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           แปงขาวเจาจากขาว 3 พันธุ (ขาวเหลืองประทิว123 ขาวขาวดอกมะลิ105 และขาวซาซานิชิกิ)  
เมื่อผานกระบวนการอัดพองดวยเครื่องอัดพองแบบสกรูคูที่สภาวะแตกตางกันดังนี้ คือ ระดับความชื้น
ของแปงรอยละ 27 – 35 โดยน้ําหนัก อุณหภูมิของบาเรลอยูในชวง 95 – 115 องศาเซลเซียส และ
ความเร็วรอบของสกรูระหวาง 30 – 50 รอบตอนาที  ผลิตภัณฑที่ไดมีลักษณะเปนเสนคลายสปาเกตตี 
เมื่อนํามาทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพ ลักษณะเนื้อสัมผัส และคุณภาพการหุงตม พบวาสปาเกตตี     
ที่ผลิตจากขาวเหลืองประทิว123 มีคุณสมบัติใกลเคียงกับสปาเกตตีที่ทําจากแปงสาลีที่วางจําหนายตาม
ทองตลาดทั่วไป เพียงแตปจจัยคุณภาพดานการหุงตม เชน ระยะเวลาในการตมนานกวาสปาเกตตีที่ผลิต
จากแปงสาลี ผลจากการสรางกราฟพื้นผิวตอบสนองเพื่อหาสภาวะที่เหมาะสมที่สุดในการผลิต
สปาเกตตีที่ผลิตจากแปงขาวเจาอยูที่ความชื้นเริ่มตนรอยละ 33 – 35 โดยน้ําหนัก  ความเร็วรอบของสกรู
ระหวาง 30 – 33 รอบตอนาที   และอุณหภูมิของบาเรลระหวาง 100 – 104 องศาเซลเซียส  จาก
การศึกษาโครงสรางภายในของสปาเกตตีจากขาวเจาดวยกลองจุลทรรศนอิเลคตรอนชนิดสองกราด      
กลองจุลทรรศนแบบฟลูออเรสเซนต และกลองจุลทรรศนแบบคอนโฟคอลเลเซอรสแกนนิง พบวา
โครงสรางของสปาเกตตีขาวเจามิไดเกิดจากโครงขายของโปรตีนเหมือนในสปาเกตตีที่ผลิตจาก      
แปงสาลีโดยเห็นไดจากชิ้นสวนของโปรตีนกระจัดกระจายอยางไมเปนระเบียบทั่วไปภายในโครงสราง 
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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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