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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้ ศึกษาผลของอุณหภูมิในการแชตอคุณคาทางโภชนาการและคุณสมบัติทาง
ประสาทสัมผัสของขาวนึ่ง ขาวหอมมะลิ 105 ท่ีเก็บรักษาเปนเวลา 12 จะถูกนํามาแชท่ีอุณหภูมิ 40, 
50 และ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 ช่ัวโมง จากน้ันนําไปนึ่งดวยหมอนึ่งความดันเปนเวลา 15 
นาที แลวนํามาตากแหงโดยใชเคร่ืองอบลมรอนแบบถาด จนใหมีความช้ืนสุดทายท่ี 23 กรัม ตอ 100 
กรัม ตัวอยางแหง ผลการทดลองพบวาเปอรเซ็นตตนขาวของขาวนึ่งเพ่ิมข้ึนจาก 5ฃ1 เปอรเซ็นต 
เปน 60-80 เปอรเซ็นต ในขาวนึ่ง ดานคุณคาทางโภชนาการพบวาอุณหภูมิการแชขาวมีผลตอ
ปริมาณโปรตีน ไขมัน และเถา องคประกอบของกรดไขมันมีการเปล่ียนแปลงเล็กนอย ไดแก กรด
โอเลอิก กรดลิโนเลอิก และกรดแอลฟาลิโนเลนิค จากผลการทดลองในงานวิจัยนี้ จะพบวาการแช
ขาวเปลือกท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียสเปนเวลา 3 ช่ัวโมงกอนการนึ่ง จะทําใหขาวนึ่งมีคุณคาทาง
โภชนาการและการยอมรับผูบริโภคมากท่ีสุด 

 


