึง่ท่ีผลิตสําหรับการสงออกจากบริษัทท้ัง  2  บริษัท 
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Abstract 
 The optimum condition for producing parboiled rice cv. ‘Suphanbuuri 1‘ was determined.  Paddy samples 
were soaked in acidified water at pH 3, 4 and 5 using three acids; ascorbic, acetic and hydrochloric acid, for 3, 4 and 
5 hr at 65 °C  before steaming at 5 lbs/ in2 for 5 min.  The surface response with overlaid contour plot method was 
used for parameters having significant differents based on analysis of variance.  Paddy soaked for 4 hr in acetic acid-
acidified water at pH 4 was found  to be the best condition in enhancing quality shown as lowest b* value 
(yellowness)  and reducing sugar content and highest whiteness value and head yield.  Interaction effects of type of 
acid, pH and soaking time on protein and amylase content, water absorption, alkali test, and elongation rate of cooked 
rice were not significant.  The acetic acid-acidified water at pH 4 was then used to determine the effects of 
temperature (60, 65 and 70°C) and soaking time (3, 4 and 5 hr).  It was found that soaking paddy at 65°C resulted in 
the best color (L*, yellowness, and whiteness) and highest amylase content, head yield and consumer acceptance 
scores.  Steaming at 5 lbs / in2 pressure for 5 min was also found to be better than shorter duration (2 min) or lower 
pressure (0.0069 lbs/ in2) in producing high quality cooked rice, except in terms of protein content, amylase content, 
reducing sugar, water absorption, alkali test and elongation rate of cooked rice which were not affected by steaming 
pressure and duration.  The effects of packing materials and storage methods on properties of dehulled and polished 
parboiled rice were similarly determined.  Milled rice from paddy previously subjected to acetic acid-acidified water 
at pH 4 for 4 hr and steamed at 5 lbs/ in2 for 5 min was kept in  different kinds of film bags (polyethylene bag 120 μm 
thickness, laminated  polyethylene film 170 μm thickness and Nylon 150 μm thickness) under vacuum.  Control 
treatments included milled rice and parboiled milled rice from 2 companies (Rong Sri Fai Nakornlaung Company and 
Boonsong Siamland Company) packed in jute sack.  After 6 months storage at room temperature, parboiled rice 
packed in polyethylene bag showed more reduction of whiteness and hardness than that in laminate bags under 
vacuum.  Parboiled rice in this study had lower hardness, b* value and reducing sugar than that from the two 
exporting companies. 
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