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Abstract 
The aims of this study were to study the effects of infrared drying and hot air at various conditions on 

quality of Khao Dok Mali 105 rice. The factors of this study were 3 levels of initial moisture content (21.01, 25.52 
and 30.12% wet basis), 3 levels of drying period of infrared (1, 3 and 5 min) and 3 levels of thickness of paddy (2, 
4, and 6 mm).The temperature of infrared was 850 ˚C. The distance between tray and infrared lamp was 40 cm. 
After paddy drying at various conditions, temperature of paddy was measured. The sample was taken to 
determine the moisture content. Then, paddy was dried with hot air at the drying temperature of 40 ˚C until the 
final moisture content down to 14% wet basis. Subsequently, rice was determined in head rice yield and 
whiteness. The results found that the longer of drying time and the lower of rice thickness led to the higher of rice 
temperature. The moisture reduction depended on three factors. The rice with high initial moisture content, short 
drying time and high thickness had less effect on the decrease of moisture content in rice with low initial moisture 
content, long drying time and thin layer drying. For the rice quality, the rice with initial moisture content of 30.12% 
wet basis at the drying time with infrared for 3 min and the bed thickness of 4 mm had the highest head rice yield. 
Moreover, the whiteness of milled rice was decreased when the initial moisture content of paddy used in the study 
increased. 
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บทคัดยอ 
วัตถุประสงคของงานวิจัยนี้เพื่อศึกษาผลของการอบแหงดวยรังสีอินฟราเรดและลมรอนที่สภาวะแตกตางกันตอ

คุณภาพของขาวขาวดอกมะลิ 105 ปจจัยที่ศึกษา ไดแก ความช้ืนเร่ิมตน 3 ระดับ (รอยละ 21.01 25.52 และ 30.12 มาตรฐาน
เปยก) ระยะเวลาในการอบแหงดวยอินฟราเรด 3 ระดับ (1 3 และ 5 นาที) และช้ันความหนาของขาวเปลือก 3 ระดับ (2 4 และ 
6 มิลลิเมตร) ในการทดลองใชอุณหภูมิอินฟราเรด 850 องศาเซลเซียส ระยะหางระหวางถาดรองขาวกับหลอดอินฟราเรด คือ 
40 เซนติเมตร หลังจากการอบแหงขาวดวยรังสีอินฟราเรดที่สภาวะตางๆทําการวัดอุณหภูมิของเมล็ดขาวเปลือกและสุม
ตัวอยางขาวมาหาความช้ืน จากนั้นนําขาวเปลือกไปเปาลมรอนที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส จนกระท่ังขาวเปลือกมีความช้ืน
ประมาณรอยละ 14 มาตรฐานเปยกแลวนํามาตรวจสอบปริมาณรอยละขาวตนและความขาวผลการทดลองพบวาที่ระยะเวลา
การใหความรอนดวยรังสีอินฟราเรดนานขึ้นและช้ันความหนาท่ีนอยลงสงผลใหอุณหภูมิขาวเพิ่มมากขึ้น สําหรับการลดลงของ
ความชื้นของขาวขึ้นอยูกับปจจัยทั้งสาม โดยขาวที่มีความช้ืนเร่ิมตนสูง ระยะเวลาส้ัน และช้ันความหนามีคามาก มีผลทําให
ความชื้นของขาวลดลงนอยกวาขาวที่มีความช้ืนเร่ิมตนตํ่า ระยะเวลาในการอบแหงนาน และการอบแหงชั้นบาง สําหรับ
คุณภาพขาวพบวา ที่ระดับความชื้นเร่ิมตนรอยละ 30.12 มาตรฐานเปยก ระยะเวลาการใหความรอนดวยรังสีอินฟราเรด 3 นาที 
และ ชั้นความหนา 4 มิลลิเมตร มีผลทําใหไดปริมาณตนขาวสูงสุด สวนคาความขาวของขาวสารมีคาลดลงเม่ือความช้ืนเร่ิมตน
ของเปลือกที่ใชทดลองมีคาสูง 
คําสําคัญ: ขาวเปลือก รังสีอินฟราเรด ลมรอน 
 

คํานํา 
ขาวเปนพืชเศรษฐกิจที่สําคัญของประเทศไทย โดยเฉพาะขาวหอมมะลิ เปนสายพันธุที่มีถ่ินกําเนิดในไทยกลิ่นหอม

คลายใบเตย ลักษณะเมล็ดที่เรียวใส ยาว คุณภาพในการขัดสีที่ดีและมีลักษณะพิเศษคือขาวสุกเหนียวนุมและมีกล่ินหอม
ปจจุบันเกษตรกรนิยมเก็บเก่ียวขาวเปลือกดวยเคร่ืองจักรซ่ึงพบปญหาขาวเปลือกความช้ืนสูงประกอบกับขาวเปลือกมีปริมาณ
มากทําใหการลดความชื้นโดยการตากลานทําไดลาชาเกิดปญหาเร่ืองแรงงานและพื้นที่ตากไมเพียงพอทําใหสงผลตอคุณภาพ
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การสีขาวสารที่ไดหลังจากขัดสีมีคุณภาพตํ่าแตกหักและมีสีเหลืองเพิ่มขึ้น (กิติยา และคณะ, 2542) การคาขาวขึ้นอยูกับ
คุณภาพดานการสีและความขาวดังนั้นการใชเทคโนโลยีการอบแหงเพื่อลดความช้ืนขาวเปลือกจึงมีความสําคัญในการแกไข
ปญหาที่เกิดขึ้น เทคนิคการอบแหงดวยรังสีอินฟราเรดสามารถลดความช้ืนขาวไดอยางรวดเร็ว และสงผลใหคุณภาพขาวดาน
การสีดีขึ้น (Pan et al., 2011) เนื่องจากรังสีอินฟราเรดมีคุณสมบัติเปนรังสีความรอนหรือ Thermal Radiation (Ozisik, 1985; 
Mujumdar, 1995) สามารถทะลุผานผิวหนาของวัตถุดิบทําใหลดความช้ืนอยางรวดเร็วและสมํ่าเสมอ (Ginzburg, 1969) อีก
ทั้งเคร่ืองมือมีขนาดเล็ก ติดต้ังงาย ประหยัดพลังงาน และลดระยะเวลาการอบแหง การศึกษาคร้ังนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษา 
คุณภาพทางกายภาพของขาวเปลือกหลังอบแหงดวยอินฟราเรด 
 

อุปกรณและวิธีการ 
ขาวเปลือกสายพันธุขาวดอกมะลิ 105 (Oryza sativa L.) จากจังหวัดมหาสารคาม ปรับความช้ืนเร่ิมตนใหได

ประมาณรอยละ 20 25 และ 30 มาตรฐานเปยก โดยการเติมน้ําและผสมใหเขากันแลวเก็บที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ทําการ
คลุกเคลาทุกวันเปนเวลา 7 วัน นําขาวเปลือกที่ไดมาทําการอบแหงแบบสองขั้นตอน ขั้นตอนแรกอบแหงโดยใชรังสีอินฟราเรด
ถาดใสขาวเปลือกขนาด 0.4x0.5 ตารางเมตร โดยในระหวางอบแหงถาดจะถูกทําใหส่ัน ซึ่งถาดติดต้ังอยูดานลางหางจาก
หลอดอินฟราเรด0.40 เมตรอุณหภูมิอินฟราเรด 850 องศาเซลเซียส ระยะเวลาในการอบแหงดวยอินฟราเรด 3 ระดับ (1 3 และ 
5 นาที) และช้ันความหนาของขาวเปลือก 3 ระดับ (2 4 และ 6 มิลลิเมตร) จากนั้นนําตัวอยางมาลดความชื้นในข้ันที่สองโดยใช
ลมรอนที่ 40 องศาเซลเซียสจนกระท่ังความช้ืนลดเหลือประมาณรอยละ 12-14 มาตรฐานเปยก นําตัวอยางขาวเปลือกที่ได
บรรจุในถุงพลาสติกแลวเก็บที่อุณหภูมิหอง (28-30 องศาเซลเซียส) การหาความชื้นโดยใชตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 103 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 24ชั่วโมง สุมตัวอยางหลังการเก็บ 1 สัปดาหนําไปวิเคราะหปริมาณตนขาวโดยการนําขาวเปลือกมากะเทาะ 
ขัดสีและคัดตนขาว (ขาวที่มีความยาวมากกวารอยละ 80 ของขาวเต็มเมล็ด) คํานวณรอยละตนขาวเทียบกับน้ําหนัก
ขาวเปลือกเร่ิมตน และวัดความขาวดวยเคร่ือง KETT WHITENESS METER C300-3 
 

ผล 
ผลการทดลองในTable1ความช้ืนเร่ิมตน ความหนาของขาวเปลือก และระยะเวลาการอบแหงมีผลตออุณหภูมิและ

ความชื้นขาวเปลือก โดยระยะเวลาการใหความรอนดวยรังสีอินฟราเรดนานขึ้นและช้ันความหนาที่นอยลงสงผลใหอุณหภูมิขาว
เพิ่มมากขึ้นขาวที่มีความช้ืนเร่ิมตนสูง ระยะเวลาส้ัน และช้ันความหนามีคามาก มีผลทําใหความช้ืนของขาวลดลงนอยกวาขาว
ที่มีความชื้นเร่ิมตนตํ่า ระยะเวลาในการอบแหงนาน และการอบแหงชั้นบาง 
 

Table 1  Grain temperature and moisture content of paddy after infrared drying 
Initial moisture content 

(%) 
Drying time 

(min) Thickness (mm) Grain temperature (˚C) Moisture content after drying 
(%) 

21.01 1 2 46.00 17.98 
  4 43.50 18.02 
  6 39.50 20.58 
  3 2 57.50 16.62 
  4 53.50 19.75 
  6 49.00 20.15 
  5 2 63.00 15.25 
  4 61.00 18.15 
  6 56.50 19.23 

25.52 1 2 44.50 24.42 
  4 43.00 24.95 
  6 38.00 25.30 
  3 2 55.50 22.52 
  4 53.00 23.47 
  6 50.00 24.28 
  5 2 63.00 19.79 
  4 59.50 22.38 
  6 53.00 23.43 

30.12 1 2 44.50 28.71 
  4 41.50 29.41 
  6 40.50 29.39 
  3 2 55.50 26.20 
  4 52.00 27.56 
  6 48.50 28.79 
  5 2 61.00 23.23 
  4 55.50 26.48 
  6 53.50 27.55 
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จาก Table 2 และ Table 3 แสดงคาผลการอบแหงขาวเปลือกดวยรังสีอินฟราเรดที่เงื่อนไขตางๆท่ีความช้ืนเร่ิมตน 3 
ระดับพบวาเงื่อนไขที่แตกตางกันสงผลตอตนขาวและความขาวอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) จากการศึกษาพบวาระดับ
ความชื้นเร่ิมตนรอยละ 30.12 มาตรฐานเปยก ระยะเวลาการใหความรอนดวยรังสีอินฟราเรด 3 นาทีและ ชั้นความหนา 4 
มิลลิเมตร มีผลทําใหไดปริมาณตนขาวสูงสุด สวนคาความขาวของขาวสารมีคาลดลงเม่ือความช้ืนเร่ิมตนของเปลือกที่ใช
ทดลองมีคาสูงขึ้น 

 
Table 2  Head rice yield (%) obtained from paddy drying under different conditions 

Drying time Thickness Initial moisture content (%) 
(min) (mm) 21.01(%w.b) 25.52(%w.b) 30.12(%w.b)

 2 23.68±0.65ab 20.91 ± 0.16d 27.50 ± 0.69d

1 4 30.75±0.42a 24.66 ± 0.27bc 29.48 ± 0.75bc

 6 22.56±2.50b 24.66 ± 0.57bc 31.33 ± 1.58a

 2 22.17±1.48b 25.62 ± 0.85b 28.69 ± 0.81cd

3 4 30.35±0.99a 27.26 ± 0.98a 31.69 ± 0.16a

 6 25.56±2.37ab 27.13 ± 0.95a 30.65 ± 0.54ab

 2 15.28±7.04c 12.14 ± 0.51e 20.24 ± 0.27e

5 4 28.09±3.51ab 23.29 ± 0.44c 28.67 ± 0.18cd

 6 27.77±2.07ab 27.67 ± 0.16a 31.57 ± 0.45a

Means with the different letters within the same column indicate significant difference (p ≤ 0.05). 

 
Table 3  Whiteness of rice obtained from paddy drying under different conditions 

Drying time Thickness Initial moisture content (%) 
(min) (mm) 21.01(%w.b) 25.52(%w.b)ns 30.12(%w.b)

 2 40.30 ± 0.00a 40.50 ± 0.28 39.50 ± 0.71bc

1 4 38.30 ± 0.00d 40.70 ± 0.14 40.30 ± 0.28ab

 6 39.00 ± 0.71c 40.00 ± 1.41 39.20 ± 0.57c

 2 36.20 ± 0.14e 40.00 ± 0.71 39.60 ± 0.28bc

3 4 40.30 ± 0.14a 40.20 ± 0.14 39.80 ± 0.28bc

 6 39.80 ± 0.14ab 40.35 ± 0.07 38.10 ± 0.14d

 2 38.20 ± 0.14d 38.30 ± 0.14 31.20 ± 0.28e

5 4 39.20 ± 0.00bc 39.70 ± 0.42 39.20 ± 0.14c

 6 40.20 ± 0.28a 40.30 ± 0.14 40.70 ± 0.28a

Means with the different letters within the same column indicate significant difference (p ≤ 0.05). 
ns= not significantly difference 

 
วิจารณผล 

จากการอบแหงดวยรังสีอินฟราเรดที่สภาวะแตกตางกันพบวาขาวเปลือกที่มีความช้ืนเร่ิมตนตํ่าจะมีอุณหภูมิเมล็ดสูง
กวาขาวเปลือกที่มีความช้ืนเร่ิมตนสูงเนื่องจากนํ้าที่ระเหยออกมาทําใหอุณหภูมิเมล็ดเพิ่มสูงขึ้นเม่ือเปรียบเทียบปริมาณตนขาว
พบวาระยะเวลาการสัมผัสอินฟราเรด ชั้นความหนาของตัวอยาง และปริมาณความช้ืนเร่ิมตนมีผลตอปริมาณตนขาว ปริมาณ
ตนขาวลดลงเน่ืองจากระยะเวลาการอบแหงนาน การอบแหงชั้นบางสงผลใหอุณหภูมิเมล็ดมีคาสูงทําใหเมล็ดมีการแตกหักสูง 
ถาอุณหภูมิเมล็ดสูงกวากวา 60 องศาเซลเซียส จะทําใหเกิดความเคนที่ภายในเมล็ดขาวเพิ่มสูงขึ้น สงผลใหรอยละตนขาว
ลดลงในเงื่อนไขท่ีปริมาณตนขาวสูงเนื่องมาจากขาวความช้ืนและอุณหภูมิเหมาะสมสําหรับการเกิดเจลาติไนซบางสวนทําให
โครงสรางจับตัวกันแนนขึ้นเม่ืออุณหภูมิเย็นลง (Inprasitet al., 2006) สําหรับคาความขาวลดลงเน่ืองจากการเปล่ียนแปลงทาง
เคมีและกายภาพที่เกิดขึ้นจากความรอน (Mallardreaction) อุณหภูมิเมล็ด ระยะเวลาการอบแหงที่นานขึ้น และคาความช้ืนที่
สูงระหวางการใหความรอน เรงปฏิกิริยาเมลลารดทําใหคาคาความขาวลดตํ่าลง 
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สรุป 
ผลของการศึกษาการอบแหงขาวเปลือกดวยรังสีอินฟราเรดพบวาระยะเวลาการใหความรอนชั้นความหนาและ

ความชื้นเร่ิมตนสงผลตอปริมาณตนขาวและการลดลงของคาความขาว ระดับความช้ืนเร่ิมตนรอยละ 30.12 มาตรฐานเปยก 
ระยะเวลาการใหความรอนดวยรังสีอินฟราเรด 3 นาที และ ชั้นความหนา 4 มิลลิเมตร มีผลทําใหไดปริมาณตนขาวสูงสุด สวน
คาความขาวของขาวสารมีคาลดลงเม่ือความชื้นเร่ิมตนของเปลือกที่ใชทดลองมีคาสูง 
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