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บทคัดยอ 
 งานทดลองคร้ังนี้มีวัตถุประสงคเพื่อเปนการศึกษาถึงผลของวิธีการลดความช้ืนและการเก็บรักษาตอการ
เปล่ียนแปลงคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของขาวเปลือกพันธุขาวดอกมะลิ 105 วาง แผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ 
(CRD: Completely Randomized Design) โดยมีทรีตเมนตเปนวิธีการลดความช้ืน 4 วิธีการไดแกการลดความช้ืนดวย
เคร่ืองลดความช้ืนชนิดลมรอนใชอุณหภูมิ 3ระดับ  (40 0C, 50 0C และ 70 0C) เปรียบเทียบกับการตากแดด ขาวเปลือกท่ี
ไดจากการลดความช้ืนแลวนําไปเก็บรักษาแบบวางกองไวในโรงเรือนเปนเวลา 8 เดือน บันทึกอุณหภูมิและความช้ืน
สัมพัทธภายในกองขาวรวมทั้งศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของขาวเปลือกขอมูลท่ีจาก
การศึกษานําไปสรางแบบจําลองทางคณิตเพื่อใชพยากรณการเปล่ียนแปลงภายในกองขาว 
 คุณสมบัติทางกายภาพและเคมีท่ีเปล่ียนแปลงไปในระหวางการเก็บรักษาขาวเปลือกไวนาน 8 เดือน ผลการ
ทดลองพบวาความช้ืนของขาวเปลือกในเดอืนท่ี 0 (คาเร่ิมตน) มีความแตกตางกนัอยางมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ การลด
ความช้ืนดวยลมรอน 40 oC มีคาสูงสุด 12.60 % วิธีการตากแดดและวธีิลมรอน 50 oC มีความช้ืนขาวเปลือกเทากันคือ 
12.2 % สวนวิธีการลดความช้ืนดวยลมรอน 70 oC มีคาตํ่าสุด 11.7 % แตอยางไรก็ตามเม่ือเกบ็รักษาไวนาน 8 เดือน 
ความช้ืนขาวเปลือกทุกวิธีการลดความช้ืนไมมีความแตกตางกันทางสถิติโดยมีคาเฉล่ีย 9.73 %  เปอรเซ็นตขาวในเดือน
ท่ี 0 (คาเร่ิมตน) พบวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของวิธีการลดความช้ืน วธีิการลมรอน 40 oC มี
เปอรเซ็นตขาวตนสูงสุด 43 % วิธีการตากแดดและลมรอน 50 มีคาใกลเคียงกัน คือ 38 และ 36 % สวนวิธีการลมรอน70 
oC มีคาตํ่าสุด 29 % นอกจากนี้ยังสังเกตพบวาในเดือนท่ี 3-5 เปอรเซ็นตขาวตนของทุกวิธีการลดความชื้นมีคาเพิ่มข้ึน
จากคาเร่ิมตน 3-5 การเพิ่มข้ึนของเปอรเซ็นตขาวตนอาจมีสาเหตุมาจากการเกิดเจลาทิไนซของแปงทําใหรอยราวใน
เมล็ดเกิดการเชื่อมประสานกันเวลานําไปขัดสีจึงไดขาวตนเพิ่มข้ึนการเพ่ิมข้ึนของเปอรเซ็นตขาวตน  
 ความแข็งของเมล็ดขาวกลองในเดือนท่ี 0 (คาเร่ิมตน) มีความใกลเคียงกนัทุกวิธีการลดความชื้นคือ 73 นิวตัน
ตอตารางเซนติเมตร เม่ือเกบ็รักษาขาวไว 3-5 เดือน ความแข็งของขาวกลองเพ่ิมข้ึนทุกวิธีการลดความช้ืนโดยมีคาอยู
ระหวาง 75-77 นิวตัวตอตารางเซนติเมตร แตเม่ือเก็บรักษาขาวเปลือกจนครบ 8 เดอืน ความแข็งของขาวกลองของทุก
วิธีการลดความช้ืนมีคาลดลง คือมีคาระหวาง 71-72 นิวตันตอตารางเซนติเมตร 
 ความขาวพบวาการใชอุณหภมิูท่ีสูงข้ึนทําใหความขาวของขาวลดลงและเม่ือเก็บรักษาขาว เปลือกไวจนครบ 8 
เดือนความขาวของขาวเปลือกของทุกวิธีการลดความช้ืนมีคาลดลง โดยขาวท่ีลดความช้ืนดวยอุณหภูมิสูงมีการสูญเสีย
ความขาว มากกวาขาวท่ีลดความช้ืนดวยอุณหภูมิตํ่า สวนเปอรเซ็นตอมิโลสนั้น พบวามีคาเพิ่มข้ึนจากคาเร่ิมตนโดยใน
การทดลองนีมี้คาอยูระหวาง 17-19 % แตโดยท่ัวไปแลวการเพิ่มข้ึนของอมิโลสมีเพียงเล็กนอยแตในงานทดลองน้ีมีคา
เพิ่มข้ึนมากวาปกติ 18%   ท้ังนี้อาจจะมีสาเหตุมาจากกระบวนการวเิคราะหท่ีใชเคร่ืองปน (moulinex) เพื่อบดตัวอยาง
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ขาวสาร ความรอนจากเคร่ืองมืออาจมีผลทําใหพนัธะอมิโลสสลายกอนการวิเคราะห จึงมีผลทําใหเปอรเซ็นตอมิโลสมา
กกวาปกติ  
 แบบจําลองทางคณิตศาสตรประเภท contour quadratic ของการทดลองคร้ังนี้ ไดจากการเก็บรวบรวมขอมูล
ความช้ืนสัมพทัธและอุณหภมิูในกองขาวเปลือกท่ีระดับความลึกตาง ๆ ในกองขาวในรอบสัปดาหแลวนําไป
ประมวลผลดวยโปรแกรมทางสถิติและคณิตศาสตร ผลลัพธท่ีไดจากการประมวลผล แสดงในรูปของกราฟสองมิติโดย
บอกมิติของความสูง และความยาวของกองขาวเปลือก ภายในกราฟบอกความแตกตางของความช้ืนและอุณหภูมิโดย
แบงออกเปนช้ัน ๆ ของความช้ืนสัมพัทธและอุณหภูมิภายในกราฟแตกตางกันไปตามวิธีการลดความช้ืนและระยะเวลา
การเก็บรักษาขาว เม่ือนําแบบจําลองท่ีสรางข้ึนในแตละเดือนมาประมวลผลโดยรวมสามารถใชอธิบายรูปแบบและ
พลวัตของความช้ืนสัมพัทธและอุณหภูมิภายในกองขาวเปลือก ของแตวิธีการลดความ ช้ืนไดในระดับท่ีนาพอใจท้ังนี้
เพราะการเปล่ียนแปลงความช้ืนสัมพัทธและอุณหภูมิภายในกองขาวมีความสัมพันธกบัการเปล่ียนแปลงคุณภาพทาง
กายภาพของขาวเปลือก นอกจากนี้ยังพบวาการเปล่ียนแปลงของความช้ืนสัมพทัธและอุณหภมิูในกองขาวเปลือกช้ัน
ความลึก 10 เซนติเมตร มีความ สัมพันธไปในทิศทางเดียวกับการเปลี่ยนแปลงความช้ืนสัมพัทธและอุณหภูมิของ
โรงเรือนเก็บรักษา แสดงวาขาวเปลือกบริเวณสวนบนของกองขาวตอบสนองตอการเปล่ียนแปลงของอุณหภูมิและ
ความช้ืนของโรงเรือนไดเร็วกวาขาวเปลือกท่ีอยูบริเวณที่ลึกลงไป  
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

Effects of Drying Methods and Storage on Grain Quality  cv. Khao Dawk  Mali 105 
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Abstract 
 This research aimed to study the effects of drying and storage on grain quality cv Khao Dawk Mali  105 The 
experiment was planed  in  CRD:Completely Randomized Design  treatments were  temperature of hot air oven 3 
level  (40๐C, 50๐C and 70๐C ) compare whit sun drying  and  bulk storage of paddy were dried for 8 month records 
temperature and relative humidity in bulk of paddy and study chemical and physical  properties changes. All data 
form research to built Model of  bulk storage and predict  bulk chang. 
 Results shown  that chemical and physical properties changes for bulk storage 8 month Moisture content of 
beginning  find significant effect of methods dried  paddy  were dried by    hot air 40 ๐C have 12.60 % sun dried and 
hot air 50๐C   have the same  there were 12.2 %  hot air 70๐C  were 9.73%. How ever  when storage time  8 month  
moisture content find not significant effect of methods dried  paddy  its have 9.75 %  . Headrice yield   of  beginning  
find significant effect of methods dried  paddy  were dried by  40 ๐C have 43 % sun dried and air 50 were 38% and 36 
%  hot air 70 ๐C wree 29 %. In addition to at time storage 3-5 month all methods were increase headrice yield 
between 3-5 %  might  of  cause increase headrice yield form starch gelatinization  effect of starch gelatinization was  
more hardness of grain . 
 Hardness of  brown rice for beginning  find not significant effect of methods dried  paddy. all of methods its 
have 73 N/cm2. When storage paddy to 3-5 month all methods were in increase hardness of  brown rice its have 
between  73-75 N/cm2. The final storage  its  have between   71-72 N/cm2   Whiteness of rice resusuls shown that 
effect of methods dried paddy to color of rice because methods hihg temperature was redicd color more low 
temperature and final strorage paddy dried by low temperature hvae whiteness more hihg  temprature methods drid. 
Amylose All methods dried  paddy  were increase  to time storage it have 17-19 %  but this experiment found the 
value higher than 18 %. This may be the result of using blender (moulinex) for grinding milled rice samples in which 
heat resulted from the instrument may damage the bond of amylose before analysis resulting to an increase in 
amylose percentage.  
 The model of bulk storage this experiment was name contour quadratic its built form data recods of 
temperature and relative humidity in bulk every weeks. This model to shown layer of temperature and relative 
humidity in the bulk there layer were different  by methods dried  paddy and time storage. The results form this  
model  are good  because its use to predict temperature and relative humidity in  bulk change.  Temperature and 
relative humidity in  bulk change was  ralated to physical  properties changes. The example paddy at layer 10 cm 
form bulk its sensitive to temperature and relative humidity of house storgae change. 
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