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บทคัดยอ 

การศึกษาผลของการอบแหงแบบถาดของขาวกลองงอกขาวดอกมะลิ 105 ตอปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ
และคุณภาพขาว โดยอบแหงขาวกลองงอกท่ีอุณหภูมิ 40, 50 และ 60๐ซ นาน 10, 12 และ 14 ช่ัวโมง พบวา การอบแหงท่ี
อุณหภูมิ 40๐ซ นาน 14 ช่ัวโมงมีปริมาณ GABA และปริมาณ γ-tocopherol สูงกวาการอบแหงท่ีอุณหภูมิอ่ืนแตไม
แตกตางกับการอบแหงท่ีใชเวลานาน 10 และ12 ช่ัวโมง ท่ีอุณหภูมิเดียวกัน ขาวกลองงอกอบแหงแบบถาดอุณหภูมิ 40๐ซ 
นาน 10 ช่ัวโมง มีปริมาณกิจกรรมสารตานออกซิเดช่ันท่ีวัดดวยวิธี DPPH  และรอยละตนขาวสูงท่ีสุด  ดังนั้นการอบแหง
ขาวกลองงอกควรเลือกสภาวะการอบแหงท่ีอุณหภูมิ 40๐ซ นาน 10 ช่ัวโมงซ่ึงมีปริมาณ GABA 12.15 มิลลิกรัม/100กรัม
น้ําหนักแหง สวนการศึกษาการอบแหงแบบถาดรวมการเก็บในท่ีอับอากาศของขาวกลองงอก โดยอบแหงขาวกลองงอก
ท่ีอุณหภูมิ 40๐ซ จนเหลือความช้ืนเร่ิมตนรอยละ14, 16 และ 18 แลวเก็บในท่ีอับอากาศอุณหภูมิ 40 และ 50๐ซ นาน 0, 30, 
60, 90 และ 120 นาที พบวา ปจจัยรวมท้ัง 3 ปจจัยมีผลตอกิจกรรมสารตานออกซิเดช่ันท่ีวัดดวยวิธี ABTS รอยละตนขาว
และความช้ืนสุดทายของขาวกลองงอก  ซ่ึงการอบแหงแบบถาดรวมกับเก็บในท่ีอับอากาศของขาวกลองงอกท่ีมีความช้ืน
เร่ิมตนรอยละ18 เก็บในท่ีอับอากาศอุณหภูมิ 50๐ซ นาน 90 นาที พบวามีปริมาณ GABA, -tocopherol, -tocopherol, -
oryzanol และคาความขาวสูง มีปริมาณ -tocopherol กิจกรรมสารตานออกซิเดช่ันท่ีวัดดวยวิธี DPPH วิธี ABTS และรอย
ละตนขาวสูงท่ีสุด  เม่ือเปรียบเทียบขาวกลองงอกอบแหงแบบถาด (อุณหภูมิ 40๐ซ นาน 10 ช่ัวโมง) ขาวกลองงอกอบแหง
แบบถาดรวมกับการเก็บในท่ีอับอากาศท่ีคัดเลือก (ความช้ืนเร่ิมตนรอยละ 18 เก็บในท่ีอับอากาศอุณหภูมิ 50๐ซ นาน 90 
นาที) ตัวอยางขาวกลองงอกควบคุม (อบแหงแบบถาดอุณหภูมิ 50๐ซ นาน 15 ช่ัวโมง) และขาวกลอง พบวา ปริมาณ 
GABA ของขาวกลองงอกอบแหงแบบถาดรวมกับการเก็บในท่ีอับอากาศไมแตกตางทางสถิติ (p>0.05) จากขาวกลองงอก
อบแหงแบบถาดและตัวอยางขาวกลองงอกควบคุมแตมีรอยละตนขาวสูงกวา  และเม่ือผานการหุงสุกพบวา ขาวกลองงอก
อบแหงแบบถาดรวมกับการเก็บในท่ีอับอากาศมีอัตราการอุมน้ํา การขยายปริมาตร การยืดตัวของเมล็ดและลักษณะเนื้อ
สัมผัสท่ีเหนียวนุมมากกวา แตใชระยะเวลาในการหุงสุกนอยกวาขาวกลอง ตัวอยางขาวกลองงอกควบคุมและขาวกลอง
งอกอบแหงแบบถาด ซ่ึงขาวกลองงอกอบแหงแบบถาด แบบถาดรวมกับการเก็บในท่ีอับอากาศ และตัวอยางควบคุมยังคง
มีปริมาณ GABA, -tocopherol และกิจกรรมสารตานออกซิเดช่ันสูงกวาขาวกลอง 
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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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