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บทคัดยอ 
 การศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตขานึ่งพันธุสุพรรณบุรี  1  โดยแชขาวเปลือกในน้ําท่ีปรับพีเอช  3  ระดับ  
(3,  4  และ  5)  ดวยกรด  3  ชนิด  คือ  กรดแอสคอรบิก  อะซิติก  และไฮโรคลอริก  และใชเวลาในการแชขาวเปลือก
นาน  3,  4  และ  5  ช่ัวโมงท่ีอุณหภูมิ  65  องศาเซลเซียส  และใช  surface  response  แบบ  overlaid  contour  plot  ใน
การศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในพารามิเตอรท่ีพบความแตกตางทางสถิติจาก  Analysis  of  variance  :  ANOVA  ผล
การศึกษาพบวา  การแชขาวเปลือกในกรดอะซิติกพีเอช  4  นาน  4  ช่ัวโมงเปนสภาวะท่ีเหมาะสมที่สุด  โดยทําใหขาว
นึ่งมีคาสีเหลือง  (b*)  และน้ําตาลรีดิวซตํ่า  แตมีความขาวและรอยละของตนขาวสูงกวาปจจัยรวมอ่ืน ๆ ถึงแมวาปจจัย
ท้ัง  3  ปจจัย  (ชนิดของกรด  พีเอช  และเวลาในการแชขาวเปลือก)  ไมมีอิทธิพลรวมตอปริมาณโปรตีน  อะมัยโลส  แล
การดูดซับน้ํา  การสลายเมล็ดขาวในดาง  และอัตราการยืดตัวของเมล็ดขาวสุก  เม่ือนําขาวเปลือกแชในกรดอะซิติกพี
เอช  4  ท่ีอุณหภูมิ  3  ระดับ   (60,  65  และ  70  องศาเซลเซียส)  นาน  3,  4  และ  5  ช่ัวโมง  พบวา  การแชขาวเปลือก
ดวยกรดอะซิติก  พีเอช  4  ใชอุณหภูมิ  65  องศาเซลเซียส  นาน  4  ช่ัวโมงทําใหขาวนึ่งมีความสวาง (L*)  สีเหลือง  
ความขาว  ปริมาณอะมัยโลส  รอยละของตนขาว  และการยอมรับของผูบริโภคดีท่ีสุด  นอกจากนีย้ังพบวาการนํา
ขาวเปลือกท่ีผานกระบวนการแชในกรดอะซิติก  พีเอช  4  อุณหภูมิ  65  องศาเซลเซียส  นาน  4  ช่ัวโมงกอนนํามาน่ึง
โดยใชความดนั  5  ปอนด/ ตารางนิ้ว  นาน  5  นาที  ทําใหขาวนึ่งมีสีเหลือง  รอยละตนขาว  ขาวทองไข  ความแข็ง  
และการยอมรับจากผูบริโภคมากท่ีสุดเม่ือเปรียบเทียบกบัการนึ่งโดยใชความดัน  5  ปอนด/ ตารางนิ้ว  นาน  2  นาที  
และ  0.0069  ปอนด/ ตารางนิ้ว (ความดันบรรยากาศ)  นาน  2  และ  5  นาที  อยางไรก็ตามขาวนึ่งท่ีใชความดนั  และ
ระยะเวลาตางกันไมทําใหปริมาณโปรตีน  ปริมาณอะมัยโลส  ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ  การดูดซับน้ํา  การสลายเมล็ดขาว
ในดาง  และ  อัตราการยืดตัวของเมล็ดขาวสุก  แตกตางกัน  สําหรับขาวนึ่ง  ผานการกะเทาะเปลือก  และการขัดขาวท่ี
ผลิตโดยแชขาวเปลือกดวยกรดอะซิติก  พเีอช  4  เปนระยะเวลา  4  ช่ัวโมงท่ีอุณหภูมิ  65  องศาเซลเซียสและน่ึงดวย
ความดัน  5  ปอนด / ตารางน้ิว  เปนเวลา  5  นาที  มาบรรจุในถุงโพลีเอทธิลีน (ปดผนึก)  หนา  120  ไมโครเมตร  และ
ถุงลามิเนต  (ฟลม  2  ช้ันของฟลมโพลีเอทธิลีนและไนลอนหนา  170  และ  150  ไมโครเมตร  ตามลําดับ)  แบบ
สุญญากาศ  โดยเปรียบเทียบกับขาวสารที่ยังไมผานการนึ่ง (ชุดควบคุม)  บรรจุในกระสอบปาน  และขาวนึ่งจากบริษัท
โรงสีไฟนครหลวง  จํากัด  และบริษัทบุญสงสยามแลนด  จํากัด  ท่ีบรรจุในกระสอบปานเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองเปน
เวลา  6  เดือนพบวา  ขาวนึ่งท่ีเก็บรักษาในถุงโพลีเอทธิลีนปดผนึกมีสีเหลือง  ความขาว  ความแข็ง  ลดลงมากกวาถุงลา
มิเนตปดผนึกแบบสุญญากาศ  อยางไรก็ตามขาวนึ่งทีผลิตไดจากการศึกษาคร้ังนี้มีคา  b*  ความแข็ง  และนํ้าตาลรีดิวซ  
นอยกวาขาวนึง่ท่ีผลิตสําหรับการสงออกจากบริษัทท้ัง  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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