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บทคดัยอ่ 
 

งำนวจิยัน้ีศึกษำกำรผลิตและกำรเก็บรักษำขำ้วคัว่สมุนไพร ในระดบัอุตสำหกรรมทอ้งถ่ิน
เพื่อเพิ่มมูลค่ำและถ่ำยทอดเทคโนโลยสู่ีชุมชนในจงัหวดัเชียงใหม่ เคร่ืองคัว่ขำ้วคัว่ท่ีสร้ำงข้ึนมี
ส่วนประกอบหลกั 4 ส่วนคือ ถงัคัว่ขนำดเส้นผำ่นศูนยก์ลำง 40 เซนติเมตร ยำว 50 เซนติเมตร ส่วน
ท่ีสองคือชุดมอเตอร์ส่งก ำลงัขนำด ½ แรงมำ้ ส่วนท่ีสำมเป็นชุดควบคุมอุณหภูมิ ส่วนท่ีส่ีเป็นแหล่ง
ใหค้วำมร้อน ประกอบดว้ยชุดหวัแก๊สแบบเร่งและถงัแก๊ส LPG  พบวำ่อุณหภูมิท่ีเหมำะสมในกำร
คัว่ขำ้วคัว่ คือ อุณหภูมิ 80 องศำเซลเซียส นำน 20 นำที ขำ้วคัว่ท่ีไดมี้กำรสุกท่ีสม ่ำเสมอ จำกกำร
ทดสอบทำงประสำทสัมผสั พบวำ่ผูบ้ริโภคใหค้ะแนนกำรยอมรับต่อขำ้วคัว่สมุนไพรขิงมำกท่ีสุด 
(p<0.05)  บรรจุภณัฑถุ์งสุญญำกำศและอลูมิเนียมฟอยล ์สำมำรถรักษำคุณภำพดำ้นปริมำณควำมช้ืน
ของผลิตภณัฑไ์ดดี้โดยคุณภำพยงัอยูใ่นเกณฑม์ำตรฐำนเม่ือเปรียบเทียบกบัมำตรฐำนผลิตภณัฑ์
ชุมชนขำ้วคัว่ (มผช.1381/2550) 
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ABSTRACT 

 

Study of roasted herb brown rice process and shelf life in the level of local’s industry for 
value added and technology transfer to Chiang Mai community were reported. The roasted rice 
machine was designed which consisted of four main parts. The first part was the heating chamber 
with the diameter and length of 40 cm and 50 cm. The second part was the power source using 
½ hp electric motor. The third part was the temperature controller unit. The fourth part was the 
heating source. Inside the system consists of high speed gas burner and liquid petroleum gas tank. 
It was found that samples roasted at 80OC heating time of 20 minutes was cooked uniformly. In 
case of sensory evaluation, the roasted herb brown rice with ginger was resulted in significantly 
better overall acceptance from testers (p<0.05). Therefore, base on the moisture content the 
results showed that sample in vacuum and alluminium foil had good quality products when 
compared with standard qualities (Thai community product standard NO 1381/2550). 
 

 
 
 




