
ช่ือเร่ือง  การเรงความเกาของขาวเปลอืกหอมมะลิโดยการอบ 
ผูแตง  วินิต  ชินสวุรรณ  และ ภูมิสิทธิ์  วรรณชารี 
ที่มา  วารสารวิทยาศาสตรเกษตร ปที่ 33 ฉบับที่ 6 (พิเศษ). 2545.  หนา 261-267 
คําสําคัญ ขาวหอมมะลิ; การเรงความเกา 
 

บทคัดยอ 
 การศึกษานี้มวีตัถุประสงคเพื่อศึกษาการเรงความเกาของขาวเปลือกหอมมะลิโดยใชอุณหภูมิและเวลาในการอบ
เปนปจจยัเรง ผลการศึกษาพบวาการอบในภาชนะปดแนนดวยอุณหภูมิ 55 ˚C ขึ้นไปสามารถเรงการเปลี่ยนแปลง
คุณสมบัติของขาวจากขาวใหมใหเปนขาวเกา โดยการใชอุณหภูมิที่สูงขึ้นหรือใชขาวเปลือกที่มีความชื้นเริ่มตนสงูขึ้น จะ
ใชเวลาในการอบนอยลง การอบเพื่อเรงความเกานี้ยังมีผลทําใหเปอรเซ็นตตนขาวและเปอรเซ็นตขาวสารรวมเพิ่มขึ้น 
โดยเฉพาะอยางยิ่งเมื่ออบขาวเปลือกที่มีความชื้นสูง ในขณะที่ความขาวของเมล็ดขาวสารยังคงมีคาอยูในเกณฑทีย่อมรับ
ไดในทางการคา แตจะสูญเสียความหอม 
 


