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บทคัดยอ 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงผงหุงขาวสวยเสาไหสําเร็จรูป โดยใช

เครื่องทําแหงแบบลูกกลิ้ง โดยปจจัยท่ีศึกษามี 2 ปจจัย คือ อุณหภูมิท่ีระดับ 120 130 และ 140 องศาเซลเซียส 

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

สิ่งทดลองท้ังหมด 6 สิ่งทดลอง ผลการวิจัย พบวา สภาวะท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการทําแหงแบบลูกกลิ้งท่ีอุณหภูมิ     

130 องศาเซลเซียส และอัตราในการหมุนของลูกกลิ้ง 2 รอบ/นาที โดยผงหุงขาวสวยเสาไหสําเร็จรูป ไดมีคุณภาพ

ดังน้ี คา aw, คาดัชนีการละลายนํ้า, คาดัชนีการดูดซับนํ้า, คา L*, คา a*, และคา b* เปน 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 

ขาวเปนพืชประเภทหญาท่ีมีความสําคัญตอชีวิตความเปนอยูของมนุษยมาก ซึ่งคนไทยและคนเอเชีย    

สวนใหญบริโภคขาวเปนหลัก นอกจากน้ียังเปนอาชีพหลักของเกษตรกรในหลายพ้ืนท่ีโดยพ้ืนท่ีถือครองทาง

การเกษตรกวารอยละ 50 เปนพ้ืนท่ีเพาะปลูกขาว ผลผลิตขาวกวารอยละ 55 ใชบริโภคในประเทศ สวนท่ีเหลือ

ประมาณรอยละ 45 สงออกไปยังตลาดตางประเทศท่ัวโลกท้ังในลักษณะขาวสารและผลิตภัณฑแปรรูปจากขาว     

นํารายไดเขาสูประเทศกวา 210,338 ลานบาท ขาวจึงนับวามีความสําคัญและมีคุณประโยชนตอชีวิตและความ

เปนอยูของมนุษยนับตั้งแตอดีตจนถึงปจจุบัน ขาวนอกจากจะใชบริโภคเปนอาหารหลักประจําวันของประชาชนแลว 

ยังใชเปนสวนประกอบหลักของผลิตภัณฑเสนกวยเตี๋ยว ขนมจีน ขนมอบกรอบขนมขบเคี้ยว เปนตน (กูเกียรติ 

สรอยทอง, 2552) ซึ่งขาวสามารถแบงออกเปนหลายประเภทขึ้นอยูกับสิ่งที่ใชเปนมาตรฐานในการแบง อาทิ 

แบงตามประเภทของเน้ือแข็งในเมล็ดขาวสาร แบงตามสภาพพ้ืนท่ีปลูก แบงตามรูปรางของเมล็ดขาวสาร แบงตาม

ฤดูกาลปลูก เปนตน ปจจุบันผูบริโภคท้ังในประเทศและตางประเทศนิยมบริโภคขาวหอมมะล ิเน่ืองจากขาวหอมมะลิ

เปนขาวท่ีมีคุณภาพสูง มีความหอมและความนุม และมีปริมาณอะไมโลส รอยละ 10 – 19 ซึ่งปริมาณอะไมโลสเปน

ตัวแปร ทําใหขาวสุกมีความเหนียวลดลงหรือรวนมากข้ึน และทําใหขาวนุมนอยลง ท้ังน้ี ขาวท่ีมีปริมาณอะไมโลสต่ํา

จะดูดนํ้าไดนอยในระหวางการตม จึงทําใหขาวมีความนุมและเกาะตัวกัน (กรมวิชาการเกษตร, 2549) สงผลให   

ขาวหอมมะลิเปนท่ีนิยมของผูบริโภค ขาวหอมมะลิจึงมีราคาคอนขางสูงกวาขาวชนิดอ่ืนในทองตลาด เชน ขาวเสาไห 

ขาวขาวตาแหง เปนตน สําหรับขาวเสาไหและขาวขาวตาแหง เมื่อนํามาหุงรับประทานแลวน้ัน จะเปนขาวท่ีหุงข้ึนหมอ 

ไมบูดงาย และไมเหนียวติดกัน เน่ืองจากขาวเสาไหมปีริมาณอะไมโลสคอนขางสูงถึงรอยละ 20 – 25 ทําใหขาวเมื่อ

หุงสุกและจะไดขาวสวยท่ีมีลักษณะทางกายภาพรวน คอนขางแข็งกระดาง เมื่อเคี้ยวสามารถสัมผัสไดถึงเน้ือขาว   

(ลือชัย อารยะรงัสฤษฏ และอัญชลี ประเสริฐศักดิ,์ 2549) กวาขาวหอมมะลิ จึงไมเปนท่ีนิยมของผูบริโภคเทาท่ีควร 

สงผลใหราคาขาวเสาไหคอนขางต่ํา แตเน่ืองจากการดํารงชีวิตทุกวันน้ีมีคาครองชีพสูงอาจทําใหผูมีรายไดระดับ  

ปานกลาง - ต่ํา ไมสามารถบริโภคขาวหอมมะลิได (นิพนธ พัวพงศกร และคณะ, 2556)  

 การแปรรูปขาวเสาไหเปนผลิตภัณฑเสนขนมจีนแปงสด มีความเหมาะสมท่ีจะนํามาทําเปนเสนขนมจีน 

ลักษณะเสน สี ความเหนียวของเสนขนมจีนมากกวาขาวท่ัวไป ซึ่งในอนาคตอาจแปรรูปเปนผลิตภัณฑเสนตางๆ เชน 

กวยเตี๋ยว มักกะโรนี สปาเกตตี้ อุดง ฯลฯ เน่ืองจากเน้ือแปงของขาวเสาไหน้ีมีใยสูงทําใหไดผลิตภัณฑเสนท่ีดีไมยุย

หรือขาดงาย ซึ่งเปนการเพ่ิมมูลคาใหกับขาวเสาไห และในปจจุบันการปรับปรุงพันธุขาวก็มีหลายวิธี อาทิเชน     

การปรับปรุงพันธุขาวทางพันธุกรรม โดยกอใหเกิดการเปลี่ยนแปลงทางกรรมพันธุ เพ่ือใหไดขาวสายพันธุใหมท่ี

ทนทานตานตอโรคและแมลง ทนตอสภาพแวดลอมท่ีมีปญหา มีศักยภาพในการใหผลผลิตสูงข้ึน และมีคุณภาพเมล็ด

พันธุท่ีดี ท้ังน้ีเมื่อไดผลผลิตท่ีดีแลว ผลผลิตของขาว แตละชนิดพันธุเมื่อนํามาประกอบอาหารก็จะใหรสชาติท่ี

แตกตางกันออกไป (กูเกียรติ สรอยทอง, 2552) ซึ่งการปรับปรุงคุณภาพทางกายภาพของขาวก็เปนอีกวิธีท่ีงายท่ีสุด

ในการเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑขาวได อาทิเชน ขาวก่ึงสําเร็จรูปกลิ่นใบเตย (อุมาภรณ เนตรแหน และวรรณา ภูสันต, 

2551) ขาวเคลือบสมุนไพร (ดรุณี มูลโรจน, 2544) เปนตน ผูวิจัยจึงเห็นวาการพัฒนาผงหุงขาวสวยเสาไหสําเร็จรูป 

เพ่ือทําใหเมล็ดขาวเสาไห มีความนุมข้ึน มีกลิ่นหอมข้ึน เมล็ดขาวเกาะตัวกันพอสมควร นารับประทาน และเพ่ิม

ผลิตภัณฑชนิดใหม เพ่ือใหกลุมผูบริโภคท่ีมีรายไดปานกลาง - นอย สามารถบริโภคขาวสวยท่ีมีลักษณะของขาวท่ีนุม
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ข้ึนคลายกับขาวหอมมะลิ และเปนการเพ่ิมมูลคาใหกับขาวเสาไหดวย ดังน้ัน งานวิจัยน้ีจึงพัฒนาผงหุงขาวสวยเสาไห

สําเร็จรูป เพ่ือศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงผงหุงขาวสวยเสาไหสําเร็จรูป โดยใชเครื่องทําแหงแบบลูกกลิ้ง 

 

วัตถุประสงคการวิจัย  

 เพ่ือศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงผงหุงขาวสวยเสาไหสําเรจ็รูป โดยใชเครื่องทําแหงแบบลูกกลิ้ง 

 

ระเบียบวิธีวิจัย 

 1. วัตถุดิบ  

  1.1 ขาวเหนียว พันธุเข้ียวงู 

  1.2 ใบเตยหอม   

 2. อุปกรณ 

 2.1 อุปกรณในการผลิตผงหุงขาวสวยเสาไหสําเร็จรูป 

2.1.1 เครื่องช่ัง 2 กิโลกรัม ยี่หอ Camry 

2.1.2 อุปกรณเครื่องครัว   

2.1.3 เครื่องปนละเอียด (Russell Hobbs) รุน 19450-56 ขนาด 1.5 ลิตร 

2.1.4 เครื่องทําแหงแบบลูกกลิ้ง (Drum Dryer) รุน DD - 6 

  2.2 อุปกรณในการวิเคราะหคุณภาพผงหุงขาวสวยเสาไหสําเร็จรูป 

2.2.1 เครื่องวัดความหนืด (Brookfield) รุน DV-II+Pro VISCOMETER 

2.2.2 เครื่องวัดส ี(Hunter Lab Colorimeter) ยี่หอ Lovibond  รุน  SP 60 

2.2.3 เครื่องวัดวอเตอรแอคติวิตี้ (Water Activity) Aqua Lab รุน CX3TE 

2.2.4 เครื่องหมุนเหว่ียง (Centrifuge) รุน HERMLE Z 300 

2.2.5 ตูอบลมรอน (Hot Air Oven) รุน ED/FD 

2.2.6 โถดูดความช้ืน (Desiccator)  

 3. วิธีทดลอง 

  3.1 ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงผงหุงขาวสวยเสาไหสําเร็จรูป โดยใชเครื่องทําแหงแบบ

ลูกกลิ้ง 

 3.1.1 การเตรียมนํ้าหุงขาวสําเร็จรูป ทําการเตรียมนํ้าหุงขาวสําเร็จรูปตามกระบวนการ ดังแสดง

ในรูปท่ี 1 
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รูปท่ี 1 การเตรียมนํ้าหุงขาวสําเรจ็รูป 

ดัดแปลงจาก (ฉัตรสิพร  นิตยสุข และวัลภา  เมืองนิล, 2557) 

 

 

 
  

รูปท่ี 2 นํ้าหุงขาวสําเร็จรูป 

 

ใบเตยหอมสีเขียวเขม ขาวเหนียว นํ้าสะอาด 

ลางใหสะอาด 

มัดใบเตยหอมเปนชอ 

ซาวขาวเหนียวดวยนํ้าสะอาด 2 ครั้ง 

ตมขาวเหนียวพรอมใบเตย ในอัตราสวน ขาวเหนียว:นํ้า:ใบเตย  

เทากับ 75:1,575:30 กรัม เปนเวลานาน 20 นาที หลังจากนํ้าเดือด 

นําขาวท่ีตมไดไปปนดวยเครื่องปนละเอียด ปนดวยความเร็วระดับปานกลาง 

ประมาณ 5 นาที จะไดนํ้าหุงขาวสาํเร็จรปู ดังแสดงในรูปท่ี 2 

นํานํ้าหุงขาวสําเร็จรูป ไปวัดคาความหนืดดวยเครื่องวัดความหนืด (Brookfield) 

โดยคาความหนืดจะอยูในชวง 3600 – 3800 เซน็ติพอยส 
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  3.1.2 ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงโดยใชเครื่องทําแหงแบบลูกกลิ้ง 

นํานํ้าหุงขาวสําเร็จรูป จากขอ 3.1.1 มาศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงโดยใชเครื่อง

ทําแหงแบบลูกกลิ้ง โดยปจจัยท่ีศึกษา มี 2 ปจจัย 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 จะไดสิ่งทดลองท้ังหมด 6 สิ่งทดลอง ทําการทดลอง 

3 ซ้ํา ดังแสดงในตารางท่ี 1 และข้ันตอนการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหง โดยใชเครื่องทําแหงแบบลูกกลิ้ง 

ดังแสดงในรูปท่ี 3 

 

ตารางท่ี 1 สิ่งทดลองในการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงโดยใชเครื่องทําแหงแบบลูกกลิ้ง 

 

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 ข้ันตอนการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหง โดยใชเครื่องทําแหงแบบลูกกลิ้ง 

 

นําผงหุงขาวสวยเสาไหสําเร็จรูป มาทําการวิเคราะหคุณภาพ ดังน้ี 

1) วัดคาวอเตอรแอคติวิตี้ (Water Activity) เปนอัตราสวนของความดันไอ (Vapour 

pressure) ของนํ้าในอาหาร (P) ตอความดันไอของนํ้าบริสุทธ์ิ (Po) ท่ีอุณหภูมิและความดันเดียวกัน และเปนคาท่ี

แสดงระดับพลังงานของนํ้ามีความสําคัญตออายุการเก็บรักษา การเสื่อมเสีย และความปลอดภัยของอาหาร 

โดยอาหารแหง (Dried food) จะอาหารท่ีมีคาวอเตอรแอคติวิตี้ (Water Activity) นอยกวา 0.6 โดยใชเครื่องวัด

วอเตอรแอคติวิตี้ (Water Activity) Aqua Lab รุน CX3TE  

2) วัดคาสี โดยใชเครื่องวัดสี (Hunter Lab Colorimeter) ซึ่งคา L* แสดงถึงคาความ

สวางและความมืด มีคาอยูในชวง 0 ถึง 100 L* มีคา 0 หมายถึง สีดํา L* มีคา 100 หมายถึง สีขาว คา a* แสดง 

คาความเปนสีแดง – สีเขียว a* มีคาบวก หมายถึง สีแดง a* มีคาลบ หมายถึง สีเขียว คา b* แสดงความเปน        

สีเหลือง – นํ้าเงิน b* มีคาบวก หมายถึง สีเหลือง b* มีคาลบ หมายถึง สีนํ้าเงิน 

3) วิเคราะหดัชนีการละลายนํ้า (Water Solubility Index, WSI) และดัชนีการดูดซับนํ้า 

(Water Absolubility Index, WAI) ดัดแปลงจากวิธีการของ Anderson et al. (1969) โดยช่ังตัวอยางแปง 0.8 กรัม ใสลง

ในหลอดหมุนเหว่ียงท่ีมีฝาปดและทราบนํ้าหนักท่ีแนนอน เติมนํ้ากลั่น 10 มิลลิลิตร ผสมใหเขากันโดยคนดวยแทงแกว 

และคนทุกๆ 5 นาที เปนเวลา 30 นาที นําไปเขาเครื่องหมุนเหว่ียงท่ีความเร็ว 3,000 รอบตอนาที เปนเวลา 10 นาที 

ผงหุงขาวแผน 

 

นํานํ้าหุงขาวสําเร็จรูป จากขอ 3.1.1 

มีคาความหนืดอยูในชวง 3600 - 3800 เซ็นติพอยส 

 

นําไปศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงโดยใชเครื่องทําแหงแบบลูกกลิ้งตามอุณหภูมิ

และอัตราในการหมุนของลูกกลิ้ง (ตารางท่ี 1) 

นําผงหุงขาวแผนไปบดใหละเอียด 

 

ผงหุงขาวสวยเสาไหสําเร็จรูป 

 

วิเคราะหคุณภาพผงหุงขาวสวยเสาไหสาํเร็จรูป 
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นําสารละลายใส ท่ีไดท้ังหมดใสลงในถวยอะลูมิเนียมท่ีทราบนํ้าหนักท่ีแนนอน นําไปอบอุณหภูมิ 135 องศาเซลเซียส เปน

เวลา 8 ช่ัวโมง และปลอยใหเย็นลงในโถดูดความช้ืน จดบันทึกนํ้าหนักไว สวนท่ีเหลือขางลางหลอดคือตะกอน นําไปช่ัง

นํ้าหนัก เพ่ือคํานวณคาดัชนีการละลายนํ้า (Water Solubility Index, WSI) และดัชนีการดูดซับนํ้า (Water Absolubility 

Index, WAI) ดังน้ี 

 

คา WSI =     นํ้าหนักแปงสวนท่ีละลายนํ้า x 100 

                             นํ้าหนักตัวอยางท่ีใช 

 

คา WAI =             นํ้าหนักตะกอนแปงหลังการหมุนเหว่ียง 

                                           นํ้าหนักตัวอยางท่ีใช 

 

จากน้ันคัดเลือกสิ่งทดลองท่ีเหมาะสมโดยพิจารณาจาก คาวอเตอรแอคติวิตี้ (Water 

Activity) (มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 1068/2558 กําหนดใหคาวอเตอรแอคติวิตี้ ตองไมเกิน 0.6) (สํานักงาน

มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2548) สิ่งทดลองท่ีมีคาดัชนีการละลายนํ้าสูงท่ีสุด และสิ่งทดลองท่ีมีคาดัชนีการ

ดูดซับนํ้าต่ําท่ีสุด  

 

ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

 จากการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงผงหุงขาวสวยเสาไหสําเร็จรูป โดยใชเครื่องทําแหงแบบ

ลูกกลิ้งโดยปจจัยท่ีศึกษา มี 2 ปจจัย คือ อุณหภูมิท่ีระดับ 120 130 และ 140 องศาเซลเซียส และอัตราในการหมุน

ของลูกกลิ้งท่ีระดับ 1 และ 2 รอบ/นาที โดยมีผลการวิเคราะห ดังน้ี 

 

ตารางท่ี 2 คา Water Activity  (aw)  และคาสี L* a* b* ของผงหุงขาวสวยเสาไหสําเร็จรูป 

 

สิ่งทดลอง อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส)/ 

อัตราในการหมุนของลูกกลิ้ง 

(ความเร็วรอบ/นาที) 

คา 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 : - ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวดิ่ง แสดงวาคาเฉลีย่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ  

              (p ≤ 0.05)  

  - คาเฉลี่ยท่ีมีคามากท่ีสุด คือ xa รองลงมาเปน xb, xc, xd,… ตามลําดับ 

 

จากตางรางท่ี 2 พบวา คา Water Activity (aw) ของผงหุงขาวสวยเสาไหสําเร็จรูป ท่ีอุณหภูมิ 120 130 

และ 140 องศาเซลเซียส และอัตราในการหมุนของลูกกลิ้งท่ี 1 และ 2 รอบ/นาที พบวา สิ่งทดลองท้ัง 6 สิ่งทดลอง 

คา Water Activity (aw) มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) เมื่อวิเคราะหคา Water Activity 

(aw) ของผงหุงขาวสวยเสาไหสําเร็จรูป ท่ีผานการทําแหงแบบลูกกลิ้ง พบวา การทําแหงแบบลูกกลิ้งท่ีอุณหภูมิ 120 

องศาเซลเซียส อัตราในการหมุนของลูกกลิ้ง 2 รอบ/นาที มีคา Water Activity (aw) มากท่ีสุด คือ 0.27 และการ 

ทําแหงแบบลูกกลิ้งท่ีอุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส อัตราในการหมุนของลูกกลิ้ง 1 รอบ/นาที  มีคา Water Activity 

(aw) นอยท่ีสุด คือ 0.17 สิ่งทดลองท้ัง 6 สิ่งทดลอง มีคา Water Activity (aw) ไมเกิน 0.6 ซึ่งจุลินทรียทุกชนิดจะ

หยุดการเจริญ เมื่ออาหารมีคา Water Activity (aw) เทากับ 0.6 หรือต่ํากวา 0.6 เน่ืองจากคา Water Activity 

(aw) เปนปจจยัสําคัญในการคาดคะเนอายุการเก็บอาหาร และเปนตวับงช้ีถึงความปลอดภัยของอาหาร ดังน้ัน การ

ลดปริมาณนํ้าในอาหารใหเหลือนอยท่ีสุด หรือลดคา Water Activity (aw) ใหต่ําสุด จึงเปนวิธีการถนอมอาหารให

เก็บรักษาไดนาน กระบวนการท่ีใชลดปริมาณคา Water Activity (aw) เชน การทําแหง (นิธิยา รัตนาปนนท, 2544)  

คา L* คือ ความสวางของผงหุงขาวสวยเสาไหสําเร็จรูปท่ีผานการทําแหงแบบลูกกลิ้ง โดยวัดคาสีดวย

เครื่อง Hunter Lab พบวา การทําแหงแบบลูกกลิ้งท่ีอุณหภูมิ 140 องศาเซลเซียส อัตราในการหมุนของลูกกลิ้ง      

1 รอบ/นาที มีคาความสวางมากท่ีสุด คือ 77.02 และการทําแหงแบบลูกกลิ้งท่ีอุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส อัตรา

ในการหมุนของลูกกลิ้ง 1 รอบ/นาที มีคาความสวางนอยท่ีสุด คือ 63.97 จะเห็นไดวา เมื่ออุณหภูมิเพ่ิมข้ึน ทําใหเกิด

การเจลาติไนซมากข้ึน จึงทําใหคาความสวางสูงข้ึน ซึ่งสอดคลองชุติมา อนุเทศ (2551) กลาววา อุณหภูมิท่ีลดลง   

ทําใหผลิตภัณฑ มีคาความสวางนอยลง และอุณหภูมิท่ีมากข้ึนทําใหคาสวางสูงข้ึน เน่ืองจากตัวอยางอาหารสัมผัสกับ

ลูกกลิ้งท่ีอุณหภูมิท่ีสูงทําใหเกิดการเจลาติไนซ จึงทําใหตัวอยางอาหารมีคาความสวางมากข้ึน  

คา a* มีคาเปน -a แสดงใหเห็นวา สิ่งทดลองมีความเปนสีเขียว เน่ืองจากผงหุงขาวสวยเสาไหสําเร็จรูป   

มีการใสใบเตยเปนวัตถุดิบ จะเห็นไดวา คาสีเขียวเปนสีของคลอโรฟลล เพราะการทําแหงแบบลูกกลิ้งคูน้ัน ตัวอยาง

อาหารจะสัมผัสกับลูกกลิ้ง และใชเวลาในการทําแหงไมนาน ทําใหตัวอยางอาหารไมสูญเสียคลอโรฟลล และยังคง 

คาสีของตัวอยางอาหารไดดีอีกดวย (พนอจิต นิติสุข, 2558)  

คา b*  มีคาเปน +b แสดงใหเห็นวา สิ่งทดลองมีความเปนสีเหลือง เน่ืองจากผงหุงขาวสวยเสาไหสําเร็จรูป 

มีขาวเหนียวเปนวัตถุดิบโดยผานกระบวนการเจลาติไนซ ซึ่งข้ึนอยูกับอุณหภูมิและอัตราในการหมุนของลูกกลิ้ง 

การทําแหงท่ีเวลานานและอุณหภูมิสูง ทําใหสีเกิดการเปลี่ยนแปลงเกิดเปนสีนํ้าตาลได (วิไล  รังสาดทอง, 2543)  

การทําแหงทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงลักษณะผิวหนาของอาหารการสะทอนแสงและสี การเปลี่ยนแปลง

ทางเคมีของคลอโรฟลลท่ีเกิดจากความรอนและปฏิกิริยาออกซิเดช่ันระหวางการทําแหง ดังน้ัน การวัดคาสีจึงทํา 

เพ่ือดูความสวางการสะทอนแสงของตัวอยาง ซึ่งโดยท่ัวไปขอกําหนดของอาหารผง สวนใหญตองมีสีดีตามธรรมชาติ

ของสวนประกอบท่ีใช (มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 1068/2558 มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนขาวกลองผงชงดื่ม, 

9 



 
 

การประชุมเสนอผลงานวิจัยระดับชาติ มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช ครั้งท่ี 6  

The 6th STOU National Research Conference 

 
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 765/2548 มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนใบเตยผงสําเร็จรูป มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 

121/2556 มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนขิงผงสําเร็จรูป) 

จากรูปท่ี 4 คาดัชนีการละลายนํ้าของผงหุงขาวสวยเสาไหสําเร็จรูป พบวา สิ่งทดลองท้ัง 6 สิ่งทดลอง    

คาดัชนีการละลายนํ้าและดัชนีการดูดซับนํ้า มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) เมื่อวิเคราะห

คาดัชนีการละลายนํ้าของผงหุงขาวสวยเสาไหสําเร็จรูป ท่ีผานการทําแหงแบบลูกกลิ้ง และการทําแหงแบบลูกกลิ้งท่ี

อุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส อัตราในการหมุนของลูกกลิ้ง 2 รอบ/นาที มีคาดัชนีการละลายนํ้ามากท่ีสุด คือ 58.75 

และการทําแหงแบบลูกกลิ้งท่ีอุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส อัตราในการหมุนของลูกกลิ้ง 1 รอบ/นาที มีคาดัชนีการ

ละลายนํ้านอยท่ีสุด คือ 50.00  

จากรูปท่ี 5  คาดัชนีการดูดซับนํ้าของผงหุงขาวสวยเสาไหสําเร็จรูป ท่ีผานการทําแหงแบบลูกกลิ้ง พบวา 

การทําแหงแบบลูกกลิ้งท่ีอุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส อัตราในการหมุนของลูกกลิ้ง 2 รอบ/นาที มีคาดัชนีการ

ละลายนํ้ามากท่ีสุด คือ 3.34 และการทําแหงแบบลูกกลิ้งท่ีอุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส อัตราในการหมุนของ

ลูกกลิ้ง 2 รอบ/นาที มีคาดัชนีการละลายนํ้านอยท่ีสุด คือ 2.63 จะเห็นไดวา เมื่ออุณหภูมิเพ่ิมข้ึนจาก 120 เปน 130 

องศาเซลเซียส คาดัชนีการละลายนํ้าและคาดัชนีการดูดซับนํ้าเพ่ิมข้ึน แตจะลดลงเมื่ออุณหภูมิ 140 องศาเซลเซียส 

ซึ่งสอดคลอง กลาณรงค ศรีรอต และเก้ือกูล ปยะจอมขวัญ (2550) กลาววา เมื่อเพ่ิมอุณหภูมิข้ึนจะมีผลทําใหคาดัชนี

การละลายนํ้าเพ่ิมข้ึน แตถาแปงไดรับความรอนจนถึงอุณหภูมิท่ีเกิด เจลาทิไนเซชันแลวใหความรอนตอไป จะทําให

เม็ดแปงพองตัวเพ่ิมข้ึนจนถึงจุดท่ีพองตัวเต็มท่ีและแตกออก โมเลกุลของอะไมโลสขนาดเล็ก จะกระจัดกระจาย

ออกมาทําใหความหนืดลดลง เมื่อปลอยใหเย็นตัว โมเลกุลอะไมโลสท่ีอยูใกลกัน จะเกิดการจัดเรียงตัวกันใหมดวย

พันธะไฮโดรเจนระหวางโมเลกุล เกิดเปนรางแหสามมิติ โครงสรางใหมน้ีสามารถอุมนํ้าและไมมีการดูดนํ้าเขามาอีก   

มีความหนืดคงตัวมากข้ึน เกิดลักษณะเจลเหนียวคลายฟลมหรือผลึก เรียกวา การเกิดรีโทรเกรเดชัน หรือการคืนตัว 

ดังน้ันสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงผงหุงขาวสวยเสาไหสําเร็จรูป โดยใชเครื่องทําแหงแบบลูกกลิ้ง คือ สิ่งทดลองท่ี 4 

เน่ืองจาก คาดัชนีการละลายนํ้ามีคาสูงท่ีสุด และคาดัชนีการดูดซับนํ้าต่ําท่ีสุด ทําใหเกิดการละลายนํ้าไดดี จึงเปน

ผลิตภัณฑท่ีใชงานไดดี 
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รูปท่ี 4 คาดัชนีการละลายนํ้าของผงหุงขาวสวยเสาไหสําเร็จรูป 

 

 
 

 

รูปท่ี 5 คาดัชนีการดูดซับนํ้าของผงหุงขาวสวยเสาไหสาํเรจ็รูป 

 

 

อุณหภูมิ/อัตราการหมุนของลูกกล้ิง 

    1                  2                3                 4                 5                 6       ส่ิงทดลอง 

อุณหภูมิ/อัตราการหมุนของลูกกล้ิง 

    1                  2                3                 4                 5                 6      ส่ิงทดลอง 
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สรุปผลการวิจัย 

การศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําแหงผงหุงขาวสวยเสาไหสําเร็จรูป โดยใชเครื่องทําแหงแบบลูกกลิ้ง 

จากผลการวิเคราะหสิ่งทดลองทั้ง 6 สิ่งทดลอง คัดเลือกสิ่งทดลองที่ดีที่สุด คือ สิ่งทดลองที่ 4 การทําแหง 

แบบลูกกลิ้ง ท่ีอุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส และอัตราในการหมุนของลูกกลิ้ง 2 รอบ/นาที โดยมีผลการวิเคราะห 

ดังน้ี คา aw, คาดัชนีการละลายนํ้า, คาดัชนีการดูดซับนํ้า, คา L*, คา a*, และคา b* เปน 0.26, 58.75, 2.63, 

72.82, 1.70  และ 13.79 ตามลําดับ เน่ืองจากคาดัชนีการละลายนํ้า มีคามากท่ีสุดในสิ่งทดลองท้ัง 6 สิ่งทดลอง 

จึงทําใหสิ่งทดลองมีการละลายนํ้าท่ีดีสงผล ใหเกิดปริมาณตะกอนนอย ซึ่งสอดคลองกับคาดัชนีการดูดซับนํ้าท่ีมีคา

นอยท่ีสุดในสิ่งทดลองท้ัง 6 สิ่งทดลอง ท้ังน้ี คา Water Activity (aw) อยูในเกณฑมาตรฐานซึ่งจุลินทรียทุกชนิดจะ

หยุดการเจริญเมื่ออาหาร  มีคา Water Activity (aw) เทากับ 0.6 หรือต่ํากวา 0.6 
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