
ผลและวิจารณ 
 

ผล 
 

 จากการทดลองอบแหงขาวกลองงอกดวยไอน้ํารอนยวดยิ่ง (SH) และอากาศรอน (HA)     
ท่ีอุณหภูมิ 120 140 และ160°C และความเร็วตัวกลาง 1.0 1.5 และ 2.0 m/s เพ่ือเปรียบเทียบอิทธิพล
ของอุณหภูมิ และความเร็วของตัวกลาง ตออัตราการอบแหงขาวกลองงอก และเปรียบเทียบ
คุณสมบัติของขาวกลองงอกหลังการอบแหง ไดแก คาสี เปอรเซ็นตการราว ปริมาณสาร GABA 
และคุณภาพการหุงตมในหัวขอของเวลาในการหุงสุก การยืดตัวตามความยาว และการสูญเสียเนื้อ
แปงในการหุงตม ซ่ึงจะไดอธิบายในลําดับตอไป 
 
1. อิทธิพลของอุณหภูมิตัวกลางตอการเปลี่ยนแปลงความชื้นของขาวกลองงอก 
 
 จากการทดลองอบแหงขาวกลองงอกเพ่ือศึกษาอัตราการลดความช้ืนเม่ือเปล่ียนแปลง
อุณหภูมิของอากาศรอน พบวา การใชอุณหภูมิอากาศรอนท่ีสูงสามารถลดความช้ืนไดเร็วกวาท่ี
อุณหภูมิต่ํา จากภาพท่ี 7(ก)-7(ค) เม่ือเพ่ิมอุณหภูมิอากาศรอนใหสูงขึ้นจาก 120 140 และ160°C 
ตามลําดับ อัตราการลดความช้ืนของขาวกลองงอกจะสูงขึ้น สงผลใหใชเวลาในการอบแหงขาว
กลองงอกนอยลง และความแตกตางของเสนกราฟจะคอยๆ นอยลงเม่ือเพ่ิมความเร็วของอากาศรอน
ในการอบแหงใหสูงขึ้น สําหรับการอบแหงขาวกลองงอกดวยไอน้ํารอนยวดยิ่ง ไดผลการทดลองท่ี
มีแนวโนมเหมือนกับการอบแหงขาวกลองงอกดวยอากาศรอน ดังภาพท่ี 8(ก)-8(ค) แตในชวง         
2 min แรกของการอบแหงจะเกิดการควบแนนของไอน้ําท่ีมาสัมผัสบริเวณผิวของเมล็ดขาวกลอง
งอก ความช้ืนของขาวกลองงอกจะเพ่ิมสูงขึ้น และสังเกตไดวาท่ีอุณหภูมิ 120°C ใชเวลาในการลด
ความช้ืนมากกวาท่ีอุณหภูมิตัวกลางในการอบแหง 140 และ160°C ตามลําดับ ภาพกราฟขนาดเล็ก
ขยายใหเห็นถึงการเพ่ิมความช้ืนในชวงแรกของการอบแหง ความแตกตางของเสนกราฟจะคอยๆ 
นอยลงเม่ือเพ่ิมความเร็วของตัวกลางในการอบแหง 
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(ก) ความเร็วอากาศรอน 1.0 m/s 

 
(ข) ความเร็วอากาศรอน 1.5 m/s  

 
(ค) ความเร็วอากาศรอน 2.0 m/s 

 
ภาพที่ 7  การเปล่ียนแปลงความช้ืนของขาวกลองงอกท่ีผานการอบแหงท่ีอุณหภูมิอากาศรอนตางๆ 
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(ก) ความเร็วไอน้ํารอนยวดยิ่ง 1.0 m/s  

 
(ข) ความเร็วไอน้ํารอนยวดยิ่ง 1.5 m/s 

 
(ค) ความเร็วไอน้ํารอนยวดยิ่ง 2.0 m/s 

 
ภาพที่ 8  การเปล่ียนแปลงความช้ืนของขาวกลองงอกท่ีผานการอบแหงท่ีอุณหภูมิไอน้ํารอนยวดยิ่งตางๆ 
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2. อิทธิพลของความเร็วตัวกลางตอการเปลี่ยนแปลงความชื้นของขาวกลองงอก 
 
 จากการทดลองอบแหงขาวกลองงอกเพ่ือศึกษาอัตราการลดความช้ืนเม่ือเปล่ียนแปลง
ความเร็วของอากาศรอน พบวา การใชความเร็วของตัวกลางในการอบแหงท่ีสูงสามารถลดความช้ืน
ไดเร็วกวาท่ีการใชความเร็วตัวกลางต่ํา ดังแสดงในภาพท่ี 9(ก)-9(ค) เม่ือเพ่ิมความเร็วของอากาศ
รอนใหสูงขึ้นจาก 1.0 1.5 และ2.0 m/s ตามลําดับ อัตราการลดความช้ืนของขาวกลองงอกจะสูงขึ้น 
สงผลใหใชเวลาในการอบแหงขาวกลองงอกนอยลง และความแตกตางของเสนกราฟจะคอยๆ 
นอยลงเม่ือเพ่ิมอุณหภูมิของตัวกลางอากาศรอนในการอบแหง สําหรับการอบแหงขาวกลองงอก
ดวยไอน้ํารอนยวดยิ่ง ไดผลการทดลองท่ีมีแนวโนมเหมือนกันกับการอบแหงขาวกลองงอกดวย
อากาศรอน ดังภาพท่ี 10(ก)-10(ค) แตสังเกตไดวาท่ีอุณหภูมิ 120°C ใชเวลาในการลดความช้ืน
มากกวาท่ีอุณหภูมิตัวกลางในการอบแหง 140 และ160°C ตามลําดับ ภาพกราฟขนาดเล็กขยายให
เห็นถึงการเพ่ิมความช้ืนในชวง 1-2 min แรก ในการอบแหง ความแตกตางของเสนกราฟจะคอยๆ 
นอยลงเม่ือเพ่ิมอุณหภูมิของตัวกลางในการอบแหง 
 
3. การเปรียบเทียบอัตราการอบแหงขาวกลองงอกดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งและอากาศรอน 
  
 เม่ือทําการเปรียบเทียบการอบแหงขาวกลองงอกดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งและอากาศรอนท่ี
ความเร็วตัวกลาง 2.0 m/s ดังภาพท่ี 11(ก)-11(ค) พบวา การอบแหงโดยใชอากาศรอนสามารถลด
ความช้ืนของขาวกลองงอกไดเร็วกวาการอบแหงขาวกลองงอกโดยใชไอน้ํารอนยวดยิ่งในทุกๆ 
กรณี สังเกตเห็นวาเม่ือเพ่ิมอุณหภูมิของตัวกลางท้ังสองชนิดใหสูงขึ้นอัตราการลดความช้ืนท่ีแสดง
ดวยเสนกราฟจะใกลเคียงกันมากขึ้น สําหรับการอบแหงขาวกลองงอกท่ีความเร็วตัวกลาง 1.0 และ 
1.5 m/s ใหผลการทดลองท่ีมีแนวโนมของอัตราการลดความช้ืนเชนเดียวกับการอบแหงท่ีความเร็ว
ตัวกลาง 2.0 m/s  
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(ก) อากาศรอนอุณหภูมิ 120°C 

 
(ข) อากาศรอนอุณหภูมิ 140°C 

 
(ค) อากาศรอนอุณหภูมิ 160°C 

 
ภาพที่ 9  การเปล่ียนแปลงความช้ืนของขาวกลองงอกท่ีผานการอบแหงท่ีความเร็วอากาศรอนตางๆ 
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(ก) ไอน้ํารอนยวดยิ่งอุณหภูมิ 120°C 

 
(ข) ไอน้ํารอนยวดยิ่งอุณหภูมิ 140°C 

 
(ค) ไอน้ํารอนยวดยิ่งอุณหภูมิ 160°C 

 
ภาพที่ 10  การเปล่ียนแปลงความช้ืนของขาวกลองงอกท่ีผานการอบแหงท่ีความเร็วไอน้ํารอนยวดยิ่งตางๆ 
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(ก) อุณหภูมิ 120°C 

 
(ข) อุณหภูมิ 140°C 

 
(ค) อุณหภูมิ 160°C 

 
ภาพที่ 11  เปรียบเทียบอัตราการอบแหงขาวกลองงอกดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งและอากาศรอน               

ท่ีความเร็วตัวกลาง 2.0 m/s และอุณหภูมิอบแหงแตกตางกัน 

0.0
0.2
0.4
0.6
0.8
1.0
1.2

0 30 60 90 120 150 180

Mo
istu

re r
atio

Drying time (min)

SH
HA

0.0
0.2
0.4
0.6
0.8
1.0
1.2

0 30 60 90 120 150 180

Mo
istu

re r
atio

Drying time (min)

SH
HA

0.0
0.2
0.4
0.6
0.8
1.0
1.2

0 30 60 90 120 150 180

Mo
istu

re r
atio

Drying time (min)

SH
HA



 45

4. คุณภาพขาวกลองงอก 
  
 เม่ืออบแหงขาวกลองงอกท่ีมีความช้ืนเริ่มตนประมาณ 45-51% (d.b.) ดวยไอน้ํารอนยวดยิ่ง
และอากาศรอนใหเหลือความช้ืนสุดทายประมาณ 13-14% (d.b.) แลว จากนั้นนําไปตรวจสอบ
เปอรเซ็นตการราว คาสี คุณภาพการหุงตม และปริมาณสาร GABA เปรียบเทียบกับขาวกลองงอก
อางอิง (reference) ท่ีไมผานกระบวนการอบแหงแตลดความช้ืนโดยการเปาดวยอากาศแวดลอมให
เหลือความช้ืนสุดทายใกลเคียงกับความช้ืนท่ีเหมาะสมของการเก็บรักษาขาวกลองคือ 13-14% (d.b.) 
โดยไดผลการทดลองดังนี้ 
  
 4.1 สีของขาวกลองงอก  
  
 จากการนําตัวอยางขาวกลองงอกท่ีผานกระบวนการอบแหงตางๆ ไปทําการวัดสีไดผล
การทดลองดังแสดงในตารางท่ี 5 และภาพท่ี 12-17 สีของขาวกลองงอกหลังการอบแหง เม่ือใช
ตัวกลางในการอบแหงท่ีแตกตางกัน พบวา การอบแหงขาวกลองงอกดวยอากาศรอนใหคาความ
สวาง (L) สูงกวาขาวกลองงอกอางอิงและขาวกลองงอกท่ีผานการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่ง
ตามลําดับอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) การเพ่ิมอุณหภูมิในการอบแหงดวยอากาศรอนใหสูงขึ้นจาก 
120 140 และ160°C ทําใหคาความสวางแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) แตไมมีแนวโนม     
จะเพ่ิมขึ้นหรือลดลงอยางชัดเจน และเม่ือเพ่ิมความเร็วของตัวกลางในการอบแหงดวยอากาศรอน
จาก 1.0 1.5 และ 2.0 m/s ทําใหคาความสวางแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) และมีแนวโนม
เพ่ิมสูงขึ้น สวนการเพ่ิมอุณหภูมิในการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งใหสูงขึ้นจาก 120 140 และ
160°C ทําใหคาความสวางแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) และมีแนวโนมเพ่ิมสูงขึ้น และเม่ือ
เพ่ิมความเร็วของตัวกลางในการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งจาก 1.0 1.5 และ 2.0 m/s ทําใหคา
ความสวางแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) และมีแนวโนมเพ่ิมสูงขึ้นอยางชัดเจน 
 คาสีแดง (a) เม่ืออบแหงขาวกลองงอกทุกเง่ือนไขการทดลองแลว พบวา การอบแหง
ขาวกลองงอกดวยอากาศรอนใหคาสีแดงต่ํากวาขาวกลองงอกอางอิง และขาวกลองงอกท่ีผานการ
อบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) ตามลําดับ  
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ตารางที่ 5  สีของขาวกลองงอกหลังการอบแหง 
 

Drying condition 
Velocity 

(m/s) 
Final moisture content 

(% d.b.) 
Drying time 

(min) 
Color 

L a b 
Reference - 14.00 - 51.41±0.01g 3.68±0.01h 14.63±0.10a 

HA120 
1.0 13.72 49 56.93±0.32h 3.16±0.25de 15.92±0.15b 
1.5 13.85 37 57.92±0.57j 2.84±0.21b 16.34±0.31f 
2.0 13.38 30 57.30±0.79i 2.71±0.21a 16.09±0.25cd 

HA140 
1.0 14.24 39 59.44±0.45m 3.18±0.17ef 16.15±0.12de 
1.5 13.72 32 60.74±0.45n 3.05±0.09cd 16.01±0.13bcd 
2.0 14.55 25 60.59±0.54n 2.97±0.08c 15.96±0.14bc 

HA160 
1.0 13.98 29 58.58±0.07k 3.47±0.06g 16.31±0.21f 
1.5 13.34 25 59.10±0.53l 3.29±0.11f 16.25±0.15ef 
2.0 14.42 20 58.15±0.42j 3.53±0.06g 16.36±0.21f 

SH120 
1.0 13.72 170 42.48±0.71a 6.64±0.22m 16.27±0.21ef 
1.5 13.34 115 44.81±0.21b 5.51±0.17ij 16.08±0.08cd 
2.0 14.07 88 48.01±0.44f 5.52±0.18ij 16.71±0.23hi 

SH140 
1.0 13.04 68 45.50±0.40c 5.71±0.12k 16.37±0.17f 
1.5 13.25 59 47.23±0.29e 5.67±0.14k 16.79±0.12i 
2.0 13.55 49 47.89±0.48f 5.44±0.12i 16.66±0.10hi 

SH160 
1.0 13.68 49 46.17±0.39d 6.22±0.24l 16.64±0.16gh 
1.5 13.90 39 47.05±0.41e 5.59±0.13jk 16.53±0.13g 
2.0 14.20 32 48.03±0.61f 5.43±0.22i 16.39±0.10f 

Values in the same column with different superscripts mean that the values are significantly 
different (p<0.05) 
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(ก) ขาวกลองงอกอางอิง    (ข) ความเร็ว 1.0 m/s 
 

  
  

(ค) ความเร็ว 1.5 m/s    (ง) ความเร็ว 2.0 m/s 
 
ภาพที่ 12  ขาวกลองงอกหลังอบแหงดวยอากาศรอนอุณหภูมิ 120°C และความเร็วตัวกลางแตกตางกัน 
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(ก) ขาวกลองงอกอางอิง    (ข) ความเร็ว 1.0 m/s 
 

  
  

(ค) ความเร็ว 1.5 m/s    (ง) ความเร็ว 2.0 m/s 
 
ภาพที่ 13  ขาวกลองงอกหลังอบแหงดวยอากาศรอนอุณหภูมิ 140°C และความเร็วตัวกลางแตกตางกัน 
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(ก) ขาวกลองงอกอางอิง    (ข) ความเร็ว 1.0 m/s 
 

  
  

(ค) ความเร็ว 1.5 m/s    (ง) ความเร็ว 2.0 m/s 
 
ภาพที่ 14  ขาวกลองงอกหลังอบแหงดวยอากาศรอนอุณหภูมิ 160°C และความเร็วตัวกลางแตกตางกัน 
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(ก) ขาวกลองงอกอางอิง    (ข) ความเร็ว 1.0 m/s 
 

  
  

(ค) ความเร็ว 1.5 m/s    (ง) ความเร็ว 2.0 m/s 
 
ภาพที่ 15  ขาวกลองงอกหลังอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งอุณหภูมิ 120°C และความเร็วตัวกลาง

แตกตางกัน 
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(ก) ขาวกลองงอกอางอิง    (ข) ความเร็ว 1.0 m/s 
 

  
  

(ค) ความเร็ว 1.5 m/s    (ง) ความเร็ว 2.0 m/s 
 
ภาพที่ 16  ขาวกลองงอกหลังอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งอุณหภูมิ 140°C และความเร็วตัวกลาง

แตกตางกัน 
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(ก) ขาวกลองงอกอางอิง    (ข) ความเร็ว 1.0 m/s 
 

  
  

(ค) ความเร็ว 1.5 m/s    (ง) ความเร็ว 2.0 m/s 
 
ภาพที่ 17  ขาวกลองงอกหลังอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งอุณหภูมิ 160°C และความเร็วตัวกลาง

แตกตางกัน  
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 การเพ่ิมอุณหภูมิในการอบแหงดวยอากาศรอนใหสูงขึ้นทําใหคาสีแดงแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) และคาสีแดงมีแนวโนมสูงขึ้น การเพ่ิมความเร็วของตัวกลางในการ
อบแหงดวยอากาศรอนใหสูงขึ้นทําใหคาสีแดงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) และคาสีแดงมี
แนวโนมลดลง สวนการอบแหงขาวกลองงอกดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งใหคาสีแดงสูงกวาขาวกลองงอก
อางอิงและขาวกลองงอกท่ีอบแหงดวยอากาศรอนอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) ตามลําดับ การเพ่ิม
อุณหภูมิในการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งใหสูงขึ้นมีผลตอคาสีแดงไมแตกตางกันมากนัก แตการ
เพ่ิมความเร็วของตัวกลางในการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งใหสูงขึ้นมีแนวโนมใหคาสีแดงลดลง 
 คาสีเหลือง (b) เม่ืออบแหงขาวกลองงอกทุกเง่ือนไขการทดลองแลว พบวา การอบแหง
ขาวกลองงอกดวยอากาศรอนใหคาสีเหลืองสูงกวาขาวกลองงอกอางอิงอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) 
แตมีคาแตกตางกันไมมากนัก กับขาวกลองงอกท่ีผานการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่ง การเพ่ิม
อุณหภูมิและความเร็วตัวกลางใหสูงขึ้นในการอบแหงดวยอากาศรอนใหคาสีเหลืองไมแตกตางกัน
มากนัก สวนการอบแหงขาวกลองงอกดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งใหคาสีเหลืองสูงกวาขาวกลองงอก
อางอิงอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) แตมีคาใกลเคียงกับขาวกลองงอกท่ีผานการอบแหงดวยอากาศรอน
การเพ่ิมอุณหภูมิและความเร็วในการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งมีผลตอคาสีเหลืองอยางมี
นัยสําคัญ (p<0.05) แตไมแตกตางกันมากนัก  
 
 4.2 เปอรเซ็นตการราว 
  
 การราวของขาวกลองงอก (ตารางท่ี 6) ท่ีเกิดขึ้นหลังผานการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวด
ยิ่งและอากาศรอน เปรียบเทียบกับขาวกลองงอกท่ีลดความช้ืนดวยการเปาดวยอากาศแวดลอมซ่ึง
เปนขาวกลองงอกอางอิง ท่ีมีเปอรเซ็นตการราว 70.10% พบวาขาวกลองงอกท่ีผานการอบแหงดวย
อากาศรอนมีเปอรเซ็นตการราวสูงมากประมาณ 99.80-100% สวนการอบแหงขาวกลองงอกดวย  
ไอน้ํารอนยวดยิ่งมีเปอรเซ็นตการราวประมาณ 76.60-99.10% สูงกวาขาวกลองงอกอางอิงแตนอย
กวาขาวกลองงอกท่ีผานการอบแหงดวยอากาศรอน เม่ือเพ่ิมอุณหภูมิและความเร็วตัวกลางไอน้ํา
รอนยวดยิ่งใหสูงขึ้น จะใชเวลาในการอบแหงขาวกลองงอกใหไดความช้ืนสุดทายประมาณ         
13-14% (d.b.) นอยลง แตมีแนวโนมใหขาวกลองงอกมีเปอรเซ็นตการราวมากขึ้น  
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 4.3 คุณภาพการหุงตม 
 
 คุณภาพการหุงตมของขาวกลองงอกท่ีผานการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งและอากาศ
รอน ไดทําการศึกษาในหัวขอเวลาในการหุงสุก (cooking time) การยืดตัวตามความยาว 
(elongation) และการสูญเสียเนื้อแปง (solid loss) ดังแสดงในตารางท่ี 6 
   
 ก. เวลาในการหุงสุก ของขาวกลองงอกอางอิง พบวา ใชเวลาในการหุงสุก 23 min 
ในขณะท่ีขาวกลองงอกท่ีผานการอบแหงดวยอากาศรอนใชเวลาในการหุงสุกประมาณ 19.33-20.33 
min ซ่ึงนอยกวาขาวกลองงอกอางอิง สวนขาวกลองงอกท่ีผานการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่ง    
ใชเวลาในการหุงสุกประมาณ 16.67-18.67 min ซ่ึงนอยกวาขาวกลองงอกท่ีผานการอบแหงดวย
อากาศรอนและขาวกลองงอกอางอิงตามลําดับ และการเพ่ิมอุณหภูมิและความเร็วของตัวกลางมีผล
ตอเวลาในการหุงสุกนอยมาก 
   
 ข. การยืดตัวตามความยาว ของขาวกลองงอกอางอิงมีคาประมาณ 10.48% สวนขาว
กลองงอกท่ีอบแหงดวยอากาศรอน พบวา มีเปอรเซ็นตการยืดตัวตามความยาวประมาณ 8.27-12.61 
% ในขณะท่ีขาวกลองงอกท่ีผานการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งมีเปอรเซ็นตการยืดตัวตามความ
ยาวประมาณ 5.88-10.83% ซ่ึงต่ํากวาขาวกลองงอกท่ีผานการอบแหงดวยอากาศรอนและขาวกลอง
งอกอางอิง การอบแหงขาวกลองงอกโดยใชอุณหภูมิตัวกลาง 120°C และความเร็วตัวกลาง 1 m/s 
ใหเปอรเซ็นตการยืดตัวตามความยาวสูงสุด ขณะท่ีการเพ่ิมอุณหภูมิและความเร็วของตัวกลางไมมี
แนวโนมใหเปอรเซ็นตการยืดตัวตามความยาวมีคาลดลงหรือเพ่ิมขึ้นอยางชัดเจน 
  
 ค. การสูญเสียเนื้อแปง ของขาวกลองงอกอางอิงมีคาประมาณ 3.22% สวนขาวกลอง
งอกท่ีผานการอบแหงดวยอากาศรอนมีคาการสูญเสียเนื้อแปงประมาณ 3.13-3.79% การเพ่ิม
อุณหภูมิและความเร็วอากาศรอน ไมมีแนวโนมใหคาการสูญเสียเนื้อแปงเพ่ิมขึ้นหรือลดลงอยาง
ชัดเจน สําหรับการอบแหงขาวกลองงอกดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งมีคาการสูญเสียเนื้อแปงประมาณ 
1.43-1.98% ซ่ึงนอยกวาขาวกลองงอกอางอิงและขาวกลองงอกท่ีผานการอบแหงดวยอากาศรอน 
สวนการเพ่ิมอุณหภูมิและความเร็วในการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งไมมีผลตอการเปล่ียนแปลง
เปอรเซ็นตการสูญเสียเนื้อแปงอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) 
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ตารางที่ 6  คุณภาพการหุงตม เปอรเซ็นตการราว และปริมาณสาร GABA ของขาวกลองงอก
หลักการอบแหง 

 

Drying 
condition 

Velocity 
(m/s) 

Final 
moisture 
content 
(% d.b.) 

Drying 
time 
(min) 

Cooking qualities 
Cracking  

(%) 

GABA 
(mg/100g  

dry weight) 
Cooking time 

(min) 
Elongation 

(%) 
Solid loss 

(%) 

Reference - 14.00 - 23.00±0.00f 10.48±0.19e 3.22±0.19b 70.10±0.10a 34.32±5.94g 

HA120 
1.0 13.72 49 19.33±0.58cd 12.61±1.98f 3.49±0.38bc 99.90±0.32g - 
1.5 13.85 37 19.67±0.58de 9.67±0.28de 3.53±1.15bc 99.90±0.32g - 
2.0 13.38 30 19.67±0.58de 8.27±0.36bcd 3.79±0.30bc 99.80±0.42g 27.62±3.04f 

HA140 
1.0 14.24 39 20.00±0.00de 9.37±1.10cde 3.31±0.34b 100.00±0.00g - 
1.5 13.72 32 20.00±0.00de 10.86±0.86e 3.49±0.35bc 100.00±0.00g - 
2.0 14.55 25 20.00±0.00de 9.92±0.99de 3.53±0.31c 100.00±0.00g 26.30±3.04e 

HA160 
1.0 13.98 29 20.33±0.58e 10.05±0.89de 3.79±0.50bc 100.00±0.00g - 
1.5 13.34 25 20.00±1.00de 10.73±0.81e 3.13±0.14bc 100.00±0.00g - 
2.0 14.42 20 20.33±0.58e 9.65±1.05de 3.41±0.52bc 100.00±0.00g 22.45±3.32d 

SH120 
1.0 13.72 170 16.67±0.58a 10.83±1.99e 1.66±0.10a 76.60±4.55b - 
1.5 13.34 115 17.00±1.00a 7.61±0.39abc 1.98±0.04a 86.50±3.63c - 
2.0 14.07 88 18.67±0.58bc 7.74±1.68abc 1.80±0.07a 99.10±0.99fg 5.10±0.75b 

SH140 
1.0 13.04 68 18.00±0.00b 7.33±0.47ab 1.43±0.04a 86.30±5.08c - 
1.5 13.25 59 18.67±0.58bc 7.59±0.49abc 1.43±0.09a 94.40±2.27e - 
2.0 13.55 49 18.00±0.00b 5.94±0.34a 1.47±0.09a 96.90±2.23f 4.01±0.57a 

SH160 
1.0 13.68 49 18.00±0.00b 6.34±0.90a 1.58±0.10a 93.40±2.63de - 
1.5 13.90 39 18.00±0.00b 6.92±0.79ab 1.54±0.06a 91.70±3.59d - 
2.0 14.20 32 18.00±0.00b 5.88±0.29a 1.53±0.11a 98.50±0.97fg 6.41±1.42c 

Values in the same column with different superscripts mean that the values are significantly 
different (p<0.05) 
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 4.4 ปริมาณสาร GABA 
 
 จากงานวิจัยของ วรินธร และสุนัน (2552) แสดงใหเห็นวาการใชเวลาในการอบแหง
นาน จะสงผลใหปริมาณสาร GABA ลดนอยลง ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงเลือกทดสอบเฉพาะขาวกลอง
งอกท่ีผานการอบแหงดวยตัวกลางท่ีใชความเร็วสูงสุดท่ี 2.0 m/s ดังแสดงในตารางท่ี 6 จากการ
ทดสอบ ปริมาณสาร GABA ของขาวกลองงอกอางอิง มีคาเทากับ 34.32 mg/100g dry weight สวน
ปริมาณสาร GABA ของขาวกลองงอกท่ีอบแหงดวยอากาศรอน พบวา ปริมาณสาร GABA ลดลง
เหลือ 22.45-27.62 mg/100g dry weight และขาวกลองงอกท่ีผานการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่ง 
มีปริมาณสาร GABA เทากับ 4.01-0.57 mg/100g dry weight ซ่ึงนอยกวาขาวกลองงอกท่ีผานการ
อบแหงดวยอากาศรอนและขาวกลองงอกอางอิง และการเพ่ิมอุณหภูมิอากาศรอนในการอบแหง     
มีผลใหปริมาณสาร GABA ลดลง อยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) แตการเพ่ิมอุณหภูมิไอน้ํารอนยวดยิ่ง
ไมมีแนวโนมใหปริมาณสาร GABA ลดลงหรือเพ่ิมขึ้นอยางชัดเจน 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 57

วิจารณ 
 

1. อิทธิพลของอุณหภูมิตัวกลางตอการเปลี่ยนแปลงความชื้นของขาวกลองงอก 
  
 การเปล่ียนแปลงความช้ืนของขาวกลองงอก จากความช้ืนเริ่มตนประมาณ 45-51% (d.b.)  
ท่ีผานการอบแหงดวยอากาศรอนท่ีสภาวะตางๆ ดังแสดงในภาพท่ี 7(ก)-7(ค) พบวาในชวง 20 min 
แรกของการอบแหง ขาวกลองงอกยังมีความช้ืนสูงสงผลใหอัตราการอบแหงในชวงนี้คงท่ี จากนั้น
ความช้ืนท่ีผิวของขาวกลองงอกลดลงมากความช้ืนภายในเมล็ดจะคอยๆ แพรออกสูผิวของขาว
กลองงอก ซ่ึงการลดความช้ืนในชวงนี้จะเปนชวงอัตราการอบแหงลดลง การเพ่ิมอุณหภูมิการ
อบแหงจะสงผลใหอัตราการลดความช้ืนของขาวกลองงอกสูงขึ้น เนื่องจากความแตกตางของ
อุณหภูมิระหวางผิวของขาวกลองงอกและอากาศรอนท่ีมากขึ้นทําใหการถายเทความรอนและมวล 
ดีขึ้น และสัมประสิทธ์ิการแพรความช้ืนของผลิตภัณฑท่ีอุณหภูมิสูงมีคามากกวาท่ีอุณหภูมิต่ํา 
(สมชาติ, 2540) สวนการเปล่ียนแปลงความช้ืนของขาวกลองงอกซ่ึงผานการอบแหงดวยไอน้ํารอน
ยวดยิ่งท่ีสภาวะตางๆ ดังแสดงในภาพท่ี 8(ก)-8(ค) พบวา เกิดการควบแนนในชวง 1-2 min แรก 
เนื่องจากไอน้ํารอนยวดยิ่งซ่ึงมีอุณหภูมิสูงเม่ือสัมผัสกับผิวของขาวกลองงอกซ่ึงมีอุณหภูมิต่ําทําให
เกิดการควบแนนของไอน้ําสงผลใหความช้ืนของขาวกลองงอกเพ่ิมมากขึ้น (Iyota et al., 2001) โดย
เฉพาะท่ีอุณหภูมิ 120°C จะเกิดการควบแนนของไอน้ํามากท่ีสุด และไอน้ําจะควบแนนนอยลงเม่ือ
อุณหภูมิการอบแหงสูงขึ้น จากนั้นน้ําท่ีควบแนนจะระเหยออกจากผิวของขาวกลองงอกทําใหเกิด
ชวงอัตราการอบแหงคงท่ี จนกระท่ังน้ําท่ีผิวของขาวกลองงอกเริ่มแหง น้ําหรือความช้ืนท่ีอยูภายใน
ขาวกลองงอกจะคอยๆ แพรออกมาระเหยท่ีผิว ดังนั้นการอบแหงในชวงนี้จึงเปนชวงอัตราการ
อบแหงลดลง ขาวกลองงอกท่ีผานการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งท่ีอุณหภูมิสูงมีอัตราการอบแหง
สูงกวาขาวกลองงอกท่ีผานการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งท่ีอุณหภูมิต่ํากวา เนื่องจากความ
แตกตางของอุณหภูมิระหวางผิวของผลิตภัณฑและของไอน้ํารอนยวดยิ่งท่ีมากขึ้นทําใหการถายเท
ความรอนและมวลดีขึ้น และสัมประสิทธ์ิการแพรความช้ืนของผลิตภัณฑท่ีอุณหภูมิสูงมีคามากกวา
ท่ีอุณหภูมิต่ําและท่ีอุณหภูมิต่ําจะเกิดการควบแนนของไอน้ํามากกวา โดยเฉพาะการเพ่ิมอุณหภูมิ
อบแหงจาก 120°C เปน 140°C จะสังเกตเห็นความแตกตางไดอยางชัดเจนดังแสดงในภาพท่ี          
8(ก) และความแตกตางนี้จะมีคาลดลงเม่ือความเร็วของไอน้ํารอนยวดยิ่งเพ่ิมสูงขึ้น ดังแสดงในภาพ
ท่ี 8(ค) สรุปวาการเพ่ิมอุณหภูมิของตัวกลางจะทําใหอัตราการอบแหงสูงขึ้น และใชเวลาในการ
อบแหงนอยลง (ตารางท่ี 5) 
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2. อิทธิพลของความเร็วตัวกลางตอการเปลี่ยนแปลงความชื้นของขาวกลองงอก 
  
 จากการศึกษาผลของความเร็วตัวกลางในการอบแหงขาวกลองงอกดวยอากาศรอน พบวา
เม่ือความเร็วตัวกลางสูงขึ้นอัตราการลดความช้ืนของขาวกลองงอกจะสูงขึ้นในทุกๆ อุณหภูมิการ
อบแหง เนื่องจากความเร็วของตัวกลางท่ีเพ่ิมขึ้นทําใหความตานทานตอการถายเทความรอนและ
มวลท่ีผิวของขาวกลองงอกมีคาลดลง ดังแสดงในภาพท่ี 9(ก)-9(ค) สวนการอบแหงขาวกลองงอก
ดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งในชวง 1-2 min แรกของการอบแหงจะเกิดการควบแนนของไอน้ําท่ีผิวของ
ขาวกลองงอกเนื่องจากความแตกตางของอุณหภูมิท่ีมีมาก ทําใหเกิดการถายเทความรอนและมวลท่ี
สวนของผิวเทานั้น แตเม่ือเพ่ิมความเร็วของไอน้ํารอนยวดยิ่งจะทําใหน้ําท่ีบริเวณผิวมีความหนา
ลดลง สงผลใหความตานทานตอการถายเทความรอนและมวลลดลง ดังนั้นการใชความเร็วของไอ
น้ํารอนยวดยิ่งท่ีสูง จึงสามารถเพ่ิมอัตราการลดความช้ืนไดดังแสดงในภาพท่ี 10(ก)-10(ค) และใช
เวลาในการอบแหงนอยลงดังตารางท่ี 5 และ พบวา ท่ีอุณหภูมิต่ําการเปล่ียนแปลงความเร็วของ
ตัวกลางในการอบแหงจะสงผลตออัตราการอบแหงมากกวาท่ีอุณหภูมิสูง เนื่องจากเม่ืออุณหภูมิใน
การอบแหงสูงขึ้นจะทําใหอิทธิพลของอุณหภูมิสงผลตออัตราการอบแหงมากกวาอิทธิพลของ
ความเร็ว 
 
3. การเปรียบเทียบอัตราการอบแหงขาวกลองงอกดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งและอากาศรอน 
  
 จากการเปรียบเทียบการอบแหงขาวกลองงอกดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งและอากาศรอนท่ี
เง่ือนไขการอบแหงเดียวกันดังแสดงในภาพท่ี 11(ก)-11(ค) พบวา อัตราการลดความช้ืนดวยอากาศ
รอนสูงกวาการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่ง เนื่องจากการอบแหงดวยอากาศรอนไมมีการควบแนน
ของไอน้ําโดยเฉพาะท่ีอุณหภูมิอบแหง 120°C จะมีความแตกตางอยางชัดเจนแตเม่ือเพ่ิมอุณหภูมิ
ตัวกลางใหสูงขึ้นจาก 120°C ไปจนถึง 160°C ทําใหอัตราการลดความช้ืนดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งและ
อากาศรอนเริ่มมีคาใกลเคียงกัน ซ่ึงอุณหภูมิตัวกลางในการอบแหงท่ีทําใหอัตราการอบแหงของท้ัง
สองวิธีเทากันนั้นเรียกวา อุณหภูมิอินเวอรชัน (inversion temperature) (อิศเรศ, 2543) ซ่ึงในการ
ทดลองอบแหงขาวกลองงอกในงานวิจัยนี้ใชอุณหภูมิในการอบแหงสูงสุดเทากับ 160°C ยังไมทํา
ใหอัตราการอบแหงขาวกลองงอกท่ีอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งสูงกวาการอบแหงดวยอากาศรอน 
ดังนั้นอุณหภูมิอินเวอรชันในการอบแหงขาวกลองงอกตองสูงกวานี้ (160°C) จึงจะทําใหการ
อบแหงขาวกลองงอกดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งมีอัตราการลดความช้ืนเทากับการอบแหงดวยอากาศ
รอน (Schwartze and Brocker, 2002) 
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4. คุณภาพขาวกลองงอก 
  
 ขาวกลองผานกระบวนการแชท่ีเวลา 8 ช่ัวโมง และเพาะใหงอกท่ีเวลาประมาณ 24-27 
ช่ัวโมง ขาวกลองงอกมีความช้ืนเริ่มตนประมาณ 45-51% (d.b.) เม่ืออบแหงขาวกลองงอกดวยไอน้ํา
รอนยวดยิ่งและอากาศรอนใหเหลือความช้ืนสุดทายประมาณ 13-14% (d.b.) แลวนําไปผ่ึงดวย
อากาศแวดลอมเปนเวลา 7 วัน เพ่ือใหความช้ืนสมํ่าเสมอกัน จากนั้นจึงนําไปตรวจสอบเปอรเซ็นต
การราว ทําการวัดคาสี คุณภาพการหุงตม และปริมาณสาร GABA  
  
 4.1 การเปล่ียนแปลงของคาสี  
  
 การเปล่ียนแปลงสีของขาวกลองงอกหลังการอบแหงดังตารางท่ี 5 เปนผลมาจากการ
เกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาล (browning reaction) แบบเมลลารด โดยขาวกลองงอกท่ีผานการอบแหงดวย
ไอน้ํารอนยวดยิ่งในชวงแรกของการอบแหงจะเกิดการควบแนนของไอน้ําท่ีบริเวณผิวของขาว
กลองงอก ความรอนแฝงจากการควบแนนของไอน้ําท่ีบริเวณผิวของขาวกลองงอกนี้จะถายเทไปยัง
เมล็ดขาวกลองงอกทําใหอุณหภูมิของเมล็ดขาวกลองงอกเพ่ิมสูงขึ้นเรงใหเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลมาก
ขึ้น (Rordprapat et al., 2005) ทําใหคาความสวาง (L) ของขาวกลองงอกมีคาต่ํากวาการอบแหงดวย
อากาศรอนและขาวอางอิง (reference) อยางชัดเจน คาสีแดง (a) มีคาสูงกวาขาวกลองงอกท่ีผานการ
อบแหงดวยอากาศรอนและขาวอางอิง สวนคาสีเหลือง (b) มีคาสูงกวาขาวอางอิงอยางมีนัยสําคัญ 
(p<0.05) สําหรับขาวกลองงอกท่ีอบแหงดวยอากาศรอนจะมีคาความสวาง และคาสีเหลือง สูงกวา
ขาวอางอิง แตมีคาสีแดงต่ํากวาขาวอางอิง อยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) เม่ือเพ่ิมความเร็วตัวกลางใน
การอบแหงใหสูงขึ้นคาความสวางมีแนวโนมสูงขึ้นในขณะท่ีคาสีแดงและสีเหลืองมีคาแตกตางกัน
ไมมากนัก และขาวกลองงอกท่ีผานการอบแหงดวยอากาศรอนจะมีลักษณะสีท่ีขาวขุนมากขึ้นเม่ือ
เวลาในการอบแหงเพ่ิมขึ้น (อธิคม, 2546) 
  
 4.2 เปอรเซ็นตการราว 
  
 จากตารางท่ี 6 แสดงคุณภาพการหุงตม เปอรเซ็นตการราว และปริมาณสาร GABA 
ของขาวกลองงอกหลังการอบแหงในทุกๆ เง่ือนไขการอบแหง พบวา ขาวกลองงอกท่ีผานการ
อบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งและอากาศรอนมีเปอรเซ็นตการราวสูงขึ้นมากกวาขาวอางอิง เนื่องจาก
การอบแหงของท้ังสองวิธีใชอุณหภูมิในการอบแหงสูงในชวง 120-160°C ทําใหความแตกตางของ
ความช้ืนท่ีบริเวณผิวและแกนกลางของเมล็ดขาวกลองงอกเพ่ิมขึ้น รวมท้ังการเพ่ิมความเร็วไอน้ํา
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รอนยวดยิ่งและอากาศรอนเปน 1.0 1.5 และ 2.0 m/s ทําใหความตานทานตอการถายเทความรอน
และมวลท่ีผิวของขาวกลองงอกมีคาลดลง การถายเทมวลดีขึ้นสงผลใหเกิดความเคนภายในเมล็ด
สูงขึ้น นําไปสูการราวของเมล็ดขาวกลองงอกมากขึ้น แตการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งมี
เปอรเซ็นตการราวนอยกวาการอบแหงดวยอากาศรอนในทุกๆ เง่ือนไขการอบแหง เนื่องจากขาว
กลองงอกเกิดการควบแนนของไอน้ําทําใหมีความช้ืนเริ่มตนสูงขึ้น และไดรับความรอนสูง สงผล
ใหแปงเกิดการพองตัวและถูกทําใหสุกท่ีเรียกวา การเกิดเจลาทิไนเซชัน (อธิคม, 2546) โครงสราง
โมเลกุลภายในเมล็ดขาวยึดตัวเขาดวยกันและเกาะกันแข็งแรงขึ้น ทําใหรอยราวภายในเมล็ดขาว
สามารถผสานกันได แตเนื่องจากในการอบแหงตองลดความช้ืนขาวกลองงอกใหเหลือความช้ืน
สุดทายประมาณ 13-14% (d.b.) ซ่ึงต่ํากวา 28% (d.b.) ทําใหเกิดการราวสูง (Taechapiroj et al., 
2004) โดยเฉพาะชวงอัตราการอบแหงลดลงปริมาณความรอนสวนใหญจะถูกนําไปเพ่ิมอุณหภูมิ
ใหแกเมล็ดขาวกลองงอก สงผลใหเมล็ดขาวกลองงอกมีอุณหภูมิสูงมากจนโครงสรางของเม็ดแปง
เปล่ียนแปลงเกิดโพรงชองวางขึ้น และมีความแตกตางของความช้ืนท่ีบริเวณผิวและแกนกลางของ
เมล็ดขาวกลองงอกมากขึ้น ทําใหเกิดความเคนขึ้นภายในเมล็ดมากขึ้นดวย ซ่ึงนําไปสูการราวเพ่ิม
มากขึ้น  
  
 4.3 คุณภาพการหุงตม  
  
 คุณภาพการหุงตมของขาวกลองงอกท่ีผานการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งและอากาศ
รอน ไดทําการศึกษาในหัวขอเวลาในการหุงสุก การยืดตัวตามความยาว และการสูญเสียเนื้อแปง  
ดังแสดงในตารางท่ี 6  
  
 ก. เวลาในการหุงสุก พบวา การอบแหงดวยตัวกลางท้ังสองชนิดใชเวลาในการหุงสุก
นอยกวาขาวกลองงอกอางอิงอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) เนื่องจากการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่ง
และอากาศรอนทําใหขาวกลองงอกเกิดการแตกราวสูงมากกวาขาวอางอิง ผลจากการแตกราวทําให
ในขณะหุงตมน้ําสามารถซึมผานเขาในเมล็ดไดดีขึ้นทําใหแปงสุกเร็วขึ้น การเพ่ิมอุณหภูมิไอน้ํารอน
ยวดยิ่งและอากาศรอนใหสูงขึ้นไมมีแนวโนมใหเวลาในการหุงสุกเพ่ิมขึ้นหรือลดลงอยางชัดเจน  
  
 ข. การยืดตัวตามความยาว พบวา ขาวกลองงอกท่ีอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งมีคาการ
ยืดตัวตามความยาวนอยกวาการอบแหงดวยอากาศรอนท่ีมีคาใกลเคียงกับขาวอางอิงอยางมี
นัยสําคัญ (p<0.05) เนื่องจากขาวกลองงอกท่ีอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งเกิดเจลาทิไนเซชันภายใน
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เม็ดแปงสงผลใหโครงสรางภายในผนึกกันแนน  ทําใหการยืดตัวตามความยาวมีคาลดลง 
(Swasdisevi et al., 2010)  
 
 ค. การสูญเสียเนื้อแปง พบวา ขาวกลองงอกท่ีอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งมีคาการ
สูญเสียเนื้อแปงนอยกวาการอบแหงดวยอากาศรอนท่ีมีคาใกลเคียงกับขาวอางอิงอยางมีนัยสําคัญ 
(p<0.05) เนื่องจากขาวกลองงอกท่ีอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งเกิดเจลาทิไนเซชันภายในเม็ดแปง
สงผลใหโครงสรางภายในผนึกกันแนน ทําใหการสูญเสียเนื้อแปงมีคาลดลง (Swasdisevi et al., 
2010)  
 
 4.4 ปริมาณสาร GABA 
  
 การศึกษาผลกระทบของการอบแหงตอปริมาณสาร GABA พบวา การใชอุณหภูมิสูง
และระยะเวลาในการอบแหงนานสงผลใหปริมาณสาร GABA เกิดการสูญสลายได (วรินธร และ
สุนัน, 2552) ดังนั้นการตรวจสอบหาปริมาณสาร GABA จะเลือกเฉพาะเง่ือนไขท่ีใชความเร็ว
ตัวกลางสูงสุดคือ 2.0 m/s เพราะใชเวลาในการอบแหงนอยท่ีสุด จากการทดลอง พบวา เม่ือเพ่ิม
อุณหภูมิการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งและอากาศรอนจาก 120 140 และ160°C ปริมาณสาร 
GABA ของขาวกลองงอกท่ีผานการอบแหงดวยอากาศรอนจะมีคาลดลงและมีคานอยกวาขาวกลอง
งอกอางอิง แตยังคงมีคาสูงกวาการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่ง เนื่องจากการอบแหงขาวกลองงอก
ดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งมีความรอนแฝงจากการควบแนนของไอน้ําท่ีบริเวณผิวของขาวกลองงอก
ถายเทเขาไปยังเมล็ดขาวกลองงอกทําใหอุณหภูมิภายในเมล็ดขาวกลองงอกมีคาสูงขึ้น (อธิคม, 
2546) อีกท้ังผลจากการควบแนนของไอน้ําทําใหความช้ืนของขาวกลองงอกเพ่ิมสูงขึ้นจึงตองใช
ระยะเวลาในการอบแหงนานขึ้นเพ่ือใหไดความช้ืนเก็บรักษาตามท่ีตองการคือ 13-14% (d.b.)       
ซ่ึงอาจเปนผลทําใหเกิดการสูญสลายของปริมาณสาร GABA ไดมากกวา  


