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บทคัดยอ 
ขาวหอมทองสกลทวาปเปนผลิตภณัฑทีม่าจากภูมิปญญาทองถิน่ของชาวภไูท ซึ่งมีกลิ่นหอม สี

สวย อุดมดวยคุณคาทางอาหาร เปนที่ตองการของตลาดและขายไดราคาสูงกวาขาวขาวเต็มเมล็ดท่ัวไป 
วัตถุประสงคของงานวิจยัน้ีเพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงคณุภาพทางกายภาพของขาว ในแตละขัน้ตอน
การของกระบวนการผลิตขาวหอมนึ่งกลอง ซึ่งประกอบดวย การแชขาวเปลือก การนึ่งขาวเปลือก การ
อบแหงขาวเปลือกนึ่ง การกะเทาะเปลือก และการอบแหงขาวนึ่งกลองตามลําดับ คุณภาพทางดาน
กายภาพที่ศึกษา ประกอบดวย อุณหภูมิของเมล็ดขาว ความชื้นของเมล็ดขาว เปอรเซ็นตตนขาว สีของ
เมล็ดขาวสาร ขนาดรูปรางของเมล็ดขาวสาร น้ําหนักขาวสารตอ 20 เมล็ด อัตราการยดืตัวของเมล็ดขาว
สุก และความหนืดของแปง จากการศกึษาพบวา ข้ันตอนการนึ่งขาวเปลือกทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลง
ตอคุณสมบัติทางดานกายภาพมากที่สุด รองลงมาคือ การอบแหงขาวเปลือกนึ่ง การอบแหงขาวนึ่งกลอง 
การแชขาวเปลือกและการกะเทาะเปลือก ตามลําดับ เนื่องจากในขั้นตอนการนึ่งขาวเปลือก เมลด็ขาว
ไดรับความรอนชื้นจึงสงผลใหแปงขาวเกดิการพองตัวและเกิดเจลาติไนซ (แปงสุก) จึงสงผลใหเกดิการ
เปลี่ยนแปลงทางดานกายภาพมากที่สุด ในขณะทีข้ั่นตอนอื่นจะมีการเปลีย่นเปลี่ยนทางกลและไดรับ
ความรอนที่ต่ํากวา ดังนัน้จากการศกึษาครั้งนี้จึงทําใหไดขอมูลที่เปนประโยชนในการขยายขนาดสู
ระดับอุตสาหกรรมและรักษาไวซ่ึงคุณภาพทางโภชนาการ 
 
 


