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บทคัดยอ 
 การศึกษานี้มวีตัถุประสงคเพื่อศึกษาการเรงความเกาของขาวเปลือกหอมมะลิโดยใชอุณหภูมิและเวลาในการอบ
เปนปจจยัเรง ผลการศึกษาพบวาการอบในภาชนะปดแนนดวยอุณหภูมิ 55 ˚C ขึ้นไปสามารถเรงการเปลี่ยนแปลง
คุณสมบัติของขาวจากขาวใหมใหเปนขาวเกา โดยการใชอุณหภูมิที่สูงขึ้นหรือใชขาวเปลือกที่มีความชื้นเริ่มตนสงูขึ้น จะ
ใชเวลาในการอบนอยลง การอบเพื่อเรงความเกานี้ยังมีผลทําใหเปอรเซ็นตตนขาวและเปอรเซ็นตขาวสารรวมเพิ่มขึ้น 
โดยเฉพาะอยางยิ่งเมื่ออบขาวเปลือกที่มีความชื้นสูง ในขณะที่ความขาวของเมล็ดขาวสารยังคงมีคาอยูในเกณฑทีย่อมรับ
ไดในทางการคา แตจะสูญเสียความหอม 
 


