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บทคัดย่อ 
ในปัจจุบนัการอบแหง้ขา้วเปลือกงอกใชว้ธีิการอบแหง้ดว้ยตูอ้บแบบลมร้อน ซ่ึงใชเ้วลานานในการ

อบแหง้ ดงันั้นในงานวจิยัน้ีจึงน าเทคนิคการอบแหง้ดว้ยฟลูอิไดซ์เบดแบบลมร้อน (HA) ซ่ึงเป็นเทคนิคท่ี
สามารถลดความช้ืนไดอ้ยา่งรวดเร็วมาใชอ้บแหง้ร่วมกบัเทคนิคการอบแหง้ดว้ยหลอดฮาโลเจน โดยมี
วตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาจลนศาสตร์การอบแหง้ขา้วเปลือกงอกดว้ยเทคนิคฟลูอิไดซ์เบดแบบลมร้อนร่วมกบั
หลอดฮาโลเจน (HH) และประเมินคุณภาพของขา้วเปลือกงอกหลงัการอบแหง้ ไดแ้ก่ เปอร์เซ็นตต์น้ขา้ว 
เปอร์เซ็นตข์า้วหกั สีของเมล็ดขา้ว และปริมาณสารกาบา ในการทดลองใชข้า้วเปลือกงอกพนัธ์ุสุพรรณ 60 มี
ความช้ืนเร่ิมตน้ 36% (d.b.) และความช้ืนสุดทา้ยท่ีตอ้งการ คือ 22% (d.b.) โดยใชอุ้ณหภูมิอบแหง้ 110 120 
และ 130C ผลการทดลองพบวา่ ท่ีความสูงเบด 20 cm ใชค้วามเร็วของอากาศร้อนเท่ากบั 4.8 m/s ซ่ึงเป็น
ความเร็วท่ีสูงกวา่ความเร็วต ่าสุดในการเกิดฟลูอิไดเซชนั (4.5 m/s) การอบแหง้แบบ HA มีการลดลงของ
ความช้ืนชา้กวา่การอบแหง้แบบ HH ในทุกๆ ช่วงอุณหภูมิอบแหง้ การอบแหง้แบบ HH ท่ีอุณหภูมิ 130C ใช้
เวลาการอบแหง้สั้นท่ีสุดเท่ากบั 2 นาที  เปอร์เซ็นตต์น้ขา้ว เปอร์เซ็นตข์า้วหกั และสีของเมล็ดขา้ว (ค่า L a และ 
b) ไม่แตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัส าหรับการอบแหง้แบบ HA และ HH ยกเวน้ ค่าเปอร์เซ็นตข์า้วหกัและค่า b ท่ี
การอบแหง้แบบ HA และท่ีอุณหภูมิอบแหง้ 110 และ 120C ตามล าดบั สีของขา้วเมล็ดขา้วหลงัการอบแหง้
แบบ HA และ HH แตกต่างอยา่งมีนยัส าคญักบัสีของเมล็ดขา้วท่ีวางจ าหน่าย ยกเวน้ค่า b ปริมาณสารกาบา
เพิ่มข้ึนอยา่งมีนยัส าคญัหลงัการงอก และไม่เปล่ียนแปลงอยา่งมีนยัส าคญัหลงัการอบแหง้แบบ HA และ HH 
 


