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บทคัดยอ 
การศึกษากรรมวิธีในการเพิม่คุณภาพขาว มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาปจจัยทีม่ีอิทธิพลตอการเปลี่ยนแปลง

คุณสมบัติทางเคมีของขาว ศึกษากรรมวิธีในการเรงใหขาวใหมเปลี่ยนเปนขาวเกาในเวลาสั้นๆ และตรวจสอบคณุสมบัติ
ของขาวใหมและขาวเกา โดยทดลองกบัขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 ณ คณะเกษตรศาสตรบางพระ สถาบันเทคโนโลยีราช
มงคล อําเภอศรีราชา จังหวัดชลบุรี จากการวจิัยพบวา การอบขาวเปลือกใหมทีม่ีความชื้นมากกวา 20 เปอรเซ็นต
มาตรฐานเปยก ในตูอบ (Hot air oven) แบบมีถาดน้ําในตู ที่อุณหภูมิ 80 °ซ. ใชเวลา 20 นาที และแบบไมมีถาดน้าํในตู ที่
อุณหภูมิ 70 °ซ. ใชเวลา 40 นาที แลวนําไปลดความชื้นดวยเครื่องทดสอบการอบแหงยี่หอซาตาเก (Satake Testing dryer) 
ที่อุณหภูม ิ 43 °ซ. จนเหลือความชื้นสุดทาย 14 เปอรเซ็นต วิธีดังกลาวสามารถเรงใหการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางเคมี
ของขาวมีคาการขยายปริมาตรเพิ่มขึ้น คาการคงตัวของแปงสุกลดลง และปริมาณโปรตีนเพิ่มขึ้น โดยไมกระทบตอ
คุณภาพการสีของขาว แตขาวสุกมีคาการตานทานแรงกดต่ําลง  
 
 


