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 จากการศึกษาเปรียบเทียบการอบแหงขาวกลองงอกดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งและอากาศรอน
พบวา ขาวกลองเม่ือผานกระบวนการแชและเพาะใหงอกจะมีความช้ืนเริ้มตนประมาณ 45-51% 
(d.b.) แลวนําไปอบแหงใหเหลือความช้ืนสุดทายประมาณ 13-14% (d.b.) โดยอัตราการลดความช้ืน
ขาวกลองงอกจะสูงขึ้นเม่ือเพ่ิมอุณหภูมิและความเร็วตัวกลาง และการอบแหงขาวกลองงอกดวย
อากาศรอน มีอัตราการอบแหงสูงกวาการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งในทุกๆ สภาวะเดียวกัน     
อีกท้ังอุณหภูมิในการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งยังสูงไมถึงคาอุณหภูมิอินเวอรชัน  
  
 เม่ือนําขาวกลองงอกท่ีผานการอบแหงไปทดสอบคุณภาพดานตางๆ พบวา  การเพ่ิม
อุณหภูมิและความเร็วของไอน้ํารอนยวดยิ่ง สงผลใหขาวกลองงอกมีคาความสวางต่ํากวาการ
อบแหงดวยอากาศรอนและขาวกลองงอกอางอิง ในขณะท่ีคาสีแดงสูงกวาขาวกลองงอกท่ีอบแหง
ดวยอากาศรอนและขาวกลองงอกอางอิง สวนคาสีเหลืองมีคาใกลเคียงกับขาวกลองงอกท่ีผานการ
อบแหงดวยอากาศรอนแตมีคาสูงกวาขาวกลองงอกอางอิง ขาวกลองงอกท่ีผานการอบแหงดวย    
ไอน้ํารอนยวดยิ่งมีสีเขมขึ้นคลายกับขาวนึ่ง สวนขาวกลองงอกท่ีผานการอบแหงดวยอากาศรอนมีสี
ขาวขุนขึ้น ดานคุณภาพการหุงตมเม่ือเพ่ิมอุณหภูมิและความเร็วตัวกลางในการอบแหงท้ังสองวิธีทํา
ใหขาวกลองงอกท่ีผานการอบแหงมีการแตกราวสูงมากกวาขาวกลองงอกอางอิงในทุกเง่ือนไขการ
อบแหง แตขาวกลองงอกท่ีผานการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งมีเปอรเซ็นตการราว การยืดตัวตาม
ความยาว การสูญเสียเนื้อแปงในการหุงตม และใชเวลาในการหุงตมนอยกวาขาวกลองงอกท่ีผาน
การอบแหงดวยอากาศรอนและขาวอางอิง ขาวกลองงอกท่ีผานการอบแหงดวยอากาศรอนเกิดการ
ราวท้ังหมด มีการยืดตัวตามความยาวและการสูญเสียเนื้อแปงในการหุงตมใกลเคียงกับขาวอางอิง
แตใชเวลาในการหุงสุกนอยกวา สําหรับปริมาณสาร GABA พบวา การเพ่ิมอุณหภูมิอบแหงให
สูงขึ้น มีแนวโนมทําใหปริมาณสาร GABA ลดลง และการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งทําใหสาร 
GABA สูญสลายมากกวาการอบแหงดวยอากาศรอน  
 
 เง่ือนไขในการอบแหงขาวกลองงอกท่ีดีท่ีสุดในงานวิจัยครั้งนี้ พิจารณาจากผลการทดสอบ
คุณภาพดานตางๆ และปริมาณสาร GABA เปนสําคัญ พบวา การอบแหงขาวกลองงอกดวยไอน้ํา
รอนยวดยิ่งใหคาสีสวางนอย เปอรเซ็นตการราวนอย เวลาในการหุงสุกนอยลงและการสูญเสียเนื้อ
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แปงนอยกวาการอบแหงดวยอากาศรอน ในขณะท่ีการอบแหงขาวกลองงอกดวยอากาศรอนใหผล
การยืดตัวตามความยาว และปริมาณสาร GABA มากกวา โดยสภาวะการอบแหงขาวกลองงอกท่ี
เหมาะสมควรใชอากาศรอนเปนตัวกลางในการอบแหงและใชอุณหภูมิในการอบแหง 120°C 
ความเร็วตัวกลาง 1.0 m/s เปนเง่ือนไขในการอบแหงท่ีดีท่ีสุด 
 

ขอเสนอแนะ 
 

1. ควรศึกษาพันธุขาวชนิดอ่ืนๆ เพ่ือใชเปนขอมูลพ้ืนฐานในการพัฒนากระบวนการอบแหงขาว
กลองงอก 

2. ควรศึกษาคุณสมบัติของขาวกลองงอกเม่ือผานกระบวนการอบแหงในดานอ่ืนๆ เพ่ือใชเปนขอมูล
ในการเลือกสภาวะการอบแหงท่ีเหมาะสมตอการลดความช้ืนขาวกลองงอก 

3. ควรพัฒนาการอบแหงขาวกลองงอกรวมกับภาคเอกชน เพ่ือนําไปสูการผลิตในเชิงพาณิชยตอไป 
 


