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 งานวิจัยนี้เปนการศึกษาเปรียบเทียบการอบแหงขาวกลองงอกโดยใชไอน้ํารอนยวดยิ่งและ
อากาศรอนเปนตัวกลางในการอบแหง โดยนําขาวเปลือกหอมมะลิ 105 มาทําความสะอาด กะเทาะ 
แลวแชน้ําท่ีอุณหภูมิ 35-40°C นาน 8 ช่ัวโมง และเพาะใหงอกท่ีอุณหภูมิแวดลอมนาน 24-27 
ช่ัวโมง มีความช้ืนเริ่มตนประมาณ 45-51% (d.b.) หลังจากนั้นนําไปอบแหงท่ีอุณหภูมิ 120 140 และ 
160°C และความเร็วตัวกลาง 1.0 1.5 และ 2.0 m/s ใหเหลือความช้ืนสุดทายประมาณ 13-14% (d.b.) 
จากผลการทดลอง พบวา การอบแหงขาวกลองงอกดวยอากาศรอนมีอัตราการลดความช้ืนสูงกวา
การอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่ง และการเพ่ิมความเร็วและอุณหภูมิของตัวกลางสงผลใหอัตราการ
อบแหงสูงขึ้น สําหรับดานคุณภาพของขาวกลองงอก พบวา  ขาวกลองงอกท่ีอบแหงดวยไอน้ํารอน
ยวดยิ่งมีคาความสวางต่ํากวาและมีคาสีแดงสูงกวาการอบแหงดวยอากาศรอน สวนคาสีเหลืองมีคา
ใกลเคียงกับขาวกลองงอกท่ีอบแหงดวยอากาศรอน ขาวกลองงอกท่ีอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งมี
เปอรเซ็นตการราว การยืดตัวตามความยาว การสูญเสียเนื้อแปง และเวลาในการหุงสุกต่ํากวาขาว
กลองงอกท่ีอบแหงดวยอากาศรอน และปริมาณสาร GABA ของขาวกลองงอกท่ีอบแหงดวยไอน้ํา
รอนยวดยิ่งมีคานอยกวาการอบแหงดวยอากาศรอนอยางชัดเจน 
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 This research work is a comparative study of germinated brown rice (GBR) drying using 
superheated steam (SH) and hot air (HA) as drying media. Prior to drying, Khao Dawk Mali 105 
paddy was cleaned, dehulled and soaked at 35-40°C for 8 h and then germinated at ambient 
temperature for 24-27 h. The drying conditions were set at temperatures of 120, 140 and 160°C, 
and drying medium velocities of 1.0, 1.5 and 2.0 m/s. GBR with the initial moisture content of        
45-51% (d.b.) was dried down to the final moisture content of 13-14% (d.b.). The experimental 
results showed that HA drying provided higher moisture reduction rate than SH drying. Increases 
in drying temperature and medium velocity led to higher drying rates. Consideration of GBR 
qualities indicated that GBR prepared by SH drying had lower lightness and higher redness 
values than those prepared by HA drying. However, the yellowness values of the GBR prepared 
by both methods were comparable. In addition, the SH drying provided GBR with lower 
percentages of cracking, elongation, and solid loss, and shorter cooking time compared to the HA 
drying method. GABA content of the GBR obtained by the SH drying was found to be 
significantly lower than that obtained by the HA drying method. 
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