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บทคัดยอ 
 

ไดทําการศึกษาทดลองเพื่อใหไดกระบวนการที่เหมาะสม ในการผลิตขาวสําเร็จรูปและขาวเสริมสุขภาพ
สําเร็จรูปบรรจุกระปอง โดยวางแผนการดําเนินงานเปน 3 ขั้นตอน คือ ขั้นตอนแรกศึกษาพัฒนากรรมวิธีการ
ผลิตโดยใชขาวกลองหอมมะลิ ขาวหอมมะลิและขาวมันปู ขั้นตอนที่สอง ศึกษาพัฒนาสูตรเพิ่มคุณคาทาง
โภชนาการ โดยการเติมถ่ัวและพืชเมล็ดแหง และขั้นตอนสุดทาย ศกึษาคุณภาพ คุณคาทางโภชนาการ และอายุ
การเก็บของผลิตภัณฑที่ผลิตได 

ผลจากการศึกษาทดลอง ไดกระบวนการทีเ่หมาะสมในการผลิตขาวสําเร็จรูปบรรจุกระปอง โดยเริ่มตน
จากการนําขาวสารหอมมะลิ 65 กรัม  หรือขาวสารกลองหอมมะลิ 55 กรัม  หรือขาวมันปู 50 กรัม ลางดวยน้ํา
เพื่อขจัดฝุนละออง บรรจุลงกระปอง  เติมน้ําสะอาด 105-110 กรัม  ขึ้นกับชนิดของขาว พันธุขาว และอายุการ
เก็บของขาว (ขาวเกาหรือขาวใหม)  นึ่งไลอากาศ 10 นาที ปดฝากระปอง ฆาเชื้อภายใตความดนั 10 ปอนดตอ
ตารางนิ้ว อุณหภูมิ 116 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที แลวทําใหกระปองเย็นทันท ีโดยจุมในน้ําใหอุณหภูมิที่จุด
กึ่งกลางกระปองลดลงเหลือ 35-40 องศาเซลเซียส แลวเชด็กระปองใหแหง 

สวนการผลิตขาวเสริมสุขภาพบรรจุกระปองสูตรเติมถ่ัว/พืชเมล็ดแหง ผลิตไดโดย นาํถ่ัวดํา ถ่ัวแดง และ
ลูกเดือย แชน้าํรอนนาน 3 ช่ัวโมง เพื่อใหสุกบางสวนซึ่งจะมีลักษณะนุมขึ้น สวนงาดํานําไปคั่วดวยไฟออน 5 
นาที ปริมาณที่ใชดังนี้ ชนดิผสมถั่วดําหรือถ่ัวแดง ใชขาวสารกลอง 50 กรัมเติมถ่ัวดําหรือถ่ัวแดง 10 กรัม 
(น้ําหนกักอนแชน้ํารอน) สวนชนดิผสมถั่ว/พืชเมล็ดแหง ใชขาวสารกลอง 50 กรัม เติมถ่ัวดําหรือถ่ัวแดง 5 กรัม 
ลูกเดอืย  5 กรัม (น้ําหนักกอนแชน้ํารอน) งาดํา 5 กรัม  เติมน้ําเกลือรอยละ 0.5 จํานวน 95-100 กรัม และผาน
กระบวนการผลิตเชนเดียวกบัวิธีดังกลาวขางตน ผลิตภณัฑที่ไดมีลักษณะใกลเคยีงกับขาวสวยทีหุ่งโดยวิธีปกติ 
เมล็ดขาว ถ่ัวและลูกเดือยมีลักษณะเนื้อนุม มีสี กล่ินรสปกติ สวนการศกึษากระบวนการผลิตในระดับ
อุตสาหกรรม โดยใชรางไลอากาศ (exhaust box) และหมอนึ่งฆาเชื้อ (retort) พบวาผลิตภัณฑที่ไดมีลักษณะดี
เชนเดยีวกับทีผ่ลิตในหองปฏิบัติการ 

จากผลการตรวจวิเคราะห พบวาผลิตภณัฑขาวสําเร็จรูปดังกลาว ปลอดภัยตอการบริโภค และมีคุณคา
ทางโภชนาการสูง โดยเฉพาะชนดิที่เติมถ่ัวและพืชเมลด็แหง และเมื่อเก็บไวที่อุณหภูมิหอง (30-37 องศา
เซลเซียส) นาน 12 เดือนยังคงลักษณะและกลิ่นรสปกต ิ

ขาวสาํเร็จรูปบรรจุกระปองเปนผลิตภัณฑที่พรอมบริโภคไดทันทีเมื่อเปดกระปอง หรือทําใหรอนโดย
ถายใสภาชนะนําเขาตูอบไมโครเวฟนาน 1 นาที จะไดขาวสวยที่มีลักษณะเนื้อนุมนาบริโภคยิ่งขึ้น 
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