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การเอกซทรูดแปงขาวดวยเคร่ืองเอกซทรูเดอรสกรูคูเพื่อศึกษาผลของสภาวะการแปรรูป
พบวาเมื่อความชื้นวัตถุดิบ (20-24 เปอรเซ็นต)  ความเร็วรอบสกรู (250-350 รอบตอนาที)  และ
อุณหภูมิบาเรล (160-180 องศาเซลเซียส) เพิ่มขึ้น  มีผลใหอัตราการขยายตัวของเอกซทรูเดตลดลง
แตพบผลในทางตรงขามส ําหรับคาแรงท่ีใชกดเอกซทรูเดตใหแตก  ในขณะท่ีการแปรรูปดวย
ความชื้นวัตถุดิบต่ํ ารวมกับการใชอุณหภูมิบาเรลสูงสงผลใหเอกซทรูเดตมีความหนาแนนต่ํ า  
เอกซทรูเดตแปงขาวที่มีอัตราการขยายตัวสูงมีคาความหนืดเร่ิมตนต่ํ าเมื่อวัดดวยเคร่ืองวิเคราะห
ความหนืดอยางรวดเร็ว  ระดับเจลลาติไนซเซชันของเอกซทรูเดตแปงขาวทั้งหมดอยูในชวง 91-98
เปอรเซ็นต  การเติมรํ าขาวดิบ 10 เปอรเซ็นต ในแปงขาวสงผลตอการเปลี่ยนแปลงคาแรงทอรค พลัง
งานกลจํ าเพาะ อัตราการขยายตัว และแรงกดแตกไมแตกตางกับการเอกซทรูดแปงขาว  แตเม่ือเติม
รํ าขาวดิบ 20 เปอรเซ็นต  พบการลดลงของคาแรงทอรค  พลังงานกลจํ าเพาะ  ความดันท่ีหัวแบบ
อัตราการขยายตัว  และการเพ่ิมข้ึนของแรงกดแตก  และความหนาแนน (p<0.05)  การศึกษาผลของ
การใชดางโซเดียมไฮดรอกไซดตอสมบัติของรํ าขาว  พบวารํ าขาวที่ใชดางที่อุณหภูม ิ 90 องศา
เซลเซียส โครงสรางมีการเปดตัวและเปนรูพรุนมากข้ึน คาความสามารถในการอุมนํ ้าสูงขึ้นเมื่อ
เปรียบเทียบกับรํ าขาวดิบและร ําขาวที่ใชดางที่อุณหภูมิหอง (p<0.05)  ในขณะท่ีโปรตีน ไขมัน เถา
และสตารชของรํ าขาวที่ใชดางมีปริมาณลดลง สวนใยอาหารมีปริมาณมากขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับรํ า
ขาวดิบ (p<0.01)  การศึกษาการเติมรํ าขาวท่ีใชดางแทนรํ าขาวดิบ 20 เปอรเซ็นต  พบวาความดันที่
หัวแบบ และอัตราการขยายตัวของเอกซทรูเดตแปงขาวผสมรํ าขาวที่ใชดางมีคาสูงกวาเอกซทรูเดต
แปงขาวผสมร ําขาวดิบ (p<0.05)
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Rice flour was extruded using a twin-screw extruder.  The results showed that expansion
ratio decreased with an increase in feed moisture (20-24%), screw speed (250-350 rpm), and
barrel temperature (160-170°C).  However, the opposite effect on compression force was found.
Low density of extrudate appeared as decreasing feed moisture with increasing barrel
temperature.  From Rapid Visco Analyser results, the lower cold viscosity of rice extrudate
occurred in the higher expanded extrudates.  The degree of starch gelatinization showed 91-98%
in all extrusion conditions.  At 10% native rice bran addition showed a non-significant difference
in torque, specific mechanical energy, expansion ratio, and compression force, compared with
rice flour extrusion.  A decreased in torque, specific mechanical energy, expansion ratio, and an
increased in compression force and density were found on the extrudates of 20% native rice bran
addition (p<0.05).  The effects of alkaline-sodium hydroxide treated on physical characteristics
were studied.  The microstructure of alkaline-treated rice bran at 90°C exhibited more open
structure, porosity and higher water holding capacity (p<0.05) than those of native rice bran and
alkaline-treated rice bran at room temperature for 16 hours.  Alkaline-treated rice bran showed a
decrease in  protein, fat, ash, and starch content, but an increase in dietary fiber (p<0.01),
compared with native rice bran.  The results of extrusion showed that the die pressure and
expansion ratio of 20% alkaline-treated rice bran added was higher than that of native rice bran
added (p<0.05).
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