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Abstract 
Nowadays, shade drying without quality control is still used in drying process before storage in small 

scale barn. Consequently, the quantity and quality losses during process were occurred. The results for big scale 
barn from previous research showed that drying by hot air from pipe system was suitable for applying with small 
scale barn because of cost saving (it could renovate from the old bran). However, the optimum conditions of small 
scale barn needed to evaluate. Therefore, this study was aims to study the optimum conditions for small scale 
barn in terms of drying temperature, drying time and initial moisture content. The qualities of dried paddy such as 
head rice yield and whiteness were measured. The results illustrated that higher drying temperature affected on 
reducing of drying time. Higher initial moisture content affected on the quality of paddy. Head rice yield and 
whiteness were accepted.  
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บทคดัยอ 

ปจจุบันการลดความชื้นขาวเปลือกกอนเก็บรักษาในยุงฉางขนาดเล็ก สวนใหญใชวิธกีารลดความชื้นแบบการตาก
ลาน โดยไมมีการควบคมุคุณภาพ สงผลใหเกิดการสูญเสียในระหวางกระบวนการท้ังดานปริมาณและคุณภาพ จากงานวิจยั
สําหรับยุงฉางขนาดใหญท่ีผานมา พบวา การลดความชื้นดวยลมรอนจากระบบทอ มีความเหมาะสมท่ีจะนํามาประยกุตใช 
เน่ืองจากมีการลงทุนท่ีไมสูงมากนัก เพราะสามารถปรับปรุงจากยุงฉางเดมิท่ีมีอยูได  แตท้ังน้ี ควรมกีารวิจัยหาเงื่อนไขการ
ทดลองท่ีเหมาะสมสําหรับยุงฉางขนาดเล็ก ดงัน้ัน งานวิจยัน้ีจึงสนใจศกึษา เงื่อนไขการลดความชืน้ขาวเปลือกดวยลมรอนจาก
ระบบทอสําหรับยุงฉางขนาดเล็ก โดยทดสอบหาเงื่อนไขท่ีเหมาะสมของอุณหภูมิท่ีใชในการอบแหง ระยะเวลาการอบแหง และ
ความชื้นเร่ิมตนของขาวเปลือก รวมท้ังคุณภาพขาวหลังผานกระบวนการอบแหง เชน ปริมาณตนขาว และความขาวของ
ขาวสาร จากการทดลอง พบวา อุณหภูมิท่ีสูงขึ้นสงผลตอการลดลงของระยะเวลาท่ีใชในการอบแหง และความชื้นเร่ิมตนของ
ขาวเปลือกท่ีสูงขึ้นสงผลตอคุณภาพของขาวเปลือก ปริมาณตนขาวและความขาวของขาวสารอยูในเกณฑท่ียอมรับได  
คําสําคัญ: การลดความชื้น, ขาวเปลือก, ยุงฉาง 

 
คํานํา 

ประเทศไทยมีพ้ืนท่ีปลูกขาวท้ังหมดประมาณ 56.9 ลานไร โดยมีแหลงผลิตท่ีสําคัญอยูในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ซึง่
มีพ้ืนท่ีเพาะปลูกประมาณ 32.4 ลานไร หรือคิดเปนรอยละ 56.7 ของพ้ืนท่ีเพาะปลูกท้ังประเทศ ผลิตขาวเปลือกไดประมาณ 9.1
ลานตัน หรือรอยละ 47.6 ของผลผลิตขาวท้ังประเทศ แตผลผลิตเฉล่ียของภาคน้ีตํ่าท่ีสุดคอืประมาณ 314 กิโลกรัมตอไร 
ในขณะท่ีภาคกลาง ภาคเหนือ และภาคใต ใหผลผลิตเฉล่ียสูงกวา (สํานักงานเศรษฐกจิการเกษตร, 2556) ท้ังน้ี การจัดการหลัง
การเก็บเกีย่ว เชน การลดความชื้น และ การเก็บรักษาขาวเปลือกในสภาวะท่ีเหมาะสมเพ่ือรอการขาย นาจะชวยทําใหผลผลิต
เฉล่ียของภาคตะวันออกเฉียงเหนือเพ่ิมขึ้นได (กติิยา, 2547) 

ท้ังน้ี การสรางไซโลอาจชวยแกปญหาดังกลาวได เพราะ เหตุผลของการสราง “ไซโลขาวเปลือก” มี สองแนวคิดคือ 
สรางไซโลเพ่ือเก็บกักขาวเปลือกเพ่ือชะลอการขาย และ เพ่ือลดความชื้น ลดการสูญเสียดานคุณภาพ ลดปริมาณขาวคุณภาพ
ตํ่าท่ีเปนสวนเกินของตลาด อันเปนกลไกท่ีใชในการพยุงราคาขาวและตลาดสงออกขาวไปยังตางประเทศแทนการเก็บขาวท่ีมี
อยูในปจจุบัน  
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อยางไรกต็ามกรมสงเสริมอุตสาหกรรมไดสํารวจความเปนไปไดของการทําไซโลขาวไทยในป 2552 พบวาการ 
ติดตัง้ไซโลเปนแบบถาวรและขนาดใหญทําใหตนทุนการลงทุนสูงและยังมีปญหาตามมามากมาย ทําใหการสรางไซโลประสบ
กับภาวะขาดทุน ดังน้ัน จงึเสนอโครงการไซโลแบบใหมท่ีตัง้อยูในชุมชน เนนการใหเกษตรกร ชุมชน และกลุมสหกรณมีสวนรวม
ในการบริหาร ซึง่เปนไซโลท่ีมีประสิทธิภาพ และราคาถูกลงกวาเดมิ โดยตองการใชประโยชนของไซโลเพ่ือลดความชื้น คง
คุณภาพท่ีดีของขาวเปลือกเปนและยังมีการแปรรูปขาวอยางครบวงจร จะเปนโครงการท่ีมีประโยชนตอเกษตรกรและชุมชน 
ตลอดจนสังคมและประเทศชาต ิ ท้ังน้ี เมื่อวเิคราะหทางเศรษฐศาสตรแลว พบวา โครงการน้ีมีความเปนไปไดคอนขางต่ํา 
เน่ืองจากตนทุนคงท่ี คือตนทุนในการซื้อเคร่ืองจกัรและโรงเรือนรวมท้ัง สาธารณูปโภคสูง นอกจากน้ันตนทุนการผลิตคือ 
ขาวเปลือกความชื้นไมเกิน 15% มีราคาสูง ถึงแมวาจะมีการแปรรูปเปนผลิตภัณฑท่ีมีมูลคาเพ่ิมก็ตาม (สวนบริหารจัดการ
ขอมูลและปรึกษาแนะนํา, 2552) 

จากเหตุผลดังกลาว การปรับปรุงประสิทธิภาพโรงเก็บขาวเปลือกซึง่ชุมชนมีอยูแลว โดยใชเทคนิคการลดความชื้นดวย
ลมรอน (อุณหภูมิท่ีใชไมควรจะสูงเกิน 50°C สําหรับขาวเปลือกท่ัวไป และไมควรสูงเกิน 43°C สําหรับเมล็ดพันธุ) โดยมีการเปา
ลมรอนผานทอดานลางโรงเก็บเพ่ือลดความชื้นในเวลากลางวัน เน่ืองจากมีความชื้นสัมพันธต่ํา ท้ังน้ี ระหวางการเก็บรักษามี
การเปาดวยอากาศแวดลอมในเวลากลางคืน เพ่ือลดอุณหภูมิภายในโรงเก็บ (อรรถพร และ คณะ, 2539) ซึ่งวิธดีังกลาวจะชวย
ลดความชื้นในระหวางการเก็บรักษาขาวเปลือกในโรงเก็บไดสะดวก ไมยุงยาก ลดการสูญเสียเน่ืองจากการขนถาย และ ลงทุน
ไมสูงมากนัก ซึ่งเหมาะสมกับชมุชน ในระหวางการเก็บรักษาอาจมกีารวิเคราะหคุณภาพของเมล็ดขาวเปลือกท่ีเปล่ียนแปลง 
(Villareal, et al., 1976) เชน ปริมาณตนขาว และ ความขาวของขาวสารในระหวางการเก็บรักษา เปนตน 

ดังน้ัน งานวจิัยน้ีจงึสนใจศึกษา เงื่อนไขการลดความชื้นขาวเปลือกดวยลมรอนจากระบบทอสําหรับยุงฉางขนาดเล็ก 
โดยทดสอบหาเงื่อนไขท่ีเหมาะสมของอุณหภูมิท่ีใชในการอบแหง ระยะเวลาการอบแหง และความชื้นเร่ิมตนของขาวเปลือก 
รวมท้ังคุณภาพขาวหลังผานกระบวนการอบแหง เชน ปริมาณตนขาว และความขาวของขาวสาร จากการทดลอง     

 
อุปกรณและวิธกีาร 

วิธีการทดลอง 
นําขาวเปลือกพันธุขาวดอกมะลิ 105 มาเพ่ิมความชื้นประมาณ 33% มาตรฐานแหง และ 25% มาตรฐานแหง โดยทํา

การพรมนํ้าลงบนเมล็ดขาวเปลือก จากน้ันนําไปเก็บไวในถังท่ีปดสนิท ในหองเย็นท่ีควบคุมอุณหภูมิท่ี 4°C ในชวงประมาณ 3-
4 วันแรก นําขาวเปลือกออกมาคลุก แลวนํากลับไปเก็บดังเดิมจนครบ 7 วัน กอนการทดลองอบแหง ปลอยใหขาวเปลือกมี
อุณหภูมิเทากับอุณหภูมิแวดลอม โดยนําขาวเปลือกมาผานการอบแหงท่ีอุณหภูมิต่ํา 40°C และ 45°C จนเหลือความชื้น
สุดทายประมาณ 16.3 ±0.5% มาตรฐานแหง โดยใชอัตราการไหลของอากาศ 0.5 ลูกบาศกเมตรตอนาทีตอลูกบาศกเมตร
ขาวเปลือก และเปดเคร่ืองอบแหงในชวงเวลา 11.00 น. - 17.00 น. เน่ืองจากเปนชวงท่ีมีความชื้นสัมพัทธอากาศต่าํ จากน้ันจงึ
นําไปวิเคราะหคุณภาพดานตางๆ ตอไป สําหรับการหาความชื้นของขาวเปลือกจะวดัโดยเคร่ืองวดัความชื้นของบริษัท Kett (รุน 
Grain Moisture Tester PM-600) คาอุณหภูมิภายในกองขาวเปลือกวัดโดยเคร่ืองวัดอุณหภูมขิองบริษัท CENTER (รุน 309 
Data Logger Thermometer) และ ความชื้นสัมพัทธอากาศถูกบันทึกโดยเคร่ืองวัดความชื้นสัมพัทธอากาศของบริษัท 
EXTECH INSTRUMENTS (รุน SDL 550) การวัดอุณหภูมจิะใชเทอรโมคัปเปลชนิด K ตอเขากับเคร่ืองบันทึกผลของบริษทั 
YOKOKAWA (รุน C8510 ชวงวัดอุณหภูมิ -100 ถึง 1300°C ความละเอียด ±0.2%) และการวัดความเร็วลมใช Hot-wire 
anemometer มีความละเอียด ±0.1 m/s 

การวิเคราะหคุณภาพ 
1. การหารอยละตนขาว โดยทําความสะอาดขาวเปลือก ชั่งนํ้าหนักขาวเปลือกท่ีทําความสะอาดแลวใหได 250 กรัม 

แลวนําไปกะเทาะเปลือกดวยเคร่ืองกะเทาะเปลือก Satake จากน้ันขัดขาวดวยเคร่ือง McGill Miller เปนเวลา 1 นาที ท้ิง
ขาวสารไวใหเย็น นําขาวสารท้ังหมดไปแยกสวนท่ีเปนตนขาว และ ขาวหักออกจากกันดวยเคร่ืองคัดขนาดเมล็ดขาว (Sizing 
device) จากน้ันชัง่นํ้าหนักตนขาวแลวบันทึกคา  นําคานํ้าหนักท่ีไดไปคาํนวณหารอยละตน จากสมการ 

 
รอยละตนขาว = นํ้าหนักตนขาว x 100              (1) 
                         นํ้าหนักของขาวเปลือก 

  2. การวเิคราะหความขาวของขาวสาร ใชเคร่ืองวดัความขาวของบริษัท Kett รุน C-300 คาความขาวมาตรฐาน
เทากับ 86.1 
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Figure 1 แสดงผลของอุณหภูมอิบแหงตอระยะเวลาท่ีใชในการอบแหง จากผลการทดลอง พบวา อุณหภูมิท่ีสูงขึ้น 

สงผลตอการลดลงของระยะเวลาท่ีใชในการอบแหง โดยการอบแหงท่ีเวลา 48 ชั่วโมง อุณหภูมท่ีิใชในการอบแหง 45 องศา
เซลเซยีส สามารถลดความชื้นจาก 33% มาตรฐานแหง เหลือ 22.4% มาตรฐานแหง ในขณะท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 
สามารถลดความชื้นจาก 33% มาตรฐานแหง เหลือ 27.6% มาตรฐานแหง ดังน้ัน การทดลองน้ีจงึใชอุณหภูมิอบแหง 45 องศา
เซลเซยีส 
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Figure 1  Change of moisture content in paddy using different drying temperature (initial moisture content of 

33.3% d.b.) 
 

ระยะเวลาท่ีใชในการลดความชื้นขาวเปลือกจากความชื้นเร่ิมตน 33% มาตรฐานแหง และ 25% มาตรฐานแหง แสดง
ใน Figure 2 โดยระยะเวลาท่ีใชในการลดความชื้นจาก 33% มาตรฐานแหง เหลือประมาณ 16.3% มาตรฐานแหง 149 ชั่วโมง 
ในขณะท่ี 25% มาตรฐานแหง ใชเวลา 120 ชั่วโมง  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 2  Change of moisture content in paddy at the different initial moisture content (drying temperature 45°C) 
 
ผลของการวเิคราะหคุณภาพทางกายภาพของขาวสาร แสดงใน Table 1 พบวา ปริมาณขาวเต็มเมล็ดของขาวท่ีผาน

การอบแหงไมแตกตางกันมากนักกับขาวอางอิงท่ีผานการตากลาน โดยปริมาณขาวเต็มเมล็ดของเงื่อนไขการอบแหงขาวเปลือก
จากความชื้นเร่ิมตน 33% มาตรฐานเปยก เทากับ 56% ในขณะท่ีความชื้นเร่ิมตน 25% มาตรฐานเปยกอยูท่ี 56.5% 

สําหรับคาความขาวของขาวสาร พบวา ขาวท่ีผานการอบแหง จะมีความขาวลดลงเมื่อเทียบกับขาวอางอิงในทุกกรณี 
และเมื่ออบแหงเปนระยะเวลานานขึ้นคาความขาวของขาวสารจะลดลง โดยคาความขาวของเงื่อนไขการอบแหงขาวเปลือก
จากความชื้นเร่ิมตน 33% มาตรฐานเปยก เทากับ 45.1% ในขณะท่ีความชื้นเร่ิมตน 25% มาตรฐานเปยกอยูท่ี 46.3%  
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Table 1  Physical properties of dried samples in various conditions 
Condition Head Rice Yield (%) Whiteness (%) 

Shade drying with initial moisture content of 33% d.b. 55.5 46.9 
Shade drying with initial moisture content of 25% d.b. 57.9 47.2 
hot air drying in barn with 45 °C temperature, initial moisture 
content of 33% d.b. 56.0 45.1 

hot air drying in barn with 45 °C temperature, initial moisture 
content of 25% d.b. 56.5 46.3 

  

วิจารณผล 
จากผลการทดลอง พบวา อุณหภูมิอบแหง และ ความชื้นเร่ิมตน สงผลตอระยะเวลาท่ีใชในการอบแหง 

(Soponronnarit et al., 1999) โดยอุณหภูมิอบแหงท่ีเพ่ิมขึ้นสงผลใหระยะเวลาท่ีใชในการอบแหงส้ันลง ในขณะท่ี ความชื้น
เร่ิมตนสูงขึ้นจะใชเวลาในการอบแหงนานขึ้นท่ีอุณหภูมิอบแหงเดยีวกัน สอดคลองกับหลักการอบแหง กลาวคอื ความรอนจะถกู
ถายเทจากกระแสอากาศไปยังวสัดุ ความรอนสวนใหญจะถกูนําไปใชในการระเหยนํ้า ในขณะเดียวกันไอนํ้าก็จะเกิดการ
เคล่ือนท่ีจากผิวของวัสดมุายงักระแสอากาศ ถาผิวของวัสดมุีนํ้าอยูจํานวนมากอุณหภูมิและความเขมขนของไอนํ้าท่ีผิวก็จะคงท่ี 
ซึ่งสงผลใหอากาศถายเทความรอนและอัตราการอบแหงคงท่ี และเมื่อผิวของวัสดมุีปริมาณลดลงมาก อุณหภูมิและความ
เขมขนของไอนํ้าท่ีบริเวณผิวของวัสดุยอมเปล่ียนแปลงไป โดยท่ีอุณหภูมิจะสูงขึ้นและความเขมของไอนํ้าท่ีผิวของวัสดุลดลง ซึ่ง
สงผลใหใหอัตราการถายเทความรอนและอัตราการอบแหงลดลง (สมชาต,ิ 2542)  

ท้ังน้ี ปริมาณขาวเต็มเมล็ดไมเปล่ียนแปลงมากนักในทุกกรณีเมื่อเทียบกับขาวอางอิง อาจเน่ืองมาจากอุณหภูมิท่ีใชใน
การอบแหงต่ํา การดึงนํ้าออกมาท่ีผิวเมล็ดเปนไปอยางชาๆ ซึง่ไมสงผลตอการเกิดรอยราวอันเน่ืองมาจากความแตกตางของ
อุณหภูมิและความเขมของไอนํ้าท่ีผิวของวัสดุ (Soponronnarit et al., 1999) สวนความขาวของขาวสารท่ีลดลงเมื่อระยะเวลาท่ี
ใชในการอบแหงนานขึ้น ท้ังน้ี อาจเน่ืองมาจากสีท่ีเปลือกขาวติดผิวเมล็ดขาวเพ่ิมขึ้นซึ่งเปนผลมาจากอุณหภูมิและระยะเวลาท่ี
ใชในการอบแหง (Juliano, 1985) 

 สรุป 
จากการการลดความชื้นขาวเปลือกในยุงฉางขนาดเล็กดวยลมรอนจากระบบทอ พบวา อุณหภูมิอบแหง และ 

ความชื้นเร่ิมตน สงผลตอระยะเวลาท่ีใชในการอบแหง โดยอุณหภูมิอบแหงท่ีเพ่ิมขึ้นสงผลใหระยะเวลาท่ีใชในการอบแหงส้ันลง 
ในขณะท่ีความชื้นเร่ิมตนสูงขึ้นจะใชเวลาในการอบแหงนานขึ้นท่ีอุณหภูมิอบแหงเดยีวกัน ปริมาณขาวเต็มเมล็ดไมเปล่ียนแปลง
มากนักในทุกกรณีเมื่อเทียบกับขาวอางอิง ความขาวของขาวสารจะลดลงเมื่อระยะเวลาท่ีใชในการอบแหงนานขึ้น 

อยางไรกต็าม ควรมีการศึกษาศตัรูพืชหลังการเก็บเกี่ยว ท้ังในชวงการอบแหงและการเก็บรักษา เพ่ือลดปริมาณการ
สูญเสีย และเพ่ิมมูลคาใหขาวเปลือก 
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