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Abstract 

An experiment was conducted with the aim of testing six drying methods on Hommali rice 105 head rice 
percentage and whiteness index.  The six drying methods were : modified air drying methods (using two 
temperature levels: 30 and 40 °C), hot air drying methods (using three temperature levels: 40, 50 and 70 °C) and 
sun drying methods.  After drying, the Hommali rice were packed in gunny sacks and stored in ambient 
conditions for 11 months.  The Hommali rice were monthly sampled and tested for head rice percentage and 
whiteness index. It was found that the modified (30 and 40 °C) air drying methods and hot air drying methods (40 
and 50 °C) had a tendency to give higher head rice percentage and higher whiteness index than the hot air 
drying (70 °C) method and sun drying method.  After 11 months of rice storage under ambient condition, it was 
found that the modified air and hot air drying methods (40 and 50 °C) were superior to the other drying methods in 
maintaining the melling quality. 

 
บทคัดยอ 

การศึกษามีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของวิธีการลดความชื้นขาวหอมมะลิ 105 ที่มีตอเปอรเซ็นตตนขาวและดรรชนี
ความขาวของขาว โดยใชวิธีการลดความชื้น 6 วิธี คือ การใชเครื่องลดความชื้นชนิดลมแหง อุณหภูมิ 2 ระดับ (30 และ 40 °ซ.) 
เครื่องลดความชื้นชนิดลมรอน ใชอุณหภูมิ 3 ระดับ (40  50 และ 70 °ซ.) และการตากแดด หลังจากลดความชื้นแลว ตรวจวัด
เปอรเซ็นตตนขาว และคาดรรชนีความขาวของขาว จากนั้นบรรจุขาวเปลือกลงในถุงปุย เก็บรักษาไวในหองที่ไมควบคุม
สภาพแวดลอมนาน 11 เดือน โดยทุกๆ เดือนสุมตัวอยางขาวเปลือกมาตรวจสอบเปอรเซ็นตตนขาวและดรรชนีความขาว ผล
จากการทดลองพบวา การใชเครื่องลดความชื้นชนิดลมแหง และการลดความชื้นชนิดลมรอน (อุณหภูมิ 40 และ 50 °ซ.) ทําให
มีเปอรเซ็นตตนขาวและดรรชนีความขาวมากกวาการใชเครื่องลดความชื้นชนิดลมรอน (อุณหภูมิ 70 °ซ.) และวิธีการตากแดด 
เมื่อเก็บรักษาขาวเปลือกไวนานมากขึ้น ทําใหเปอรเซ็นตตนขาวและดรรชนีความขาวลดลงทุกวิธีการลดความชื้น แตการลด
ความชื้นดวยลมแหง และการลดความชื้นดวยลมรอน (อุณหภูมิ 40 และ 50 °ซ.) ยังคงคาเปอรเซ็นตตนขาวและดรรชนีความ
ขาวมากกวาการลดความชื้นดวยลมรอน อุณหภูมิ 70 °ซ. และวิธีการตากแดด 
 

คํานํา 
ประเทศไทยเปนประเทศผูสงออกขาวมากที่สุดในโลก โดยเฉพาะขาวหอมมะลิของไทยมีการสงออกไปมากกวา 60 

ประเทศ โดยในป 2542 ไทยสงออกขาวสารหอมมะลิได 1.1 ลานตัน  ขาวสารคิดเปนมูลคาการสงออกถึง 19,900 ลานบาท  ใน
ดานการผลิตขาวหอมมะลินั้นคุณภาพขาวเปนส่ิงสําคัญที่ตองคํานึงถึงโดยเฉพาะคุณภาพในดานการขัดสีและการหุงตม คุณภาพ
ในดานการขัดสีเปนคุณภาพที่เปนผลมาจากกระบวนการในการเก็บเกี่ยวขาวและการลดความชื้นกอนการขัดสี การลดความชื้นขาว
โดยทั่วไปทําไดในขณะที่ทําการเก็บเกี่ยวซึ่งขาวมักมีความชื้นอยูประมาณ 18-20%wb หรือมากกวานั้นขึ้นอยูกับวิธีการเก็บ
เกี่ยว ความชื้นในระดับนี้สูงเกินไปสําหรับการนําไปแปรสภาพ หรือการเก็บรักษา ดังนั้นจึงตองมีการลดความชื้นลงใหเหลือ
ประมาณ 14%wb หรือต่ํากวาเพื่อปองกันไมใหเมล็ดขาวเกิดความเสียหายหรือเกิดการเสื่อมคุณภาพ ซึ่งวิธีการลดความชื้น
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ขาวโดยวิธีธรรมชาติ เปนวิธีการที่เกษตรกรใชกันมากที่สุด แตวิธีนี้ตองใชแรงงานและพื้นที่ตากมาก อีกทั้งยังไมสามารถควบคุม
การลดความชื้นของขาวไดตองอาศัยสภาพแวดลอม อีกวิธีหนึ่งคือการใชเครื่องชนิดลมรอน วิธีนี้สามารถควบคุมการลด
ความชื้นใหอยูในระดับที่ตองการได โดยใชระยะเวลาลดความชื้นไมมากเหมือนวิธีการตากแดด แตการลดความชื้นดวยวธิีการ
นี้จะตองควบคุมอุณภูมิของลมรอนใหเหมาะสมจึงจะสามารถควบคุมคุณภาพโดยเฉพาะคุณภาพการขัดสี ดังนั้นงานทดลองนี้
จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาคุณภาพการขัดสี และความขาวของเม็ดขาวขาวดอกมะลิ 105 ที่ใชวิธีการลดความชื้นแตกตางกัน
หลังจากลดความชื้น  

 
อุปกรณและวิธีการ 

 ใชขาวเปลือกหอมมะลิ 105 จากแปลงเกษตรกร อําเภอทาตูม จังหวัดสุรินทร น้ําหนักโดยประมาณ 3,000 กิโลกรัม  
ซึ่งเก็บเกี่ยวดวยเครื่องเกี่ยวนวด ขาวที่เก็บเกี่ยวอยูในระยะสุกแกพลับพลึง มีความชื้น 28 เปอรเซ็นตมาตรฐานเปยก (wet 
basis ; wb) จากนั้นนําขาวเปลือกมาลดความชื้นดวยวิธีการตางๆ 6 วิธีการ ประกอบดวย 

1. การลดความชื้นดวยเครื่องลดความชื้นชนิดลมแหง อุณหภูมิ 30 °ซ. 
2. การลดความชื้นดวยเครื่องลดความชื้นชนิดลมแหง อุณหภูมิ 40 °ซ. 
3. การลดความชื้นดวยเครื่องลดความชื้นชนิดลมรอน อุณหภูมิ 40 °ซ. 
4. การลดความชื้นดวยเครื่องลดความชื้นชนิดลมรอน อุณหภูมิ 50 °ซ. 
5. การลดความชื้นดวยเครื่องลดความชื้นชนิดลมรอน อุณหภูมิ 70 °ซ. 
6. การลดความชื้นโดยการตากกลางแดด โดยมีความสูงของเมล็ดขาวจากพื้นซีเมนตประมาณ 5-7 เซนติเมตร 

การบันทึกการลดลงของความชื้นเมล็ดขาวเปลือกทุกๆ 3 ชั่วโมง จนกระทั่งขาวเปลือกมีความชื้นประมาณ 
13-14%wb หลังจากนั้น 2 สัปดาห นําขาวเปลือกไปขัดสีเพื่อตรวจสอบคุณภาพการขัดสี (เปอรเซ็นตตนขาว) และดรรชนีความ
ขาวของเม็ดขาวสาร (whiteness index) นําขาวเปลือกที่ลดความชื้นดวยวิธีการตางกันบรรจุในถุงกระสอบปุย แลวเก็บรักษาไว
ในหองที่ไมควบคุมสภาพแวดลอม สุมขาวเปลือกเพื่อตรวจสอบคุณภาพการขัดสีและความขาวของเม็ดขาวสาร ทุกเดือนหลัง
การเก็บรักษา 

 
ผลและวิจารณ 

 การลดความชื้นขาวเปลือกโดยการใชเครื่องลดความชื้นชนิดลมแหง เมื่อใชอุณหภูมิในการลดความชื้น 40 และ 30 °ซ. 
ตองใชเวลา ในการลดความชื้น 9-11 ชั่วโมง โดยมีอัตราการลดลงของความชื้นเปน 1.67 และ 1.28 เปอรเซ็นตตอช่ัวโมง 
ตามลําดับ การใชเครื่องลดความชื้นขาวเปลือกชนิดลมรอนใชอุณหภูมิ 40  50 และ 70 °ซ. ทําใหเมล็ดขาวเปลือกสูญเสีย
ความชื้นโดยอัตรา 1.56  1.60 และ 1.85 เปอรเซ็นตตอช่ัวโมง ตามลําดับ ใชเวลา 9  9 และ 8 ชั่วโมง ตามลําดับ จึงจะทําให
ความชื้นเมล็ดขาวเปลือกอยูในระดับประมาณ 12-14 เปอรเซ็นต  สวนการตากแดดตองใชเวลานานถึง 54 ชั่วโมง โดยมีอัตรา
การลดลงของความชื้นเปน 0.19 เปอรเซ็นตตอช่ัวโมง (Table 1) 
 คุณภาพการขัดสี หลังจากลดความชื้นดวยวิธีการตางๆ พบวา ขาวเปลือกที่ใชวิธีการลดความชื้นแบบลมแหง และลม
รอน อุณหภูมิตางกันมีเปอรเซ็นตตนขาวอยูในระดับ 60.14-61.96 ขึ้นกับวิธีการ แตเมื่อใชเครื่องอบชนิดลมรอน และใช 
อุณหภูมิสูงถึง 70 °ซ. ทําใหขาวสารมีการแตกหักมากโดยมีเปอรเซ็นตตนขาวเพียง 32.03 เปอรเซ็นต  การลดความชื้นโดยการ
ตากแดดขาวมีเปอรเซ็นตตนขาวเทากับ 57 เปอรเซ็นต (Table 1) ดรรชนีความขาวของขาวที่ลดความชื้นดวยเครื่องลดความชื้น
ชนิดลมรอนที่อุณหภูมิ 50 และ 70 °ซ. มีคาต่ํากวาการใชวิธีการตากแดดและการลดความชื้นดวยวิธีอื่น เมื่อเก็บรักษา
ขาวเปลือกไวนานมากขึ้นเปอรเซ็นตตนขาวจะลดลงเล็กนอย เมื่อเปรียบเทียบกับเปอรเซ็นตตนขาวหลังจากการลดความชื้น 
โดยการลดความชื้นดวยการใชลมแหงหรือลมรอน โดยใชอุณหภูมิอยูในชวง 30-40 °ซ. จะมีเปอรเซ็นตตนขาวลดลงประมาณ 
8-17 เปอรเซ็นต ในขณะที่ใชลมรอน อุณหภูมิ 50 และ 70 °ซ. เปอรเซ็นตตนขาวจะลดลง 20.31 และ 22.85 เปอรเซ็นต 
ตามลําดับ สวนการตากแดดเปอรเซ็นตตนขาวลดลงอยูในเกณฑต่ํา ประมาณ 11 เปอรเซ็นต (Figure 1) สอดคลองกับ
งานวิจัยของ Banasak and Siebenmorgan (1990); สมชาติ และ สมชาย (2533); Soponronnarit et  al. (1999); 
Taweerattanapanich (1999)  
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Table 1 Show duration of drying periods, moisture content, head rice percentage whiteness index of rice by rice 
drying methods. 

Drying method Time periods (hr.) Moisture content (%) head rice1 (%) whiteness index1 

Modified air (30 °C) 11 14.67 61.26 a 49.43 ab 

Modified air (40 °C) 9 13.60 60.14 a 52.03 a 

Hot air (40 °C) 9 13.96 61.60 a 50.46 a 

Hot air (50 °C) 9 13.56 61.96 a 46.30 c 

Hot air (70 °C) 8 13.03 32.03 d 46.13 c 

Sun drying 54 14.12 57.00 c 48.86 b 
1  Means in a column not followed by the same latter are significantly different at the 0.05 probability level according to Duncan’s Multiple Range Test. 

 
ความขาวของเม็ดขาวสาร เมื่อใชวิธีการลดความชื้นตางๆ กันทําใหความขาวของเม็ดขาวสารตางกันเล็กนอย โดยเมื่อ

ใชอุณหภูมิระหวาง 30-40 °ซ. ทําใหขาวมีความขาวมากกวาการใชอุณหภูมิสูงขึ้น โดยเฉพาะอยางยิ่งการใชอุณหภูมิ 50 และ 
70 °ซ. ทําใหขาวมีความขาวนอยที่สุด และคาของความขาวนอยกวาวิธีการตากแดด (Table 1) เมื่อเก็บรักษาขาวไวนานขึ้นคา
ของความขาวจะลดนอยลงเรื่อยๆ โดยขาวที่ใชอุณหภูมิสูง (70 °ซ.) ยังคงมีความขาวนอยที่สุด (Figure 2) 

โดยสรุปจากการลดความชื้นขาวขาวดอกมะลิ 105 ดวยวิธีการตางกันนั้นมีผลตอคุณภาพการขัดสี และความขาวของ
เม็ดขาว โดยการใชอุณหภูมิสูงถึง 70 °ซ. ทําใหขาวมีการสูญเสียความชื้นจากเมล็ดอยางรวดเร็ว จึงมีผลทําใหเปอรเซ็นตตน
ขาวต่ําอยางเห็นไดชัดเจน  นอกจากนี้ยังมีผลตอความขาวของเม็ดขาว เมื่อเก็บรักษาขาวที่ผานการลดความชื้นดวยอุณหภูมิสูง
ไวนานยิ่งจะทําใหคุณภาพการขัดสี และความขาวลดลงมากกวา ขาวที่ลดความชื้นดวยอุณหภูมิต่ํา หรือขาวที่ลดความชื้นดวย
การตากแดด 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

Figure 1 Changs of head rice percentage by using rice drying method and different storage periods. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 2 Changs of whitness index by using rice drying method and different storage periods. 
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