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Abstract 

Generally, quality of cooked rice has been evaluated from the water absorption ratio and the kernel 
expansion ratio. Apart from storage duration which directly associated with the cooked rice quality, the milling 
process also affects. Therefore, the objective of this study was aimed to determine the expansion ratio of the 
cooked rice as affected by the degree of polishing. Pathum Thani 1 rice was used as the raw material in this 
experiment. The results showed that the increase in the polishing time increased the milling ratio exponentially. An 
increase in milling ratio increased 13.4% water absorption ratio. The increase in water absorption ratio caused 
1.9% increasing width of a single rice kernel, but reduced the length of the single rice kernel by 1.7% and 
reduced the overall expansion ratio of cooked rice by 4.2%. 
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บทคัดยอ 

โดยทั่วไปคุณภาพในการหุงตมของขาวสามารถวัดไดจากอัตราการดูดซึมน้ํา และอัตราการขยายตัวของเมล็ดขาว 
นอกจากระยะเวลาในการเก็บรักษาขาวมีผลตอคุณภาพในการหุงตมของขาวแลว ลักษณะของการจัดการขาวในกระบวนการสี
ขาวสงผลตอคุณภาพการหุงตมเชนเดียวกัน ดังนั้นวัตถุประสงคของการศึกษาคร้ังนี้คือ การศึกษาผลกระทบของการขัดขาวตอ
การขยายตัวของขาวที่ผานการหุงตม โดยใชขาวพันธุ ปทุมธานี 1 ในการการทดสอบ ผลการทดสอบพบวาเวลาในการขัดขาวที่
เพิ่มขึ้นมีความสัมพันธกับระดับการสีในรูปแบบของ Logarithm และเม่ือระดับการสีมีคาเพิ่มสูงขึ้นอัตราการดูดซึมน้ําของเมล็ด
ขาวมีคาเพิ่มขึ้น 13.4 เปอรเซ็นต แตการดูดซึมน้ําที่มากขึ้นนั้นมีผลทําใหเมล็ดขาวเชิงเมล็ดเด่ียวมีอัตราการขยายตัวตามความ
กวางเพิ่มขึ้น 1.9 เปอรเซ็นต แตอัตราการขยายตัวตามความยาวลดลง 1.7 เปอรเซ็นต และอัตราการขยายตัวของเมล็ดขาวใน
ภาพรวมมีคาลดลง 4.2 เปอรเซ็นต 
คําสําคัญ : การขัดขาว การเก็บรักษา คุณภาพการหุงตม 

 
คํานาํ 

ขาวเปนพืชเศรษฐกิจของไทย และถือไดวาเปนผลผลิตทางการเกษตรท่ีสงออกเปนอันดับหนึ่งของประเทศ มีปริมาณ
การสงออกขาวสารประมาณ 10 ลานตัน ซึ่งสรางรายไดใหกับประเทศเปนประมาณ 6,000 ลานเหรียญสหรัฐฯ  (กรมวิชาการ
เกษตร, 2551) ขาวกอนที่จะผานกระบวนการสีขาวเพื่อการบริโภคจะมีการเก็บเก่ียวมาเปนระยะเวลาหน่ึง ซึ่งโดยปกติ
ระยะเวลาการเก็บรักษาขาวสามารถแบงไดเปน 2 ชวงใหญๆ คือ ชวงขาวใหม (เวลาในการเก็บรักษาประมาณ 4-6 เดือน)และ
ชวงขาวเกา (เวลาในการเก็บรักษาประมาณ 4-6 เดือนขึ้นไป) (ผดุงศักด์ิ, 2544) ความแตกตางของขาวเกาและใหมนั้นจะเห็น
ไดชัดเม่ือขาวไดผานกระบวนการสีและการหุงตมเพราะเม่ือมีระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีนานขึ้นเมล็ดขาวจะคอยๆ แข็งขึ้น และ
มีแนวโนมแตกหักไดงายขึ้น  ซึ่งการมีรอยแตกหักจะทําใหการหุงขึ้นหมอของขาวดีขึ้น ทั้งนี้เพราะวานอกจากระยะเวลาการเก็บ
รักษาท่ีนานขึ้นการดูดซึมน้ํา และการขยายตัวเนื่องจากการหุงตมจะมีคาสูงขึ้นแลวนั้นน้ําสามารถแทรกเขาไปในสวนของรอย
แตกหักไดงายกวาเชนกัน ขาวเกาจะมีแนวโนมหุงขึ้นหมอไดดีกวาขาวใหม (Villareal et al., 1976; Tsugita et al.,1983; 
Sajwan et al., 1989 Dhaliwal et al., 1990)   

การสรางสมการเพื่อทํานายผลผลิตที่ไดในเชิงปริมาณของกระบวนการผลิตไดมีการนําเสนอมาอยางมากมาย เชน 
สมการทํานายการโมหิน (สําหรับการสกัดแรธาตุของเหมืองแร) เพื่อวิเคราะหการกระจายตัวของขนาดเนื่องจากการโม เพื่อ
นําไปวิเคราะหและประเมินกระบวนการถัดไปในกระบวนการทําแรบริสุทธิ์ (Broadbent and Callcott, 1956) ตอมา 
                                                           
1 หลักสูตรวศิวกรรมเกษตร สาขาวิชาวิศวกรรมเคร่ืองกล คณะวิศวกรรมศาสตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคณุทหารลาดกระบัง เขตลาดกระบัง กรุงเทพฯ 10520  
1 Curriculum of agricultural engineering, Department of Mechanical Engineering, Faculty of Engineering, King Mongkut’s Institute of Technology Ladkrabang, 
Ladkrabang, Bangkok, 10520 
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Campbell and Webb, C. (2001) ไดประยุกตหลักการของ Broadbent และ Callcott (1956) มาใชในการทํานายการกระจาย
ตัวของขนาดขาวสาลีที่ผานการโมคร้ังที่ 1 โดยอาศัยคุณสมบัติทางกายภาพของเมล็ดขาวสาลี เพื่อใชในการประเมินการทํางาน
ของขั้นตอนที่เหลือของกระบวนการโมแปง  ตอมาการวิเคราะหไมเพียงแคการกระจายตัวของขนาดเมล็ดขาวสาลีที่ผานโม
เทานั้น การประเมินคุณภาพของผลผลิตไดมีการคิดคนเพิ่มเติมเชนกัน Fistes และ Tanovic (2006) ไดสรางแบบจําลองเพื่อ
ประเมินปริมาณเถาของแปงสาลีที่ผานกระบวนการสีโดยอาศัยขอมูลของคุณสมบัติทางกายภาพของเมล็ดขาวสาลี ถัดมา 
Choomjaihan. และ Campbell (2008) ใชปริมาณแรธาตุเพื่อประเมินหาองคประกอบทางกายภาพตางๆของเมล็ดขาวสาลีที่
กระจายตามขนาดตางๆหลังผานการโมแปงคร้ังที่ 1. โดยใชขอมูลทางกายภาพของเมล็ดขาวสาลีเชิงเมล็ดเด่ียวเปนพื้นฐานใน
การทํานาย เพื่อใชประโยชนในการกําหนดรูปแบบการโมขาวสาลีใหไดคุณภาพของแปงดีที่สุด สําหรับขาวถือวาเปนพืชอาหาร
หลักของคนไทย อาศัยกระบวนการสีขาวในการแปรสภาพจากขาวเปลือกเปนขาวสาร และกระบวนการหุงตมจากขาวสารเปน
ขาวสวย การทราบคุณสมบัติทางกายภาพบางประการของเมล็ดขาวสามารถใชในการประเมินคุณภาพขาวสารไดโดยประสันต 
(2552) นําเสนอสมการทางคณิตศาสตรเพื่อทํานายผลของการขัดขาวขาวซ่ึงประกอบไปดวยเปอรเซ็นตขาวหัก ระดับความขาว 
ระดับการสี และขนาดเมล็ดขาว แตสมการดังกลาวไมไดกลาวถึง จากขอมูลคุณสมบัติทางกายภาพบางประการของเมล็ดขาว
กลอง แตทั้งนี้งานวิจัยดังกลาวยังไมไดกลาวครอบคลุมถึงคุณสมบัติดานคุณภาพการหุงตม ดังนั้นงานวิจัยช้ินนี้จึงมี
วัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลกระทบของการขัดขาวตอการขยายตัวของขาวที่ผานการหุงตม 

 
อุปกรณ และวิธีการ 

เตรียมขาวกลองโดย นําขาวเปลือกพันธุปทุมธานี 1 ที่ไดจากศูนยวิจัยพันธุขาวชลบุรี มาผานการกะเทาะดวยเคร่ือง
กะเทาะเปลือก Satake รุน THU หลังจากนั้นทําการคัดแยกเมล็ดขาวกลองหักออก การทดลองไดจัดทําในสภาวะอากาศที่
ความชื้นสัมพัทธอากาศระหวาง 49-62%RH และอุณหภูมิกะเปาะแหงอยูระหวาง 25-27C ขาวเปลือกไดถูกสุมเก็บตัวอยาง
เพื่อทดสอบทุกๆ 30 วัน ตลอดระยะเวลา 6 เดือนของการเก็บรักษา ขาวกลองเต็มเมล็ด จํานวน 200 g ไดผานขั้นตอนการขัด
ขาวดวยเคร่ืองขัดขาวขาว Satake รุน TM05 ที่ระยะเวลา 30 60 90 120 180 และ 300 วินาที นําขาวที่ผานการขัดขาวทําการ
คัดแยกขาวหักออกจากตนขาวดวยเคร่ืองขัดขนาดขาว Satake รุน TRG หลังจากนั้นนําตนขาวไปวัดระดับการสีดวยเคร่ืองวัด
ระดับการสี Satake รุน MM1D แลวนําไปทดสอบคุณภาพการหุงตมตามวิธีของ Daniels et al., (1998) และ Ge et al., (2005) 
เพื่อหาอัตราการดูดซึมน้ํา การขยายตัวของเมล็ดขาวในภาพรวม และการขยายตัวของเมล็ดขาวเชิงเด่ียว 

 
ผล และวิจารณผลการทดลอง 

จาก Figure 1 พบวาเม่ือเพิ่มระยะเวลาในการขัดขาวใหนานขึน้ ระดับการสีมีคาเพิ่มสูงขึ้น แตแนวโนมจะมีคาคงท่ีที่
ระดับประมาณ 1.30 เม่ือผานระดับการขัดขาวมากกวา 200 วินาที เม่ือทําการวิเคราะหทางสถิติแลวพบวาเวลาในการขัดขาวที่
แตกตางกันมีผลทําใหระดับการสีแตกตางกันอยางที่ระดับนัยสําคัญ 99% แตสําหรับเวลาในการเก็บรักษาท่ีนานขึ้นไมมีผลตอ
ระดับการสี ดังนั้นเม่ือทําการพิจารณาแลวจึงนําขอมูลระดับการสีที่ระยะเวลาในการเก็บรักษาต้ังแต 60 วัน ถึง 180 วัน ณ.เวลา
ในการขัดขาวตางกัน มาทําการสรางความสัมพันธระหวางเวลาในการขัดขาวตอระดับการสี จากความสัมพันธพบวา เวลาใน
การขัดขาวมีความสัมพันธแบบ Logarithm กับระดับการสี ทั้งนี้เพราะเม่ือเพิ่มเวลาในการขัดขาว รําที่อยูชั้นนอกของเมล็ดขาว
กลองมีแนวโนมถูกขัดออกไปมากขึ้นเร่ือยๆ จนถึงระดับหนึ่งที่ไมสามารถขัดออกไปไดมากกวานี้แลว จึงทําใหลักษณะของเสน
ความสัมพันธมีแนวโนมคงท่ีเม่ือมีการขัดขาวนานขึ้น 

จาก Figure 2 อธิบายความสัมพันธระหวางระดับการสีกับอัตราการดูดซึมน้ําของเมล็ดขาวมีคาสูงขึ้นในระดับ 13.4% 
ทั้งนี้อาจเปนเพราะวาเม่ือระดับการสีสูงขึ้น ชั้นรําจะถูกขัดออกไปมาขึ้น เมล็ดขาวจึงไดรับแรงเนื่องจากการขดัมากจนมี
แนวโนมใหเกิดการราวของเมล็ดขาวจนสงผลใหเกิดการแตกหัก จึงทําใหไดปริมาณตนขาวลดลง (ประสันต ชุมใจหาญ และ
พลนน ออนไสว, 2554) ดวยเหตุนี้อาจทําใหมีเมล็ดขาวที่ราวแตยังไมแตกหักปนอยูกับสวนท่ีเปนตนขาว จึงทําใหน้ําสามารถ
แทรกเขาไปในเนื้อขาวไดดีกวา จึงสงผลใหอัตราการดูดซึมของน้ํามีคาเพิ่มสูงขึ้นในระดับ 13.4% ที่ทุกระดับการสีที่เพิ่มขึ้น 
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Figure 1  The effect of polishing duration on the milling degree under the storage durations of 60 to 180 days. 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  The effect of milling degree on the water absorption. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 3  The effect of water absorption on the kernel expansion. 
 

เม่ือพิจารณาการเปล่ียนแปลงอัตราการดูดซึมน้ําตอการขยายตัวของเมล็ดขาวขาวท่ีผานการหุงตม (Figure 3) พบวา
ขาวมีการขยายตัวตามความกวางเพิ่มขึ้น 1.9% ซึ่งตรงขามกับการขยายตัวตามความยาวท่ีมีแนวโนมลดลงประมาณ 1.7 % 
ทั้งนี้อาจเปนเพราะวาเม่ือ ความสามารถในการดูดซึมน้ํามากขึ้น ระดับการสียอมมีคาสูงขึ้น ซึ่งระดับการสีส่ือถึงปริมาณรําที่ถูก
ขัดออกไป เม่ือรําถูกขัดออกไปมากขึ้น ขนาดของเมล็ดขาวจะมีขนาดส้ันและปอมขึ้น (ประสันต ชุมใจหาญ และพลนน ออนไสว
, 2554) ซึ่งหมายความวาเมล็ดขาวมีปริมาณเนื้อขาวทางดานความกวางมากกวาเน้ือขาวทางดานความยาว เม่ือปริมาณเน้ือ
ขาวนอยลงจึงทําใหมีปริมาณน้ําเขาไปแทรกในเน้ือขาวไดนอยลง จึงสงผลทําใหขาวขยายตามความยาวไดลดลงนั้นเอง ซึ่งการ
เพิ่มขึ้นของอัตราการดูดซึมน้ําของเมล็ดขาวมีแนวโนมไปเพิ่มการขยายตัวตามความกวางมากกวาความยาว เม่ือพิจารณาใน

day
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สวนของการขยายตัวในภาพรวมพบวาขาวมีแนวโนมการขยายตัวในภาพรวมที่ลดลง 4.2% ซึ่งเหตุผลนาจะเปนเชนเดียวกับ
การลดลงของการขยายตัวตามความยาว 

 
สรุป 

จากผลการทดลองพบวาเวลาท่ีเพิ่มขึ้นในการขัดขาวมีผลตอระดับการสีโดยมีความสัมพันธแบบ Logarithm ซึ่งระดับ
การสีที่สูงขึ้นมีผลใหอัตราการดูดซึมน้ําเพิ่มขึ้น 13.4% เม่ือการดูดซึมน้ําเพิ่มขึ้นมีผลทําใหเมล็ดขาวมีการขยายตัวตามความ
กวาง 1.9% แตมีการขยายตัวตามความยาวและการขยายตัวในภาพรวมลดลง 1.7 และ 4.2 % ตามลําดับ ซึ่งจะเห็นไดวา 
รูปแบบในการขัดขาวสงผลกระทบถึงการขยายตัวของเมล็ดขาวโดยตรง ดังนั้นแสดงวามีความเปนไปไดที่จะผลิตขาวท่ีมี
คุณสมบัติการขยายตัวเชนเดียวกับขาวเกา (ขาวเกาเทียม, artificial aging rice) ไดจากขั้นตอนการขัดขาว และมีผลตอการลด
คาใชจายในการเก็บรักษาขาวเปลือกใหเกาของผูประกอบการได 
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