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หนาสรุปโครงการ (Executive Summary) 
ทุนพัฒนาศักยภาพในการทํางานวิจัยของอาจารยรุนใหม 

 
1. ชื่อโครงการ (ภาษาไทย) อิทธิพลของขั้นตอนการขัดสีท่ีมีตอรอยละตนขาวและความหืนของขาวสาร 
 (ภาษาอังกฤษ) INFLUENCE OF MILLING STAGES ON THE HEAD RICE YIELD  
    PERCENTAGE AND RANCIDITY OF MILLED RICE 
 
2. ชื่อหัวหนาโครงการ หนวยงานท่ีสังกัด ท่ีอยู หมายเลขโทรศัพท โทรสาร และ e-mail 

นายทรงชัย  วิริยะอําไพวงศ 
คณะวิศวกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 
ตําบลขามเรียง อําเภอกนัทรวิชัย จังหวัดมหาสารคาม 44150 
โทรศัพท (043) 754363 ตอ 3090  โทรสาร  (043) 754316 

 
3. ความสําคัญและที่มาของปญหา 
 ขาวเปนพืชและเปนสินคาท่ีมีความสําคัญตอชีวิตความเปนอยูของคนไทยอยางสูง คนไทยสวนใหญบริโภคขาว
เปนอาหารหลัก โดยเฉล่ียแลวพลังงานท่ีไดจากการรับประทานขาวนั้นตกประมาณ 3 ใน 4 ของพลังงานท่ีไดจาก
อาหารท้ังหมด (อัมมาร และวิโรจน 2533) ปจจุบันประเทศผูสงออกขาวหลายประเทศประสบปญหาเรื่องการสูญเสีย
พ้ืนท่ีเพาะปลูกขาวจากภัยธรรมชาติซึ่งเปนผลพลวงมาจากภาวะโลกรอน จึงเกิดภาวะขาดแคลนขาว ทําใหขาวมีราคา
สูงขึ้น ในภาวะเชนนี้ การผลิตขาวในปจจุบันจึงไมคํานึงถึงคุณภาพของขาวมากนัก อยางไรก็ตาม คุณภาพการสี
ยังคงใชในการกําหนดราคาซื้อและขายขาว โดยพิจารณาจากปริมาณขาวเต็มเมล็ดและรอยละตนขาว 
  งานวิจัยท่ีผานมา สวนใหญจะศึกษาอิทธิพลของระดับของการขัดสีขาวตอคุณภาพการหุงและเนื้อสัมผัสของขาว
หุงสุก (Mohapatra & Bal, 2006) รสชาติของขาวกลองและขาวขาวหุงสุกดวยระบบทดสอบการชิมรสชาติ SA 402 
ของบริษัท Anritsu, Co. Atsugi, Japan (Tran, Suzuki, Okadome, Homma & Ohtsubo, 2004) สีและสมบัติทาง
โภชนาการของขาว(Lamberts, Bie, Vandeputte, Varaverbeke, Derycke, Man & Delcour, 2007) รอยละตนขาว
และความขาวของขาว (Yadav & Jindal, 2008) 
 ถาลองสังเกตดูขาวสารท่ีวางขายอยูท่ัวไปในทองตลาดปจจุบัน จะเห็นวาขาวสารจะมีสีเหลืองเล็กนอย ไมสีขาว
มากดังในอดีต ประกอบกับผูคนสนใจและเอาใจใสกับสุขภาพมากขึ้นโดยมีผูบริโภคจํานวนหนึ่งหันมานิยมรับประทาน
ขาวกลองมากข้ึน แตผูบริโภคสวนใหญยังคงนิยมรับประทานขาวสารอยู นอกจากนี้กระบวนการทั้งหมดหลังการเก็บ
เกี่ยวขาวมีมากมายหลายขั้นตอน อาทิเชน ขั้นตอนการอบแหง ขั้นตอนการกะเทาะ ขั้นตอนการขัดสีเอาชั้นรําออก 
(ขั้นตอนการขัดขาว) ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงสนใจศึกษากระบวนการทั้งหมดหลังการเก็บเกี่ยว โดยเลือกกระบวนการ
อบแหงท่ีเหมาะสมเพ่ือลดความชื้นขาวเปลือกโดยใชอุณหภูมิสูงประมาณ 1500C เปาขาวเปลือกใหลอยอยางอิสระ 
(fluidization) จนความชื้นลดลงต่ํากวา 23% d.b. ตามดวยการเทมเปอรท่ีอุณหภูมิ 75-800C เพ่ือทําใหอุณหภูมิเมล็ด
ขาวเกิดการเปล่ียนแปลงอยางชาๆ อีกท้ังเปนการปองกันการแตกหักของขาวเนื่องจากการเปล่ียนแปลงอุณหภูมิอยาง
กะทันหัน จากนั้นจึงใชอากาศแวดลอมเปาเพ่ือลดความชื้นลงอยางชาๆจนเหลือ 14-15% d.b. จะทําใหไดขาวท่ีมี
คุณภาพการสีดี (Meeso, Nathakarnakule, Madhiyanon & Soponronnarit, 2004) จากนั้นเนนศึกษาอิทธิพลของตัว
แปรทางกลตางๆ ท่ีเกี่ยวของกับขั้นตอนการกะเทาะและการขัดสีท่ีมีตอรอยละตนขาวและความหืนของขาว โดยเฉพาะ
อยางย่ิงระดับของการขัดสี ถาขาวกลองท่ีไดจากขั้นตอนการกะเทาะไมถูกขัดสีเลย ก็คือระดับของการขัดสีเปนศูนย 
คาดวาจะเกิดการหืนไดงายกวาขาวกลองท่ีถูกขัดสีท่ีระดับอื่นๆ และเปรียบเทียบความหืนของขาวท่ีระดับของการขัดสี
ตางๆ กันในสภาวะเรง ตลอดจนหาความสัมพันธระหวางความหืนของขาวกับระดับของการขัดสี 



เอกสารแนบหมายเลข 1 

 จุดเดนของงานวิจัยนี้ คือ ทราบเง่ือนไขในแตละขั้นตอนการขัดสีท่ีใหรอยละตนขาวสูงท่ีสุดและทราบระยะเวลาใน
การเก็บรักษาขาวสารท่ีขัดสีในแตละระดับการขัดสีไมใหมีกล่ินหืน เนื่องจากผูบริโภคเริ่มสนใจท่ีจะบริโภคขาวกลอง
มากข้ึน แตขาวกลองจะเก็บรักษาไวไดไมนาน จะเกิดกล่ินหืนจากน้ํามันในรําขาว หากเราขัดสีชั้นรําออกไปบางสวน
เพ่ือยืดระยะเวลาในการเก็บรักษาขาวไดนานขึ้น ผลลัพธท่ีไดคือ ทราบระดับการขัดสีท่ีเหมาะสมในการยืดระยะเวลาใน
การเก็บรักษา 
 
4. วัตถุประสงค 

1. ศึกษาอิทธิพลของ ระยะหางของลูกยางและจํานวนคร้ังท่ีใชในขั้นตอนของการกะเทาะขาวท่ีมีตอรอยละขาว
ตนกลอง 

2. ศึกษาอิทธิพลของระดับของการขัดสีในขั้นตอนของการขัดขาวใหขาวที่มีตอรอยละขาวตน ความขาว และ
ความหืนของขาว 

3. ศึกษาอิทธิพลของพันธุขาวไทยท่ีมีความยาวและความหนาแตกตางกันตอรอยละตนขาว ความขาว และ
ความหืนของขาว 

5. ระเบียบวิจัย 
1. ศึกษาและรวบรวมงานวิจัยท่ีเกี่ยวของจากหนังสือและวารสารที่ไดรับการยอมรับตีพิมพในระดับชาติและ 

นานาชาติ 
2. เลือกตัวอยางพันธุขาวเปลือกท่ีมีความยาวและความหนาแตกตางกัน 3 สายพันธุ ในพ้ืนท่ีจังหวัด 

มหาสารคาม และจังหวัดใกลเคียง ไดแก ขาวพันธุ กข.6 ขาวพันธุหอมมะลิ 105 และขาวพันธุชัยนาท 1 
ตัวอยางท่ีไดจะนํามาหาความชืน้เริ่มตน วิเคราะหรอยละตนขาวและความขาวของขาวเมื่อผานกรรมวิธี  
shade drying (เปนคาควบคุม)  

3. ทดลองตัวแปรของขั้นตอนการขัดสีขาวโดยแปรคาตัวแปรตางๆ ดังนี้ 
3.1 ระยะหางของลูกยางท่ีใชกะเทาะขาวเปลือก 5 ระดับ ไดแก 0.5, 0.6, 0.7, 0.8 และ 0.9 มลิลิเมตร 
3.2 จํานวนคร้ังในการกะเทาะขาวเปลือก 2 ระดับ ไดแก 1 และ 2 ครั้ง 
3.3 ระดับของการขัดสีเอารําออก (ขัดขาว) 5 ระดับ ไดแก 0, 5, 10, 15 และ 20% 
3.4 เปรียบเทียบคุณภาพของขาว ไดแก รอยละตนขาวและความขาวของขาวกับคาควบคุม 
3.5 เปรียบเทียบความหืนของขาว (rancidity) ท่ีระดบัของการขัดสีแตกตางกัน 

4. สรุปผลการศึกษาและปญหาระหวางทําวิจัย และเขียนบทความวิจัย  
5. เขียนรายงานฉบับสมบูรณ สรุปผลดําเนินงานตลอดโครงการ ประโยชนท่ีไดรับ และขอเสนอแนะตางๆ 
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6. แผนการดําเนินงานตลอดโครงการในแตละชวง 12 เดือน 
แผนการดําเนินงานปท่ี 1 

เดือนท่ี 
การดําเนินงาน 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 
ผลท่ีคาดวาจะไดรับ 

1. ศึกษาและรวบรวมขอมูลจาก
งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

            รับรูผลงานวิจัยอื่นๆ ท่ี
เกี่ยวของตลอดโครงการ 

2. เลือกตัวอยางขาวเปลือกมาทํา
การทดลอง 

            ทราบคุณภาพของตัวอยาง
ขาวเปลือกในเขตพื้นท่ี 

3.. ทําการทดลองอิทธิพลของ
ระยะหางของลูกยางกะเทาะ 
ตอคุณภาพของขาว 

            ไดผลการทดลอง 

4. ทําการทดลองอิทธิพลของ
จํานวนคร้ังของการกะเทาะตอ
คุณภาพของขาว 

            ไดผลการทดลอง 

5. ทําการทดลองอิทธิพลของ
ระดับของการขัดสีตอคุณภาพ
ของขาว 

            ไดผลการทดลอง 

6. วิเคราะหผลการทดลอง             ทราบผลการทดลอง และ
แนวทางแกไขปรับปรุง 

7. สรุปผลการศึกษาและเขียน
รายงานประจําป  

            เสนอรายงานแกผูใหทุน  

 
แผนการดําเนินงานปท่ี 2 

เดือนท่ี 
การดําเนินงาน 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 
ผลท่ีคาดวาจะไดรับ 

1. ศึกษาขอมูลเพ่ิมเติม             รับรูผลงานวิจัยอื่นๆ ท่ี
เกี่ยวของตลอดโครงการ 

2. ทําการทดลองอิทธิพลของ 
ระยะหางของลูกยาง จํานวน
ครั้งของการกะเทาะ และระดับ
การขัดสีตอคุณภาพของขาว 
อีก 2 สายพันธุท่ีเหลือ 

            ไดผลการทดลอง 

3. เปรียบเทียบความหืนและของ
ขาวท่ีระดับของการขัดสี
แตกตางกัน 

            ไดความสัมพันธระหวาง
ความหืนกับระดับการขัดสี 

4. วิเคราะหและสรุปผลที่ไดจาก
การศึกษาตลอดโครงการ 

            ไดผลลัพธและขอเสนอแนะ  
รวมท้ังเขียนบทความตีพิมพ
วารสารวิชาการนานาชาติ 

5. เขียนรายงานฉบับสมบูรณ              เสนอรายงานแกผูใหทุน  



 

                            
บทคัดยอ  

 
รหัสโครงการ: MRG5280107 
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บทคัดยอ: การศึกษาวิจัยน้ี มีวัตถปุระสงคเพ่ือศึกษาผลกระทบของระยะเวลาในการกะเทาะ
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  

 
Project Code: MRG5280107 
 
Project Title :  INFLUENCE OF MILLING STAGES ON THE HEAD RICE YIELD  

PERCENTAGE AND RANCIDITY OF MILLED RICE 
 
Investigator : Mr. Songchai Wiriyaumpaiwong, Mahasarkham University 
 
E-mail Address : wsongchai@yahoo.com 
 
Project Period : 2 Years 
 
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. 
 
Keywords : Energy consumption, Head rice, Rancidity, Whiteness  
 
 
 
 
 
 



วัตถุประสงคของการวิจัย 
 
 1.  เพ่ือเปรียบเทียบความสามารถในการทํางานของเคร่ืองสีตรวจสอบขาวที่ผลติใน
ประเทศกับเครื่องสีตรวจสอบขาวมาตรฐาน 

2.  เพ่ือศึกษาผลของระดับการขัดสีและระยะเวลาการเก็บรักษาตอสมบัติทางกายภาพ 
และทางเคมีของขาวสาร 

3.  เพ่ือวิเคราะหพลังงานที่ใชในขั้นตอนการขัดสี และการหุงตม เพ่ือเลือกระดับการขัดสี
และระยะเวลาการเก็บที่เหมาะสม กับสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของขาวสาร 
 
วิธีการทดลอง 
 
วัสดุและการกําหนดตัวแปรการวิจัย 
 
 ในการทดสอบเพ่ือหาคาที่เหมาะสมสําหรับเครื่องขดัสีที่ผลติในประเทศ โดยการสอบ
เทียบกับเครื่องขัดสีมาตรฐาน ผูวิจัยจึงไดกําหนดตัวแปรสําหรับการทดสอบ ดังน้ี 
 1.  ใชพันธุขาวเจาสําหรับทดสอบ 3 พันธุ คือ พันธุขาวดอกมะลิ-105 พันธุชัยนาท-1 
และพันธุ กข.-15 ที่เก็บเก่ียวในฤดูเพาะปลูกป 2551 ของภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศ
ไทย 
 2.  การทดสอบการกะเทาะขาวเปลือกทั้ง 3 พันธุ ใชเคร่ืองกะเทาะขาวเปลือกแบบลูก
ยางคูจํานวน 3 เคร่ือง โดยเปนเคร่ืองกะเทาะมาตรฐานที่ผลติจากตางประเทศ 1 เคร่ืองและที่ผลิต
จากภายในประเทศ 2 เคร่ือง เพ่ือเปรียบเทียบระยะหางระหวางลูกยางกะเทาะทีใ่ชทดสอบตั้งแต 
0.50  ถึง  1.00 มิลลิเมตร ทั้ง 3 เคร่ือง 
 3. การทดสอบระดับการขัดสีขาวกลองทั้ง 3 พันธุ ใชเคร่ืองขัดขาวขาวกลองจํานวน 3 
เคร่ือง โดยเปนเคร่ืองขัดขาวมาตรฐานทีผ่ลิตจากตางประเทศ 1 เคร่ือง และที่ผลติภายในประเทศ 
2 เคร่ือง เพ่ือเปรียบเทยีบระดับการขัดสีทีใ่ชทดสอบ 5 ระดับ คือ 0  5  10  15  20 และ 25 วินาที
ทั้ง 3 เคร่ือง 
 4. ใชคาที่เหมาะสมที่สุดของเครื่องที่ผลิตในประเทศที่เทยีบกับเคร่ืองมาตรฐาน โดย
เทียบคารอยละขาวกลองเตม็เมล็ด รอยละขาวสารเต็มเมล็ด และความขาวขาวสาร ในการกําหนด
เคร่ืองที่ใชในการดําเนินการตอไป 



 
 

 5. การทดสอบเพื่อหาความสามารถในการรับแรงกดและแรงดัดของเมล็ดของขาว โดย
การศึกษาผลกระทบของระยะเวลาการขดัขาวและระยะเวลาการเก็บรักษาตอสมบตัิทางกล 
กายภาพ และเคมีของขาวสาร โดยแปรคาจาก 
  5.1  ระดับการขัดสีแปรคา 6 ระดับ ไดแก 0  5  10  15  20 และ 25 วินาท ี
  5.2  ระยะเวลาการเก็บรักษา 3 ระดับ ไดแก 0  4 และ 10 เดือน 
  5.3  ใชพันธุขาวเจา 3 พันธุ คือ ขาวดอกมะลิ 105  ชัยนาท 1 และ กข 15  
 6.  ตรวจวัดสมบัติทางกล กายภาพ และ เคมี  ไดแก ตรวจวัดสมบตัิทางกลดานความ
แข็งของขาวสารดานความตานทานแรงกดและแรงดัดสูงสุดที่ทําใหเมล็ดขาวสารแตกหัก และ
ความดานทานแรงกดของเมล็ดขาวสุก ตรวจวัดสมบตัทิางกายภาพดานขนาดมิติและความขาว
ของขาวสาร และการตรวจวัดสมบัตทิางเคมี ไดแก การวัดการเปลี่ยนแปลงสมบัตทิางกลิ่นหืนของ
ขาวสารและขาวสุก  
 
เครื่องมือและอุปกรณ 
 1. เคร่ืองกะเทาะขาวเปลือกแบบลูกยางสําหรับหองปฏิบัตกิาร (Rubber-Rolls Huller) 
และเครื่องขัดขาวขาวกลองจํานวน 3 ชุด เปนเคร่ืองทดสอบมาตรฐานที่ผลิตจากตางประเทศ
(Satake)  จํานวน 1 ชุด (ภาพประกอบ 1) และที่ผลติภายในประเทศ 2 ชุด คือ ชุดที่ 1 
(ภาพประกอบ 2) และชุดที่ 2 (ภาพประกอบ 3)  ทั้ง 3 ชุดเคร่ืองทดสอบสามารถปรับอัตราการ
ปอนขาวเปลอืกและระยะหางระหวางลูกยางกะเทาะได 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพประกอบ  1  เคร่ืองกะเทาะขาวเปลอืกแบบลูกยางคู (Satake รุนTHU-35A) ขัดขาวขาวกลอง  
    (Satake รุน TM-05) และเคร่ืองคัดขนาดขาวสาร (Satake รุน TRG-05A)  
 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพประกอบ  2  เคร่ืองกะเทาะขาวเปลอืกแบบลูกยางคูและขัดขาวขาวกลอง และเคร่ืองคัดขนาด 

        ขาวสาร ที่ผลิตในประเทศ ชุดที่ 1 (Ngek Seng Huat LTD.,Part.) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพประกอบ  3  เคร่ืองกะเทาะขาวเปลอืกแบบลูกยางคู ขัดขาวขาวกลอง และเคร่ืองคัดขนาด 

        ขาวสาร ที่ผลิตในประเทศ ชุดที่ 2 (S.U. Intertrade (1999) Co. LTD.) 
 
 2. เคร่ืองทดสอบความแข็งแรงของวัสดุเกษตร ใชในการวดัคาแรงกด  แรงเฉือน และ
แรงดัด มีโปรแกรมควบคุมการทํางานและการบนัทึกคาผานระบบปฏบิตักิารWindows 
(ภาพประกอบ 4) 
 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพประกอบ  4  เคร่ืองทดสอบความแขง็แรงของวัสดุ  

(Ametek, LLOYD Instruments รุน LRX Plus) 
 
 3. เคร่ืองทําความสะอาดตัวอยางขาวเพ่ือการทดสอบ  เปนเคร่ืองทําความสะอาดสิ่ง
สกปรกที่ปนมากับเมล็ดขาวรวมท้ังขาวลบีที่มีขนาดและนํ้าหนักผิดไปจากขาวปกติ เปนแบบพัด
ลมดูดทําความสะอาดสามารถปรับความแรงของลมดูดไดตามตองการ(ภาพประกอบ 5) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพประกอบ  5  เคร่ืองทําความสะอาดตัวอยางขาว (Ngek Seng Huat LTD.,Part.) 

 



 
 

 
4. เคร่ืองชั่งนํ้าหนักไฟฟาระบบดิจิตอล ทศนิยม 2 ตําแหนง (ภาพประกอบ 6) 

 

 
 

ภาพประกอบ  6  เคร่ืองชั่งนํ้าหนักตัวอยางขาวระบบดิจิตอล (ADAM รุน PGL-2002) 
  
5. ตูอบลมรอน (Hot air oven) ใชสําหรับอบตัวอยางขาวเพ่ือหาความชื้น สามารถตั้งการ
ทํางานดวยระบบควบคุมอุณหภูมิและเวลาที่ใชอบ  (ภาพประกอบ 7) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพประกอบ  7  ตูอบหาความชื้น (Memmert รุน U-30) 
 



 
 

 6. ชุดวัดการแตกราวของเมล็ดขาวดวยสายตา (Grain scope)  ใชสําหรับตรวจวัดเมล็ด
ขาวสารเพื่อตรวจสอบรอยแตกราวดวยสายตา (ภาพประกอบ 8) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพประกอบ  8  ชุดวัดการแตกราวของเมล็ดขาวดวยสายตา (Kett รุน TX-200) 
 

 7. เคร่ืองวัดความขาวขาวสาร ใชสําหรับวัดคาความขาวขาวสารที่ผานการขัดสี ชวงการ
วัด .0-100 หนวย โดยใชการเปรียบเทียบคากับ five magnesium oxide ซ่ึงคาความขาวตาม
วิธีการของ Stensby D50-10 ใหคาใกลเคยีงที่สุด (ภาพประกอบ 9) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพประกอบ 9  เคร่ืองวัดความขาวขาวสาร (Kett รุน C-300) 
 
 



 
 

ข้ันตอนการดําเนินการวจิัย 
 เพ่ือใหบรรลตุามวัตถุประสงคการวิจัย จึงไดแบงขั้นตอนการดําเนินงานวิจัยออกเปนสวน 
ๆ  เพ่ือศึกษาผลของระดับการขัดสีและระยะเวลาการเก็บรักษาตอสมบัติทางกลและความหืนของ
ขาว ดังแสดงในภาพประกอบ 10 โดยมีรายละเอียดดังน้ี 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพประกอบ  10  ขั้นตอนการทดสอบและเก็บขอมูล 

ตัวอย่างข้าวเปลือก 

ข้าวเปลือกสะอาด 

กะเทาะเปลือก 1 เครื่อง 

ข้าวกล้อง 

ขัดขาว 

ข้าวสารรวม 

คัดขนาด 

ข้าวสารเต็มเมล็ด, 
ข้าวหัก 

เก็บรักษาข้าวสาร 

ทําความสะอาด เครื่องกะเทาะ 

เครื่องขัดขาว 

เครื่องคัดขนาด 

เก็บ 10 เดือน 

กะเทาะเปลือก 3 เคร่ือง

ข้าวกล้อง 

ขัดขาว 

ข้าวสารรวม 

คัดขนาด 

ข้าวสารเต็มเมล็ด, 
ข้าวหัก 

สอบเทียบเครื่อง 

เครื่องกะเทาะ 

เครื่องขัดขาว 

เครื่องคัดขนาด 

ข้าวสารเต็มเมล็ด 

วิเคราะห์สมบัติทางกล 
กายภาพและเคม ี

วิเคราะห์พลังงานที่ใช้
ในการขัดสีและหุงต้ม 



 
 

การทดสอบและวเิคราะหผลการวิจัย 
 
 การดําเนินการทดสอบไดกําหนดขั้นตอนการทดสอบและประเมินผลการวิจัยไดดังน้ี 
 1. การทดสอบเพื่อเปรียบเทยีบความสามารถในการทํางานของเคร่ืองสีตรวจสอบขาวที่
ผลิตในประเทศกับเคร่ืองสีตรวจสอบขาวมาตรฐาน ประกอบดวย 
  1.1  การกะเทาะเปลือกดวยเครือ่งกะเทาะที่แตกตางกัน  ในขั้นตอนนี้ทําการสุม
ตัวอยางขาวเปลือกที่ผานการทําความสะอาดแลวโดยใชจํานวนตวัอยางละ 250 กรัม ทําการ
กะเทาะ 2 คร้ัง (นิทัศนและคณะ, 2547) ดวยเครื่องกะเทาะมาตรฐาน Satake   และ เคร่ืองกะเทาะ
ที่ผลติในประเทศ 2 เคร่ือง ดวยระยะหางระหวางลูกยางกะเทาะทีเ่พ่ิมขึ้นทุก ๆ 0.10 มิลลิเมตร 
โดยใชระยะหางตั้งแต 0.50  ถึง  1.00  มิลลิเมตรทั้ง 3 เคร่ือง ในการกะเทาะขาวเปลือกแตละพันธุ
ใชจํานวนตัวอยางแตละระยะหาง ๆ ละ 3 ซํ้า  รวมทั้งสิ้น 18 ตัวอยางตอพันธุตอเคร่ือง แลวทํา
การชั่งนํ้าหนักขาวกลองเตม็เมล็ด ขาวกลองหัก และแกลบของขาวทั้ง 3 พันธุที่ไดจากการกะเทาะ
ของแตละเครือ่ง 
  1.2  การขัดขาวดวยเครื่องขัดขาวที่แตกตางกัน ใชตวัอยางขาวกลองที่ผานการ
กะเทาะที่ระยะหางที่เหมาะสมของขาวทัง้ 3 พันธุและแตละเครื่องกะเทาะ เพ่ือนําไปผานการขดัสี
ดวยเครื่องขัดขาวขาวกลองมาตรฐาน Satake   และเครื่องขัดขาวขาวกลองที่ผลิตในประเทศ 2 
เคร่ือง ผานการคัดขนาดขาวสารแลวทําการชั่งนํ้าหนักขาวขาวเต็มเมล็ด ขาวขาวหัก และรําของ
ขาวทั้ง 3 พันธุที่ไดจากการขัดสีของแตละเครื่อง 
  1.3  เปรียบเทียบผลจากเคร่ืองกะเทาะและเครือ่งขัดสีคุณภาพขาวมาตรฐานกับ
เคร่ืองที่ผลติในประเทศ เพ่ือหาความสามารถในการทาํงานที่เหมาะสมของเครื่องที่ผลติในประเทศ
ที่ใกลเคียงเครื่องมาตรฐาน โดยมีคาชี้คือ รอยละขาวขาวเต็มเมล็ด รอยละขาวขาวรวม และความ
ขาวขาวสาร 
 2. การทดสอบเพื่อศึกษาผลของระดับการขัดสีและระยะเวลาการเกบ็รกัษาตอสมบตัทิาง
กายภาพและทางเคมีของขาวสาร ประกอบดวย 
  2.1  การกะเทาะขาวเปลือก ในขั้นตอนการกะเทาะขาวเปลือกน้ี ใชเคร่ือง
กะเทาะขาวเปลือกที่ผลติภายในประเทศที่สอบเทียบกบัเครื่องมาตรฐานมากที่สุดโดยใชระยะหาง
ระหวางลูกยางกะเทาะทีเ่หมาะสมเพียงระยะหางเดียว ทําการกะเทาะขาวเปลือกทัง้ 3 พันธุ ๆ ละ 
5 ตัวอยาง ๆ ละ 3 ซํ้า เพ่ือนําขาวกลองที่ผานการกะเทาะไปขัดขาวตอไป 
  2.2  การขัดขาวขาวกลอง ขาวกลองทั้ง 3 พันธุที่ผานการกะเทาะเปลือกไปขัด
ขาวดวยเคร่ืองที่ผลิตภายในประเทศโดยกําหนดระดับการขัดสีไว 6 ระดับคือ 0  5  10  15  20 
และ 25 วินาที  



 
 

  2.3  คัดขนาดขาวขาวเพื่อคัดแยกขาวขาวเตม็เมล็ด ขาวขาวหัก และวัดคาความ
ขาว 
  2.4  เก็บรักษาขาวสารไวเปนเวลา 10 เดือน โดยตรวจสอบสมบัติทางกายภาพ
และทางเคมีของขาวสารเปนระยะคือ ที่ระยะเวลาการเก็บ  0   4  และ 10 เดือน 
  2.5  การตรวจวัดสมบัติทางกายภาพ ไดแก การวัดความขาวขาวสาร การวัด
ความตานทานแรงกดและแรงดัดของขาวสาร การวัดความแข็งของขาวสุก ระยะเวลาการหุงตม 
พลังงานที่ใชในขั้นตอนการขัดสีและการหุงตม 
  2.6  การตรวจวัดสมบัติทางเคมี ไดแก การวัดการเปลี่ยนแปลงสมบัติกลิน่หืน
ของขาวสาร 
  2.7  วิเคราะหผลเปรียบเทยีบผลของระดับการขัดสีและระยะเวลาการเก็บรักษา
ตอสมบัตทิางกายภาพและทางเคมีของขาวสาร 
 
 3. การวิเคราะหผลการทดสอบ 
  เพ่ือใหเปนไปตามวตัถุประสงคที่ตั้งไวขางตน จึงไดทํากาวิเคราะหขอมูลจากการ
ทดสอบ เพ่ือที่จะนําคาที่ไดไปอภิปรายผลการทดสอบ โดยมีรายละเอียดดังน้ี 
  3.1 วิเคราะหทางกายภาพของเมล็ดขาวเปลือก ไดแก การวัดขนาดมิติของ
ขาวเปลือกและขาวกลองดวยเกจวัดขนาดเมล็ด ดังภาพประกอบที่ 11 เพ่ือใหทราบขอมูลพ้ืนฐาน
ของขาวแตละพันธุที่นํามาทดสอบ เปนขอมูลเพ่ือประกอบการพิจารณากําหนดระยะของลูกยาง
กะเทาะ ดังภาพประกอบ 12  ใหสัมพันธกับการกะเทาะเปลือกออกจากเมล็ดขาว  และเพื่อทราบ
ขอมูลเก่ียวกบัขนาดของเมล็ดเฉลี่ยทีใ่ชในการทดสอบ ใชวธิีการวิเคราะหคาทางสถิติโดย
เปรียบเทียบคาเฉลี่ย Least Significant Difference (LSD) และคาความแปรปรวนของผลการ
ทดสอบ (Analysis of variance) ที่ระดับนัยสําคัญทางสถิติรอยละ 95 
 
 



 
 

 
 

 ภาพประกอบ  11  เกจวัดขนาดมิติของเมล็ดขาว (Teclock รุน SM-112) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพประกอบ  12  แสดงการกําหนดระยะหางระหวางลูกยางกะเทาะขาวเปลือกของ 
   เคร่ืองกะเทาะขาวเปลือก 

 



 
 

  3.2  วิเคราะหผลการกะเทาะของขาวทั้ง 3 พันธุ จากเคร่ืองกะเทาะขาวเปลือกที่
แตกตางกัน โดยวิเคราะหผลการกะเทาะเปนรอยละของขาวกลองเตม็เมล็ดและขาวกลองหัก จาก
สมการ 1 และ 2 โดยคํานวณผลไดขาวกลอง (Brown rice yield) และผลไดขาวกลองหัก (Broken 
rice yield) ดังน้ี 
 

ผลไดขาวกลอง(%)  =  นํ้าหนักขาวกลองที่กะเทาะ x 100  
 (1)  

             นํ้าหนักขาวเปลือก 
 

ผลไดขาวกลองหัก(%)  =  นํ้าหนักขาวกลองหัก   x 100   (2)  
           นํ้าหนักขาวเปลอืก 
 
  3.3  วิเคราะหคาความแข็งแรงของเมล็ดที่ผานเครื่องกะเทาะโดยการใชเคร่ือง
ทดสอบความตานทานแรงกดและแรงดัด เพ่ือศึกษาผลกระทบระยะเวลาการขัดขาวและระยะเวลา
การเก็บรักษาที่มีตอความตานทานแรงกดและแรงของเมล็ดขาวกลอง และขาวสารที่ขัดสีที่ระดับ
การขัดสีตาง ๆ (ภาพประกอบ 13 ถึง 15) การทดสอบความตานทานแรงกดและแรงดัดของเมล็ด
ขาว จากภาพประกอบ 13 (ก) การทดสอบความตานทานแรงกดโดยเครื่องทดสอบแรงกดที่มี
ขนาดหัวกดและฐานรองรับมาตรฐาน 100 มิลลิเมตร ผลการทดสอบความตานทานแรงกดสูงสุด
ของเมล็ดแสดงไดดังภาพประกอบ 28 และการทดสอบความตานทานแรงดัดโดยเครื่องทดสอบ
แรงดัดที่มีขนาดแทงหัวกดและฐานรองรบัแบบ 2 จุด ที่ระยะหางฐานรองรับ 4.5 มิลลิเมตร เพ่ือให
เกิดการดัดจนเมล็ดแตกหัก ผลการทดสอบความตานทานแรงดัดสูงสุดของเมล็ดแสดงไดดัง
ภาพประกอบ 15 การทดสอบความตานทานแรงกด และแรงดัดของเมล็ดขาวสารและขาวสุก  ใน
การทดสอบแรงกด (Compressive force) และ แรงดัด (Bending force) เพ่ือทดสอบความแข็งแรง
ของเมล็ดขาวสารและขาวสกุ  สําหรับขาวสาร การทดสอบแรงกดโดยการสุมตัวอยางเมล็ดขาวสาร
ทั้ง 3 พันธุ โดยแตละพันธุประกอบไปดวยระดับการขดัขาวตั้งแต  0  5  10  15  20 และ 25 
วินาที ที่ระยะเวลาการเก็บรกัษาขาวสาร 0    2  4  6  8 และ 10 เดือน โดยแตละระดับและแตละ
เดือนจะใชอยางจํานวน 10 ซํ้าตอตัวอยาง วัดคาแรงกดดวยเครื่องทดสอบวัสดุ โดยวิเคราะหจาก
จุดวิกฤต (Yield point) ที่ทาํใหเมล็ดขาวสารเริ่มแตกหัก สวนแรงดัดที่ทําใหเมล็ดแตกหักน้ัน 
ดําเนินการสุมตัวอยางและทดสอบคลายกันกับแรงกด  สําหรับขาวสกุในการทดสอบโดยการวัด
คาแรงกดเพียงอยางเดียวเพ่ือวัดคาความแข็งของเมล็ดขาวสุกตอแรงกด    
      
 



 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

(ก)              (ข) 
 
ภาพประกอบ  13  การทดสอบความตานทานแรงกด (ก) และแรงดัด (ข) ที่ทําใหเมล็ดขาวสาร

แตกหัก 
 

 
 

ภาพประกอบ  14  ผลกรทดสอบความตานทานแรงกด (Compressive Force) ที่ทําให 
  เมล็ดขาวสารแตกหัก 

 

หัวกด 

เมล็ดข้าวสาร 

ฐานรองรับ 
เมล็ดข้าวสาร 

4.5 mm. 

แรงกด (นิวตัน) 
แรงกด (นิวตัน) 



 
 

 
 

ภาพประกอบ  15  ผลการทดสอบความตานทานแรงดัด (Bending Force) ที่ทําใหเมล็ด 
 ขาวสารแตกหัก 

  3.4  วิเคราะหผลจากการขัดสีทีร่ะดับการขัดสีตาง ๆ ของขาวสารทั้ง 3 พันธุ 
จากเคร่ืองขัดขาวที่แตกตางกัน โดยวิเคราะหผลอยูในรูปของ ผลไดขาวสาร (Milling yield) และ
ผลไดตนขาว (Head rice yield) ซ่ึงคํานวณไดจากสมการ (3) และ (4) เพ่ือหาระดับการขัดสีที่
เหมาะสมของแตละพันธุโดยเปรียบเทียบกับทั้ง 3 เคร่ือง โดยวิธีทางสถิต ิ
 
 

ผลไดขาวสาร (%)  =    นํ้าหนักขาวสาร    x 100           (3) 
         นํ้าหนักขาวเปลือก  
 

ผลไดตนขาว (%)  =    นํ้าหนักตนขาว      x 100  (4) 
         นํ้าหนักขาวเปลือก 
 
  3.5   วิเคราะหสมบัติทางเคมีของขาวที่ผานระดับการขัดสีตาง ๆ และผานการเก็บ
รักษาที่ระยะเวลาแตกตางกัน โดยวิเคราะหผลจากขาวสารกอนผานกระบวนการสขีาว ขาวสาร
ภายหลังผานกระบวนการสขีาว และขาวที่ผานการหุงสุก โดยพิจารณาองคประกอบของไขมัน 
และความหืน ที่สัมพันธกันของระดับการขัดสีและระยะเวลาการเก็บขาวสารทั้ง 3 พันธุ 



 
 

     วิธีทดสอบและวเิคราะหผลทางเคมี โดยการสุมตัวอยางเมล็ดขาวสารทั้ง 3 พันธุ 
โดยแตละพันธุประกอบไปดวยระดับการขัดขาวตั้งแต  0  5  10  15  20 และ 25 วินาที ที่
ระยะเวลาการเก็บรักษาขาวสาร 0  1  2  4  6  8 และ 10 เดือน โดยแตละระดับและแตละเดือนจะ
ใชอยางจํานวน 6 ซํ้าตอตัวอยาง ทําการทดสอบในหองปฏิบัติการเคมี เพ่ือหาองคประกอบ TBA 
Value (Thiobarbituric acid )และ OD (Oxidize) ของตัวอยางขาวสาร ซ่ึงชี้ถึงการเปลี่ยนแปลง
ทางเคมีของปริมาณไขมันที่เปนองคประกอบหลักที่ทําใหเกิดกลิ่นหืนในขาวที่เก็บรกัษาเปน
เวลานาน 
  3.6  วิเคราะหความสัมพันธของพลังงานที่ใชของกระบวนการสีขาวและหุงตม ตอ
สมบัติทางกายภาพของขาวสาร และ ระยะเวลาการเกบ็รักษาขาวสารที่เหมาะสมตอการบริโภค
และการจัดการพลังงาน  
     วิธีทดสอบและวเิคราะหผลการใชพลังงานในสวนตาง ๆ และพลังงานรวม  โดย
วัดคาการใชพลังงานไฟฟาของขั้นตอนการกะเทาะขาวเปลือก การขัดขาว และการคัดขนาด
ขาวสารจากตวัอยางขาวทั้ง 3 พันธุ โดยแตละพันธุประกอบไปดวยระดับการขัดขาวตั้งแต  0  5  
10  15  20 และ 25 วินาที ที่ระยะเวลาการเก็บรักษาขาวสาร 0  1  2  4  6  8 และ 10 เดือน และ
พลังงานไฟฟาที่ใชสําหรับการหุงตมสุกของแตละตัวอยางดวยหมอหุงขาวไฟฟาอัตโนมัติ ขนาด 
530 วัตต (220 V. 50 Hz) และวัดคาการใชพลังงานไฟฟาดวย วัตตมิเตอร ขนาด 5 แอมป (220 
V. 1 phase @ 1,200 rev/kWh)  
 
ผลการทดลอง 
 เพ่ือใหบรรลตุามวัตถุประสงคจึงไดแบงขั้นตอนการดําเนินงานวิจัยออกเปน 2 สวน คือ 
การทดสอบเพื่อเปรียบเทยีบความสามารถในการทํางานของเคร่ืองสีตรวจสอบขาวที่ผลิตใน
ประเทศกับเครื่องสีตรวจสอบขาวมาตรฐาน และการทดสอบเพื่อศึกษาผลของระดับการขัดสีและ
ระยะเวลาการเก็บรักษาตอสมบัติทางกลและทางเคมีของขาว โดยมีรายละเอียดดังน้ี 
 1. การทดสอบเพ่ือเปรียบเทียบความสามารถในการทาํงานของเคร่ืองสีตรวจสอบขาวที่
ผลิตในประเทศกับเคร่ืองสีตรวจสอบขาวมาตรฐาน  โดยการกะเทาะเปลือกและขัดขาวขาวดวย
เคร่ืองที่แตกตางกัน  ดวยเครื่องกะเทาะมาตรฐาน Satake และ เคร่ืองกะเทาะที่ผลติในประเทศ 2 
เคร่ือง โดยใชระยะหางตั้งแต 0.50  ถึง  1.00  มิลลิเมตรทั้ง 3 เคร่ือง แลววิเคราะหผลเพ่ือ
เปรียบเทยีบผลจากเครื่องกะเทาะและขัดสีเคร่ืองสีตรวจสอบคุณภาพขาวมาตรฐานกับเครื่องที่
ผลิตในประเทศ เพ่ือหาความสามารถในการทํางานที่เหมาะสมของเครื่องที่ผลิตในประเทศที่
ใกลเคยีงเครื่องมาตรฐาน โดยมีคาชี้คือ เปอรเซ็นตขาวขาวเต็มเมล็ด เปอรเซ็นตขาวขาวรวม และ
ความขาวขาวสาร 



 
 

 2. การทดสอบเพ่ือศึกษาผลของระดับการขัดสีและระยะเวลาการเก็บรักษาตอสมบตัิทาง
กายภาพและทางเคมีของขาวสาร โดยการกะเทาะขาวเปลือกและขดัขาวดวยเครือ่งกะเทาะ
ขาวเปลือกทีผ่ลิตภายในประเทศที่เทยีบกับเครื่องมาตรฐานมากที่สดุโดยใชระยะหางระหวางลกู
ยางกะเทาะทีเ่หมาะสมเพียงระยะหางเดียว ทําการกะเทาะขาวเปลือกทั้ง 3 พันธุ ๆ และขัดขาว
ขาวกลอง ขาวกลองดวยเครื่องที่ผลิตภายในประเทศทีร่ะดับการขัดสี 6 ระดับคือ 0  5  10  15  20 
และ 25 วินาที  แลวคัดขนาดขาวขาวเพือ่คัดแยกขาวขาวเต็มเมล็ด ขาวขาวหัก และวัดคาความ
ขาว เก็บรักษาขาวสารไวเปนเวลา 10 เดือน และตรวจสอบสมบัติทางฟสิกสและทางเคมีของ
ขาวสารเปนระยะ ไดแก การวัดความขาวขาวสาร การวดัความแข็งของขาวสาร และการวัดความ
ออนนุมของขาวสุก การตรวจวัดสมบตัิทางเคมี ไดแก การวัดการเปลี่ยนแปลงสมบัติทางกลิ่นหืน
ของขาวสารและขาวสุก และรสชาตขิองขาวสุก วิเคราะหผลเปรียบเทยีบผลของระดับการขัดสีและ
ระยะเวลาการเก็บรักษาตอสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของขาวสารตั้งแตเริ่มตนของขาวคอื 
กอนกระบวนการสีขาว และภายหลังเม่ือเสร็จสิ้นกระบวนการสีขาวและการเก็บรกัษา 
 3. การทดสอบเพ่ือศึกษาความสัมพันธของพลังงานที่ใชของกระบวนการสีขาวและหุงตม 
สมบัติทางกายภาพของขาวสาร และ ระยะเวลาการเกบ็รักษาขาวสารที่เหมาะสมตอการบริโภค
และการจัดการพลังงาน 
 
ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
 
 ตอนที่  1  การทดสอบเพ่ือเปรียบเทยีบความสามารถในการทํางานของเครื่องสี
ตรวจสอบขาวที่ผลิตในประเทศกับเครื่องสีตรวจสอบขาวมาตรฐาน 
 จากผลการศกึษาขนาดของเมล็ดขาวเปลือก  ศึกษาขนาดของเมล็ดขาวเปลือก ใช
ตัวอยางพันธุขาวเปลือก 3 พันธุ คือ พันธุขาวดอกมะลิ 105 พันธุชยันาท 1 และพันธุ กข.15 โดย
สุมตัวอยางเมล็ดขาวเปลือกแตละพันธุจํานวนพันธุละ 500 เมล็ด เพ่ือทําการวัดขนาดความกวาง 
ความหนาและความยาวของเมล็ดขาวเปลือก สามารถสรุปไดดังตารางที่ 1   ซ่ึงสามารถวิเคราะห
ขนาดของเมล็ดขาวเปลือกทั้ง 3 พันธุ ไดดังน้ี ขนาดของเมล็ดขาวเปลือกพันธุขาวดอกมะลิ 105 มี
ขนาดความยาว ความกวาง และ ความหนาของเมล็ดขาวเปลือกเฉลี่ยเทากับ 10.70  2.59  และ 
1.99  มิลลิเมตร ตามลําดับ สําหรับเมล็ดขาวเปลือกพันธุชัยนาท 1 มีคาเฉลี่ยเทากับ  10.82  2.63 
และ 2.02 มิลลิเมตร ตามลาํดับ และ สําหรับขาวเปลือกพันธุ กข. 15 มีคาเฉลี่ยเทากับ  9.99  
2.91 และ 2.12 มิลลิเมตร ตามลําดับ  เม่ือพิจารณาขนาดของเมล็ดขาวเปลือกทั้ง 3 พันธุแลว
พบวา เมล็ดขาวเปลือกพันธุขัยนาท 1 จะมีขนาดขนาดความความยาวเฉลี่ยคอนขางมากกวาทกุ 
ๆ พันธุที่นํามาทดสอบแตจะยาวมากกวาพันธุขาวดอกมะลิ 105 เพียงเล็กนอย เม่ือพิจารณาความ
กวางและความหนาเฉลี่ยของเมล็ดขาวเปลือกแตละพันธุจะพบวา พันธุ กข. 15 จะมีขนาดความ



 
 

กวางและความหนามากกวาทั้ง 2 พันธุอยางเห็นไดชัด โดยที่พันธุขาวดอกมะลิ 105 และ พันธุ
ชัยนาท 1 มีขนาดที่ใกลเคยีงกัน โดยการวิเคราะหทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 ซ่ึง
พบวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 
 
ตารางที่ 1  ความยาว ความกวาง และ ความหนาเฉลีย่ ของเมล็ดขาวเปลือกและขาวสารพันธุขาวดอก
มะลิ 105 พันธุชัยนาท 1 และพันธุกข.15 
 

 ความยาว (มม.)  ความกวาง (มม.)  ความหนา (มม.)  Aspect Ratio 

พันธุ 
ขาว 

เปลือก 
ขาว 
สาร 

 
ขาว 

เปลือก 
ขาว 
สาร 

 ขาว 
เปลือก 

ขาว 
สาร 

 ขาว 
เปลือก 

ขาว 
สาร 

            
10.70±0.44a 7.14±0.58a  2.59±0.09a 2.25±0.11a  1.99±0.07a 1.85±0.08a  4.13 3.30 ขาวดอก

มะลิ 105 
 

     
 

  
 

  

10.82±0.69a 7.15±0.77a  2.63±0.11a 2.33±0.11a  2.02±0.07a 1.91±0.09a  4.11 3.14 ชัยนาท 1 
            

กข. 15 9.99±0.44b 6.65±0.70b  2.91±0.15b 2.28±0.13a  2.12±0.13b 1.87±0.10a  3.43 3.02 

หมายเหตุ  a,b ตัวเลขที่มีตวัอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถติ ิ 
             ที่ระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 
 
 ผลการทดสอบการทดสอบเพ่ือสอบเทียบเครื่องสีตรวจสอบขาวที่ผลิตในประเทศกับ
เคร่ืองสีตรวจสอบขาวมาตรฐาน จากตารางที่ 5 แสดงผลการกะเทาะขาวเปลือกและการขัดขาว
ขาวกลองดวยเคร่ืองตรวจสอบขาวที่ผลติภายในประเทศ (Thai-1 และ Thai-2) จากตารางผลการ
ทดสอบกะเทาะขาวเปลือกที่ระยะหางระหวางลูกยางกะเทาะ 3 ระดับ คือ  0.6  0.8 และ 1.0 
มิลลิเมตร และขัดขาวขาวกลองที่ระยะเวลา 25 วินาที พบวา ระยะหางระหวางลูกยางกะเทาะที่
มากขึ้นมีผลกระทบตอรอยละตนขาวของขาวทั้ง 3 พันธุที่ลดลงของทั้ง 3 เคร่ือง ที่มีแตกตางกัน
มากนัก เม่ือเปรียบเทยีบคาเฉลี่ยทางสถติิที่ระดับความเชื้อม่ันรอยละ 95 แลวพบวาเคร่ือง Thai-2 
และเครื่อง Satake มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ และเม่ือพิจารณาความขาวของ
ขาวสารของทัง้ 3 พันธุ ที่ไดจากการกะเทาะและขัดขาวของทั้ง 3 เคร่ือง พบวา ไมแตกตางกันทาง
สถติิอยางมีนัยสําคัญ ในการพิจารณารอยละตนขาวทีไ่ดของทั้ง 3 พันธุ พบวา แนวโนมตนขาวจะ
มีคาสูงสุดเม่ือใหระยะหางของลูกยางกะเทาะ 0.8 มิลลเิมตร โดยมีคาความขาวขาวสารและรอยละ
การแตกหักของขาวสารไมสูงมากนัก และยังพบวา ขนาดความกวางและความหนาของเมล็ด
ขาวเปลือกทีม่ากขึ้นมีผลตอรอยละของตนขาวที่ไดของแตละเครื่องสูงตามไปดวย เม่ือ
เปรียบเทียบผลจากการทํางานของเคร่ืองทั้ง 3 เม่ือทดสอบกับขาวทัง้ 3 พันธุ ปรากฏวา เคร่ือง 



 
 

Thai-1 ใหผลการทดสอบทีใ่กลเคยีงกับเคร่ืองมาตรฐาน Satake โดยพิจารณาเปรียบผลของ 
ขาวสารรวม ตนขาว และความขาวขาวสาร พบวา ขาวสารรวมและตนขาว มีความแตกตางทาง
สถิติเพียงเล็กนอย ในขณะที่เม่ือเปรียบเทียบเครื่อง Thai-2 กับ Satake กลับมีความแตกตางกัน
ทางสถิติอยางชัดเจน ดังน้ัน สําหรับการทดสอบในตอนที่ 2 ลําดับตอไป จะเลือกใชเคร่ืองสี
ตรวจสอบขาว Thai-1 ที่ระยะหางของลูกยางกะเทาะ 0.8 มิลลิเมตร ซ่ึงสอดคลองกับขนาดมิติของ
ขาวสารทั้ง 3 พันธุในตารางที่ 2 
 



 
 
ตารางที่  2  รอยละขาวกลอง ขาวสารรวม ตนขาว ขาวสารหัก และ ความขาวขาวสารเฉลี่ย ของขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105  พันธุชัยนาท 1 และพันธุกข.15 จาก
การสีดวยเครือ่งสี  3 แบบ 
 

ขาวดอกมะล ิ105 (รอยละ)  ชัยนาท 1 (รอยละ)  กข. 15 (รอยละ) 
ชนิด
เครื่อง 
สีขาว 

ระยะ 
หางลูก
ยาง

กะเทาะ
(มม) 

ขาว
กลอง 

ขาวสาร
รวม 

ตน
ขาว 

ขาวสาร
หัก 

ความ
ขาว 

 
ขาว
กลอง 

ขาวสาร
รวม 

ตน
ขาว 

ขาวสาร
หัก 

ความ
ขาว 

 
ขาว
กลอง 

ขาวสาร
รวม 

ตนขาว 
ขาวสาร
หัก 

ความ
ขาว 

                   

0.6 75.02a 69.15a 48.84b 20.31c 44.27ab  77.00a 69.18a 47.04d 22.13c 43.13b  82.02a 71.07a 47.29abc 23.78a 43.10cd 

0.8 74.40ab 68.61ab 48.81b 19.79c 44.27ab  76.87a 69.14a 47.94c 21.20d 43.07ab  81.66a 71.21a 49.36a 21.85ab 42.70d 
Thai 
 1 

1.0 74.36b 68.25b 48.60b 19.65c 43.10b  77.13a 69.15a 47.10d 22.05c 43.67ab  81.00b 70.00b 48.37abc 21.62b 43.33cd 

                   

0.6 72.88d 62.99f 47.65c 15.34d 45.20a  73.40e 66.00c 49.51b 16.49e 45.10a  73.51e 67.86c 48.03abc 18.54cd 44.63ab 

0.8 73.66c 66.52c 50.35a 16.17d 44.87a  74.69c 67.10b 50.65a 16.45e 44.57ab  73.48e 65.92d 49.31ab 17.89d 45.13a 
Sa 
Ta 
ke 1.0 73.69c 64.93d 48.91b 16.02d 45.27a  73.97d 66.13c 49.09b 17.04e 45.03a  73.92e 65.13d 49.23abc 15.91e 45.17a 

                   

0.6 72.87d 66.86c 43.77d 23.09b 44.07ab  75.50b 67.41b 39.35e 28.06b 43.67b  74.88d 67.70c 47.11c 20.59b 44.07bc 

0.8 73.75bc 64.42e 41.92e 22.50b 43.10b  77.08a 67.46b 38.15f 29.31a 44.37ab  75.93c 67.59c 47.18bc 20.41bc 44.03bc 
Thai  

2 
 1.0 72.49d 65.61d 40.70f 24.91a 43.43b  76.93a 68.40a 39.01e 29.40a 43.93b  76.08c 67.04c 44.66d 22.38ab 43.87bc 

                   
หมายเหตุ  a,b,c,d,e,f ตัวเลขที่มีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิตทิี่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 



 
 

 ตอนที่  2 การทดสอบเพ่ือศกึษาผลของระดับการขัดสี และระยะเวลาการเก็บรักษาตอ
สมบัติทางกายภาพและทางเคมีของขาวสาร 
 ผลการศึกษาในตอนที่ 1  ขั้นตอนการกะเทาะจะใชระยะหางระหวางลูกยางกะเทาะที่
เหมาะสมคือ 0.8 มิลลิเมตร   เคร่ืองสีตรวจสอบขาว Thai-1 เพ่ือขัดขาวขาวกลองทั้ง 3 พันธุ โดย
ใชเวลาในการขัดขาวไว 6 ระดับ คือที่ 0  5  10  15  20 และ 25 วินาที ตัวอยางขาวเปลือก
ตัวอยางละ 250 กรัม ผานเครื่องกะเทาะ 2 คร้ัง ดังแสดงในตารางที่ 3   

 
ตารางที่  3  รอยละของขาวสารรวม ขาวสารเต็มเมล็ด ขาวสารหัก และความขาวขาวสาร
เฉลี่ยของขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105  พันธุชัยนาท 1 และพันธุกข.15 ที่ระยะเวลาขัดขาว      
0 - 25 วินาท ี

พันธุ  เวลาในการ ขาวสาร ตนขาว ขาวหัก ความขาว   รํา 
    (วินาที) (รอยละ) (รอยละ) (รอยละ) ขาวสาร (รอยละ) 
       

0 71.76±0.32a 58.89±0.23a 12.88±0.23b 25.13±0.06a 0 

5 71.38±0.22a 56.95±0.57b 14.43±0.57ab 27.97±0.15b 4.83 

10 70.13±0.32b 55.03±0.20c 15.10±0.20a 32.47±0.15c 6.49 

15 68.38±1.53c 53.82±1.09cd 14.56±1.09a 35.20±0.17d 8.83 

20 67.73±0.20d 52.34±0.18de 15.39±0.18a 37.27±0.06e 9.70 

ขาวดอก
มะล ิ105 

25 66.65±1.49e 51.21±1.75e 15.44±1.75a 39.80±0.00f 11.13 

       
0 72.34±0.57a 65.38±0.29a 6.96±0.29c 27.07±0.25a 0 

5 71.22±1.23a 64.11±0.41a 7.11±0.41c 27.03±0.38a 5.04 

10 69.22±1.23b 60.07±0.46a 8.52±0.46b 35.13±0.12b 7.71 

15 67.32±1.72c 59.29±0.60b 8.03±0.60b 37.27±0.12c 10.25 

20 66.60±1.29c 58.37±1.00bc 8.23±0.33b 39.63±0.12d 10.53 

ชัยนาท 1 

25 66.60±0.32c 56.58±0.75c 10.02±0.75a 41.57±0.12e 11.20 

       
0 72.69±0.43a 63.14±0.49a 9.55±0.49d 25.77±0.15a 0 

5 71.96±1.02ab 61.56±1.15b 10.40±1.15d 27.10±0.10b 4.06 

10 71.48±0.87b 58.42±0.49c 13.05±0.49c 28.80±0.10c 4.70 

15 69.37±0.30c 55.91±0.22de 13.46±0.22c 31.77±0.12d 7.51 

20 68.03±0.31d 53.46±0.48e 14.57±0.48b 37.33±0.35e 9.29 

กข. 15 

25 66.81±0.44e 50.83±0.43f 15.98±0.43a 39.97±0.15f 10.92 

หมายเหตุ  a,b,c,d,e,f ตัวเลขที่มีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 
  ทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 



 
 

 จากตารางที่  3  ผลการทดสอบขัดขาวที ่0 ถึง 25 วินาที ขาวทั้ง 3 พันธุ รอยละขาวสาร
รวมและตนขาวลดลงเม่ือเพ่ิมเวลาการขดัขาวที่มากขึน้ แตเม่ือพิจารณาคาความขาวขาวสาร 
พบวา มีคาสูงขึ้นเม่ือเพ่ิมเวลาขัดขาวที่มากขึ้น เม่ือใชเวลาในการขัดขาวตั้งแต  0 ถึง 25 วินาที 
โดยมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p> 0.05) ในทุก ๆ เวลาการขัดขาว จากภาพประกอบ  
16  ถึง  18 เม่ือพิจารณาจากผิวของเมลด็ขาวสารของทุก ๆ พันธุ จากภาพขยาย (X 2,000) ที่
เปรียบเทียบระหวางเวลาขดัขาว 5 วินาที กับ 25 วินาที ซ่ึงเห็นการเปลี่ยนแปลงของผิวเมล็ด
ชั้นนอกที่ถูกขดัสีชั้นรําออกไปจนเรียบขึน้  จากตารางจะเห็นไดวาเม่ือพิจารณารอยละตนขาวและ
คาความขาวขาวสารทั้ง 3 พันธุ ที่เวลาในการขัดขาว 10 ถึง 15 วินาที จะใหรอยละของตนขาว
ความขาวท่ียอมรับได (> รอยละ 50 และ > 35.0 ตามลําดับ) โดยเฉพาะอยางยิ่ง หากพิจารณา
คุณคาทางโภชนาการที่มีอยูที่ชั้นรําที่ถูกขัดสีออกประมาณ  6 – 8  เปอรเซ็นต  ซ่ึงก็ยังคงคุณคา
มากกวาเม่ือเปรียบเทยีบกับผลที่ไดเม่ือใชเวลาขัดขาวที่มากขึ้น 
 

 
(ก) พันธุขาวดอกมะลิ 105 ที่เวลาขัดขาว 5 วนิาที 

 

 
(ข) พันธุขาวดอกมะลิ 105 ที่เวลาขัดขาว 25 วินาท ี

 
ภาพประกอบ  16    ลักษณะผิวของเมล็ดขาวสารพันธุขาวดอกมะลิ 105  จากการขัดขาว 

  ที่ระยะเวลา  5 วินาที  (ก) และ 25  วินาที (ข) 



 
 

 
(ก) พันธุชัยนาท 1  ที่เวลาขัดขาว 5 วินาท ี

 

 
(ข) พันธุชัยนาท 1  ที่เวลาขัดขาว 25 วินาท ี

ภาพประกอบ  17    ลักษณะผิวของเมล็ดขาวสารพันธุชัยนาท 1  จากการขัดขาว 
        ที่ระยะเวลา  5 (ก) และ 25  วินาท ี(ข) 

 

 
(ก) พันธุกข. 15  ที่เวลาขัดขาว 5 วินาท ี

 

 
(ข) พันธุกข. 15  ที่เวลาขัดขาว 25 วินาท ี

ภาพประกอบ  18    ลักษณะผิวของเมล็ดขาวสารพันธุ กข. 15 จากการขัดขาว 
           ที่ระยะเวลา  5 (ก) และ 25  วินาที (ข) 



 
 

 
 ตารางที่  4  แสดงคาความขาวของขาวสารพันธุขาวดอกมะลิ 105  พันธุชัยนาท 1 และ
พันธุกข.15  ที่เก็บรักษาตัง้แต  0  ถึง  10  เดือน จากการใชเวลาขัดขาวตั้งแต  0 ถึง 25 วินาที 
ขาวทั้ง 3 พันธุ เม่ือเพ่ิมเวลาการขัดขาวขาวเพ่ิมขึ้นจะทําใหขาวสารมีความขาวเพิม่มากขึ้น 
(ภาพประกอบ  19)  เน่ืองจากในการขัดขาวไดทําการขัดเอาสวนของชั้นรําที่หอหุมเมล็ดออกไป 
ซ่ึงชั้นรําดังกลาวจะมีสีนํ้าตาลเม่ือถูกขัดออกมากก็จะเห็นเมล็ดขาวที่เปนชั้นแปงสีขาว แตจากการ
ขัดสีเอารําออกไปมาก สิ่งที่ตามมาก็คือ ชั้นรําที่เปนคุณคาทางอาหารและวติามินตาง ๆ ก็จะถูก
กําจัดออกไปดวยเชนกัน และเม่ือเก็บขาวสารไวเปนเวลานานก็จะเกิดการเปลี่ยนแปลงปฏิกิริยา
ทางเคมีเกิดขึน้ ทําใหสีของเมล็ดขาวมีการเปลี่ยนไป   
 
 

 
 

ภาพประกอบที่  19 เมล็ดขาวสารพันธุขาวดอกมะลิ 105  พันธุชัยนาท 1 และพันธุกข.15   
  จากการขัดขาวที่ระยะเวลาตั้งแต  0 ถึง 25 วินาที 

 
 
 
 
 



 
 

ตารางที ่ 4   ความขาวขาวสารพันธุขาวดอกมะลิ 105  พันธุชัยนาท 1 และพันธุกข.15  ที่เก็บ
รักษา ตั้งแต  0 ถึง  10  เดือน จากการขดัขาวที่ระยะเวลาตั้งแต  0 ถึง 25 วินาท ี

 
ความขาวขาวสาร (Whiteness) 

พันธุ 

เวลาใน
การ 

ขัดขาว
(วินาที) 

0 เดือน 2 เดือน 4 เดือน 6 เดือน 8 เดือน 10 เดือน 

        

0 25.13±0.06a 25.80±0.26bc 27.03±0.31e 26.77±0.15de 29.97±0.21f 26.63±0.21d 

5 27.97±0.15a 30.03±0.12c 30.23±0.06c 30.63±0.06de 31.80±0.26e 31.80±0.26e 

10 32.47±0.15a 34.03±0.06d 34.30±0.20d 35.37±0.32ef 34.83±0.06e 35.03±0.31f 

15 35.20±0.17a 37.20±0.26cd 37.03±0.06c 37.53±0.25d 36.57±0.06b 37.93±0.21e 

20 37.27±0.06a 39.07±0.15c 39.03±0.21c 39.23±0.23cd 38.53±0.12b 39.47±0.25d 

ขาวดอก
มะลิ 
105 

25 39.80±0.00b 39.87±0.06bc 40.30±0.26c 39.13±0.12a 38.90±0.44b 40.30±0.20c 

        

0 27.07±0.25a 26.87±0.06a 28.17±0.12b 29.03±0.23cd 28.27±0.12b 30.07±0.12d 

5 27.03±0.38a 30.87±0.06bc 31.57±0.12de 32.37±0.21f 30.60±0.17b 35.17±0.67g 

10 35.13±0.12a 35.43±0.21ab 35.23±0.21a 36.40±0.17d 35.93±0.06c 38.72±0.20e 

15 37.27±0.12a 38.37±0.06c 37.93±0.32b 39.63±0.15de 39.77±0.06e 39.33±0.06d 

20 39.63±0.12cd 40.13±0.15e 39.53±0.06c 39.10±0.26b 40.17±0.40e 40.00±0.10de 

ชัยนาท 
1 

25 41.57±0.12c 42.33±0.15d 40.23±0.25b 40.83±0.06b 40.83±0.06b 40.40±0.20ab 

        

0 25.77±0.15a 27.43±0.12d 26.97±0.31c 26.93±0.06cd 28.27±0.15e 28.77±0.06f 

5 27.10±0.10a 29.20±0.12c 30.70±0.31d 31.73±0.06ef 31.67±0.15e 32.03±0.06e 

10 28.80±0.10a 31.00±0.20b 33.43±0.12e 34.80±0.20f 37.13±0.15g 37.63±0.06h 

15 31.77±0.12a 36.03±0.06c 36.93±0.06e 35.57±0.15b 36.53±0.15d 37.20±0.10f 

20 37.33±0.35a 37.77±0.15b 38.20±0.10c 38.63±0.15d 38.07±0.15bc 38.80±0.17d 

กข. 15 

25 39.97±0.15b 39.70±0.61b 39.03±0.23a 40.10±0.17b 39.83±0.32b 39.17±0.06a 

 หมายเหตุ  a,b,c,de,f,g ตัวเลขที่มีตัวอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งแตกตางกันอยางมี 
      นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95



 เม่ือพิจารณาความขาวเม่ือเก็บขาวสารไวนานขึ้น พบวา คาความขาวขาวสารของขาวทั้ง 
3 พันธุ มีการเปลี่ยนแปลงสูงขึ้นเพียงเลก็นอย และเริม่เปลี่ยนแปลงเม่ือเก็บรักษาตั้งแต 2 เดือน
เปนตนไป เพราะหลังขั้นตอนการขัดขาวไมไดทําการขัดผิวมันวาวใหกับเมล็ด ทําใหชั้นแปงที่ผวิ
ของเมล็ดที่เกิดจากการขัดสีเริ่มเกิดการหลุดออกและปกคลุมผิวของเมล็ดเม่ือเก็บรักษาเปน
เวลานานขึ้น จึงมีสีที่แตกตางไปจากกอนการเก็บรักษาไมมากนัก (สังเกตดวยตาเปลาไมได) 
ดังน้ันคาความขาวในทุก ๆ ระดับการขัดสีเม่ือเก็บรักษาไวเปนเวลานาน ก็จะพบลักษณะการ
เปลี่ยนแปลงของความขาวทั้ง 3 พันธุ มีแนวโนมเพ่ิมขึ้นเล็กนอย 

 
ตารางที่  5  วิเคราะหความยาว ความกวาง  ความหนา และอัตราสวนความกวาง-ความยาว 
(Aspect Raito) ของเมล็ดขาวสารพันธุขาวดอกมะลิ 105  พันธุชัยนาท 1 และพันธุกข. 15 กอน
การขัดขาว และหลังขัดขาว  25 วินาที 
 

ขาวดอกมะล ิ105  ชัยนาท 1 กข 15 
มิติ 

0 sec 25 sec 0 sec 25 sec 0 sec 25 sec 
ความยาวเฉลีย่ 
( ) 

7.56 7.14 7.51 7.15 7.16 6.65 

ความยาว StdDev 0.51 0.58 1.01 0.77 0.65 0.70 

ความกวางเฉลี่ย 
( ) 

2.34 2.25 2.43 2.33 2.35 2.28 

ความกวาง StdDev 0.11 0.11 0.12 0.11 0.12 0.13 

ความหนาเฉลีย่ 
( ) 

2.01 1.85 2.07 1.91 2.04 1.87 

ความหนา StdDev 0.11 0.08 0.12 0.09 0.12 0.10 

Aspect Ratio 3.35 3.30 3.17 3.14 3.16 3.02 

 
หมายเหตุ นํ้าหนักขาวสารเต็มเมล็ดตวัอยางละ 20 กรัม  ปริมาตร 22.98 มล.  
 
 การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพดานความแข็งของขาวสุกระหวางการเก็บรักษา ของขาว
ทั้ง 3 พันธุ ผูวิจัยไดทดสอบนําขาวสารทั้ง 3 พันธุ ที่เก็บรักษาไวที่เวลาตาง ๆ ไปทดสอบความ
แข็งโดยหลังจากนําไปหุงสุก สามารถสรุปผลการทดสอบไดดังภาพประกอบ  20 



 

 
พันธุขาวดอกมะลิ 105 

 
พันธุชัยนาท 1 

 
พันธุ กข. 15 
 

ภาพประกอบที่  20  ความแข็งของขาวสกุ (Cooked rice) ของขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105(ก) 
   ชัยนาท 1 (ข) และ กข. 15 (ค) ที่เวลาขัดขาว 0 ถึง 25 วินาที เม่ือเก็บ 
   รักษาระยะเวลา  0  ถึง 10 เดือน 



 

 จากภาพประกอบ  20 (ก) ถึง 20 (ค)  แสดงความสัมพันธระหวางความแข็งของเมล็ดขาว
สุกและระยะเวลาเกบ็รักษาขาวสาร 0 ถึง 10 เดือน ของขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105  ชัยนาท 1 
และ กข. 15  ที่เวลาขัดขาว 0 ถึง 25 วินาที จากภาพนี้แสดงใหเห็นวา แรงกดที่ทาํใหขาวสุก
แตกหักมีคาสงูสุดเม่ือระยะเวลาเกบ็รักษา 0 เดือน และมีคาลดลงเรื่อย ๆ เม่ือระยะเวลาเก็บรักษา
มากขึ้น และจะมีคาต่ําสุดทีร่ะยะเวลา 10 เดือน สําหรับขาวสุกของพันธุขาวดอกมะลิ 105 แนวโนม
การลดลงของแรงกดที่ทําใหเมล็ดแตกหักคอนขางที่จะลดลงอยางตอเน่ือง และสมํ่าเสมออยาง
ชัดเจน แตสําหรับพันธุชัยนาท 1 ความลาดเอียงของแรงกดลดลงเพียงเล็กนอย โดยคาต่ําสุดจะมี
คาสูงกวาพันธุขาวดอกมะลิ 105 เพียงเล็กนอย ในขณะที่พันธุ กข. 15 กลับมีลกัษณะคงทีข่องแรง
กดในชวงระยะเวลาเก็บรักษา 0 ถึง 4 เดือน แตหลังจากนั้นจึงคอยลดลงจนคาต่ําสุดใกลเคียงกบั
พันธุขาวดอกมะลิ 105 จากภาพประกอบทั้ง 3 พันธุแสดงใหเห็นวา เม่ือเก็บรักษาขาวสารเปน
เวลานาน ๆ สงผลใหความแข็งของเมล็ดขาวเม่ือนําไปหุงสุกลดลง สอดคลองกันกับการลดความ
แข็งแรงของเมล็ดขาวสารจากการทดสอบดังที่กลาวมาขางตน 
 ในการเก็บรักษาขาวสารเปนเวลานาน นอกจากระยะเวลาการเกบ็รกัษาสงผลกระทบตอ
สมบัติทางกายภาพของเมล็ดดานความแข็ง สิ่งหน่ึงที่อาจเกิดการเปลี่ยนแปลงตามไปดวยก็คอืการ
เกิดกลิ่นหืน ซ่ึงเปนการเกิดปฏิกิริยาทางเคมีระหวางชั้นรําที่มีองคประกอบของไขมันที่อยูบริเวณ
ผิวรอบนอกของเมล็ด ซ่ึงจะหมดหรือลดลงไปเม่ือไดผานขั้นตอนการขัดขาวของกระบวนการสขีาว 
แตเน่ืองจากวา การขัดสีเอาชั้นรําออกไปมากเพื่อใหชั้นรําหมด ทําใหคุณคาทางอาหารตลอดจน
วิตามินตาง ๆ ที่มีมากที่ชั้นรํา ถูกเอาออกไปดวย ดังน้ัน ความพยายามที่จะคงคณุคาทางอาหาร
เอาไวใหมากที่สุดเทาที่จะทําได แตยังคงตองการบริโภคขาวที่มีลักษณะออนนุมและเมล็ดมีสขีาว 
ไดมีการปรับเปลี่ยนโดยการลดปริมาณชั้นรําที่ถูกเอาออกลงโดยลดเวลาการขัดสี ก็จะชวยเพิ่มใน
สวนทีข่าดได แตการที่คงชัน้รําไวมากกลบัสงผลกระทบตอคุณภาพดานกลิ่นของขาวคือ เกิดกลิ่น
หืนซึ่งเปนการเกิดเน่ืองจากการทําปฏิกิริยาของไขมันกับบรรยากาศนั่นเอง เพ่ือใหทราบถึงการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพดานกลิ่นซึ่งเปนสมบัติทางเคมีของขาว จึงไดทดสอบในหองปฏิบัติการในการ
หาการเกิดกลิ่นหืนของขาวที่ผานการเกบ็ไวเปนเวลานาน ที่ระยะเวลาการขัดขาวที่แตกตางกัน 
ดวยวธิีการวิเคราะหคา  Thiobarbituric acid (TBA) number  ซ่ึงสามารถแสดงไดดังภาพประกอบ  
21   
 
 
 
 
 



 

 
(ก) พันธุขาวดอกมะลิ 105 

 
(ข) พันธุชัยนาท 1 

 
(ค) พันธุ กข. 15 

 
ภาพประกอบที่  21    Thiobarbituric acid (TBA) number ของขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 (ก) 

 ชัยนาท 1 (ข) และ กข. 15 (ค) ที่เวลาขดัขาว 0 ถึง 25 วินาที เม่ือเก็บ 
 รักษาเปนระยะเวลา 0  ถึง 10 เดือน 
 



 

 ภาพประกอบ  21 (ก) ถึง 21 (ค)  แสดงความสัมพันธระหวางคา TBA  และระยะเวลาการ
เก็บรักษาขาวสารที่ 0  ถึง  6  เดือน  ของขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105  ชัยนาท 1 และ กข. 15  ซ่ึง
คา TBA ที่เพ่ิมสูงขึ้นแสดงถึงการเกิดการเปลี่ยนแปลงของสมบัติทางเคมีของเมล็ดขาวสารที่มีมาก
ขึ้น จะทําใหเกิดกลิ่นหืนมากขึ้น  จากภาพประกอบ  37  พบวา เสนแนวโนมของคา TBA สวน
ใหญของขาวสารที่ไมไดขัดขาว และที่ผานการขัดขาวที่เวลาตั้งแต 5 วินาทีเปนตนไป ขาวสารทั้ง 
3 พันธุ มีแนวโนมที่มีลักษณะเชนเดียวกันคือ มีคาเพ่ิมสูงขึ้นเม่ือระยะเวลาการเกบ็มากขึ้น 
โดยเฉพาะอยางยิ่ง คา TBA ของขาวกลองและขาวที่ขดัขาวเพียง 5 วินาที จะมีความชันของเสน
คอนขางมากตามเวลาที่เพ่ิมขึ้น ซ่ึงก็คือ เกิดการเปลี่ยนแปลงทางเคมีของขาวทําใหมีกลิ่นหืนมาก
ขึ้น แตความชันของเสนแนวโนมจะคอยลดต่ําลงเม่ือระดับการขัดขาวที่นานขึ้น น่ันคือ การนําเอา
ชั้นรําออกไปมากขึ้นทําใหคา TBA มีการเปลี่ยนแปลงไมมากนัก การเกิดกลิ่นหืนก็จะลดต่ําลง
หรือไมมีการเปลี่ยนแปลงของกลิ่นหืนของขาวสาร จากภาพจะเห็นวา ที่ระดับ 15 วนิาที จะเร่ิมมี
กลิ่นหืนเพ่ิมขึน้เม่ือเก็บรักษาขาวสารไวหลายเดือน แตที่เวลาขัดขาว  20 ถึง 25 วินาที การ
เปลี่ยนแปลงของกลิ่นหืนก็จะมีนอยที่สุดเม่ือเก็บรักษาขาวสารไวเปนเวลานาน 10 เดือน 
 
 ตอนที่  3  การทดสอบเพ่ือศึกษาความสมัพันธของพลงังานที่ใชของกระบวนการสขีาว
และหุงตม สมบัติทางกายภาพของขาวสาร และ ระยะเวลาการเกบ็รกัษาขาวสารที่เหมาะสมตอ
การบริโภคและการจัดการพลังงาน 
 พลังงานที่ใชสําหรับการสขีาวตั้งแตขั้นการกะเทาะ ขดัขาว และคัดขนาดขาวสารเพ่ือ
บริโภคในแตละระดับการขดัขาว จากตารางที่ 6 แสดงพลังงานที่ใชสําหรับขั้นตอนการสีขาว ทัง้ 3 
พันธุที่ไดกําหนดเวลาในขั้นตอนการกะเทาะ ขดัขาว และคัดขนาดที่เทากัน โดยพบวา  ในขั้นตอน
การกะเทาะขาวเปลือกจะใชพลังงานที่มากสุด คือ 0.0497 กิโลวตัต-ชั่วโมงตอกิโลกรัมขาวเปลือก 
ในทุก ๆ ระดับการขัดขาว แตสําหรับขั้นตอนการขัดขาวขาวกลองนั้น พลังงานจะเพ่ิมมากขึ้นเม่ือ
เพ่ิมเวลาการขัดขาวสูงขึ้น โดยมีคาต่ําสุดที่เวลาขัดขาว 5 วินาทีเทากับ 0.0021 กิโลวัตต-ชั่วโมง
ตอกิโลกรัมขาวเปลือก และสูงสดุอยูที่  0.0104 กิโลวตัต-ชั่วโมงตอกิโลกรัมขาวเปลือก พลังงานที่
ใชสําหรับขั้นตอนการคัดขนาดที่เทากันทุกระดับการขัดขาวเทากับ 0.0249 กิโลวัตต-ชั่วโมงตอ
กิโลกรัมขาวเปลือก โดยสรุปผลรวมของพลังงานที่ใชเพ่ือการสีขาวทุกขั้นตอนมีคาต่ําสุดที่ระดับ
การขัดขาวที่ 0 วินาที เทากับ 0.0746 กิโลวัตต-ชั่วโมงตอกิโลกรัมขาวเปลือก และสูงสุดที่เวลาขัด
ขาว 25 วินาที เทากับ 0.0850 กิโลวตัต-ชั่วโมงตอกิโลกรัมขาวเปลือก     

 
 
 
 



 

ตารางที่ 6  พลังงานเฉลี่ยทีใ่ชสําหรับ กะเทาะขาวเปลือก  ขัดขาวขาวกลอง และ คัดขนาด
ขาวสารของขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105  พันธุชัยนาท 1 และพันธุกข. 15  จากการขัดขาวที่         
ระยะเวลา 0 ถึง 25 วินาท ี(กิโลวตัต-ชม./กก.ขาวเปลือก) 
 

พันธุขาว 
 เวลา 
ขัดขาว
(วินาท)ี 

 พลังงานที่ใช 
ขั้นตอนกะเทาะ
ขาวเปลือก 

(กิโลวตัต-ชม./
กก.) 

พลังงานที่ใช 
ขั้นตอนขัดขาว
ขาวกลอง 

(กิโลวตัต-ชม./
กก.) 

พลังงานที่ใช 
ขั้นตอนคัด

ขนาดขาวสาร 
(กิโลวตัต-ชม./

กก.) 

พลังงานรวม  
ทุกขั้นตอน 
การสีขาว 

(กิโลวตัต-ชม./
กก.) 

       
0  0.0497 0.0000 0.0249 0.0746 
5  0.0497 0.0021 0.0249 0.0767 
10  0.0497 0.0041 0.0249 0.0787 
15  0.0497 0.0062 0.0249 0.0808 
20  0.0497 0.0083 0.0249 0.0829 

ขาวดอก
มะลิ 105 

25  0.0497 0.0104 0.0249 0.0850 
       

0  0.0497 0.0000 0.0249 0.0746 
5  0.0497 0.0021 0.0249 0.0767 
10  0.0497 0.0041 0.0249 0.0787 
15  0.0497 0.0062 0.0249 0.0808 

ชัยนาท 1 

20  0.0497 0.0083 0.0249 0.0829 
 25  0.0497 0.0104 0.0249 0.0850 

       
0  0.0497 0.0000 0.0249 0.0746 
5  0.0497 0.0021 0.0249 0.0767 
10  0.0497 0.0041 0.0249 0.0787 
15  0.0497 0.0062 0.0249 0.0808 
20  0.0497 0.0083 0.0249 0.0829 

กข. 15 

25  0.0497 0.0104 0.0249 0.0850 
 

เม่ือพิจารณาพลังงานที่ใชในการหุงตมของขาวสารที่ผานการเก็บรักษาไว 10 เดือน โดย
แสดงในตารางที่ 7  เปรียบเทียบพลังงานที่ใชในการหุงตมขาวสารทัง้ 3 พันธุ ที่ระยะเวลากอนและ
หลังการเก็บรกัษา 10 เดือน และเวลาที่ใชในการหุงตม โดยเปรียบเทียบที่ระยะเวลาขัดขาว 0  5  
10  15  20 และ 25 วินาที  พบวา เม่ือใชเวลาในการขดัขาวนอยจะทําใหตองใชเวลาในการหุงตม



 

เพ่ือใหขาวสุกเปนเวลานาน สําหรับขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 จะใชพลังงานมากที่สุดสําหรับขาว
กลอง (ขัดขาว 0 วินาที)เวลาที่ใชหุงตมและพลังงานที่ใชลดลงตามเวลาในการขัดขาวทีเ่พ่ิมขึ้น 
และลดเวลา-พลังงานที่ใชลง และเม่ือเปรียบเทียบพลังงานที่ใชในการหุงตมในระดับการขัดขาว
เดียวกันที่กอนการเก็บและภายหลังการเก็บรักษาขาวสาร 10 เดือน พบวา มีแนวโนมที่ใชพลังงาน
ที่มากขึ้นเล็กนอยตอการหุงตมขาวสาร 1 กิโลกรัม โดยจะมีคาพลังงานที่แตกตางกันมากเม่ือระดับ
การขัดขาวนอยลง แตไมแตกตางกันมากนักเม่ือระดับการขัดขาวมากขึ้นเพราะชั้นรําและเยื่อหุม
เมล็ดขาวกลองปองกันไมใหนํ้าเขาไปภายในเมล็ดไดงาย ทําใหใชเวลาและพลังงานในการหุงตม
แตกตางชัดเจนขึ้น สําหรับพันธุชัยนาท 1 และพันธุกข. 15 ปรากฏวา มีความสัมพันธของเวลา
เก็บรักษา ระดับการขัดขาว และ พลังงานที่ใชทีส่อดคลองกันและคลายกันกับพันธุขาวดอกมะลิ 
105 โดยเม่ือพิจารณาทั้ง 3 พันธุ พลังงานที่ใชในการหุงตม พบวา ใชพลังงานไมแตกตางกันมาก
นักเม่ือพิจารณาที่ระดับการขัดขาวและระยะเวลาเกบ็รกัษาขาวสารเดียวกัน  
 สําหรับพลังงานรวมที่ใชตั้งแตขั้นตอนกระบวนการสขีาวจนถึงการหุงตมสุก แสดงไดดัง
ตารางที่ 8  ในตารางแสดงการเปรียบเทยีบพลังงานทัง้หมดของขาวทั้ง 3 พันธุ ที่กอนและ
ภายหลังการเก็บรักษาขาวสารเปนเวลา 10 เดือน คาความแตกตางของพลังงานที่รวมที่ใชจะมีคา
มากขึ้นที่ชัดเจนขึ้นเม่ือพิจารณาจากระยะเวลากอนและหลังเก็บรักษา โดยสังเกตไดจากทุก ๆ 
ระดับของการขัดขาว สําหรับพันธุขาวดอกมะลิ 105 คาพลังงานที่ใชมากที่สุดยังคงอยูที่ระดับขดั
ขาว 0 วินาที เทากับ 0.7126กิโลวตัต-ชั่วโมง./กิโลกรัมขาวเปลือก กอนเก็บรักษา และจะเพ่ิมขึ้น
เล็กนอยเทากับ 0.7862  กิโลวตัต-ชั่วโมง./กิโลกรัมขาวเปลอืก ภายหลังเก็บรักษา และคาพลังงาน
ต่ําสุดที่ 25 วนิาที เทากับ 0.4264  กิโลวัตต-ชั่วโมง./กิโลกรัมขาวเปลือก กอนเก็บรักษา และจะ
เพ่ิมขึ้นเล็กนอยเทากับ 0.4477  กิโลวัตต-ชั่วโมง./กิโลกรัมขาวเปลือก ภายหลังเก็บรักษา 
ตามลําดับ สวนพันธุชัยนาท 1 คาพลังงานสูงสุดกอนและหลังเก็บรักษาเทากับ 0.8373 และ 
0.8509 กิโลวตัต-ชั่วโมง./กิโลกรัมขาวเปลือก และต่ําสุดกอนและหลงัเก็บรักษาเทากับ 0.4857 
และ 0.4975 กิโลวัตต-ชั่วโมง./กิโลกรัมขาวเปลือก ตามลําดับ และสาํหรับพันธุกข. 15 คาพลังงาน
สูงสุดกอนและหลังเก็บรักษาเทากับ 0.7849 และ 0.7849 กิโลวตัต-ชั่วโมง./กิโลกรัมขาวเปลือก ซ่ึง
เทากัน และต่าํสุดกอนและหลังเก็บรักษาเทากับ 0.4239 และ 0.4620กิโลวตัต-ชั่วโมง./กิโลกรัม
ขาวเปลือก ตามลําดับ จากตารางที่ 13 เห็นไดวา เวลาในการเก็บรกัษาขาวสารมีผลทําใหตองใช
พลังงานในการจัดการกอนการบริโภคที่เพ่ิมขึ้นและเห็นไดชัดขึ้นเม่ือทดลองเก็บรักษาไวเปน
เวลานาน 10 เดือน  สําหรับขาวพันธุชัยนาท 1 และพันธุกข. 15 มีแนวโนมการใชพลังงาน
คลายคลึงกันกับขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 
 
 
 



 

ตารางที่  7  พลังงานที่ใชสําหรับหุงตม ของขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105  พันธุชัยนาท 1 และพันธุ 
กข. 15  จากการขัดขาวที่ระยะเวลา  0 ถงึ 25 วินาที และที่ระยะเวลาเก็บรักษา 10 เดือน 
(กิโลวตัต-ชม./กก.ขาวเปลือก) 
 

เวลาที่ใชหุงตม 
(นาที) 

 พลังงานที่ใชหุงตม 
(กิโลวตัต-ชม./กก.) พันธุขาว 

เวลา  
ขัดขาว 
(วินาท)ี 0 เดือน 10 เดือน  0 เดือน 10 เดือน 

       
0 29:53 31:41       0.6380       0.7116  
5 21:40 22:56       0.4508       0.4864  
10 19:02 22:33       0.4127       0.4242  

ขาวดอกมะลิ 
105 

25 19:48 21:16       0.3414       0.3627  
       
 0 29:48 31:09       0.7627       0.7763  

ขัยนาท 1 5 22:11 23:26       0.5610       0.5610  
 10 21:01 21:24       0.4552       0.4426  
 25 20:04 21:01       0.4007       0.4125  
       
 0 30:05 30:41       0.7103       0.7103  

กข. 15 5 25:25 24:02       0.6413       0.5771  
 10 22:08 21:47       0.5112       0.4455  
 25 21:14 21:36       0.3389       0.3770  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

ตารางที่  8  พลังงานรวมที่ใชสําหรับ ขัน้ตอนการสีขาว และ หุงตมของขาวพันธุขาวดอก
มะลิ 105  พันธุชัยนาท 1 และพันธุกข. 15  จากการขัดขาวที่ระยะเวลา 0 ถึง 25 วินาท ี
และที่ระยะเวลาเก็บรักษา 10 เดือน (กิโลวตัต-ชม./กก.ขาวเปลือก) 
 

พลังงานที่ใชหุงตม
(กิโลวตัต-ชม./กก.) 

 
พลังงานรวม  

 (กิโลวัตต-ชม./กก.) พันธุขาว 
 เวลา  
ขัดขาว
(วินาท)ี 

 พลังงานรวม  
ขั้นตอน 
การสีขาว 

(กิโลวตัต-ชม. 
/กก.) 0 เดือน 10 เดือน 

 

0 เดือน 10 เดือน 
         

0  0.0746 0.6380 0.7116  0.7126 0.7862 
5  0.0767 0.4508 0.4864  0.5275 0.5631 
10  0.0787 0.4127 0.4242  0.4914 0.5029 

ขาวดอกมะลิ 
105 

25  0.0850 0.3414 0.3627  0.4264 0.4477 
         

0  0.0746 0.7627 0.7763  0.8373 0.8509 
5  0.0767 0.5610 0.5610  0.6377 0.6377 
10  0.0787 0.4552 0.4426  0.5339 0.5213 

ชัยนาท 1 

25  0.0850 0.4007 0.4125  0.4857 0.4975 
         

0  0.0746 0.7103 0.7103  0.7849 0.7849 
5  0.0767 0.6413 0.5771  0.7180 0.6538 
10  0.0787 0.5112 0.4455  0.5899 0.5242 

กข. 15 

25  0.0850 0.3389 0.3770  0.4239 0.4620 
 

 
 
 
 
 
 
 
 



 

สรุปผลการทดลอง 
 
  1. สรุปผลการทดสอบเพื่อเปรียบเทยีบการทํางานของเคร่ืองสีตรวจสอบขาวที่ผลติใน
ประเทศกับเครื่องสีตรวจสอบขาวมาตรฐาน 
 ผลการทดสอบการทดสอบเพ่ือเปรียบเทยีบการทํางานของเคร่ืองสีตรวจสอบขาวที่ผลติ
ในประเทศกับเคร่ืองสีตรวจสอบขาวมาตรฐาน ดวยผลการกะเทาะขาวเปลอืกและการขัดขาวขาว
กลองดวยเครือ่งตรวจสอบขาวที่ผลิตภายในประเทศ (Thai-1 และ Thai-2) จากการทดสอบ
กะเทาะขาวเปลือก 3 พันธุคือ พันธุขาวดอกมะลิ 105 พันธุชัยนาท 1 และพันธุกข.15 ที่ระยะหาง
ระหวางลูกยางกะเทาะ 3 ระดับ คือ  0.6  0.8 และ 1.0 มิลลิเมตร และขัดขาวขาวกลองที่ระยะเวลา 
25 วินาที พบวา ตนขาวจะมีคาสูงสุดเม่ือใหระยะหางของลูกยางกะเทาะ 0.8 มิลลเิมตร โดยมีคา
ความขาวขาวสารและรอยละการแตกหักของขาวสารทีย่อมรับไดไมสูงมากนัก และเม่ือ
เปรียบเทียบผลจากการทํางานของเคร่ืองทั้ง 3 เม่ือทดสอบกับขาวทัง้ 3 พันธุ ปรากฏวา เคร่ือง 
Thai-1 ใหผลการทดสอบทีใ่กลเคยีงกับเคร่ืองมาตรฐาน Satake โดยพิจารณาเปรียบผลของ 
ขาวสารรวม ตนขาว และความขาวขาวสาร พบวา ขาวสารรวมและตนขาว มีความแตกตางทาง
สถิติเพียงเล็กนอย ดังน้ันจึงสามารถใชเคร่ืองกะเทาะและขัดขาว Thai-1 ได 
 
 2. สรุปผลการทดสอบเพื่อศึกษาผลของระดับการขัดสีและระยะเวลาการเก็บรักษาตอ
สมบัติทางกายภาพและทางเคมีของขาวสาร  
 ผลการศึกษาเวลาทีใ่ชขัดขาวขาวกลองสําหรับเครื่อง Thai-1 ในการขัดขาวขาวกลองทั้ง 
3 พันธุ ไดกําหนดระยะเวลาที่ใชในการทดสอบขัดขาวไว 6 ระดับ คือที่ 0  5  10  15  20 และ 25 
วินาที ขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 รอยละขาวสารรวมและตนขาว จะสูงสุดที่ระยะเวลาขัดขาวต่าํ 
และรอยละขาวสารวมและตนขาวจะลดลงเม่ือเพ่ิมเวลาการขัดขาวทีม่ากขึ้น แตเม่ือพิจารณารอย
ละความขาวขาวสาร พบวา คาความขาวขาวสารจะมีคาสูงสุดเม่ือเพ่ิมเวลาขัดขาวที่มากขึ้น โดยที่
เวลาตั้งแต 15 วินาทีเปนตนไปจะมีคาความขาวตั้งแตรอยละ 35.20 และจะเพิ่มขึ้นอีกเล็กนอยเม่ือ
ใชเวลาขัดขาว 20 ถึง 25 วนิาที สําหรับผลของรอยละขาวสารรวมและตนขาวของขาวพันธุชัยนาท 
1 มีแนวโนมเชนเดียวกันกับพันธุขาวดอกมะลิ 105 และผลของรอยละขาวสารรวมและตนขาวของ
ขาวพันธุ กข. 15 ปรากฏวา มีแนวโนมใกลเคียงกับพันธุชัยนาท 1 โดยเฉพาะอยางยิ่งรอยละ
ขาวสารรวม แตรอยละตนขาวกลบัลดลงคอนขางมาก เม่ือใชเวลาขดัขาวตั้งแต 15 วินาทีขึ้นไป 
ซ่ึงจะใกลเคียงกันกับพันธุขาวดอกมะลิ 105 สรุปผลคือ ขาวทั้ง 3 พันธุ ใหผลการทดสอบที่มี
แนวโนมที่คลายกัน คือ ระยะเวลาขัดขาวขาวประมาณ 10-15 วินาที จะใหรอยละตนขาวที่สงูและ
มีความขาวทีรั่บได  



 

 นอกจากนี้ยังพบวา มีการเปลี่ยนแปลงคาความขาวของขาวทีข่ัดที่เวลาตั้งแต 10 วนิาที
ขึ้นไป โดยมีการเปลี่ยนแปลงในลักษณะทีล่ดลงเล็กนอยเม่ือเวลาในการเก็บนานขึ้น แตสําหรับคา
ความขาวของขาวทีข่ัดที่เวลาที่ต่ํากวาลงมา จะมีแนวโนมที่คอนขางสูงขึ้น ซ่ึงอาจเกิดมาจาก
กระบวนการขดัสีที่มากหรือนอยแตกตางกันดังที่กลาวมาขางตน จากผลการทดสอบจึงเห็นไดวา 
ในการเก็บรักษาขาวสารไวเปนเวลานาน ๆ จะมีการเปลี่ยนแปลงดานสบีางเพียงเล็กนอย 
โดยเฉพาะอยางยิ่งขาวสารที่ผานกระบวนการขัดขาวที่นานขึ้น แตไมมีผลกระทบตอความขาวเม่ือ
เวลาที่ใชขัดขาวนอยหรือไมมีการขัดขาว 
 
 3.  สรุปผลการทดสอบเพื่อศึกษาความสมัพันธของพลงังานที่ใชของกระบวนการสขีาว
และหุงตม สมบัติทางกายภาพของขาวสาร และ ระยะเวลาการเกบ็รกัษาขาวสารที่เหมาะสมตอ
การบริโภคและการจัดการพลังงาน 
 พลังงานที่ใชสําหรับการสขีาวตั้งแตขั้นการกะเทาะ ขดัขาว และคัดขนาดขาวสารเพ่ือ
บริโภคในแตละระดับการขดัขาว ทั้ง 3 พันธุพบวา  ในขั้นตอนการกะเทาะขาวเปลือกจะใช
พลังงานที่มากสุดในทุก ๆ ระดับการขัดขาว แตสําหรับขั้นตอนการขัดขาวขาวกลองนั้น พลังงาน
จะเพ่ิมมากขึ้นเม่ือเพ่ิมเวลาการขัดขาวสงูขึ้น โดยมีคาต่ําสุดที่เวลาขดัขาว 5 วินาที และสูงสุดอยูที่  
0.0104 กิโลวตัต-ชั่วโมงตอกิโลกรัมขาวเปลือกที่เวลาขดัมากสุด และพลังงานที่ใชสําหรับขั้นตอน
การคัดขนาดจะเทากันทุกระดับการขัดขาว โดยสรุปผลรวมของพลงังานที่ใชเพ่ือการสีขาวทุก
ขั้นตอนมีคาต่าํสุดที่ระดับการขัดขาวที่ 0 วินาที เทากับ 0.0746 กิโลวตัต-ชั่วโมงตอกิโลกรัม
ขาวเปลือก และสูงสุดที่เวลาขัดขาว 25 วนิาที เทากับ 0.0850 กิโลวตัต-ชั่วโมงตอกิโลกรัม
ขาวเปลือก     

เม่ือพิจารณาพลังงานที่ใชเม่ือนําไปหุงตมของขาวสารที่ผานการเกบ็รักษาไว 10 เดือน 
โดยแสดงในตารางที่ 9  เปรียบเทียบพลังงานที่ใชในการหุงตมขาวสารทั้ง 3 พันธุ ที่ระยะเวลากอน
และหลังการเก็บรักษา 10 เดือน พบวา เม่ือใชเวลาในการขัดขาวนอยจะทําใหตองใชเวลาในการ
หุงตมเพ่ือใหขาวสุกเปนเวลานานมากกวาเม่ือใชเวลาขัดขาวมาก สาํหรับขาวพันธุขาวดอกมะลิ 
105 จะใชพลงังานมากสุดที่ 0 วินาที และลดเวลา-พลังงานที่ใชลงตามลําดับเม่ือเพ่ิมเวลาขัดขาว
จนถึง 25 วินาที และเม่ือเปรียบเทยีบพลังงานที่ใชในการหุงตมในระดับการขัดขาวเดียวกันทีก่อน
การเก็บและภายหลังการเก็บรักษาขาวสาร 10 เดือน พบวา มีแนวโนมที่ใชพลังงานที่มากขึ้นเพียง
เล็กนอยตอการหุงตมขาวสกุ 1 กิโลกรัม โดยจะมีคาพลังงานที่แตกตางกันมากเม่ือระดับการขัด
ขาวนอยสุด แตไมแตกตางกันมากนักเม่ือระดับการขัดขาวสูงสุด โดยสรุปสําหรับขาวทั้ง  3 พันธุ 
พลังงานที่ใชในการหุงตมสุก พบวา ใชพลังงานไมแตกตางกันมากนักเม่ือพิจารณาที่ระดับการขดั
ขาวและระยะเวลาเกบ็รักษาขาวสารเดียวกัน และยังพบอีกวา เวลาในการเก็บรักษาขาวสารมีผล



 

ทําใหตองใชพลังงานในการจัดการกอนการบริโภคที่เพ่ิมขึ้นและเห็นไดชัดขึ้นเม่ือทดลองเก็บรักษา
ไวเปนเวลานาน 10 เดือน 
 สรุปไดวา พลงังานรวมที่ใชในการสีขาวและหุงตมขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105  พันธุ
ชัยนาท 1 และพันธุกข 15 ที่ระดับการขดัขาวตั้งแต 0 ถึง 25 วินาท ีและเก็บรักษาขาวสารเปน
เวลา 0  4  และ 10 เดือน  มี แนวโนมของพลังงานรวมที่ใชของทั้ง 3 พันธุ ไปในทางเดียวกัน น่ัน
คือ พลังงานที่ใชรวมจะสูงเม่ือระดับการขัดขาวที่นอยลงและระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึ้น 
โดยจะชัดเจนเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาตั้งแต 4 เดือนเปนตนไป 
 ในการเก็บรักษาขาวสารเปนเวลานาน การเกิดปฏิกิริยาทางเคมีระหวางชั้นรําที่มี
องคประกอบของไขมันที่อยูบริเวณผวิรอบนอกของเมล็ด ซ่ึงจะหมดหรือลดลงไปเม่ือไดผาน
ขั้นตอนการขดัขาวของกระบวนการสขีาว แตการทีค่งชั้นรําไวมากกลับสงผลกระทบตอคุณภาพ
ดานกลิ่นของขาวคือ เกิดกลิ่นหืนซึ่งเปนการเกิดเน่ืองจากการทําปฏิกิริยาของไขมันกับบรรยากาศ
น่ันเอง เพ่ือใหทราบถึงการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดานกลิ่นซึ่งเปนสมบัติทางเคมีของขาว จึงได
ทดสอบในหองปฏิบัติการในการหาการเกิดกลิ่นหืนของขาวที่ผานการเก็บไวเปนเวลานาน ที่
ระยะเวลาการขัดขาวที่แตกตางกัน ดวยวธิีการวิเคราะหคา  Thiobarbituric acid (TBA) number  
พบวา เสนแนวโนมของคา TBA สวนใหญของขาวสารที่ไมไดขัดขาว และทีผ่านการขัดขาวทีเ่วลา
ตั้งแต 5 วินาทีเปนตนไป ขาวสารทั้ง 3 พันธุ มีเสนแนวโนมที่มีลักษณะเชนเดียวกันคือ มีคาเพ่ิม
สูงขึ้นเม่ือระยะเวลาการเก็บมากขึ้น โดยเฉพาะอยางยิ่ง คา TBA ของขาวกลองและขาวทีข่ัดขาว
เพียง 5 วินาที จะมีคาคอนขางมากตามเวลาทีเ่พ่ิมขึ้น ซ่ึงก็คือ เกิดการเปลี่ยนแปลงทางเคมีของ
ขาวทําใหมีกลิ่นหืนมากขึ้น แตจะคอยลดต่ําลงเม่ือระดับการขัดขาวที่นานขึ้น น่ันคือ การนําเอาชั้น
รําออกไปมากขึ้นทําใหคา TBA มีการเปลีย่นแปลงไมมากนัก การเกิดกลิ่นหืนก็จะลดต่ําลงหรือไม
มีการเปลี่ยนแปลงของกลิ่นหืนของขาวสาร และ ที่ระดับขัดขาว 15 วินาที จะเร่ิมมีกลิ่นหืนเพ่ิมขึ้น
เม่ือเก็บรักษาขาวสารไวหลายเดือน แตที่เวลาขัดขาว  20 ถึง 25 วินาที การเปลี่ยนแปลงของกลิ่น
หืนก็จะมีนอยที่สุดเม่ือเก็บรกัษาขาวสารไวเปนเวลานาน 10 เดือน 
 
ขอเสนอแนะในการศึกษาคนควาตอไป 
  2.1  ในการศกึษาคนควาตอไป อาจเพ่ิมการศึกษาสายพันธุขาวอ่ืน ๆ ที่เปนนิยม
บริโภค ในภูมิภาค เพ่ือใหมีความหลากหลายและครอบคลุมมากยิ่งขึน้ 
  2.2  ในการศกึษาคนควาตอไป อาจเพ่ิมระดับการขัดขาวและ/หรือระยะเวลาการเก็บ
รักษาขาวสารและ/หรือเพ่ิมกระบวนการจดัการเก็บรักษาที่มากขึ้น เพ่ือศึกษาผลกระทบทีย่าวนาน
ขึ้น 
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