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บทคัดย่อ 

 วัตถุประสงค์ของงานวิจัยน้ี เป็นการสํารวจความรู้และทบทวนวรรณกรรมที่เก่ียวกับข้าวน่ึง เพ่ือใช้
เป็นฐานความรู้เรื่องข้าวน่ึงของประเทศ ผลการศึกษา พบว่าข้าวที่ใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตข้าวน่ึงของประเทศ 
มีทั้งข้าวเหนียว ข้าวแอมิโลสตํ่า และ ข้าวแอมิโลสสูง และพบว่าปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพของข้าวน่ึง มีความ
ซับซ้อนและจําแนกจากกันได้ยาก เน่ืองจากปัจจัยภายใน ได้แก่พันธ์ุข้าวและองค์ประกอบทางเคมี และปัจจัย
ภายนอก ได้แก่ สภาวะที่ใช้ในกระบวนการผลิตข้าวน่ึง ตลอดจนวิธีการหุงต้มข้าวน่ึง และปฏิสัมพันธ์ระหว่าง
ปัจจัยดังกล่าว ล้วนมีผลต่อคุณภาพข้าวน่ึง ระดับแอมิโลสและพันธ์ุข้าว อุณหภูมิการแช่ การนึ่ง และการ
อบแห้ง และปฏิสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยดังกล่าวส่งผลต่อสีของข้าวน่ึง ขณะที่ระดับแอมิโลส โครงสร้างโมเลกุล
ของสตาร์ช ไขมัน อุณหภูมิการแช่ข้าว สภาวะความรุนแรงในการนึ่งข้าว และความช้ืนหลังการอบแห้งข้าวน่ึง 
มีผลต่ออุณหภูมิเจลาทิไนเซชันของข้าวน่ึง ความแข็งและคุณภาพเน้ือสัมผัสอ่ืนของข้าว ทั้งน้ีกระบวนการผลิต
ข้าวน่ึงส่งผลให้ค่าดัชนีนํ้าตาลตํ่าลง และมีค่ารีซิสแทนต์สตาร์ชสูงขึ้น แต่การเปล่ียนแปลงดังกล่าวขึ้นอยู่กับ
ระดับแอมิโลส พันธ์ุข้าว และสภาวะความรุนแรงในการน่ึงข้าว นอกจากน้ีพบว่าปริมาณสารอาหารในข้าวน่ึง
ขึ้นกับกระบวนการผลิตเป็นหลักมากกว่าพันธ์ุข้าว แต่กระบวนการผลิตข้าวน่ึงมีผลให้ปริมาณวิตะมินอีลดลง 
แต่ช่วยในการป้องกันการสูญเสียสารฟีนอลอิสระบางส่วน ทั้งน้ีควรมีการวิจัยขยายผลที่สืบเน่ืองจากผลการ
ประมวลผลงานวิจัยน้ี ได้แก่ การศึกษาหาความเช่ือมโยงระหว่างความชอบและการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อ
ข้าวน่ึงจากการทดสอบทางประสาทสัมผัส และการวิเคราะห์วัดค่าจากเครื่องมือวิทยาศาสตร์ การศึกษาระดับ
การยอมรับของผู้บริโภคในกรณีที่ข้าวน่ึงได้มีการพัฒนาให้มีคุณค่าทางโภชนาการเพ่ิมสูงขึ้น การศึกษาการ
ยอมรับและความชอบของผู้บริโภคที่มีต่อคุณลักษณะของข้าวน่ึงในแต่ละภูมิภาค การให้ความรู้ให้กับผู้ผลิตใน
การแยกข้าวที่มีสมบัติทางเคมีต่างกันมากออกจากกันก่อนผ่านกระบวนการผลิตสําหรับข้าวน่ึงคุณภาพสูง และ
การคํานวณสมดุลมวลสาร สมดุลพลังงาน การใช้พลังงาน และความคุ้มทุนของกระบวนการผลิตข้าวน่ึง
คุณภาพสูงในระดับอุตสาหกรรม เทียบกับปริมาณและราคาขายข้าวน่ึงคุณภาพดีของตลาด  
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Abstract 

 Previous studies related to parboiled rice in all aspects were reviewed. It was found 
that waxy rice, low amylose rice, and high amylose rice were used as raw materials of 
parboiled rice production in Thailand. Factors affecting qualities of parboiled rice were 
complexed, since the internal factors including rice varieties and chemical compositions of 
rice and external factors such as processing conditions of parboiling and cooking methods 
were both played important roles. In addition, effects of interaction between those factors 
on qualities of parboiled rice were reported. The color of parboiled rice was affected by 
amylose content, rice varieties, soaking, parboiling, and drying temperatures as well as their 
interactions. Gelatinization temperature, hardness, and other parameters of parboiled rice 
texture were affected by amylose content, fine structure of starch, lipid content, soaking 
temperature, severity of parboiling process, and moisture content of parboiled rice. 
Parboiling processing and rice varieties resulted in changes in nutrients, vitamins, and 
phenolic compounds. However, the process conditions had stronger effects, compared to 
other factors. In addition, the parboiling conditions and amylose content not only lowered 
glycemic index, but also increased resistant starch in parboiled rice. The results obtained 
from the research suggest the future research directions as 1) correlations of consumer 
preference and acceptance and objective quality parameters of parboiled rice 2) levels of 
consumer acceptance of micronutrient-fortified parboiled rice and parboiled rice high in 
resistant starch 3) consumer preference and acceptance of parboiled rice based on 
geographic locations 4) research training for producers in order to sort rice with different 
chemical compositions prior to parboiling process to obtain high quality parboiled rice, and 
5) calculations of mass balance and energy balance and the break-even point of processing 
of high quality parboiled rice 
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