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Abstract 
The pop rice machine was designed and fabricated and performance evaluation which consisted of three main parts. 

The first part was the horizontal heating chamber with the diameter and length of 30 cm and 80 cm, respectively using 1/4 hp 
electric motor as a power source. The speed of chamber was design at 40, 50 and 60 rpm during experimental. The second part 
was vertical milling chamber with the diameter and height of 20 cm and 36.5 cm, respectively. The radius of cutting blade was 
designed to be 14.5 cm using 1/2 hp electric motor at the speed of 3000 rpm. The third part was heating source consisting of 
liquid petroleum gas (LPG) and the piping system with the diameter and length of 2 cm and 75 cm, respectively. The maximum 
temperature of the surface chamber was adjusted up to 260 ˚C. At this temperature the pop rice was not burn. Sticky rice of 2 kg 
was used at chamber speed of 40, 50 and 60 rpm and the heating time of 20, 25 and 30 minutes, respectively. The surface 
temperature at chamber during the test was kept between 120-260 ˚C and the milling time was 2 minutes. It was found that pop 
rice was cooked uniformly. Base on the pop rice quality, the optimum condition was found at the speed and heating time of 40 
rpm and 20 minutes, respectively. At this condition the pop rice had yellow color. The average Hue value was 87.2 degree and 
the average pop rice particle size was 714 μm with the maximum productivity of 6 kg/h. 
Keywords: Pop rice, Pop rice machine, Sticky rice processing 

 
บทคัดยอ 

 เครื่องทําขาวคั่วไดถูกออกแบบและสรางขึ้น โดยมีสวนประกอบหลัก 3 สวน คือ ถังคั่วทรงกระบอกหมุนตาม
แนวนอน ขนาดเสนผานศูนยกลาง 30 เซนติเมตร ยาว 80 เซนติเมตร พรอมดวยชุดมอเตอรสงกําลังขนาด 1/4 แรงมา สามารถปรับ
ความเร็วรอบของถั่งคั่วได 3 ระดับ คือ 40, 50 และ 60 รอบตอนาที สวนที่สองคือถังบดทรงกระบอกวางแนวตั้ง ขนาดเสนผาน
ศูนยกลาง 20 เซนติเมตร สูง 36.5 เซนติเมตร ใบมีดภายในมีรัศมีการตัด 14.5 เซนติเมตร ใชมอเตอรขับขนาด 1/2 แรงมา ความเร็ว
รอบ 3000 รอบตอนาที และสวนของแหลงความรอนเปนรางแกส LPG ขนาดเสนผานศูนยกลาง 2 เซนติเมตร ยาว 75 เซนติเมตร 
สามารถใหความรอนกับผิวถังไดอุณหภูมิสูงสุด 260 องศาเซลเซียส โดยที่คั่วแลวขาวไมไหม จากการทดสอบคั่วขาวเหนียว
จํานวน 2 กิโลกรัม  ที่ความเร็วรอบถังคั่ว 40, 50 และ 60 รอบตอนาที เปนเวลา 20, 25 และ 30 นาที ตามลําดับ โดยปรับอุณหภูมิผิว
ถังใหอยูในชวง 120-260 องศาเซลเซียส และใชเวลาในการบด 2 นาที พบวาขาวที่คั่วไดมีการสุกสม่ําเสมอดี โดยการคั่วที่ความเร็ว
รอบ 40 รอบตอนาที เปนเวลา 20 นาที จะใหขาวคั่วที่มีคุณภาพดีที่สุด คือ ไดสีเหลือง มีคา Hue เฉลี่ย 87.2 องศา และมีขนาด
อนุภาคเฉลี่ยเทากับ 714 ไมครอน สามารถทําการผลิตไดสูงสุด 6 กิโลกรัมตอช่ัวโมง  
 

คํานํา 
 "ขาว" นับเปนอาหารหลักของชาวเอเชียและชนชาติอื่นๆ หลายประเทศทั่วโลก สามารถนํามาประกอบอาหารพื้นเมือง
ไดหลายรูปแบบไมวาจะเปนการบริโภคในรูปของขาวกลอง ขาวสาร และผลิตภัณฑแปรรูปอื่นๆ เชน แปง ขนมแปงขาว 
แอลกอฮอล ฯลฯ ในปจจุบันเทคโนโลยีในการผลิตขาวจึงไดถูกพัฒนาขึ้นอยางรวดเร็วทั้งดานพันธุ  การเพาะปลูก  รวมถึง
กระบวนการแปรรูปขาว (Yamashita, 1993) สําหรับในประเทศไทยซึ่งบริโภคขาวเปนอาหารหลักทั้งขาวจาวและขาวเหนียว  มี
การนําขาวไปประกอบอาหารทั้งคาวหวานมากมายหลายชนิดและ "ขาวคั่ว" ก็จัดเปนผลิตภัณฑแปรรูปจากขาวชนิดหนึ่ง ซึ่งใชเปน
เครื่องปรุงรสสําหรับประกอบอาหารพื้นเมืองของทางภาคอีสานหลายชนิด เชน ผสมลาบ น้ําตก หมักปลารา รวมถึงใชเปนสารดูด
ความชื้นไดอีกดวย (ประนอม, 2545) ซึ่งกระบวนการทําประกอบดวยขั้นตอนของการคั่วและการบดเมล็ดขาวเหนียว โดยสวนมาก
จะทําขึ้นใชเองในครัวเรือนหรือรานอาหาร ซึ่งมีกรรมวิธีคอนขางยุงยากหลายขั้นตอน ดังนั้นหากมีการทําขาวคั่วสําเร็จรูปบรรจุถุง
ขึ้นมาจึงนาจะเปนที่ตองการและมีตลาดรองรับมากพอ ดวยเหตุผลดังกลาวงานวิจัยนี้จึงมีแนวคิดที่จะออกแบบและสรางเครื่องทํา
ขาวคั่วขึ้น โดยมีลักษณะเปนเครื่องคั่วและเครื่องบดที่ทํางานตอเนื่อง 2 ขั้นตอน อยูภายในตัวเครื่องเดียวกัน สามารถปรับอัตราการ
                                                  
1 ภาควิชาเทคโนโลยีหลงัการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ คณะวิศวกรรมและเทคโนโลยีการเกษตร สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล อ.ธัญบุรี จ.ปทุมธานี 12110 
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ใหความรอนและอัตราการผลิต ตลอดจนขนาดของอนุภาคในการบด เพื่อใหไดขาวคั่วที่มีขนาดและคุณภาพที่เหมาะสมกับการ
ประกอบอาหารแตละชนิดตางๆ กันไป  

 
อุปกรณและวิธีการ 

 ในการออกแบบและสรางตลอดจนทําการทดสอบประเมินสมรรถนะเครื่องทําขาวคั่วมีการใชอุปกรณตางๆ ดังนี้ คือ 
ตูอบลมรอน (Hot air oven) ของ Binder รุน WTB-FED 115 เครื่องตรวจสอบหาความชื้น (Infrared Moisture Determination 
Balance) ของ AND รุน AD-4712 เครื่องวัดสี (Tristimulus Colorimeter) ของ JUKI รุน JC-801S เครื่องเขยาพรอมชุดตะแกรงรอน 
(Sieve Shaker) ของ OCTAGON รุน 2000 (Digital) เครื่องมือวัดอุณหภูมิแบบสัมผัส (Thermometer) ของ Line Seiki รุน TC-700 
อุปกรณวัดพลังงานไฟฟา (Watt-hour meter) เครื่องช่ังละเอียด (Top load balance) และเครื่องช่ังหยาบ (Under load balance) 
 ในการออกแบบและสรางเครื่องทําขาวคั่วประกอบดวยขั้นตอนดําเนินงาน คือ ทําการศึกษาและรวบรวมขอมูลของขาว
คั่วในทองตลาดดวยการเก็บตัวอยางมาตรวจสอบหาคาสี ขนาดอนุภาคและความชื้น เพื่อศึกษาลักษณะของขาวคั่วที่มีใชอยูจริง 
จากนั้นจึงทําการออกแบบและสรางเครื่องตนแบบขึ้นโดยประกอบดวย ถังคั่ว ถังบด และแหลงความรอน เมื่อไดเครื่องทําขาวคั่ว
แลวจึงทําการประเมินสมรรถนะของเครื่อง เริ่มจากการปรับปริมาณแกสเพื่อใหไดความรอนที่เหมาะสมกับการคั่ว จากนั้นทําการ
ทดลองคั่วขาวที่ความเร็วรอบถังคั่ว 40, 50 และ 60 รอบตอนาที เปนเวลา 20, 25 และ 30 นาที ตามลําดับ วัดคาพลังงานไฟฟาและ
ปริมาณแกสที่ใช นําขาวคั่วที่ไดไปตรวจสอบหาคาสี ขนาดอนุภาคและความชื้น ตามลําดับ 
 

ผลการทดลอง 
 เครื่องทําขาวคั่วที่สรางขึ้นมีลักษณะดังแสดงในภาพที่ 1 โดยมีสวนประกอบหลักดังนี้ คือ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1 แสดงสวนประกอบหลักของเครื่องทําขาวคัว่ 

 1. ถังคั่ว มีลักษณะเปนถังทรงกระบอกวางแนวนอนขนาดเสนผานศูนยกลาง 30 เซนติเมตร ยาว 80 เซนติเมตร ภายใน
ถังมีครีบตักพลิกขาวยาว 35 เซนติเมตร จํานวน 4 ใบ การหมุนของถังคั่ว  ขับเคล่ือนดวยชุดมอเตอรขนาด 1/4 แรงมา พรอมเฟอง
ทด สามารถปรับความเร็วรอบของถั่งคั่วได 3 ระดับ คือ 40, 50 และ 60 รอบตอนาที 
 2. ถังบด มีลักษณะเปนทรงกระบอกวางแนวตั้ง ขนาดเสนผานศูนยกลาง 20 เซนติเมตร สูง 36.5 เซนติเมตร ภายในมี
ใบมีดตัดจํานวน 2 ใบ วางซอนและเยื้องกัน มีรัศมีการตัด 14.5 เซนติเมตร ใชมอเตอรขับขนาด 1/2 แรงมา ความเร็วรอบ 3000 รอบ
ตอนาที สามารถลดขนาดเมล็ดขาวสารไดขนาดอนุภาคเฉลี่ย 500-1000 ไมครอน 
 3. แหลงความรอน ใชทอเหล็กขนาดเสนผานศูนยกลาง 2 เซนติเมตร ดัดโคงเปนรางแกส LPG ยาว 75 เซนติเมตร 
สามารถใหความรอนกับผิวถังคั่วไดอุณหภูมิอยูในชวง 120-260 องศาเซลเซียส 
ตารางที่ 1 แสดงปริมาณตางๆ ของขาวคั่วจากทองตลาด 

ปริมาณ ตัวอยางขาวคั่วจากทองตลาด 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

โมดูลัส 
ความละเอียด 2.68 1.96 2.53 2.68 2.34 2.60 2.72 2.14 2.38 2.81 

ขนาดอนุภาค (ไมครอน) 667 405 601 667 527 631 686 459 542 730 
คาความสวาง 71.0 68.1 75.5 66.1 59.9 52.4 62.2 71.9 62.4 70.6 
คา Hue (องศา) 73.0 70.9 77.7 73.3 67.8 67.7 70.2 74.0 73.3 66.5 
ความชื้น 
(% มาตรฐานเปยก) 7.2 9.1 7.4 8.2 6.8 7.8 8.5 7.7 9.3 6.4 

ถังคั่ว ถังบด 

เพลาขับ/ชดตน

โครงสราง
รางแกส 

ใบมีด

ชดยกเท 
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กราฟแสดงความสัมพั นธระหวางอุณหภูมิ กับเวลาในการค่ัว (20 นาที)
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ความเ ร็วรอบ  40 รอบตอน าที
ความ เ ร็วรอบ  50 รอบตอน าที
ความ เ ร็วรอบ  60 รอบตอน าที

 จากการเก็บตัวอยางขาวคั่วที่มีจําหนายในทองตลาด ในรูปแบบของขาวคั่วสําเร็จรูปบรรจุถุงและการทําใชเองใน
รานอาหาร รวมทั้งหมด 10 ตัวอยาง มาทดสอบหาขนาดอนุภาคเฉลี่ย คาสี และความชื้น ไดดังแสดงในตารางที่ 1 และภาพที่ 5 จะ
พบวาขาวคั่วที่ใชกันในทองตลาดนั้นมีลักษณะละเอียดและหยาบตางกันมีขนาดอนุภาคเฉลี่ยอยูในชวง 405-730 ไมครอน  มี
ความชื้นเฉลี่ยอยูในชวง 6.4-9.3 เปอรเซ็นตมาตรฐานเปยก และคาสีจะจัดอยูในสีเหลืองซึ่งมีคา Hue เฉลี่ยอยูในชวง 66.5-77.7 
องศา มีคาความสวางเฉลี่ยอยูในชวง 52.4-75.5 โดยสีของขาวจะแบงได 3 ลักษณะ คือ ไหมนอย ปานกลาง และมาก ซึ่งสังเกตได
จากคาความสวางของสี ในการคั่วขาวนี้ความไหมและความละเอียดของขาวคั่วจะขึ้นอยูกับความตองการของผูคั่วเปนหลัก ซึ่งจะ
แตกตางกันไปตามสูตรการปรุงอาหารของแตละทองถิ่น 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2 กราฟแสดงความสัมพันธระหวางอณุหภูมิกบัเวลาในการคั่วที ่20 นาท ี
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 3 กราฟแสดงความสัมพันธระหวางอณุหภูมิกบัเวลาในการคั่วที ่25 นาท ี
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4 กราฟแสดงความสัมพันธระหวางอณุหภูมิกบัเวลาในการคั่วที ่30 นาท ี
  

จากการทดสอบการคั่วขาวที่ความเร็วรอบถังคั่ว 40, 50 และ 60 รอบตอนาที เปนเวลา 20, 25 และ 30 นาที ตามลําดับ 
เมื่อพิจารณาอุณหภูมิที่ผิวของถังคั่วจากกราฟในภาพที่ 2, 3 และภาพที่ 4 จะพบวาในทุกๆ ความเร็วรอบอุณหภูมิเฉลี่ยที่ผิวของถั่ว
คั่วจะอยูในชวงเดียวกัน คือ 130-230 องศาเซลเซียส เนื่องจากทําการปรับวาลวจายแกส LPG ใหคงที่ตลอดการทดลอง โดย
อุณหภูมิจะคอยๆ เพิ่มขึ้นและเริ่มคงที่ในตอนทายเมื่ออุณหภูมิของขาวเขาใกลกับผิวถังคั่วแลว  

กราฟแสดงความสัมพันธระหวางอุณหภูมิ กับเวลาในการค่ัว (25 นาที)
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กราฟแสดงความสัมพันธระหวางอุณหภูมิ กับเวลาในการค่ัว (30 นาที)
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ความ เ ร็วรอบ 60 รอบตอน าที
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ตารางที่ 2 แสดงปริมาณตางๆ ของขาวคั่วจากการทดลอง 

ปริมาณ 
ขาวคั่วจากการทดลอง 

40 รอบตอนาที 50 รอบตอนาที 60 รอบตอนาที 
20 25 30 20 25 30 20 25 30 

โมดูลัส 
ความละเอียด 2.74 2.75 2.85 2.79 2.76 2.78 2.79 2.70 2.82 

ขนาดอนุภาค (ไมครอน) 694 701 753 720 707 715 722 675 735 
คาความสวาง 67.0 73.5 60.8 74.5 71.1 65.9 77.1 70.9 65.8 
คา Hue (องศา) 87.7 87.8 86.0 87.5 86.9 86.4 89.6 86.6 85.9 
ความชื้น (% มาตรฐานเปยก) 7.1 5.6 4.5 7.0 6.7 6.0 7.9 7.6 6.1 
ความสิ้นเปลืองพลงังานจําเพาะ  
(เมกกะจูลตอกิโลกรัมวัสดุ) 1.36 2.83 4.27 1.09 1.63 2.99 1.60 2.63 3.19 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 5 แสดงคาสีของขาวคั่วบนแผนภาพสีระบบ Hunter 

 
 ขาวคั่วที่ไดจากการทดลองนํามาหาขนาดอนุภาคเฉลี่ย คาสี ความช้ืน และความสิ้นเปลืองพลังงานไดดังแสดงในตาราง
ที่ 2 ซึ่งจะพบวาขาวคั่วที่ผลิตไดมีคุณภาพใกลเคียงกับขาวคั่วจากทองตลาด โดยมีขนาดอนุภาคเฉลี่ยอยูในชวง 675-753 ไมครอน มี
ความชื้นเฉลี่ยอยูในชวง 4.5-7.9 เปอรเซ็นตมาตรฐานเปยก มีสีเหลืองซึ่งมีคา Hue เฉลี่ยอยูในชวง 85.9-89.6 องศา มีคาความสวาง
เฉลี่ยอยูในชวง 60.8-77.1 และมีความสิ้นเปลืองพลังงานจําเพาะอยูระหวาง 1.09-4.27 เมกกะจูลตอกิโลกรัมวัสดุ เมื่อเปรียบเทียบ
คาสีของขาวคั่วบนแผนภาพสีระบบ Hunter ดังแสดงในภาพที่ 5 จะพบวาขาวคั่วทั้งสองกลุมตัวอยางจับกลุมอยูในโทนสีเดียวกัน 
คือ สีเหลือง โดยจะแตกตางกันตามคาของความสวางซึ่งสามารถแบงไดเปน 3 ลักษณะ คือ ไหมนอยมีคาความสวางมากกวา 75 
ไหมปานกลางมีคาความสวางอยูระหวาง 60-75 และไหมมากมีคาความสวางนอยกวา 60 ตามลําดับ 
 

วิจารณ 
 จากการออกแบบและสรางตลอดจนการทดสอบการผลิตขาวคั่ว จะพบวาเครื่องทําขาวคั่วสามารถผลิตขาวคั่วที่มีสี 
กลิ่น ตางๆ กันไดตามความตองการของผูบริโภคโดยพิจารณาคุณภาพจากความสุก (ความไหม) ดวยการวัดคาสีตามมาตรฐาน 
Hunter ซึ่งแบงออกตามคาความสวางเปน 3 ระดับ ดังที่ไดกลาวไปแลวขางตน จากการทดลองจะแสดงใหเห็นวาปจจัยที่มีผลตอสี
ของขาวคั่ว ไดแก เวลาและความเร็วรอบในการคั่ว กลาวคือเวลาจะทําใหขาวไหมมากหรือนอยตามที่ตองการความเร็วรอบจะชวย
ใหขาวคั่วสุกชาหรือเร็วขึ้น สังเกตไดจากที่ความเร็วรอบต่ํา 40 รอบตอนาที จะไดขาวคั่วที่มีความสวางนอยกวาความเร็วรอบสูง 
สําหรับขนาดอนุภาคขาวคั่วสามารถกําหนดไดจากเวลาในการบดโดยการทดลองนี้ไดกําหนดไวที่ 2 นาที ซึ่งจะไดขนาดอนุภาค
เฉลี่ยเทากับ 714 ไมครอน อยูในชวงเดียวกันกับขาวคั่วในทองตลาดที่ตรวจสอบพบ (405-730 ไมครอน) เครื่องทําขาวคั่วนี้
สามารถนําไปขยายผลเพื่อทําการผลิตจริงในเชิงพาณิชยไดโดยการควบคุมเวลาในการคั่วและการบด เพื่อใหไดขาวคั่วที่มี
คุณสมบัติเหมาะสมตามกลุมของผูบริโภคได 
 

ขาวคั่วจากทองตลาด 
ขาวคั่วจากการทดลอง 
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