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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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บทคดัยอ 

งานวิจัยน้ี มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาขอมูลในการออกแบบและสรางเคร่ืองลดความชื้นขาวเปลือก แบบสายพานลําเลียง 
โดยใชความรอนจากฮีตเตอรอินฟราเรด เพ่ือหาประสิทธิภาพในการทํางานของเคร่ืองลดความชื้นขาวเปลือก และหาคาอุณหภูมิท่ี
เหมาะสมในการลดความชื้นขาวเปลือก วิธีดําเนินการและศึกษาเคร่ืองลดความชื้นขาวเปลือก แบบสายพานลําเลียง โดยใชความ
รอนจากฮีตเตอรอินฟราเรด ประกอบดวย 8 สวน คือ ชุดโครงสราง ชุดตูลดความชื้นขาวเปลือก ชุดถังบรรจุขาวเปลือก ชุด
สายพานลําเลียง ชุดหลอดฮีตเตอรอินฟราเรด ชุดระบายความรอน ชุดสงกําลัง และชุดควบคุมอุณหภูมิ โดยทําการทดลองลด
ความชื้นขาวเปลือก 2 ชนิด คือ ขาวเหนียว กข.6 และขาวหอมมะลิ 105 ใชขาวเปลือกในการทดลองท่ีนํ้าหนัก 5 กิโลกรัมตอ
คร้ัง คาอุณหภูมิท่ีใชในการลดความชื้นขาวเปลือก 3 คา คือ 60 70 และ 80 องศาเซลเซียส ใชความเร็วรอบ 3 ระดับ คือ 16.30 
14.50 และ 13.05 รอบตอนาที จากผลการทดลอง พบวา ขาวเหนียว กข.6 ความเร็วท่ีเหมาะสมในการลดความชื้น คือ 13.05 
รอบตอนาที ท่ีคาอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส มีความชื้นคงเหลือ 14.33 เปอรเซ็นต และมีประสิทธิภาพในการลดความชื้น 
เทากับ 26.51 เปอรเซ็นต สวนขาวหอมมะลิ 105 ความเร็วท่ีเหมาะสมในการลดความชื้น คือ 13.05 รอบตอนาที ท่ีคาอุณหภูมิ 
80 องศาเซลเซียส มีความชื้นคงเหลือ 14.26 เปอรเซ็นต และมีประสิทธิภาพในการลดความชื้น เทากับ 30.44 เปอรเซ็นต 
คําสําคัญ: เคร่ืองจักรการเกษตร ขาวเปลือก ประสิทธิภาพการทํางาน   
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คํานํา 
 ประเทศไทยไดชื่อวาประเทศเกษตรกรรมมาตั้งแตอดตี เน่ืองจากมีสภาพอากาศ สภาพแวดลอม ท่ีเอ้ืออํานวยตอการ
เพาะปลูกโดยมีพืชหลักอีกหน่ึงชนิดคือขาว โดยเฉพาะขาวท่ีปลูกในภาคอีสานเปนขาวท่ีมคีุณภาพดีเปนท่ียอมรับของผูบริโภค
ท้ังในและตางประเทศ คือ ขาวเหนียว กข.6 และขาวหอมมะลิ 105 โดยเกษตรกรในภาคอีสานจะปลูกขาวไวสําหรับบริโภคเอง
และท่ีเหลือจากการบริโภคจงึนําไปจําหนาย หลังจากท่ีเกษตรกรเก็บเกี่ยวขาวเสร็จกอนท่ีจะนําขาวมาเก็บไวท่ียุงฉาง ชาวนาจะ
นําขาวเปลือกมาลดความชื้น เพ่ือใหขาวท่ีจะนําไปเก็บ ไมเสีย ไมบูด หรือเนาในการเก็บรักษา วิธีการท่ีชาวนาใชลดความชื้น
ของขาวเปลือกคือ การนําขาวไปตากแดดในพ้ืนท่ีโลง โดยใชแหลงความรอนจากดวงอาทิตยและการเคล่ือนท่ีของอากาศเปน
ตัวชวยพาความชื้นออกจากขาวเปลือก ทําใหความชื้นของขาวเปลือกลดลง นับไดวาเปนวิธีท่ีประหยัดและไมยุงยาก แตขอเสีย
คือ ตองใชแรงงานและพ้ืนท่ีในการตากขาว และไมสามารถควบคุมคุณภาพขาวไดเพราะตองอาศยัแสงแดดและลมจาก
ธรรมชาติท่ีไมแนนอน ขาวท่ีกองรวมกันโดยท่ีไมไดลดความชื้นจะมีอุณหภูมิสูงขึ้น ทําใหเกิดการเจริญเติบโตของจุลินทรียตางๆ 
มีผลทําใหขาวเส่ือมคุณภาพ เชน เกิดขาวเนา ขาวบูด ขาวเหลือง ขาวมีคุณภาพการสีต่ํา เมล็ดพันธุเส่ือมความงอกเร็ว เปนตน 
ตองทําการลดความชื้นขาวเปลือกใหเหลือ ประมาณ 14 เปอรเซ็นต สําหรับการเก็บขาวเปลือกไวนาน 2-3 เดือน แตถาเก็บนาน
เกินกวา 3 เดือน ควรลดความชื้นขาวเปลือกใหเหลือต่าํกวา 12 เปอรเซ็นต ดังน้ันตองลดความชื้นขาวเปลือกใหทันเวลา 
(สํานักวิจัยและพัฒนาขาว, 2556) เน่ืองจากขอจํากัดดงัท่ีกลาวมาทางคณะผูวจิัยจึงมแีนวคดิท่ีจะสรางเคร่ืองลดความชื้น
ขาวเปลือก แบบสายพานลําเลียง โดยใชความรอนจากฮีตเตอรอินฟราเรด เพ่ือทําใหขาวเปลือกมีความชื้นลดลงไดในทุก
สภาวะอากาศและไดขาวเปลือกท่ีมีคุณภาพท่ีเหมาะสมในการเกบ็รักษาและจําหนาย 

  
อุปกรณและวิธกีาร 

1. การสรางเคร่ืองลดความชืน้ขาวเปลือกแบบสายพานลําเลยีงโดยใชความรอนจากฮตีเตอรอินฟราเรด 
การออกแบบและสรางเคร่ืองลดความชื้นขาวเปลือก ผูวิจยัไดรวมกําหนดกรอบแนวคิดในการออกแบบ คือ การสราง

เคร่ืองใหมีขนาดกะทัดรัด สะดวกตอการลดความชื้นขาวเปลือก และชิ้นสวนตางๆ สามารถถอดประกอบงาย สะดวกตอการ
เปล่ียนชิ้นสวนหรือซอมบํารุง ซึ่งสวนประกอบเคร่ืองลดความชื้นขาวเปลือก มีสวนประกอบหลัก 8 สวน ไดแก ชุดโครงสราง ชดุ
ตูลดความชื้นขาวเปลือก ชดุถงับรรจุขาวเปลือก ชุดสายพานลําเลียง ชุดหลอดฮีตเตอรอินฟราเรด ชุดระบายความรอน ชดุสง
กําลัง และชดุควบคุมอุณหภูมิ (Figure 1) 
2. การทดสอบประสทิธิภาพ 

ในการทดสอบประสิทธิภาพการลดความชื้นขาวเปลือก โดยการเปรียบเทียบความชื้นขาวเปลือกระหวางกอนและ
หลังการผานความรอนจากเคร่ืองลดความชื้นขาวเปลือก ใชความเร็วรอบของมูเล 3 ระดับ ไดแก 16.30, 14.50 และ 13.05 
รอบตอนาที ใชอุณหภูมิ 3 ระดับ ไดแก 60, 70 และ 80 องศาเซลเซียส แตละชวงอุณหภูมจิะทําการทดลอง 3 คร้ัง โดยแตละ
คร้ังจะใชปริมาณของขาวท่ีนํ้าหนัก 5 กิโลกรัมตอคร้ัง  
 

ผล 
1. ผลการทดลองเคร่ืองลดความชื้นขาวเปลอืก 

สําหรับขาวเปลือกขาวเหนียว กข.6 อุณหภูมิการอบ 60 องศาเซลเซยีส มีคาความชื้นหลังการอบท่ีนอยท่ีสุด คือ 
15.83 เปอรเซ็นต โดยใชความเร็วรอบท่ี 13.05 รอบตอนาที อุณหภูมิการอบ 70 องศาเซลเซยีส มีคาความชื้นหลังการอบท่ีนอย
ท่ีสุด คือ 15.20 เปอรเซ็นต ใชความเร็วรอบท่ี 13.05 รอบตอนาที และท่ีอุณหภูมิการอบ 80 องศาเซลเซยีส มีคาความชื้นหลัง
การอบท่ีนอยท่ีสุด คือ 14.33 เปอรเซ็นต ใชความเร็วรอบท่ี 13.05 รอบตอนาที และพบวายิง่อุณหภูมิสูงความชื้นหลังการอบจะ
มีคาความชื้นลดต่ําลง (Figure 2) สําหรับขาวเปลือกขาวหอมมะลิ 105 อุณหภูมิการอบ 60 องศาเซลเซยีส มีคาความชื้นหลัง
การอบท่ีนอยท่ีสุด คือ 15.80 เปอรเซ็นต ใชความเร็ว รอบท่ี 13.05 รอบตอนาที อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซยีส คาความชื้นหลัง
การอบท่ีนอยท่ีสุด คือ 15.30 เปอรเซ็นต ใชความเร็วรอบท่ี 13.05 รอบตอนาที และท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส คาความชื้น
หลังการอบท่ีดีท่ีสุดท่ี 14.26 เปอรเซ็นต ใชความเร็วรอบท่ี 13.05 รอบตอนาที (Figure 3) 
2. ผลการเปรียบเทียบประสิทธิภาพการลดความชืน้ขาวเปลอืกของเคร่ืองลดความชื้น 

ผลการเปรียบเทียบความชื้นขาวเปลือกขาวเหนียว กข.6 ท่ีลดลง โดยความชื้นกอนการอบวัดคาความชื้นได 19.50 
เปอรเซ็นต คาความชื้นท่ีลดลงของขาวเหนียว กข.6 หลังการอบดีท่ีสุด พบวาท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ใชความเร็วรอบท่ี 
13.05 รอบตอนาที ความชื้นหลังการอบดีท่ีสุด คือ 14.33 เปอรเซ็นต และคาความชื้นท่ีลดได คือ 5.17 เปอรเซ็นต ดังน้ัน 
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ประสิทธิภาพการลดความชื้นท่ีดีท่ีสุดของขาวเหนียว กข.6 เทากับ 26.51 เปอรเซ็นต ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส และผลการ
เปรียบเทียบความชื้นขาวเปลือกขาวหอมมะลิ 105 ท่ีลดลง โดยความชื้นกอนการอบวัดความชื้นได 20.50 เปอรเซ็นต คา
ความชื้นท่ีลดลงของขาวหอมมะลิ 105 หลังการอบดีท่ีสุด พบวาท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ใชความเร็วรอบท่ี 13.05 รอบตอ
นาที ความชื้นหลังการอบดท่ีีสุดคือ 14.26 เปอรเซ็นต และคาความชืน้ท่ีลดได คือ 6.24 เปอรเซ็นต ดังน้ัน ประสิทธิภาพความชื้น
ท่ีลดลงท่ีดีท่ีสุดของขาวหอมมะลิ 105 เทากับ 30.44 เปอรเซ็นต ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เชนเดียวกัน 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
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 
 

วิจารณผล 
ผลการทดลองลดความชื้นของขาวเปลือกน้ันจะขึ้นอยูกับอุณหภูมิและความเร็วรอบ กลาวคือ ท่ีอุณหภูมิสูงและ

ความเร็วรอบต่ํา การลดลงของความชื้นจะลดไดมากกวาการลดความชื้นดวยอุณหภูมิต่าํและความเร็วรอบสูง  
 

สรุปผลการทดลอง 
เคร่ืองลดความชื้นขาวเปลือก แบบสายพานลําเลียง โดยใชความรอนจากอีตเตอรอินฟราเรด ไดทําการทดลองลด

ความชื้นขาวเปลือก 2 ชนิด คือ ขาวเหนียว กข.6 และขาวหอมมะลิ 105 พบวา การทดลองลดความชื้นหลังการอบท่ีดีท่ีสุดของ
ขาวเหนียว กข.6 คือ 14.33 เปอรเซ็นต ใชความเร็วรอบท่ีเหมาะสมในการลดความชื้นขาวเปลือกท่ีความเร็ว 13.05 รอบตอนาที 
ใชอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการลดความชื้นขาวเปลือกท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซยีส และประสิทธิภาพความชื้นท่ีลดลงท่ีดีท่ีสุด
ของขาวเหนียว กข.6 เทากับ 26.51 เปอรเซ็นต สวนความชื้นหลังการอบท่ีดีท่ีสุดของขาวหอมมะลิ 105 คือ 14.26 เปอรเซ็นต 
ใชความเร็วรอบท่ีเหมาะสมในการลดความชื้นขาวเปลือกท่ีความเร็ว 13.05 รอบตอนาที ใชอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการลด
ความชื้นขาวเปลือกท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส และประสิทธิภาพความชื้นท่ีลดลงท่ีดีท่ีสุดของขาวหอมมะลิ 105 เทากบั 
30.44 เปอรเซ็นต  

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณคณะผูรวมวจิัยและผูมีสวนเกีย่วของทุกทาน 
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