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บทคัดยอ 

จากรายงานการวิจัยการอบแหงขาว เปลืกดวยฟลูอิไดซเบดโดยใชน้ํารอนยวดยิ่งที่ผานมาพบวาเกิด

การควบแนนของ ไอน้ําขณะทําการอบแหงเปนผลใหความชื้นของขาวเปลือกสูงขึ้นในชวงเริ่มตน และ

อุณหภูมิของขาวเปลือกสูงขึ้นอยางรวดเร็ว เงื่อนไขดังกลาวทําใหการเกิดเจลาไนเซชันของแปงขาวเกิดขึ้น

ไดดีกวา กรณีการใชความรอน ดวยเหตุดังกลาวในงานวิจัยนี้จึงทําการศึกษาการผลิตขางนึ่งพันธุ สุพรรณบุร ี

1 ดวยอากาศรอนชื้น โดยศึกษาผลของระยะเวลาในการใหอากาศรอนชื้นกับขาวเปลือก ที่มีตอคุณภาพขาว

ในดานปริมาณตนขาว ความขาว white belly และความหนืดของแปง การทดลองดําเนินโดยนําขาวเปลือก

แชในน้ําที่อุณหภูมิเริ่มตน 80°C เปน เวลา 5 hr ความชื้นขาวเปลือกหลังแชอยูในชวงระหวาง 40 ถึง 50 % 

d.b. จากนั้นนํามาอบแหงที่ อุณหภูมิอากาศรอนชื้น 150°C ระยะเวลาในการใหอากาศรอนชื้นอยูในชวง

ระหวาง 10 ถึง 60 sec ความเร็วของอากาศรอนชื้น 2.5 m/s ความสูงเบด 10 cm และดําเนินการอบ แกงดวย

อากาศรอนเพื่อใหความชื้นขาวเปลือกหลังอบแหงมีคาประมาณ 20 % d.b. จากการศึกษาพบวาระยะเวลาที่

เพิ่มขึ้นของ อากาศรอนชื้นสามารถเพิ่มปริมาณตนขาวมากกวาการอบแหงดวยอากาศรอน แตคุณภาพดาน

ความขาวและ white belly กลับลดลงเมื่อ มีการเพิ่มของอากาศรอนชื้น สําหรับการวิเคราะหสมบัติความ

หนืดของแปงเปน peak viscosity, breakdown viscosity และ setback viscosity พบวามีคา ต่ําลงเมื่อมีการ

เพิ่มขึ้นของอากาศรอนชื้นซึ่งต่ํากวาขาวกอนนึ่งและขาว ที่อบแหงดวยอากาศรอน 

 


