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บทคัดยอ 
 งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงปริมาณสารโภชนเภสัช               
ในระหวางการผลิตขาวพองจากขาวเหนียวดําน่ึง โดยขาวเหนียวดําที่ใชในการทดลองมี
คุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระ DPPH รอยละ 73.56 มีสารประกอบฟนอลิกและสารแอนโท
ไซยานิน เทากับ 312.97 และ 97.81 มิลลิกรัม/100กรัม (นํ้าหนักแหง) ตามลําดับ ใน
ข้ันตอนการผลิตขาวเหนียวดําน่ึง พบวา อุณหภูมิที่เหมาะสมในการแชขาวเปลือกคือ 30 
องศาเซลเซียส นาน 18 ช่ัวโมง และระยะเวลาการทําแหงขาวเปลือกขาวเหนียวดําน่ึงที่
เหมาะสม คือ 3 ช่ัวโมง 30 นาที ขาวเหนียวดําน่ึงที่ไดมีปริมาณความช้ืนรอยละ 13.41 ซึ่ง
เหมาะสมในการนําไปผลิตขาวพอง การศึกษาการเปลี่ยนแปลงปริมาณสารโภชนเภสัชใน
การผลิตขาวพอง พบวา กระบวนการผลิตมีผลตอปริมาณสารแอนโทไซยานิน ปริมาณ
สารประกอบโพลีฟนอลทั้งหมด คุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระ และปริมาณเสนใยอาหาร
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยมีคาลดลงเมื่อผานกระบวนการผลิตที่นานข้ึน และ
โดยเฉพาะกระบวนการผลิตที่ใชความรองสูง ขาวพองที่ไดจากการทดลองมีเสนใยอาหาร 
3.51 กรัม/100กรัม (นํ้าหนักแหง) คุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระ DPPH รอยละ 56.81 
สารประกอบฟนอลิกและสารแอนโทไซยานิน เทากับ 271.03  และ 64.30 มิลลิกรัม/100
กรัม (นํ้าหนักแหง) ตามลําดับ 
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ABSTRACT 

 The objective of this research was to investigate bioactive 
compounds during puffed rice from parboiled purple glutinous rice. This 
purple glutinous rice exhibited scavenging abilities of 73.56% on DPPH 
radicals. The contents of total phenols and anthocyanin were 312.97 and 
97.81 mg/100 g dry basis, respectively. During parboiled purple glutinous  
rice process, the appropriated soaking temperature were 30 oC for 18 h and 
drying time were 3 h 30 min. The moisture of parboiled purple glutinous  
rice were 13.41% which was suitable for puffed rice processing. In puffed 
rice processing, the results showed that the processing significantly (p<0.05) 
effected on polyphenolic compound content, radical scavenging capacity, 
and fiber content. All three contents from puffed rice decreased with a 
longer processing time and especially, the processing manufactured by using 
very high heat treatment. The scavenging abilities of this puffed rice on 
DPPH radicals was 56.81% and the contents of polyphenolic compound and 
anthocyanin were 271.03 and 64.30 mg/100 g dry basis, respectively. 
 
Keywords 
              Purple glutinous rice, Parboiled rice, Puffed rice, Bioactive   
              Compounds, Anthocyanin 
 
บทนํา 
 ขาวเหนียวดําเปนมีลักษณะเดน คือ มีเปลือกหุมเมล็ดเปนสีแดงจนถึงมวงเขม  
สารใหสีของเปลือกหุมเมล็ดคือสารแอนโทไซยานิน (Anthocyanin) และแกมมาโอไรซา
นอล (Gamma Oryzanol)  แอนโทไซยานินมีคุณสมบัติในการตานการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชัน (antioxidant) ชวยการหมุนเวียนของกระแสโลหิต ชะลอการเสื่อมของเซลล
รางกาย โดยเฉพาะที่พบในขาวสีมวงกลุมอินดิกา รวมถึงขาวพันธุพื้นเมืองของไทย (ดําเนิน 
กาละดี และคณะ, 2544) สวนสารแกมมาโอไรซานอล (Gamma Oryzanol) นอกจากจะมี
คุณสมบัติเปนการตานการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันเชนเดียวกันแลวยังสามารถลด
โคเลสเตอรอล  ไตรกลีเซอไรด และเพิ่มระดับของ high density lipoprotien (HDL)          
ในเลือด  ยับย้ังการหลั่งกรดในกระเพาะอาหาร ยับย้ังการรวมตัวของเกล็ดเลือด ลดนํ้าตาล
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ในเลือด และเพิ่มระดับของฮอรโมนอินซูลิน ของคนเปนโรคเบาหวานชนิดที่  2                  
แตอยางไรก็ตามสารดังกลาวสามารถสูญเสียไดในกระบวนการแปรรูป หากสามารถ
หลีกเลี่ยงการแปรรูปที่ทําใหเกิดการสูญเสียไดก็จะสงผลดีตอผูบริโภคที่จะไดรับประโยชน
สูงสุด การนําขาวเหนียวดําน่ึงอบแหงมาผลิตเปนขาวพองมีหลายปจจัยที่ทําใหสูญเสีย
สารอาหาร เชน การแชนํ้า การน่ึงดวยไอนํ้าเดือด การอบแหงดวยลมรอน  จึงเหมาะใน
การศึกษาเพื่อแสดงใหเห็นไดวาสารอาหารที่มีประโยชนในขาวเหนียวดําสูญเสียมากหรือ
นอยอยางไรในระหวางการแปรรูป และในข้ันตอนใดที่กอใหเกิดการสูญเสียมากที่สุด ทําให
สามารถหลีกเลี่ยงระบวนการที่ทําใหเกิดการสูญเสียสารอาหารเหลาน้ันได และเลือก
กระบวนการแปรรูปที่เหมาะสมในการผลิตที่ชวยคงประโยชนของขาวไวไดมากที่สุด 
นอกจากน้ียังสามารถนําขาวพองมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ ไดอีกมาก เปนการเพิ่มชอง
ทางการใชประโยชนและเพิ่มมูลคาของขาวไทยไดมากย่ิงข้ึน  อาจสามารถผลิตเปนระดับ
วิสาหกิจชุมชน อุตสาหกรรมขนาดเล็ก หรือสามารถผลิตเพื่อการสงออกเปนการขยาย
ตลาดและเพิ่มชองทางการนําเงินตราเขาประเทศอีกทางหน่ึงดวย 
 
วิธีดําเนินการวิจัย 
 1. ศึกษาคุณภาพทางเคมีขาวเหนียวดํา 
 นําขาวเหนียวดํามาวิเคราะห Proximate Analysis (AOAC, 2004) ปริมาณ              
อะไมโลส (Juliano, 1971) ปริมาณสารแอนโทไซยานิน (Hosseinian et al.,  2008)  
ปริมาณสารประกอบโพลีฟนอลทั้งหมด (ดลฤดี จันทรปาโร, 2551) และสมบัติการตาน
อนุมูลอิสระ DPPH เพื่อใชเปนขอมูลคุณภาพเบื้องตนและนําไปใชเปรียบเทียบกับการ
ทดลองขอตอไป  
 2.  ศึกษาอุณหภูมิและระยะเวลาที่เหมาะสมในการแชขาวเปลือกขาวเหนียวดํา  
แบงการทดลองออกเปน 2 สิ่งทดลอง คือ อุณหภูมิ 30 และ 40 องศาเซลเซียส ในระหวาง
แชขาวเปลือกขาวเหนียวดํา สุมตัวอยางมาวิเคราะหปริมาณความช้ืนทุกๆ 2 ช่ัวโมง จนกวา
จะมีความช้ืนรอยละ 30–35 (อรอนงค นัยวิกุล, 2550) วางแผนการทดลองแบบสุมอยาง
สมบูรณ (Completely Randomized Design, CRD) ทําการทดลอง 3 ซ้ํา 
 3.  ศึกษาระยะเวลาการทําแหงขาวเปลือกขาวเหนียวดําน่ึง  
 นําขาวเปลือกที่ผานการศึกษาจากขอ 2. มาอบแหงดวยตูอบลมรอนแบบถาดที่
อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ในระหวางการทําแหงสุมตัวอยางขาวเปลือกขาวเหนียวดํามา
วิเคราะหปริมาณความช้ืนทุกๆ 30 นาที จนมีความช้ืนรอยละ 13-16  วางแผนการทดลองแบบ
สุมอยางสมบูรณ (Completely Randomized Design, CRD) ทําการทดลอง 3 ซ้ํา 
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 4. ศึกษาการเปลี่ยนแปลงปริมาณสารโภชนเภสัชในระหวางการผลิตขาวพองจาก
ขาวเหนียวดําน่ึงนําขาวเปลือกขาวเหนียวดํามาแชนํ้า (โดยใชอุณหภูมิ และระยะเวลาที่ได
จากการศึกษาในขอ 2. ยกข้ึนพักบนตะเกรง น่ึงดวยไอนํ้าเดือน นาน 15 นาที นํามาเกลี่ย
บนตะแกรง นําไปอบแหงในตูอบลมรอนอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส (โดยใชระยะเวลาที่ได
จากการศึกษาในขอ 3. แลวจึงนํามาทอดแบบ Deep Fat Fried อุณหภูมิ 180-200 องศา
เซลเซียส นาน 5 วินาที (สุพิชฌาย  ศรขวัญ, 2551) ในการทดลองสุมตัวอยางขาวเหนียว
ดําเปลือกที่ผานการแชดวยนํ้ารอน  หลังการน่ึงจนสุกดวยไอนํ้าเดือด  หลังการอบแหงดวย
ตูอบลมรอน และผลิตภัณฑสุดทาย มาวิเคราะหปริมาณสารโภชนเภสัชวางแผนการทดลอง
แบบสุมอยางสมบูรณ (Completely Randomized Design, CRD) ทําการทดลอง 3 ซ้ํา 
โดยใชดัชนีคือ คุณภาพทางเคมี ไดแก ปริมาณสารแอนโทไซยานิน (Hosseinian et al.,  
2008) ปริมาณสารประกอบโพลีฟนอลทั้งหมด (ดลฤดี จันทรปาโร, 2551 ; Kaneda et 
al.,  2007) สมบัติการตานอนุมูลอิสระ DPPH (Murakami et al., 2004) และเสนใย
อาหารทั้งหมด (Megazyme, 2005) 
 
สรุปผลการวิจัย 
 1. ผลการศึกษาคุณภาพทางเคมีของขาวเหนียวดํา 
 จากตารางที่ 1 แสดง ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของขาวกลองขาวเหนียวดํา 
พบวา มีปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต เถา กาก และอะมิโลส เทากับรอย
ละ 15.75  8.15  2.68  68.23  2.37  2.82 และ 3.60 ตามลําดับ   ขาวเหนียวดําที่
นํามาใชในการทดลองมีปริมาณอะมิโลสคอนขางตํ่า ซึ่งเปนลักษณะเฉพาะของขาวเหนียวที่
มีปริมาณอะมิโลสตํ่า (อรอนงค นัยวิกุล, 2550) นอกจากน้ียังพบวา ขาวเหนียวดําที่นํามาใช
ในการทดลองมีคุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระ DPPH คอนขางสูง (รอยละ 73.56) เน่ืองจาก
ในขาวเหนียวดํามีเย่ือหุมเมลด็สมีวงเขม เปนรงควัตถุแอนโทไซยานินซึ่งมีคุณสมบติัเปนสาร
ตานอนุมูลอิสระ  โดยในปจจุบันสารประกอบดังกลาวไดเขามามีบทบาทสําคัญมากข้ึน           
มีหนาที่ในการกําจัดอนุมูลอิสระในรางกายของคนเรา  
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ตารางท่ี 1 คุณภาพทางเคมีของขาวเหนียวดํา  
 

คุณภาพ ขาวเหนียวดํา  
(ขาวกลอง) 

Proximate Analysis  

- ความช้ืน (g/100g wet basis) 15.75+0.03 
- โปรตีน (g/100g wet basis) 8.15+0.01 
- ไขมัน (g/100g wet basis) 2.68+0.04 

- คารโบไฮเดรต (g/100g wet basis) 68.23+0.03 
- เถา (g/100g wet basis) 2.37+0.03 
- กาก (g/100g wet basis) 2.82+0.02 
คุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระ DPPH (%) 73.56+0.47 
ปริมาณแอมิโลส (g/100g dry basis) 3.60+0.05 
ปริมาณสารแอนโทไซยานิน(mg/100g dry basis) 97.81+7.65 
ปริมาณสารประกอบโพลีฟนอลทั้งหมด (mg/100g dry basis) 312.97+4.49 

 
 1. ผลการศึกษาอุณหภูมิและระยะเวลาทีเ่หมาะสมในการแชขาวเปลือกขาวเหนียว
ดํา  
 จากการศึกษาระยะเวลา และอุณหภูมิในการแชขาวเปลือกขาวเหนียวดํา โดยใช
อุณหภูมิในการแชขาว 2 อุณหภูมิ คือ ที่อุณหภูมิ 30 และ 40 องศาเซลเซียส โดยการแช
ขาวเปลือกที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เวลา 21 ช่ัวโมง ขาวเปลือกมีปริมาณความช้ืน

รอยละ 30.18 ซึ่งไมมีความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ (p0.05) กับการแช
ขาวเปลือกที่เวลา 15 ช่ัวโมง  มีปริมาณความช้ืนรอยละ 30.12 สวนการแชขาวเปลือกที่
อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เวลา 18 ช่ัวโมง ขาวเปลือกมีปริมาณความช้ืนรอยละ 31.69 

ซึ่งไมมีความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ (p0.05) กับการแชขาวเปลือกที่เวลา 
21 และ 24 ช่ัวโมง มีปริมาณความช้ืนรอยละ 31.93 และ 32.09 ตามลําดับ นอกจากน้ียัง
พบวา การแชขาวเปลือกที่อุณหภูมิสูงข้ึนจะชวยใหเมล็ดขาวดูดความช้ืนไดเร็วข้ึน เน่ืองจาก
อุณหภูมิเปนตัวชวยเรงการดูดซับนํ้าของเม็ดสตารช โดยพันธะไฮโดรเจนภายในเม็ดสตารช
จะคลายตัว ทําใหดูดซับนํ้าและพองตัวไดเร็วข้ึน  (นิธิยา รัตนาปนนท, 2545)  นอกจากน้ียัง
ชวยในการสงผานความรอนจากเปลือกขาวไปยังใจกลางของเมล็ดขาวอีกดวย  (นํ้าฝน ศีตะจิตต, 
2548)  ในการผลิตขาวน่ึงอบแหงขาวเปลือกกอนนําไปน่ึงควรมีความช้ืนประมาณรอยละ 30  
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(อรอนงค นัยวิกุล, 2550) จึงสามารถสรุปไดวา อุณหภูมิที่เหมาะสมในการแชขาวเปลือก
คือ 30 องศาเซลเซียส นาน 18 ช่ัวโมง  
 
ตารางท่ี 2  ปริมาณความช้ืนกับระยะเวลาแชขาวเปลือกขาวเหนียวดํา (รอยละ) 
 

เวลา (ชั่วโมง) 
อุณหภูมิในการแชขาวเปลือกขาวเหนียวดํา (องศาเซลเซยีส) 

30 40 
0ns 11.36±0.08ฌ 11.36±0.08ซ 
3 21.21±0.15ซb 20.88±0.04ชa 
6 22.60±0.20ชb 24.23±0.25ฉa 
9 24.97±0.51ฉb 26.58±0.26จa 
12 26.55±0.37จb 27.94±0.28งa 
15 28.05±0.37งb 29.54±0.30คa 
18 30.12±0.48คb 31.69±0.38ขa 
21 30.18±0.05คb 31.93±0.12ขa 
24 30.79±0.19ขb 32.09±0.17ขa 
27 32.10±0.59กb 33.55±0.19กa 
30 32.28±0.17กb 33.80±0.56กa 

 
หมายเหตุ  เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวต้ังตัวอักษรภาษาไทยที่ตางกันมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวนอนตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ตางกันมีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 ns หมายถึง คาเฉลี่ยไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p0.05) 
   
 3. ผลการศึกษาระยะเวลาการทําแหงขาวเปลือกขาวเหนียวดําน่ึง 
 จากผลการวิเคราะหหาอัตราการทําแหงของขาวเปลือกขาวเหนียวดํา เพื่อหา
ระยะเวลาที่เหมาะสมในการทําแหงขาว พบวา ปริมาณความช้ืนมีแนวโนมลดลงเมื่อผาน
การทําแหงที่ระยะเวลาเพิ่มข้ึน โดยทุกชวงระยะเวลาการทําแหงจะมีปริมาณความช้ืนที่มี
ความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ  (p≤0.05)  ซึ่งระยะเวลาการทําแหงขาวเปลือก
ขาวเหนียวดําน่ึงที่เหมาะสมคือ 3 ช่ัวโมง 30 นาที มีปริมาณความช้ืนรอยละ 13.41 โดยให
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มีปริมาณความช้ืนในชวงรอยละ 13.5-14.5 เปนชวงความช้ืนที่เหมาะสมที่จะใหคุณภาพ
การพองตัวสูง  
 
ตารางท่ี 3  ปริมาณความชื้นกับระยะเวลาการทําแหงของขาวเปลือกขาวเหนียวดําน่ึง 
 

เวลา (นาที) ปริมาณความชื้น (รอยละ) 
0 
30 
60 
90 
120 
150 
180 
210 
240 
270 

38.11±0.29ก 
35.52±0.07ข 
32.64±0.04ค 
27.74±0.35ง 
23.09±0.37จ 
19.23±0.26ฉ 
14.99±0.71ช 
13.41±0.19ซ 
11.93±0.03ฌ 
11.08±0.07ญ 

 
หมายเหตุ  เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวต้ังตัวอักษรภาษาไทยที่ตางกันมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 
 4. ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงปริมาณสารโภชนเภสัชในระหวางการผลิตขาว
พองจากขาวเปลือกขาวเหนียวดํา 
 จากผลการศึกษาคุณภาพทางเคมีทีเ่ปลี่ยนแปลงระหวางกระบวนการผลิตขาวพอง 
จากขาวเปลือกขาวเหนียวดํา (ตารางที่ 6) พบวา กระบวนการผลิตขาวพองมีผลตอปริมาณ
ความช้ืน ปริมาณสารแอนโทไซยานิน ปริมาณสารประกอบโพลีฟนอลทั้งหมด คุณสมบัติ
การตานอนุมูลอิสระ และปริมาณเสนใยอาหารอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)              
เมื่อพิจารณาปริมาณความช้ืน จะเห็นวา ปริมาณความช้ืนจะมีคาสูงสุดเมื่อขาวผาน
กระบวนการน่ึง (ข้ันตอนที่ 2) และจะมีคาลดลงเมื่อผานกระบวนการอบแหงและ             
ทอด ตามลําดับ โดยกระบวนการน่ึงดวยไอนํ้าที่อุณหภูมิ 95-98 องศาเซลเซียสนาน                  
15 นาที เปนข้ันตอนที่สตารชในเมล็ดขาวเกิดการเจลาติไนเซช่ัน ทําใหเม็ดสตารชเกิดการ
ดูดนํ้าและพองตัวจึงเปนผลใหมีปริมาณความช้ืนสูง (นิธิยา รัตนาปนนท, 2545) 
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ตารางท่ี 4 คุณภาพทางเคมีท่ีเปลี่ยนแปลงระหวางการผลิตขาวพองจากขาวเปลือกขาว    
               เหนียวดํา  
 

ขั้นตอนการผลิต ความชื้น 
(g/100g wet 

basis) 

สารแอนโท 
ไซยานิน 

(mg/100g 
dry basis) 

สารประกอบ 
โพลีฟนอล 

(mg/100g dry 
basis) 

คุณสมบตัิการ
ตาน 

อนุมูลอิสระ 
DPPH (%) 

เสนใย
อาหาร 

(g/100g 
dry basis) 

1. ขาวเปลือกแชนํ้า 32.15+2.36ข 92.54+2.44ก 326.44+3.06ก 76.43+0.33ก 4.97+0.57ก 
2. ขาวน่ึง 39.23+1.98ก 89.56+2.18ก 314.32+2.91ก 74.25+0.38ข 4.79+0.20ก 
3. ขาวน่ึง-อบแหง 12.31+1.73ค 87.18+3.04ก 300.96+3.58ข 70.86+0.77ข 3.29+0.14ก 
4. ขาวพอง (ทอด) 1.50+0.34ง 64.30+2.41ข 271.03+3.50ค 56.81+0.50ค 3.51+0.25ข 

 
หมายเหตุ เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวต้ังตัวอักษรภาษาไทยที่ตางกันมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 
 สําหรับการเปลี่ยนแปลงปริมาณสารแอนโทไซยานินและเสนใยอาหาร พบวา            
ในข้ันตอนการนําขาวผานกระบวนการน่ึงและอบแหง (ข้ันตอนที่ 1-3) ปริมาณสารแอนโท
ไซยานิน และปริมาณเสนใยอาหารไมมีความแตกตางทางสถิติ (p>0.05) แตเมื่อผาน
กระบวนการทอดเปนขาวพอง (ข้ันตอนที่ 4) จะมีปริมาณลดลง ทั้งน้ีเน่ืองจากสารดังกลาว
ถูกทําลายในกระบวนการทอดแบบ Deep fat Fried  ที่อุณหภูมิ 180-200องศาเซลเซียส 
นาน 5 วินาที สําหรับปริมาณสารประกอบโพลีฟนอลทั้งหมด พบวา เมื่อขาวผาน
กระบวนการอบแหง (ข้ันตอนที่ 3) ปริมาณสารประกอบโพลีฟนอลทั้งหมดจะมีคาลดลง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ซึ่งอาจลดลงเน่ืองจากข้ันตอนกะเทาะเปลือกเปนขาว
กลอง สวนคุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระ DPPH พบวา มีคาลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) โดยจะมีคาลดลงหลังจากขาวถูกความรอนในข้ันตอนการน่ึง (ข้ันตอนที่ 2) และ
ข้ันตอนการทอด (ข้ันตอนที่ 4) ทั้งน้ีเปนผลจากการลดลงของปริมาณสารแอนโท ไซยานิน
และปริมาณสารประกอบโพลีฟนอลทั้งหมดซึ่งเปนสารที่มีคุณสมบัติตานอนุมูลอิสระในขาว
เหนียวดํา 
 
สรุปผลการวิจัย 
 ขาวเหนียวดําที่ นํ ามาใช ในการทดลองมีปริมาณความ ช้ืน โปร ตีนไขมัน 
คารโบไฮเดรต เถา กาก และอะมิโลส เทากับรอยละ 15.75  8.15  2.68  68.23  2.37  
2.82 และ 3.60 ตามลําดับ มีคุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระ DPPH รอยละ 73.56 มี
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สารประกอบฟนอลิก และสารแอนโทไซยานิน เทากับ 312.97 และ 97.81 mg/100g dry 
basis ในข้ันตอนการแชขาวเปลือกในนํ้า อุณหภูมิที่เหมาะสม คือ 30 องศาเซลเซียส               
นาน 18 ช่ัวโมง หลังจากนําขาวเปลือกขาวเหนียวดําไปน่ึงจนสุกและอบแหงโดยใชตูอบลม
รอนแบบถาด ระยะเวลาการทําแหงขาวเปลือกขาวเหนียวดําน่ึงที่เหมาะสมคือ 3 ช่ัวโมง               
30 นาที  มีปริมาณความช้ืนรอยละ 13.41 ในกระบวนการผลิตขาวพองจากขาวเหนียวดํา
น่ึงอบแหงมีผลตอปรมิาณสารโภชนเภสัชที่พบในขาวเหนียวดํา ไดแก ปริมาณสารแอนโทไซ
ยานิน ปริมาณสารประกอบโพลีฟนอลทั้งหมด คุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระ และปริมาณ
เสนใย โดยมีคาลดลงมากข้ึนเมื่อผานกระบวนผลิตที่นานข้ึน โดยเฉพาะกระบวนการผลิตที่
ใชความรอนสูง 
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