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Abstract 
Reducing the moisture content of paddy to less than 14% wb is the safe storage before attrition to avoid 

growth of microorganisms with the deteriorated, rice rot, yellow rice, low quality of rice mill and seed germination 
deteriorates faster cause from seed respiration process. The studies of small-scale paddy dryer to reduce 
moisture of paddy with different temperatures at 45, 55 and 65 degrees Celsius, compared to the sun dried rice 
with the end point less than 10 % humidity of 300 kilograms of rice paddy were stored 3 months after reduced 
humidity after that milling of rice and separated to 3 types of rice,   head grits, small grits, antioxidants and color 
measurement in rice seed. The results showed that jasmine rice 105 dried at temperature of 45 degrees Celsius 
has the rice, head grits and small grits of 87.5, 10.71 and 1.78 % respectively. For dried temperature of 55 
degrees Celsius has the rice, head grits and small grits of 81.96, 16.39 and 1.63 % respectively and dried 
temperature of 65 degrees Celsius has the rice, head grits and small grits of 69.64, 28.57 and 1.78 % respectively 
compared with the sun dried rice has rice, head grits and small grits of 82.96,15.28 and 1.74 % respectively. For 
Suphanburi 1 rice variety, rice dried at temperature of 45 degrees Celsius  has the rice, head grits and small grits 
of 88.05,10.44 and 1.49 % respectively. For dried temperature of 55 degrees Celsius has the rice, head grits and 
small grits of 86.88, 11.47 and 1.63 % respectively. For dried temperature of 65 degrees Celsius has the rice, 
head grits and small grits of 83.45, 14.38 and 2.15 % respectively compared with the sun dried rice has the rice, 
head grits and small grits of 85.93, 12.5 and 1.56 %, respectively. For antioxidant and color of rice, there was no 
difference in all experimental. As a result, the best temperature to reduce moisture of two varieties of rice with 
small-scale paddy dryer is 45 ° C.    
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บทคัดยอ 
การลดความช้ืนของขาวเปลือกใหเหลือตํ่ากวา 14% wb เปนระดับจัดเก็บที่ปลอดภัยกอนการขัดสีเพื่อหลีกเล่ียงการ

เจริญเติบโตของจุลินทรียตางๆ ที่มีผลทําใหขาวเส่ือมคุณภาพ เกิดขาวเนา ขาวเหลือง ขาวมีคุณภาพการสีตํ่าและเมล็ดพันธุ
เส่ือมความงอกเร็วจากกระบวนการหายใจของเมล็ดขาวเปลือก  งานวิจัยนี้ไดทําการศึกษาการใชอุณหภูมิในการลดความชื้น
ขาวดวยเคร่ืองอบแหงขาวขนาดเล็กที่อุณหภูมิ 45, 55, 65 องศาเซลเซียสเปรียบเทียบกับการตากขาว  ทําการลดความชื้นขาว
หอมมะลิ 105และขาวสุพรรณบุรี 1 โดยลดความชื้นใหความช้ืนนอยกวา 10 เปอรเซ็นต  แตละการทดลองใชตัวอยางเพื่อการ
อบขาวคร้ังละ 300 กิโลกรัม ทําการเก็บขาวเปลือก 3 เดือนหลังการลดความช้ืนและนําไปทําการสีขาวและวัดการแตกหักของ
ขาวโดยแยกเปน ขาวสาร  ปลายขาวใหญและปลายขาวเล็ก สารตานอนุมูลอิสระและสีของขาวสารท่ีอุณหภูมิคางๆ  ผลการ
ทดลองพบวาในขาวหอมมะลิ 105 ที่อุณหภูมิการอบ 45 องศาเซลเซียสไดขาวสาร  ปลายขาวใหญและปลายขาวเล็ก 87.5, 
10.71, 1.78 เปอรเซ็นต ตามลําดับ  สําหรับอุณหภูมิการอบ 55 องศาเซลเซียสไดขาวสาร  ปลายขาวใหญและปลายขาวเล็ก 
81.96, 16.39, 1.63  เปอรเซ็นต ตามลําดับ   สวนอุณหภูมิการอบ 65 องศาเซลเซียสไดขาวสาร  ปลายขาวใหญและปลายขาว
เล็ก 69.64, 28.57, 1.78 เปอรเซ็นต  ตามลําดับ  เปรียบเทียบกับการตากขาวไดขาวสาร  ปลายขาวใหญและปลายขาวเล็ก 
82.96,15.28,1.74 เปอรเซ็นต  ตามลําดับ  สําหรับขาวสุพรรณบุรี 1 ที่อุณหภูมิการอบ 45 องศาเซลเซียสไดขาวสาร  ปลายขาว

                                                           
1 ฝายเทคโนโลยกีารเกษตร สถาบันวจิัยวทิยาศาสตรและเทคโนโลยแีหงประเทศไทย ปทุมธาน ี
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ใหญและปลายขาวเล็ก 88.05,10.44,1.49 เปอรเซ็นต  ตามลําดับ  สําหรับอุณหภูมิการอบ 55 องศาเซลเซียสไดขาวสาร  
ปลายขาวใหญและปลายขาวเล็ก 86.88, 11.47, 1.63  เปอรเซ็นต  ตามลําดับ  สวนอุณหภูมิการอบ 65 องศาเซลเซียสได
ขาวสาร  ปลายขาวใหญและปลายขาวเล็ก 83.45,14.38,2.15 เปอรเซ็นต  ตามลําดับ เปรียบเทียบกับการตากขาวดวย
แสงอาทิตยไดขาวสาร  ปลายขาวใหญและปลายขาวเล็ก 85.93, 12.5, 1.56  เปอรเซ็นต  ตามลําดับ  สําหรับสารตานอนุมูล
อิสระและสีของขาวไมมีความแตกตางในทุกการทดลอง จากผลการทดลองอุณหภูมิที่ดีที่สุดในการอบขาวของทั้งสองพันธุคือ 
45องศาเซลเซียส 
คําสําคัญ: ขาว,  อุณหภูมิ,  คุณภาพ 

 
บทนํา 

ขาวเปลือกหลังเก็บเก่ียวปกติจะมีความช้ืนอยูที่ประมาณ 16-18% ทําใหเวลาสงขายเกษตรกรรายยอยตองนําขาวมา
ตากแดดเปนเวลา 2- 3 วัน เพื่อลดความชื้นใหอยูที่ตํ่ากวา 14-16 % จึงจะขายไดราคา แตถาเปนขาวที่เก็บเก่ียวในฤดูฝนจะมี
ความชื้นสูงถึงประมาณ 20-30% อาจตองตากนานเปนสัปดาหซึ่งจะเสียเวลามาก การปลอยใหขาวช้ืนนานๆ ติดตอกันหลาย
วันยังทําใหคุณภาพของขาวเส่ือมลง  เม่ือนําไปขายจึงถูกกดราคาเปนเหตุใหชาวนาจํานวนมากตองขาดทุน เนื่องจากความชื้น
ที่สูงจะทําใหขาวเส่ือมคุณภาพเร็ว เมล็ดเกิดรอยราว เม่ือนําไปขัดสีและแตกหักงาย   ขาวออกมาไมสวย มีกล่ินสาบ เมล็ดสี
เหลืองคลํ้า  การลดความช้ืนขาวเปลือกกอนการขาย   จึงเปนปจจัยสําคัญที่สามารถเพิ่มราคาของขาวเปลือกและรายไดของ
เกษตรกรไดอีกทางหนึ่งเคร่ืองอบลดความชื้นจึงเปนส่ิงจําเปนในข้ันตอนการผลิตขาว โดยเฉพาะฤดูนาปรังซึ่งมีฝนตกชุกในชวง
เก็บเก่ียวและชวงสภาพอากาศแปรปรวน เคร่ืองอบขาวปจจุบันมีเฉพาะเครื่องอบขนาดใหญที่ใชอบขาวในโรงสีขาว การ
ประดิษฐเคร่ืองอบขาวขนาดเล็กที่มีราคาถูก จึงเปนการเพิ่มโอกาสใหเกษตรกรรายยอยมีเคร่ืองมือในการลดความช้ืนขาวเพื่อ
เพิ่มมูลคาขาวและลดการสูญเสียจากความช้ืนสูงกอนการจําหนาย และการศึกษาหาอุณหภูมิที่เหมาะสมสําหรับการอบ
ขาวเปลือกใหมีประสิทธิภาพสูงสุดทั้งทางดานความเร็วและคุณภาพภายหลังการอบลดความชื้นจึงมีความสําคัญ เนื่องจาก
อุณหภูมิสงผลกระทบตอขาวหลังการขัดสี  Aquerreta et al,(2007); Li et al, (1999)หลังการขัดสี   ขาวสามารถแบงเปน  ขาว
เต็มเมล็ดหรือเมล็ดขาวที่อยูในสภาพเต็มเมล็ดที่ไมมีสวนใดหัก  ตนขาวหรือขาวตนหรือเมล็ดขาวที่มีความยาวมากกวาขาวหัก
ของแตละช้ันคุณภาพ  แตไมถึงความยาวของขาวเต็มเมล็ด  ขาวหักหรือเมล็ดขาวหักที่มีความยาวต้ังแต 2.5 สวนขึ้นไปแตไม
ถึงความยาวของขาวเต็มเมล็ด  สําหรับความนุมขาวในการบริโภค  จะขึ้นกับปริมาณอมิโลส ซึ่งเปนแปงชนิดหนึ่งที่มีอยูในเมล็ด
ขาว มีผลใหเม่ือหุงสุกแลวขาวสวยมีความแข็ง  หรือออนนุมแตกตางกันไปตามปริมาณอมิโลส  กลุมขาวเจานุม  แปงของขาว
ขาวมีปริมาณอมิโลส ต้ังแต  13.0%  ถึง 20.0% โดยน้ําหนัก เม่ือสุกเปนขาวสวยแลวเมล็ดออนนุม คอนขางเหนียว  อีกกลุมคือ
ขาวเจารวนแปงของขาวขาวมีปริมาณอมิโลสปานกลาง มากกวา 20.0% ถึง 25.0% โดยน้ําหนัก   เม่ือสุกเปนขาวสวย  แลว
เมล็ดขาวจะรวนคอนขางนุม และกลุมสุดทายคือกลุมขาวเจาแข็ง แปงของขาวขาวมีปริมาณอมิโลสสูง มากกวา 25.0% ขึ้นไป
เม่ือสุกเปนขาวสวย  แลวเมล็ดขาวรวนและแข็ง  (สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ,  2555) 
 

อุปกรณและวิธีการทดลอง 
วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design จํานวน 5 ซ้ําโดยเปรียบเทียบการอบขาวขาวหอมมะลิ 

105และขาวสุพรรณบุรี 1 ที่ 45,55และ65 องศาเซลเซียสกับการตากขาวโดยใชเคร่ืองลดความชื้นขาวเปลือกขนาดเล็กที่
ดัดแปลงมาจากเคร่ืองลดความช้ืนธัญพืชที่มีกระบะทรงกลมขนาดใหญใสขาวไดสูงสุด 350 กิโลกรัมในเครื่องจะมีใบกวนและ
ชุดกระจายลมรอนทําหนาที่กลับกองขาวเปลือก เพื่อชวยเพิ่มประสิทธิภาพในการลดความชื้นขาวเปลือก ขับดวยมอเตอร 
ไฟฟาขนาด 1 แรงมา  เคร่ืองมีชุดกระจายลมรอนที่จะติดต้ังอยูบริเวณสวนลาง ซึ่งออกแบบโดยการใชหลักของไซโคลน ทําให
เกิดกระแสลมหมุนวน สงผลใหลมรอนที่ไหลออกจากหองกระจายลม มีความสมํ่าเสมอท่ัวกันจากพลังงานกาซแอลพีจี การวัด
อุณหภูมิจะกําหนดจากเคร่ืองอบและวัดอุณหภูมิขาวเปลือกอีกคร้ังดวย เคร่ืองวัดอุณหภูมิรุน  thermo-hunter hr1 โดยหลักการ
วัดอุณหภูมิแบบอินฟราเรดโดยเคร่ืองมือจะทําหนาที่รับรังสีความรอนที่แผออกมาจากวัตถุ  เคร่ืองวัดความชื้นใชรุน MAC 
110/2NH  โดยเคร่ืองจะเริ่มตนการทํางานโดยสวนประมวลผลจะบันทึกคาน้ําหนักเร่ิมตนและใหความรอนจนน้ําหนักไม
เปล่ียนแปลงจึงคํานวณเปนคาความชื้นที่ไดสําหรับเคร่ืองวัดสีใชรุน Color Quest XE โดยใชมาตรฐานสี L*a*b* และใชคาดัชนี
ความขาว  (whiteness    index,WI) เปนตัวช้ีวัด และวัดสารตานอนุมูลอิสระโดยเคร่ือง  spectrophotometer  การทดลองได
ทําการทดสอบการอบแหงแบบตอเนื่องโดยไมมีการพัก  โดยใชขาวเปลือก 300 กิโลกรัม เทใสกระบะทรงกลมหลังอบขาวจะ
เก็บขาวไว 2 เดือนและทําการขัดสีโดยโรงสีขาวที่จงัหวัดกาญจนบุรี โดยใชขาวเปลือกนํ้าหนัก 100 กิโลกรัมตอชนิดอุณหภูมิ    
กะเทาะเปลือกในเคร่ืองกะเทาะเปลือกที่ระยะหางลูกยางประมาณ 1 มิลลิเมตร จากนั้นนําขาวกลองที่ไดไปขัดขาวในเครื่องขัด
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ขาว 20 วินาที นําขาวขาวท่ีไดไปคัดแยกประเภทของขาวสารหรืขาวตน ปลายขาวใหญ ปลายขาวเล็กดวยเคร่ืองคัดแยกปลาย
ขาว ชั่งนํ้าหนักขาวทั้งสามชนิดที่ไดและคิดสัดสวนเปนเปอรเซ็นตและในสวนของขาวสารนํามาวัดขาวเต็มเมล็ดอีกคร้ัง  
(สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ,  2555) การทดลองจะทําการเก็บขอมูลหลังจากการขัดสีขาวโดยศึกษา
สัดสวน ขาวสาร  ปลายขาวใหญและปลายขาวเล็กขาวเต็มเมล็ด สีของขาวสารตานอนุมูลอิสระและชนิดของแปงอมิโลสในขาว 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 

ภาพรางเคร่ืองอบแหงขาวขนาดเล็ก 
 

ผลการทดลองและวิจารณ 
จากการศึกษาการอบขาวที่อุณหภูมิตางๆของขาวขาวหอมมะลิ 105และขาวสุพรรณบุรี 1 ที่ 45,55 และ 65 องศา

เซลเซียสเปรียบเทียบกับการตากขาวในขาวหอมมะลิ 105 ที่อุณหภูมิการอบ 45 องศาเซลเซียสได ขาวสาร  ปลายขาวใหญ 
ปลายขาวเล็กและขาวเต็มเมล็ด 87.5, 10.71, 1.78 และ 44.75 เปอรเซ็นต ตามลําดับ  สําหรับอุณหภูมิการอบ 55 องศา
เซลเซียสได 81.96, 16.39,1.63 และ 39.15  เปอรเซ็นต ตามลําดับ   สวนอณุหภูมิ 65 องศาเซลเซียสได 69.64, 28.57, 1.78 
และ 38.25 เปอรเซ็นต  ตามลําดับเปรียบเทียบกับการตากขาว ได 82.96, 15.28, 1.74 และ 44.55 เปอรเซ็นต  ตามลําดับ    
(Table1) สําหรับขาวสุพรรณบุรี 1 ที่อุณหภูมิการอบ 45 องศาเซลเซียสไดขาวสาร  ปลายขาวใหญ ปลายขาวเล็กและขาวเต็ม
เมล็ด 88.05,10.44,1.49 และ 63.75 เปอรเซ็นต  ตามลําดับ  สําหรับอุณหภูมิการอบ 55 องศาเซลเซียสได 86.88, 11.47, 1.63 
และ 58.00  เปอรเซ็นต  ตามลําดับ  สวนอุณหภูมิการอบ 65 องศาเซลเซียสได 83.45, 14.38, 2.15 และ 57.25 เปอรเซ็นต  
ตามลําดับ เปรียบเทียบกับการตากขาวดวยแสงอาทิตยได 85.93, 12.54, 1.56 และ 55.25  เปอรเซ็นต  ตามลําดับ (Table2) 
สําหรับสารตานอนุมูลอิสระสีของขาวและอมิโลส ไมมีความแตกตางในทุกการทดลองของขาวทั้งสองพันธุ (Table 3และ4) 
สอดคลองกับการทดลองของ  รุงนภา และคณะ (2546) จากผลการทดลองจะเห็นไดวา อุณหภูมิที่เหมาะสมในการอบขาวทั้ง
สองพันธุคือ 45 องศาเซลเซียสเน่ืองจากหลังการขัดสีไดเปอรเซ็นตขาวสารมากที่สุดและมีเปอรเซ็นตขาวเต็มเม็ดสูงสุด
สอดคลองกับการทดลองของ Aquerreta et al. (2007)  และ Li  et al. (1999)  การลดความช้ืนขาวเปลือกแบบตอเนื่องดวย
อุณหภูมิสูง ทําใหปริมาณขาวสารที่ไดลดลงการเพิ่มขึ้นของอุณหภูมิอบแหงนั้นสงผลใหอัตราการระเหยนํ้าเชิงปริมาตรเพิ่มขึ้น
ทําใหความชื้นของขาวเปลือกลดลง ความช้ืนที่ลดลงถูกนําพาโดยลมซ่ึงเคร่ืองลดความชื้นขนาดเล็กไดออกแบบโดยใชระบบอัด
ลมดวยระบบไซโคลนในการระบายลม   สวนกระบวนการอบแหงที่ทําการทดลองทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงในสวนของสีของ
ขาวนั้นมีคานอยอาจเนื่องจากใชเวลาในการอบแหงส้ัน 
 

Table 1.  Effect of temperature on Percentage rice, head grits and small grits of  Jasmine rice 105 after milling of 
rice.    

Treatments Percentage rice       
after application 

Percentage head 
grits after application 

Percentage small 
grits after application 

Percentage whole 
kernels after application 

T1 Sun dried rice            82.96b 15.28c 1.74a 44.55a 
T2 Temp 45 dried rice    87.55a 10.71d 1.78a 44.75a 
T3 Temp 55 dried rice    81.96b 16.39b 1.63a 39.15a 
T4 Temp 65 dried rice    69.64c 28.57a 1.78a 38.25a 

Letter within the columns for each parameter denote differences between means at 5% level (DMRT)  
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Table 2.  Effect of temperature on Percentage rice, head grits and small grits of  Suphanburi 1rice after milling of 
rice.    

 
Treatments Percentage rice      

after application 
Percentage head 

grits after application 
Percentage small 

grits after  application 
Percentage whole  

kernels after application 
T1 Sun dried rice            85.93b 12.54b 1.56b 55.25c 
T2 Temp 45 dried rice    88.05a 10.44c 1.49b 63.75a 
T3 Temp 55 dried rice    86.88b 11.47bc 1.63b 58.00b 
T4 Temp 65 dried rice    83.45c 14.38a 2.15a 57.25bc 

Letter within the columns for each parameter denote differences between means at 5% level (DMRT)  
 
Table 3.  Effect of temperature on antioxidant color of rice and Percentage amylose of Jasmine rice 105 after 

milling of rice.    
 

Treatments Antioxidant 
( radical scavenging %  ) 

Color of rice 
(whiteness index) 

Percentage amylose 

T1 Sun dried rice               61.1a 64.8a 9.6a 
T2 Temp 45 dried rice       67.4a 67.3a 9.7a 
T3 Temp 55 dried rice       63.7a 67.8a 9.5a 
T4 Temp 65 dried rice       63.9a 67.2a 9.4a 

 
Table 4.  Effect of temperature on antioxidant color of rice and  Percentage amylose of  Suphanburi 1 rice after 

milling of rice.    
 

Treatments Antioxidant 
( radical scavenging %  ) 

Color of rice 
(whiteness index) 

Percentage amylose 

T1 Sun dried rice               36.8a 86.5a 4.1a 
T2 Temp 45 dried rice       38.4a 89.7a 4.4a 
T3 Temp 55 dried rice       38.1a 89.4a 4.3a 
T4 Temp 65 dried rice       37.3a 89.4a 4.5a 

 
สรุปผลการวิจัย 

จากการทดลองการอบขาวที่อุณหภูมิตางๆตอเปอรเซ็นตขาวสารปลายขาวใหญและปลายขาวเล็กในขาวหอมมะลิ 
105 และขาวสุพรรณบุรี 1 พบวาในขาวหอมมะลิ 105 อุณหภูมิที่เหมาะสมในการอบขาวคือ 45 องศาเซลเซียสเน่ืองจากหลัง
การขัดสีไดเปอรเซ็นตขาวสารมากที่สุดและมีเปอรเซ็นตขาวเต็มเม็ดสูงสุดสําหรับขาวสุพรรณบุรี 1  อุณหภูมิที่เหมาะสมในการ
อบขาวคือ 45 องศาเซลเซียสเน่ืองจากหลังการขัดสีไดเปอรเซ็นตขาวสารมากที่สุดและมีเปอรเซ็นตขาวเต็มเม็ดสูงสุด 

 
เอกสารอางอิง 
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