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เป้าหมายของโครงการ

การสรา้งองคค์วามรู้: ศึกษาและสร้างความเชื่อมโยงระหว่างอันตรกิริยาทางฟิสิกส์

ของพลาสมาต่อองค์ประกอบในเมล็ดข้าวกับคุณภาพของข้าวกล้องและข้าวมีสี เช่น

การสร้างสมดุลระหว่าง การลดเวลาหุงสุก และการปรับเนื้อสัมผัส แต่ยังรักษาการผลิต

สารต้านอนุมูลอิสระ และการลดภาวะเครียดออกซิเดชั่นไว้ตามเดิม หรือให้ถูกกระทบ

น้อยที่สุด อันจะช่วยให้ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคมากขึ้น

การประยกุตใ์ช้: พัฒนาระบบพลาสมาที่ความดันต่ า หรือใกล้ความดันบรรยากาศ

ส าหรับใช้อาบข้าวกล้องและข้าวมีสี ให้สามารถประยุกต์ใช้ในโรงสีชุมชนได้

ผลกระทบ

ผลที่เกิดต่อเนื่องมาจากผลผลิตจากโครงการ คือเมื่อข้าวกล้อง

หรือข้าวมีสีที่ผ่านกระบวนการอาบพลาสมานี้ จะช่วยท าให้ข้าวมีคุณ

สมบัติการดูดซึมน้ าได้ดีข้ึน ใช้เวลาหุงสุกน้อยลง มีเนื้อสัมผัสที่ดีขึ้น 

มีผลกระทบต่อคุณค่าทางโภชนาการน้อยมาก และยังคงคุณสมบัติ

ดังกล่าวนี้อยู่ แม้เก็บข้าวไว้เป็นเวลานาน ตอบโจทย์ความต้องการ 

และแก้ปัญหาการบริโภคข้าวกล้องหรือข้าวมีสีที่มีในปัจุบัน

ความสอดคลอ้ง

เป็นจุดเริ่มต้นของนวัตกรรมที่สามารถน าไปต่อยอด เทคโนโลยี องค์ความรู้ใหม่ๆ

ซึ่งน าประยุกต์ใช้จริงได้ตรงตามความต้องการและกลุ่มเป้าหมาย

ความยัง่ยนื

ระบบพลาสมาที่ความดันต่ า หรือใกล้ความดันบรรยากาศ ส าหรับใช้อาบข้าว

กล้องและข้าวมีสี ยังคงต้องได้รับการพัฒนาอย่างต่อเนื่องให้มีความเหมาะสม

สะดวกในการใช้งาน และสามารถต่อยอดสู่โรงสีขนาดเล็ก โรงสีชุมชน

RF 13.56MHz

ระบบการอาบเมล็ดข้าวด้วยพลาสม

แบบดาวน์เนอร์าที่สภาวะความดันต่ า
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ข้าวที่ไม่ผ่านการอาบพลาสมา มีเวลาหุงสุกไม่แตกต่างกับข้าวในสูญญากาศที่ไม่ผ่านการอาบพลาสมา แต่

เวลาหุงสุกลดลงประมาณ 3 นาทีเม่ือเทียบกับข้าวที่ผ่านการอาบพลาสมา และเวลาหุงสุกในแต่ละกลุ่ม

เพิ่มขึ้นเพียงเล็กน้อยหลังจากถูกเก็บไว้ 3 และ 6 เดือน ตามล าดับ 
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ข้าวไรซเ์บอรร์ี่ (RB)

ข้าวไรซ์เบอร์รี่

ไม่อาบพลาสมา

ไม่อาบพลาสมา

อาบพลาสมา

อาบพลาสมา

ข้าวขาว ข้าวกล้อง

ก าลัง 100 W

ความดันสุทธิ 2.0 mbar

อัตราการไหล 15 sccm (Ar)

การทดสอบทางประสาทสัมผัส

ผู้ทดสอบ 50  คน

ลักษณะปรากฏ

สี

กลิ่น

เนื้อสัมผัส

จากการทดสอบ พบว่า ระดับคะแนนของ

ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น ของข้าวไรซ์เบอร์

รี่ผ่านการอาบพลาสมาไม่แตกต่างกันอย่าง

มีนัยส าคัญกับข้าวไรซ์เบอร์รี่ไม่ได้ผ่านการ

อาบพลาสมา แต่ระดับคะแนนของลักษณะ

เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมมีระดับ

คะแนนที่มากกว่าอย่างมีนัยส าคัญ
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เนื้อสัมผัส (ความแข็ง) ของข้าวที่ผ่านการอาบพลาสมามีความแข็งลดลงอย่างเห็นได้ชัด นั้นหมายถึงข้าวนุ่มขึ้น แต่ความแข็งยังคง
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หมายถึงผลจากการอาบพลาสมาสามารถคงอยู่ได้เป็นเวลานาน // มุมสัมผัสของหยดน้ าบนเมล็ดข้าวลดลงเม่ือผ่านการอาบพลาสมา 

เนื่องจากพลาสมาท าให้พื้นผิวเกิดรูพรุนมากขึ้น เป็นการเพิ่มพื้นที่ผิวสัมผัสและท าให้น้ ากระจายตัวได้ดีขึ้น ส่งผลให้มีความชอบน้ ามากขึ้น

คุณสมบัติการหุงต้ม
ข้าวไม่ผ่าน

การอาบพลาสมา

ข้าวผ่าน

การอาบพลาสมา
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การอาบเมล็ดข้าวไรซ์เบอร์รี่ขัดสี(ไม่มีชั้นร า)ด้วย

พลาสมา ท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงการกระจายตัว

ของอิเล็กตรอนรอบต าแหน่งคาร์บอนในโครงสร้างของ

กลูโคส สามารถตรวจพบได้ด้วยสัญญาณ ESR
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ลักษณะทางสัณฐานวิทยา จากเครื่อง Scanning Electron Microscope (ซ้าย) พบว่า พื้นผิวของข้าวไรซ์เบอร์รี่

ผ่านการอาบพลาสมาเกิดความขรุขระ และเกิดร่องบริเวณผิวมากขึ้น ซึ่งสอดคล้องกับผลที่ได้จากการวิเคราะห์

ลักษณะมุมสัมผัส อีกทั้งยังยืนยันถึงสาเหตุที่ท าให้เวลาในการหุงต้มลดลง และ (ขวา) ภาพตัดขวาง

สัญญาณการสั่นพ้องของสปินของอิเล็กตรอน (ESR)

ความสามารถในการถูกย่อยของแป้งข้าว
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) ข้าวไม่อาบพลาสมา ข้าวในสูญญากาศ ไม่อาบพลาสมา ข้าวอาบพลาสมา

ข้าวลืมผัว ข้าวลืมเมีย ข้าวสังข์หยด ข้าวสินเหล็ก ข้าวไรซ์เบอร์รี่ ข้าวมันปู

การอาบพลาสมาท า ให้

เปอร์เซ็นต์การถูกย่อยของ

แป้งข้าวของข้าวทั้ง 6 สาย

พันธุ์เร็วขึ้น ข้าวลืมเมียจะมี

เปอร์เซ็นต์การย่อยแป้งข้าว

เพิ่มขึ้นชัด เจนมากที่สุด

หลังจากอาบด้วยพลาสมา




