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บทคัดยอ 
ขาวเหนียวกลองประกอบดวยรําซึ่งอุดมไปดวยเสนใยอาหาร แรธาต ุและวิตามนิตางๆ สามารถ

ลดความเสี่ยงตอโรคเหน็บชา โรคอวน มะเร็ง และโรคหัวใจและหลอดเลือด การบริโภคขาวเหนียว
กลองชวยใหสุขภาพด ี แตเนื้อสัมผัสของขาวเหนียวกลองสุกคอนขางแข็งซึ่งอาจไมเปนท่ีนิยมสําหรับ
ผูบริโภค เจลาทิไนเซชันสามารถชวยใหเนื้อสัมผัสของขาวเหนียวกลองนุมลงได เนื่องจากการสญูเสีย
ลําดับของสายโซอะมโิลเพคตินระหวางกระบวนการเกิดเจลาทิไนเซชัน ดังนั้น ในงานวจิัยนี้มี
วัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของเจลาทิไนเซชันที่มีตอคุณภาพดานเนื้อสัมผัสของขาวเหนียวกลองเมือ่ผาน
การอบแหงดวยเทคนิคฟลูอิไดเซชัน ขาวเปลือกเหนยีวมีความชื้นเริ่มตนประมาณ 28% (d.b.) อบแหง
ดวยเครื่องอบแหงแบบฟลูอไิดซเบดที่อุณหภูมิอากาศอบแหง 90-150.C จากนั้นนําไปเก็บในที่อับ
อากาศและเปาลมเยน็จนกระทั่งความชื้นสดุทายประมาณ 16% (d.b.) จากผลการทดลองพบวา เจลาทิไน
เซชันเกิดขึ้นระหวางการอบแหงที่อุณหภูมสิูง และระดับการเกิดเจลาทไินเซชันมีคาเพิ่มขึ้นเมื่ออุณหภูมิ
อากาศอบแหงสูงขึ้น ซึ่งระดับการเกดิเจลาทิไนเซชันทีสู่งขึ้นนี้ทําใหเกิดการแตกตวัของผลกึในสตารช 
และลดการพองตัวของเม็ดสตารชโดยวดัจากคาความหนดืสูงสุดท่ีมีคาลดลงนอกจากนี้ ยังสงผลใหขาว
เหนียวกลองดดูน้ํามากขึ้นและสงผลใหขาวเหนียวกลองสุกมีความแข็งลดลง  
 


