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Abstract 
The purposes of this research were to design and invent a mechanism of drying paddy with a conveyor 

belt machine by infrared heater and to find the performances’ effectiveness and the temperature that is suitable 
for drying of paddy as well. The drying of paddy with conveyor belt machine by infrared heater consists of 8 parts; 
frame, drying cabinet, hopper, conveyor belt, lamp infrared heater, cooler, transmission and temperature control. 
It was experimented with 2 strains of rice; Glutinous rice RD6 and Hom-mali rice 105, for drying 5 kilograms per 
round of each strains at 3 ranges of temperature, 60, 70, and 80 degree Celsius with 3 levels of speed rounds 
16.30, 14.50 and 13.05 per minutes respectively. The result found that; Glutinous rice RD6, the optimum speed to 
decrease the moisture was 13.05 rounds per minute. The suitable temperature was 80 degree Celsius. The 
moisture can be lowered down 14.33 percent and the effectiveness of the drying was 26.51 percent. Hom-mali 
rice 105 has the optimum speed in decreasing the moisture 13.05 rounds per minutes at the temperature 80 
degree Celsius. The moisture can be lowered down 14.26 percent and the effectiveness of the drying was 30.44 
percent respectively. 
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บทคดัยอ 

งานวิจัยน้ี มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาขอมูลในการออกแบบและสรางเคร่ืองลดความชื้นขาวเปลือก แบบสายพานลําเลียง 
โดยใชความรอนจากฮีตเตอรอินฟราเรด เพ่ือหาประสิทธิภาพในการทํางานของเคร่ืองลดความชื้นขาวเปลือก และหาคาอุณหภูมิท่ี
เหมาะสมในการลดความชื้นขาวเปลือก วิธีดําเนินการและศึกษาเคร่ืองลดความชื้นขาวเปลือก แบบสายพานลําเลียง โดยใชความ
รอนจากฮีตเตอรอินฟราเรด ประกอบดวย 8 สวน คือ ชุดโครงสราง ชุดตูลดความชื้นขาวเปลือก ชุดถังบรรจุขาวเปลือก ชุด
สายพานลําเลียง ชุดหลอดฮีตเตอรอินฟราเรด ชุดระบายความรอน ชุดสงกําลัง และชุดควบคุมอุณหภูมิ โดยทําการทดลองลด
ความชื้นขาวเปลือก 2 ชนิด คือ ขาวเหนียว กข.6 และขาวหอมมะลิ 105 ใชขาวเปลือกในการทดลองท่ีนํ้าหนัก 5 กิโลกรัมตอ
คร้ัง คาอุณหภูมิท่ีใชในการลดความชื้นขาวเปลือก 3 คา คือ 60 70 และ 80 องศาเซลเซียส ใชความเร็วรอบ 3 ระดับ คือ 16.30 
14.50 และ 13.05 รอบตอนาที จากผลการทดลอง พบวา ขาวเหนียว กข.6 ความเร็วท่ีเหมาะสมในการลดความชื้น คือ 13.05 
รอบตอนาที ท่ีคาอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส มีความชื้นคงเหลือ 14.33 เปอรเซ็นต และมีประสิทธิภาพในการลดความชื้น 
เทากับ 26.51 เปอรเซ็นต สวนขาวหอมมะลิ 105 ความเร็วท่ีเหมาะสมในการลดความชื้น คือ 13.05 รอบตอนาที ท่ีคาอุณหภูมิ 
80 องศาเซลเซียส มีความชื้นคงเหลือ 14.26 เปอรเซ็นต และมีประสิทธิภาพในการลดความชื้น เทากับ 30.44 เปอรเซ็นต 
คําสําคัญ: เคร่ืองจักรการเกษตร ขาวเปลือก ประสิทธิภาพการทํางาน   
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คํานํา 
 ประเทศไทยไดชื่อวาประเทศเกษตรกรรมมาตั้งแตอดตี เน่ืองจากมีสภาพอากาศ สภาพแวดลอม ท่ีเอ้ืออํานวยตอการ
เพาะปลูกโดยมีพืชหลักอีกหน่ึงชนิดคือขาว โดยเฉพาะขาวท่ีปลูกในภาคอีสานเปนขาวท่ีมคีุณภาพดีเปนท่ียอมรับของผูบริโภค
ท้ังในและตางประเทศ คือ ขาวเหนียว กข.6 และขาวหอมมะลิ 105 โดยเกษตรกรในภาคอีสานจะปลูกขาวไวสําหรับบริโภคเอง
และท่ีเหลือจากการบริโภคจงึนําไปจําหนาย หลังจากท่ีเกษตรกรเก็บเกี่ยวขาวเสร็จกอนท่ีจะนําขาวมาเก็บไวท่ียุงฉาง ชาวนาจะ
นําขาวเปลือกมาลดความชื้น เพ่ือใหขาวท่ีจะนําไปเก็บ ไมเสีย ไมบูด หรือเนาในการเก็บรักษา วิธีการท่ีชาวนาใชลดความชื้น
ของขาวเปลือกคือ การนําขาวไปตากแดดในพ้ืนท่ีโลง โดยใชแหลงความรอนจากดวงอาทิตยและการเคล่ือนท่ีของอากาศเปน
ตัวชวยพาความชื้นออกจากขาวเปลือก ทําใหความชื้นของขาวเปลือกลดลง นับไดวาเปนวิธีท่ีประหยัดและไมยุงยาก แตขอเสีย
คือ ตองใชแรงงานและพ้ืนท่ีในการตากขาว และไมสามารถควบคุมคุณภาพขาวไดเพราะตองอาศยัแสงแดดและลมจาก
ธรรมชาติท่ีไมแนนอน ขาวท่ีกองรวมกันโดยท่ีไมไดลดความชื้นจะมีอุณหภูมิสูงขึ้น ทําใหเกิดการเจริญเติบโตของจุลินทรียตางๆ 
มีผลทําใหขาวเส่ือมคุณภาพ เชน เกิดขาวเนา ขาวบูด ขาวเหลือง ขาวมีคุณภาพการสีต่ํา เมล็ดพันธุเส่ือมความงอกเร็ว เปนตน 
ตองทําการลดความชื้นขาวเปลือกใหเหลือ ประมาณ 14 เปอรเซ็นต สําหรับการเก็บขาวเปลือกไวนาน 2-3 เดือน แตถาเก็บนาน
เกินกวา 3 เดือน ควรลดความชื้นขาวเปลือกใหเหลือต่าํกวา 12 เปอรเซ็นต ดังน้ันตองลดความชื้นขาวเปลือกใหทันเวลา 
(สํานักวิจัยและพัฒนาขาว, 2556) เน่ืองจากขอจํากัดดงัท่ีกลาวมาทางคณะผูวจิัยจึงมแีนวคดิท่ีจะสรางเคร่ืองลดความชื้น
ขาวเปลือก แบบสายพานลําเลียง โดยใชความรอนจากฮีตเตอรอินฟราเรด เพ่ือทําใหขาวเปลือกมีความชื้นลดลงไดในทุก
สภาวะอากาศและไดขาวเปลือกท่ีมีคุณภาพท่ีเหมาะสมในการเกบ็รักษาและจําหนาย 

  
อุปกรณและวิธกีาร 

1. การสรางเคร่ืองลดความชืน้ขาวเปลือกแบบสายพานลําเลยีงโดยใชความรอนจากฮตีเตอรอินฟราเรด 
การออกแบบและสรางเคร่ืองลดความชื้นขาวเปลือก ผูวิจยัไดรวมกําหนดกรอบแนวคิดในการออกแบบ คือ การสราง

เคร่ืองใหมีขนาดกะทัดรัด สะดวกตอการลดความชื้นขาวเปลือก และชิ้นสวนตางๆ สามารถถอดประกอบงาย สะดวกตอการ
เปล่ียนชิ้นสวนหรือซอมบํารุง ซึ่งสวนประกอบเคร่ืองลดความชื้นขาวเปลือก มีสวนประกอบหลัก 8 สวน ไดแก ชุดโครงสราง ชดุ
ตูลดความชื้นขาวเปลือก ชดุถงับรรจุขาวเปลือก ชุดสายพานลําเลียง ชุดหลอดฮีตเตอรอินฟราเรด ชุดระบายความรอน ชดุสง
กําลัง และชดุควบคุมอุณหภูมิ (Figure 1) 
2. การทดสอบประสทิธิภาพ 

ในการทดสอบประสิทธิภาพการลดความชื้นขาวเปลือก โดยการเปรียบเทียบความชื้นขาวเปลือกระหวางกอนและ
หลังการผานความรอนจากเคร่ืองลดความชื้นขาวเปลือก ใชความเร็วรอบของมูเล 3 ระดับ ไดแก 16.30, 14.50 และ 13.05 
รอบตอนาที ใชอุณหภูมิ 3 ระดับ ไดแก 60, 70 และ 80 องศาเซลเซียส แตละชวงอุณหภูมจิะทําการทดลอง 3 คร้ัง โดยแตละ
คร้ังจะใชปริมาณของขาวท่ีนํ้าหนัก 5 กิโลกรัมตอคร้ัง  
 

ผล 
1. ผลการทดลองเคร่ืองลดความชื้นขาวเปลอืก 

สําหรับขาวเปลือกขาวเหนียว กข.6 อุณหภูมิการอบ 60 องศาเซลเซยีส มีคาความชื้นหลังการอบท่ีนอยท่ีสุด คือ 
15.83 เปอรเซ็นต โดยใชความเร็วรอบท่ี 13.05 รอบตอนาที อุณหภูมิการอบ 70 องศาเซลเซยีส มีคาความชื้นหลังการอบท่ีนอย
ท่ีสุด คือ 15.20 เปอรเซ็นต ใชความเร็วรอบท่ี 13.05 รอบตอนาที และท่ีอุณหภูมิการอบ 80 องศาเซลเซยีส มีคาความชื้นหลัง
การอบท่ีนอยท่ีสุด คือ 14.33 เปอรเซ็นต ใชความเร็วรอบท่ี 13.05 รอบตอนาที และพบวายิง่อุณหภูมิสูงความชื้นหลังการอบจะ
มีคาความชื้นลดต่ําลง (Figure 2) สําหรับขาวเปลือกขาวหอมมะลิ 105 อุณหภูมิการอบ 60 องศาเซลเซยีส มีคาความชื้นหลัง
การอบท่ีนอยท่ีสุด คือ 15.80 เปอรเซ็นต ใชความเร็ว รอบท่ี 13.05 รอบตอนาที อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซยีส คาความชื้นหลัง
การอบท่ีนอยท่ีสุด คือ 15.30 เปอรเซ็นต ใชความเร็วรอบท่ี 13.05 รอบตอนาที และท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส คาความชื้น
หลังการอบท่ีดีท่ีสุดท่ี 14.26 เปอรเซ็นต ใชความเร็วรอบท่ี 13.05 รอบตอนาที (Figure 3) 
2. ผลการเปรียบเทียบประสิทธิภาพการลดความชืน้ขาวเปลอืกของเคร่ืองลดความชื้น 

ผลการเปรียบเทียบความชื้นขาวเปลือกขาวเหนียว กข.6 ท่ีลดลง โดยความชื้นกอนการอบวัดคาความชื้นได 19.50 
เปอรเซ็นต คาความชื้นท่ีลดลงของขาวเหนียว กข.6 หลังการอบดีท่ีสุด พบวาท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ใชความเร็วรอบท่ี 
13.05 รอบตอนาที ความชื้นหลังการอบดีท่ีสุด คือ 14.33 เปอรเซ็นต และคาความชื้นท่ีลดได คือ 5.17 เปอรเซ็นต ดังน้ัน 
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ประสิทธิภาพการลดความชื้นท่ีดีท่ีสุดของขาวเหนียว กข.6 เทากับ 26.51 เปอรเซ็นต ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส และผลการ
เปรียบเทียบความชื้นขาวเปลือกขาวหอมมะลิ 105 ท่ีลดลง โดยความชื้นกอนการอบวัดความชื้นได 20.50 เปอรเซ็นต คา
ความชื้นท่ีลดลงของขาวหอมมะลิ 105 หลังการอบดีท่ีสุด พบวาท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ใชความเร็วรอบท่ี 13.05 รอบตอ
นาที ความชื้นหลังการอบดท่ีีสุดคือ 14.26 เปอรเซ็นต และคาความชืน้ท่ีลดได คือ 6.24 เปอรเซ็นต ดังน้ัน ประสิทธิภาพความชื้น
ท่ีลดลงท่ีดีท่ีสุดของขาวหอมมะลิ 105 เทากับ 30.44 เปอรเซ็นต ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เชนเดียวกัน 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 1  Paddy drying machine with conveyor by infrared heater 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Figure 2  Relationship between temperature and moisture content of dried glutinous rice RD6 
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Figure 3  Relationship between temperature and moisture content of dried Hom-mali rice 105 
 

วิจารณผล 
ผลการทดลองลดความชื้นของขาวเปลือกน้ันจะขึ้นอยูกับอุณหภูมิและความเร็วรอบ กลาวคือ ท่ีอุณหภูมิสูงและ

ความเร็วรอบต่ํา การลดลงของความชื้นจะลดไดมากกวาการลดความชื้นดวยอุณหภูมิต่าํและความเร็วรอบสูง  
 

สรุปผลการทดลอง 
เคร่ืองลดความชื้นขาวเปลือก แบบสายพานลําเลียง โดยใชความรอนจากอีตเตอรอินฟราเรด ไดทําการทดลองลด

ความชื้นขาวเปลือก 2 ชนิด คือ ขาวเหนียว กข.6 และขาวหอมมะลิ 105 พบวา การทดลองลดความชื้นหลังการอบท่ีดีท่ีสุดของ
ขาวเหนียว กข.6 คือ 14.33 เปอรเซ็นต ใชความเร็วรอบท่ีเหมาะสมในการลดความชื้นขาวเปลือกท่ีความเร็ว 13.05 รอบตอนาที 
ใชอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการลดความชื้นขาวเปลือกท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซยีส และประสิทธิภาพความชื้นท่ีลดลงท่ีดีท่ีสุด
ของขาวเหนียว กข.6 เทากับ 26.51 เปอรเซ็นต สวนความชื้นหลังการอบท่ีดีท่ีสุดของขาวหอมมะลิ 105 คือ 14.26 เปอรเซ็นต 
ใชความเร็วรอบท่ีเหมาะสมในการลดความชื้นขาวเปลือกท่ีความเร็ว 13.05 รอบตอนาที ใชอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการลด
ความชื้นขาวเปลือกท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส และประสิทธิภาพความชื้นท่ีลดลงท่ีดีท่ีสุดของขาวหอมมะลิ 105 เทากบั 
30.44 เปอรเซ็นต  

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณคณะผูรวมวจิัยและผูมีสวนเกีย่วของทุกทาน 
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