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 การศึกษาผลของอุณหภูมิในการอบแห้งข้าวเปลือกต่อคุณภาพของข้าวกล้องและข้าวกล้องงอกหุงสุก 
โดยการอบแห้งข้าวเปลือกที่อุณหภูมิ 45 55 และ 65 องศาเซลเซียส พบว่าข้าวกล้องที่ได้จากข้าวเปลือกที่
อบแห้งที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส มีอัตราการงอกมากที่สุด โดยพันธ์ุสุพรรณบุรี 60 มีอัตราการงอกมาก
ที่สุด ข้าวกล้องที่ได้จากข้าวเปลือกที่อบแห้งที่อุณหภูมิสูง 65 องศาเซลเซียสจะต้องการน้้าและเวลาในการหุง
สุกมากข้ึน หุงข้ึนหม้อได้ดี และมีปริมาณของแข็งในน้้าข้าวน้อยข้าวกล้องงอกจะใช้ปริมาณน้้าและเวลาที่
เหมาะสมในการหุงสุกน้อยกว่าข้าวกล้องปกติ และจะสามารถหุงหุงสุกได้ง่ายข้ึนเมื่อระยะเวลาการเพาะนาน
ข้ึนข้าวกล้องงอกเมื่อน้ามาหุงมีอัตราการพองตัวจะลดลง และมีปริมาณของแข็งในน้้าข้าวเพิ่มข้ึนเมื่อระยะเวลา
ในการเพาะนานข้ึน เนื้อสัมผัสข้าวกล้องหุงสุกที่ได้จากข้าวเปลือกที่อบแห้งที่อุณหภูมิสูง 65 องศาเซลเซียส จะ
มีความแข็งมากกว่า และมีค่าความเหนียวติดฟันและการเกาะตัวกันของเมล็ดข้าวลดลง ข้าวกล้องงอกหุงสุกมี
ค่าความแข็งลดลง และมีค่าความเหนียวติดฟัน การเกาะตัวกันของเมล็ดข้าวเพิ่มข้ึนเมื่อเพาะนานข้ึน และ
ความหนืดและการคืนตัวของแป้งที่ได้จากข้าวกล้องงอกจะลดลงเมื่อระยะเวลาในการเพาะนานข้ึน 


