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บทคัดยอ 
การวิจยันี้ศึกษาอิทธิพลของการอบแหงแบบฟลูอิไดซเบดรวมกับการแผรังสีอินฟราเรดคลื่น

สั้นที่สงผลตอคุณสมบัติทางดานความหนดืและคณุภาพการหุงตมของขาวพันธุชัยนาท 1 โดยใชกําลัง
การแผรังสีอินฟราเรดคลื่นสัน้ 4, 6 และ 8 kWรวมกับการพาอากาศรอน 40 °C ความเรว็อากาศรอน 4.5 
m/s และความสูงเบด 6 cm และเปรียบเทยีบกับขาวที่อบแหงดวยการพาอากาศรอนอยางเดยีวที่ 80 °C 
(ตัวอยางควบคุม) หลังจากนั้นนําขาวที่อบแหงในแตละเวลามาหาคุณสมบัติทางดานความหนดืและ
คุณภาพการหุงตม พบวา อุณหภูมิเริ่มตนของความหนืด (pasting temperature) มีคาแตกตางกนัอยางมี

นัยสําคัญ (p≤0.05) ความหนืดสูงสุด (peak viscosity) ความหนืดลดลง (breakdown) อัตราการอุมน้ํา
ของเมล็ดขาวสุกตอเมล็ดขาวสาร (Water uptake ratio) และอัตราการยดืออกของเมล็ดขาวสุกตอเมล็ด
ขาวสาร (elongation ratio) เพิ่มขึ้นตามกาํลังการแผรังสีอินฟราเรดคลื่นสั้น นอกจากนี้การคืนตวัของ
แปงขาวสุก (setback) และของแข็งที่สูญเสียระหวางการหุงตม (solid loss) ลดลงตามกําลังการแผรังสี
อินฟราเรดคลืน่ส้ัน คุณสมบัติทางดานความหนืดและคุณภาพการหุงตมจากการอบแหงแบบฟลูอิไดซ
เบดรวมกับการแผรังสีอินฟราเรดคลื่นส้ันมีแนวโนมไมแตกตางกับการอบแหงดวยการพาอากาศรอน
อยางเดยีวท่ี 80°C ยกเวนคา peak viscosity ที่มีคาลดลง การศึกษานีแ้สดงใหเห็นวาเงื่อนไขของการ
อบแหงแบบฟลูอิไดซเบดรวมกับการแผรังสีอินฟราเรดคลื่นส้ันมผีลตอการเปลีย่นแปลงคุณสมบัติ
ทางดานความหนืดและคุณภาพการหุงตมของขาวพันธุชัยนาท 1 
 


