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ผลของคลื่นความถี่วิทยุตอคุณภาพการสีของขาว 

Effects of Radio Frequency on the Milling Quality of Rice 
 

Abstract: Effects of radio frequency (RF) heat treatments at 27.12 MHz on milling quality of rice cv. Pathum Thani 
1 were studied. Paddy rice was heated with RF at 70, 85 and 100 °C for the duration of 5, 10 and 15 minutes. 
Thereafter, the rice was evaluated for the following qualities; percentages of brown rice and head rice yield, the 
color of milled rice (L* and b*), moisture content and amylose content. It was found that the percentages of head 
rice were increased when paddy rice was treated with RF at 70 °C for both 10 and 15 minutes and at 85 °C for 5 
minutes while the color of the milled rice was similar to that which was freshly harvested. However, the 
percentages of head rice yield and the color of milled rice were decreased when paddy rice was treated with 
RF at treatments higher then 85 °C for 5 minutes. Therefore, the use of RF treatment can increase milling quality 
when treating rice under the optimal conditions of 70 °C for 10 minutes. 
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บทคัดยอ: การศึกษาผลของการใหความรอนดวยคลื่นความถี่วิทยุที่ระดับความถี่ 27.12 MHz ตอคุณภาพการสีของขาว
ปทุมธานี 1 โดยใหความรอนดวยคลื่นความถี่วิทยุที่อุณหภูมิ 70, 85 และ 90 °C เปนระยะเวลา 5, 10 และ 15 นาที 
หลังจากนั้นตรวจสอบคุณภาพการสี คือ เปอรเซ็นตขาวกลอง เปอรเซ็นตตนขาว สีของขาวสาร (L* และ b*) ความชื้น
มาตรฐานเปยก และปริมาณอะไมโลส พบวาการใหความรอนจากคลื่นความถี่วิทยุที่ระดับอุณหภูมิ 70 °C เปนระยะเวลา 
10, 15 นาที และ 85 °C เปนระยะเวลา 5 นาที ทําใหเปอรเซ็นตตนขาวเพิ่มขึ้น ขณะที่สีของขาวสารมีคาใกลเคียงกับที่  
ขาวที่เก็บเกี่ยวใหม แตการใหความรอนดวยคลื่นความถี่วิทยุที่ระดับมากกวา 85 °C เปนระยะเวลา 5 นาที ทําใหเปอรเซ็นต 
ตนขาวและสีของขาวสารมีสีขาวลดลง ดังนั้นการใชคล่ืนความถี่วิทยุสามารถเพิ่มคุณภาพการสีได โดยระดับที่เหมาะสม
ที่สุดคือการใชอุณหภูมิ 70 °C เปนระยะเวลา 10 นาที 
 
คําสําคัญ: ขาว การใหความรอนดวยคลื่นความถี่วิทยุ คุณภาพการสี ขาวกลอง ตนขาว 
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คํานํา 
 
ขาวเปนอาหารหลักของคนไทยและเปนสินคา

สงออกสําคัญที่ทํารายไดเขาประเทศปละหลายแสน   
ลานบาท (สํานักงานเศรฐกิจการเกษตร, 2552) ราคาของ
ขาวจะแปรผันตามคุณภาพของขาว โดยเฉพาะเปอรเซ็นต
ตนขาว (head rice) เปนดัชนีหนึ่งที่สําคัญในการวัด
คุณภาพของขาวสาร เปอรเซ็นตตนขาวหมายถึงขาวที่
ผานกระบวนการขัดสี แลวเหลือความยาวของเมล็ดขาว
รอยละ 80 ขึ้นไป มีความสําคัญในการกําหนดราคาขาว 
ซึ่งเปอรเซ็นตตนขาวมีแนวโนมเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการ
เก็บรักษา โดยมีคาสูงสุดเมื่อเก็บรักษาเปนระยะเวลา 3-4 
เดือน (วินิต และภูมิสิทธิ์, 2545) เนื่องจากระยะเวลาที่  
เก็บรักษาทําใหเม็ดแปงที่อยูภายในเมล็ดขาวมีการจับตัว
กันแข็งแรงมากขึ้น ทําใหเมล็ดขาวทนทานตอแรงกระทํา
จากภายนอกไดมากขึ้น (Juliano, 1985) ซึ่งตองใชระยะ
เวลานานในการเก็บรักษา วิธีที่ใชแกไขคือการใหความ
รอนดวยใชอากาศรอนปรับปรุงคุณภาพการสีของขาวทํา
ใหเปอรเซ็นตตนขาวเพิ่มขึ้น เนื่องจากขาวเปลือกเมื่อผาน
กระบวนใหความรอนที่อุณหภูมิสูงพอจะทําให เกิด 
gelatinization ไดสมบรูณ โดยนําขาวเปลือกอบแหงที่
อุณหภูมิสูงอยางตอเนื่อง และเมื่อผานการ tempering  
จะสงผลใหเกิด gelatinization ขึ้นบางสวน สามารถเพิ่ม
ปริมาณเปอรเซ็นตตนขาวได  แตคาความขาวของขาวสาร
เกิดการเปลี่ยนสีขาวเปนเหลืองมากขึ้น (อดิเทพ และคณะ
, 2542; สมชาติและคณะ, 2550)  

การใชคล่ืนความถี่วิทยุ (radio frequency, RF) 
ทําใหเกิดสนามแมเหล็กไฟฟาหมุนเวียนสลับระหวางของ
ทั้งสองขั้ว electrodes ซึ่งมีผลทําใหวัตถุเกิดความรอนขึ้น 
มีหลักการในการสรางความรอนโดยการใชคล่ืนแมเหล็ก 
ไฟฟาในระดับความถี่คล่ืนวิทยุ ถูกปลอยผานไปยังวัตถุที่
มีคุณสมบัติ dielectric โดยเครื่องสามารถทํางานไดที่
ความถี่ 27.12 MHz หรือเกิดการเปลี่ยนแปลง 27.12 ลาน
ครั้งตอวินาที ทําใหวัตถุที่มีพันธะโมเลกุล 2 ขั้ว เชน 
โมเลกุลของน้ํ า  เมื่อโมเลกุลขวางทิศทางของคลื่น
แมเหล็กไฟฟาจะเกิดการสั่นสะเทือนโดยขึ้นอยูกับความถี่
ของคลื่นวิทยุที่ใช การสั่นสะเทือนจะทําใหเกิดการสะสม   
. 

พลังงานเปนความรอนจากการเสียดทานภายในโมเลกุล 
(Ryynänen, 1995; Nijhuis et al., 1998) โดยทําใหความรอน
เกิดขึ้นภายในวัสดุ (inside out) และมีการกระจายความ
รอนเปนไปอยางสม่ําเสมอทั่วถึงภายในเนื้อวัสดุพรอม ๆ  กัน 
โดยมีความสามารถในการถายเทพลังงานมีประสิทธิภาพ
สูงและลดระยะเวลาการใหความรอน (Birla et al., 2004) 
สงผลใหชวยลดการใชพลังงาน (Wang et al., 2003) ซึ่ง
แตกตางจากการใหความรอนโดยใชอากาศซึ่งจะเกิด
ความรอนจากบริเวณผิววัสดุกอนแลวจึงนําความรอน     
สูภายใน (outside in) ดังนั้นจึงทําการศึกษาความเปนไปได
ในการประยุกตใช RF ปรับปรุงคุณภาพการสีของขาว  

 
อุปกรณและวิธกีาร 

 
ทําการทดลอง  ณ  สถาบันวิจัยเทคโนโลยี      

หลังการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยเชียงใหม โดยนําขาวเปลือก
ปทุมธานี 1 จากศูนยเมล็ดพันธุขาวชัยนาท พื้นที่ปลูก
จังหวัดสิงหบุรี เก็บเกี่ยวเดือนกรกฎาคม ป พ.ศ. 2551 
ความชื้นประมาณ 13-14 เปอรเซ็นต  (มาตรฐานเปยก) 
มาใหความรอนเพื่อดัดแปลงคุณภาพขาวดวยคลื่นความถี่
วิทยุที่ระดับความถี่ 27.12 MHz (Radio Frequency 
Generator, Sairem, France) โดยวางแผนการทดลอง
แบบ CRD จํานวน 4 ซ้ํา มีปจจัยในการศึกษา 10 ปจจัย 
โดยใหความรอนจากคลื่นความถี่วิทยุที่ 3 ระดับอุณหภูมิ
คือ 70, 85 และ 100 °C เปนระยะเวลา 5, 10 และ 15 
นาที เปรียบเทียบกับขาวปกติ ทําการตรวจสอบและ
บันทึกผลการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติของขาวภายหลังการ
ดัดแปลงคุณภาพขาว โดยตรวจคุณภาพการสี (เปอรเซ็นต
ขาวกลองและเปอรเซ็นตตนขาว) สีของเมล็ดขาวสารโดย
วัดคาความขาวและคาสีเหลือง (L* และ b*) ดวยใช
เครื่องวัดสี (Colorquset XE Hunter Lab, USA) ความชื้น
มาตรฐานเปยก (AOAC, 2005) และปริมาณอะไมโลส 
โดยวิธีวัดคาการดูดกลืนแสง (Juliano, 1971) ทําการวิเคราะห
ทางสถิติโดย ANOVA เปรียบเทียบความแตกตางระหวาง
คาเฉลี่ย (comparison of means) ดวย Duncan’s New 
Multiple Range Test (P≤ 0.05) โดยใชโปรแกรม SPSS 
(SPSS Inc, USA)  
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ผลการทดลองและวิจารณ 
 

จากตารางที่  1  แสดงถึ งระยะเวลาของ
กระบวนการการใหความรอนดวยคลื่นความถี่วิทยุและ
ระดับอุณหภูมิของเมล็ดขาวขณะทําการใหความรอน 
ดวยคลื่นความถี่วิทยุ 

ผลของคลื่นความถี่วิทยุที่ มีตอความชื้นของ
ขาวเปลือกปทุมธานี 1 (ภาพที่ 1a) พบวา ขาวปทุมธานี 1 
ที่ผานคลื่นความถี่วิทยุมีเปอรเซ็นตความชื้นลดลงอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ ขณะที่ปริมาณอะไมโลสไมแตกตาง
ทางสถิติเมื่อเทียบปริมาณอะไมโลสของขาวชุดควบคุม 
(ภาพที่ 1b) 

สําหรับผลของคลื่นความถี่วิทยุที่ระดับอุณหภูมิ
และระยะเวลาที่แตกตางกันตอปริมาณขาวกลองดังแสดง
ในภาพที่ 1c พบวา ขาวเปลือกที่ผานคลื่นความถี่วิทยุที่
อุณหภูมิต่ํากวา 100 °C เปนระยะเวลา 10 และ 15 นาที 
มีเปอร เซ็นตขาวกลองใกลเคียงกับชุดควบคุม และ
เปอรเซ็นตตนขาวของขาวเปลือกที่ผานคลื่นความถี่วิทยุ 
ที่อุณหภูมิ 70 °C เปนระยะเวลา 5, 10, และ 15 นาที และ 
85 °C เปนระยะเวลา 5 นาที มีเปอรเซ็นตตนขาวมากกวา
ชุดควบคุมอยางมีนัยนัยสําคัญทางสถิติ (ภาพที่ 1d)        
. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สอดคลองกับรายงานของ Inprasit and Noomhorm, 
(2001); Wiset et al. (2005) พบวาการใหความรอนที่
อุณหภูมิสูงสามารถเพิ่มปริมาณตนขาวได เนื่องจาก
อุณหภูมิการอบที่สูงขึ้นทําใหเกิด partial gelatinization 
เกิดโครงสรางที่เปรียบเสมือนรางแหที่แข็งแรง พันธะ
ภายในเม็ดแปงจึงจับกันแนนขึ้น ขาวเปลือกที่ผานการ
อบแหงดวยอุณหภูมิสูงขึ้น ทําใหเมล็ดขาวเปลือกสามารถ
ทนตอแรงกระแทกระหวางขัดสีไดมากกวา (Juliano,1985; 
Tirawanichakul et al., 2004) โดยอุณหภูมิที่ทําใหเกิด 
gelatinization ได อุณหภูมิตองสูงใกลเคียงกับ 73-86 °C 
(Taweerattanapanish et al., 1999) แตเมื่อเพิ่มอุณหภูมิ
สูงขึ้นและระยะเวลาเพิ่มขึ้น (85 °C เปนระยะเวลา
มากกวา10นาที และ 100 °C ทุกระยะเวลา) จะทําให
ปริมาณตนขาวลดลง เนื่องจากอุณหภูมิสูงทําใหเกิด
ความเคน (stresses) ภายในเมล็ดขาวระหวางการอบทํา
ใหเกิดความเสียหายกับเมล็ดขาวได (Kunze, 1979) 

สวนสีของขาวสารเมื่อผานคล่ืนความถี่วิทยุที่
ระดับอุณหภูมิมากกวา 70 °C เปนระยะเวลา 10 นาที ทํา
ใหขาวสารมีคาความขาว (L*) มีคาลดลงอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติเมื่อเทียบกับตัวควบคุม ดังแสดงในภาพที่ 1e 
ขณะที่คาสีเหลือง (b*) (ภาพที่ 1d) ของขาวสารเมื่อผาน      
. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Table 1  Grain temperature at different conditions. 

Treatments  Time reaching target 
temperature (min)* Drying time (min)* Grain temperature  (°C)* 

control - - 25 + 2.50 
70°C 5 min 3 + 0.04 5 + 0.01 70 + 0.50 
70°C 10 min 3 + 0.33 10 + 0.01 70 + 0.25 
70°C 15 min 3 + 0.32 15 + 0.01 70 + 0.25 
85°C 5 min 4 + 0.27 5 + 0.01 85 + 0.50 
85°C 10 min 4 + 0.27 10 + 0.02 85 + 0.10 
85°C 15 min 4 + 0.26 15 + 0.01 85 + 0.15 
100°C 5 min 5 + 0.38 5 + 0.02 100 + 0.05 
100°C 10 min 5 + 0.35 10 + 0.01 100 + 0.15 
100°C 15 min 5 + 0.36 15 + 0.01 100 + 0.25 

*Mean values with standard deviations  
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Figure 1 Change of (a) % moisture content, (b) Amylose content, (c) brown rice, (d) head rice yield, (e) L* 
and (f) b* of rice at different condition.  
*Difference superscripts in the same graph mean that values are significantly different (P≤ 0.05) 
*Mean values with standard deviations were reported 
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คล่ืนความถี่วิทยุที่ระดับอุณหภูมิ 100 °C เปนระยะเวลา 
15 นาที ทําใหคา b* มากกวาชุดควบคุมอยางนัยสําคัญ
ทางสถิติ ซึ่งเกิดจากปฏิกิริยา maillard reaction ที่ทําให
เมล็ดขาวมีการเปล่ียนแปลงสีของขาวสารจากสีของ
เปลือกขาวและรําขาวเขาสูภายในเมล็ดขาวสาร (Yap et 
al., 1990; Inprasit and Noomhorm, 2001) สอดคลอง
กับรายงานของ ใจทิพย และผดุงศักดิ์ (2547), พลากร 
และคณะ (2551), อีนดา และคณะ (2550) และ Wiset et 
al. (2005) ที่พบวาการใหความรอนที่อุณหภูมิสูงกับ
ขาวเปลือกทําใหเมล็ดขาวมีสีเหลืองสูงขึ้น ยกเวนที่ระดับ
อุณหภูมิ 70 °C เปนระยะเวลา 15 นาที และ 85 °C เปน
ระยะเวลา 10 และ 15 นาที ไมแตกตางจากชุดควบคุม 

 
สรปุ 

 
การใหความรอนดวยคลื่นความถี่ วิทยุตอ

คุณภาพการสีขาว ทําใหเปล่ียนแปลงคุณภาพการสีของ
ขาวโดยการใชทําใหคล่ืนความถี่วิทยุที่ระดับอุณหภูมิ 70 
°C ระยะเวลา 10 นาที สามารถเพิ่มเปอรเซ็นตตนขาว
สูงสุดและสีของขาวสารมีคาใกลเคียงกับขาวใหมปกติ 
และทํ าใหความชื้ นของข าวเปลื อกลดลง  ขณะที่
เปอร เซ็นตอะไมโลสและเปอร เซ็นตข าวกลองไม
เปล่ียนแปลง ดังนั้นการใหความรอนดวยคลื่นความถี่ 
วิทยุสามารถปรับปรุงคุณภาพการสีของขาวได 
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