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บทคัดยอ 
กระบวนการทําขาวนึ่งเปนวิธีการที่แพรหลายสําหรับการปรับปรุงขาวคุณภาพต่ํา ซึ่งนอกจากจะลดเปอรเซ็นตการ

แตกหักของเมล็ดขาวไดแลวสามารถเพิ่มคุณคาทางอาหารของขาวใหสูงกวาขาวปกติ การเพิ่มสารอาหารสําคัญอื่นๆ สามารถทําได

เชนกัน โดยเฉพาะในขั้นตอนการแชของกระบวนการทําขาวนึ่ง  คาเทชินถือวาเปนสารสําคัญชนิดหนึ่งที่สกัดไดจากพืชโดยพบมาก

ที่สุดในใบชาเขียว สารคาเทชินมีคุณสมบัติในการยับยั้งการเกิดอนุมูลอิสระซึ่งเปนสาเหตุหนึ่งของการเกิดโรคมะเร็ง การเพิ่มสารคา

เทชินในเมล็ดขาวโดยอาศัยหลักการของการทําขาวนึ่งจึงมีความเปนไปได ดังน้ันวัตถุประสงคของงานวิจัยนี้คือ 1) เพื่อศึกษา

ปริมาณการแตกหักของขาวเนื่องจากการทําขาวเสริมคาเทชิน และ 2) เพื่อศึกษาความเขมขนและระยะการเวลาแชสารละลายคาเท

ชินในการทําขาวเสริมคาเทชินและการเก็บรักษาความเขมขนของการคาเทชินในขาวสวย โดยนําขาวเปลือกพันธุขาวดอกมะลิ 105 

ที่ผานการเก็บเกี่ยวในป พ.ศ. 2557 มาแชในสารละลายคาเทชิน 5 ระดับ คือ  0.61, 1.23, 2.45, 4.90 และ 9.80 มิลลิโมลตอลิตร 

มีระยะเวลาการแช 3 ระดับคือ 1, 2 และ 3 ชั่วโมง ตามลําดับ โดยรักษาอุณหภูมิระหวางการแชใหคงที่ที่ 70 องศาเซลเซียส จาก

การศึกษาพบวาระยะเวลาการแชขาวสงผลตอเปอรเซ็นตการแตกหัก โดยเมื่อระยะเวลาการแชขาวเพิ่มขึ้น เปอรเซ็นตการแตกหัก

ของขาวมีแนวโนมลดลง  และที่ระยะเวลาการแชขาว 3 ชั่วโมง ใหคาเปอรเซ็นตการแตกหักลดลงจากขาวที่ไมผานกระบวนการนึ่ง

เทากับ 10.28±0.28% เมื่อพิจารณาระยะเวลาการแชขาวตอปริมาณคาเทชินหลังการหุงตมพบวาระยะเวลาในการแชขาวไมสงผล

ตอปริมาณคาเทชินหลังการหุงตม ดังนั้นปริมาณคาเทชินในเมล็ดขาวหลังการหุงตมจึงมีคาแปรผันตามความเขมขนของสารละลาย

คาเทชิน ซึ่งความเขมขนของสารละลายคาเทชินที่เหมาะสมตอการบริโภคเทากับ 3.83 มิลลิโมลตอลิตร 

คําสําคัญ: ขาวคุณภาพต่ํา; กระบวนการทําขาวนึ่ง; คาเทชิน 

1. บทนํา 

คุณภาพทางกายภาพของขาวถือเปนปจจัยอีกหนึ่งที่มี
ความสําคัญตอความนิยมในการบริโภคขาวและยังเปนปจจัย
ที่สําคัญในการตัดสินคุณภาพขาว  ในการซื้อขายมักพิจารณา
จากคุณลักษณะทางกายภาพเปนหลัก  ขาวที่ต่ํากวาเกณฑ
มาตรฐาน (ความชื้น  ลักษณะทางกายภาพของขาว  คุณภาพ
การสี  ประเภทของขาว)[1] กําหนดถือวาเปนขาวคุณภาพต่ํา   
โดยคุณลักษณะทางกายภาพของขาวคุณภาพต่ําที่ปรากฏชัด
คือการแตกหักของเมล็ดขาว[2] ดังนั้นการลดปริมาณการ
แตกหักของเมล็ดขาวใหมีคานอยลงเปนอีกวิธีหนึ่งสําหรับ
การปรับปรุงขาวคุณภาพต่ําสามารถทําไดโดยกระบวนการทํา
ขาวนึ่ง  การทําขาวนึ่งเปนการทําใหสตารชกลายเปนเจลบาง

สวนและเมื่อนําความชื้นออกจากเมล็ดขาว  เจลจะทําหนาที่
คลายกาวประสานรอยราวภายในเมล็ดขาวทําใหรอยแตกหัก
ภายในเชื่อมตอติดกัน ทําใหขาวมีการแตกหักลดลง[3]  
นอกจากนี้ขาวที่ผานกระบวนการทําขาวนึ่งยังมีคุณประโยชน
ทางสารอาหารมากมาย เชน สารอาหารจําพวกแรธาตุไดแก 
แคลเซียม โพแทสเซียม ซิลิเนียม และสารอาหารจําพวก
วิตามิน เปนตน[4]  เนื่องจากขั้นตอนการทําขาวนึ่งมีขั้นตอน
การแชขาวเปลือกในน้ําทําใหน้ําเปนตัวผลักดันใหสารอาหาร
ที่มีอยูในชั้นรําเขาสูชั้นแปงในเนื้อขาว[5]  นั้นหมายความวา
กระบวนการทําขาวนึ่งนอกจากจะปรับปรุงคุณภาพการสีขาว
ใหดีขึ้นแลว  ยังมีคุณคาทางอาหารสูงขึ้นกวาขาวสารปกติอีก
ดวย  
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กระบวนการทําขาวนึ่งแบงออกเปน 3 ขั้นตอนหลัก คือ  
การแชขาว การนึ่งขาว และการอบลดความชื้น ในข้ันตอน
ของการแชขาวจะเกิดกระบวนการแพรและไฮเดรชั่น ซึ่งเปน
กระบวนการนําน้ําเขาไปในโมเลกุลทําใหสารอาหารที่มี
คุณสมบัติละลายน้ําไดดีสามารถเขาสูเมล็ดขาวไดในขั้นตอน
ของการนึ่ง  จากนั้นการนําขาวมานึ่งจะเกิดกระบวนการเจ
ลาทิไนซเชชั่นทําใหสตารชเกิดการเปลี่ยนแปลงกลายเปนเจ
ลเนื่องจากผลของอุณหภูมิทําใหชองวาง รอยแตก และรอย
ราวภายในเกิดการผสานตัวยึดเกาะกันเปนผลทําใหมีปริมาณ
การแตกหักของขาวลดลง ขาวเปลือกที่ผานการทําขาวนึ่งจะ
มีความชื้นสูง 40-50 เปอรเซ็นต จึงจําเปนตองลดความชื้น
ของขาวนึ่งใหเหลือประมาณ 14-16 เปอรเซ็นต เพื่อให
เหมาะสมสําหรับการเก็บรักษาและกระบวนการสี[6] การอบ
ลดความชื้นขาวเปลือกที่อุณหภูมิต่ํา ความชื้นภายในเมล็ด
ขาวจะระเหยออกมาอยางชาๆ สงผลใหเมล็ดขาวมีคุณภาพดี 
[7]  เมล็ดขาวที่อยูในสภาวะแวดลอมอุณหภูมิสูง ทําให
ความสามารถในการรับภาระของเมล็ดขาวระหวางการสีขาว
ต่ําลง  สงผลโดยตรงตอการเพิ่มขึ้นของปริมาณการแตกหัก
ของขาวสาร[8] 

ประเทศที่นิยมบริโภคขาวนึ่ ง เชน ประเทศในทวีป
แอฟริกา โดยเฉพาะไนจีเรีย แอฟริกาใต เยเมน และเบนิน 
ประเทศในเอเชียใต โดยเฉพาะบังคลาเทศ และประเทศใน
ตะวันออกกลาง โดยเฉพาะซาอุดิอาระเบีย สหรัฐอาหรับเอ
มิเรตส เปนตน  โดยสัดสวนการสงออกขาวนึ่งของประเทศ
ไทยมีสัดสวน 27.2 % ของการสงออกขาวทั้งหมด ซึ่งถือวา
เปนหนึ่งในอุตสาหกรรมการสงออกของประเทศท่ีสําคัญ[9]  
นอกจากขาวนึ่งจะมีสารอาหารสําคัญตางๆเพิ่มขึ้นจาก
ขาวสารปกติแลวนั้น ยังมีนักวิจัยหลายทานพยายามเพิ่ม
สารอาหารในเมล็ดขาวโดยอาศัยหลักการของการทําขาวนึ่ง 
เชน เหล็ก[10],[11] สังกะสี[12] โฟเลต[13],[14]   

สารคาเทชินเปนสารจําพวกโพลิฟนอลซึ่งสามารถสกัดได
จากพืช เชน โกโก ไวน แอปเปล แตพบปริมาณสูงที่สุดในชา
เขียว คาเทชินทําหนาที่ปองกันปฏิกิริยา “ออกซิเดชั่น” 
อันเกิดจากเซลลในรางกายทําปฏิกิริยากับออกซิเจนทําใหเกิด 
“สารอนุมูลอิสระ” และพบความเชื่อมโยงของสารอนุมูล
อิสระที่จะสามารถสงผลใหเกิดมะเร็งได  โดยพบวามะเร็งเปน
โรครายที่เปนสาเหตุการตายอันดับ 1 ของคนไทย มาตลอด 
10 ปที่ผานมา[15] ชาเขียวจึงเปนที่นิยมในหมูคนรักสุขภาพ
แตการดื่มชาเขียวนั้นควรคํานึงถึงปริมาณคาเฟอีน การดื่มชา
เขียว 1 ถ วย(250 มิลลิลิ ตร) จะได รับคาเฟอีน 25-40 
มิลลิกรัม[16]  ปริมาณคาเฟอีนที่สูงสงผลกระทบตอรางกาย 
เชน ระบบทางเดินอาหาร  ตอระบบกระดูก ตอสมอง และ 

ตอระบบไหลเวียนโลหิต เปนตน[17]  ดังนั้นในการศึกษานี้มี
วัตถุประสงคเพื่อเพิ่มสารคาเทชินในเมล็ดขาวโดยอาศัย
หลักการของการทําขาวนึ่ง ซึ่งผลที่ไดรับนอกจากจะเปนการ
เพิ่มคุณคาทางโภชนาการแลว ยังเปนสวนหนึ่งในการเพิ่ม
มูลคา และเพิ่มโอกาสในการสงออกขาวซึ่งถือวาเปนการ
กระตุนเศรษฐกิจขาวนึ่งของประเทศอีกทางหนึ่ง 

2. วัสดุและวิธีการ 

2.1 การเตรียมขาวเปลือกและสารละลายคาเทชิน 
ตัวอยางขาวที่ใชในการศึกษาครั้งนี้เปนขาวพันธุหอมมะลิ 

(พันธุขาวดอกมะลิ 105) มีความชื้นเริ่มตนประมาณ 12 
%wb ทําการปลูกและจัดซื้อที่จังหวัดสุรินทร อําเภอสังขะ 
ตําบลสังขะ ขาวเปลือกตัวอยางถูกทําความสะอาดโดยผาน
เครื่องทําความสะอาดขาวเปลือกเพื่อคัดแยกสิ่งเจือปนตางๆ
ออก  สําหรับสารคาเทชิน ผลิตโดยบริษัท คามาตะ คอร
ปอเรชั่น ประเทศญี่ปุน ผลิตภัณฑคาเทชินจะถูกนํามาบดเปน
ผงละเอียดดวยเครื่องลดขนาดแบบ Hammer Mill โดยใช
ตะแกรงกลมที่มีขนาดชองเปดเทากับ 2m แลวนํามา
ละลายในนํ้ากลั่นใหไดความเขมขน 0.61, 1.23, 2.45, 4.90 
และ 9.80 มิลลิโมลตอลิตร ตามลําดับ  

2.2 วิธีการทดลอง 
นําตัวอยางขาวเปลือกปริมาณ 300 กรัม แชสารละลาย

คาเทชิน 450 กรัม (ใหไดสัดสวนขาวเปลือกตอสารละลาย
เทากับ 1:1.5) ที่ความเขมขน 5 ระดับ โดยรักษาอุณหภูมิการ
แชใหคงที่ที่ 70 องศาเซลเซียส ซึ่งควบคุมดวยอางควบคุม
อุณหภูมิ และเก็บตัวอยางโดยเทสารละลายคาเทชินออกแลว
พักไวใหเย็นทุกๆ 1 ชั่วโมงเปนเวลา 3 ชั่วโมง จากนั้นปด
ฟอลยสนิทเพื่อนําขาวที่ผานการแชแลวมานึ่งท่ีอุณหภูมิ 90 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 25 นาที ขาวนึ่งจะถูกลดความชื้น
ดวยตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียสจนความชื้นมี
คาเทากับ 14 %wb ทุกการทดลองทํา 3 ซ้ํา 

2.3 การทดสอบคุณภาพ 
การทดสอบคุณภาพหลักการเสริมสารคาเทชินแบงออก

ได เปน 2 สวนคือ การหาเปอร เซ็นตการแตกหักหลัง
กระบวนการสี และการหาปริมาณสารคาเทชินในเมล็ดขาว
หลังการหุงตม 

เปอรเซ็นตการแตกหักหลังกระบวนการส ี
นําขาวนึ่งท่ีผานการเสริมคาเทชินตรวจสอบเปอรเซ็นต

การแตกหักโดยผานการกะเทาะเปลือกดวยเครื่องกะเทาะ
เปลือกแบบลูกยางคู SATAKE รุน THU แลวนํามาขัดขาวดวย
เครื่องขัดขาว  SATAKE รุน TM05 เปนเวลา 90 วินาที นํา
ขาวที่ผานการขัดขาวมาทําการคัดขนาดเพื่อแยกขาวหักออก
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จากขาวตน แลวคํานวณหาเปอรเซ็นตการแตกหักของเมล็ด
ขาว 

การหาปรมิาณสารคาเทชินในเมลด็ขาวหลังการหุงตม 
นําขาวที่ผานการเสริมคาเทชินปริมาณทุกระดับความ

เขมขนและทุกระดับเวลาในการแช ปริมาณ 10 กรัม มาหุง
โดยใชบีกเกอรและอัตราสวนขาว:น้ํา ในการหุงตมของ คือ 
1:2.5  ปดฟอลยดานบนบีกเกอร พรอมเจาะรูขนาดเล็ก
จํานวน 4-5 รูเพื่อใชระบายความดันระหวางการหุงตน แลว
ทําการใหความรอนโดยวางบนแผนความรอนเปนเวลา 45 
นาที  จากนั้นปลอยใหเย็นที่อุณหภูมิหองแลวเติมน้ํากลั่น
ปริมาณ 15 กรัมเพื่อแชขาวเสริมคาเทชินหลังการหุงตมเปน
เวลา 3 ชั่วโมง เพื่อนําสารละลายมาปนแยกของแข็งดวย
เครื่องปนความเร็วสูง แลวนําสารละลายดังกลาวมาตรวจ
ปริมาณคาเทชินดวยเครื่อง UV-Vis spectrophoto ที่ความ
ยาวคลื่น 276 นาโนเมตร[18] 

3. ผลการทดลอง 

3.1 ผลของระยะเวลาในการแชและระดับความเขม-
ขนของคาเทชินตอเปอรเซ็นตการแตกหักของเมล็ดขาว 

กอนนําขาวเปลือกไปผานกระบวนการทําขาวนึ่ง พบวา
ขาวมีเปอรเซ็นตการแตกหักเริ่มตนสูงกวา 15.43% เมื่อนํา
ขาวเปลือกดังกลาวมาผานกระบวนการนึ่ง พบวาระยะเวลา
ในการแชสงผลตอเปอรเซ็นตการแตกหักที่ระดับนัยสําคัญ
ทางสถิติเทากับ 0.05 ระยะเวลาในการแชเพิ่มขึ้นสงผลให
เปอรเซ็นตการแตกหักของเมล็ดขาวมีแนวโนมลดลงเหลือ
ประมาณ 4-6%  จากการทดลองการแชขาวที่เวลา 3 ชั่วโมง
ที่ใหคาเปอรเซ็นตการแตกหักมีคาต่ําสุด สําหรับการศึกษา
ระดับความเขมขนของคาเทชิน พบวาไมมีผลตอเปอรเซ็นต
การแตกหัก แสดงในรูปที1่ 

 
รูปที่ 1 ความสัมพันธระหวางระยะเวลาการแช กับเปอรเซ็นตการ

แตกหักที่ความเขมขนของสารละลาย    คาเทชินระดับตางๆ 

3.2 ผลของระยะเวลาในการแชและระดับความเขม-
ขนของสารละลายคาเทชินตอปริมาณคาเทชินในเมล็ด
ขาวหลังการหุง 

ขาวเสริมคาเทชินที่ผานการหุงถูกนํามาตรวจปริมาณคา
เทชินในเมล็ดขาว พบวา  ระดับความเขมขนของสารละลาย
คาเทชินสงผลตอปริมาณคาเทชินในเมล็ดขาวหลังการหุงที่
ระดับนัยสําคัญทางสถิติ เทากับ 0.05 การแทรกซึมของ
สารละลายคาเทชินในเมล็ดขาวจะเพิ่มอยางชาๆที่ระดับ
สารละลายคาเทชินความเขมขนต่ําและมีแนวโนมเพิ่มขึ้น
อยางรวดเร็วในสารละลายคาเทชินระดับความเขมขนสูงขึ้น
ตามรูปแบบความสัมพันธแบบเลขชี้กําลัง แสดงในรูปที่2 
ระดับความเขมขนของสารละลายคาเทชินที่ทําใหปริมาณคา
เทชินในเมล็ดขาวหลังการหุงมีคาเทากับ 320 มิลลิกรัมตอ
ขาวปริมาณ 267 กรัม คือ 3.83 มิลลิโมลตอลิตร ซึ่งคํานวณ
ไดจากสมการที ่1 มีคา 

 
รูปที่ 2 ความสัมพันธระหวางระดับความเขมของสารละลายคาเทชิน 

กับ ปริมาณคาเทชินหลังการหุงที่เวลาการแชระดับตางๆ  

y = 127.73e0.2397x  …(1) 

สัมประสิทธิ์ของการตัดสินใจเทากับ 0.9018 สําหรับ
การศึกษาระยะเวลาการแช พบวา ระยะเวลาในการแชไม
สงผลตอปริมาณคาเทชินในเมล็ดขาวหลังการหุงที่ระดับ
นัยสําคัญทางสถิติเทากับ 0.05  

4. อภิปรายผลการทดลอง 

ในการศึกษาครั้งนี้แสดงใหเห็นวากระบวนการทําขาวนึ่ง
ทําใหเปอรเซ็นตการแตกหักของเมล็ดขาวมีคาลดลงเนื่องจาก
กระบวนการทําขาวนึ่งเปนขั้นตอนที่ทําใหเมล็ดขาวสุก
บางสวนจนทําใหสวนที่เกิดการแตกหักหรือราว ประสานกัน
เปนเนื้อเดียวได และเมื่อนําความชื้นออกจากเมล็ดขาวแลว
รอยราวและการแตกหักภายในเมล็ดก็หมดไป ดังนั้น
ระยะเวลาการแชขาวที่เพิ่มขึ้นทําใหเมล็ดขาวที่แตกหักมี
ระยะเวลาในการประสานเปนเนื้อเดียวกันไดดีขึ้น จึงสงผลให
เปอรเซ็นตการแตกหักของเมล็ดขาวมีแนวโนมลดลงเมื่อ

y = 127.73e0.2397x

R² = 0.9018
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ระยะเวลาในการแชเพิ่มขึ้น  สําหรับสารคาเทชินที่เพิ่มใน
เมล็ดขาวไมไดสงผลตอเปอรเซ็นตการแตกหักของเมล็ดขาว 
แตระดับความเขมขนของสารละลายคาเทชินสงผลตอ
ปริมาณคาเทชินในเมล็ดขาวหลังการหุงตม ระดับความ
เขมขนของสารละลายคาเทชินสูงทําใหการแทรกซึมของสาร
คาเทชินเขาสูเมล็ดขาวไดดีกวาระดับสารละลายคาเทชิน
ความเขมขนต่ํา  เนื่องจากความแตกตางของความเขมขนของ
สารละลายคาเทชินที่แตกตางกันระหวางภายนอกและภายใน
ของเมล็ดขาว ระดับความเขมขนของสารละลายคาเทชินสูง
จะมีความแตกตางระหวางความดันของสารละลายกับความ
ดันภายในเมล็ดขาวมากทําใหสารคาเทชินถูกผลักดันเขาไปใน
เมล็ดขาวไดมากกวาระดับความเขมขนของสารละลายคาเท
ชินต่ํา และเมื่อพิจารณาระยะเวลาในการแชขาวพบวา ที่เวลา 
1 – 3 ชั่วโมงไมมีผลตอปริมาณคาเทชินในเมล็ดขาวหลังการ
หุงตม ท้ังนี้คาดวาสารละลายคาเทชินในเมล็ดขาวที่ความ
เขมขนตางๆเขาสูสภาวะสมดุลยอยางรวดเร็ว เนื่องจากสาร
คาเทชินมีความสามารถในการละลายน้ําไดดีทําใหการแทรก
ซึมของสารละลายคาเทชินในเมล็ดขาวเกิดการอิ่มตัวในชวง
ระยะเวลากอน 1 ชั่วโมงแรกของการแช 

5. สรุปผลการทดลอง 

กระบวนการทําขาวนึ่งเปนหนึ่งในวิธีการปรับปรุงขาว
คุณภาพต่ําในเชิงของการลดปริมาณการแตกหักของเมล็ดขาว
ไดซึ่งจากการทดสอบพบวา ระยะเวลาในการแชขาวเปนอีก
ปจจัยที่ความสําคัญตอเปอรเซ็นตการแตกหัก ระยะเวลาการ
แชขาวเพิ่มขึ้นเปอรเซ็นตการแตกหักของขาวมีแนวโนมลดลง 
การแชขาว 3 ชั่วโมง ใหคาเปอรเซ็นตการแตกหักลดลงจาก
ขาวที่ไมผานกระบวนการนึ่งเทากับ 10.28±0.28% สําหรับ
การเสริมสารคาเทชินดวยกระบวนการทําขาวนึ่ง ปริมาณคา
เทชินในเมล็ดขาวหลังการหุงตมมีแนวโนมเพิ่มขึ้นตามระดับ
ความเขมขนของสารละลายคาเทชิน แตระยะเวลาในการแช
ขาวไมมีผลตอปริมาณคาเทชินหลังการหุงตม  เนื่องจาก
สารละลายคาเทชินในเมล็ดขาวที่ความเขมขนตางๆเขาสู
สภาวะสมดุลยอยางรวดเร็ว  ที่ระดับความเขมขนของ
สารละลายคาเทชินเทากับ 3.83 มิลลิโมลตอลิตร ทําให
ปริมาณคาเทชินในเมล็ดขาวหลังการหุงตมเทากับ 320 
มิลลิกรัมตอขาวปริมาณ 267 กรัม  ซึ่งความเขมขนของ
สารละลายคาเทชินที่เหมาะสมตอการบริโภค 
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