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บทคดัย่อ 
งานวิจยัน้ีศึกษาผลของกระบวนการขดัสีและการน่ึงต่อคุณภาพการหุงสุกของขา้วสงัขห์ยด โดย

ศึกษาหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตขา้วน่ึงจากขา้วสงัขห์ยดท่ีขดัสีต่างกนั 3 ระดบั คือ ร้อยละ 0 (ขา้ว
กลอ้ง), 5 และ 9 และอุณหภูมิแช่ 2 ระดบั คือ 60 และ 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลาการแช่ส้ินสุดเม่ือขา้วมี
ความช้ืนเขา้สู่สมดุล จากนั้นนาํขา้วมาน่ึงโดยใชไ้อนํ้า โดยพิจารณาเวลาท่ีเหมาะสมจากปริมาณการปริแตก 
เมลด็ร้าว และขา้วทอ้งไข่ แลว้อบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส จนกระทัง่ขา้วมีความช้ืนเท่ากบัร้อยละ 14 
พบวา่ สภาวะเหมาะสมในการผลิตขา้วน่ึงขดัสีร้อยละ 0, 5 และ 9  คือ ตอ้งแช่ขา้วท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
และใชเ้วลาน่ึงนาน 15, 12 และ 9 นาที ตามลาํดบั แลว้อบแหง้นาน 3 ชัว่โมง และพบวา่ปริมาณเถา้ โปรตีน 
ไขมนั เยือ่ใย และแอนโทยานินลดลง เม่ือระดบัการขดัสีเพิ่มข้ึน ส่วนค่ากาํลงัการพองตวั และค่าความหนืด
เพิ่มข้ึน เม่ือระดบัการขดัสีเพิ่มข้ึน ส่วนการทดสอบการยอมรับทางประสาทสมัผสัโดยใชส้เกลความชอบ
แบบ 9 คะแนน ในดา้นกล่ิน เน้ือสมัผสั กล่ินรส สี ลกัษณะปรากฏ และความชอบโดยรวม พบวา่ เม่ือระดบั
การขดัสีเพิ่มข้ึน คะแนนความชอบดา้นเน้ือสมัผสั สี และความชอบโดยรวมเพ่ิมข้ึน โดยท่ีขา้วน่ึงขดัสีร้อยละ 
9 ไดรั้บคะแนนการยอมรับสูงสุด  
 


