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บทคัดยอ 

การศึกษาผลของการอบแหงแบบถาดของขาวกลองงอกขาวดอกมะลิ 105 ตอปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ
และคุณภาพขาว โดยอบแหงขาวกลองงอกท่ีอุณหภูมิ 40, 50 และ 60๐ซ นาน 10, 12 และ 14 ช่ัวโมง พบวา การอบแหงท่ี
อุณหภูมิ 40๐ซ นาน 14 ช่ัวโมงมีปริมาณ GABA และปริมาณ γ-tocopherol สูงกวาการอบแหงท่ีอุณหภูมิอ่ืนแตไม
แตกตางกับการอบแหงท่ีใชเวลานาน 10 และ12 ช่ัวโมง ท่ีอุณหภูมิเดียวกัน ขาวกลองงอกอบแหงแบบถาดอุณหภูมิ 40๐ซ 
นาน 10 ช่ัวโมง มีปริมาณกิจกรรมสารตานออกซิเดช่ันท่ีวัดดวยวิธี DPPH  และรอยละตนขาวสูงท่ีสุด  ดังนั้นการอบแหง
ขาวกลองงอกควรเลือกสภาวะการอบแหงท่ีอุณหภูมิ 40๐ซ นาน 10 ช่ัวโมงซ่ึงมีปริมาณ GABA 12.15 มิลลิกรัม/100กรัม
น้ําหนักแหง สวนการศึกษาการอบแหงแบบถาดรวมการเก็บในท่ีอับอากาศของขาวกลองงอก โดยอบแหงขาวกลองงอก
ท่ีอุณหภูมิ 40๐ซ จนเหลือความช้ืนเร่ิมตนรอยละ14, 16 และ 18 แลวเก็บในท่ีอับอากาศอุณหภูมิ 40 และ 50๐ซ นาน 0, 30, 
60, 90 และ 120 นาที พบวา ปจจัยรวมท้ัง 3 ปจจัยมีผลตอกิจกรรมสารตานออกซิเดช่ันท่ีวัดดวยวิธี ABTS รอยละตนขาว
และความช้ืนสุดทายของขาวกลองงอก  ซ่ึงการอบแหงแบบถาดรวมกับเก็บในท่ีอับอากาศของขาวกลองงอกท่ีมีความช้ืน
เร่ิมตนรอยละ18 เก็บในท่ีอับอากาศอุณหภูมิ 50๐ซ นาน 90 นาที พบวามีปริมาณ GABA, -tocopherol, -tocopherol, -
oryzanol และคาความขาวสูง มีปริมาณ -tocopherol กิจกรรมสารตานออกซิเดช่ันท่ีวัดดวยวิธี DPPH วิธี ABTS และรอย
ละตนขาวสูงท่ีสุด  เม่ือเปรียบเทียบขาวกลองงอกอบแหงแบบถาด (อุณหภูมิ 40๐ซ นาน 10 ช่ัวโมง) ขาวกลองงอกอบแหง
แบบถาดรวมกับการเก็บในท่ีอับอากาศท่ีคัดเลือก (ความช้ืนเร่ิมตนรอยละ 18 เก็บในท่ีอับอากาศอุณหภูมิ 50๐ซ นาน 90 
นาที) ตัวอยางขาวกลองงอกควบคุม (อบแหงแบบถาดอุณหภูมิ 50๐ซ นาน 15 ช่ัวโมง) และขาวกลอง พบวา ปริมาณ 
GABA ของขาวกลองงอกอบแหงแบบถาดรวมกับการเก็บในท่ีอับอากาศไมแตกตางทางสถิติ (p>0.05) จากขาวกลองงอก
อบแหงแบบถาดและตัวอยางขาวกลองงอกควบคุมแตมีรอยละตนขาวสูงกวา  และเม่ือผานการหุงสุกพบวา ขาวกลองงอก
อบแหงแบบถาดรวมกับการเก็บในท่ีอับอากาศมีอัตราการอุมน้ํา การขยายปริมาตร การยืดตัวของเมล็ดและลักษณะเนื้อ
สัมผัสท่ีเหนียวนุมมากกวา แตใชระยะเวลาในการหุงสุกนอยกวาขาวกลอง ตัวอยางขาวกลองงอกควบคุมและขาวกลอง
งอกอบแหงแบบถาด ซ่ึงขาวกลองงอกอบแหงแบบถาด แบบถาดรวมกับการเก็บในท่ีอับอากาศ และตัวอยางควบคุมยังคง
มีปริมาณ GABA, -tocopherol และกิจกรรมสารตานออกซิเดช่ันสูงกวาขาวกลอง 
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Abstract 

Effects of tray drying of germinated brown rice KDML 105 on bioactive compounds and rice quality were 
studied by drying germinated rice at 40, 50 and 60๐C for 10, 12 and 14 hours. Results indicated that temperature 
significantly affected GABA and -tocopherol contents. Drying at 40๐C for 14 hours provided higher GABA and -
tocopherol contents than other temperatures but not significantly (p>0.05) different from 10 and 12 hours at the same 
drying temperature. The maximum antioxidant activity measured by DPPH method and head rice yield were obtained 
from drying at 40๐C for 10 hours, yet had a high GABA contents (12.15mg/100g). In addition, this study determined 
the effect of drying following by tempering treatment on bioactive compounds and rice quality. Samples dried at 40๐C 
remained moisture content at 14, 16 and 18%. The variables of drying-tempering process were initial moisture level 
(14-18%), tempering temperature (40-50๐C) and tempering time (0-120 minutes). Results indicated that the three 
factors interaction affected antioxidant activity measured by ABTS method, head rice yield and final moisture contents. 
The samples at condition of 18% initial moisture and tempering at 50๐C for 90 minutes had a high GABA, -
tocopherol, -tocopherol, -oryzanol and degree of whiteness, moreover this condition resulted in the highest 
antioxidant activity measured by DPPH method and head rice yield. Comparison of bioactive compounds and rice 
quality of tray drying, tray drying-tempering process of germinated brown rice, germinated brown rice (control  
samples; drying at 50๐C for 15 hours) and brown rice (ungerminated samples) were performed. Results indicated that 
GABA contents of germinated brown rice obtained from tray drying-tempering, tray drying process and germinated 
brown rice (control) were not significantly different (p>0.05) but germinated brown rice using tray drying-tempering 
process had a higher head rice yield. After cooking, germinated brown rice obtained from tray drying-tempering 
process had higher water uptake ratio, volume expansion, elongation ratio and chewiness texture property than  the 
cooked germinated brown rice obtained from tray drying process, the cooked germinated brown rice (control) and the 
cooked brown rice and it also had the minimum cooking time. In addition, germinated brown rice (from tray drying, 
drying-tempering process and control samples) contained GABA, α-tocopherol and antioxidant activity more than 
untreated brown rice.  
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