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ระยะเวลาในการขัดขาวขาวสารและระยะเวลาในการเกบ็รักษาขาวสารเปนเวลา 10 เดือน ที่มีตอ
คุณภาพดานสี ความหืน และการหุงตม โดยเลือกขาวเจาที่ที่เก็บเก่ียวในเขตภาคตะวันออกเฉียง 
เหนือของประเทศไทย 3 พันธุ คือ ขาวดอกมะลิ 105  ชัยนาท 1 และกข 15 

ผลการศึกษา พบวา ทั้งสามสายพันธุขาว จะไดขาวตนสงูสุด เม่ือใหระยะหางของลูกยาง
กะเทาะ 0.8 มิลลิเมตร และระยะเวลาขดัขาวขาวประมาณ 10-15 วนิาที จะใหรอยละขาวตนทีสู่ง
และมีความขาวและรอยละการแตกหักของขาวสารยอมรับได       การขัดเอาชั้นรําออกเปนเวลา 
10 วินาท ีมีผลทําใหความหืนของขาวสารลดลงอยางชัดเจน ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา         
6 เดือน เม่ือเปรียบเทียบกับขาวกลองทีไ่มผานการขดัขาว 

สําหรับการวิเคราะหดานความสิ้นเปลืองพลังงาน ถาเปรียบเทียบขาวกลอง ขาวขัดชั้นรํา
ออกบางสวน (ขัดขาวเปนเวลา 10 นาที) และขาวขัดชัน้รําออกจนหมด (ขัดขาวเปนเวลา 25 นาที) 
พบวา พลังงานที่ใชในการหุงตม มีคาเทากับ 8-10 เทา 5-6 เทา และ 4-5 เทา ของพลังงานที่ใชใน
การขัดสีขาวทั้งหมด สําหรับขาวกลอง ขาวขัดชั้นรําออกบางสวน และขาวที่ขัดชั้นรําจนหมด 
ตามลําดับ 
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Abstract: The purpose of this research is to study the effects of dehusking time, milling 
time and storage time of milled rice after keeping 10 months period on color of rice, 
rancidity and cooking qualities.  Three non-glutinous rice varieties, namely, Khaodokmali 
105 (KDML-105), Chainat 1 (CN-1) and Khoko 15 (RD-15) harvested in Northeast of 
Thailand are investigated. 
 The finding of research on head rice, whiteness and breakage percentage of 3 
varieties revealed that dehusking with clearance of rubber rolls of 0.8 mm and milling at 
10-15 second has got the high head rice yield and the acceptable whiteness and breakage 
percentage. Compared to brown rice, milling for removing bran layer at 10 second resulted 
in the obvious decrease of rancidity of milled rice during 6 months storage. 

For energy consumption analysis, comparisons of brown rice, partial milled rice at 
10 second milling time and completed milled rice at 25 second milling time, it showed that 
energy use for cooking were 8-10 fold, 5-6 fold and 4-5 fold of energy use in overall 
stages of milling for brown rice, partial milled rice and completed milled rice, respectively. 
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