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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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บทคัดยอ 
วัตถุประสงคของงานวิจัยนี้เพื่อศึกษาผลของการอบแหงดวยรังสีอินฟราเรดและลมรอนที่สภาวะแตกตางกันตอ

คุณภาพของขาวขาวดอกมะลิ 105 ปจจัยที่ศึกษา ไดแก ความช้ืนเร่ิมตน 3 ระดับ (รอยละ 21.01 25.52 และ 30.12 มาตรฐาน
เปยก) ระยะเวลาในการอบแหงดวยอินฟราเรด 3 ระดับ (1 3 และ 5 นาที) และช้ันความหนาของขาวเปลือก 3 ระดับ (2 4 และ 
6 มิลลิเมตร) ในการทดลองใชอุณหภูมิอินฟราเรด 850 องศาเซลเซียส ระยะหางระหวางถาดรองขาวกับหลอดอินฟราเรด คือ 
40 เซนติเมตร หลังจากการอบแหงขาวดวยรังสีอินฟราเรดที่สภาวะตางๆทําการวัดอุณหภูมิของเมล็ดขาวเปลือกและสุม
ตัวอยางขาวมาหาความช้ืน จากนั้นนําขาวเปลือกไปเปาลมรอนที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส จนกระท่ังขาวเปลือกมีความช้ืน
ประมาณรอยละ 14 มาตรฐานเปยกแลวนํามาตรวจสอบปริมาณรอยละขาวตนและความขาวผลการทดลองพบวาที่ระยะเวลา
การใหความรอนดวยรังสีอินฟราเรดนานขึ้นและช้ันความหนาท่ีนอยลงสงผลใหอุณหภูมิขาวเพิ่มมากขึ้น สําหรับการลดลงของ
ความชื้นของขาวขึ้นอยูกับปจจัยทั้งสาม โดยขาวที่มีความช้ืนเร่ิมตนสูง ระยะเวลาส้ัน และช้ันความหนามีคามาก มีผลทําให
ความชื้นของขาวลดลงนอยกวาขาวที่มีความช้ืนเร่ิมตนตํ่า ระยะเวลาในการอบแหงนาน และการอบแหงชั้นบาง สําหรับ
คุณภาพขาวพบวา ที่ระดับความชื้นเร่ิมตนรอยละ 30.12 มาตรฐานเปยก ระยะเวลาการใหความรอนดวยรังสีอินฟราเรด 3 นาที 
และ ชั้นความหนา 4 มิลลิเมตร มีผลทําใหไดปริมาณตนขาวสูงสุด สวนคาความขาวของขาวสารมีคาลดลงเม่ือความช้ืนเร่ิมตน
ของเปลือกที่ใชทดลองมีคาสูง 
คําสําคัญ: ขาวเปลือก รังสีอินฟราเรด ลมรอน 
 

คํานํา 
ขาวเปนพืชเศรษฐกิจที่สําคัญของประเทศไทย โดยเฉพาะขาวหอมมะลิ เปนสายพันธุที่มีถ่ินกําเนิดในไทยกลิ่นหอม

คลายใบเตย ลักษณะเมล็ดที่เรียวใส ยาว คุณภาพในการขัดสีที่ดีและมีลักษณะพิเศษคือขาวสุกเหนียวนุมและมีกล่ินหอม
ปจจุบันเกษตรกรนิยมเก็บเก่ียวขาวเปลือกดวยเคร่ืองจักรซ่ึงพบปญหาขาวเปลือกความช้ืนสูงประกอบกับขาวเปลือกมีปริมาณ
มากทําใหการลดความชื้นโดยการตากลานทําไดลาชาเกิดปญหาเร่ืองแรงงานและพื้นที่ตากไมเพียงพอทําใหสงผลตอคุณภาพ
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การสีขาวสารที่ไดหลังจากขัดสีมีคุณภาพตํ่าแตกหักและมีสีเหลืองเพิ่มขึ้น (กิติยา และคณะ, 2542) การคาขาวขึ้นอยูกับ
คุณภาพดานการสีและความขาวดังนั้นการใชเทคโนโลยีการอบแหงเพื่อลดความช้ืนขาวเปลือกจึงมีความสําคัญในการแกไข
ปญหาที่เกิดขึ้น เทคนิคการอบแหงดวยรังสีอินฟราเรดสามารถลดความช้ืนขาวไดอยางรวดเร็ว และสงผลใหคุณภาพขาวดาน
การสีดีขึ้น (Pan et al., 2011) เนื่องจากรังสีอินฟราเรดมีคุณสมบัติเปนรังสีความรอนหรือ Thermal Radiation (Ozisik, 1985; 
Mujumdar, 1995) สามารถทะลุผานผิวหนาของวัตถุดิบทําใหลดความช้ืนอยางรวดเร็วและสมํ่าเสมอ (Ginzburg, 1969) อีก
ทั้งเคร่ืองมือมีขนาดเล็ก ติดต้ังงาย ประหยัดพลังงาน และลดระยะเวลาการอบแหง การศึกษาคร้ังนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษา 
คุณภาพทางกายภาพของขาวเปลือกหลังอบแหงดวยอินฟราเรด 
 

อุปกรณและวิธีการ 
ขาวเปลือกสายพันธุขาวดอกมะลิ 105 (Oryza sativa L.) จากจังหวัดมหาสารคาม ปรับความช้ืนเร่ิมตนใหได

ประมาณรอยละ 20 25 และ 30 มาตรฐานเปยก โดยการเติมน้ําและผสมใหเขากันแลวเก็บที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ทําการ
คลุกเคลาทุกวันเปนเวลา 7 วัน นําขาวเปลือกที่ไดมาทําการอบแหงแบบสองขั้นตอน ขั้นตอนแรกอบแหงโดยใชรังสีอินฟราเรด
ถาดใสขาวเปลือกขนาด 0.4x0.5 ตารางเมตร โดยในระหวางอบแหงถาดจะถูกทําใหส่ัน ซึ่งถาดติดต้ังอยูดานลางหางจาก
หลอดอินฟราเรด0.40 เมตรอุณหภูมิอินฟราเรด 850 องศาเซลเซียส ระยะเวลาในการอบแหงดวยอินฟราเรด 3 ระดับ (1 3 และ 
5 นาที) และช้ันความหนาของขาวเปลือก 3 ระดับ (2 4 และ 6 มิลลิเมตร) จากนั้นนําตัวอยางมาลดความชื้นในข้ันที่สองโดยใช
ลมรอนที่ 40 องศาเซลเซียสจนกระท่ังความช้ืนลดเหลือประมาณรอยละ 12-14 มาตรฐานเปยก นําตัวอยางขาวเปลือกที่ได
บรรจุในถุงพลาสติกแลวเก็บที่อุณหภูมิหอง (28-30 องศาเซลเซียส) การหาความชื้นโดยใชตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 103 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 24ชั่วโมง สุมตัวอยางหลังการเก็บ 1 สัปดาหนําไปวิเคราะหปริมาณตนขาวโดยการนําขาวเปลือกมากะเทาะ 
ขัดสีและคัดตนขาว (ขาวที่มีความยาวมากกวารอยละ 80 ของขาวเต็มเมล็ด) คํานวณรอยละตนขาวเทียบกับน้ําหนัก
ขาวเปลือกเร่ิมตน และวัดความขาวดวยเคร่ือง KETT WHITENESS METER C300-3 
 

ผล 
ผลการทดลองในTable1ความช้ืนเร่ิมตน ความหนาของขาวเปลือก และระยะเวลาการอบแหงมีผลตออุณหภูมิและ

ความชื้นขาวเปลือก โดยระยะเวลาการใหความรอนดวยรังสีอินฟราเรดนานขึ้นและช้ันความหนาที่นอยลงสงผลใหอุณหภูมิขาว
เพิ่มมากขึ้นขาวที่มีความช้ืนเร่ิมตนสูง ระยะเวลาส้ัน และช้ันความหนามีคามาก มีผลทําใหความช้ืนของขาวลดลงนอยกวาขาว
ที่มีความชื้นเร่ิมตนตํ่า ระยะเวลาในการอบแหงนาน และการอบแหงชั้นบาง 
 

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 แสดงคาผลการอบแหงขาวเปลือกดวยรังสีอินฟราเรดที่เงื่อนไขตางๆท่ีความช้ืนเร่ิมตน 3 
ระดับพบวาเงื่อนไขที่แตกตางกันสงผลตอตนขาวและความขาวอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) จากการศึกษาพบวาระดับ
ความชื้นเร่ิมตนรอยละ 30.12 มาตรฐานเปยก ระยะเวลาการใหความรอนดวยรังสีอินฟราเรด 3 นาทีและ ชั้นความหนา 4 
มิลลิเมตร มีผลทําใหไดปริมาณตนขาวสูงสุด สวนคาความขาวของขาวสารมีคาลดลงเม่ือความช้ืนเร่ิมตนของเปลือกที่ใช
ทดลองมีคาสูงขึ้น 

 
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 

 
วิจารณผล 

จากการอบแหงดวยรังสีอินฟราเรดที่สภาวะแตกตางกันพบวาขาวเปลือกที่มีความช้ืนเร่ิมตนตํ่าจะมีอุณหภูมิเมล็ดสูง
กวาขาวเปลือกที่มีความช้ืนเร่ิมตนสูงเนื่องจากนํ้าที่ระเหยออกมาทําใหอุณหภูมิเมล็ดเพิ่มสูงขึ้นเม่ือเปรียบเทียบปริมาณตนขาว
พบวาระยะเวลาการสัมผัสอินฟราเรด ชั้นความหนาของตัวอยาง และปริมาณความช้ืนเร่ิมตนมีผลตอปริมาณตนขาว ปริมาณ
ตนขาวลดลงเน่ืองจากระยะเวลาการอบแหงนาน การอบแหงชั้นบางสงผลใหอุณหภูมิเมล็ดมีคาสูงทําใหเมล็ดมีการแตกหักสูง 
ถาอุณหภูมิเมล็ดสูงกวากวา 60 องศาเซลเซียส จะทําใหเกิดความเคนที่ภายในเมล็ดขาวเพิ่มสูงขึ้น สงผลใหรอยละตนขาว
ลดลงในเงื่อนไขท่ีปริมาณตนขาวสูงเนื่องมาจากขาวความช้ืนและอุณหภูมิเหมาะสมสําหรับการเกิดเจลาติไนซบางสวนทําให
โครงสรางจับตัวกันแนนขึ้นเม่ืออุณหภูมิเย็นลง (Inprasitet al., 2006) สําหรับคาความขาวลดลงเน่ืองจากการเปล่ียนแปลงทาง
เคมีและกายภาพที่เกิดขึ้นจากความรอน (Mallardreaction) อุณหภูมิเมล็ด ระยะเวลาการอบแหงที่นานขึ้น และคาความช้ืนที่
สูงระหวางการใหความรอน เรงปฏิกิริยาเมลลารดทําใหคาคาความขาวลดตํ่าลง 
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สรุป 
ผลของการศึกษาการอบแหงขาวเปลือกดวยรังสีอินฟราเรดพบวาระยะเวลาการใหความรอนชั้นความหนาและ

ความชื้นเร่ิมตนสงผลตอปริมาณตนขาวและการลดลงของคาความขาว ระดับความช้ืนเร่ิมตนรอยละ 30.12 มาตรฐานเปยก 
ระยะเวลาการใหความรอนดวยรังสีอินฟราเรด 3 นาที และ ชั้นความหนา 4 มิลลิเมตร มีผลทําใหไดปริมาณตนขาวสูงสุด สวน
คาความขาวของขาวสารมีคาลดลงเม่ือความชื้นเร่ิมตนของเปลือกที่ใชทดลองมีคาสูง 
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