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Abstract 
 The objective of this study is to accelerate aging of Hommali paddy by drying.  The results indicate that drying of the 
paddy in a sealed container with a temperature of at least 55 ˚C can accelerate aging.  The use of higher temperature for drying 
or higher initial moisture contents of paddy result in less drying time.  This aging process also results in higher percentages of 
head rice and milled rice.  Even though the whiteness is reduced but still in the acceptable limit by commercial standard.  
However, the aroma is lost. 
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บทคัดยอ 

 การศึกษานี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการเรงความเกาของขาวเปลือกหอมมะลิโดยใชอุณหภูมิและเวลาในการอบเปน
ปจจัยเรง ผลการศึกษาพบวาการอบในภาชนะปดแนนดวยอุณหภูมิ 55 ˚C ขึ้นไปสามารถเรงการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติของขาว
จากขาวใหมใหเปนขาวเกา โดยการใชอุณหภูมิที่สูงขึ้นหรือใชขาวเปลือกที่มีความชื้นเริ่มตนสูงขึ้น จะใชเวลาในการอบนอยลง 
การอบเพื่อเรงความเกานี้ยังมีผลทําใหเปอรเซ็นตตนขาวและเปอรเซ็นตขาวสารรวมเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะอยางยิ่งเมื่ออบขาวเปลือกที่
มีความชื้นสูง ในขณะที่ความขาวของเมล็ดขาวสารยังคงมีคาอยูในเกณฑที่ยอมรับไดในทางการคา แตจะสูญเสียความหอม 
คําสําคัญ: ขาวหอมมะลิ, การเรงความเกา 
 

คํานํา 
ปจจุบันขาวหอมไทยเปนที่ตองการของตลาดทั้งภายในประเทศและตางประเทศ แมวาการบริโภคในประเทศมีปริมาณ

ไมแนชัด แตปริมาณการสงออกก็เพิ่มจาก 7 แสนตัน ในป พ.ศ. 2533 เปน 1.4 ลานตัน ในป พ.ศ. 2539 ขาวหอมที่ไดรับความนิยม
สูงในทางการคาคือขาวหอมมะลิ ซึ่งเปนขาวหอมที่มีลักษณะตางจากขาวชนิดอื่นอยางเดนชัด เชน เมล็ดขาวสุกออนนุม และมีกลิ่น
หอม (กรมการคาภายใน, 2540) ขาวหอมมะลิเปนขาวคุณภาพดีและคาดวามีความตองการประมาณปละ 5 ลานตันขาวเปลือก หรือ
ประมาณ 2 ลานตันขาวสาร (กลุมขาว, 2538) แตขาวหอมมะลิที่ผลิตไดมีเพียงประมาณปละ 3 ถึง 4 ลานตันขาวเปลือก หรือ
ประมาณ 2.0 ถึง 2.6 ลานตันขาวสาร ดังนั้นขาวสารที่ใชในการบริโภคโดยตรงจึงมีปริมาณไมเพียงพอกับความตองการของตลาด 
(งามชื่น และคณะ, 2542)  

ขาวมีความหลากหลายในคุณภาพของเมล็ด ขาวสารที่ไดจากการสีขาวเปลือกหลังจากการเก็บเกี่ยวไมนานนัก หรือที่
เรียกกันวา “ขาวใหม” คุณภาพในการหุงตมจะไมขึ้นหมอ มีกลิ่นหอม เมล็ดขาวสุกเหนียวเกาะติดกันเปนกอนและคอนขางแฉะ 
สวนขาวสารที่ไดจากการสีขาวเปลือกหลังการเก็บเกี่ยวไมนอยกวา 4 ถึง 6 เดือน หรือที่เรียกกันวา “ขาวเกา” คุณภาพในการหุงตม
จะขึ้นหมอ ไมมีกลิ่นหอม เมล็ดขาวสุกรวนไมติดกันเปนกอน (กรมการคาภายใน, 2532) งามชื่น (2539ก) ระบุวาคุณภาพขาวสุก
เปนปจจัยหนึ่งที่ผูบริโภคใชในการเลือกซื้อขาว ซึ่งในแตละกลุมก็มีความนิยมในการบริโภคขาวสุกที่แตกตางกัน เชน ญี่ปุน เกาหลี 
จีนตอนเหนือ ซึ่งอยูในเขตอบอุนหรือมีอากาศหนาวนิยมขาวสุกประเภทนุมเหนียว ในขณะที่ประเทศซึ่งอยูในเขตรอน เชน 
ฟลิปปนส อินโดนีเซีย มาเลเซีย สิงคโปร เวียดนาม พมา รวมทั้งประเทศไทยชอบขาวสุกประเภทรวน Moritaka และคณะ (1972) 
รายงานวาในการแปรรูปผลิตภัณฑจากขาวตองใชขาวเกาจึงจะไดผลิตภัณฑแปรรูปที่มีคุณภาพดี เนื่องจากการคืนสภาพของน้ําแปง
จากแปงขาวเกาเกิดไดดีกวา และลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ แปรรูปดีกวา เชน การทํากวยเตี๋ยว ขนมจีน เปนตน 
 อัมมาร และวิโรจน (2533) รายงานวาขาวที่เก็บเกี่ยวใหมจะตองเก็บรักษาไวอยางนอย 4 ถึง 6 เดือน เพื่อเปนการควบคุม
คุณภาพในการหุงตมของขาวใหตรงตามความตองการของผูบริโภค ดังนั้นจึงควรศึกษาหาวิธีการที่ทําใหคุณภาพการหุงตมขาว
หอมมะลิจากขาวใหมใหเปนขาวเกา โดยใชระยะเวลาในการเปลี่ยนคุณภาพใหสั้นลง เพื่อใหผูประกอบการโรงสีขาวหรือผูสงออก
ขาวสามารถผลิตขาวใหตรงกับความตองการของผูบริโภค  

                                                                                 
1ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร คณะวิศวกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยขอนแกน 
2สาขาวิศวกรรมเครื่องจักรกลเกษตร ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร คณะวิศวกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยขอนแกน 
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 ความเกาของขาวสามารถเรงไดโดยการเก็บรักษาขาวไวในที่ที่มีอุณหภูมิสูง และจะเกิดกับขาวสารไดเร็วกวาขาวเปลือก 
พันธุขาวที่มีปริมาณอมิโลสสูงจะเกิดความเกาไดเร็วกวาพันธุขาวที่มีปริมาณอมิโลสต่ํา ไดมีความพยายามในการเรงความเกาขาว
ในหลายๆ วิธี ทั้งการอบแหงและอบเปยก การอบเปยกหรือการอัดไอน้ําใหกับขาวเปลือกที่เก็บเกี่ยวใหมๆ มีสวนทําใหเกิดการ
เจลลาติไนเซชั่นของแปง แตวิธีนี้ไมเหมาะที่จะใชกับขาวเปลือกความชื้นต่ํา หรือขาวสาร การอบแหงจะดีกวาเนื่องจากทําไดงาย
กวาและถูกกวา แตอยางไรก็ตามการใชความรอนกับขาวเปลือกแหงก็มีขอจํากัดเพราะจะเกิดการแตกราวของขาวจากการที่ขาวแหง
เกินไป (Indudhara et al., 1978) การใหความรอนทั้งขาวสารและขาวเปลือกที่มีความชื้นต่ําซึ่งบรรจุในกระปองที่ปดสนิทโดยใช
อุณหภูมิตํ่าเปนเวลานานหรืออุณหภูมิสูงในระยะเวลาสั้นสามารถทําใหขาวเปลี่ยนเปนขาวเกาที่มีอายุการเก็บรักษา 14 เดือน จาก
การทดสอบดวยประสาทสัมผัส (Normand et al., 1964) และการศึกษาโดยงามชื่น (2539ข) พบวาสามารถเรงขาวสารใหกลายเปน
ขาวเกาไดโดยการอบที่อุณหภูมิ 110 ˚C ในภาชนะปดสนิทเพื่อไมใหความชื้นสูญหาย การเปาลมรอนดวยอุณหภูมิ 150-250 ˚C 
ช่ัวขณะ หรือแชเมล็ดขาวสารในน้ํามันดอกทานตะวันที่อุณหภูมิ 60 ˚C เปนเวลา 2 วัน ชวยใหความเหนียวของขาวลดลง การนึ่ง
ขาวเปลือกในระยะเวลาสั้นๆ ชวยลดความเหนียวของขาวสุก การทําขาวนึ่งจึงถือวาเปนวิธีการทําใหขาวเปลี่ยนสภาพคลายขาวเกา
ไดเชนกัน  
 จากรายงานการศึกษาขางตนจะเห็นไดวาการอบเปนวิธีการที่สามารถเรงความเกาของขาวได แตการเรงความเกาสําหรับ
ขาวหอมมะลิยังไมมีการศึกษาที่ชัดเจน ดังนั้นการศึกษานี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการเรงความเกาของขาวเปลือกหอมมะลิโดย
ใชอุณหภูมิและเวลาในการอบเปนปจจัยเรง 
 

อุปกรณและวิธีการ 
การศึกษานี้แบงออกเปน 2 สวน คือ การศึกษาคุณสมบัติของขาวหอมมะลิเมื่อเก็บรักษาเปนระยะเวลา 6 เดือน และ

การศึกษาอุณหภูมิและระยะเวลาในการอบที่ทําใหคุณสมบัติความหนืดน้ําแปงของขาวหอมมะลิเปลี่ยนจากขาวใหมเปนขาวเกา 
โดยใชขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 ที่ปลูกในเขตทุงกุลารองไหสําหรับศึกษา 
 การศึกษาคุณสมบัติของขาวหอมมะลิเมื่อเกบ็รักษาเปนระยะเวลา 6 เดือน ดําเนินการโดยนําขาวเปลือกที่ไดจากการเก็บ
เกี่ยวโดยเครื่องเกี่ยวนวดมาทําความสะอาดและตากแผในที่รมเพื่อใหความชื้นลดลงเหลือประมาณ 14%wb แลวดําเนินการหา
คุณภาพการสี และคุณสมบัติความหนืดน้ําแปง ซึ่งคุณภาพการสีใช เปอรเซ็นตตนขาว เปอรเซ็นตขาวสารรวม และความขาว
ขาวสาร เปนคาช้ี สวนคุณสมบัติความหนืดน้ําแปงใช อุณหภูมิแปงสุก ความคงตัวแปงสุก และความหนืดสุดทายแปงสุก เปนคาช้ี 
จากนั้นเก็บรักษาขาวเปลือกไวในกระสอบปานเปนระยะเวลา 6 เดือน ณ อุณหภูมิหองพรอมทั้งดําเนินการหาคุณภาพการสี และ
คุณสมบัติความหนืดน้ําแปงทุกๆ เดือนในระหวางที่เก็บรักษา โดยที่การศึกษาตางๆ ดังกลาวดําเนินการตัวอยางละ 3 ซ้ํา คุณสมบัติ
ความหนืดน้ําแปงที่ศึกษานี้ใชสําหรับเปนคาเปรียบเทียบความเกาของขาวที่จะอบเพื่อเรงความเกา 
 การศึกษาอุณหภูมิและระยะเวลาในการอบที่ทําใหคุณสมบัติความหนืดน้ําแปงของขาวหอมมะลิเปลี่ยนจากขาวใหม
เปนขาวเกา ดําเนินการโดยนําขาวเปลือกที่ไดจากการเก็บเกี่ยวโดยเครื่องเกี่ยวนวดมาทําความสะอาด แลวบรรจุในภาชนะที่ปด
แนนเพื่อดําเนินการอบโดยใชอุณหภูมิและเวลาการอบในระดับตางๆ โดยที่แตละการทดลองกระทําซ้ํา 3 ครั้ง จากนั้นนําขาวเปลือก
ที่อบแลวมาตากแผในที่รมเพื่อใหความชื้นลดลงเหลือประมาณ 14%wb แลวดําเนินการหาคุณภาพการสี และคุณสมบัติความหนืด
น้ําแปง เพื่อเปรียบเทียบกับคาคุณสมบัติความหนืดน้ําแปงของขาวที่มีอายุการเก็บรักษา 6 เดือน (ขาวเกา) พรอมทั้งตรวจสอบความ
หอมของขาวสุกโดยการดมกลิ่น ขาวเปลือกที่ศึกษานํามาจากแหลงตางๆ ในเขตทุงกุลารองไห รวม 3 แหลง และมีความชื้นเริ่มตน 
3 ระดับ คือ 24.64, 20.44 และ 13.00%wb อุณหภูมิที่ใชในการอบสําหรับทุกระดับความชื้นเริ่มตนของขาวเปลือก มี 7 ระดับ คือ 
40, 45, 50, 55, 60, 65 และ 70 ˚C สวนเวลาที่ใชอบสําหรับแตละระดับอุณหภูมิ มี 5 ระดับ ซึ่งมีคาตางกันขึ้นอยูกับความชื้นเริ่มตน
ของขาวเปลือก โดยมีรายละเอียดแสดงในตารางที่ 1  

ตารางที่ 1 อุณหภูมิและระยะเวลาระดับตางๆ ที่ใชอบเพื่อการศึกษา 

อุณหภูมิที่อบ (˚C) 
ระยะเวลาในการอบ  (ชม.) 

ความชื้นเร่ิมตน 24.64%wb ความชื้นเริ่มตน 20.44%wb ความชื้นเริ่มตน 13.00%wb 
40 
45 
50 
55 
60 
65 
70 

65,67,69,71,73 
49,51,53,55,57 
38,40,42,44,46 
20,22,24,26,28 
11,12,13,14,15 

5,6,7,8,9 
2,3,4,5,6 

83,85,87,89,91 
63,65,67,69,71 
50,52,54,56,58 
28,30,32,34,36 
13,14,15,16,17 

7,8,9,10,11 
3,4,5,6,7 

116,118,120,122,124 
90,92,94,96,98 
70,72,74,76,78 
42,44,46,48,50 
19,20,21,22,23 
12,13,14,15,16 

5,6,7,8,9 
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ผล 
ผลการศึกษาคุณภาพการสีของขาวหอมมะลิเมื่อเก็บรักษาเปนระยะเวลา 6 เดือน ซึ่งแสดงในภาพที่ 1 ช้ีใหเห็นวา

เปอรเซ็นตตนขาวมีแนวโนมเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาที่การเก็บรักษา โดยมีคาสูงสุดเมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 3.5 เดือน จากนั้นมี
แนวโนมลดลง แตหลังจากการเก็บรักษาเปนเวลา 6 เดือน ก็ยังมีคาสูงกวาเปอรเซ็นตตนขาวเริ่มตนประมาณ 1 เปอรเซ็นต ทั้งนี้อาจ
เนื่องมาจากระยะเวลาที่เก็บรักษาทําใหเม็ดแปงที่อยูภายในเมล็ดขาวมีการจับตัวกันแข็งแรงมากขึ้น ทําใหเมล็ดขาวทนตอแรงที่
กระทําจากภายนอกไดมากขึ้น (Juliano, 1985) เมื่อนําขาวเปลือกไปสีจึงทําใหไดปริมาณขาวสารเต็มเมล็ดสูงกวาขาวกอนทําการ
เก็บรักษา สวนสาเหตุที่ทําใหเปอรเซ็นตตนขาวลดต่ําลงเมื่อเก็บรักษาตอไปนั้น อาจเปนเพราะการเก็บรักษาที่นานขึ้นทําให
ความชื้นของเมล็ดขาวลดต่ําลงมาก เมล็ดขาวจึงมีความแข็งและเปราะมากขึ้น เมื่อนํามาสีจึงทําใหเมล็ดขาวแตกหักเพิ่มขึ้น สวน
เปอรเซ็นตขาวสารรวมก็มีการเปลี่ยนแปลงในทํานองเดียวกัน แตความขาวของขาวสารลดลงอยางตอเนื่องโดยหลังจากการเก็บ
รักษาเปนเวลา 6 เดือน มีความขาวลดลงประมาณ 4 หนวย เมื่อเทียบกับความขาวของขาวสารกอนการเก็บรักษา ซึ่งอาจเกิดจาก
ปฏิกิริยารวมกันระหวางเชื้อจุลินทรียหรือเคมีในเมล็ดขาวเปลือกเมื่อไดรับความชื้นและความรอนในระหวางการเก็บรักษา (งามชื่น
, 2539ข) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1 ความสัมพันธระหวางเปอรเซ็นตตนขาว เปอรเซ็นตขาวสารรวม และความขาวขาวสารกับระยะเวลาที่เก็บรักษา 
 
สําหรับผลการศึกษาคุณสมบัติความหนืดน้ําแปง ซึ่งแสดงในภาพที่ 2 ช้ีใหเห็นวาอุณหภูมิแปงสุกมีคาเพิ่มขึ้นอยาง

รวดเร็วในชวง 3 เดือนแรก และอัตราการเพิ่มลดลงเมื่อเก็บรักษาตอไป โดยที่อุณหภูมิแปงสุกในเดือนที่ 6 มีคาเพิ่มขึ้นจากคาเริ่มตน 
4.76 ˚C ซึ่งการเปลี่ยนแปลงนี้อาจเนื่องมาจากการเก็บรกัษาที่นานขึ้นทําใหโมเลกุลในแปงเกิดการจับกันแข็งแรงขึ้น และผนังเซลล
ของเอนโดสเปรมมีความแข็งแรงมากขึ้น มีผลทําใหอุณหภูมิหุงตมสุกเพิ่มขึ้น ในขณะที่ความคงตัวแปงสุกมีคาเพิ่มขึ้นอยางเปน
เสนตรง โดยเพิ่มขึ้นจากคาเริ่มตน 24.93 RVU เมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 6 เดือน ซึ่งอาจเนื่องจากสาเหตุเดียวกันกับขางตน จึงเปนผล
ทําใหความแข็งของขาวสุกเมื่อเย็นตัวลงมีคาเพิ่มมากขึ้น สวนความหนืด สุดทายแปงสุกมีแนวโนมเชนเดียวกันกับอุณหภูมิแปงสุก 
โดยความหนืดสุดทายแปงสุกในเดือนที่ 6 มีคาเพิ่มขึ้นจากคาเริ่มตน 61.20 RVU  
 ตารางที่ 2 ถึง 4 แสดงคุณภาพการสี คุณสมบัติความหนืดน้ําแปง และความหอมของขาวหอมมะลิหลังจากอบดวย
อุณหภูมิและระยะเวลาตางๆ เมื่อเทียบกับคุณภาพและคุณสมบัติเบื้องตนโดยไมมีการอบ สําหรับขาวเปลือกที่มีความชื้นเริ่มตน 
24.64, 20.44 และ 13.00%wb ตามลําดับ การเปรียบเทียบคุณสมบัติความหนืดน้ําแปงที่ทําใหขาวเปลือกหลังการอบเปลี่ยนเปนขาว
เกาใชคาอุณหภูมิแปงสุก ความคงตัวแปงสุก และความหนืดสุดทายแปงสุก ของขาวที่เก็บรักษาเปนเวลา 6 เดือน ซึ่งไดจาก
การศึกษาที่ผานมาเปนคาเปรียบเทียบ โดยที่คาคุณสมบัติทั้งสามตองไมนอยกวาคาของขาวที่เก็บรักษาเปนเวลา 6 เดือน ผล
การศึกษาดังกลาวนี้แสดงใหเห็นวาการใชอุณหภูมิในการอบ 55 ˚C ขึ้นไปสามารถเปลี่ยนคุณสมบัติของขาวเปลือกหอมมะลิจาก
ขาวใหมใหเปนขาวเกา โดยการใชอุณหภูมิที่สูงขึ้นหรือขาวเปลือกมีความชื้นเริ่มตนสูงขึ้นจะใชเวลาในการอบนอยลง ทั้งนี้โดยมี
ระยะเวลาขั้นต่ําในการอบสําหรับขาวเปลือกที่มีความชื้นเริ่มตนและอุณหภูมิที่ใชอบระดับตางๆ แสดงในตารางที่ 5 การอบเพื่อเรง
ความเกานี้ยังมีผลทําใหเปอรเซ็นตตนขาว และเปอรเซ็นตขาวสารรวมเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะอยางยิ่งเมื่ออบขาวเปลือกที่มีความชื้นสูง 
สวนในดานความขาวของเมล็ดขาวสารแมวามีคาลดลงจากความขาวเริ่มตน แตก็ยังมีคาดัชนีความขาวสูงกวาคาต่ําสุดที่ยอมรับ

y = -0.21x2 + 1.4664x + 54.891

R2 = 0.9625  P-value<0.01
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ในทางการคาซึ่งมีคา 37 หนวย โดยเครื่องวัดความขาวยี่หอ Kett (สมชาติ และคณะ, 2541) อยางไรก็ตามการอบดังกลาวทําใหความ
หอมหมดไป ทั้งนี้เพราะกลิ่นระเหยไดงายเมื่อไดรับความรอน 

ตารางที่ 2 คุณสมบัติของขาวเริ่มตนและหลังการอบโดยใชอุณหภูมิและเวลาระดับตางๆ  สําหรับขาวเปลือกที่มีความชื้นเริ่มตน 
24.64%wb 

อุณหภูมิอบ 
(˚C) 

เวลาอบ 
(ชม.) 

คุณภาพการสี คุณสมบัติความหนืดน้ําแปง 
ความหอม ตนขาว 

(%) 
ขาวสารรวม 

(%) ความขาว อุณหภูมิแปงสุก 
(˚C) 

ความคงตัวแปงสุก 
(RVU) 

ความหนืดสุดทายแปงสุก 
(RVU) 

เร่ิมตน 0 53.83 63.76 52.90 70.45 72.97 195.00 ปานกลาง 
40 65 58.60 64.49 47.93 72.17 93.81 252.70 ไมมี 
 67 57.68 64.24 47.90 72.33 94.23 253.83 ไมมี 
 69 56.80 64.04 47.50 72.48 94.87 254.50 ไมมี 
 71 57.27 64.24 46.37 72.62 95.61 255.15 ไมมี 
 73 58.57 64.44 46.83 73.02 96.20 256.04 ไมมี 

45 49 56.52 64.07 47.77 73.05 98.06 254.75 ไมมี 
 51 57.09 64.45 47.87 73.22 98.58 255.11 ไมมี 
 53 57.20 64.52 47.73 73.35 99.41 256.22 ไมมี 
 55 56.68 64.32 47.63 73.63 99.83 257.43 ไมมี 
 57 57.60 64.53 47.13 73.88 100.13 258.87 ไมมี 

50 38 59.28 64.63 47.77 73.28 99.08 256.64 ไมมี 
 40 59.44 64.72 47.67 73.42 99.06 257.17 ไมมี 
 42 59.19 64.65 47.33 73.65 100.04 258.86 ไมมี 
 44 59.80 64.91 47.13 73.92 100.94 259.77 ไมมี 
 46 59.35 65.20 47.00 74.42 101.91 260.97 ไมมี 

55 20 61.57 66.16 45.03 75.08 102.15 264.19 ไมมี 
 22 61.15 66.09 44.30 75.33 102.80* 264.78 ไมมี 
 24 61.27 66.40 44.07 75.50* 103.80* 265.94 ไมมี 
 26 60.63 65.85 43.97 75.62* 104.66* 266.80* ไมมี 
 28 60.93 66.11 43.30 75.88* 106.66* 268.30* ไมมี 

60 11 61.79 66.72 44.00 74.57 104.03* 265.50 ไมมี 
 12 61.76 66.63 43.67 75.02 104.29* 266.48 ไมมี 
 13 61.95 66.71 43.40 75.70* 104.90* 267.22* ไมมี 
 14 61.71 66.79 42.33 75.95* 105.71* 267.89* ไมมี 
 15 61.83 66.93 42.07 76.67* 106.07* 269.76* ไมมี 

65 5 51.71 64.37 45.70 74.42 103.17* 262.86 นอย 
 6 56.57 65.11 44.90 74.77 104.33* 264.44 ไมมี 
 7 58.12 65.23 44.17 75.40 104.76* 266.19* ไมมี 
 8 60.19 66.32 42.93 75.78* 105.40* 268.74* ไมมี 
 9 61.07 66.44 41.27 75.87* 106.86* 271.14* ไมมี 

70 2 53.17 66.13 47.37 74.62 104.16* 265.05 นอย 
 3 59.05 66.81 45.60 75.30 104.74* 266.42 ไมมี 
 4 60.59 67.09 44.90 75.63* 104.98* 267.14* ไมมี 
 5 62.73 67.56 42.13 76.27* 105.73* 268.36* ไมมี 
 6 63.12 67.49 41.43 76.78* 106.61* 270.32* ไมมี 

หมายเหตุ: คาคุณสมบัติน้ําแปงที่ตามดวยเครื่องหมาย * มีคาอยางนอยเทียบเทากับคาของขาวท่ีมีอายุเก็บรักษา 6 เดือน ท่ีระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
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ตารางที่ 3 คุณสมบัติของขาวเริ่มตนและหลังการอบโดยใชอุณหภูมิและเวลาระดับตางๆ  สําหรับขาวเปลือกที่มีความชื้นเริ่มตน    
20.44%wb 

อุณหภูมิอบ 
(˚C) 

เวลาอบ 
(ชม.) 

คุณภาพการสี คุณสมบัติความหนืดน้ําแปง ความ 
หอม ตนขาว 

(%) 
ขาวสารรวม 

(%) ความขาว อุณหภูมิแปงสุก 
(˚C) 

ความคงตัวแปงสุก 
(RVU) 

ความหนืดสุดทายแปงสุก 
(RVU) 

เร่ิมตน 0 53.17 63.50 52.63  69.85 76.28 200.50 ปานกลาง 

40 83 56.77 65.07 46.73  72.23 89.78 239.81 ไมม ี
 85 56.91 65.05 46.77  72.43 90.38 241.53 ไมม ี
 87 56.69 64.93 46.40  72.73 91.36 243.58 ไมม ี
 89 56.95 65.00 46.47  72.95 92.30 245.53 ไมม ี
 91 57.01 65.01 46.17  73.07 93.75 246.57 ไมม ี

45 63 57.88 65.32 47.00  72.93 89.77 243.22 ไมม ี
 65 58.08 65.20 47.17  73.07 90.37 245.61 ไมม ี
 67 57.73 65.21 46.93  73.22 91.34 247.78 ไมม ี
 69 57.84 65.20 46.37  73.42 92.70 248.77 ไมม ี
 71 57.51 65.10 46.13  73.68 93.64 250.07 ไมม ี

50 50 56.48 64.87 47.07  73.08 98.81 243.95 ไมม ี
 52 57.20 65.05 47.07  73.33 99.56 245.36 ไมม ี
 54 57.50 65.04 46.87  73.52 99.88 248.56 ไมม ี
 56 57.61 65.11 46.63  73.75 100.51 250.25 ไมม ี
 58 57.73 65.11 46.57  74.07 101.10 251.78 ไมม ี

55 28 57.60 65.07 46.53  73.85 103.75 265.28 ไมม ี
 30 58.24 65.28 46.30  74.27 104.22 265.78 ไมม ี
 32 58.28 65.25 46.60  74.67 104.44* 266.36 ไมม ี
 34 57.90 65.16 46.53  75.12 104.77* 266.77 ไมม ี
 36 58.23 65.21 45.97  75.98* 105.30* 268.06* ไมม ี

60 13 56.53 65.03 46.67  74.80 103.66 264.53 ไมม ี
 14 56.60 65.08 46.17  75.07 104.06* 265.08 ไมม ี
 15 57.24 65.25 45.67  75.30 104.67* 266.17 ไมม ี
 16 57.03 65.20 45.33  75.78* 105.27* 267.81* ไมม ี
 17 57.40 65.20 45.07  75.95* 105.87* 268.74* ไมม ี

65 7 55.64 65.51 47.43  75.05 104.00* 264.43 ไมม ี
 8 57.01 65.68 46.07  75.30 104.48* 265.31 ไมม ี
 9 57.24 65.60 45.57  75.52* 104.87* 266.55 ไมม ี
 10 58.16 65.83 44.20  75.80* 105.26* 267.66* ไมม ี
 11 57.76 65.73 44.10  75.97* 105.81* 268.06* ไมม ี

70 3 57.97 65.93 47.17  74.05 103.76* 264.34 นอย 
 4 58.20 65.84 46.57  74.95 104.20* 265.44 ไมม ี
 5 58.68 65.81 46.00  75.37 104.50* 266.60 ไมม ี
 6 58.37 65.77 45.67  75.78* 105.20* 267.64* ไมม ี
 7 58.43 65.90 44.73  76.03* 105.82* 268.08* ไมม ี

หมายเหตุ: คาคุณสมบัติน้ําแปงที่ตามดวยเครื่องหมาย * มีคาอยางนอยเทียบเทากับคาของขาวที่มีอายุเก็บรักษา6 เดือน ท่ีระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
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ตารางที่ 4 คุณสมบัติของขาวเริ่มตนและหลังการอบโดยใชอุณหภูมิและเวลาระดับตางๆ สําหรับขาวเปลือกที่มีความชื้นเริ่มตน     
13.00%wb 

อุณหภูมิอบ เวลาอบ คุณภาพการสี  คุณสมบัติความหนืดน้ําแปง 
ความหอม (˚C) (ชม.) ตนขาว 

(%) 
ขาวสารรวม 

(%) 
ความขาว  อุณหภูมิแปงสุก 

(˚C) 
ความคงตัวแปงสุก 

(RVU) 
ความหนืดสุดทายแปงสุก 

(RVU)    
เร่ิมตน 0 49.43 63.11 52.93  71.50 80.50 206.20 นอย 

40 116 49.57 63.64 48.77  72.43 88.83 242.07 ไมมี 
 118 47.79 63.51 48.93  72.47 89.95 243.42 ไมมี 
 120 47.03 63.30 48.70  72.70 91.05 245.34 ไมมี 
 122 46.63 63.40 48.87  73.03 92.25 246.30 ไมมี 
 124 45.77 63.23 48.70  73.23 92.80 249.12 ไมมี 

45 90 49.64 63.55 49.17  72.33 91.97 243.36 ไมมี 
 92 47.77 63.23 49.27  72.67 93.26 245.38 ไมมี 
 94 47.80 63.32 48.97  72.86 93.76 247.28 ไมมี 
 96 48.07 63.36 48.80  72.87 94.26 248.01 ไมมี 
 98 45.83 63.163 48.17  73.20 95.17 249.05 ไมมี 

50 70 47.37 63.28 48.70  73.25 95.17 249.08 ไมมี 
 72 41.48 62.81 48.77  73.55 95.92 251.51 ไมมี 
 74 42.03 62.81 48.07  73.73 97.44 253.24 ไมมี 
 76 38.20 62.60 48.23  73.85 98.30 255.44 ไมมี 
 78 41.50 62.80 47.60  74.37 99.07 257.08 ไมมี 

55 42 49.04 63.17 49.63  73.92 102.94* 261.40 ไมมี 
 44 45.20 62.80 49.03  74.27 103.96* 263.58 ไมมี 
 46 44.13 62.88 48.40  74.62 104.17* 265.61 ไมมี 
 48 41.45 62.90 48.50  75.73* 105.21* 267.80* ไมมี 
 50 43.05 62.92 48.50  76.58* 106.68* 268.71* ไมมี 

60 19 45.93 63.04 49.47  74.72 103.11* 265.36 ไมมี 
 20 42.20 62.85 49.40  75.45 104.11* 266.31 ไมมี 
 21 45.16 63.03 49.20  75.78* 105.17* 267.65* ไมมี 
 22 49.57 63.32 49.20  76.02* 105.92* 268.25* ไมมี 
 23 47.90 63.11 48.47  76.70* 106.76* 269.17* ไมมี 

65 12 36.29 62.51 50.10  75.60* 104.77* 265.11 ไมมี 
 13 41.52 62.81 49.43  75.78* 105.28* 267.78* ไมมี 
 14 41.43 62.30 49.50  76.12* 106.17* 269.78* ไมมี 
 15 41.62 62.40 49.45  76.27* 107.11* 271.28* ไมมี 
 16 45.15 62.60 49.07  76.74* 108.78* 273.30* ไมมี 

70 5 48.04 63.55 49.23  75.18 104.04* 259.76 ไมมี 
 6 47.43 63.27 49.27  75.77* 105.21* 267.78* ไมมี 
 7 48.81 63.35 48.90  76.48* 106.31* 268.92* ไมมี 
 8 48.61 63.40 48.87  76.87* 107.25* 276.80* ไมมี 
 9 41.92 62.71 48.70  77.23* 108.28* 279.47* ไมมี 

หมายเหตุ: คาคุณสมบัติน้ําแปงที่ตามดวยเครื่องหมาย * มีคาอยางนอยเทียบเทากับคาของขาวที่มีอายุเก็บรักษา 6 เดือน ท่ีระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
 

ตารางที่ 5 ระยะเวลาขั้นต่ําในการอบสําหรับขาวเปลือกที่มีความชื้นเริ่มตนและอุณหภูมิที่ใชอบระดับตางๆ เพื่อทําใหขาวเปลือก
หอมมะลิเปลี่ยนจากขาวใหมเปนขาวเกา 

ความชื้นขาวเปลือก 
(%wb) 

ระยะเวลาที่ใชอบ (ชม.) ที่อุณหภูมิตางๆ 
55 ˚C 60 ˚C 65 ˚C 70 ˚C 

24.64 26 13 8 4 
20.44 36 16 10 6 
13.00 48 21 13 6 

 



ว. วิทยาศาสตรเกษตร ปท่ี 33 ฉบับท่ี 6 (พิเศษ) พฤศจิกายน-ธันวาคม 2545 การเรงความเกาของขาวเปลือก 267 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2  ความสัมพันธระหวางอุณหภูมิแปงสุก ความคงตัวแปงสุก และความหนืดสุดทายแปงสุกกับระยะเวลาที่เก็บรักษา 
 

สรุป 
 การอบขาวเปลือกหอมมะลิในภาชนะปดแนนดวยอุณหภูมิ 55 ˚C ขึ้นไปสามารถเรงการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติของ
ขาวจากขาวใหมใหเปนขาวเกาโดยการใชอุณหภูมิที่สูงขึ้นหรือใชขาวเปลือกที่มีความชื้นเริ่มตนสูงขึ้นจะใชเวลาในการอบนอยลง 
การอบเพื่อเรงความเกานี้ยังมีผลทําใหเปอรเซ็นตตนขาวและเปอรเซ็นตขาวสารรวมเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะอยางยิ่งเมื่ออบขาวเปลือกที่
มีความชื้นสูงในขณะที่ความขาวของเมล็ดขาวสารยังคงมีคาอยูในเกณฑที่ยอมรับไดในทางการคา แตจะสูญเสียความหอม 
 

คําขอบคุณ 
 ผูเขียนขอขอบคุณ โครงการพัฒนาบัณฑิตศึกษาและวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว ที่ใหการสนับสนุนการศึกษานี้ 
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y = -0.1277x2 + 1.5596x + 70.83

R2 = 0.9769  P-value<0.01
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y = -0.0139x2 + 4.2539x + 78.705

R2 = 0.981  P-value<0.01
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y = -1.5068 x2 + 19.241x + 205 .32

R2 = 0.9703  P-value<0.01
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