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บทคัดย่อ 
 

งานวิจัยนี้มีจุดประสงค์ เพ่ือศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพ และเคมีของแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ 
แป้งข้าวหอมนิล และแป้งข้าวสังข์หยด พบว่าค่าสีของแป้งข้าวไรซ์เบอรี่จะมีค่าสว่างมากที่สุด แป้ง
ข้าวสังข์หยดมีค่าสีแดง และสีเหลืองมากท่ีสุด แป้งข้าวหอมนิลมีค่าสีเหลือง และสีแดงน้อยที่สุด แป้ง
ข้าวไรซ์เบอรี่ แป้งข้าวหอมนิล และแป้งข้าวสังข์หยด มีค่าอะไมโลสที่ต่่า แสดงให้เห็นว่าแป้งข้าวทั้ง 3 
ชนิดมีลักษณะที่เหนียว นอกจากนี้แป้งข้าวทั้ง 3 ชนิด มีความสามารถในการอุ้มน้่าที่แตกต่างกันอย่าง
มีนัยส่าคัญ (p ≤ 0.05) แต่ค่าก่าลังการพองตัว และการละลายกลับไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ 
ส่วนค่าปริมาณน้่าอิสระ ค่าปริมาณความชื้นไม่เกิน 0.6 และร้อยละ 20 ตามล่าดับ ทางด้านคุณสมบัติ
ความหนืด พบว่าแป้งข้าวไรซ์เบอรี่จะเกิดความหนืดเร็วกว่า แป้งข้าวหอมนิล แต่แป้งข้าวสังข์หยดจะ
หนืดสูงสุดในช่วงของการให้ความร้อน และองค์ประกอบทางเคมีของแป้งข้าวทั้ง 3 ชนิด พบว่าแป้ง
ข้าวไรซ์เบอรี่มีปริมาณไขมัน เส้นใยสูงที่สุด แป้งข้าวสังข์หยดมีปริมาณโปรตีน คารโ์บไฮเดรตสูงที่สุด 
และมีปริมาณ เถ้า เส้นใย ไขมัน ต่่าที่สุด และแป้งข้าวหอมนิลมีปริมาณ เส้นใย เถ้าคารโ์บไฮเดรต สูง
ที่สุด และมีค่าโปรตีนต่่าที่สุด 
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