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Abstract 
Studied in 12 rice variety flours  which  12 hours soaked in water , 4 hours with flow water washed milling  

and dry milling . Both variety and type of milling were  highly significant in physical and chemical properties. 
Chainat 1 flour was the highest final viscosity and amylose content RD 6 flour was the highest in gel consistence.  
4 hours washed with flow water and milled flour was the highest in amylose content, gel consistence, and final 
viscosity.  This had interaction  between varieties and type of milling in chemical and physical characteristics.    
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บทคัดยอ 
 การศึกษาคุณสมบัติของแปงขาวจํานวน 12 พันธุเมื่อผานการโม 3 วิธี คือ แชน้ํา 12 ชั่วโมงกอนโม ชะลางดวยน้ํา 4 
ชั่วโมงกอนโม และโมแหง  พบวา  ทั้งพันธุ และวิธีการโม มีผลตอคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของแปงขาวอยางมีนัยสําคัญ
ยิ่ง  โดยเฉลี่ย แปงขาวพันธุชัยนาท 1  มีความหนืดเมื่อแปงเย็นตัวและคาอมิโลส มากที่สุด สวนแปงขาวพันธุ กข 6 มีความการ
ยืดตัวของแปงสุกมากที่สุด  การชะลางดวยน้ําเปนเวลา 4 ชั่วโมงกอนโม โดยเฉลี่ยทําใหแปงมี  คาการวัดอมิโลส ความคงตัว
ของแปงสุก ความหนืดเมื่อเย็นตัวสูงที่สุด  และยังพบปฏิกิริยาระหวางพันธุกับวิธีการโมแบบตางๆ ที่มีตอลักษณะที่ศึกษาอีก
ดวย  
คําสําคัญ  แปงขาว  พันธุ  การโม 
 

คํานํา 
ขาวเปนพืชอาหารหลักของคนไทย ซึ่งนอกจากใชบริโภคโดยตรงแลวยังนําไปโมเปนแปงสําหรับใชเปนวัตถุดิบดาน

อุตสาหกรรมและอาหารที่หลากหลายตามคุณสมบัติที่แตกตางของแปงขาวแตละพันธุ การผลิตแปงขาวในประเทศไทยโดยการ
โมใหเม็ดแปงหลุดจากกันดวยแรงกล มักผลิตโดยวิธีโมเปยก (wet milling)  เปนวิธีที่ยุงยาก      เนื่องจากตองลางขาวใหสะอาด 
 แชน้ําเพื่อใหขาวดูดซึมน้ํา นิ่มชวยใหการโมและการแตกตัวของเม็ดขาวงาย โมเปนน้ําแปงจากนั้นจึงแยกแปงออกจากน้ําแลว
นําไปอบ ตองใชเครื่องจักร พลังงานน้ํา และการลงทุนสูง (ณรงค, 2535) โดยเฉพาะกอเกิดมลภาวะ แปงที่ไดมีสีขาวและ
ละเอียด  เก็บไดนานใชเปนวัตถุดิบในการทําผลิตภัณฑไดคุณภาพดี    แมตนทุนและราคาจําหนายกวาแปงขาวชนิดโมแหง แต
มีผูนิยมใชมากกวาแปงชนิดโมแหงซึ่งไดจากการนําขาวสารอบบดใหละเอียดเพียงขั้นตอนเดียวทําไดงายประหยัดน้ํา และมี
ตนทุนต่ําแตมักทําผลิตภัณฑคุณภาพไมดีนัก (วราทัศน,  2537) จึงควรมีการศึกษาถึงคุณสมบัติของแปงขาวพันธุตางๆ ที่โม
ดวยวิธีปจจุบันเพื่อเปนขอมูลนําไปใชประโยชน ดวยการนําขาวพันธุตางไที่มีคุณสมบัติตางกันมาแปรรูปเปนแปงดวยการ แช
น้ําคางคืนเปนเวลา  12 ชั่วโมงชะลางทําความสะอาดดวยน้ําเปนเวลา  4 ชั่วโมงกอนโมและโมแหงวางแผนการทดลองแบบ Split 
plot in RCB 3 ซ้ําเพื่อศึกษาคุณสมบัติทางการภาพและเคมีของแปงที่ได 
 

ผลและวิจารณ 
ความหนืดเมื่อแปงเย็นตัว (Final viscosity) 
 การลางขาวดวยน้ําเปนเวลา 4 ชั่วโมงทําใหความหนืดของแปงเมื่อเย็นตัวสูงขึ้นขณะที่การแชน้ําทิ้งไว 12 ชั่วโมงไมทํา
ใหความหนืดแตกตางจากแปงชนิดโมแหงแตอยางใด ขณะที่แปงขาวพันธุตางๆ ก็มีความหนืดเมื่อเย็นตัวแตกตางกันดวย
เชนกัน  โดยเฉลี่ย แปงขาวพันธุชัยนาท 1และปทุมธานี 60 มีความหนืดเมื่อแปงเย็นตัวมากที่สุด (394 และ 379 RVU 
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ตามลําดับ)  รองลงมาคือพันธุ คลองหลวง 1 และ กข 23 มีความหนืดเฉล่ีย 350 และ 333 RVU. กรรมวิธีโมขาวแตละพันธุยัง
ทําใหแปงที่ไดมีความหนืดเมื่อเย็นตัวแตกตางกันดวย โดยสวนใหญแปงขาวพันธุ หอมสุพรรณบุรี สุพรรณบุรี 60 กข 15 กวก 2 
กข  23 ชัยนาท 1 ขาวดอกมะลิ 105 และคลองหลวง 1 มีความหนืดเมื่อเย็นตัวเพิ่มขึ้นเมื่อลางน้ําเปนเวลา 4 ชั่วโมง ขณะที่การ
แชขาวเปนเวลา 12 ชั่วโมงไมตางจากการโมแหงแตอยางใด แปงขาวพันธุสุพรรณบุรี 60 มีความหนืดมากขึ้นเมื่อโมเปยกทั้ง 2 
วิธี  ตรงขามการโมเปยกกลับทําใหแปงขาวพันธุปทุมธานี 60 มีความหนืดต่ําลง สวนการโมเปยกและแหงไมมีผลตอความหนืด
ของแปงขาวพันธุกข  6  (Table 1) 
ปริมาณอมิโลส (Amylose content) 
 การทําความสะอาดขาวสารกอนการโมบดมีผลตอการวัดคาอมิดลสในแปงขาว ขาวสารชนิดิเดียวกันโดยเฉลี่ยเมื่อ
ลางดวยน้ําไหลเปนเวลา 4 ชั่วโมงแลวนําไปโมแปงที่ไดมีคาการวัดอมิโลสสูงที่สุด คือเฉล่ีย รอยละ 21.2 รองลงมา คือการแชน้ํา
นาน 12  ชั่วโมง  ใหคาอมิโลส 20.9  สวนขาวสารชนิดเดียวกันหากไมลางน้ําเมื่อน้ําแปงที่โมไปวัดคาอมโิลสมีคาต่าํเพยีงรอยละ 
19.6 หากพันธุขาวที่นํามาทดสอบ   ขาวพันธุชัยนาท 1 มีปริมาณอมิโลสสูงที่สุดรอยละ 29.0 รองลงมาคือพันธุสุพรรณบุรี 60 
มีอมิโลส 28.3  สําหรับขาวที่มีอมิโลสต่ําที่สุด คือขาวเหนียวพันธุ กข  6 วัดคาอมิโลสไดเฉล่ีย 4.67   นอกจากนี้ยังพบปฏิกิริยา
สัมพันธระหวางพันธุกับวิธีโมที่มีตอคาการวัดอมิโลส  การชะลางดวยน้ําเปนเวลา  4 ชั่วโมงใหเนื้อแปงสะอาดมักวัดคาอมิโล
สที่มากกวาการแชน้ํานาน  12 ชั่วโมงหรือโมแหง  ยกเวนแปงขาวพันธุปทุมธานี  60 และ กวก  2 ซึ่งการโมไมมีผลตอคาอมิโลส 
(Table 2) 
การยืดตัวของแปงสุก (Gel consistence) 

การลางขาวดวยน้ําเปนเวลา 4 ชั่วโมงทําใหแปงขาวเมื่อถูกทําใหสุกมีการยืดตัวมากที่สุดเฉลี่ย 56.2 มม. ขณะที่การ
แชขาวคางคืนนาน 12 ชั่วโมงและการโมแหงมีการยืดตัวของเนื้อแปงเมื่อผานการทําใหสุกไมแตกตางกัน (48.5 และ 45.6 มม.) 
ทั้งนี้วัตถุดิบที่ไดจากแปงขาวแตละพันธุยังใหแปงสุกยืดตัวตางกันดวย แปงจากขาวเหนียวพันธุ กข  6 มีการยืดตัวมากที่สุด คือ
เนื้อแปงยืดตัวไกลถึง 92.1 มม. รองลงมาคือแปงขาวพันธุชัยนาท 1 เนื้อแปงยืด 81.3 มม. แปงขาวทีมีการยืดตัวนอยที่สุด หรือ
แข็งตัวหลังจากสุกแลว คือ แปงขาวพันธุ ปทุมธานี 60 ใกลเคียงกับแปงขาวพันธุ สุพรรณบุรี 60 สุพรรณบุรี 90  กวก 1 และ
คลองหลวง 1   กระบวนการผลิตแปงยังทําใหการยืดตัวของแปงแตละพันธุแตกตางกันดวย การลางขาวเปนเวลา  4 ชั่วโมงทําให
แปงมีการยืดตัวมากกวาการแชน้ํา  12 ชั่วโมงและการโมแหง แตไมมีผลตอวัตถุดิบจากขาวพันธุ สุพรรณบุรี  60 สุพรรณบุรี  90 
ปทุมธานี  60 และ กข 6 (Table 3) 

 
Table 1 Final viscosity of rice flour varieties in type of milling (RVU) 

Type 12 hours soaked 4 hours flow water dry milling MEAN 
Hawm Suphan Buri 285 337 313 312 d 
Suphanburi 90 216 217 187 207 f 
RD 6 147 150 134 144 g 
Pathum Thani 60 356 365 416 379 a 
Suphanburi 60 287 347 300 311 d 
RD15 256 329 253 279 e 
DOA 1 286 341 329 319 cd 
DOA 2 289 311 263 288 e 
RD 23 315 389 295 333 bc 
Chai Nat 1 389 431 361 394 a 
Khao Dawk Mali105 272 320 252 281 e 
Hawm Klong Luang 1 332 389 329 350 b 
MEAN 286 b 327 a 286 b 230 
CV=   6.19 %   milling**   LSD0.05 = 10    variety ** LSD0.05 = 17     millingX variety** LSD0.05 = 30 

 

 

 



 

Table 2 Amylose content  of rice flour varieties in type of milling (%)  
Type 12 hours soaked 4 hours flow water dry milling MEAN 

Hawm Suphan Buri 18.80 19.63 17.25 18.56 g 
Suphanburi 90 28.75 27.73 27.23 27.90 c 
RD 6 4.85 4.74 4.43 4.67 j 
Pathum Thani 60 29.07 28.91 27.18 28.39 b 
Suphanburi 60 25.10 26.19 23.69 24.99 d 
RD15 17.98 18.23 15.98 17.41 h 
DOA 1 18.83 18.51 17.3 18.2 g 
DOA 2 17.89 17.74 16.07 17.23 h 
RD 23 24.05 24.31 23.48 23.95 e 
Chai Nat 1 29.61 29.12 28.54 29.09 a 
Khao Dawk Mali105 15.32 16.28 14.13 15.25 i 
Hawm Klong Luang 1 20.89 23.90 20.14 21.64 f 
MEAN 20.93 b 21.23 a 19.6c 20.61 
CV=   1.99 %   milling**   LSD0.05 = 0.03     variety  ** LSD0.05 = 0.38  milling X variety** LSD0.05 = 0 17   

 

Table 3 Gel consistence of rice flour varieties in type of milling (mm.)  
Type 12 hours soaked 4 hours flow water dry milling MEAN 

Hawm Suphan Buri 46.67 68.33 48.33 54.44 d 
Suphanburi 90 30.00 30.00 33.33 31.11 ef 
RD 6 90.00 88.33 98.00 92.11 a 
Pathum Thani 60 30.00 30.00 30.00 30.00 f 
Suphanburi 60 30.00 39.00 30.67 33.22 ef 
RD15 53.33 65.67 38.33 52.44 d 
DOA 1 30.00 42.33 35.00 35.78 ef 
DOA 2 48.00 33.33 30.00 37.11 e 
RD 23 52.00 84.33 55.00 63.78 c 
Chai Nat 1 76.00 98.00 70.00 81.33 b 
Khao Dawk Mali105 62.67 64.00 39.33 55.33 d 
Hawm Klong Luang 1 34.00 31.67 40.00 35.22 ef 
MEAN 48.56 b 56.25 a 45.67 b 50.16 
CV=  13.05 %   milling*   LSD0.05 = 5.24   variety ** LSD0.05 = 6.14  millingX variety** LSD0.05 = 10.64 

 
สรุป 

  แปงขาวที่ผานการลางดวยน้ําเพียง  4 ชั่วโมงใหความเหนียวและการยืดตัวมากกวาแปงที่แชน้ําคางคืน  12 ชั่วโมงหรือ
แปงชนิดโมแหง  ยกเวนขาวพันธุ ปทุมธานี  60 ซึ่งการโมแหงกลับใหแปงที่มีความเหนียวมากกวา สวนการโมชนิดตางๆ ไมมีผล
ตอคุณสมบัติของขาวพันธุ กข  6 
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