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Abstract:  งานวจิยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือศึกษาผลของการอบแหง้ขา้วเปลือกพนัธ์ุสงัขห์ยดพทัลุงและหน่วยเขือดว้ย
เทคนิคฟลูอิไดเซชนัร่วมกบัไอน ้าร้อนยวดยิง่ต่อการเปล่ียนแปลงสมบติัทางเคมีกายภาพของขา้วส าหรับผลิต
ขา้วกลอ้งก่ึงส าเร็จรูป โดยศึกษาอุณหภูมิในการอบแหง้ขา้วทั้งสองพนัธ์ุท่ี 170 ˚C เป็นเวลา 2.5, 3 และ 4 
นาที เปรียบเทียบกบัขา้วท่ีไม่ผา่นการอบแหง้ใหเ้ป็นตวัอยา่งควบคุม เม่ือวเิคราะห์โครงสร้างความเป็นผลึก 
พบวา่ ขา้วทั้งสองพนัธ์ุมี %ผลึกแบบวเีพ่ิมข้ึนเม่ือระยะเวลาในการอบแหง้ดว้ยไอน ้ าร้อนยวดยิง่นานข้ึน การ
วเิคราะห์สมบติัดา้นความหนืดพบวา่ค่า pasting temperature ของขา้วทั้งสองพนัธ์ุท่ีอบแหง้ดว้ยไอน ้ าร้อน
ยวดยิง่มีค่าเพ่ิมข้ึนอยา่งมีนยัส าคญัเม่ือเปรียบเทียบกบัตวัอยา่งควบคุม (p≤0.05) แต่ค่า peak viscosity, 
breakdown, final viscosity และ setback ของขา้วทั้งสองพนัธ์ุหลงัจากอบแหง้ดว้ยไอน ้ าร้อนยวดยิง่มีค่า
ลดลงอยา่งมีนยัส าคญัเม่ือเปรียบเทียบกบัตวัอยา่งควบคุม (p≤0.05) จากภาพถ่าย SEM พบวา่ลกัษณะของ
เมด็แป้งของตวัอยา่งควบคุมมีรูปร่างสมบูรณ์ แต่เม่ือผา่นการอบแหง้พบวา่เมด็แป้งจากขา้วทั้งสองพนัธ์ุมีการ
สูญเสียรูปร่างมากข้ึนเม่ือเพ่ิมเวลาในการอบแหง้ เน่ืองจากเกิดการหลอมละลาย และ/หรือ partial 
gelatinization ของเมด็แป้งในขณะอบแหง้ดว้ยไอน ้ าร้อนยวดยิง่ ปริมาณแอมิโลสของขา้วสงัขห์ยดพทัลุง
และหน่วยเขือในทุกภาวะการอบแหง้มีปริมาณไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p≤0.05) เม่ือน าขา้วสงัขห์ยด
พทัลุงและหน่วยเขือมาวเิคราะห์ค่า EC50 โดยศึกษาภาวะการสกดัท่ีเหมาะสมพบวา่ ระยะเวลาการสกดัท่ี
เหมาะสมของขา้วสงัขห์ยดพทัลุงคือ 30 นาทีส าหรับการสกดัเพ่ือวเิคราะห์ค่า EC50 และปริมาณฟีนอลิก
ทั้งหมด ส่วนขา้วหน่วยเขือมีระยะเวลาการสกดัท่ีเหมาะสมเพ่ือวเิคราะห์ค่า EC50 คือ 4 ชัว่โมง และ
ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด คือ 24 ชัว่โมง ผลของระยะเวลาการตม้ขา้วหกัเพ่ือผลิตขา้วกลอ้งก่ึงส าเร็จรูป พบวา่
ขา้วกลอ้งหกัสงัขห์ยดพทัลุงและหน่วยเขือใชเ้วลาในการตม้ 45 และ 55 นาทีตามล าดบั เม่ือศึกษา
ความสามารถในการคืนตวัของขา้วกลอ้งก่ึงส าเร็จรูปโดยวดัจากคา่ความหนืดพบวา่ ตวัอยา่งควบคุมของขา้ว
ทั้งสองพนัธ์ุมีความสามารถในการคืนตวัดีกวา่ขา้วท่ีอบแหง้ดว้ยไอน ้ าร้อนยวดยิง่อยา่งมีนยัส าคญั (p≤0.05) 
และความสามารถในการคืนตวัของขา้วทั้งสองพนัธ์ุท่ีอบแหง้ดว้ยไอน ้ าร้อนยวดยิง่ลดลงเม่ือระยะเวลาใน
การอบแหง้นานข้ึน ขา้วสงัขห์ยดพทัลุงมีความสามารถในการคืนตวัดีกวา่ขา้วหน่วยเขือ ดงันั้นจึงเลือกขา้ว
สงัขห์ยดพทัลุงท่ีเป็นตวัอยา่งควบคุม และท่ีอบแหง้ดว้ยไอน ้ าร้อนยวดยิง่เป็นเวลา 2.5 นาที มาพฒันา
ผลิตภณัฑข์า้วกลอ้งก่ึงส าเร็จรูป และศึกษาอายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑพ์บวา่ผลิตภณัฑข์า้วกลอ้งก่ึง
ส าเร็จรูปสงัขห์ยดพทัลุงท่ีเป็นตวัอยา่งควบคุม และท่ีอบแหง้ดว้ยไอน ้ าร้อนยวดยิง่เป็นเวลา 2.5 นาทีสามารถ
เก็บรักษาไดม้ากกวา่ 2 เดือน 
 
 
 
 
 



 
 

Other Abstract:  The purpose of this reserch is to study the effect of fluidization drying technique with superheated steam 
on the physicochemical properties of Thai Native rice, namely Sung Yod Phatthalung and Nauykaur, for 
making instant rice product. The drying temperature was set at 170 ˚C at different drying time i.e. 2.5, 3 
and 4 min, respectively. The shade dried rice was employed as control sample. The crystallinity testing 
shows that %V-type crystallinity of both dried rice was increased when the drying time is longer. The 
result of pasting properties showed that the pasting temperature of both dried rice was significantly 
increased when compared to the control sample, while peak viscosity, breakdown, final viscosity and 
setback were lower than those of the control sample. The SEM images depicted that the starch granule of 
control samples was in normal shape but those of dried samples were changed with the increased drying 
time in such the ways that the starch granules were partially gelatinized and/or melted. For amylose 
analysis, the amylose contents of both dried rice were not different from all drying conditions. The EC50 
analysis was conducted to investigate the total optimum extraction time for EC50 as well as for phenolic. 
It was found that optimum extraction time for EC50 and total for phenolic content of Sung Yod 
Phatthalung rice were the same at 30 min, and for Nauykaur rice were 4 h and 24 h respectively. Effect of 
boiling time to obtain desied viscosity for both rice were investigated. The result showed that suitable 
boiling time of Sung Yod Phatthalung was 45 min and it took 55 min for Nauykaur. Rehydration capacity 
of both instant rice i.e. control and dried samples showed that the control sample had rehydration capacity 
more than those of dried samples. Moreover, when drying time under superheated steam was longer, this 
capacity was decreased. As the rehydration capacity of Sung Yod Phatthalung rice was better than 
Nauykaur. Therefore, Sung Yod Phatthalung in both control and after drying for 2.5 min sample were 
selected for product development of instant rice. The instant rice product from control and dried Sung Yod 
Phatthalung rice under superheated steam for 2.5 min can be stored in sealed laminated aluminium bag for 
more than 2 months. 

 


