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           แปงขาวเจาจากขาว 3 พันธุ (ขาวเหลืองประทิว123 ขาวขาวดอกมะลิ105 และขาวซาซานิชิกิ)  
เมื่อผานกระบวนการอัดพองดวยเครื่องอัดพองแบบสกรูคูที่สภาวะแตกตางกันดังนี้ คือ ระดับความชื้น
ของแปงรอยละ 27 – 35 โดยน้ําหนัก อุณหภูมิของบาเรลอยูในชวง 95 – 115 องศาเซลเซียส และ
ความเร็วรอบของสกรูระหวาง 30 – 50 รอบตอนาที  ผลิตภัณฑที่ไดมีลักษณะเปนเสนคลายสปาเกตตี 
เมื่อนํามาทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพ ลักษณะเนื้อสัมผัส และคุณภาพการหุงตม พบวาสปาเกตตี     
ที่ผลิตจากขาวเหลืองประทิว123 มีคุณสมบัติใกลเคียงกับสปาเกตตีที่ทําจากแปงสาลีที่วางจําหนายตาม
ทองตลาดทั่วไป เพียงแตปจจัยคุณภาพดานการหุงตม เชน ระยะเวลาในการตมนานกวาสปาเกตตีที่ผลิต
จากแปงสาลี ผลจากการสรางกราฟพื้นผิวตอบสนองเพื่อหาสภาวะที่เหมาะสมที่สุดในการผลิต
สปาเกตตีที่ผลิตจากแปงขาวเจาอยูที่ความชื้นเริ่มตนรอยละ 33 – 35 โดยน้ําหนัก  ความเร็วรอบของสกรู
ระหวาง 30 – 33 รอบตอนาที   และอุณหภูมิของบาเรลระหวาง 100 – 104 องศาเซลเซียส  จาก
การศึกษาโครงสรางภายในของสปาเกตตีจากขาวเจาดวยกลองจุลทรรศนอิเลคตรอนชนิดสองกราด      
กลองจุลทรรศนแบบฟลูออเรสเซนต และกลองจุลทรรศนแบบคอนโฟคอลเลเซอรสแกนนิง พบวา
โครงสรางของสปาเกตตีขาวเจามิไดเกิดจากโครงขายของโปรตีนเหมือนในสปาเกตตีที่ผลิตจาก      
แปงสาลีโดยเห็นไดจากชิ้นสวนของโปรตีนกระจัดกระจายอยางไมเปนระเบียบทั่วไปภายในโครงสราง 
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       Rice flours from three different cultivars (Leuangpratew123, Khaodawkmali105, and 
Sasanishiki) were extruded over a range of feed moistures (27 -35%), barrel temperatures (95 – 
115°C), and screw speeds (30 – 50 rpm) in a laboratory scale twin screw extruder. Spaghetti like 
extrudates were analyzed for physical and textural properties and cooking qualities.  The results 
indicate that the spaghetti made from Leuangpratew123 have physical and textural properties similar 
to those of a commercial type.  The cooking qualities of rice spaghetti were slightly different from the 
typical spaghetti due to a long cooking time. From surface response plots, the optimum condition for 
rice spaghetti production was at moisture contents of 33 – 35%, screw speed of 30 rpm, and barrel 
temperatures between 100 - 104°C.  Images from scanning electron microscope, fluorescence 
microscopy, and confocal laser scanning microscopy reveal that the structure of rice spaghetti was not 
formed by the protein network like the wheat spaghetti.  The protein bodies were randomly 
distributed throughout the structure. 
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