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บทคัดย่อ 
 
การศึกษาการแปรรูปข้าวข้ึนรูปจากแป้งข้าวพันธ์ุชัยนาท (อะมิโลส 32.9%) ด้วยเคร่ือง 

เอกซ์ทรูเดอร์แบบสกรูคู่หมุนตามกัน  ใช้หน้าแปลนรูปเมล็ดข้าว โดยใช้ความช้ืนของการเอกซ์ 
ทรูชนั (em) 28 และ 33% อุณหภูมิบาเรล  90 และ 110C อัตราการป้อนวตัถุดิบ 0.5 กิโลกรัมต่อ
ชั่วโมง ความเร็วรอบสกรู  30 รอบต่อนาที ข้าวข้ึนรูปท่ีผลิตได้มีระยะเวลาการหุงต้มน้อยลง 
4 – 8 นาที ใชป้ริมาณน ้ าในการหุงตม้มากข้ึน 13 - 29% มีความเหนียว และแรงกดอดัภายในภาชนะ
มากกวา่ขา้วสารปกติ มีระดบัการสลายตวัในสารละลายเบสสูงท่ีสุดท่ีระดับ 7 และสูงกว่าข้าวสาร
ปกติท่ีระดบั 6 เม่ือศึกษาโครงสร้างระดับจุลภาคด้วยกล้องจุลทรรศน์อิเล็คตรอนชนิดส่องกราด
พบวา่ขา้วข้ึนรูปสูญเสียโครงสร้างท่ีเป็นรูปทรงหลายเหล่ียมของเม็ดแป้ง ภาพตัดขวางของข้าวข้ึน
รูปมีลกัษณะเป็นมวลเน้ือเดียวกนัแน่นแป้งข้าวข้ึนรูปมีระดับการเกิดเจลลาติไนเซชัน 22 – 49% 
ดชันีการอุม้น ้ า 1.53 – 15.58 g/g และดชันีการละลายน ้ า 2.73 – 4.21% สูงกวา่แป้งขา้วพันธ์ุชัยนาท
เม่ือความช้ืนของการเอกซ์ทรูชันและอุณหภูมิบาเรลเพ่ิมข้ึน  ระดับการเกิดเจลลาติไนเซชันมีค่า
เพ่ิมข้ึน  การเพ่ิมความช้ืนของการเอกซ์ทรูชนัท าใหด้ชันีการอุม้น ้ า ดชันีการละลายน ้ า ระยะเวลาการ
หุงตม้ปริมาณน ้ าในการหุงต้ม ความเหนียว และแรงกดอัดภายในภาชนะมีค่ามากข้ึน การศึกษา
โครงสร้างผลึกดว้ยการกระเจิงของรังสีเอกซ์ (WAXS) พบว่าแป้งข้าวข้ึนรูปท่ีสภาวะ em28% + 
90C, em 28% + 110C และ  em33% + 90C แสดงลักษณะผลึกแบบ  A + V ปริมาณเล็กน้อย 
ในขณะท่ีแป้งขา้วข้ึนรูปท่ีสภาวะ em33% + 110C มีโครงสร้างผลึกแบบ V เม่ือศึกษาคุณสมบติั
ทางความร้อนดว้ย Differential Scanning Colorimeter พบวา่แป้งขา้วข้ึนรูปมีค่าอุณหภูมิเร่ิมต้นของ
การหลอม (onset temperature, To), อุณหภมิูสูงสุดของการหลอม (peak temperature, Tp), อุณหภูมิ
สุดทา้ยของการหลอม (conclusion temperature, Tc) สูงกวา่แป้งข้าวพันธ์ุชัยนาท แป้งข้าวข้ึนรูปท่ี
สภาวะ em33% + 110C มีค่า To, Tc และ Tp สูงท่ีสุด คือ 104, 109 และ 117C ตามล าดบั  
ค ำส ำคัญ : ขา้วข้ึนรูป เอกซ์ทรูชนั คุณสมบติัทางกายภาพ คุณสมบติัทางเคมีกายภาพ  
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Abstract 
 

Chainat rice flour (amylose 32.9%) was extruded as reformed rice grains using a co-
rotating twin screw extruder with a rice-shaped die. The extrusion moistures (em) were studied at 
28% and 33% and the barrel temperatures were varied at 90C and 110C. The feed rate and 
screw speed were set at 0.5 kg/hr and 30 rpm respectively. Reformed rice showed a lower 
cooking time of 4-8 minutes, but a higher water intake of 13-29%. Its stickiness and back 
extrusion force were higher than those of native rice. Reformed rice had the highest alkali 
spreading value of 7, which was higher than that of native rice grain with the value of 6. Images 
from the scanning electron microscope revealed that the structure of reformed rice did not show a 
polygonal granular structure. The images of a cross-section of reformed rice showed a compact 
homogeneous mass. The reformed rice flour exhibited a higher degree of gelatinization (DG, 22 – 
49%), water absorption index (WAI, 1.53 – 15.58 g/g) and water solubility index (WSI, 2.73 – 
4.21%) than those of native rice flour. The DG was increased when the extrusion moisture and the 
barrel temperature were higher. An increase in extrusion moisture raised WAI, WSI, minimum 
cooking time, percentage water intake, and the stickiness and back extrusion force of reformed 
rice. Wide Angle X-ray Scattering (WAXS) demonstrated that the reformed rice flour using 
conditions  of extrusion at em 28% + 90C, em28% + 110C and em33% + 90C showed an A 
+ V-type pattern crystalline structure but that of em33% +110C had a V-type structure. The 
thermal properties were studied by using a Differential Scanning Colorimeter. The reformed rice 
flours showed a higher onset temperature (To), peak temperature (Tp) and conclusion temperature 
(Tc) than those of native rice flour. The To, Tp and Tc of reformed rice flour at em33% +110C 
were the highest, being 104, 109 and 117C, respectively.  
Keywords : Reformed rice, Extrusion, Physical properties, Physicochemical peoperties  
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