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Abstract 
The aim of this research is to study moisture reduction of maize kennels for animal feeding by simulating 

continuously mixing flow hot air dryer condition using a bucket conveyer and applying infrared radiation (IR) for 
heating in order to enhance the efficiency of moisture reduction. In accordance with additional heating, the 
infrared radiation area was installed at the position between the dryer and the bucket conveyer. The initial 
moisture content (IMC) of the maize kennels was 20, 30 and 40% (wet basis). Subsequently, the infrared heating 
with wave length of 1-2 µm was used for 1, 2 and 3 mins. The dried maize kennels were then tempered for 15 min. 
Finally, hot air with temperature of 45 ºC was blown through the kennels for 15 mins. In order to simulate this 
process 6 cycles were tested. The results showed that the increase in heating time with the use of infrared 
radiation leads to the decrease in final moisture content (FMC) of the maize kennels for animal feeding. 
Furthermore, with different initial moisture content, it was found that the higher initial moisture content results in the 
longer drying time and maize drying cycle in order to provide the moisture reduction at a safe storage level.    
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บทคัดย่อ 
งานวิจยันี 
มีวตัถปุระสงค์เพื�อศกึษาการลดความชื 
นของเมลด็ข้าวโพดเลี 
ยงสตัว์ โดยการจําลองขั 
นตอนการอบแห้ง

ด้วยเครื�องอบแห้งด้วยลมร้อนแบบไหลคลกุเคล้าชนิดวนวสัดตุอ่เนื�อง ด้วยกระพ้อลําเลียง และการประยกุต์ใช้รังสีอินฟราเรดใน
การให้ความร้อนเพื�อเพิ�มประสิทธิภาพการลดความชื 
น ซึ�งจะติดตั 
งในตําแหน่งที�เมลด็ไหลผา่นจากเครื�องอบแห้งไปยงักระพ้อ
ลําเลียง การทดสอบใช้เมลด็ข้าวโพดที�มีความชื 
นเริ�มต้น 20 30 และ 40  เปอร์เซน็ต์มาตรฐานเปียก นํามาให้ความร้อนด้วยรังสี
อินฟราเรดความยาวคลื�นประมาณ 2.47 ไมครอน ระยะเวลา 1 2  และ 3 นาที จากนั 
นเก็บในที�อบัอากาศเป็นระยะเวลา 15 
นาที และนําออกมาเป่าด้วยลมร้อนอณุหภมูิ 45 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 15 นาที จําลองกระบวนการอบแห้งโดยทดสอบ
วนรอบจํานวน 6 รอบ  จากผลการทดสอบพบวา่ เมื�อระยะเวลาการให้ความร้อนด้วยรังสีอินฟราเรดเพิ�มขึ 
น คา่ความชื 
นสดุท้าย
ของเมลด็ข้าวโพดเลี 
ยงสตัว์มีแนวโน้มลดลง และที�ความชื 
นเริ�มต้นเมลด็ข้าวโพดที�แตกตา่งกนั พบวา่เมื�อความชื 
นเริ�มต้นของ
เมลด็ข้าวโพดสงู จะต้องใช้ระยะเวลาในการอบแห้ง และจํานวนรอบเพิ�มขึ 
น เพื�อลดความชื 
นให้ปลอดภยัสําหรับการเก็บรักษา 
คาํสาํคัญ:  ข้าวโพดเลี 
ยงสตัว์ การอบแห้ง ลมร้อน รังสีอินฟราเรด เครื�องอบแห้งแบบไหลคลกุเคล้า 

คาํนํา 
ข้าวโพดเลี 
ยงสตัว์เป็นพืชเศรษฐกิจอีกชนิดหนึ�งที�มีความสําคญัทั 
งภายในประเทศและสามารถเป็นสนิค้าสง่ออกไป

ขายยงัตา่งประเทศ เนื�องจากข้าวโพดเลี 
ยงสตัว์มีหลากหลายสายพนัธุ์สามารถปลกูบริเวณประเทศที�มีสภาพอากาศร้อนชื 
น ซึ�ง
เหมาะกบัสภาพอากาศของประเทศไทย ข้าวโพดสามารถปลกูได้ปีละ 2  ครั 
ง โดยช่วงเวลาที�สามารถเก็บเกี�ยวได้ในเมื�ออายุ 
110-120 วนั (กรมวิชาการ, 2552) หรือในช่วงต้นฤดฝูนและปลายฤดฝูน คือ เดือนกนัยายน-เดือนตลุาคม ดงันั 
น ผลผลิตที�ได้จึง
เสี�ยงตอ่การมีความชื 
นสงูสง่ผลกระทบตอ่การเก็บรักษาเมลด็ข้าวโพด เนื�องจากเกิดเชื 
อราที�ก่อให้เกิดสารอะฟลาทอกชิน อีกทั 
ง
ยงัสง่ผลกระทบตอ่ราคาในการจําหน่าย ดงันั 
นการลดความชื 
นหลงัการเก็บเกี�ยวก่อนการนําไปเก็บรักษาจงึเป็นขั 
นตอนสําคญั
ในการป้องกนัการเจริญเติบโตของเชื 
อราและจลุชีพที�ทําลายคณุภาพเมลด็ข้าวโพด โดยความชื 
นที�เหมาะสมก่อนทําการเก็บ
รักษาอยูที่�ประมาณไมเ่กิน 15 เปอร์เซน็ต์มาตรฐานเปียก (กระทรวงพานิชย์, 2553) ผลจากความชื 
นหลงัการเก็บเกี�ยวที�สง่ผล
กระทบตอ่ผลผลิตทางการเกษตรที�ได้กลา่วมานั 
น ผู้ประกอบการด้านการผลิตเมลด็ข้าวโพดใช้สําหรับเป็นอาหารสตัว์ มีความ
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ร้อน ในตู้ควบคมุอณุหภมูิที� 

 การลดความชื�นของเมล็ด76 

ต้องการเพิ�มประสทิธิภาพในการลดความชื 
นด้วย
(Louisiana State Univer

อปุกรณ์ที�ใช้ในการศกึษาประกอบด้วย ชดุทดสอบการอบแห้งด้วยรังสีอินฟราเรดพลงังานไฟฟ้า สามารถสั�นบริเวณ
ฐานเพื�อให้วตัถทีุ�นํามาลดความชื 
นนั 
นสมัผสักบัรังสีอินฟราเรดได้อยา่งสมํ�าเสมอ ชดุทดสอบการอบแห้งด้วยลมร้
เก็บในที�อบัอากาศ 
2553) โดยมีอปุกรณ์วดัและเก็บข้อมลู ประกอบด้วย เครื�องชั�งนํ 
าหนกัแบบดิจิตอลความละเอียดทศนิยม 
และเก็บข้อมลูอณุหภมูิ 
มาตรฐาน ASAE Moisture Measurement: Grain and Seeds, Method S

วิธีการและเงื�อนไขทดสอบการลดความชื 
นเมลด็ข้าวโพดเลี 
ยงสตัว์ 
ร่วมกบัแบบจําลอง
ประกอบด้วยการเตรียมเมลด็ข้าวโพดเลี 
ยงสตัว์ที�มีความชื 
นเริ�มต้นแตกตา่งกนั ได้แก่ 
สะอาดคดัแยกสิ�งเจือปนออก จากนั 
นนําไปอบแห้งโดยใช้รังสีอินฟราเรด ก่อนนํามาเก็บในที�อบัอากาศ 
เกิดสภาวะความร้อนและความชื 
นที�เหมาะสมต่อการถ่ายเทความชื 
นระหวา่งภายในเมลด็ข้าวโพดกบับริเวณผิวของเมลด็
ข้าวโพด แล้วนําไปลดความชื 
นด้วยลมร้
ภายหลงักระบวนการอบแห้งทั 
งสองวิธี และกระทําซํ 
าในแตล่ะเงื�อนไขจํานวน 
ประกอบด้วย การอบแห้งโดยใช่รังสีอินฟราเรด 
ที�ระดบัอณุหภมูิเมลด็เทา่กบัอณุหภมูิเมลด็จากขั 
นตอนการอบแห้งด้วยรังสีอินฟราเรด หลงัจากนั 
นนําออกมาอบแห้งโดยใช้ลม
ร้อน ในตู้ควบคมุอณุหภมูิที� 
ข้าวโพดเลี 
ยงสตัว์ เปรียบเทียบเพื�อหาแนวโน้ม และความเป็นไปได้ก่อนการนําไปใช้ในระบบจริง

 

Figure 1 The testing process: The simulation of continuously mixing flow dryer combined with infrared radiation 
heating
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) โดยมีอปุกรณ์วดัและเก็บข้อมลู ประกอบด้วย เครื�องชั�งนํ 
าหนกัแบบดิจิตอลความละเอียดทศนิยม 
และตู้อบไฟฟ้าแบบลมร้อนเพื�อหาความชื 
นตวัอยา่งข้าวโพดเลี 
ยงสตัว์ทดสอบตามวิธี

ASAE Moisture Measurement: Grain and Seeds, Method S
วิธีการและเงื�อนไขทดสอบการลดความชื 
นเมลด็ข้าวโพดเลี 
ยงสตัว์ 

ด้วยลมร้อนแบบไหลคลกุเคล้าชนิดวนวสัดตุอ่เนื�อง
ประกอบด้วยการเตรียมเมลด็ข้าวโพดเลี 
ยงสตัว์ที�มีความชื 
นเริ�มต้นแตกตา่งกนั ได้แก่ 
สะอาดคดัแยกสิ�งเจือปนออก จากนั 
นนําไปอบแห้งโดยใช้รังสีอินฟราเรด ก่อนนํามาเก็บในที�อบัอากาศ 
เกิดสภาวะความร้อนและความชื 
นที�เหมาะสมต่อการถ่ายเทความชื 
นระหวา่งภายในเมลด็ข้าวโพดกบับริเวณผิวของเมลด็

อนภายในตู้ควบคมุอณุหภมูิ โดยได้ทําการสุม่ตวัอยา่งเมลด็ข้าวโพด วดัคา่ความชื 
น
ภายหลงักระบวนการอบแห้งทั 
งสองวิธี และกระทําซํ 
าในแตล่ะเงื�อนไขจํานวน 
ประกอบด้วย การอบแห้งโดยใช่รังสีอินฟราเรด 1 2 และ 3 
ที�ระดบัอณุหภมูิเมลด็เทา่กบัอณุหภมูิเมลด็จากขั 
นตอนการอบแห้งด้วยรังสีอินฟราเรด หลงัจากนั 
นนําออกมาอบแห้งโดยใช้ลม

องศาเซลเซียส เพื�อนําตวัอยา่งที�สุม่วดัความชื 
นมาพิจารณาการเปลี�ยนแปลงความชื 
นของ
ข้าวโพดเลี 
ยงสตัว์ เปรียบเทียบเพื�อหาแนวโน้ม และความเป็นไปได้ก่อนการนําไปใช้ในระบบจริง

he testing process: The simulation of continuously mixing flow dryer combined with infrared radiation 

ฉบบัที� 3 (พิเศษ) กนัยายน

เครื�องอบแห้งลมร้อนแบบไหลคลกุเคล้าชนิดวนวสัดุ
 จงึเป็นที�มาของการศกึษาวิจยันี 
  

อุปกรณ์และวิธีการ
อปุกรณ์ที�ใช้ในการศกึษาประกอบด้วย ชดุทดสอบการอบแห้งด้วยรังสีอินฟราเรดพลงังานไฟฟ้า สามารถสั�นบริเวณ

ฐานเพื�อให้วตัถทีุ�นํามาลดความชื 
นนั 
นสมัผสักบัรังสีอินฟราเรดได้อยา่งสมํ�าเสมอ ชดุทดสอบการอบแห้งด้วยลมร้
ประกอบด้วยตู้อบควบคมุอณุหภมูิ และขวดโหลแก้วพร้อมฝาปิดผนกึ

) โดยมีอปุกรณ์วดัและเก็บข้อมลู ประกอบด้วย เครื�องชั�งนํ 
าหนกัแบบดิจิตอลความละเอียดทศนิยม 
และตู้อบไฟฟ้าแบบลมร้อนเพื�อหาความชื 
นตวัอยา่งข้าวโพดเลี 
ยงสตัว์ทดสอบตามวิธี

ASAE Moisture Measurement: Grain and Seeds, Method S
วิธีการและเงื�อนไขทดสอบการลดความชื 
นเมลด็ข้าวโพดเลี 
ยงสตัว์ 

เคล้าชนิดวนวสัดตุอ่เนื�อง
ประกอบด้วยการเตรียมเมลด็ข้าวโพดเลี 
ยงสตัว์ที�มีความชื 
นเริ�มต้นแตกตา่งกนั ได้แก่ 
สะอาดคดัแยกสิ�งเจือปนออก จากนั 
นนําไปอบแห้งโดยใช้รังสีอินฟราเรด ก่อนนํามาเก็บในที�อบัอากาศ 
เกิดสภาวะความร้อนและความชื 
นที�เหมาะสมต่อการถ่ายเทความชื 
นระหวา่งภายในเมลด็ข้าวโพดกบับริเวณผิวของเมลด็

อนภายในตู้ควบคมุอณุหภมูิ โดยได้ทําการสุม่ตวัอยา่งเมลด็ข้าวโพด วดัคา่ความชื 
น
ภายหลงักระบวนการอบแห้งทั 
งสองวิธี และกระทําซํ 
าในแตล่ะเงื�อนไขจํานวน 

3 นาที แล้วนําไปใสข่วดโหลปิ
ที�ระดบัอณุหภมูิเมลด็เทา่กบัอณุหภมูิเมลด็จากขั 
นตอนการอบแห้งด้วยรังสีอินฟราเรด หลงัจากนั 
นนําออกมาอบแห้งโดยใช้ลม

องศาเซลเซียส เพื�อนําตวัอยา่งที�สุม่วดัความชื 
นมาพิจารณาการเปลี�ยนแปลงความชื 
นของ
ข้าวโพดเลี 
ยงสตัว์ เปรียบเทียบเพื�อหาแนวโน้ม และความเป็นไปได้ก่อนการนําไปใช้ในระบบจริง

he testing process: The simulation of continuously mixing flow dryer combined with infrared radiation 
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แบบไหลคลกุเคล้าชนิดวนวสัดุ

อุปกรณ์และวิธีการ 
อปุกรณ์ที�ใช้ในการศกึษาประกอบด้วย ชดุทดสอบการอบแห้งด้วยรังสีอินฟราเรดพลงังานไฟฟ้า สามารถสั�นบริเวณ

ฐานเพื�อให้วตัถทีุ�นํามาลดความชื 
นนั 
นสมัผสักบัรังสีอินฟราเรดได้อยา่งสมํ�าเสมอ ชดุทดสอบการอบแห้งด้วยลมร้
ประกอบด้วยตู้อบควบคมุอณุหภมูิ และขวดโหลแก้วพร้อมฝาปิดผนกึ

) โดยมีอปุกรณ์วดัและเก็บข้อมลู ประกอบด้วย เครื�องชั�งนํ 
าหนกัแบบดิจิตอลความละเอียดทศนิยม 
และตู้อบไฟฟ้าแบบลมร้อนเพื�อหาความชื 
นตวัอยา่งข้าวโพดเลี 
ยงสตัว์ทดสอบตามวิธี

ASAE Moisture Measurement: Grain and Seeds, Method S352.2 (ASAE STANDARDS
วิธีการและเงื�อนไขทดสอบการลดความชื 
นเมลด็ข้าวโพดเลี 
ยงสตัว์ โดยการประยกุต์ใช้รังสีอินฟราเรดพลงังานไฟฟ้า

เคล้าชนิดวนวสัดตุอ่เนื�อง ซึ�งดําเนินการดงัแสดงในภาพประกอบที�
ประกอบด้วยการเตรียมเมลด็ข้าวโพดเลี 
ยงสตัว์ที�มีความชื 
นเริ�มต้นแตกตา่งกนั ได้แก่ 20 30 
สะอาดคดัแยกสิ�งเจือปนออก จากนั 
นนําไปอบแห้งโดยใช้รังสีอินฟราเรด ก่อนนํามาเก็บในที�อบัอากาศ 
เกิดสภาวะความร้อนและความชื 
นที�เหมาะสมต่อการถ่ายเทความชื 
นระหวา่งภายในเมลด็ข้าวโพดกบับริเวณผิวของเมลด็

อนภายในตู้ควบคมุอณุหภมูิ โดยได้ทําการสุม่ตวัอยา่งเมลด็ข้าวโพด วดัคา่ความชื 
น
ภายหลงักระบวนการอบแห้งทั 
งสองวิธี และกระทําซํ 
าในแตล่ะเงื�อนไขจํานวน 6 รอบ โดยปัจจยัและระดบัของปัจจยัที�ทดสอบ

นาที แล้วนําไปใสข่วดโหลปิดผนกึเพื�ออบัอากาศระยะเวลา 
ที�ระดบัอณุหภมูิเมลด็เทา่กบัอณุหภมูิเมลด็จากขั 
นตอนการอบแห้งด้วยรังสีอินฟราเรด หลงัจากนั 
นนําออกมาอบแห้งโดยใช้ลม

องศาเซลเซียส เพื�อนําตวัอยา่งที�สุม่วดัความชื 
นมาพิจารณาการเปลี�ยนแปลงความชื 
นของ
ข้าวโพดเลี 
ยงสตัว์ เปรียบเทียบเพื�อหาแนวโน้ม และความเป็นไปได้ก่อนการนําไปใช้ในระบบจริง

he testing process: The simulation of continuously mixing flow dryer combined with infrared radiation 
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แบบไหลคลกุเคล้าชนิดวนวสัดตุอ่เนื�องแบบ

อปุกรณ์ที�ใช้ในการศกึษาประกอบด้วย ชดุทดสอบการอบแห้งด้วยรังสีอินฟราเรดพลงังานไฟฟ้า สามารถสั�นบริเวณ
ฐานเพื�อให้วตัถทีุ�นํามาลดความชื 
นนั 
นสมัผสักบัรังสีอินฟราเรดได้อยา่งสมํ�าเสมอ ชดุทดสอบการอบแห้งด้วยลมร้

ประกอบด้วยตู้อบควบคมุอณุหภมูิ และขวดโหลแก้วพร้อมฝาปิดผนกึ
) โดยมีอปุกรณ์วดัและเก็บข้อมลู ประกอบด้วย เครื�องชั�งนํ 
าหนกัแบบดิจิตอลความละเอียดทศนิยม 

และตู้อบไฟฟ้าแบบลมร้อนเพื�อหาความชื 
นตวัอยา่งข้าวโพดเลี 
ยงสตัว์ทดสอบตามวิธี
ASAE STANDARDS

โดยการประยกุต์ใช้รังสีอินฟราเรดพลงังานไฟฟ้า
ซึ�งดําเนินการดงัแสดงในภาพประกอบที�
20 30 และ 40 % w.b. 

สะอาดคดัแยกสิ�งเจือปนออก จากนั 
นนําไปอบแห้งโดยใช้รังสีอินฟราเรด ก่อนนํามาเก็บในที�อบัอากาศ 
เกิดสภาวะความร้อนและความชื 
นที�เหมาะสมต่อการถ่ายเทความชื 
นระหวา่งภายในเมลด็ข้าวโพดกบับริเวณผิวของเมลด็

อนภายในตู้ควบคมุอณุหภมูิ โดยได้ทําการสุม่ตวัอยา่งเมลด็ข้าวโพด วดัคา่ความชื 
น
รอบ โดยปัจจยัและระดบัของปัจจยัที�ทดสอบ

ดผนกึเพื�ออบัอากาศระยะเวลา 
ที�ระดบัอณุหภมูิเมลด็เทา่กบัอณุหภมูิเมลด็จากขั 
นตอนการอบแห้งด้วยรังสีอินฟราเรด หลงัจากนั 
นนําออกมาอบแห้งโดยใช้ลม

องศาเซลเซียส เพื�อนําตวัอยา่งที�สุม่วดัความชื 
นมาพิจารณาการเปลี�ยนแปลงความชื 
นของ
ข้าวโพดเลี 
ยงสตัว์ เปรียบเทียบเพื�อหาแนวโน้ม และความเป็นไปได้ก่อนการนําไปใช้ในระบบจริง 

 

he testing process: The simulation of continuously mixing flow dryer combined with infrared radiation 

 ว. วิทยาศาสตร์เกษตร

ตอ่เนื�องแบบ 

อปุกรณ์ที�ใช้ในการศกึษาประกอบด้วย ชดุทดสอบการอบแห้งด้วยรังสีอินฟราเรดพลงังานไฟฟ้า สามารถสั�นบริเวณ
ฐานเพื�อให้วตัถทีุ�นํามาลดความชื 
นนั 
นสมัผสักบัรังสีอินฟราเรดได้อยา่งสมํ�าเสมอ ชดุทดสอบการอบแห้งด้วยลมร้อน และการ

ประกอบด้วยตู้อบควบคมุอณุหภมูิ และขวดโหลแก้วพร้อมฝาปิดผนกึ (จกัรมาส และสพุรรณ
) โดยมีอปุกรณ์วดัและเก็บข้อมลู ประกอบด้วย เครื�องชั�งนํ 
าหนกัแบบดิจิตอลความละเอียดทศนิยม 2 ตําแหน่ง เครื�องวดั

และตู้อบไฟฟ้าแบบลมร้อนเพื�อหาความชื 
นตวัอยา่งข้าวโพดเลี 
ยงสตัว์ทดสอบตามวิธี
ASAE STANDARDS,  1999) 

โดยการประยกุต์ใช้รังสีอินฟราเรดพลงังานไฟฟ้า
ซึ�งดําเนินการดงัแสดงในภาพประกอบที�

40 % w.b. นํามาทําความ
สะอาดคดัแยกสิ�งเจือปนออก จากนั 
นนําไปอบแห้งโดยใช้รังสีอินฟราเรด ก่อนนํามาเก็บในที�อบัอากาศ (Tempering) 
เกิดสภาวะความร้อนและความชื 
นที�เหมาะสมต่อการถ่ายเทความชื 
นระหวา่งภายในเมลด็ข้าวโพดกบับริเวณผิวของเมลด็

อนภายในตู้ควบคมุอณุหภมูิ โดยได้ทําการสุม่ตวัอยา่งเมลด็ข้าวโพด วดัคา่ความชื 
น
รอบ โดยปัจจยัและระดบัของปัจจยัที�ทดสอบ

ดผนกึเพื�ออบัอากาศระยะเวลา 
ที�ระดบัอณุหภมูิเมลด็เทา่กบัอณุหภมูิเมลด็จากขั 
นตอนการอบแห้งด้วยรังสีอินฟราเรด หลงัจากนั 
นนําออกมาอบแห้งโดยใช้ลม

องศาเซลเซียส เพื�อนําตวัอยา่งที�สุม่วดัความชื 
นมาพิจารณาการเปลี�ยนแปลงความชื 
นของ

 

he testing process: The simulation of continuously mixing flow dryer combined with infrared radiation 

ว. วิทยาศาสตร์เกษตร                             

 L.S.U. 

อปุกรณ์ที�ใช้ในการศกึษาประกอบด้วย ชดุทดสอบการอบแห้งด้วยรังสีอินฟราเรดพลงังานไฟฟ้า สามารถสั�นบริเวณ
อน และการ
และสพุรรณ,  

ตําแหน่ง เครื�องวดั
และตู้อบไฟฟ้าแบบลมร้อนเพื�อหาความชื 
นตวัอยา่งข้าวโพดเลี 
ยงสตัว์ทดสอบตามวิธี

โดยการประยกุต์ใช้รังสีอินฟราเรดพลงังานไฟฟ้า
ซึ�งดําเนินการดงัแสดงในภาพประกอบที� 1 

มาทําความ
(Tempering) เพื�อทําให้

เกิดสภาวะความร้อนและความชื 
นที�เหมาะสมต่อการถ่ายเทความชื 
นระหวา่งภายในเมลด็ข้าวโพดกบับริเวณผิวของเมลด็
อนภายในตู้ควบคมุอณุหภมูิ โดยได้ทําการสุม่ตวัอยา่งเมลด็ข้าวโพด วดัคา่ความชื 
น

รอบ โดยปัจจยัและระดบัของปัจจยัที�ทดสอบ
ดผนกึเพื�ออบัอากาศระยะเวลา 15 นาที

ที�ระดบัอณุหภมูิเมลด็เทา่กบัอณุหภมูิเมลด็จากขั 
นตอนการอบแห้งด้วยรังสีอินฟราเรด หลงัจากนั 
นนําออกมาอบแห้งโดยใช้ลม
องศาเซลเซียส เพื�อนําตวัอยา่งที�สุม่วดัความชื 
นมาพิจารณาการเปลี�ยนแปลงความชื 
นของ

he testing process: The simulation of continuously mixing flow dryer combined with infrared radiation 

                                                          



ว. วิทยาศาสตร์เกษตร     ปีที� 43 ฉบบัที� 3 (พิเศษ) กนัยายน-ธนัวาคม  2555        การลดความชื�นของเมล็ด  77 

ผลและวจิารณ์ผลการศกึษา 
จากผลการทดลองพบวา่ การอบแห้งเมลด็ข้าวโพดโดยใช้รังสีอินฟราเรดเพื�อให้ความร้อนร่วมกบัการจําลองขั 
นตอน

การทํางานของเครื�องอบแห้งด้วยลมร้อนแบบไหลคลกุเคล้าชนิดวนวสัดตุอ่เนื�อง พบวา่การเสริมอปุกรณ์รังสีอินฟราเรดเพื�อให้
ความร้อนแก่วสัด ุมีอิทธิพลตอ่การลดความชื 
นตามระยะเวลาการให้ความร้อนด้วยรังสีอินฟราเรด เมื�อทดลองจนครบ 6 รอบใน
แตล่ะคา่ความชื 
นเริ�มต้นของเมลด็ข้าวโพด ในช่วงเวลาการให้ความร้อนด้วยรังสีอินฟราเรด 1 2 และ 3 นาที พบวา่เมลด็
ข้าวโพดที�ผา่นการให้ความร้อนด้วยด้วยรังสีอินฟราเรดเป็นระยะเวลานานจะมีคา่ความชื 
นสดุท้ายตํ�ากวา่ เมื�อพิจารณาจาก
งานวิจยัการเปรียบเทียบความชื 
นและอณุหภมูิของเมลด็ข้าวโพดระหวา่งการอบแห้งด้วยอินฟราเรดและลมร้อน(จกัรมาศ และ
สพุรรณ, 2553) โดยพิจารณาที�เงื�อนไขความชื 
นเริ�มต้นเมลด็ข้าวโพดประมาณ 20% wb อบแห้งด้วยลมร้อน อณุหภมูิ 50 องศา
เซลเซียสเพื�อลดความชื 
นให้ตํ�ากวา่ 15% wb พบวา่ต้องใช้ระยะเวลาประมาณ 180 นาที ซึ�งจากการทดลองเสริมอปุกรณ์ให้
ความร้อนด้วยรังสีอินฟราเรดร่วมกบัการอบแห้งด้วยลมร้อนสามารถลดความชื 
นลงเหลือประมาณ 15% wb ได้ในระยะเวลา
ประมาณ 90 นาที (4 รอบ) ซึ�งใช้ระยะเวลาน้อยกวา่การอบแห้งด้วยลมร้อนเพียงอยา่งเดียว และที�ความชื 
นเริ�มต้นสงูจะต้องใช้
ระยะเวลาในการลดความชื 
นเพิ�มขึ 
นตามลําดบั โดยแสดงคา่ความชื 
นสดุท้ายแตล่ะเงื�อนไขการทดลองที�กําหนด ดงัแสดงใน 
Table 1 2 และ 3 และ Figure 2 3 และ 4 ดงันี 
 

 

 

 

 

Table 1 Final moisture content of  20 %wb 
maize IMC after drying  with IR and HA  
during  time 1 2 and 3 minutes. 

Table 2 Final moisture content of  30 %wb 

maize IMC after drying  with IR and HA 

 during  time 1 2 and 3 minutes. 

Table 3 Final moisture content of  40 %wb 
maize IMC after drying  with IR and HA 
 during  time 1 2 and 3 minutes. 

Cycle 

Final moisture contents (% w.b.) 

(IMC  20 % w.b.) 

1min 2mins 3mins 

1 

IR 21.61 20.90 20.05 

HA 20.67 19.53 18.80 

2 

IR 19.62 18.76 17.87 

HA 18.68 17.31 16.80 

3 

IR 18.28 16.43 15.54 

HA 17.73 15.28 14.42 

4 

IR 17.32 15.03 13.79 

HA 16.12 14.05 13.01 

5 

IR 16.01 13.33 12.16 

HA 14.87 12.51 11.30 

6 

IR 14.95 12.04 10.58 

HA 13.68 11.10 10.15 

Cycle 

Final moisture contents (% w.b.) 

(IMC  30 % w.b.) 

1min 2mins 3mins 

1 

IR 28.32 27.35 27.12 

HA 27.65 26.88 25.82 

2 

IR 27.36 25.00 23.69 

HA 26.78 24.60 22.24 

3 

IR 25.06 22.46 19.93 

HA 24.71 21.59 18.45 

4 

IR 23.70 20.04 16.98 

HA 23.04 18.31 15.34 

5 

IR 22.31 17.81 14.90 

HA 21.23 16.17 13.34 

6 

IR 20.55 15.19 11.95 

HA 19.30 14.01 11.49 

Cycle 

Final moisture contents (% w.b.) 

(IMC  40 % w.b.) 

1min 2mins 3mins 

1 

IR 35.56 34.63 34.87 

HA 33.54 33.03 33.44 

2 

IR 32.57 31.81 31.49 

HA 30.12 28.73 28.66 

3 

IR 29.32 27.23 26.75 

HA 27.57 25.49 25.57 

4 

IR 27.04 24.65 23.92 

HA 24.92 22.48 21.50 

5 

IR 24.43 21.79 20.41 

HA 22.54 19.84 18.66 

6 

IR 22.18 19.08 17.65 

HA 20.61 17.23 15.77 

Remarks * IR = Infrared radiation; HA = Hot air; IMC = Initial moisture content 



 การลดความชื�นของเมล็ด      ปีที� 43 ฉบบัที� 3 (พิเศษ) กนัยายน-ธนัวาคม  2555   ว. วิทยาศาสตร์เกษตร                             78 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

สรุป 
การทดลองอบแห้งเมลด็ข้าวโพดเลี 
ยงสตัว์โดยเสริมการให้ความร้อนด้วยรังสีอินฟราเรดร่วมกบัจําลองขั 
นตอนการ

อบแห้งด้วยเครื�องอบแห้งลมร้อนแบบไหลคลกุเคล้าชนิดวนวสัดตุอ่เนื�องโดยแต่ละเงื�อนไขที�กําหนด จํานวน 6 รอบ พบวา่การให้
ความร้อนด้วยรังสีอินฟราเรดมีอิทธิพลตอ่การลดความชื 
นของข้าวโพดเลี 
ยงสตัว์ตามระยะเวลา สรุปได้ดงันี 
 

1. เมื�อเสริมการให้ความร้อนแก่เมลด็ข้าวโพดเลี 
ยงสตัว์ด้วยรังสีอินฟราเรด ร่วมกบัการจําลองเครื�องอบแห้งแบบไหล
คลกุเคล้าชนิดวนวสัดตุอ่เนื�องพบวา่การเสริมอปุกรณ์รังสีอินฟราเรดเพื�อให้ความร้อนแก่เมลด็ข้าวโพดมีอิทธิพลต่อการลด
ความชื 
นตามระยะเวลาการให้ความร้อนด้วยรังสีอินฟราเรด 

2. ระยะเวลาในการอบแห้งด้วยรังสีอินฟราเรดมีผลตอ่ความชื 
นสดุท้ายของเมลด็ข้าวโพด โดยพบวา่เมลด็ข้าวโพดที�
ผา่นการให้ความร้อนด้วยรังสีอินฟราเรดเป็นระยะเวลานาน จะมีคา่ความชื 
นสดุท้ายที�ตํ�ากวา่ 
  

คาํขอบคุณ 
ขอขอบคณุ คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัมหาสารคาม ที�ให้การสนบัสนนุสําหรับการทําวิจยัในครั 
งนี 
 

 

เอกสารอ้างองิ 
จกัรมาส เลาหวณิช และ สพุรรณ ยั�งยืน. 2553. การเปรียบเทียบความชื �นและอณุหภมิูของเมลด็ข้าวโพดระหวา่งการอบแห้งด้วยรังสีอินฟราเรดและ 

ลมร้อน.  มหาสารคาม : มหาวิทยาลยัมหาสารคาม. 
ASAE STANDARDS. 1999. Moisture Measurement-Unground Grain and Seeds. 
กรมวิชาการเกษตร. 2552. ข้าวโพดเลี �ยงสตัว์. (ระบบออนไลน์). แหลง่ที�มา : http://it.doa.go.th/vichakan/news.php?newsid=17. 

(5 พฤษภาคม 2555) 
กระทรวงพาณิชย์ กรมการค้าภายใน, 2555. นโยบายข้าวโพดเลี �ยงสตัว์. (ระบบออนไลน์). แหลง่ที�มา : http://www.cabinet.soc.go.th/ 

soc/Program3-3.jsp?com_code1=%BE%B3&com_code2=65&com_set=2&com_title=&org_serl=. (4 ตลุาคม 2555) 

 

Figure 3 Changes of final moisture content for IMC 30 % 

wb maize with infrared heating and hot air drying during 

each cycle 
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Cycle Figure 4 Changes of final moisture content  for IMC 40 % wb maize with infrared heating and hot air drying during each cycle 

Cycle 

Figure 2 Changes of final moisture content  for IMC 20 % 

wb maize with infrared heating and hot air  drying during 

each cycle 

Cycle 


