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Abstract 
Nowadays, shade drying without quality control is still used in drying process before storage in small 

scale barn. Consequently, the quantity and quality losses during process were occurred. The results for big scale 
barn from previous research showed that drying by hot air from pipe system was suitable for applying with small 
scale barn because of cost saving (it could renovate from the old bran). However, the optimum conditions of small 
scale barn needed to evaluate. Therefore, this study was aims to study the optimum conditions for small scale 
barn in terms of drying temperature, drying time and initial moisture content. The qualities of dried paddy such as 
head rice yield and whiteness were measured. The results illustrated that higher drying temperature affected on 
reducing of drying time. Higher initial moisture content affected on the quality of paddy. Head rice yield and 
whiteness were accepted.  
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บทคดัยอ 

ปจจุบันการลดความชื้นขาวเปลือกกอนเก็บรักษาในยุงฉางขนาดเล็ก สวนใหญใชวิธกีารลดความชื้นแบบการตาก
ลาน โดยไมมีการควบคมุคุณภาพ สงผลใหเกิดการสูญเสียในระหวางกระบวนการท้ังดานปริมาณและคุณภาพ จากงานวิจยั
สําหรับยุงฉางขนาดใหญท่ีผานมา พบวา การลดความชื้นดวยลมรอนจากระบบทอ มีความเหมาะสมท่ีจะนํามาประยกุตใช 
เน่ืองจากมีการลงทุนท่ีไมสูงมากนัก เพราะสามารถปรับปรุงจากยุงฉางเดมิท่ีมีอยูได  แตท้ังน้ี ควรมกีารวิจัยหาเงื่อนไขการ
ทดลองท่ีเหมาะสมสําหรับยุงฉางขนาดเล็ก ดงัน้ัน งานวิจยัน้ีจึงสนใจศกึษา เงื่อนไขการลดความชืน้ขาวเปลือกดวยลมรอนจาก
ระบบทอสําหรับยุงฉางขนาดเล็ก โดยทดสอบหาเงื่อนไขท่ีเหมาะสมของอุณหภูมิท่ีใชในการอบแหง ระยะเวลาการอบแหง และ
ความชื้นเร่ิมตนของขาวเปลือก รวมท้ังคุณภาพขาวหลังผานกระบวนการอบแหง เชน ปริมาณตนขาว และความขาวของ
ขาวสาร จากการทดลอง พบวา อุณหภูมิท่ีสูงขึ้นสงผลตอการลดลงของระยะเวลาท่ีใชในการอบแหง และความชื้นเร่ิมตนของ
ขาวเปลือกท่ีสูงขึ้นสงผลตอคุณภาพของขาวเปลือก ปริมาณตนขาวและความขาวของขาวสารอยูในเกณฑท่ียอมรับได  
คําสําคัญ: การลดความชื้น, ขาวเปลือก, ยุงฉาง 

 
คํานํา 

ประเทศไทยมีพ้ืนท่ีปลูกขาวท้ังหมดประมาณ 56.9 ลานไร โดยมีแหลงผลิตท่ีสําคัญอยูในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ซึง่
มีพ้ืนท่ีเพาะปลูกประมาณ 32.4 ลานไร หรือคิดเปนรอยละ 56.7 ของพ้ืนท่ีเพาะปลูกท้ังประเทศ ผลิตขาวเปลือกไดประมาณ 9.1
ลานตัน หรือรอยละ 47.6 ของผลผลิตขาวท้ังประเทศ แตผลผลิตเฉล่ียของภาคน้ีตํ่าท่ีสุดคอืประมาณ 314 กิโลกรัมตอไร 
ในขณะท่ีภาคกลาง ภาคเหนือ และภาคใต ใหผลผลิตเฉล่ียสูงกวา (สํานักงานเศรษฐกจิการเกษตร, 2556) ท้ังน้ี การจัดการหลัง
การเก็บเกีย่ว เชน การลดความชื้น และ การเก็บรักษาขาวเปลือกในสภาวะท่ีเหมาะสมเพ่ือรอการขาย นาจะชวยทําใหผลผลิต
เฉล่ียของภาคตะวันออกเฉียงเหนือเพ่ิมขึ้นได (กติิยา, 2547) 

ท้ังน้ี การสรางไซโลอาจชวยแกปญหาดังกลาวได เพราะ เหตุผลของการสราง “ไซโลขาวเปลือก” มี สองแนวคิดคือ 
สรางไซโลเพ่ือเก็บกักขาวเปลือกเพ่ือชะลอการขาย และ เพ่ือลดความชื้น ลดการสูญเสียดานคุณภาพ ลดปริมาณขาวคุณภาพ
ตํ่าท่ีเปนสวนเกินของตลาด อันเปนกลไกท่ีใชในการพยุงราคาขาวและตลาดสงออกขาวไปยังตางประเทศแทนการเก็บขาวท่ีมี
อยูในปจจุบัน  
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อยางไรกต็ามกรมสงเสริมอุตสาหกรรมไดสํารวจความเปนไปไดของการทําไซโลขาวไทยในป 2552 พบวาการ 
ติดตัง้ไซโลเปนแบบถาวรและขนาดใหญทําใหตนทุนการลงทุนสูงและยังมีปญหาตามมามากมาย ทําใหการสรางไซโลประสบ
กับภาวะขาดทุน ดังน้ัน จงึเสนอโครงการไซโลแบบใหมท่ีตัง้อยูในชุมชน เนนการใหเกษตรกร ชุมชน และกลุมสหกรณมีสวนรวม
ในการบริหาร ซึง่เปนไซโลท่ีมีประสิทธิภาพ และราคาถูกลงกวาเดมิ โดยตองการใชประโยชนของไซโลเพ่ือลดความชื้น คง
คุณภาพท่ีดีของขาวเปลือกเปนและยังมีการแปรรูปขาวอยางครบวงจร จะเปนโครงการท่ีมีประโยชนตอเกษตรกรและชุมชน 
ตลอดจนสังคมและประเทศชาต ิ ท้ังน้ี เมื่อวเิคราะหทางเศรษฐศาสตรแลว พบวา โครงการน้ีมีความเปนไปไดคอนขางต่ํา 
เน่ืองจากตนทุนคงท่ี คือตนทุนในการซื้อเคร่ืองจกัรและโรงเรือนรวมท้ัง สาธารณูปโภคสูง นอกจากน้ันตนทุนการผลิตคือ 
ขาวเปลือกความชื้นไมเกิน 15% มีราคาสูง ถึงแมวาจะมีการแปรรูปเปนผลิตภัณฑท่ีมีมูลคาเพ่ิมก็ตาม (สวนบริหารจัดการ
ขอมูลและปรึกษาแนะนํา, 2552) 

จากเหตุผลดังกลาว การปรับปรุงประสิทธิภาพโรงเก็บขาวเปลือกซึง่ชุมชนมีอยูแลว โดยใชเทคนิคการลดความชื้นดวย
ลมรอน (อุณหภูมิท่ีใชไมควรจะสูงเกิน 50°C สําหรับขาวเปลือกท่ัวไป และไมควรสูงเกิน 43°C สําหรับเมล็ดพันธุ) โดยมีการเปา
ลมรอนผานทอดานลางโรงเก็บเพ่ือลดความชื้นในเวลากลางวัน เน่ืองจากมีความชื้นสัมพันธต่ํา ท้ังน้ี ระหวางการเก็บรักษามี
การเปาดวยอากาศแวดลอมในเวลากลางคืน เพ่ือลดอุณหภูมิภายในโรงเก็บ (อรรถพร และ คณะ, 2539) ซึ่งวิธดีังกลาวจะชวย
ลดความชื้นในระหวางการเก็บรักษาขาวเปลือกในโรงเก็บไดสะดวก ไมยุงยาก ลดการสูญเสียเน่ืองจากการขนถาย และ ลงทุน
ไมสูงมากนัก ซึ่งเหมาะสมกับชมุชน ในระหวางการเก็บรักษาอาจมกีารวิเคราะหคุณภาพของเมล็ดขาวเปลือกท่ีเปล่ียนแปลง 
(Villareal, et al., 1976) เชน ปริมาณตนขาว และ ความขาวของขาวสารในระหวางการเก็บรักษา เปนตน 

ดังน้ัน งานวจิัยน้ีจงึสนใจศึกษา เงื่อนไขการลดความชื้นขาวเปลือกดวยลมรอนจากระบบทอสําหรับยุงฉางขนาดเล็ก 
โดยทดสอบหาเงื่อนไขท่ีเหมาะสมของอุณหภูมิท่ีใชในการอบแหง ระยะเวลาการอบแหง และความชื้นเร่ิมตนของขาวเปลือก 
รวมท้ังคุณภาพขาวหลังผานกระบวนการอบแหง เชน ปริมาณตนขาว และความขาวของขาวสาร จากการทดลอง     

 
อุปกรณและวิธกีาร 

วิธีการทดลอง 
นําขาวเปลือกพันธุขาวดอกมะลิ 105 มาเพ่ิมความชื้นประมาณ 33% มาตรฐานแหง และ 25% มาตรฐานแหง โดยทํา

การพรมนํ้าลงบนเมล็ดขาวเปลือก จากน้ันนําไปเก็บไวในถังท่ีปดสนิท ในหองเย็นท่ีควบคุมอุณหภูมิท่ี 4°C ในชวงประมาณ 3-
4 วันแรก นําขาวเปลือกออกมาคลุก แลวนํากลับไปเก็บดังเดิมจนครบ 7 วัน กอนการทดลองอบแหง ปลอยใหขาวเปลือกมี
อุณหภูมิเทากับอุณหภูมิแวดลอม โดยนําขาวเปลือกมาผานการอบแหงท่ีอุณหภูมิต่ํา 40°C และ 45°C จนเหลือความชื้น
สุดทายประมาณ 16.3 ±0.5% มาตรฐานแหง โดยใชอัตราการไหลของอากาศ 0.5 ลูกบาศกเมตรตอนาทีตอลูกบาศกเมตร
ขาวเปลือก และเปดเคร่ืองอบแหงในชวงเวลา 11.00 น. - 17.00 น. เน่ืองจากเปนชวงท่ีมีความชื้นสัมพัทธอากาศต่าํ จากน้ันจงึ
นําไปวิเคราะหคุณภาพดานตางๆ ตอไป สําหรับการหาความชื้นของขาวเปลือกจะวดัโดยเคร่ืองวดัความชื้นของบริษัท Kett (รุน 
Grain Moisture Tester PM-600) คาอุณหภูมิภายในกองขาวเปลือกวัดโดยเคร่ืองวัดอุณหภูมขิองบริษัท CENTER (รุน 309 
Data Logger Thermometer) และ ความชื้นสัมพัทธอากาศถูกบันทึกโดยเคร่ืองวัดความชื้นสัมพัทธอากาศของบริษัท 
EXTECH INSTRUMENTS (รุน SDL 550) การวัดอุณหภูมจิะใชเทอรโมคัปเปลชนิด K ตอเขากับเคร่ืองบันทึกผลของบริษทั 
YOKOKAWA (รุน C8510 ชวงวัดอุณหภูมิ -100 ถึง 1300°C ความละเอียด ±0.2%) และการวัดความเร็วลมใช Hot-wire 
anemometer มีความละเอียด ±0.1 m/s 

การวิเคราะหคุณภาพ 
1. การหารอยละตนขาว โดยทําความสะอาดขาวเปลือก ชั่งนํ้าหนักขาวเปลือกท่ีทําความสะอาดแลวใหได 250 กรัม 

แลวนําไปกะเทาะเปลือกดวยเคร่ืองกะเทาะเปลือก Satake จากน้ันขัดขาวดวยเคร่ือง McGill Miller เปนเวลา 1 นาที ท้ิง
ขาวสารไวใหเย็น นําขาวสารท้ังหมดไปแยกสวนท่ีเปนตนขาว และ ขาวหักออกจากกันดวยเคร่ืองคัดขนาดเมล็ดขาว (Sizing 
device) จากน้ันชัง่นํ้าหนักตนขาวแลวบันทึกคา  นําคานํ้าหนักท่ีไดไปคาํนวณหารอยละตน จากสมการ 

 
รอยละตนขาว = นํ้าหนักตนขาว x 100              (1) 
                         นํ้าหนักของขาวเปลือก 

  2. การวเิคราะหความขาวของขาวสาร ใชเคร่ืองวดัความขาวของบริษัท Kett รุน C-300 คาความขาวมาตรฐาน
เทากับ 86.1 
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ผล 
Figure 1 แสดงผลของอุณหภูมอิบแหงตอระยะเวลาท่ีใชในการอบแหง จากผลการทดลอง พบวา อุณหภูมิท่ีสูงขึ้น 

สงผลตอการลดลงของระยะเวลาท่ีใชในการอบแหง โดยการอบแหงท่ีเวลา 48 ชั่วโมง อุณหภูมท่ีิใชในการอบแหง 45 องศา
เซลเซยีส สามารถลดความชื้นจาก 33% มาตรฐานแหง เหลือ 22.4% มาตรฐานแหง ในขณะท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 
สามารถลดความชื้นจาก 33% มาตรฐานแหง เหลือ 27.6% มาตรฐานแหง ดังน้ัน การทดลองน้ีจงึใชอุณหภูมิอบแหง 45 องศา
เซลเซยีส 
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Figure 1  Change of moisture content in paddy using different drying temperature (initial moisture content of 

33.3% d.b.) 
 

ระยะเวลาท่ีใชในการลดความชื้นขาวเปลือกจากความชื้นเร่ิมตน 33% มาตรฐานแหง และ 25% มาตรฐานแหง แสดง
ใน Figure 2 โดยระยะเวลาท่ีใชในการลดความชื้นจาก 33% มาตรฐานแหง เหลือประมาณ 16.3% มาตรฐานแหง 149 ชั่วโมง 
ในขณะท่ี 25% มาตรฐานแหง ใชเวลา 120 ชั่วโมง  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 2  Change of moisture content in paddy at the different initial moisture content (drying temperature 45°C) 
 
ผลของการวเิคราะหคุณภาพทางกายภาพของขาวสาร แสดงใน Table 1 พบวา ปริมาณขาวเต็มเมล็ดของขาวท่ีผาน

การอบแหงไมแตกตางกันมากนักกับขาวอางอิงท่ีผานการตากลาน โดยปริมาณขาวเต็มเมล็ดของเงื่อนไขการอบแหงขาวเปลือก
จากความชื้นเร่ิมตน 33% มาตรฐานเปยก เทากับ 56% ในขณะท่ีความชื้นเร่ิมตน 25% มาตรฐานเปยกอยูท่ี 56.5% 

สําหรับคาความขาวของขาวสาร พบวา ขาวท่ีผานการอบแหง จะมีความขาวลดลงเมื่อเทียบกับขาวอางอิงในทุกกรณี 
และเมื่ออบแหงเปนระยะเวลานานขึ้นคาความขาวของขาวสารจะลดลง โดยคาความขาวของเงื่อนไขการอบแหงขาวเปลือก
จากความชื้นเร่ิมตน 33% มาตรฐานเปยก เทากับ 45.1% ในขณะท่ีความชื้นเร่ิมตน 25% มาตรฐานเปยกอยูท่ี 46.3%  
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Table 1  Physical properties of dried samples in various conditions 
Condition Head Rice Yield (%) Whiteness (%) 

Shade drying with initial moisture content of 33% d.b. 55.5 46.9 
Shade drying with initial moisture content of 25% d.b. 57.9 47.2 
hot air drying in barn with 45 °C temperature, initial moisture 
content of 33% d.b. 56.0 45.1 

hot air drying in barn with 45 °C temperature, initial moisture 
content of 25% d.b. 56.5 46.3 

  

วิจารณผล 
จากผลการทดลอง พบวา อุณหภูมิอบแหง และ ความชื้นเร่ิมตน สงผลตอระยะเวลาท่ีใชในการอบแหง 

(Soponronnarit et al., 1999) โดยอุณหภูมิอบแหงท่ีเพ่ิมขึ้นสงผลใหระยะเวลาท่ีใชในการอบแหงส้ันลง ในขณะท่ี ความชื้น
เร่ิมตนสูงขึ้นจะใชเวลาในการอบแหงนานขึ้นท่ีอุณหภูมิอบแหงเดยีวกัน สอดคลองกับหลักการอบแหง กลาวคอื ความรอนจะถกู
ถายเทจากกระแสอากาศไปยังวสัดุ ความรอนสวนใหญจะถกูนําไปใชในการระเหยนํ้า ในขณะเดียวกันไอนํ้าก็จะเกิดการ
เคล่ือนท่ีจากผิวของวัสดมุายงักระแสอากาศ ถาผิวของวัสดมุีนํ้าอยูจํานวนมากอุณหภูมิและความเขมขนของไอนํ้าท่ีผิวก็จะคงท่ี 
ซึ่งสงผลใหอากาศถายเทความรอนและอัตราการอบแหงคงท่ี และเมื่อผิวของวัสดมุีปริมาณลดลงมาก อุณหภูมิและความ
เขมขนของไอนํ้าท่ีบริเวณผิวของวัสดุยอมเปล่ียนแปลงไป โดยท่ีอุณหภูมิจะสูงขึ้นและความเขมของไอนํ้าท่ีผิวของวัสดุลดลง ซึ่ง
สงผลใหใหอัตราการถายเทความรอนและอัตราการอบแหงลดลง (สมชาต,ิ 2542)  

ท้ังน้ี ปริมาณขาวเต็มเมล็ดไมเปล่ียนแปลงมากนักในทุกกรณีเมื่อเทียบกับขาวอางอิง อาจเน่ืองมาจากอุณหภูมิท่ีใชใน
การอบแหงต่ํา การดึงนํ้าออกมาท่ีผิวเมล็ดเปนไปอยางชาๆ ซึง่ไมสงผลตอการเกิดรอยราวอันเน่ืองมาจากความแตกตางของ
อุณหภูมิและความเขมของไอนํ้าท่ีผิวของวัสดุ (Soponronnarit et al., 1999) สวนความขาวของขาวสารท่ีลดลงเมื่อระยะเวลาท่ี
ใชในการอบแหงนานขึ้น ท้ังน้ี อาจเน่ืองมาจากสีท่ีเปลือกขาวติดผิวเมล็ดขาวเพ่ิมขึ้นซึ่งเปนผลมาจากอุณหภูมิและระยะเวลาท่ี
ใชในการอบแหง (Juliano, 1985) 

 สรุป 
จากการการลดความชื้นขาวเปลือกในยุงฉางขนาดเล็กดวยลมรอนจากระบบทอ พบวา อุณหภูมิอบแหง และ 

ความชื้นเร่ิมตน สงผลตอระยะเวลาท่ีใชในการอบแหง โดยอุณหภูมิอบแหงท่ีเพ่ิมขึ้นสงผลใหระยะเวลาท่ีใชในการอบแหงส้ันลง 
ในขณะท่ีความชื้นเร่ิมตนสูงขึ้นจะใชเวลาในการอบแหงนานขึ้นท่ีอุณหภูมิอบแหงเดยีวกัน ปริมาณขาวเต็มเมล็ดไมเปล่ียนแปลง
มากนักในทุกกรณีเมื่อเทียบกับขาวอางอิง ความขาวของขาวสารจะลดลงเมื่อระยะเวลาท่ีใชในการอบแหงนานขึ้น 

อยางไรกต็าม ควรมีการศึกษาศตัรูพืชหลังการเก็บเกี่ยว ท้ังในชวงการอบแหงและการเก็บรักษา เพ่ือลดปริมาณการ
สูญเสีย และเพ่ิมมูลคาใหขาวเปลือก 
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