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บทคัดยอ 
 งานทดลองคร้ังนี้มีวัตถุประสงคเพื่อเปนการศึกษาถึงผลของวิธีการลดความช้ืนและการเก็บรักษาตอการ
เปล่ียนแปลงคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของขาวเปลือกพันธุขาวดอกมะลิ 105 วาง แผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ 
(CRD: Completely Randomized Design) โดยมีทรีตเมนตเปนวิธีการลดความช้ืน 4 วิธีการไดแกการลดความช้ืนดวย
เคร่ืองลดความช้ืนชนิดลมรอนใชอุณหภูมิ 3ระดับ  (40 0C, 50 0C และ 70 0C) เปรียบเทียบกับการตากแดด ขาวเปลือกท่ี
ไดจากการลดความช้ืนแลวนําไปเก็บรักษาแบบวางกองไวในโรงเรือนเปนเวลา 8 เดือน บันทึกอุณหภูมิและความช้ืน
สัมพัทธภายในกองขาวรวมทั้งศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของขาวเปลือกขอมูลท่ีจาก
การศึกษานําไปสรางแบบจําลองทางคณิตเพื่อใชพยากรณการเปล่ียนแปลงภายในกองขาว 
 คุณสมบัติทางกายภาพและเคมีท่ีเปล่ียนแปลงไปในระหวางการเก็บรักษาขาวเปลือกไวนาน 8 เดือน ผลการ
ทดลองพบวาความช้ืนของขาวเปลือกในเดอืนท่ี 0 (คาเร่ิมตน) มีความแตกตางกนัอยางมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ การลด
ความช้ืนดวยลมรอน 40 oC มีคาสูงสุด 12.60 % วิธีการตากแดดและวธีิลมรอน 50 oC มีความช้ืนขาวเปลือกเทากันคือ 
12.2 % สวนวิธีการลดความช้ืนดวยลมรอน 70 oC มีคาตํ่าสุด 11.7 % แตอยางไรก็ตามเม่ือเกบ็รักษาไวนาน 8 เดือน 
ความช้ืนขาวเปลือกทุกวิธีการลดความช้ืนไมมีความแตกตางกันทางสถิติโดยมีคาเฉล่ีย 9.73 %  เปอรเซ็นตขาวในเดือน
ท่ี 0 (คาเร่ิมตน) พบวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของวิธีการลดความช้ืน วธีิการลมรอน 40 oC มี
เปอรเซ็นตขาวตนสูงสุด 43 % วิธีการตากแดดและลมรอน 50 มีคาใกลเคียงกัน คือ 38 และ 36 % สวนวิธีการลมรอน70 
oC มีคาตํ่าสุด 29 % นอกจากนี้ยังสังเกตพบวาในเดือนท่ี 3-5 เปอรเซ็นตขาวตนของทุกวิธีการลดความชื้นมีคาเพิ่มข้ึน
จากคาเร่ิมตน 3-5 การเพิ่มข้ึนของเปอรเซ็นตขาวตนอาจมีสาเหตุมาจากการเกิดเจลาทิไนซของแปงทําใหรอยราวใน
เมล็ดเกิดการเชื่อมประสานกันเวลานําไปขัดสีจึงไดขาวตนเพิ่มข้ึนการเพ่ิมข้ึนของเปอรเซ็นตขาวตน  
 ความแข็งของเมล็ดขาวกลองในเดือนท่ี 0 (คาเร่ิมตน) มีความใกลเคียงกนัทุกวิธีการลดความชื้นคือ 73 นิวตัน
ตอตารางเซนติเมตร เม่ือเกบ็รักษาขาวไว 3-5 เดือน ความแข็งของขาวกลองเพ่ิมข้ึนทุกวิธีการลดความช้ืนโดยมีคาอยู
ระหวาง 75-77 นิวตัวตอตารางเซนติเมตร แตเม่ือเก็บรักษาขาวเปลือกจนครบ 8 เดอืน ความแข็งของขาวกลองของทุก
วิธีการลดความช้ืนมีคาลดลง คือมีคาระหวาง 71-72 นิวตันตอตารางเซนติเมตร 
 ความขาวพบวาการใชอุณหภมิูท่ีสูงข้ึนทําใหความขาวของขาวลดลงและเม่ือเก็บรักษาขาว เปลือกไวจนครบ 8 
เดือนความขาวของขาวเปลือกของทุกวิธีการลดความช้ืนมีคาลดลง โดยขาวท่ีลดความช้ืนดวยอุณหภูมิสูงมีการสูญเสีย
ความขาว มากกวาขาวท่ีลดความช้ืนดวยอุณหภูมิตํ่า สวนเปอรเซ็นตอมิโลสนั้น พบวามีคาเพิ่มข้ึนจากคาเร่ิมตนโดยใน
การทดลองนีมี้คาอยูระหวาง 17-19 % แตโดยท่ัวไปแลวการเพิ่มข้ึนของอมิโลสมีเพียงเล็กนอยแตในงานทดลองน้ีมีคา
เพิ่มข้ึนมากวาปกติ 18%   ท้ังนี้อาจจะมีสาเหตุมาจากกระบวนการวเิคราะหท่ีใชเคร่ืองปน (moulinex) เพื่อบดตัวอยาง
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ขาวสาร ความรอนจากเคร่ืองมืออาจมีผลทําใหพนัธะอมิโลสสลายกอนการวิเคราะห จึงมีผลทําใหเปอรเซ็นตอมิโลสมา
กกวาปกติ  
 แบบจําลองทางคณิตศาสตรประเภท contour quadratic ของการทดลองคร้ังนี้ ไดจากการเก็บรวบรวมขอมูล
ความช้ืนสัมพทัธและอุณหภมิูในกองขาวเปลือกท่ีระดับความลึกตาง ๆ ในกองขาวในรอบสัปดาหแลวนําไป
ประมวลผลดวยโปรแกรมทางสถิติและคณิตศาสตร ผลลัพธท่ีไดจากการประมวลผล แสดงในรูปของกราฟสองมิติโดย
บอกมิติของความสูง และความยาวของกองขาวเปลือก ภายในกราฟบอกความแตกตางของความช้ืนและอุณหภูมิโดย
แบงออกเปนช้ัน ๆ ของความช้ืนสัมพัทธและอุณหภูมิภายในกราฟแตกตางกันไปตามวิธีการลดความช้ืนและระยะเวลา
การเก็บรักษาขาว เม่ือนําแบบจําลองท่ีสรางข้ึนในแตละเดือนมาประมวลผลโดยรวมสามารถใชอธิบายรูปแบบและ
พลวัตของความช้ืนสัมพัทธและอุณหภูมิภายในกองขาวเปลือก ของแตวิธีการลดความ ช้ืนไดในระดับท่ีนาพอใจท้ังนี้
เพราะการเปล่ียนแปลงความช้ืนสัมพัทธและอุณหภูมิภายในกองขาวมีความสัมพันธกบัการเปล่ียนแปลงคุณภาพทาง
กายภาพของขาวเปลือก นอกจากนี้ยังพบวาการเปล่ียนแปลงของความช้ืนสัมพทัธและอุณหภมิูในกองขาวเปลือกช้ัน
ความลึก 10 เซนติเมตร มีความ สัมพันธไปในทิศทางเดียวกับการเปลี่ยนแปลงความช้ืนสัมพัทธและอุณหภูมิของ
โรงเรือนเก็บรักษา แสดงวาขาวเปลือกบริเวณสวนบนของกองขาวตอบสนองตอการเปล่ียนแปลงของอุณหภูมิและ
ความช้ืนของโรงเรือนไดเร็วกวาขาวเปลือกท่ีอยูบริเวณที่ลึกลงไป  
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Abstract 
 This research aimed to study the effects of drying and storage on grain quality cv Khao Dawk Mali  105 The 
experiment was planed  in  CRD:Completely Randomized Design  treatments were  temperature of hot air oven 3 
level  (40๐C, 50๐C and 70๐C ) compare whit sun drying  and  bulk storage of paddy were dried for 8 month records 
temperature and relative humidity in bulk of paddy and study chemical and physical  properties changes. All data 
form research to built Model of  bulk storage and predict  bulk chang. 
 Results shown  that chemical and physical properties changes for bulk storage 8 month Moisture content of 
beginning  find significant effect of methods dried  paddy  were dried by    hot air 40 ๐C have 12.60 % sun dried and 
hot air 50๐C   have the same  there were 12.2 %  hot air 70๐C  were 9.73%. How ever  when storage time  8 month  
moisture content find not significant effect of methods dried  paddy  its have 9.75 %  . Headrice yield   of  beginning  
find significant effect of methods dried  paddy  were dried by  40 ๐C have 43 % sun dried and air 50 were 38% and 36 
%  hot air 70 ๐C wree 29 %. In addition to at time storage 3-5 month all methods were increase headrice yield 
between 3-5 %  might  of  cause increase headrice yield form starch gelatinization  effect of starch gelatinization was  
more hardness of grain . 
 Hardness of  brown rice for beginning  find not significant effect of methods dried  paddy. all of methods its 
have 73 N/cm2. When storage paddy to 3-5 month all methods were in increase hardness of  brown rice its have 
between  73-75 N/cm2. The final storage  its  have between   71-72 N/cm2   Whiteness of rice resusuls shown that 
effect of methods dried paddy to color of rice because methods hihg temperature was redicd color more low 
temperature and final strorage paddy dried by low temperature hvae whiteness more hihg  temprature methods drid. 
Amylose All methods dried  paddy  were increase  to time storage it have 17-19 %  but this experiment found the 
value higher than 18 %. This may be the result of using blender (moulinex) for grinding milled rice samples in which 
heat resulted from the instrument may damage the bond of amylose before analysis resulting to an increase in 
amylose percentage.  
 The model of bulk storage this experiment was name contour quadratic its built form data recods of 
temperature and relative humidity in bulk every weeks. This model to shown layer of temperature and relative 
humidity in the bulk there layer were different  by methods dried  paddy and time storage. The results form this  
model  are good  because its use to predict temperature and relative humidity in  bulk change.  Temperature and 
relative humidity in  bulk change was  ralated to physical  properties changes. The example paddy at layer 10 cm 
form bulk its sensitive to temperature and relative humidity of house storgae change. 
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