
สมบัตทิางเคมแีละกายภาพของข้าวสารและผลของการเสริมไอโอดนีทีม่ต่ีอคุณภาพข้าวหุงสุกเร็ว 

Abstract:  งานวจิยัน้ีศึกษาปัจจยัดา้นสมบติัทางเคมีและกายภาพบางประการของขา้วสารท่ีมีผลต่อคุณภาพขา้วหุงสุก
เร็วท่ีมีขั้นตอนการผลิตประกอบดว้ยการแช่ขา้ว การใหค้วามร้อนโดยการตม้และการท าแหง้ขา้ว รวมทั้ง
ศึกษาผลของการเสริมไอโอดีนท่ีมีต่อคุณภาพของขา้วหุงสุกเร็ว โดยใชข้า้วพนัธ์ุก.วก. 1 ซ่ึงเป็นขา้วจาปอนิ
กา เมลด็สั้น (ความยาวเมลด็ 4.96 มิลลิเมตร ปริมาณอมยัโลสร้อยละ 26.36) การแช่ขา้วในน ้ าท่ีอุณหภูมิ 30 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที (อตัราส่วนขา้วต่อน ้ าเป็น 1:8) ท าใหข้า้วพนัธ์ุก.วก. 1 และพนัธ์ุเฉ้ียงพทัลุง
มีความช้ืนร้อยละ 28.89 และ 25.51 ตามล าดบั ขา้วทั้งสองพนัธ์ุท่ีผา่นการแช่เม่ือน ามาใหค้วามร้อนโดยน ามา
ตม้ในน ้ าเดือด 100 องศาเซลเซียส (อตัราส่วนขา้วต่อน ้ าเป็น 1:6) เป็นเวลา 8 นาที แลว้น ามาท าแหง้ดว้ยลม
ร้อนท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส จนขา้วมีความช้ืนต ่ากวา่ร้อยละ 14 ขา้วหุงสุกเร็วของพนัธ์ุก.วก. 1 และ
เฉ้ียงพทัลุง มีค่าการเกิดเจลาติไนเซชนัเท่ากบัร้อยละ 94.96 และ 93.95 ตามล าดบั เม่ือน าขา้วหุงสุกเร็วของ
พนัธ์ุก.วก. 1 และเฉ้ียงพทัลุงไปคืนรูปในน ้ าเดือด 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 และ 7 นาที ตามล าดบั 
พบวา่มีคะแนนการทดสอบทางประสารทสมัผสัการยอมรับรวมสูงท่ีสุด การเสริมไอโอดีนในขา้วหุงสุกเร็ว
ท าในขั้นตอนการแช่ขา้วโดยวธีิ infusion technique พบวา่ขา้วหุงสุกเร็วของพนัธ์ุก.วก. 1 และพนัธ์ุเฉ้ียง
พทัลุงมีปริมาณไอโอดีนอยูใ่นช่วง 90.15-92.51 และ 91.35-93.10 ไมโครกรัมต่อขา้วหุงสุกเร็ว 100 กรัม 
น ้ าหนกัแหง้ตามล าดบั ในขณะท่ีขา้วหุงสุกเร็วท่ีไม่เสริมไอโอดีนมีปริมาณไอโอดีนอยูใ่นช่วง 5.37 and 6.87 
ไมโครกรัมต่อขา้วหุงสุกเร็ว 100 กรัม น ้ าหนกัแหง้ นอกจากน้ีค่าการเกิดเจลาติไนเซชนั สดัส่วนการดูดน ้ า
กลบั ปริมาตรและความยาวเมลด็ของขา้วหุงสุกเร็วท่ีเสริมและไม่เสริมไอโอดีนของทั้งพนัธ์ุก.วก. 1 และ
เฉ้ียงพทัลุงไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 

Other Abstract:  The chemical and physical properties of milled white rice and effect of iodine fortification on quick-
cooking rice qualifies were investigated. Two rice varieties: short grain, (japonica DOA 1 4.96 mm length 
and 17.12% amylose content) and long grain (indica, Chiang Pattaloong, CH-P 6.54 mm and 26.36% 
amylose content) were used. The process for the quick-cooking rice (QCR) consisted of three main steps: 
soaking, cooking and drying. Moisture content of DOA 1 and CH-P rice soaked in water (1: 8) at 30°C for 
15 min were 28.89% and 25.51%, respectively. The soaked rice, then, was cooked in water (1: 6) at 100°C 
for 8 min and air-dried to a final moisture content below 14%. High degree of gelatinization of the quick-
cooking rice was observed for both varieties (94.96% for DOA 1 and 93.95% for CH-P QCR). The 
rehydrated DOA 1 and CH-P QCR samples prepared by boiling the QCR in water at 100°C for 5 and 7 
min, respectively, obtained the highest sensory scores of overall quality. The fortification of iodine in 
QCR by infusion technique provided 90.15 - 92.51 μg iodinel 100 g rice for DOA 1 and 91.35 -93.10 μg 
iodinel 100 g rice for CH-P. DOA 1 and CH-P QCR sample without iodine fortification contained 5.37 
and 6.87 μg iodinel 100 g rice. In addition, degree of gelatinization, rehydration ratio, bulk volume and 
length of rice kernel of enriched and non-enriched QCR were not significantly different for both varieties. 

 


