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บทคัดยอ 

การอบแหงขาวกลองงอกในปจจุบันใชเครื่องอบแหงแบบตู ทําใหตองใชเวลาอบแหงที่นาน ดวย
เหตุนี้การอบแหงดวยเทคนิคฟลูอิไดซเซซันแบบอากาศรอนจึงเปนทางเลือกหนึ่งของวิธีการอบแหง การ
อบแหงดวยวิธีนี้มีประสิทธิภาพในการลดความชื้นอยางรวดเร็วดวยเวลาในการอบแหงที่ส้ัน วิธีดังกลาวได
นํามาใชในงานวิจัยนี้เพื่ออบขาวกลองงอก นอกจากระยะเวลาในการอบที่ส้ันลง วิธีการอบแหงแบบนี้
สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของจุรินทรีย ดวยการใชอุณหภูมิสูงในการอบแหง คุณภาพของขาวกลองงอก
ภายหลังการอบแหงจะพิจารณาในเรื่องของ สาร GABA ปริมาณของจุลินทรีย สมบัติของขาวหุงสุก และการ
ราวของเมล็ด เมล็ดขาวกลองงอกหลังการอบแหงจะลดความชื้นลงมาเหลือ 18-20% (d.b) โดยใชอุณหภูมิ
การอบอยูในชวง 90-150OC หลังจากนั้นจึงนํามาเก็บในที่อับอากาศ และเปาลมดวยอากาศแวดลอม 
จนกระทั่งความชื้นสุดทายลดลงเหลือ 13-15% (d.b)  ผลการทดลอง พบวา อัตราการอบแหงของขาวกลอง
งอกมีการลดลงของความชื้นแบบ exponential ปริมาณสาร GABA ในขาวกลองงอกไมมีการเปลี่ยนแปลง
อยางมรนัยสําคัญกับอุณหภูมิในการอบแหง ปริมาณการปนเปอนของ แบคทีเรีย ยีสต และเชื้อราบนผิวของ
ขาวกลองภายหลังการอบแหงมีปริมาณต่ํากวา 104 CFU/g และอุณหภูมิที่อบแหง150°C เมล็ดขาวจะมีการ
แตกราวอยางรุนแรง ซ่ึงสงผลตอความแข็ง และการคงรูปของเมล็ดขาวภายหลังการหุง 

 


