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บทคัดยอ 
วัตถุประสงคของงานวิจยันีเ้พ่ือศึกษาผลของการอบแหงขาวเปลือกพันธุขาวดอกมะล ิ 105 ดวย

เทคนิคฟลูอิไดเซชันรวมกับการอบแหงในโรงเก็บและสภาวะการเก็บรกัษาตอรอยละขาวตนและสมบัติ
ดานการหุงตม โดยแบงการอบแหงเปนสองขั้นตอน ข้ันตอนแรกอบแหงดวยเทคนิคฟลูอิไดเซชันที่
อุณหภูม ิ100 115 125 135 และ 150 องศาเซลเซียส เพือ่ลดความชืน้ขาวเปลือกจากประมาณรอยละ 26-
27 มาตรฐานเปยก ใหเหลือประมาณรอยละ 18-19 มาตรฐานเปยก ขั้นที่สองอบแหงโดยใชอากาศ
แวดลอมภายในโรงเก็บเพื่อลดความชื้นขาวเปลือกจากประมาณรอยละ 18-19 มาตรฐานเปยก ใหเหลือ
ประมาณรอยละ 12-14 มาตรฐานเปยก และนําตวัอยางขาวเปลือกภายหลังจากการอบแหงมาเก็บรกัษาที่
อุณหภูม ิ 15 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง (28-30 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 6 เดือน ผลการทดลอง
พบวาเมื่ออุณหภูมิการอบแหงสูงขึ้นสงผลใหปริมาณขาวตน ระยะเวลาการหุงตม อัตราการยืดตัวของ
เมล็ดขาวและความแข็งของขาวหุงสุกเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถติิ (p<0.05) ขณะที่ปริมาณของแข็ง
ท้ังหมดที่ละลายน้ําไดในน้ําหุงตมและความขุนของน้ําหุงตมลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
หลังการเก็บรกัษาพบวาการเก็บรกัษาที่อุณหภูมิหองสงผลใหปริมาณขาวตน ระยะเวลาการหุงตม อัตรา
การยืดตวัของเมล็ดขาวและความแข็งของขาวหุงสุกสูงกวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 
ขณะที่ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดในน้ําหุงตม และความขุนของน้ําหุงตมของขาวเก็บที่
อุณหภูมิหองมีคาต่ํากวาการเก็บที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  
 


