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ข้าวนึ่งทางการค้าผลิตจากข้าวที่มีปริมาณอะมิโลสสูง ข้าวเหนียวซึ่งมีปริมาณอะมิโลสต ่า
โดยทัว่ไปบรโิภคกนัในประเทศแถบเอเชยีตะวนัออกเฉียงใต ้การศกึษาดา้นขา้วนึ่งขา้วเหนียวมน้ีอยมาก 
ในงานวจิยันี้จึงศกึษาขา้วเหนียวถูกปรบัปรุงคุณภาพด้านร้อยละต้นข้าวโดยกระบวนการนึ่งแบบใหม่ 
ขา้วเหนียวเปลอืกทัง้สองพนัธุ์ไดแ้ก่ พนัธุ ์กข6 และขา้วเหนียวด าความชื้นเริม่ต้น 12-13% (d.b.) ถูกแช่
น ้าอุณหภูม ิ70 ± 5 C ในถงัหุ้มฉนวน อตัราส่วนระหว่างข้าวเหนียวเปลอืกต่อน ้าร้อนคอื 1.0 :1.3 ใช้
เวลาแช่นาน 3 ชัว่โมง หลงัจากนัน้เทน ้าออกและพกัขา้วเปลอืกไวใ้นถงัประมาณ 30 นาท ีความชื้นของ
ขา้วหลงัผ่านการแช่น ้ามคี่า 50-52% (d.b.) น าไปอบด้วยลมร้อนและไอน ้าร้อนยวดยิง่ที่อุณหภูม ิ110, 
130 และ 150 C ในเครื่องอบแห้งแบบฟลูอไิดซ์เบด ความเรว็ลมร้อนและไอน ้าร้อนยวดยิง่คอื 2 m/s 
และ 2.3 m/s ตามล าดบั จนกระทัง่ความชื้นของขา้วเหนียวเปลอืกมคี่า 21-23% (d.b.) จากนัน้น าไปผึ่ง
ลมจนกระทัง่ความชื้นสุดท้ายของข้าวเหนียวเปลือก 16% (d.b.) น าข้าวเหนียวเปลือกเก็บใส่ไว้ใน
ถุงพลาสตกิเกบ็ในตูเ้ยน็รอการทดสอบคุณภาพหลงัการอบแหง้ ผลการทดลองพบว่า การอบแหง้ดว้ยไอ
น ้าร้อนยวดยิง่ทุกอุณหภูมอิบแห้งสามารถช่วยให้ร้อยละต้นข้าวสูงขึ้นในข้าวเหนียวขดัสทีัง้สองพนัธุ์
ดีกว่าการอบแห้งด้วยลมร้อน การอบแห้งที่อุณหภูมสิูงเป็นเหตุให้ค่า L*, a* ลดลงแต่ค่า b* เพิม่ขึ้น
ส าหรบัขา้วเหนียวขดัสพีนัธุ์ กข6 ในขณะที่ขา้วเหนียวด าขดัส ีค่าสทีุกค่าลดลง ส่วน ∆E* เพิม่ขึ้นเมื่อ
อุณหภูมอิบแหง้เพิม่ขึน้ การเพิม่ขึน้ของอุณหภูมอิบแหง้ท าใหเ้นื้อสมัผสัของเมลด็ขา้วเหนียวขดัสทีัง้สอง
พนัธุ์นุ่มขึน้ ทีอุ่ณหภูมอิบแห้งสูงกว่า 130 C การเกดิเจลาทไินเซชนัสมบูรณ์สามารถสงัเกตได้จากผล
ของ SEM, DSC  และ XRD การกระจายของโซ่ อะมโิลเพคตนิมคีวามยาวของสายโซ่กิง่มากทีสุ่ดในช่วง 
DP 13-24 รองลงมา คอื DP 6-12 ขา้วนึ่งขา้วเหนียวขดัสทีัง้สองพนัธุ์ที่ผ่านการอบแห้งด้วยไอน ้าร้อน
ยวดยิง่อุณหภูม ิ150 C ได้รบัการยอมรบัจากผู้บรโิภคมากที่สุด เทคนิคการใช้อุณหภูมสิูงในเครื่อง
อบแหง้แบบฟลูอไิดซเ์บดสามารถผลติขา้วนึ่งขา้วเหนียวสมบูรณ์ในขัน้ตอนเดยีวแทนสองขัน้ตอนเหมอืน
กระบวนการดัง้เดมิคอืกระบวนการนึ่งและการอบแหง้  ดงันัน้งานวจิยัปีต่อมาจงึเลอืกใชไ้อน ้ารอ้นยวดยิง่
เป็นตวักลางในการอบแห้งข้าวนึ่งข้าวเหนียวกล้อง โดยคุณภาพหลงัการอบแห้งพบว่า การอบแห้งที่
อุณหภูมสิูงขึ้นท าให้ ค่า L* ลดลง ส่วนค่า a* และ b* สูงขึ้น ส่วนคุณภาพด้านเนื้อสมัผสั เมื่ออุณหภูมิ
อบแหง้สูงขึน้ส่งผลใหค้วามแขง็และความเหนียวลดลง การอบแหง้ดว้ยไอน ้ารอ้นยวดยิง่ทีอุ่ณหภูม ิ130 
และ 150 C ท าให้เม็ดสตาร์ชของข้าวเหนียวพนัธุ์ กข 6 และข้าวเหนียวด าถูกหลอมละลายจนหมด
เนื่องจากเกดิเจลาทไินซส์มบูรณ์ (100%) (ดผูลไดจ้าก SEM, DSC และ XRD) นอกจากนี้การเกดิเจลาทิ
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ไนเซชนัมากขึ้นท าให้เมล็ดขา้วเหนียวทนต่อการขดัสรีะหว่างการสขี้าวซึ่งส่งผลให้ร้อยละต้นข้าวมคี่า
สูงขึน้ โดยการอบแหง้ดว้ยไอน ้ารอ้นยวดยิง่ทีอุ่ณหภูมอิบแหง้ 150 C ท าใหร้อ้ยละต้นขา้วสูงทีสุ่ด ขา้ว
นึ่งขา้วเหนียวกลอ้งทัง้สองพนัธุ์อบแหง้ดว้ยไอน ้ารอ้นยวดยิง่ทีอุ่ณหภูม ิ150 C  ไดร้บัการยอมรบัการ
ทดสอบดา้นประสาทสมัผสัโดยรวมจากผูบ้รโิภคมากทีสุ่ด 
 
ค าหลกั:  กระบวนการนึ่ง; ขา้วเหนียว; คุณภาพขา้ว; ฟลูอไิดเซชัน่  
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Abstract 
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Project Period: 2 years 

Most commercial parboiled rice is produced from high amylose content rice. Glutinous 
rice, which is lacking in amylose content, is generally consumed in Southeast Asian countries. 
Rare study of parboiling glutinous rice has been observed. In this study, glutinous rice was 
improved in head rice yield by a novel parboiling process. Two rough glutinous rice, rice 
department 6 (RD6) and black glutinous rice (BGR) cultivars, the initial moisture content was 12-
13% (d.b.), were soaked with hot water at 70 ± 5 C in an insulated tank. The ratio between 
paddy and hot water was 1.0:1.3 and soaking time was 3 h. After that, it was drained and 
tempered for 30 min. The rice’s moisture content after soaking was 50-52% (d.b.), it was dried 
with hot air (HA) and superheated steam (SHS) at temperature of 110, 130 and 150 C and a 
superficial air velocity of 2 m/s for HA and 2.3 m/s for SHS in a fluidized bed dryer. The paddy 
was dried until its moisture content reach to 21-23% (d.b.). The samples were shade dried until 
the final moisture content of around 16% (d.b.) and kept in the plastic seal in a refrigerator for 
quality tests. The results show that, superheated steam at all drying temperatures can improve 
the high head rice yield in both milled parboiled glutinous rice cultivars better than hot air drying. 
Higher temperature drying caused L*, a* value to decrease but the b* value increases in RD6 
whereas in BGR all color values decreased and ∆E* was increased when the drying temperature 
increased. Increasing drying temperature presented a softer texture of both milled glutinous rice 
cultivars. Upper 130 C, completed gelatinization of both varieties can be obtained and seen by 
SEM, DSC and XRD. The most chain length distribution of amylopectin was in the range of DP 
13-24 and followed by DP 6-12. The consumers preferred dried milled parboiled glutinous rice by 
SHS at 150 C. This technique of using high temperature fluidized bed drying can produce 
completely parboiled glutinous rice in a single process instead of two conventional processes, 
steaming and drying, in series. For the next year step, superheated steam media was used for 
dried brown parboiled glutinous rice. The quality after drying showed that higher drying 
temperature gave L* decreased while a* and b* increased. For texture quality, increasing drying 
temperature resulted in lower hardness and stickiness. Drying by SHS at 130 and 150 C implied 
the starch granules fused themselves of both brown parboiled glutinous rice due to the fully 
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gelatinization occurring (100%), as can be seen in SEM, DSC and XRD resulted. In addition, 
Higher gelatinization can resist broken rice kernels resulted in higher head rice yield. Both brown 
parboiled glutinous rice cultivars dried by SHS at 150 C showed the most preferred total sensory 
evaluation from consumers. 
 
Keywords: Glutinous rice; Fluidization; Head rice yield; Parboiling process 
 
Executive Summary  

การอบแห้งขา้วเหนียวด้วยเครื่องอบแห้งแบบฟลูอไิดซ์เบดโดยใช้ตวักลางการอบแห้งแบบลม
ร้อนและไอน ้าร้อนยวดยิง่ อุณหภูมอิบแห้งสูงสามารถระเหยความชื้นของข้าวเหนียวได้เร็วกว่าการ
อบแห้งที่อุณหภูมิต ่า ท าให้ใช้เวลาในการอบแห้งน้อยกว่า การอบแห้งด้วยไอน ้าร้อนยวดยิ่งท าให้
คุณภาพหลงัการอบแหง้ของขา้วนึ่งขา้วเหนียวดกีว่าการอบแหง้ดว้ยลมรอ้น เช่นไดร้อ้ยละตน้ขา้วสูงกว่า
ในกรณีขา้วนึ่งขา้วเหนียวขดัส ีดงันัน้งานวจิยัต่อมาส าหรบักรณีขา้วนึ่งขา้วเหนียวกลอ้งจงึเลอืกใชไ้อน ้า
รอ้นยวดยิง่เป็นตวักลางในการอบแหง้ โดยคุณภาพหลงัการอบแห้งพบว่า การอบแหง้ทีอุ่ณหภูมสิูงขึ้น
ท าให ้ค่า L* ลดลง ส่วน a* และ b* สูงขึน้ ส่วนคุณภาพดา้นเนื้อสมัผสั เมื่ออุณหภูมอิบแหง้สูงขึน้ส่งผล
ใหค้วามแขง็และความเหนียวลดลง การอบแหง้ดว้ยไอน ้ารอ้นยวดยิง่ทีอุ่ณหภูม ิ130 และ 150 C ท าให้
เมด็สตารช์ของขา้วเหนียวพนัธุ ์กข 6 และขา้วเหนียวด าถูกหลอมละลายจนหมดเนื่องจากเกดิเจลาทไินซ์
สมบูรณ์ (100%) (ดูผลได้จาก SEM และ DSC) โครงสร้างผลกึหายไป (ผลจาก XRD) นอกจากนี้การ
เกดิเจลาทไินเซชนัมากขึ้นท าใหเ้มลด็ขา้วเหนียวทนต่อการขดัสรีะหว่างการสขีา้วซึ่งส่งผลใหร้อ้ยละต้น
ขา้วมคี่าสูงขึ้น โดยการอบแหง้ดว้ยไอน ้ารอ้นยวดยิง่ทีอุ่ณหภูมอิบแห้ง 150 C ท าใหร้อ้ยละต้นข้าวสูง
ทีสุ่ดและไดร้บัการยอมรบัการทดสอบดา้นประสาทสมัผสัโดยรวมจากกลุ่มตวัอย่างมากทีสุ่ด 
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