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Abstract 
The objectives of this study were to investigate a factors affecting the chemical properties of rice, to 

accelerate the rice aging in a short period and to evaluate the quality of freshly harvested rice and aged rice.  
Khaw dorkmali 105 rice variety was used in the study.  The experiment was conducted at Faculty of Agriculture at 
Bangpra, Rajamangala Institute of Technology, Sriracha, Chonburi.  The result showed that drying the freshly 
harvested paddy containing the moisture content over 20% (wet basis) in the hot air oven with a tray of water at 
80 °C for 20 minutes and without a tray of water at 70 °C for 40 minutes.  Followed by drying in a Satake Testing 
Dryer at 43 °C to the final moisture content of 14%.  Both methods were able to accelerate the rice aging not only 
increasing the volume expansion and protein content, but also decreasing the jel consistency of rice.  The milling 
quality of rice was not changed nevertheless the instron cooked rice hardness was decreased. 
 

บทคัดยอ 
การศึกษากรรมวิธีในการเพิ่มคุณภาพขาว มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาปจจัยที่มีอิทธิพลตอการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติ

ทางเคมีของขาว ศึกษากรรมวิธีในการเรงใหขาวใหมเปล่ียนเปนขาวเกาในเวลาส้ันๆ และตรวจสอบคุณสมบัติของขาวใหมและ
ขาวเกา โดยทดลองกับขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 ณ คณะเกษตรศาสตรบางพระ สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล อําเภอศรีราชา 
จังหวัดชลบุรี จากการวิจัยพบวา การอบขาวเปลือกใหมที่มีความชื้นมากกวา 20 เปอรเซ็นตมาตรฐานเปยก ในตูอบ (Hot air 
oven) แบบมีถาดน้ําในตู ที่อุณหภูมิ 80 °ซ. ใชเวลา 20 นาที และแบบไมมีถาดน้ําในตู ที่อุณหภูมิ 70 °ซ. ใชเวลา 40 นาที แลว
นําไปลดความชื้นดวยเครื่องทดสอบการอบแหงยี่หอซาตาเก (Satake Testing dryer) ที่อุณหภูมิ 43 °ซ. จนเหลือความชื้น
สุดทาย 14 เปอรเซ็นต วิธีดังกลาวสามารถเรงใหการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางเคมีของขาวมีคาการขยายปริมาตรเพิ่มขึ้น  คา
การคงตัวของแปงสุกลดลง และปริมาณโปรตีนเพิ่มขึ้น โดยไมกระทบตอคุณภาพการสีของขาว แตขาวสุกมีคาการตานทานแรง
กดต่ําลง  

 
คํานํา 

ขาวเปนอาหารหลักที่สําคัญของประชากรในประเทศไทยและประเทศอื่นๆ ทั่วโลก นอกจากนั้นยังเปนพืชที่มี
ความสําคัญตอเศรษฐกิจของประเทศ โดยประเทศไทยสามารถผลิตขาวเปลือกได 22.33 ลานตัน ในป 2540 (สํานักงาน
เศรษฐกิจการเกษตร, 2541) และสามารถสงเปนขาวสารออกจําหนายตางประเทศจํานวน 5.57 ลานตัน คิดเปนมูลคาประมาณ 
65,000 ลานบาท (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2542) ที่เหลือนอกจากนั้นใชบริโภคภายในประเทศ สงผลใหประเทศไทย
เปนผูสงออกขาวเปนอันดับหนึ่งของโลกมาหลายป รสนิยมในการบริโภคขาวของคนแตละภูมิภาคจะแตกตางกันออกไปตาม
ตลาด ขึ้นกับปจจัยทางเศรษฐกิจ สังคมและวัฒนธรรม เชน ผูบริโภคในประเทศญี่ปุนและเกาหลีชอบขาวที่นุมและคอนขาง
เหนียว ซึ่งเปนลักษณะของขาวพันธุจาโปนิกา สําหรับผูบริโภคในแถบเอเซียใตนิยมบริโภคขาวหอมบาสมาติ สวนคนจีนใน
ฮองกงและสิงคโปร รวมทั้งคนเอเซียที่อยูในสหรัฐอเมริกานิยมบริโภคขาวหอมมะลิจากประเทศไทย ซึ่งเปนขาวที่ความหอมออน
นุม รสชาติอรอย โดยเฉพาะขาวเกาซึ่งจะมีคุณสมบัตินุมแตรวนซุยและหุงขึ้นหมอ เชนเดียวกับรสนิยมในการบริโภคขาวของคน
ไทย การที่จะไดขาวเกานั้นจาํเปนจะตองมีการเก็บรักษาขาวเปลือกไวเปนเวลาอยางนอย 3-4 เดือน เพื่อรอใหขาวเปลือก
เปล่ียนแปลงคุณสมบัติทางเคมีตามธรรมชาติ ซึ่งทําใหตองเสียเวลา ตองการพื้นที่ในการเก็บรักษา และเสียคาใชจายในการเก็บ 
แทนที่จะสามารถขายขาวสารไปไดทันทีหลังการเก็บเกี่ยว ตามปกติโรงสีขาวมักจะตองซื้อขาวใหมจากเกษตรกรแลวนํามาเก็บ
รักษาไว เพื่อรอใหเกิดการเปลี่ยนแปลงคุณภาพเปนขาวเกาที่มีคุณภาพตามที่ตลาดตองการ โดยรับซ้ือขาวใหมในราคาต่ําและ

                                                  
1 ภาควิชาเกษตรกลวิธาน คณะเกษตรศาสตร บางพระ สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล อ.ศรีราชา จ.ชลบุรี 
2 ภาควิชาอุตสาหกรรมเกษตร คณะเกษตรศาสตร บางพระ สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล อ.ศรีราชา  จ.ชลบุรี 
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ตองเสียคาใชจายเพิ่มเติมในระหวางการเก็บรักษา แตถาเกษตรกรเก็บรักษาขาวไวระยะเวลาหนึ่งกอนก็จะสามารถขายไดใน
ราคาที่สูงขึ้น เพราะโรงสีที่รับซื้อจะสามารถนํามาแปรรูปและสงออกขายไดทันที ปจจุบันเกษตรกรไมสามารถเก็บรักษาขาวไวได 
เนื่องจากขาวมีความชื้นสูงและเกษตรกรไมมีโรงเก็บที่ดีพอ ถาหากเกษตรกรสามารถลดความชื้นและมีกรรมวิธีที่จะชวยเรงการ
เปล่ียนแปลงคุณสมบัติของขาวใหเปนขาวเกาไปพรอมๆ กันกจ็ะชวยใหเกษตรกรสามารถเพิ่มมูลคาของขาวเปลือกที่ผลิตไดให
สูงขึ้น 

การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค เพื่อศึกษากรรมวิธีในการเรงใหขาวใหมเปล่ียนแปลงคุณสมบัติเปนขาวเกาในชวงเวลา
ส้ันๆ โดยศึกษากับขาวขาวดอกมะลิ 105 ซึ่งนาจะชวยใหเกษตรกรสามารถขายขาวเปลือกไดในราคาสูงขึ้น และเปนประโยชน
ตอวงการคาขาวของประเทศอีกทางหนึ่งดวย 
 

อุปกรณและวิธีการ 
การเรงการเปลี่ยนแปลงคุณภาพขาว ทําโดยการทดลองอบขาวเปลือกพันธุขาวดอกมะลิ 105 (KDML105) ที่เก็บ

เกี่ยวใหมๆ ความชื้นมากกวา 20 เปอรเซ็นตมาตรฐานเปยก ดังนี้ 
วิธีที่ 1 อบในตูอบHot air oven อุณหภูมิ 60  70 และ 80 °ซ. นาน 20  40 และ 60 นาที 
วิธีที่ 2 อบในตูอบ Hot air oven อุณหภูมิ 60  70 และ 80 °ซ. นาน 20  40 และ 60 นาที และในตูอบมีถาดใสน้ําอยู

ดวย เพื่อทําใหในตูมีความชื้นสัมพัทธสูง (Moist air) 
วิธีที่ 3 อบในหมอนึ่งไอน้ําเดือด (Steaming) ที่อุณหภูมิ 100 °ซ. นาน 2  4 และ 6 นาที 
วิธีที่ 4 อบในหมอนึ่งความดัน (Autocave) ที่อุณหภูมิ 121 °ซ. ความดัน 15 ปอนดตอตารางนิ้ว นาน 1 2 และ 3 นาที 
วิธีที่ 5 อบในตูอบไมโครเวฟ (Microwave) ใชกําลังไฟฟาประมาณ 382 วัตต นาน 1  2 และ 3 นาที 
หลังจากผานกรรมวิธีการอบแลววัดความชื้นขาวเปลือก นําขาวเปลือกทุกตัวอยางเขาตูอบลมรอน (Satake testing 

dryer) อุณหภูมิ 43 °ซ. อบจนเหลือความชื้น ประมาณ 14 เปอรเซ็นต แลวเก็บไว ประมาณ 1 สัปดาห กอนนําไปตรวจสอบ
คุณภาพการสีของขาวเปลือก และตรวจสอบคุณภาพทางเคมี โดยการวิเคราะหปริมาณอะไมโลส หาคาความคงตัวของแปง 
(Gel consistency) หาคาการขยายปริมาตร (Volume expansion) วิเคราะหปริมาณโปรตีน และวัดคาการตานทานแรงกด 
(Back extrusion test) วิเคราะหคาความแตกตางทางสถิติโดยใชคา ANOVA และ คา Multiple Range Test ที่ ระดับความ
ม่ันใจ 95 เปอรเซ็นต โดยใชโปรแกรม STATGRAPHICS Plus 3.0  

 
ผล 

Table 1 Milling Quality of KDML 105. 

Treatment 
Moisture       

(%) 
Brown rice       

(%) 
White rice      

(%) 
Head rice     

(%) 
Whiteness     

(%) 
Fresh rice 1 14.30 75.59 jk 66.25 d-f 56.86 j-k 40.23 b-e 
Fresh rice 2 14.40 76.02 kl 66.73 f 57.59 k 41.40 d-f 
Hot air 6020 11.50 72.41 a-f 61.43 a-c 34.00 bc 47.07 jk 
Hot air 6040 13.20 72.10 a-e 59.53 a 47.70 e-I 45.60 h-k 
Hot air 6060 14.00 71.59 a-d 60.33 ab 32.18 bc 44.87 g-k 
Moist air 6020 14.10 73.04 b-g 64.71 c-f 46.99 e-g 44.73 g-k 
Moist air 6040 12.50 70.66 a 62.93 a-e 43.27 de 44.17 f-k 
Moist air 6060 15.40 73.30 d-h 61.52 a-c 53.90 h-k 42.53 e-g 
Hot air 7020 9.80 74.18 f-k 63.08 a-f 50.28 f-l 42.67 e-h 
Hot air 7040 14.50 77.79 l 65.71 d-f 52.16 g-k 40.30 c-e 
Hot air 7060 12.20 75.19 i-k 66.43 ef 55.27 j-k 40.53 de 
Moist air 7020 13.60 72.14 a-e 61.83 a-c 36.56 cd 44.20 f-k 
Moist air 7040 14.30 74.29 f-k 61.51 a-c 51.23 g-k 43.93 f-I 
Moist air 7060 14.00 73.18 c-h 63.67 b-f 44.19 ef 44.23 f-k 
Hot air 8020 13.10 72.71 b-f 63.19 a-f 47.32 e-h 45.33 g-k 
Hot air 8040 11.30 71.22 ab 60.76 ab 28.17 ab 44.90 g-k 
Hot air 8060 12.30 71.33 a-c 60.45 ab 33.92 bc 44.73 g-k 
Moist air 8020 9.00 74.82 g-k 64.00 b-f 54.38 i-k 46.40 i-k 
Moist air 8040 9.90 73.42 d-I 63.60 b-f 50.35 f-j 47.13 k 
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Moist air 8060 9.90 73.90 e-j 63.89 b-f 48.23 e-i 46.87 j-k 
Table 1 Milling Quality of KDML 105. (continued) 

Treatment 
Moisture       

(%) 
Brown rice       

(%) 
White rice      

(%) 
Head rice     

(%) 
Whiteness     

(%) 
Steaming 2 13.10 70.62 a 60.55 ab 25.05 a 39.17 b-d 
Steaming 4 14.80 73.05 b-g 63.80 b-f 47.99 e-i 39.70 b-e 
Steaming 6 14.00 73.94 e-j 66.23 d-f 51.45 g-k 37.23 b 
Autocave1 13.10 72.85 b-f 61.71 a-c 33.68 bc 37.27 bc 
Autocave 2 13.00 72.69 b-f 61.87 a-c 32.09 bc 32.33 a 
Autocave 3 14.50 75.00 h-k 66.49 ef 56.40 jk 31.97 a 
Microwave1 9.30 73.70 e-I 64.85 c-f 50.72 f-k 44.70 g-k 
Microwave2 14.60 72.41 a-f 61.15 a-c 47.78 e-I 45.10 g-k 
Microwave3 13.60 72.07 a-e 62.56 a-d 49.97 e-j 44.07 f-j 

 
Table 2 Chemical properties and cooking quality of KDML105. 

Treatment Volume expansion 
Gel consistency 

(mm) 
Amylose          

(%) 
Protein content 

(%) 
GT 

Fresh rice1 2.03 a 76.0 c-g 15.53 g-j 5.80 a-e L 
Fresh rice 2 2.25 cd 75.7 c-g 15.45 g-j 5.74 a-d L 
Hot air 6020 2.33 d-f 62.3 a-d 16.44 i-k 6.16 c-h L 
Hot air 6040 2.30 c-f 76.0 c-g 14.79 e-h 6.54 f-j L 
Hot air 6060 2.21 b-d 76.0 c-g 19.35 mn 5.87 a-f L 
Moist air 6020 2.32 c-f 88.0 f-h 15.92 h-k 5.83 a-e L 
Moist air 6040 2.26 c-d 78.7 c-g 24.48 o 5.55 a-c L 
Moist air 6060 2.10 ab 75.3 c-g 15.11 e-h 5.94 a-f M 
Hot air 7020 2.40 fg 75.7 c-g 14.07 c-f 6.02 a-g L 
Hot air 7040 2.29 c-f 80.0 d-g 26.06 p 6.34 e-i L 
Hot air 7060 2.31 c-f 64.7 a-d 13.95 b-e 6.25 d-i M 
Moist air 7020 2.21 cd 84.3 e-h 12.84 a-c 6.54 f-j L 
Moist air 7040 2.28 c-f 92.7 gh 20.17 n 5.81 a-e L 
Moist air 7060 2.40 fg 61.3 a-c 15.36 g-j 6.43 e-i L 
Hot air 8020 2.17 b-d 64.3 a-d 15.58 g-j 5.96 a-g L 
Hot air 8040 2.22 c-e 72.0 b-f 18.32 lm 7.12 jk L 
Hot air 8060 2.33 d-f 73.0 c-f 19.08 mn 6.76 h-k L 
Moist air 8020 2.27 c-f 67.0 a-e 15.48 g-j 5.98 a-g M 
Moist air 8040 2.27 c-f 72.7 c-f 14.96 e-h 6.17 c-h L 
Moist air 8060 2.29 c-f 73.0 c-f 14.94 e-h 5.93 a-f L 
Steaming 2 2.19 b-c 99.3 h 16.61 jk 5.43 ab M 
Steaming 4 2.26 c-e 98.7 h 14.52 d-g 6.11 b-h L 
Steaming 6 2.18 bc 73.3 c-g 12.74 ab 5.38 a L 
Autocave1 2.39 e-g 65.3 a-d 15.50 g-j 6.87 i-k L 
Autocave 2 2.24 cd 50.0 a 12.07 a 6.62 g-k L 
Autocave 3 2.40 fg 52.0 a 13.36 a-d 6.38 d-i L 
Microwave1 2.21 cd 63.7 a-d 14.84 e-h 6.09 b-h M 
Microwave 2 2.26 c-e 89.0 f-h 15.26 f-i 5.89 a-f L 
Microwave 3 2.24 cd 71.3 b-f 18.56m 6.41 d-i L 
Aged rice  2.31 c-f 54.3 ab 17.21 kl 7.29 k L 
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Table 3 Back extrusion test  of cooked rice in kilogram. 

Treatment  1 2 3 4 5 6 Average 
Aged rice 6.25 6.37 8.41 6.71 7.04 6.66 6.91 bc 
Moist air 6020 6.96 7.55 9.01 7.24 7.39 6.70 7.47 c 
Moist air  7040 4.59 4.54 5.80 5.88 5.25 5.46 5.25 a 
Moist air  8020 5.39 4.66 4.88 5.08 5.08 5.30 5.06 a 
Hot air  7040 5.44 5.666 8.19 6.05 7.41 6.71 6.58 b 

 
วิจารณผล 

การใชอากาศรอนและอากาศรอนชื้น มีแนวโนมที่จะนํามาใชเรงการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติของขาวใหเปล่ียนจากขาว
ใหมเปนขาวเกาได เนื่องจากขาวเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติการหุงตมมีคาการขยายปริมาตรและปริมาณโปรตีนเพิ่มขึ้นและมีคา
การตานแรงกดสูงขึ้น งามชื่น (2539) กลาววาการทําใหขาวสารมีอุณหภูมิสูงขึ้นถึง 100 °ซ. ในภาชนะปดสนิท จะสามารถเรง
ใหขาวเปลี่ยนเปนขาวเกาได แตอุณหภูมิและเวลาที่ใชยังจําเปนจะตองศึกษา เพื่อใหไดคาที่สามารถนําไปปฏิบัติไดจริงในสถาน
ประกอบการ 

 
สรุป 

1. การอบขาวเปลือกดวยความรอนและความชื้นทุกวิธี มีแนวโนมทาํใหขาวเปลือกเปลี่ยนแปลงคุณภาพการสีและ
คุณสมบัติทางเคมี (การหุงตม) 

2. การอบขาวเปลอืกในตูอบลมรอนอุณหภูมิ 80 °ซ. แบบมีน้ํา เปนเวลา 20 และ อุณหภูมิ 70 °ซ. แบบไมมีน้ํา เปน
เวลา 40 นาที สามารถทําใหขาวเปลือกเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางเคมี โดยทําใหมีคาการขยายปริมาตรเพิ่มขึ้นใกลเคียง
กับขาวเกามากที่สุด และไมมีผลกระทบตอคุณภาพการสีของขาว  
 3. การอบขาวเปลือกในตูอบลมรอนอุณหภูมิ 70 °ซ. แบบไมมีน้ํา เปนเวลา 40 นาที มีคาการตานทานแรงกดของขาว
ไมแตกตางจากขาวเกา 

               
คําขอบคุณ 

การวิจัยครั้งนี้ไดรับการสนับสนุนงบประมาณในการการวิจัยจาก งบประมาณผลประโยชนของคณะเกษตรศาสตรบางพระ 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล ผูวิจัยขอขอบคุณมา ณ โอกาสนี้ 
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