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บทคัดยอ 

ผลิตภัณฑแปรรูปที่ทําจากแปงขาวนิยมใชขาวเกาซึ่งมีคุณสมบัติความหนืดของแปงสูงแตขาวเกาตองใชระยะเวลาในการ
เก็บรักษา 4 ถึง 6 เดือน ซึ่งการเรงความเกาของขาวจะชวยประหยัดเวลาและพื้นที่ในการเก็บรักษาขาว ดังนั้นการศึกษานี้
เปนการศึกษาผลของอุณหภูมิและเวลาในการอบตอคุณภาพขาวสารที่มีปริมาณอะไมโลสเริ่มตนต่ํา เพื่อหาอุณหภูมิและ
ระยะเวลาที่ทําใหขาวสารที่ทําการอบมีคุณภาพใกลเคียงขาวเกา  โดยใชขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 อบที่อุณหภูมิ 70 80 
และ 90 องศาเซลเซียส ระยะเวลาที่ใชในการอบ 2 4 6 และ 8 ชั่วโมง พบวาเมื่ออุณหภูมิ และระยะในเวลาในการอบ 
รวมถึงระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น ทําใหคาความหนืดสุดทาย คาสีเหลือง คาปริมาณอะไมโลส และเปอรเซ็นตการ
ราวของเมล็ด มีแนวโนมเพิ่มขึ้น สวนคาคงตัวแปงสุก มีแนวโนมลดลง และเมื่อพิจารณาคาชี้ผลเหลานี้ อุณหภูมิที่ใชใน
การอบ 90 องศาเซลเซียส ระยะเวลาในการอบ 4 ชั่วโมง ทําใหขาวที่ทําการทดลองมีแนวโนมใกลเคียงกับขาวที่ทําการเก็บ
รักษา 4 เดือน 
คําสําคัญ: การเก็บรักษา  ขาวเกา ความหนืดของน้ําแปงขาว อะไมโลส 

Abstact 

Processed food is mostly made from stale rice which contains high viscosity. However the storage of stale 
rice takes approximately 4-6 months, so acceleration aging of rice saves time and area in the warehouse. 
Therefore the study aims to observe effects of temperatures and heating duration on the quality of rice with 
initial low-amylose. Optimum temperature and heating duration of rice quality similar to stale rice were 
analyzed. The Khao Dok Mali 105 has been tested under controlled temperatures at 70, 80 and 90 °C with 
heating duration for 2, 4, 6 and 8 hours. The results showed that final viscosity, color value, amylose content 
and grain cracking increased, but Breakdown decreased as temperature, heating duration and storage time 
increased. The optimum temperature at 90 °C and heating duration for 4 hours affected to rice quality in the 
experiment similar to stale rice after storage for 4 months. 
Keywords: Storage, Stale rice, Viscosity of starch, Amylose 
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1. บทนํา 
ขาวเปนธัญพืชที่มีความหลากหลายในคุณภาพ

ของเมล็ด ขาวสารที่ไดจากการสีขาวเปลือกหลังจากการ
เก็บเกี่ยวไมนานนัก หรือที่เรียกกันวา “ขาวใหม” สวน
ขาวสารที่ไดจากการสีขาวเปลือกหลังการเก็บเกี่ยวไมนอย
กวา 4 ถึง 6 เดือน หรือที่เรียกกันวา “ขาวเกา” คุณภาพใน
การหุงตมจะขึ้นหมอ ไมมีกล่ินหอม เมล็ดขาวสุกรวนไม
ติดกันเปนกอน [1] 

ขาวนอกจากใชบริโภคโดยตรงแลวยังสามารถ
นํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑไดหลายอยาง ในการแปรรูป
ผลิตภัณฑจากขาวตองใชขาวเกาจึงจะไดผลิตภัณฑแปร
รูปที่มีคุณภาพดี เนื่องจากการคืนสภาพของน้ําแปงจาก
แปงขาวเกาเกิดไดดีกวาและมีลักษณะเนื้อสัมผัสของ
ผลิตภัณฑแปรรูปดีกวา [2] เชน การทํากวยเตี๋ยว ขนมจีน 
เปนตน และผูประกอบการผลิตภัณฑจากขาวยังนิยมใช
ขาวเกามาทําเปนผลิตภัณฑมากกวาขาวใหม แตการเก็บ
รักษาขาวเปลือกเพื่อรอใหเกิดการเปลี่ยนแปลงสภาพจาก
ขาวใหมเปนขาวเกาดวยวิธีดั้งเดิมตองใชระยะเวลานาน
มาก ทําใหสูญเสียทั้งเวลาและคาใชจาย [3]  

คุณภาพความเกาของขาวเปนปจจัยสําคัญในการ
แปรรูป ซึ่งกรรมวิธีแบบดั้งเดิมในการผลิตขาวเกานั้น
จะตองทําการเก็บรักษาขาวเปลือกไวเปนระยะเวลาอยาง
นอย 4 เดือน โดยที่การเรงความเกาของขาวเปลือกนั้น
สามารถทําไดโดยการนําขาวเปลือกมาผานกระบวนการ
ใหความรอน [4] การเปลี่ยนแปลงขาวใหมเปนขาวเกา 
เกิดขึ้นตั้งแตหลังการเก็บเกี่ยวจนถึงขั้นตอนการเก็บรักษา 
โดยทางสมบัติทางดานเคมีกายภาพของเมล็ดขาวเกิดการ
เปล่ียนแปลง สงผลใหสมบัติการดูดซับน้ํา การพองตัว 
การเปลี่ยนแปลงความหนืดของแปง และปริมาณอะ
ไมโลส เพิ่มสูงขึ้น จากงานวิจัยที่ผานมาพบวาขาวเกาที่
เก็บไวตามธรรมชาติจะมีปริมาณอะไมโลสเพิ่มขึ้น [5] โดย
ที่การเพิ่มอุณหภูมิ การเพิ่มความดัน และการเรงปฏิกิริยา
ดวยเอนไซม สงผลตอปริมาณอะไมโลสที่เพิ่มขึ้น ในขณะ
ที่กล่ินหอมลดลง แตการเก็บขาวเปลือกไวนาน เพื่อให
ขาวเปลือกเปล่ียนสถานะจากขาวใหมเปนขาวเกาดวยตัว
ของมันเองนั้น กอใหเกิดความเสียหายทั้งในเชิงปริมาณ
และคุณภาพ นอกจากนี้ยังตองเสียคาใชจายเพิ่มขึ้นใน

การเก็บรักษา จึงสงผลใหตนทุนในการผลิตขาวเกาสูง [6] 
นอกจากนี้ยังพบวา การเก็บรักษาขาวเปลือกไวอาจทําให
เกิดความสูญเสียในดานของปริมาณขาวลดลงเนื่องจาก
ถกู มอด แมลง หนู ทําลาย หรือความชื้นลดลงทําใหเมล็ด
ขาวสูญเสียน้ําหนักมวลแหงไป การหายใจของเมล็ดและ
แมลงอาจเปนสาเหตุของการเสื่อมสภาพนอกเหนือจาก
การเขาทําลายของเมล็ดโดยตรง [7] และในการเก็บรักษา
ขาวจะตองมีคาใชจายตางๆ ตามมาอีก จึงเปนสาเหตุให
ขาวสารเกามีราคาสูงกวาขาวสารใหม [8] 

สิริชัย สงเสริมพงษ [4] ทําการศึกษาการใช
ไมโครเวฟแบบตอเนื่องในการเรงขาวใหมเปนขาวเกาของ
ขาวเปลือกพันธุพิษณุโลก 2 พบวาสําหรับขาวเปลือกที่
ผานกระบวนการเรงความเกาโดยใชคล่ืนไมโครเวฟ กําลัง 
1000 วัตตและนําไปเก็บรักษาตอไปอีก 2 สัปดาห จะ
สามารถเรงความเกาของขาวเปลือกได และวินิต ชิน
สุวรรณ ภูมิสิทธิ์ วรรณชารี [6] ทําการศึกษาการเรงความ
เกาของขาวเปลือกพันธุขาวดอกมะลิ 105 โดยการอบที่
ภาชนะปด  พบวาควรเรงขาวเปลือกในภาชนะปดที่
อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียสขึ้นไปแตไมเกิน 70 องศา
เซลเซียส โดยที่ระยะเวลาที่ใชในการอบจะขึ้นอยูกับระดับ
ความชื้นของขาวเปลือก 

จากการศึกษาของ สุเนตร สืบคา และคณะ [3] 
พบวา ขาวสารซึ่งทําในอุปกรณที่มีการควบคุมความดัน 
800 กิโลปาสคาล ที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ที่
ระยะเวลานาน 90 นาที คาความหนืดของน้ําแปงมีคา
ใกลเคียงความหนืดของแปงขาวเกา ปริมาณอะไมโลส
ใกลเคียงกับขาวเกา แตหากใชระยะเวลาในการใหความ
รอนนาน 120 นาที จะทําใหสีของขาวเหลืองขึ้นมาก  

จากการศึกษาการเรงความเกาของขาวที่ผานมา
เปนการศึกษากับขาวเปลือกเปนสวนใหญ โดยมีปจจัยที่
สําคัญ คือ อุณหภูมิและระยะเวลาในการอบ สวนงานวิจัย
การเรงความเกาของขาวสารใชความดันเขามาชวย ซึ่ง
อาจทําใหการผลิตมีตนทุนสูง แตถามีการศึกษาวิจัยเพิ่ม
ในการเรงความเกาของขาวสารโดยใชเพียงอุณหภูมิและ
ระยะเวลาเวลาในการอบ ก็อาจจะชวยใหผูผลิตขาวเกา
สามารถเพิ่มปริมาณการผลิตเนื่องจากปริมาตรที่ลดลง
ของขาวสารเมื่อเทียบกับขาวเปลือกรวมทั้งตนทุนในการ
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ผลิตที่ลดลง ซึ่งขาวที่มีปริมาณอะไมโลสต่ําถือเปนขาว
เศรษฐกิจของไทย และมีผลผลิตรวมในประเทศในปริมาณ
สูง ดังนั้นการศึกษานี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของ
อุณหภูมิและระยะเวลาที่ใชในการอบที่มีผลตอคุณภาพ
ขาวสารสําหรับขาวอะไมโลสต่ํา 

2. วิธีการการวิจัย 

2.1 วัสดุทดสอบ 

โดยใชขาวสารพันธุขาวดอกมะลิ 105 ซึ่งเปนขาวที่
มีปริมาณอะไมโลสต่ําที่มีผลผลิตจํานวนมากในเขตพื้นที่
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ปริมาณความชื้นเริ่มตนต่ํากวา 
15% (ฐานเปยก) 

2.2 วิธีการเตรียมตัวอยางขาวสาร 

นําขาวเปลือกมาทําการลดความชื้นดวยวิธีการ
ตากแดดใหขาวเปลือกมีความชื้นต่ํากวารอยละ 15 (ฐาน
เปยก) จากนั้นนําไปเปาทําความสะอาดแยกเศษฟางและ
ขาวลีบดวยเครื่องทําความสะอาด แลวทําไปกะเทาะ
เปลือกดวยเครื่องลูกยางกะเทาะเปลือก ขาวสารแบงเปน 
2 สวน คือ สวนแรกนําไปศึกษาระยะเวลาในการเก็บรักษา
ที่มีตอคุณภาพของขาวสาร และสวนที่สองนําไปศึกษา
อุณหภูมิและระยะเวลาที่ใชในการอบที่มีตอคุณภาพของ
ขาวสาร 

2.3 ปจจัยที่ศึกษา 

การศึกษามีปจจัยที่ศึกษา 2 ปจจัย คืออุณหภูมิ
ในการอบ 3 ระดับ คือ 70 80 และ 90 องศาเซลเซียส โดย
ใชเวลาในการอบ 4 ระดับ คือ 2 4 6 และ 8 ชั่วโมงทุก
อุณหภูมิ สําหรับขาวสารที่นํามาเปรียบเทียบใชระยะเวลา
ในการเก็บรักษา 6 เดอืน  

2.4 วิธีการดําเนินการวิจัย 

การเตรียมตัวอยางควบคุม แลวนําขาวสารผาน
การใหความรอนดวยตูอบ โดยนําขาวสารพันธุขาวดอก
มะลิ 105 ที่ปริมาณความชื้นเริ่มตนต่ํากวา 15% (ฐาน
เปยก) บรรจุใสถวยตัวอยาง 100 กรัม แลวปดฝา อุณหภูมิ
ในการใหความรอน 3 ระดับ คือ 70 80 และ 90 องศา
เซลเซียส โดยใชเวลาในการอบ 4 ระดับ คือ 2 4 6 และ 8 

ชั่วโมงทุกอุณหภูมิ จํานวน 3 ซ้ํา แลวนําไปหาคาชี้ผล 
สําหรับขาวสารที่ทําการเก็บ รักษาเพื่อดูสภาพการ
เปล่ียนแปลงและนํามาเปรียบเทียบความเกาของขาวโดย
ทําการสุมตัวอยางมาวิเคราะหทุกๆ 1 เดือน เปนเวลา 6 
เดือน 

2.5 คาชี้ผล 

การหาความหนืดของน้ําแปงจะใชเครื่องวัดความ
หนืดอยางรวดเร็ว ตามวิธีของ AACC [9] โดยนําเมล็ด
ขาวสารตัวอยางมาบดเปนแปงดวยเครื่องบด และรอน
ผานตะแกรง 100 เมช ชั่งน้ําหนักแปงขาว จํานวน 
3±0.01 กรัม ที่ความชื้น 14% จากนั้นปเปตน้ํากลั่น 
จํานวน 25±0.10 มิลลิลิตร ใสลงในกระบอกอลูมิเนียม
ของเครื่อง นําแปงตัวอยางที่ชั่งไวเทใสกระบอกอลูมิเนียม 
กวนแปงใหละลายเขากับน้ํา เมื่อเตรียมตัวอยางเสร็จ นํา
กระบอกอลูมิเนียมที่มีน้ําแปงใสใบกวนเขาที่เครื่องวัด
ความหนืดอยางรวดเร็ว จากนั้นกดกระบอกตัวอยางน้ํา
แปงลงในชองรับของเครื่องวัดความหนืดอยางรวดเร็ว 
เครื่องทํางานอัตโนมัติรักษาอุณหภูมิไวที่ 50 องศา
เซลเซียส แลวใหความรอนดวยอัตราประมาณ 12 องศา
เซลเซียสตอนาที จนไดอุณหภูมิที่ 95 องศาเซลเซียส ทิ้ง
ใหอยูที่อุณหภูมินี้ประมาณ 2 นาที ใหความเย็นดวยอัตรา
ประมาณ 12 องศาเซลเซียสตอนาทีจนถึงอุณหภูมิที่ 50 
องศาเซลเซียส หรือต่ํากวานี้นาน 2 นาที  

การหาปริมาณอะไมโลสในตัวอยางขาว ทําการ
ทดลองตามวิธีของ AACC [10] ชั่งแปงขาว จํานวน 0.1 
กรัม ใสในขวดแกวขนาด 100 มิลลิลิตร ปเปตเอทธิล
แอลกอฮอล 1 มิลลิลิตร เติมในตัวอยางเขยาเบาๆ เพื่อ
เกลี่ยแปงใหกระจายออก ปเปตสารละลายโซเดียมไฮดร
อกไซดความเขมขน 1 นอรมัล จํานวน 9 มิลลิลิตร นําไป
ตมในน้ําเดือดนาน 10 นาที เติมน้ํากลั่นใหไดปริมาตร 
100 มิลลิลิตร ตั้งทิ้งไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 24 ชั่วโมง 
จากนั้นปเปตสารละลายแปง ปริมาตร 5 มิลลิลิตร ลงใน
ขวดแกวขนาด 100 มิลลิลิตร เติมน้ํากลั่นจํานวน 50 
มิลลิลิตร ปเปตกรดอะซิตกิความเขมขน 1 นอรมัล จํานวน 
1 มิลลิลิตร แลวปเปตสารไอโอดีน จํานวน 2 มิลลิลิตร 
เติมน้ํากลั่นใหไดปริมาณ 100 มิลลิลิตร เขยาและตั้งทิ้งไว 
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จากนั้นนําตัวอยางไปวัดความเขมของสีดวยเครื่องวัดการ
ดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 620 นาโนเมตร 

การหาคาเปอรเซ็นตการราวของเมล็ดดวยวิธีการ
นับเมล็ดขาวจํานวน 100 เมล็ดบนโตะที่มีแสงไฟสอง 

การหาคาสีของเมล็ดหลังจากการใหความรอน 
โดยใชเครื่อง Color reader ยี่หอ MINOLTA รุน CR-10 
ประเทศ ญี่ปุน ซึ่งบรรจุตัวอยางใสภาชนะบรรจุใหเต็ม 
จากนั้นใชเครื่อง Color reader วัดแลวอานคาที่ได 

3. ผลการวิจัยและอภิปราย 

3.1 ผลของระยะเวลาในการเก็บรักษาที่มีตอคุณภาพของ
ขาวสาร  

การเก็บรักษาขาวสารตลอดชวงระยะเวลาเก็บ
รักษา 6 เดือน พบวามีการเปลี่ยนแปลงของคาชี้ผลตางๆ 
ดังแสดงในตารางที่ 1 

ตารางที่ 1 ผลของระยะเวลาในการเก็บรักษาที่มีตอ
คุณภาพของขาวสาร 
ระยะเวลาใน
การเก็บรักษา 

(เดือน) 

ความหนืด
สุดทาย (cp) 

ความคง
ตัวแปง
สุก (cp) 

ปริมาณ อะ
ไมโลส 

คาสี
เหลือง 

(b) 

%การ
ราว
เมล็ด 

0 2932 1663 0.235 13.2 4.7 

1 2988 1704 0.236 13.6 4.3 

2 3153 1608 0.256 14.2 8.0 

3 3576 1229 0.267 14.4 8.7 

4 3608 1234 0.290 14.8 9.3 

5 3674 1154 0.296 15.0 11.3 
6 3688 1002 0.294 15.3 10.3 

จากตารางที่ 1  เมื่อนํามาหาความสัมพันธระหวาง
ระยะเวลาในการเก็บรักษากับคาชี้ผลตางๆ  พบวา
ระยะเวลาในการเก็บรักษาที่สูงขึ้น มีผลทําใหความหนืด
สุดทายเพิ่มสูงขึ้นอยางสม่ําเสมอ (รูปที่ 1) เนื่องจากความ
รอนที่เกิดขึ้นจากตัวมันเองหรือเกิดขึ้นจากการกองรวม ซึ่ง
สอดคลองกับ สุเนตร สืบคา และคณะ [3] ที่พบวา
อุณหภูมิมีผลตอคาความหนืดของน้ําแปง และจากภาพที่ 
1 แสดงใหเห็นวาคาความหนืดสุดทาย มีคาเพิ่มขึ้นเทากับ 
146.2 cp ตอการเก็บรักษาทุก 1 เดือน 

 

รูปที่ 1 ผลของระยะเวลาในการเก็บรักษาที่มีตอความ
หนืดสุดทาย (Final viscosity)  

จากรูปที่ 2 พบวาระยะเวลาในการเก็บรักษาที่
สูงขึ้น มีผลทําใหคาคงตัวของแปงสุกลดลงอยางสม่ําเสมอ 
เนื่องจากความรอนที่เกิดขึ้นจากตัวมันเองหรือเกิดขึ้นจาก
การกองรวม ซึ่งสอดคลองกับ สุเนตร สืบคา และคณะ [3] 
ที่พบวาอุณหภูมิมีผลตอคาความหนืดของน้ําแปง ซึ่ง
พบวาคาความคงตัวของแปงสุกมีคาลดลงเทากับ 123.4 
cp ตอการเก็บรักษาทุก 1 เดือน ดังรูปที่ 2 
 

 
รูปที่ 2 ผลของระยะเวลาในการเก็บรักษาที่มีตอคาคงตัว
ของแปงสุก (Breakdown) 

สวนระยะเวลาในการเก็บรักษาที่สูงขึ้น มีผลตอ
การเปลี่ยนแปลงโครงสรางภายในของเมล็ดขาว (รูปที่ 3) 
เนื่องจากความรอนที่เกิดขึ้นจากตัวมันเองหรือเกิดขึ้นจาก
การกองรวม  ซึ่งความรอนเปนปจจัยที่ สําคัญในการ
เปล่ียนแปลงอะไมโลเพคตินในขาวใหกลายเปนอะไมโลส 
[5] ซึ่งพบวาปริมาณอะไมโลส มีแนวโนมเพิ่มขึ้นเล็กนอย
เทากับ 0.011 ตอการเก็บรักษาทุก 1 เดือน ดังรูปที่ 3 
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รูปที่ 3 ผลของระยะเวลาในการเก็บรักษาที่มีตอ
ปริมาณอะไมโลส 

จากรูปที่ 4 พบวาระยะเวลาในการเก็บรักษานาน 
สงผลใหความรอนที่เกิดขึ้นมีผลทําใหคาสีเหลืองของ
เมล็ดขาวสารเพิ่มขึ้นอยางสม่ําเสมอ เนื่องจากความรอนที่
เกิดขึ้นจากตัวมันเองหรือเกิดขึ้นจากการกองรวมใน
ระหวางการเก็บรักษา ซึ่งสงผลใหขาวที่ทําการเก็บรักษามี
ความเหลืองเพิ่มขึ้น และจากรูปที่ 4 ซึ่งพบวาคาความเหลืองมี
คาเพิ่มขึ้นเทากับ 0.346 ตอการเก็บรักษาทุก 1 เดือน 

 
รูปที่ 4 ผลของระยะเวลาในการเก็บรักษาที่มีตอคาสี
เหลือง (b) 

สวนระยะเวลาในการเก็บรักษาที่สูงขึ้น สงผลให
ความรอนที่เกิดขึ้นมีผลทําใหเปอรเซ็นตการแตกราวของ
เมล็ดเพิ่มขึ้นเพียงเล็กนอย (รูปที่ 5) เนื่องจากความรอนที่
เกิดขึ้นจากตัวมันเองหรือเกิดขึ้นจากการกองรวมใน
ระหวางการเก็บรักษา ซึ่งสงผลใหขาวที่ทําการเก็บรักษามี
เปอรเซ็นตการราวของเมล็ดเพิ่มเล็กขึ้นเล็กนอย ซึ่งพบวา
เปอรเซ็นตการแตกราวของเมล็ดเพิ่มขึ้นเทากับ 1.071 
เปอรเซ็นตตอการเก็บรักษาทุก 1 เดือน ดังรูปที่ 5 

 
รูปที่  5  ผลของระยะเวลาในการเก็บ รักษาที่ มีต อ
เปอรเซ็นตการราวของเมล็ด 

3.2 ผลของอุณหภูมิและระยะเวลาที่ใชในการอบที่มีตอ
คุณภาพของขาวสาร 

ผลของอุณหภูมิและระยะเวลาในการอบตอ
คุณภาพขาวสาร มีผลตอการเปลี่ยนแปลงของคาชี้ผลดัง
แสดงในตารางที่ 2 

ตารางที่ 2 ผลของอุณหภูมิและระยะเวลาที่ใชในการอบที่
มีตอคุณภาพของขาวสาร 

 

 

อุณห
ภูมิ 
(°C) 

เวลาใน
การอบ 
(ชั่วโมง) 

ความหนืด
สุดทาย 

(cp) 

ความ
คงตัว
แปงสุก 

(cp) 

ปริมาณ 
อะไมโลส 

คาสี
เหลือง 

(b) 

%การ
ราว
เมล็ด 

0 0 2932 1663 0.235 13.2 4.7 
70 2 2965 1741 0.243 13.4 10.3 

4 2945 1665 0.249 13.7 12.3 

6 3012 1732 0.250 14.1 20.0 

8 3062 1721 0.260 15.0 25.0 
80 2 3055 1815 0.249 13.8 22.7 

4 3374 2063 0.270 14.3 26.7 

6 3500 2301 0.296 15.2 20.7 

8 3542 1494 0.291 16.2 23.3 
90 2 3176 2017 0.252 14.3 16.3 

4 3783 1523 0.285 15.5 20.0 

6 4236 573 0.345 16.5 27.3 

8 4178 476 0.382 17.1 31.7 
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จากตารางที่ 2 เมื่อนํามาหาความสัมพันธระหวาง
ระยะเวลาและอุณหภูมิในการอบที่มีผลตอคาชี้ผลตางๆ 
พบวา เมื่อเพิ่มระยะเวลาและอุณหภูมิในการอบมีผลให
ความหนืดสุดทาย (Final viscosity)เพิ่มขึ้น (รูปที่ 6) ทั้งนี้
เนื่องจาก  หลังจากเมื่อน้ําแปงเกิดการเย็นตัวลง จะเกิด
ก า ร ร ว ม ตั ว ใ ห ม ข อ ง ส า ร ต า ง ๆ  ห รื อ ก า ร คื น ตั ว 
(Retrogradation) ทําใหความหนืดของน้ําแปงสูงขึ้น 
ซึ่งอะไมโลสเปนปจจัยที่ทําใหน้ําแปงมีอัตราการคืนตัวที่
แตกตางกันซึ่งสอดคลองกับการศึกษาของงามชื่น [11] ที่
พบวาคาความหนืดสุดทาย (Final viscosity) ที่อุณหภูมิ 
90 องศาเซลเซียส ระยะเวลาในการอบ 4 ชั่วโมง และ
อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ระยะเวลาในการอบ 6  ชั่วโมง 
มีคาใกลเคียงกับขาวสารที่ทําการเก็บรักษาระยะเวลา 4 
เดือน 

 
รูปที่ 6 ผลของระยะเวลาและอุณหภูมิในการอบที่มีตอคา
ความหนืดสุดทาย (Final viscosity)  

จากรูปที่ 7 แสดงความสัมพันธระหวางระยะเวลา
และอุณหภู มิ ใ นก า รอบต อ ค า ค งตั ว ข อ ง แป ง สุ ก 
(Breakdown) ซึ่งเปนคาที่อธิบายถึงการคงตัวของแปงสุก
ที่เย็นตัวลงซ่ึงเปนการเปรียบเทียบระหวางความแตกตาง
ของคาความหนืดสูงสุด (Peak viscosity) กับคาความ
หนืดต่ําสุด (Trough viscosity) เนื่องจากปริมาณอะ
ไมโลสที่เพิ่มขึ้นซึ่งสอดคลองกับการศึกษาของงามชื่น 
[11] ซึ่งพบวาคาคงตัวแปงสุกของขาวสารที่ทําการอบที่
อุณหภูมิ 70 และ 80 องศาเซลเซียส มีแนวโนมคงที่ สวนที่
อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส คาความคงตัวแปงสุกมีคา
ลดลง ซึ่งพบวาที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส ระยะเวลาใน
การอบ 4 ชั่วโมง มีคาใกลเคียงกับขาวสารที่ทําการเก็บ
รักษาระยะเวลา 4 เดือน 

 
รูปที่ 7 ผลของระยะเวลาและอุณหภูมิในการอบที่มีตอคา
คงตัวของแปงสุก (Breakdown)  

รูปที่ 8 แสดงความสัมพันธระหวางระยะเวลาและ
อุณหภูมิในการอบตอปริมาณอะไมโลส เมื่อทําการเพิ่ม
อุณหภูมิและเวลาในการอบคาปริมาณอะไมโลสมีคา
สูงขึ้น เนื่องจากอุณหภูมิที่สูงขึ้นมีผลทําใหอะไมโลเพคติน
ที่อยู ในเมล็ดขาวหดตัวกลายเปนอะไมโลสจึงทําให
ปริมาณอะไมโลสมีคาสูงขึ้น [5] ที่พบวาคาปริมาณอะ
ไมโลสของขาวสารที่ทําการอบที่อุณหภูมิ 80 องศา
เซลเซียส ระยะเวลาในการอบ 6 ถึง 8 ชั่วโมง และที่
อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส ระยะเวลาในการอบ 4 ชั่วโมง 
มีคาใกลเคียงกับขาวสารที่ทําการเก็บรักษาระยะเวลา            
4 เดือน 

 
รูปที่ 8 ผลของระยะเวลาและอุณหภูมิในการอบที่มีตอ 

ปริมาณอะไมโลส 

อุณหภูมิและระยะเวลาในการอบที่เพิ่มสูงขึ้น มีผล
ตอโครงสรางของแปงภายในเมล็ดขาวจึงสงผลตอสีของ
เมล็ดขาวที่เหลืองขึ้น (รูปที่ 9) เนื่องจากความรอนทําให
โครงสรางภายในของเมล็ดขาวเกินการเปลี่ยนแปลง 
พบวาคาสีเหลืองของขาวสารที่ทําการอบที่อุณหภูมิ 90 
องศาเซลเซียส ระยะเวลาในการอบ 4 ชั่วโมง และ
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อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลาในการอบ 8 ชั่วโมง
มีคาใกลเคียงกับขาวสารที่ทําการเก็บรักษาระยะเวลา 4 
เดือนสําหรับคาสีเหลือง 

 
รูปที่ 9 ผลของระยะเวลาและอุณหภูมิในการอบที่มีตอคา
สีเหลือง (b) 

อุณหภูมิและระยะเวลาในการอบที่เพิ่มสูงขึ้น มีผล
ตอโครงสรางของแปงภายในเมล็ดขาวจึงสงผลทําใหเมล็ด
ขาวมี เปอร เซ็นตการราวเมล็ดเพิ่มสูงขึ้น ( รูปที่  10) 
เนื่องจากความรอนทําใหโครงสรางภายในของเมล็ดขาว
เกิดการเปลี่ยนแปลง พบวาเปอรเซ็นตการราวของเมล็ด
ของการอบที่อุณหภูมิ 70 80 และ 90 องศาเซลเซียส และ
ระยะเวลาในการอบ 2 4 6 และ 8 ชั่วโมง มีคาสูงกวา
ขาวสารที่ทําการเก็บรักษาระยะเวลา 4 เดือน และในการ
นําไปแปรสภาพทําผลิตภัณฑแปรรูปเปอรเซ็นตการราว
เมล็ดจึงไมมีผลกระทบ 

 

 
รูปที่ 10 ผลของระยะเวลาและอุณหภูมิในการอบที่มีตอ 

เปอรเซ็นตการราวของเมล็ด 

4. สรุป 

จากการศึกษาในการเก็บรักษาขาวสารตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา 6 เดือน พบวา เมื่อมีการเก็บ
รักษาที่นาน พบวาคาความหนืดสุดทายของน้ําแปง คาสี
เหลือง ปริมาณอะไมโลส เปอรเซ็นตการราวของเมล็ดมีคา
เพิ่มขึ้น สวนคาคงตัวของแปงสุกมีคาลดลง  

โดยทําการศึกษาผลของอุณหภูมิและระยะเวลาใน
การอบตอคุณภาพขาวสารที่ มีปริมาณอะไมโลสต่ํา 
อุณหภูมิที่ใช 70 80 และ 90 องศาเซลเซียส เวลาที่ใชใน
การอบ 2 4 6 และ 8 ชั่วโมง พบวา เมื่ออุณหภูมิและเวลา
สูงขึ้นจะทําใหคาความหนืดสุดทาย ปริมาณอะไมโลส 
ความเหลือง และเปอรเซ็นตการราวของเมล็ดมีคาสูง สวน
คาคงตัวของแปงสุกมีคาลดลง 

เมื่อนําขาวสารที่ผานการอบที่อุณหภูมิ 70 80 และ 
90 องศาเซลเซียส เวลาที่ใชในการอบ 2 4 6 และ 8 
ชั่วโมง มาเปรียบเทียบกับขาวที่ทําการเก็บรักษาไว 6 
เดือน ซึ่งเปรียบเสมือนขาวเกา พบวา ที่อุณหภูมิ 90 องศา
เซลเซียส ระยะเวลาในการอบ 4 ชั่วโมง มีคาใกลเคียงกับ
ขาวสารที่ทําการเก็บรักษาระยะเวลา 4 เดือน ทําให
สามารถชวยลดระยะเวลาในการเกาของขาวสารได แตจะ
พบเปอรเซ็นตการราวของเมล็ดมีคาสูงกวาขาวสารที่ทํา
การเก็บรักษาระยะเวลา 4 เดือน 
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