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บทคัดย่อ 

ข้าวน่ึงสีเข้มจะใช้ระยะเวลาในการน่ึงและการอบแห้งที่นานกว่าข้าวน่ึงสีอ่อน ส่งผลให้ต้นทุนในการผลิตข้าวน่ึงสี
เข้มเพ่ิมสูงขึ้นเมื่อเทียบกับข้าวน่ึงสีอ่อน กระบวนการงอกน่าจะช่วยลดระยะเวลาในการน่ึงและการอบแห้งได้ 
การศึกษานี้จึงมีวัตถุประสงค์ที่จะศึกษาถึงผลกระทบของการงอกและ ระยะเวลาในการนึ่งที่ส่งผลต่อคุณภาพของ
ข้าวน่ึงสีเข้ม ผลการทดลองพบว่า กระบวนการงอกจะช่วยเพ่ิมนํ้าตาลรีดิวซ์ และร้อยละต้นข้าวให้สูงขึ้น แต่จะ
ส่งผลให้ค่าความแข็งและค่าความขาวของข้าวน่ึงลดลงเมื่อเทียบกับข้าวน่ึงอ้างอิง มากไปกว่าน้ันกระบวนการงอก
ยังช่วยลดระยะเวลาในการน่ึงในการผลิตข้าวน่ึงอีกด้วย ระยะเวลาในการน่ึงที่เพ่ิมขึ้น จะส่งผลให้นํ้าตาลรีดิวซ์ 
และค่าความขาวลดลง แต่จะทําให้ค่าความแข็งและร้อยละต้นข้าวเพ่ิมขึ้น เง่ือนไขที่เหมาะสมสําหรับการผลิตข้าว
น่ึงโดยใช้กระบวนการงอกคือร้อยละการงอกที่ 60 และเวลาในการน่ึงที่ 10 นาที 


