
(2) 
 

สารบัญตาราง 
 
ตารางที ่          หนา 

1 ปริมาณกรดอะมิโนอิสระ ในขาวพันธุ Haiminori ท่ีผานการแชน้ํา 5 
2 ประโยชนของสารชีวภาพในขาวกลองงอกตอโภชนาการบําบัด 16 
3 คาอุณหภูมิอินเวอรชัน จากงานวิจัยตาง  ๆ 22 
4 ช้ันของเมล็ดขาวตามมาตรฐานขาวไทยและสหรัฐอเมริกา 25 
5 สีของขาวกลองงอกหลังการอบแหง 46 
6 คุณภาพการหุงตม เปอรเซ็นตการราว และปริมาณสาร GABA ของขาวกลองงอก

หลังการอบแหง 
 

55 
   

ตารางผนวกที ่          หนา 
 

ก1 การอบแหงขาวกลองงอกดวยอากาศรอน อุณหภูมิ 120°C 73 
ก2 การอบแหงขาวกลองงอกดวยอากาศรอน อุณหภูมิ 140°C 74 
ก3 การอบแหงขาวกลองงอกดวยอากาศรอน อุณหภูมิ 160°C 75 
ก4 การอบแหงขาวกลองงอกดวยไอน้ํารอนยวดยิ่ง อุณหภูมิ 120°C 76 
ก5 การอบแหงขาวกลองงอกดวยไอน้ํารอนยวดยิ่ง อุณหภูมิ 140°C 77 
ก6 การอบแหงขาวกลองงอกดวยไอน้ํารอนยวดยิ่ง อุณหภูมิ 160°C 78 
ก7 ผลการทดสอบหาคาสี L a b ของขาวกลองงอกหลังการอบแหงดวยอากาศรอน 

อุณหภูมิ 120°C 
 

79 
ก8 ผลการทดสอบหาคาสี L a b ของขาวกลองงอกหลังการอบแหงดวยอากาศรอน 

อุณหภูมิ 140°C 
 

80 
ก9 ผลการทดสอบหาคาสี L a b ของขาวกลองงอกหลังการอบแหงดวยอากาศรอน 

อุณหภูมิ 160°C 
 

81 
ก10 ผลการทดสอบหาคาสี L a b ของขาวกลองงอกหลังการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่ง 

อุณหภูมิ 120°C 
 

82 



(3) 
 

สารบัญตาราง(ตอ) 
 

ตารางผนวกที ่          หนา 
 
ก11 ผลการทดสอบหาคาสี L a b ของขาวกลองงอกหลังการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่ง 

อุณหภูมิ 140°C 
 

83 
ก12 ผลการทดสอบหาคาสี L a b ของขาวกลองงอกหลังการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่ง 

อุณหภูมิ 160°C 
 

84 
ก13 ผลการทดสอบหาเวลาในการหุงสุกของขาวกลองงอกหลังการอบแหงดวยอากาศ

รอน  
 

85 
ก14 ผลการทดสอบหาเวลาในการหุงสุกของขาวกลองงอกหลังการอบแหงดวยไอน้ํารอน

ยวดยิ่ง  
 

85 
ก15 ผลการทดสอบหาการสูญเสียเนื้อแปงของขาวกลองงอกหลังการอบแหงดวย    

อากาศรอน อุณหภูมิ 120°C 
 

86 
ก16 ผลการทดสอบหาการสูญเสียเนื้อแปงของขาวกลองงอกหลังการอบแหงดวย    

อากาศรอน อุณหภูมิ 140°C 
 

86 
ก17 ผลการทดสอบหาการสูญเสียเนื้อแปงของขาวกลองงอกหลังการอบแหงดวย    

อากาศรอน อุณหภูมิ 160°C 
 

87 
ก18 ผลการทดสอบหาการสูญเสียเนื้อแปงของขาวกลองงอกหลังการอบแหงดวยไอน้ํา

รอนยวดยิ่ง อุณหภูมิ 120°C 
 

87 
ก19 ผลการทดสอบหาการสูญเสียเนื้อแปงของขาวกลองงอกหลังการอบแหงดวยไอน้ํา

รอนยวดยิ่ง อุณหภูมิ 140°C 
 

88 
ก20 ผลการทดสอบหาการสูญเสียเนื้อแปงของขาวกลองงอกหลังการอบแหงดวยไอน้ํา

รอนยวดยิ่ง อุณหภูมิ 160°C 
 

88 
ก21 ผลการทดสอบหาการยืดตัวตามความยาวของขาวกลองงอกหลังการอบแหงดวย

อากาศรอน อุณหภูมิ 120°C ความเร็วตัวกลาง 1.0 m/s 
 

89 



(4) 
 

สารบัญตาราง(ตอ) 
 

ตารางผนวกที ่          หนา 
 
ก22 ผลการทดสอบหาการยืดตัวตามความยาวของขาวกลองงอกหลังการอบแหงดวย

อากาศรอน อุณหภูมิ 120°C ความเร็วตัวกลาง 1.5 m/s 
 

90 
ก23 ผลการทดสอบหาการยืดตัวตามความยาวของขาวกลองงอกหลังการอบแหงดวย

อากาศรอน อุณหภูมิ 120°C ความเร็วตัวกลาง 2.0 m/s 
 

91 
ก24 ผลการทดสอบหาการยืดตัวตามความยาวของขาวกลองงอกหลังการอบแหงดวย

อากาศรอน อุณหภูมิ 140°C ความเร็วตัวกลาง 1.0 m/s 
 

92 
ก25 ผลการทดสอบหาการยืดตัวตามความยาวของขาวกลองงอกหลังการอบแหงดวย

อากาศรอน อุณหภูมิ 140°C ความเร็วตัวกลาง 1.5 m/s 
 

93 
ก26 ผลการทดสอบหาการยืดตัวตามความยาวของขาวกลองงอกหลังการอบแหงดวย

อากาศรอน อุณหภูมิ 140°C ความเร็วตัวกลาง 2.0 m/s 
 

94 
ก27 ผลการทดสอบหาการยืดตัวตามความยาวของขาวกลองงอกหลังการอบแหงดวย

อากาศรอน อุณหภูมิ 160°C ความเร็วตัวกลาง 1.0 m/s 
 

95 
ก28 ผลการทดสอบหาการยืดตัวตามความยาวของขาวกลองงอกหลังการอบแหงดวย

อากาศรอน อุณหภูมิ 160°C ความเร็วตัวกลาง 1.5 m/s 
 

96 
ก29 ผลการทดสอบหาการยืดตัวตามความยาวของขาวกลองงอกหลังการอบแหงดวย

อากาศรอน อุณหภูมิ 160°C ความเร็วตัวกลาง 2.0 m/s 
 

97 
ก30 ผลการทดสอบหาการยืดตัวตามความยาวของขาวกลองงอกหลังการอบแหงดวย    

ไอน้ํารอนยวดยิ่ง อุณหภูมิ 120°C ความเร็วตัวกลาง 1.0 m/s 
 

98 
ก31 ผลการทดสอบหาการยืดตัวตามความยาวของขาวกลองงอกหลังการอบแหงดวย    

ไอน้ํารอนยวดยิ่ง อุณหภูมิ 120°C ความเร็วตัวกลาง 1.5 m/s 
 

99 
ก32 ผลการทดสอบหาการยืดตัวตามความยาวของขาวกลองงอกหลังการอบแหงดวย    

ไอน้ํารอนยวดยิ่ง อุณหภูมิ 120°C ความเร็วตัวกลาง 2.0 m/s 
 

100 



(5) 
 

สารบัญตาราง(ตอ) 
 

ตารางผนวกที ่          หนา 
 
ก33 ผลการทดสอบหาการยืดตัวตามความยาวของขาวกลองงอกหลังการอบแหงดวย    

ไอน้ํารอนยวดยิ่ง อุณหภูมิ 140°C ความเร็วตัวกลาง 1.0 m/s 
 

101 
ก34 ผลการทดสอบหาการยืดตัวตามความยาวของขาวกลองงอกหลังการอบแหงดวย    

ไอน้ํารอนยวดยิ่ง อุณหภูมิ 140°C ความเร็วตัวกลาง 1.5 m/s 
 

102 
ก35 ผลการทดสอบหาการยืดตัวตามความยาวของขาวกลองงอกหลังการอบแหงดวย    

ไอน้ํารอนยวดยิ่ง อุณหภูมิ 140°C ความเร็วตัวกลาง 2.0 m/s 
 

103 
ก36 ผลการทดสอบหาการยืดตัวตามความยาวของขาวกลองงอกหลังการอบแหงดวย    

ไอน้ํารอนยวดยิ่ง อุณหภูมิ 160°C ความเร็วตัวกลาง 1.0 m/s 
 

104 
ก37 ผลการทดสอบหาการยืดตัวตามความยาวของขาวกลองงอกหลังการอบแหงดวย    

ไอน้ํารอนยวดยิ่ง อุณหภูมิ 160°C ความเร็วตัวกลาง 1.5 m/s 
 

105 
ก38 ผลการทดสอบหาการยืดตัวตามความยาวของขาวกลองงอกหลังการอบแหงดวย    

ไอน้ํารอนยวดยิ่ง อุณหภูมิ 160°C ความเร็วตัวกลาง 2.0 m/s 
 

106 
ก39 ผลการทดสอบหาการราวของขาวกลองงอกหลังการอบแหงดวยอากาศรอน 107 
ก40 ผลการทดสอบหาการราวของขาวกลองงอกหลังการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่ง 108 

 
 

   
 


