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บทคัดยอ 
ขาวหอมทองสกลทวาปเปนผลิตภณัฑทีม่าจากภูมิปญญาทองถิน่ของชาวภไูท ซึ่งมีกลิ่นหอม สี

สวย อุดมดวยคุณคาทางอาหาร เปนที่ตองการของตลาดและขายไดราคาสูงกวาขาวขาวเต็มเมล็ดท่ัวไป 
วัตถุประสงคของงานวิจยัน้ีเพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงคณุภาพทางกายภาพของขาว ในแตละขัน้ตอน
การของกระบวนการผลิตขาวหอมนึ่งกลอง ซึ่งประกอบดวย การแชขาวเปลือก การนึ่งขาวเปลือก การ
อบแหงขาวเปลือกนึ่ง การกะเทาะเปลือก และการอบแหงขาวนึ่งกลองตามลําดับ คุณภาพทางดาน
กายภาพที่ศึกษา ประกอบดวย อุณหภูมิของเมล็ดขาว ความชื้นของเมล็ดขาว เปอรเซ็นตตนขาว สีของ
เมล็ดขาวสาร ขนาดรูปรางของเมล็ดขาวสาร น้ําหนักขาวสารตอ 20 เมล็ด อัตราการยดืตัวของเมล็ดขาว
สุก และความหนืดของแปง จากการศกึษาพบวา ข้ันตอนการนึ่งขาวเปลือกทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลง
ตอคุณสมบัติทางดานกายภาพมากที่สุด รองลงมาคือ การอบแหงขาวเปลือกนึ่ง การอบแหงขาวนึ่งกลอง 
การแชขาวเปลือกและการกะเทาะเปลือก ตามลําดับ เนื่องจากในขั้นตอนการนึ่งขาวเปลือก เมลด็ขาว
ไดรับความรอนชื้นจึงสงผลใหแปงขาวเกดิการพองตัวและเกิดเจลาติไนซ (แปงสุก) จึงสงผลใหเกดิการ
เปลี่ยนแปลงทางดานกายภาพมากที่สุด ในขณะทีข้ั่นตอนอื่นจะมีการเปลีย่นเปลี่ยนทางกลและไดรับ
ความรอนที่ต่ํากวา ดังนัน้จากการศกึษาครั้งนี้จึงทําใหไดขอมูลที่เปนประโยชนในการขยายขนาดสู
ระดับอุตสาหกรรมและรักษาไวซ่ึงคุณภาพทางโภชนาการ 
 
 


