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Abstract 

Pilot plant for paddy drying using infrared ray combined with tempering and hot air was developed for 
small soak milling plant. Quality of paddy after drying was evaluated in this study. Paddy variety Khao Dawk Mali 
105 was used as sample for testing. In this process, paddy was flown on the separator and dried by near infrared 
ray at peak wavelength of 2.7 microns. After that, the paddy was tempered in the upper part of LSU dryer bin and 
then dried by hot air at about 60 degrees Celsius until the moisture content down to 16 %w.b. Next, dried paddy 
was kept in an aerated storage bin. Milling qualities were monthly determined for 3 months of storage. Results 
showed that wet paddy with initial moisture content of 20.69 and 23.62 %w.b. were dried down to 16 %w.b. which 
took time for 185 and 165 minutes, respectively. For milling quality, average head rice yield was 56 % and slightly 
decreased with storage time. Average whiteness was acceptable at 40. However, the milling quality was similar to 
the paddy drying with ambient aeration.   . 
Keywords: Paddy drying, Near infrared ray, Milling Quality 

 
บทคัดยอ 

โรงงานตนแบบอบแหงขาวเปลือกดวยรังสีอินฟราเรดรวมกับการเทมเปอรร่ิงและลมรอนสําหรับโรงสีขาวขนาดเล็กถูก
พัฒนาขึ้น และทําการทดสอบเพื่อศึกษาถึงคุณภาพของขาวเปลือกที่ผานการอบแหง โดยใชขาวเปลือกพันธุขาวหอมมะลิ 105
เปนตัวอยางสําหรับการทดสอบ กระบวนการอบแหงจะใหขาวเปลือกไหลผานตะแกรงโยกเพ่ือรับรังสีอินฟราเรดใกลที่ระดับ
ความยาวคล่ืนสูงสุด 2.7 ไมครอน จากนั้นเทมเปอรร่ิงขาวเปลือกภายในถังสวนดานบนของเคร่ืองอบแหงแบบแอลเอสยูแลว
อบแหงที่ระดับอุณหภูมิลมรอนประมาณ 60 องศาเซลเซียส จนเหลือความช้ืนประมาณ 16 เปอรเซ็นตมาตรฐานเปยก จากนั้น
เก็บขาวเปลือกในถังเก็บรักษาและเปาดวยลมธรรมชาติ แลวทําการตรวจสอบคุณภาพการสีทุกเดือนเปนเวลา 3 เดือน ผลการ
ทดสอบพบวาขาวเปลือกความชื้นเร่ิมตน 20.69 และ 23.62 เปอรเซ็นตมาตรฐานเปยก ใชเวลาในการอบแหง ประมาณ 185 
และ 165 นาที ตามลําดับ สําหรับคุณภาพการสีพบวาปริมาณตนขาวมีคาประมาณ 56 เปอรเซ็นตโดยมีแนวโนมลดลงเล็กนอย
ตามระยะเวลาการเก็บรักษา สวนคาความขาวเปนไปตามเกณฑมาตรฐานมีเฉล่ียมีคาประมาณ 40 จุด อยางไรก็ตามคุณภาพ
การสีมีคาใกลเคียงกับขาวเปลือกที่ลดความชื้นดวยการตากผ่ึงลมธรรมชาติ 
คําสําคัญ: อบแหงขาวเปลือก, รังสีอินฟราเรดใกล, คุณภาพการสี 
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โรงงานตนแบบอบแหงขาวเปลือกดวยรังสีอินฟราเรดรวมกับการเทมเปอรร่ิงและลมรอนสําหรับโรงสีขาวขนาดเล็ก ถูก
พัฒนาขึ้นเพื่อลดความชื้นของขาวเปลือกหลังการเก็บเก่ียวภายใตเงื่อนไขตางๆ สําหรับกลุมเกษตรกรรายยอยสหกรณ
การเกษตร รวมถึงผูประกอบการโรงสีขาวเปลือกขนาดเล็กที่มีกําลังการผลิตไมเกิน 40 ตันขาวเปลือกตอวัน ซึ่งหลังจากการลด
ความชื้นของขาวเปลือกแลว ตองมีการเก็บรักษาและตรวจสอบคุณภาพของขาวตามระยะเวลาในการเก็บรักษาเพื่อศึกษาการ
เปล่ียนแปลงลักษณะของคุณภาพขาว จึงเปนที่มาของการศึกษาวิจัยนี้ 

 
อุปกรณและวิธีการ 

อุปกรณที่ใชในการศึกษาประกอบดวย สวนที่หนึ่งโรงงานตนแบบอบแหงขาวเปลือกดวยรังสีอินฟราเรดรวมกับการ
เทมเปอรร่ิงและลมรอนสําหรับโรงสีขาวขนาดเล็กที่ต้ังอัตราการทํางานท้ังระบบ 0.6 ตันตอช่ัวโมง ดังแสดงใน Figure 1 สวนที่
สองอุปกรณวัดและเก็บขอมูลความช้ืนและอุณหภูมิ ประกอบดวยเคร่ืองช่ังน้ําหนักแบบดิจิตอล (pioneer PA4102) ความ
ละเอียดทศนิยม 2 ตําแหนง และตูอบตัวอยางขาวเปลือกทดสอบเพื่อหาความช้ืน สวนที่สามอุปกรณที่ใชตรวจสอบคุณภาพ
ขาวเปลือกตามมาตรฐานสินคาเกษตร(มาตรฐานสินคาเกษตร, 2555) ประกอบดวย เคร่ืองลูกยางกะเทาะขาวเปลือกขนาดเล็ก 
เคร่ืองคัดแยกเมล็ดขาวแบบตะแกรงกลม เคร่ืองขัดขาวเมล็ดขาว และเครื่องวัดความขาวของเมล็ดดิจิตอลสําหรับขาว 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

Figure 1  Schematic diagram of Pilot Plant for Paddy Drying Using Infrared Ray Combined with Tempering and 
Hot Air for a Small Milling Factory 

 
วิธีการลดความช้ืนและการตรวจสอบคุณภาพการสีของขาวเปลือก โดยการทดสอบจากโรงงานอบแหงขนาดเล็ก

สําหรับการอบแหงขาวเปลือกโดยใชเทคนิคการอบแหงดวยรังสีอินฟราเรด รวมกับการอบแหงดวยลมรอนแบบไหลคลุกเคลา
(แอลเอสยู) โดยขาวเปลือกจะถูกทําความสะอาดกอนถูกลําเลียงไปอบแหงขาวเปลือกชื้นดวยอินฟราเรดแบบใชกาซแอลพีจี
เปนเช้ือเพลิงกําเนิดรังสี จากนั้นลําเลียงขาวเปลือกเทลงในถังแอลเอสยู เพื่อเทมเปอรร่ิงขาวกอนที่จะไหลลงดานลางเขาสูเคร่ือง
อบแหงแบบแอลเอสยู ที่ดึงเอาลมรอนจากการเผาแผนเซรามิคกําเนิดรังสีอินฟราเรดในเคร่ืองอบแหง มาใชเปนลมรอนและ
ขาวเปลือกจะไหลลงสูรางเขยาเพื่ออบแหงตลอดกระบวนการอีกคร้ังจนเหลือความชื้นสุดทายประมาณ 16 เปอรเซ็นต
มาตรฐานเปยก กอนลําเลียงไปเปาเย็นและเก็บรักษาในไซโล (จักรมาส, 2555) โดยใชขาวเปลือกพันธุขาวหอมมะลิ 105 ที่มี
ความชื้นเร่ิมตน 20.69 และ 23.62 เปอรเซนตมาตรฐานเปยกและใชรังสีอินฟราเรดใกลที่ระดับความยาวคล่ืนสูงสุด 2.7 
ไมครอน เปนเงื่อนไขในการทดสอบ ตําแหนงการเก็บตัวอยางความช้ืนของขาวเปลือก 3 จุดคือ บริเวณทางเขาและออกของถัง
แอลเอสยู และบริเวณทางออกของขาวที่ผานอินฟราเรด หลังจากนําขาวเปลือกที่ผานการอบแหงไปเก็บรักษาเปนระยะเวลา 3 
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     (Temper & Dryer) 
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8. Exhaust hot air  
9. Bucket elevator 3 
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เดือนและสุมตรวจคุณภาพการสีทุกๆ 1 เดือน เปรียบเทียบกับคุณภาพขาวเปลือกที่มีความชื้นเร่ิมตนเดียวกันแตนําไปลด
ความชื้นดวยการผึ่งลมธรรมชาติ(ขาวอางอิง) ใชตัวอยางขาวเปลือกในการขัดสี 125 กรัม จํานวน 3 ซ้ํา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Figure 2  Milling qualities determination for storage paddy. 
 

ผลและวิจารณผลการศึกษา 
จากผลการศึกษาพบวา การเปล่ียนแปลงของความช้ืนของขาวเปลือกในระบบการอบแหงจะลดลงเม่ือระยะเวลาใน

การอบแหงเพิ่มมากขึ้น ขาวเปลือกความชื้นเร่ิมตน 20.69 เปอรเซ็นตมาตรฐานเปยก ใชเวลาในการอบแหงเพื่อใหเหลือ 
ความชื้น 14-16 เปอรเซ็นตมาตรฐานเปยก 185 นาที และขาวเปลือกความช้ืนเร่ิมตน 23.62 ถูกลดความช้ืนจนเหลือ 19.41 
เปอรเซ็นตมาตรฐานเปยก ใชเวลาในการอบแหง 165 นาที แลวนําไปเปาดวยลมธรรมชาติในถังเก็บรักษา 2 ช่ัวโมงตอวัน เปน
เวลา 7 วัน สวนการตรวจสอบคุณภาพการสีพบวามีคาตํ่ากวาปริมาณขาวอางอิง ซึ่งขาวเปลือกที่ผานกระบวนการอบแหงเม่ือ
ระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มมากขึ้นขาวจะมีความแข็งเพิ่มขึ้นเกิดจากการจับตัวกันของแปงกับโปรตีน (จารุวรรณ, 2543) จึง
ตองขัดสีเปนเวลานานเพื่อใหไดคาความขาวท่ีประมาณ 40 จุด เพื่อจําแนกขาวใหอยูในเกณฑที่ยอมรับได แตเม่ือขัดสีเปน
เวลานานจะสงผลใหขาวเกิดการแตกหักมากขึ้นและเปอรเซ็นตตนขาวลดลง โดยแสดงการเปล่ียนแปลงของความช้ืนตลอด
กระบวนการอบแหงและการตรวจสอบคุณภาพการสี ดังแสดงใน Figure 3 และ Table 1 ดังนี้ 

 

 
 

Figure 3  Moisture content changes of paddy during drying time. 
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Table 1  Milling qualities of paddy after drying by system of the pilot plant 
 

 

Initial moisture content of 20.69 %w.b. Initial moisture content of 23.62 %w.b.
Dried paddy  
after storage  

(month) 

Referenced paddy  
after storage  

(month)

Dried paddy  
after storage  

(month)

Referenced paddy  
after storage  

(month)
1 2 3  1 2 3 1 2 3 1  2  3 

Head rice yield 

(%) 
56.82 52.33 44.54 61.44 54.52 48.79 61.59 57.14 56.79 59.10 55.50 54.60 

Broken rice 
 (%) 

 9.90 15.97 20.10   8.83 13.35 15.83 11.08 12.99 11.47   8.69   9.97 8.87 

Whiteness 40.33 41.57 41.80 39.67 42.00 42.00 40.97 40.08 40.47 40.57 41.10 41.40
 

สรุป 
ผลการศึกษาวิจัยการตรวจสอบคุณภาพการสีของขาวเปลือกที่ผานการอบจากโรงงานตนแบบอบแหงขาวเปลือกดวย

รังสีอินฟราเรดรวมกับการเทมเปอรร่ิงและลมรอนสําหรับโรงสีขาวขนาดเล็ก โดยใชขาวเปลือกพันธุขาวหอมมะลิ 105 ที่มี
ความชื้นเร่ิมตน 20.69 และ 23.62 เปอรเซ็นตมาตรฐานเปยกและใชรังสีอินฟราเรดใกลที่ระดับความยาวคล่ืนสูงสุด 2.7 
ไมครอน เปนเงื่อนไขในการทดสอบ สรุปไดดังนี้ 

1. ระยะเวลาในการอบแหงมีผลตอความช้ืนขาวเปลือก โดยพบวาเม่ือระยะเวลาในการอบแหงอบขาวเปลือกจาก
โรงงานตนแบบอบแหงขาวเปลือกดวยรังสีอินฟราเรดรวมกับการเทมเปอรร่ิงและลมรอนสําหรับโรงสีขาวขนาดเล็กความช้ืนของ
ขาวเปลือกลดลงมากตามระยะเวลาในการอบแหง 

2. การเก็บรักษาและตรวจคุณภาพของขาวเปลือกเพื่อจําแนกขาวใหอยูในเกรดของขาวคุณภาพดี แตในสวนของ
ปริมาณตนขาวพบวามีคาประมาณ 56 เปอรเซ็นต 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณ แผนงานวิจัยโรงงานตนแบบอบแหงขาวเปลือกดวยรังสีอินฟราเรด รวมกับการเทมเปอรร่ิงและลมรอน
สําหรับโรงสีขาวขนาดเล็ก โดยสํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) และคณะวิศวกรรมศาสตรมหาวิทยาลัย
มหาสารคาม ที่ใหการสนับสนุนสําหรับงานวิจัยในคร้ังนี้ 

 
เอกสารอางอิง 

กลุมพัฒนาเทคโนโลยีการเผยแพรสํานักพัฒนาการถายทอดเทคโนโลย.ี 2556. การเก็บเก่ียวและวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวขาว.  กรมสงเสริม
การเกษตร.  

จักรมาส เลาหวณิช. 2555. รายงานการวิจัยและการพัฒนาการวิจัยการเกษตรฉบับสมบูรณ, โครงการวิจัยโรงงานตนแบบอบแหงขาวเปลือกดวย
รังสีอินฟราเรดรวมกับการเทมเปอรร่ิงและลมรอนสําหรับโรงสีขาวขนาดเล็ก. คณะวิศวกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยมหาสารคาม.  

จารุวรรณ บางแวก. 2543. คุณภาพและการตรวจสอบขาวหอมมะลิไทย. กรมวิชาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ.  
มาตรฐานสินคาเกษตร. 2555. สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ. ขาว. ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 129 ตอนพิเศษ  173 ง.

กระทรวงเกษตรและสหกรณ.  
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