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บทคัดยอ 
การแตกราวในขาวกลองงอกทําใหเกิดคณุภาพที่ไมดีของขาวกลองงอก การแตกราวสามารถ

ลดลงดวยเทคนิคการ tempering หรือการทําใหแปงเกดิเจลลาทไินเซชั่นกอนการอบแหง การอบแหง
ดวยไอน้ํารอนยวดยิ่ง (SHS) เปนเทคนิคทีส่ามารถทําใหแปงเกิดเจลลาทิไนเซชั่น และสามารถอบแหง
ขาวกลองงอกในเวลาเดียวกนั ดังนั้นการศึกษานีจ้ึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาคุณภาพของขาวกลองงอก 
และจลนศาสตรการอบแหงของขาวกลองงอกจากการอบแหง SHS และอากาศรอน (HA) ในระหวาง
การอบแหง SHS เมล็ดขาวเกิดการเกาะรวมตัวกันทําใหอัตราการอบแหงต่ํากวาการอบแหง HA การ
เกาะกันของเมล็ดเกิดจากการที่แปงเกดิเจลลาทิไนเซชั่น โดยผล DSC แสดงถึงการเกดิเจลลาทไินเซชั่น
ท่ีสมบูรณในการอบแหง SHS และการเกิดเจลลาทิไนเซชั่นที่ไมสมบูรณในการอบแหง HA ที่อุณหภูมิ
อบแหง 130°C และ 150°C ในการอบแหง SHS จาํนวนของเมลด็ราวไมมกีารเปลี่ยนแปลงอยางมี
นัยสําคัญจากขาวกลองงอกอางอิง ในขณะที่มกีารเปลีย่นแปลงอยางมีนัยสําคัญในการอบแหง HA 
อุณหภูมิและตวักลางการอบแหงไมมีผลกระทบอยางมีนยัสําคัญตอความแข็งของขาว แตมีผลกระทบ
ตอความเหนียว ปริมาณสาร GABA ไมมีการเปลีย่นแปลงอยางมนัียสาํคัญกับอุณหภูมิและตวักลางการ
อบแหง ทั้งสองตัวกลางการอบแหu3591 งสามารถลดปริมาณของจลุินทรียไดต่ํากวา 104 CFU/g ซึ่ง
เปนมาตรฐานความปลอดภยัในอาหาร 
 


