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ABSTRACT 
This study aimed to evaluate the physico-chemical properties of pregelatinized 

germinated brown rice cv. Chainat 1 and Khao Dawk Mali 105 (KDML 105) flour. The three 
different techniques of pregelatinization process to produce pregelatinized flour were 1) single 
screw extruder; 2) hot air oven; 3) spray dryer and spouted bed dryer. Extrusion and hot air 
drying conditions were controlled at three levels of water:flour ratio (1:3, 1:2, and 1:1) and 
temperature (60, 80, and 100 °C). Spray drying and spouted bed drying conditions were 
controlled at 19:1 water:flour ratio and varied at two levels of temperature (100, 120 °C). 
Chemical properties, physical properties, pasting properties, thermal properties, gelatinization 
properties, retrogradation properties, rheological properties, and morphological properties 
were investigated.  

In this study, pregelatinization rice flour of two rice cultivars had similar trends in 
the results. The results showed that protein and GABA content were not affected by the 
water:flour ratio and temperature in any of the techniques used in the pregelatinization 
process. Although vitamin B1 content decreased with increasing temperature in pregelatinized 
flour produced from the single screw extruder and hot air oven, in the spray dryer and spouted 
bed dryer temperature had no significant effects on vitamin B1. Gelatinization and 
retrogradation temperature and enthalpy, viscosity, storage, and loss modulus of pregelatinized 
flour from the single screw extruder and hot air oven were lower than in germinated brown 
rice flour. Increasing water content and temperature caused a decrease of these parameters, 
whereas degree of gelatinization, % retrogradation, swelling power, and solubility increased in 
pregelatinized flour with increasing water content and temperature. Pregelatinized flour with 
the greatest solubility was produced from the condition of 1:1 water:flour ratio at 60 ºC. The 
properties of pregelatinized flour produced from the spray dryer and the spouted bed dryer 
were found to be similar. Temperature only had a significant effect on viscosity, storage, and 
loss modulus, which decreased with increasing temperature. Morphological properties of 
pregelatinized flours produced by all the techniques of the pregelatinization process 
conformed to the physical properties of the flour. Pregelatinized flour produced from the 
single screw extruder revealed the most degraded flour particles, followed by pregelatinized 
flour produced from the hot air oven. Mildly degraded flour particles were found in 
pregelatinized flour produced by the spray dryer and the spouted bed dryer. In this study, 
pregelatinized flour produced from the single screw extruder at the condition of 1:1 
water:flour ratio at 60 °C gave the lowest gelatinization temperature (40-50 °C) and highest 
solubility (6 times higher than control) at low temperature; therefore, this pregelatinized flour 
is suitable for application in instant food products. 
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บทคดัยอ่ 
งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือศึกษาคุณสมบติัทางเคมี และกายภาพของแป้งขา้วกลอ้งพนัธ์ุชยันาท 1 และขาว

ดอกมะลิ 105 งอกพรีเจลาติไนซ์โดยเคร่ืองเอก็ซ์ทรูดเดอร์แบบสกรูเดียว, ตูอ้บลมร้อน, เคร่ืองทาํแหง้แบบพ่นฝอย และเคร่ืองทาํ
แหง้แบบสเป้าทเ์ตด้เบด้  สภาวะในการพรีเจลาติไนซ์โดยเคร่ืองเอก็ซ์ทรูดเดอร์แบบสกรูเดียว และตูอ้บลมร้อนกาํหนดอุณหภูมิ 3 
ระดบั (60, 80, 100 ºC) และอตัราส่วนของนํ้ าต่อแป้ง 3 ระดบั (1:3, 1:2, 1:1) สภาวะในการพรีเจลาติไนซ์โดยเคร่ืองทาํแหง้แบบ
พ่นฝอย และเคร่ืองทาํแหง้แบบสเป้าทเ์ตด้เบด้กาํหนดอตัราส่วนของนํ้ าต่อแป้งเท่ากบั 19:1  และอุณหภูมิ 2 ระดบั (100, 120 ºC) 
ในการศึกษาน้ีไดท้าํการวิเคราะห์องคป์ระกอบทางเคมี, ลกัษณะทางกายภาพ, ความหนืด, การเกิดเจลาติไนเซชัน่ และรีโทรเกร
เดชัน่, รีโอโลย ีและลกัษณะทางสัณฐานวิทยา ผลการทดลองพบว่าองคป์ระกอบทางเคมี และลกัษณะทางกายภาพของแป้งขา้ว
กลอ้งงอกพรีเจลาติไนซ์ทั้ง 2 สายพนัธ์ุมีการเปล่ียนแปลงในทิศทางเดียวกนัคือ อุณหภูมิ และอตัราส่วนของนํ้ าต่อแป้งไม่มี
อิทธิพลต่อปริมาณกาบา้ แต่ปริมาณวิตามินบี 1 พบลดลงเม่ืออุณหภูมิท่ีใชสู้งข้ึนในแป้งขา้วกลอ้งงอกพรีเจลาติไนซ์โดยเคร่ือง
เอก็ซ์ทรูดเดอร์แบบสกรูเดียว และตูอ้บลมร้อน อุณหภูมิการเกิดเจลาติไนเซชัน่ และรีโทรเกรเดชัน่, พลงังานท่ีใช,้ ความหนืด, ค่า
โมดูลสัสะสม และโมดูลสัสูญเสียของแป้งขา้วกลอ้งงอกพรีเจลาติไนซ์โดยเคร่ืองเอก็ซ์ทรูดเดอร์แบบสกรูเดียว และตูอ้บลมร้อน
มีค่าลดลงเม่ือเทียบกบัแป้งขา้วกลอ้งงอกท่ียงัไม่ผา่นกระบวนการ ปริมาณนํ้ าในอตัราส่วนของนํ้ าต่อแป้ง และอุณหภูมิในการพรี
เจลาติไนเซชัน่ท่ีเพ่ิมข้ึนส่งผลใหต้วัแปรมีค่าลดลง แต่ระดบัการเกิดเจลาติไนเซชัน่, ร้อยละการเกิดรีโทรเกรเดชัน่, การพองตวั 
และการละลายมีค่าสูงข้ึน แป้งขา้วกลอ้งงอกพรีเจลาติไนซ์มีการละลายสูงสุดเม่ือใชอุ้ณหภูมิ 60 ºC และอตัราส่วนของนํ้ าต่อแป้ง
เท่ากบั 1:1 แป้งขา้วกลอ้งงอกพรีเจลาติไนซ์โดยเคร่ืองทาํแหง้แบบพ่นฝอย และเคร่ืองทาํแหง้แบบสเป้าทเ์ตด้เบด้มีผลการทดลอง
ท่ีคลา้ยกนัคือ อุณหภูมิมีอิทธิพลต่อความหนืด, ค่าโมดูลสัสะสม และโมดูลสัสูญเสีย เม่ือปริมาณนํ้ าในอตัราส่วนของนํ้ าต่อแป้ง 
และอุณหภูมิในการพรีเจลาติไนเซชัน่เพ่ิมข้ึน ตวัแปรมีค่าลดลง ลกัษณะทางสัณฐานวิทยาของแป้งขา้วกลอ้งงอกพรีเจลาติไนซ์
สอดคลอ้งกบัคุณสมบติัทางกายภาพท่ีวิเคราะห์ได ้แป้งขา้วกลอ้งงอกพรีเจลาติไนซ์โดยเคร่ืองเอก็ซ์ทรูดเดอร์แบบสกรูเดียวมีการ
สูญเสียโครงสร้างของเม็ดแป้งมากท่ีสุด ตามดว้ยแป้งขา้วกลอ้งงอกพรีเจลาติไนซ์โดยตูอ้บลมร้อน เม็ดแป้งท่ีมีการสูญเสีย
โครงสร้างเพียงเลก็นอ้ยพบในแป้งขา้วกลอ้งงอกพรีเจลาติไนซ์โดยเคร่ืองทาํแหง้แบบพ่นฝอย และเคร่ืองทาํแหง้แบบสเป้าทเ์ตด้
เบด้ ในการศึกษาน้ีการพรีเจลาติไนซ์ท่ีอตัราส่วนของนํ้าต่อแป้งเท่ากบั 1:1 และอุณหภูมิ 60 ºC โดยเคร่ืองเอก็ซ์ทรูดเดอร์แบบสก
รูเดียวทาํใหแ้ป้งขา้วกลอ้งงอกพรีเจลาติไนซ์มีอุณหภูมิการเกิดเจลาติไนซ์ตํ่าท่ีสุด (40-50 °C) และมีการละลายสูงท่ีอุณหภูมิตํ่า 
(สูงข้ึน 6 เท่าเม่ือเทียบกบัแป้งขา้วกลอ้งงอกท่ียงัไม่ผ่านกระบวนการ) ดงันั้นแป้งขา้วกลอ้งงอกพรีเจลาติไนซ์ท่ีผลิตโดยเคร่ือง
เอก็ซ์ทรูดเดอร์แบบสกรูเดียวในการศึกษาน้ีจึงเหมาะสาํหรับนาํไปใชใ้นผลิตภณัฑอ์าหารและเคร่ืองด่ืมสาํเร็จรูป 
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