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บทคัดยอ 

 การวิจัยในครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาคุณภาพขาวกลองไรซเบอรรี่ก่ึงสําเร็จรูปดวยวิธีการทํา

แหงแบบแชเยือกแข็งโดยเลือกใชขาวท่ีปลูกแบบเกษตรอินทรียจากกลุมวิสาหกิจชุมชนไทนาฤทธิเดช 

จังหวัดมหาสารคาม เปนวัตถุดิบในการทดลอง  ทําการศึกษาวิเคราะหคุณสมบัติของขาวกลองไรซเบอร

รี่แบบก่ึงสําเร็จรูป ดังนี้ การเปลี่ยนแปลงคาสี  ปริมาณน้ําอิสระ และลักษณะเนื้อสัมผัส การทดสอบทาง

ประสาทสัมผัส จากการทดลอง พบวา ขาวกลองไรซเบอรรี่ก่ึงสําเร็จรูปเม่ือผานกระบวนการทําแหงแบบ

แชเยือกแข็งเกิดการเปลี่ยนแปลงคาสี คือ มีคาความสวาง คาความเปนสีเขียวและสีน้ําเงินมีแนวโนม

เพ่ิมข้ึนอยางชัดเจน ปริมาณน้ําอิสระของผลิตภัณฑหลังกระบวนการทําแหงในเง่ือนไขการทดลองมีคา

ปริมาณน้ําอิสระในระหวาง 0.22-0.29 แนวโนมของขาวกลองไรซเบอรรี่ก่ึงสําเร็จรูปท่ีผานกระบวนการ

คืนรูปแลว  มีคาความแข็ง คาความเหนียว คาการเกาะติดกันภายในเมล็ด  คาความยืดหยุน และคาการ

บดเค้ียวสูงกวาขาวกลองไรซเบอรรี่หุงสุก และการประเมินทางประสาทสัมผัสมีคาสูงสุด คือ ผูทดสอบ

ใหคะแนนความชอบคาสีสูงสุด 
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ABSTRACT 

 

The objective in this research was determined the qualitiesof freeze-dry 

method forinstant riceberry processing.Sample in this experimental was purchased 

from entrepreneurship organic farms in Thai-narittidech, MahaSarakham province, 

Thailand.The drying determinate tests were color, water activity, anti-oxidant activity, 

anthocyanin and sensory evaluation of Instant Rice berry. The result showed that 

instant rice berry cooked through freeze-drying process. The apparent color changes of 

product were brightness, green and blue trended to increase significantly. The water 

activity of product after drying in all experimental conditions was0.22to 0.29. The 

trends of texture (hardness, gumminess, cohesiveness, springiness and chewiness) were 

to highest compare with cooked rice, sensory evaluation was highest score.Groups can 

be created for the development of healthy development and value-added food 

products. 
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