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บทคัดยอ 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงผงหุงขาวสวยเสาไหสําเร็จรูป โดยใช

เครื่องทําแหงแบบลูกกลิ้ง โดยปจจัยท่ีศึกษามี 2 ปจจัย คือ อุณหภูมิท่ีระดับ 120 130 และ 140 องศาเซลเซียส 

และอัตราในการหมุนของลูกกลิ้งท่ีระดบั 1 และ 2 รอบ/นาที ทําการวางแผนการทดลองแบบ Factorial in CRD ได

สิ่งทดลองท้ังหมด 6 สิ่งทดลอง ผลการวิจัย พบวา สภาวะท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการทําแหงแบบลูกกลิ้งท่ีอุณหภูมิ     

130 องศาเซลเซียส และอัตราในการหมุนของลูกกลิ้ง 2 รอบ/นาที โดยผงหุงขาวสวยเสาไหสําเร็จรูป ไดมีคุณภาพ

ดังน้ี คา aw, คาดัชนีการละลายนํ้า, คาดัชนีการดูดซับนํ้า, คา L*, คา a*, และคา b* เปน 0.26, 58.75, 2.63, 

72.82, 1.70  และ 13.79 ตามลําดับ 
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Abstract 

 This research aims to study the optimum condition for drying instant Sao Hai Rice 

cooking powder by drum dryer. There were two factors for studied including temperature (120, 

130 and 140 oc) and rotation rate (1 and 2 rpm). Factorial in CRD was experiment design. There 

was 6 treatment. The result indicated the optimum condition for drying was 130 oc and the 

rotation rate was 2 rpm. The quality of instant Sao Hai Rice cooking powder as follows : aw,        

water soloubility index, water absorption index, L*, a* and b* were 0.26, 58.75, 2.63, 72.82, 1.70  

and 13.79 respectively. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Keywords:  Drying, Instant Sao Hai Rice Cooking Powder, Drum Dryer   
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บทนํา 

ขาวเปนพืชประเภทหญาท่ีมีความสําคัญตอชีวิตความเปนอยูของมนุษยมาก ซึ่งคนไทยและคนเอเชีย    

สวนใหญบริโภคขาวเปนหลัก นอกจากน้ียังเปนอาชีพหลักของเกษตรกรในหลายพ้ืนท่ีโดยพ้ืนท่ีถือครองทาง

การเกษตรกวารอยละ 50 เปนพ้ืนท่ีเพาะปลูกขาว ผลผลิตขาวกวารอยละ 55 ใชบริโภคในประเทศ สวนท่ีเหลือ

ประมาณรอยละ 45 สงออกไปยังตลาดตางประเทศท่ัวโลกท้ังในลักษณะขาวสารและผลิตภัณฑแปรรูปจากขาว     

นํารายไดเขาสูประเทศกวา 210,338 ลานบาท ขาวจึงนับวามีความสําคัญและมีคุณประโยชนตอชีวิตและความ

เปนอยูของมนุษยนับตั้งแตอดีตจนถึงปจจุบัน ขาวนอกจากจะใชบริโภคเปนอาหารหลักประจําวันของประชาชนแลว 

ยังใชเปนสวนประกอบหลักของผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยว ขนมจีน ขนมอบกรอบขนมขบเคี้ยว เปนตน (กูเกียรติ 

สรอยทอง, 2552) ซึ่งขาวสามารถแบงออกเปนหลายประเภทขึ้นอยูกับสิ่งที่ใชเปนมาตรฐานในการแบง อาทิ 

แบงตามประเภทของเน้ือแข็งในเมล็ดขาวสาร แบงตามสภาพพ้ืนท่ีปลูก แบงตามรูปรางของเมล็ดขาวสาร แบงตาม

ฤดูกาลปลูก เปนตน ปจจุบันผูบริโภคท้ังในประเทศและตางประเทศนิยมบริโภคขาวหอมมะล ิเน่ืองจากขาวหอมมะลิ

เปนขาวท่ีมีคุณภาพสูง มีความหอมและความนุม และมีปริมาณอะไมโลส รอยละ 10 – 19 ซึ่งปริมาณอะไมโลสเปน

ตัวแปร ทําใหขาวสุกมีความเหนียวลดลงหรือรวนมากข้ึน และทําใหขาวนุมนอยลง ท้ังน้ี ขาวท่ีมีปริมาณอะไมโลสต่ํา

จะดูดนํ้าไดนอยในระหวางการตม จึงทําใหขาวมีความนุมและเกาะตัวกัน (กรมวิชาการเกษตร, 2549) สงผลให   

ขาวหอมมะลิเปนท่ีนิยมของผูบริโภค ขาวหอมมะลิจึงมีราคาคอนขางสูงกวาขาวชนิดอ่ืนในทองตลาด เชน ขาวเสาไห 

ขาวขาวตาแหง เปนตน สําหรับขาวเสาไหและขาวขาวตาแหง เมื่อนํามาหุงรับประทานแลวน้ัน จะเปนขาวท่ีหุงข้ึนหมอ 

ไมบูดงาย และไมเหนียวติดกัน เน่ืองจากขาวเสาไหมปีริมาณอะไมโลสคอนขางสูงถึงรอยละ 20 – 25 ทําใหขาวเมื่อ

หุงสุกและจะไดขาวสวยท่ีมีลักษณะทางกายภาพรวน คอนขางแข็งกระดาง เมื่อเคี้ยวสามารถสัมผัสไดถึงเน้ือขาว   

(ลือชัย อารยะรงัสฤษฏ และอัญชลี ประเสริฐศักดิ,์ 2549) กวาขาวหอมมะลิ จึงไมเปนท่ีนิยมของผูบริโภคเทาท่ีควร 

สงผลใหราคาขาวเสาไหคอนขางต่ํา แตเน่ืองจากการดํารงชีวิตทุกวันน้ีมีคาครองชีพสูงอาจทําใหผูมีรายไดระดับ  

ปานกลาง - ต่ํา ไมสามารถบริโภคขาวหอมมะลิได (นิพนธ พัวพงศกร และคณะ, 2556)  

 การแปรรูปขาวเสาไหเปนผลิตภัณฑเสนขนมจีนแปงสด มีความเหมาะสมท่ีจะนํามาทําเปนเสนขนมจีน 

ลักษณะเสน สี ความเหนียวของเสนขนมจีนมากกวาขาวท่ัวไป ซึ่งในอนาคตอาจแปรรูปเปนผลิตภัณฑเสนตางๆ เชน 

กวยเตี๋ยว มักกะโรนี สปาเกตตี้ อุดง ฯลฯ เน่ืองจากเน้ือแปงของขาวเสาไหน้ีมีใยสูงทําใหไดผลิตภัณฑเสนท่ีดีไมยุย

หรือขาดงาย ซึ่งเปนการเพ่ิมมูลคาใหกับขาวเสาไห และในปจจุบันการปรับปรุงพันธุขาวก็มีหลายวิธี อาทิเชน     

การปรับปรุงพันธุขาวทางพันธุกรรม โดยกอใหเกิดการเปลี่ยนแปลงทางกรรมพันธุ เพ่ือใหไดขาวสายพันธุใหมท่ี

ทนทานตานตอโรคและแมลง ทนตอสภาพแวดลอมท่ีมีปญหา มีศักยภาพในการใหผลผลิตสูงข้ึน และมีคุณภาพเมล็ด

พันธุท่ีดี ท้ังน้ีเมื่อไดผลผลิตท่ีดีแลว ผลผลิตของขาว แตละชนิดพันธุเมื่อนํามาประกอบอาหารก็จะใหรสชาติท่ี

แตกตางกันออกไป (กูเกียรติ สรอยทอง, 2552) ซึ่งการปรับปรุงคุณภาพทางกายภาพของขาวก็เปนอีกวิธีท่ีงายท่ีสุด

ในการเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑขาวได อาทิเชน ขาวก่ึงสําเร็จรูปกลิ่นใบเตย (อุมาภรณ เนตรแหน และวรรณา ภูสันต, 

2551) ขาวเคลือบสมุนไพร (ดรุณี มูลโรจน, 2544) เปนตน ผูวิจัยจึงเห็นวาการพัฒนาผงหุงขาวสวยเสาไหสําเร็จรูป 

เพ่ือทําใหเมล็ดขาวเสาไห มีความนุมข้ึน มีกลิ่นหอมข้ึน เมล็ดขาวเกาะตัวกันพอสมควร นารับประทาน และเพ่ิม

ผลิตภัณฑชนิดใหม เพ่ือใหกลุมผูบริโภคท่ีมีรายไดปานกลาง - นอย สามารถบริโภคขาวสวยท่ีมีลักษณะของขาวท่ีนุม
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ข้ึนคลายกับขาวหอมมะลิ และเปนการเพ่ิมมูลคาใหกับขาวเสาไหดวย ดังน้ัน งานวิจัยน้ีจึงพัฒนาผงหุงขาวสวยเสาไห

สําเร็จรูป เพ่ือศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงผงหุงขาวสวยเสาไหสําเร็จรูป โดยใชเครื่องทําแหงแบบลูกกลิ้ง 

 

วัตถุประสงคการวิจัย  

 เพ่ือศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงผงหุงขาวสวยเสาไหสําเรจ็รูป โดยใชเครื่องทําแหงแบบลูกกลิ้ง 

 

ระเบียบวิธีวิจัย 

 1. วัตถุดิบ  

  1.1 ขาวเหนียว พันธุเข้ียวงู 

  1.2 ใบเตยหอม   

 2. อุปกรณ 

 2.1 อุปกรณในการผลิตผงหุงขาวสวยเสาไหสําเร็จรูป 

2.1.1 เครื่องช่ัง 2 กิโลกรัม ยี่หอ Camry 

2.1.2 อุปกรณเครื่องครัว   

2.1.3 เครื่องปนละเอียด (Russell Hobbs) รุน 19450-56 ขนาด 1.5 ลิตร 

2.1.4 เครื่องทําแหงแบบลูกกลิ้ง (Drum Dryer) รุน DD - 6 

  2.2 อุปกรณในการวิเคราะหคุณภาพผงหุงขาวสวยเสาไหสําเร็จรูป 

2.2.1 เครื่องวัดความหนืด (Brookfield) รุน DV-II+Pro VISCOMETER 

2.2.2 เครื่องวัดส ี(Hunter Lab Colorimeter) ยี่หอ Lovibond  รุน  SP 60 

2.2.3 เครื่องวัดวอเตอรแอคติวิตี้ (Water Activity) Aqua Lab รุน CX3TE 

2.2.4 เครื่องหมุนเหว่ียง (Centrifuge) รุน HERMLE Z 300 

2.2.5 ตูอบลมรอน (Hot Air Oven) รุน ED/FD 

2.2.6 โถดูดความช้ืน (Desiccator)  

 3. วิธีทดลอง 

  3.1 ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงผงหุงขาวสวยเสาไหสําเร็จรูป โดยใชเครื่องทําแหงแบบ

ลูกกลิ้ง 

 3.1.1 การเตรียมนํ้าหุงขาวสําเร็จรูป ทําการเตรียมนํ้าหุงขาวสําเร็จรูปตามกระบวนการ ดังแสดง

ในรูปท่ี 1 
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รูปท่ี 1 การเตรียมนํ้าหุงขาวสําเรจ็รูป 

ดัดแปลงจาก (ฉัตรสิพร  นิตยสุข และวัลภา  เมืองนิล, 2557) 

 

 

 
  

รูปท่ี 2 นํ้าหุงขาวสําเร็จรูป 

 

ใบเตยหอมสีเขียวเขม ขาวเหนียว นํ้าสะอาด 

ลางใหสะอาด 

มัดใบเตยหอมเปนชอ 

ซาวขาวเหนียวดวยนํ้าสะอาด 2 ครั้ง 

ตมขาวเหนียวพรอมใบเตย ในอัตราสวน ขาวเหนียว:นํ้า:ใบเตย  

เทากับ 75:1,575:30 กรัม เปนเวลานาน 20 นาที หลังจากนํ้าเดือด 

นําขาวท่ีตมไดไปปนดวยเครื่องปนละเอียด ปนดวยความเร็วระดับปานกลาง 

ประมาณ 5 นาที จะไดนํ้าหุงขาวสาํเร็จรปู ดังแสดงในรูปท่ี 2 

นํานํ้าหุงขาวสําเร็จรูป ไปวัดคาความหนืดดวยเครื่องวัดความหนืด (Brookfield) 

โดยคาความหนืดจะอยูในชวง 3600 – 3800 เซน็ติพอยส 
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  3.1.2 ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงโดยใชเครื่องทําแหงแบบลูกกลิ้ง 

นํานํ้าหุงขาวสําเร็จรูป จากขอ 3.1.1 มาศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงโดยใชเครื่อง

ทําแหงแบบลูกกลิ้ง โดยปจจัยท่ีศึกษา มี 2 ปจจัย คือ อุณหภูมิท่ีระดับ 120 130 และ 140 องศาเซลเซียส (ลินีนารถ 

สระตันติ์ และคณะ, 2529) และอัตราในการหมุนของลูกกลิ้งท่ีระดับ 1 และ 2 รอบ/นาที (ลินีนารถ สระตันติ์ และคณะ, 

2529) โดยทําการวางแผนการทดลองแบบ Factorial in CRD จะไดสิ่งทดลองท้ังหมด 6 สิ่งทดลอง ทําการทดลอง 

3 ซ้ํา ดังแสดงในตารางท่ี 1 และข้ันตอนการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหง โดยใชเครื่องทําแหงแบบลูกกลิ้ง 

ดังแสดงในรูปท่ี 3 

 

ตารางท่ี 1 สิ่งทดลองในการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงโดยใชเครื่องทําแหงแบบลูกกลิ้ง 

 

สิ่งทดลอง อุณหภูมิ  

(องศาเซลเซียส) 

อัตราในการหมุนของลูกกลิ้ง 

(ความเร็วรอบ/นาที) 

1 120 1 

2 120 2 

3 130 1 

4 130 2 

5 140 1 

6 140 2 

 

ท่ีมา : ดัดแปลงจาก (ลินีนารถ สระตันติ์ และคณะ, 2529) 
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รูปท่ี 3 ข้ันตอนการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหง โดยใชเครื่องทําแหงแบบลูกกลิ้ง 

 

นําผงหุงขาวสวยเสาไหสําเร็จรูป มาทําการวิเคราะหคุณภาพ ดังน้ี 

1) วัดคาวอเตอรแอคติวิตี้ (Water Activity) เปนอัตราสวนของความดันไอ (Vapour 

pressure) ของนํ้าในอาหาร (P) ตอความดันไอของนํ้าบริสุทธ์ิ (Po) ท่ีอุณหภูมิและความดันเดียวกัน และเปนคาท่ี

แสดงระดับพลังงานของนํ้ามีความสําคัญตออายุการเก็บรักษา การเสื่อมเสีย และความปลอดภัยของอาหาร 

โดยอาหารแหง (Dried food) จะอาหารท่ีมีคาวอเตอรแอคติวิตี้ (Water Activity) นอยกวา 0.6 โดยใชเครื่องวัด

วอเตอรแอคติวิตี้ (Water Activity) Aqua Lab รุน CX3TE  

2) วัดคาสี โดยใชเครื่องวัดสี (Hunter Lab Colorimeter) ซึ่งคา L* แสดงถึงคาความ

สวางและความมืด มีคาอยูในชวง 0 ถึง 100 L* มีคา 0 หมายถึง สีดํา L* มีคา 100 หมายถึง สีขาว คา a* แสดง 

คาความเปนสีแดง – สีเขียว a* มีคาบวก หมายถึง สีแดง a* มีคาลบ หมายถึง สีเขียว คา b* แสดงความเปน        

สีเหลือง – นํ้าเงิน b* มีคาบวก หมายถึง สีเหลือง b* มีคาลบ หมายถึง สีนํ้าเงิน 

3) วิเคราะหดัชนีการละลายนํ้า (Water Solubility Index, WSI) และดัชนีการดูดซับนํ้า 

(Water Absolubility Index, WAI) ดัดแปลงจากวิธีการของ Anderson et al. (1969) โดยช่ังตัวอยางแปง 0.8 กรัม ใสลง

ในหลอดหมุนเหว่ียงท่ีมีฝาปดและทราบนํ้าหนักท่ีแนนอน เติมนํ้ากลั่น 10 มิลลิลิตร ผสมใหเขากันโดยคนดวยแทงแกว 

และคนทุกๆ 5 นาที เปนเวลา 30 นาที นําไปเขาเครื่องหมุนเหว่ียงท่ีความเร็ว 3,000 รอบตอนาที เปนเวลา 10 นาที 

ผงหุงขาวแผน 

 

นํานํ้าหุงขาวสําเร็จรูป จากขอ 3.1.1 

มีคาความหนืดอยูในชวง 3600 - 3800 เซ็นติพอยส 

 

นําไปศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงโดยใชเครื่องทําแหงแบบลูกกลิ้งตามอุณหภูมิ

และอัตราในการหมุนของลูกกลิ้ง (ตารางท่ี 1) 

นําผงหุงขาวแผนไปบดใหละเอียด 

 

ผงหุงขาวสวยเสาไหสําเร็จรูป 

 

วิเคราะหคุณภาพผงหุงขาวสวยเสาไหสาํเร็จรูป 
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นําสารละลายใส ท่ีไดท้ังหมดใสลงในถวยอะลูมิเนียมท่ีทราบนํ้าหนักท่ีแนนอน นําไปอบอุณหภูมิ 135 องศาเซลเซียส เปน

เวลา 8 ช่ัวโมง และปลอยใหเย็นลงในโถดูดความช้ืน จดบันทึกนํ้าหนักไว สวนท่ีเหลือขางลางหลอดคือตะกอน นําไปช่ัง

นํ้าหนัก เพ่ือคํานวณคาดัชนีการละลายนํ้า (Water Solubility Index, WSI) และดัชนีการดูดซับนํ้า (Water Absolubility 

Index, WAI) ดังน้ี 

 

คา WSI =     นํ้าหนักแปงสวนท่ีละลายนํ้า x 100 

                             นํ้าหนักตัวอยางท่ีใช 

 

คา WAI =             นํ้าหนักตะกอนแปงหลังการหมุนเหว่ียง 

                                           นํ้าหนักตัวอยางท่ีใช 

 

จากน้ันคัดเลือกสิ่งทดลองท่ีเหมาะสมโดยพิจารณาจาก คาวอเตอรแอคติวิตี้ (Water 

Activity) (มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 1068/2558 กําหนดใหคาวอเตอรแอคติวิตี้ ตองไมเกิน 0.6) (สํานักงาน

มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2548) สิ่งทดลองท่ีมีคาดัชนีการละลายนํ้าสูงท่ีสุด และสิ่งทดลองท่ีมีคาดัชนีการ

ดูดซับนํ้าต่ําท่ีสุด  

 

ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

 จากการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงผงหุงขาวสวยเสาไหสําเร็จรูป โดยใชเครื่องทําแหงแบบ

ลูกกลิ้งโดยปจจัยท่ีศึกษา มี 2 ปจจัย คือ อุณหภูมิท่ีระดับ 120 130 และ 140 องศาเซลเซียส และอัตราในการหมุน

ของลูกกลิ้งท่ีระดับ 1 และ 2 รอบ/นาที โดยมีผลการวิเคราะห ดังน้ี 

 

ตารางท่ี 2 คา Water Activity  (aw)  และคาสี L* a* b* ของผงหุงขาวสวยเสาไหสําเร็จรูป 

 

สิ่งทดลอง อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส)/ 

อัตราในการหมุนของลูกกลิ้ง 

(ความเร็วรอบ/นาที) 

คา aw L* a* b* 

1 120/1 0.19c 63.97e 1.56b 12.42bc 

2 120/2 0.27a 65.76d 1.52bc 12.74b 

3 130/1 0.17d 74.92b 1.74a 14.09a 

4 130/2 0.26ab 72.82c 1.70a 13.79a 

5 140/1 0.18cd 77.02a 1.54bc 12.12cd 

6 140/2 0.25b 73.86bc 1.49c 12.02d 
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หมายเหตุ : - ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวดิ่ง แสดงวาคาเฉลีย่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ  

              (p ≤ 0.05)  

  - คาเฉลี่ยท่ีมีคามากท่ีสุด คือ xa รองลงมาเปน xb, xc, xd,… ตามลําดับ 

 

จากตางรางท่ี 2 พบวา คา Water Activity (aw) ของผงหุงขาวสวยเสาไหสําเร็จรูป ท่ีอุณหภูมิ 120 130 

และ 140 องศาเซลเซียส และอัตราในการหมุนของลูกกลิ้งท่ี 1 และ 2 รอบ/นาที พบวา สิ่งทดลองท้ัง 6 สิ่งทดลอง 

คา Water Activity (aw) มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) เมื่อวิเคราะหคา Water Activity 

(aw) ของผงหุงขาวสวยเสาไหสําเร็จรูป ท่ีผานการทําแหงแบบลูกกลิ้ง พบวา การทําแหงแบบลูกกลิ้งท่ีอุณหภูมิ 120 

องศาเซลเซียส อัตราในการหมุนของลูกกลิ้ง 2 รอบ/นาที มีคา Water Activity (aw) มากท่ีสุด คือ 0.27 และการ 

ทําแหงแบบลูกกลิ้งท่ีอุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส อัตราในการหมุนของลูกกลิ้ง 1 รอบ/นาที  มีคา Water Activity 

(aw) นอยท่ีสุด คือ 0.17 สิ่งทดลองท้ัง 6 สิ่งทดลอง มีคา Water Activity (aw) ไมเกิน 0.6 ซึ่งจุลินทรียทุกชนิดจะ

หยุดการเจริญ เมื่ออาหารมีคา Water Activity (aw) เทากับ 0.6 หรือต่ํากวา 0.6 เน่ืองจากคา Water Activity 

(aw) เปนปจจยัสําคัญในการคาดคะเนอายุการเก็บอาหาร และเปนตวับงช้ีถึงความปลอดภัยของอาหาร ดังน้ัน การ

ลดปริมาณนํ้าในอาหารใหเหลือนอยท่ีสุด หรือลดคา Water Activity (aw) ใหต่ําสุด จึงเปนวิธีการถนอมอาหารให

เก็บรักษาไดนาน กระบวนการท่ีใชลดปริมาณคา Water Activity (aw) เชน การทําแหง (นิธิยา รัตนาปนนท, 2544)  

คา L* คือ ความสวางของผงหุงขาวสวยเสาไหสําเร็จรูปท่ีผานการทําแหงแบบลูกกลิ้ง โดยวัดคาสีดวย

เครื่อง Hunter Lab พบวา การทําแหงแบบลูกกลิ้งท่ีอุณหภูมิ 140 องศาเซลเซียส อัตราในการหมุนของลูกกลิ้ง      

1 รอบ/นาที มีคาความสวางมากท่ีสุด คือ 77.02 และการทําแหงแบบลูกกลิ้งท่ีอุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส อัตรา

ในการหมุนของลูกกลิ้ง 1 รอบ/นาที มีคาความสวางนอยท่ีสุด คือ 63.97 จะเห็นไดวา เมื่ออุณหภูมิเพ่ิมข้ึน ทําใหเกิด

การเจลาติไนซมากข้ึน จึงทําใหคาความสวางสูงข้ึน ซึ่งสอดคลองชุติมา อนุเทศ (2551) กลาววา อุณหภูมิท่ีลดลง   

ทําใหผลิตภัณฑ มีคาความสวางนอยลง และอุณหภูมิท่ีมากข้ึนทําใหคาสวางสูงข้ึน เน่ืองจากตัวอยางอาหารสัมผัสกับ

ลูกกลิ้งท่ีอุณหภูมิท่ีสูงทําใหเกิดการเจลาติไนซ จึงทําใหตัวอยางอาหารมีคาความสวางมากข้ึน  

คา a* มีคาเปน -a แสดงใหเห็นวา สิ่งทดลองมีความเปนสีเขียว เน่ืองจากผงหุงขาวสวยเสาไหสําเร็จรูป   

มีการใสใบเตยเปนวัตถุดิบ จะเห็นไดวา คาสีเขียวเปนสีของคลอโรฟลล เพราะการทําแหงแบบลูกกลิ้งคูน้ัน ตัวอยาง

อาหารจะสัมผัสกับลูกกลิ้ง และใชเวลาในการทําแหงไมนาน ทําใหตัวอยางอาหารไมสูญเสียคลอโรฟลล และยังคง 

คาสีของตัวอยางอาหารไดดีอีกดวย (พนอจิต นิติสุข, 2558)  

คา b*  มีคาเปน +b แสดงใหเห็นวา สิ่งทดลองมีความเปนสีเหลือง เน่ืองจากผงหุงขาวสวยเสาไหสําเร็จรูป 

มีขาวเหนียวเปนวัตถุดิบโดยผานกระบวนการเจลาติไนซ ซึ่งข้ึนอยูกับอุณหภูมิและอัตราในการหมุนของลูกกลิ้ง 

การทําแหงท่ีเวลานานและอุณหภูมิสูง ทําใหสีเกิดการเปลี่ยนแปลงเกิดเปนสีนํ้าตาลได (วิไล  รังสาดทอง, 2543)  

การทําแหงทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงลักษณะผิวหนาของอาหารการสะทอนแสงและสี การเปลี่ยนแปลง

ทางเคมีของคลอโรฟลลท่ีเกิดจากความรอนและปฏิกิริยาออกซิเดช่ันระหวางการทําแหง ดังน้ัน การวัดคาสีจึงทํา 

เพ่ือดูความสวางการสะทอนแสงของตัวอยาง ซึ่งโดยท่ัวไปขอกําหนดของอาหารผง สวนใหญตองมีสีดีตามธรรมชาติ

ของสวนประกอบท่ีใช (มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 1068/2558 มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนขาวกลองผงชงดื่ม, 
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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 765/2548 มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนใบเตยผงสําเร็จรูป มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 

121/2556 มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนขิงผงสําเร็จรูป) 

จากรูปท่ี 4 คาดัชนีการละลายนํ้าของผงหุงขาวสวยเสาไหสําเร็จรูป พบวา สิ่งทดลองท้ัง 6 สิ่งทดลอง    

คาดัชนีการละลายนํ้าและดัชนีการดูดซับนํ้า มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) เมื่อวิเคราะห

คาดัชนีการละลายนํ้าของผงหุงขาวสวยเสาไหสําเร็จรูป ท่ีผานการทําแหงแบบลูกกลิ้ง และการทําแหงแบบลูกกลิ้งท่ี

อุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส อัตราในการหมุนของลูกกลิ้ง 2 รอบ/นาที มีคาดัชนีการละลายนํ้ามากท่ีสุด คือ 58.75 

และการทําแหงแบบลูกกลิ้งท่ีอุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส อัตราในการหมุนของลูกกลิ้ง 1 รอบ/นาที มีคาดัชนีการ

ละลายนํ้านอยท่ีสุด คือ 50.00  

จากรูปท่ี 5  คาดัชนีการดูดซับนํ้าของผงหุงขาวสวยเสาไหสําเร็จรูป ท่ีผานการทําแหงแบบลูกกลิ้ง พบวา 

การทําแหงแบบลูกกลิ้งท่ีอุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส อัตราในการหมุนของลูกกลิ้ง 2 รอบ/นาที มีคาดัชนีการ

ละลายนํ้ามากท่ีสุด คือ 3.34 และการทําแหงแบบลูกกลิ้งท่ีอุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส อัตราในการหมุนของ

ลูกกลิ้ง 2 รอบ/นาที มีคาดัชนีการละลายนํ้านอยท่ีสุด คือ 2.63 จะเห็นไดวา เมื่ออุณหภูมิเพ่ิมข้ึนจาก 120 เปน 130 

องศาเซลเซียส คาดัชนีการละลายนํ้าและคาดัชนีการดูดซับนํ้าเพ่ิมข้ึน แตจะลดลงเมื่ออุณหภูมิ 140 องศาเซลเซียส 

ซึ่งสอดคลอง กลาณรงค ศรีรอต และเก้ือกูล ปยะจอมขวัญ (2550) กลาววา เมื่อเพ่ิมอุณหภูมิข้ึนจะมีผลทําใหคาดัชนี

การละลายนํ้าเพ่ิมข้ึน แตถาแปงไดรับความรอนจนถึงอุณหภูมิท่ีเกิด เจลาทิไนเซชันแลวใหความรอนตอไป จะทําให

เม็ดแปงพองตัวเพ่ิมข้ึนจนถึงจุดท่ีพองตัวเต็มท่ีและแตกออก โมเลกุลของอะไมโลสขนาดเล็ก จะกระจัดกระจาย

ออกมาทําใหความหนืดลดลง เมื่อปลอยใหเย็นตัว โมเลกุลอะไมโลสท่ีอยูใกลกัน จะเกิดการจัดเรียงตัวกันใหมดวย

พันธะไฮโดรเจนระหวางโมเลกุล เกิดเปนรางแหสามมิติ โครงสรางใหมน้ีสามารถอุมนํ้าและไมมีการดูดนํ้าเขามาอีก   

มีความหนืดคงตัวมากข้ึน เกิดลักษณะเจลเหนียวคลายฟลมหรือผลึก เรียกวา การเกิดรีโทรเกรเดชัน หรือการคืนตัว 

ดังน้ันสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงผงหุงขาวสวยเสาไหสําเร็จรูป โดยใชเครื่องทําแหงแบบลูกกลิ้ง คือ สิ่งทดลองท่ี 4 

เน่ืองจาก คาดัชนีการละลายนํ้ามีคาสูงท่ีสุด และคาดัชนีการดูดซับนํ้าต่ําท่ีสุด ทําใหเกิดการละลายนํ้าไดดี จึงเปน

ผลิตภัณฑท่ีใชงานไดดี 
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รูปท่ี 4 คาดัชนีการละลายนํ้าของผงหุงขาวสวยเสาไหสําเร็จรูป 

 

 
 

 

รูปท่ี 5 คาดัชนีการดูดซับนํ้าของผงหุงขาวสวยเสาไหสาํเรจ็รูป 
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สรุปผลการวิจัย 

การศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงผงหุงขาวสวยเสาไหสําเร็จรูป โดยใชเครื่องทําแหงแบบลูกกลิ้ง 

จากผลการวิเคราะหสิ่งทดลองทั้ง 6 สิ่งทดลอง คัดเลือกสิ่งทดลองที่ดีที่สุด คือ สิ่งทดลองที่ 4 การทําแหง 

แบบลูกกลิ้ง ท่ีอุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส และอัตราในการหมุนของลูกกลิ้ง 2 รอบ/นาที โดยมีผลการวิเคราะห 

ดังน้ี คา aw, คาดัชนีการละลายนํ้า, คาดัชนีการดูดซับนํ้า, คา L*, คา a*, และคา b* เปน 0.26, 58.75, 2.63, 

72.82, 1.70  และ 13.79 ตามลําดับ เน่ืองจากคาดัชนีการละลายนํ้า มีคามากท่ีสุดในสิ่งทดลองท้ัง 6 สิ่งทดลอง 

จึงทําใหสิ่งทดลองมีการละลายนํ้าท่ีดีสงผล ใหเกิดปริมาณตะกอนนอย ซึ่งสอดคลองกับคาดัชนีการดูดซับนํ้าท่ีมีคา

นอยท่ีสุดในสิ่งทดลองท้ัง 6 สิ่งทดลอง ท้ังน้ี คา Water Activity (aw) อยูในเกณฑมาตรฐานซึ่งจุลินทรียทุกชนิดจะ

หยุดการเจริญเมื่ออาหาร  มีคา Water Activity (aw) เทากับ 0.6 หรือต่ํากวา 0.6 
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