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คําอธิบายความรู 

โครงการวิจัยไดดําเนินการศึกษาคุณสมบัติของแปงขาวหอมนิลพบวาองคประกอบของแปงท่ีผาน
กรรมวิธีการผลิตดวยวิธีการโมเปยกและโมแหงนั้นเหมาะกับการผลิตผลิตภัณฑท่ีแตกตางกัน   และไดพัฒนา
พัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตอาหารจากขาวหอมนิลจํานวน  5  ชนิด   ไดแก  ผลิตภัณฑพายช้ันแชแข็ง   
ศึกษาไดปริมาณแปงสาลีตอแปงขาวหอมนิลท่ีรอยละ 60 : 40  ผลิตภัณฑอาหารเชาชนิดแผน   ศึกษาได
อัตราสวนปริมาณแปงขาวหอมนิลตอปริมาณแปงขาวโพดท่ีรอยละ 30 : 30   กรวยไอศกรีม  ศึกษาอัตราสวน
ของน้ําตาลทรายปนตอเนยขาวในการผลิตท่ีรอยละ 14:10    ไสกรอกอีสาน  ศึกษาไดปริมาณขาวหอมนิลท่ี
รอยละ 14   ไวนขาวหอมนิล  ศึกษาไดปริมาณขาวหอมนิลรอยละ  25 และปริมาณนํ้าตาลเร่ิมตนของน้ําหมักท่ี 
25oBrix   ไดปริมาณแอลกอฮอลท่ีรอยละ  14.3          
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