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บทคดัยอ่ 
งานวจิยัน้ีได้ทําการศึกษากระบวนการอบแห้งขา้วกล้องน่ึง โดย

การพาความรอ้นดว้ยลมรอ้น การแผร่งัสอีนิฟราเรด และพลงังานความ
รอ้นรว่ม (รงัสอีนิฟราเรดและพลงังานไฟฟา้ ) และทาํการศกึษาคุณภาพ
ของขา้วในดา้นปรมิาณตน้ขา้ว ความเหลอืงของขา้วกลอ้ง และขา้วทอ้ง
ไข่ จากการทดสอบอบแห้งข้าวกล้องน่ึงด้วยเครื่องอบแห้งข้าวนึ่งที่
พฒันาขึน้โดยใชข้า้วเปลอืกพนัธุช์ยันาททีม่คีวามชื้นเริม่ตน้ 50-55% 

มาตรฐานแห้ง อุณหภูมอิบแห้งในช่วง 70-90°C ความเรว็ลมรอ้น 
1.0±0.5 m/s กระแสปอนกลบัของอากาศอบแหง้ ้ 95% ทาํการอบแหง้
จนมคีวามชืน้สดุทา้ย  20-25% มาตรฐานแหง้ จากผลการทดลองพบวา่ 
ขา้วนึ่งที่ผ่านกระบวนการนึ่งและนําไปอบแห้งด้วยพลงังานงานร่วม 
(รงัสอีนิฟราเรดและพลงังานไฟฟา้ ) มรีอ้ยละของขา้วเตม็เมลด็สูงกว่า
ขา้วนึ่งทีผ่า่นการอบแหง้ดว้ยรงัสอีนิฟราเรดและการอบแหง้ดว้ยลมรอ้น
ตามลําดบั ส่วนความขาวของขา้วสารจะลดลงตามอุณหภูมอิบแห้งที่
เพิ่มขึ้น จากการทดลองสามารถสรุปได้ว่าเมื่ออุณหภูมิเพิ่มสูงขึ้น
คุณภาพของขา้วจะลดลง นอกจากนี้ทุกเงื่อนไขการทดลองจะนําเสนอ
ไวใ้นการประชุม 
คาํสาํคญั: ขา้วนึ่ง, ลมรอ้น, อนิฟราเรด, คุณภาพ 
 
Abstract: 

This research is a study system of hot air convection, infrared 
irradiation (IR) and combined IR and hot air for parboiled brown 
rice drying and study qualities of product: head rice yield, 
yellowness and white belly of rice were the main objective of this 
project. Due to study performance of this prototyped dryer, 
Chainad paddy variety with initial moisture contents of 50-55% 

dry-basis was provided and dried using air temperatures of 70°C, 

80°C and 90°C. Air velocity was set at 1±0.5 m/s and 
percentage of recycled air of 95. The desired final moisture 
content was about 20-25% dry-basis. The results show that 
parboiled rice with combined drying with hot air convection and 
infrared radiation has high head rice yield value compared to 
those of solely infrared irradiation and hot air convection only. 
Moreover, All drying conditions have been presented in this 
conference. 
Key words: Brown Rice, Hot air, Infrared, Quality  
 
1. บทนํา 
 ข้าวกล้องน่ึง เป็นการพฒันาคุณภาพของข้าวกล้องให้ดียิ่งขึ้น 
สามารถช่วยเกบ็รกัษาขา้วกล้องไดน้านยิง่ขึน้ เน่ืองจากขา้วกล้องเป็น
ขา้วที่ผ่านการขดัสเีพยีงครัง้เดยีว เพื่อนําเอาเปลอืกออก ขา้วที่ได้จงึ

เป็นขา้วขุน่ โดยยงัมจีมกูขา้ว และเยื่อหุม้เมลด็ขา้ว(ราํ) อยู่ ในปจจุบนัั

ขา้วกลอ้งเป็นทีนิ่ยมของผูบ้รโิภคเนื่องจากใหคุ้ณคา่ทางโภชนาการทีส่งู
กวา่ขา้วขาว เชน่ คารโ์บไฮเดรต โปรตนี วติามนิบรีวมและเกลอืแร ่เป็น
ตน้ ซึง่ปญหาทีส่าํคญัของขา้วกลอ้งคอื จะมอีายุการเกบ็รกัษาทีส่ ัน้ คอื ั

ประมาณ 3-6 เดอืนและจะเกดิกลิน่หนืไดเ้รว็กวา่ขา้วสาร เน่ืองจากขา้ว
กล้องมปีรมิาณน้ํามนัทีส่งูกวา่ขา้วสาร ซึง่ตอ้งอาศยัการเกบ็รกัษาที
ถูกตอ้งเหมาะสม จะช่วยรกัษาคุณภาพ รสชาต ิและรปูรา่งลกัษณะทาง
กายภาพ  

ขัน้ตอนหลกัในการทาํขา้วกลอ้งน่ึงม ี3 ขัน้ตอน คอื การแช่ การนึ่ง
และการอบแหง้ ซึง่ในขัน้ตอนการแช่ จะแช่ขา้วในน้ํารอ้นผลทําใหเ้กดิเ
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ลาตไินต ์โดยน้ําจะซมึเขา้ไปในเมลด็ขา้ว ความรอ้นจะทาํใหน้ํ้าแพรเ่ขา้
ในเมล็ดขา้วได้อย่างรวดเรว็ น้ําหรอืความชืน้จะทําใหเ้มด็แปงเกดิกา้

พองตวั ขัน้ตอนการนึ่ง เป็นขัน้ตอนที่ให้ความรอ้นแก่เมล็ดขา้วทําให้
เมด็แปงเกดิการ้ เจลาตไินต์ทีส่มบูรณ์ ผลจากการเกดิเจลาตไินต์พบว่า
สามารถช่วยเพิม่ปรมิาณต้นขา้ว ส่วนในขัน้ตอนของการอบแห้ง เป็น
ขัน้ตอนทีใ่ชล้ดความชืน้ของขา้วกลอ้งน่ึงใหเ้หมาะสมกบัการเกบ็รกัษา 
โดยทีค่วามชืน้หลงัการอบแหง้ควรมคี่าสงูกวา่ 20% มาตรฐานแหง้ ซึง่
ถ้าค่าความชื้นตํ่ ากวา่นี ้จะเกดิการคนืตวัของแปง้  (Starch 
retrogradation) ทําใหเ้ปอรเ์ซ็นต์ต้นขา้วลดลง ดงันัน้จงึต้องทําการ
อบแห้งให้ได้ความชื้นที่เหมาะสม จากนัน้จงึนําไปเก็บในที่อบัอากาศ 
(Tempering) และขัน้ตอนสุดทา้ยจงึนําไปเปาดว้ยอากาศแวดลอ้ม่  ให้
ไดค้วามชืน้สดุทา้ยตามตอ้งการ 

Krit Jaimjiroj (2000) [1] ไดท้าํการศกึษาอบแหง้ขา้วกลอ้งโดยใช้
เครื่องอบแห้งแบบปมความร้อนและลมร้อน โดยในการอบแห้งข้าวั ๊

กล้องสามารถลดระยะเวลาในการอบแห้งลงได้ 1.3-1.5 เท่าของ
ระยะเวลาในการอบแห้งข้าวเปลือก เน่ืองจากข้าวกล้องมีอตัราการ
อบแห้งที่สูงกว่าขา้วเปลอืก ปรมิาณต้นขา้วที่ได้จะมคี่าที่ลดลงเมื่อใช้
อุณหภูมขิองลมรอ้นในการอบแหง้เพิม่ขึน้ และพบวา่การอบแหง้โดยใช้
ปมความร้อนจะมีอัตราการอบแห้งที่สูงกว่า แต่ั ๊ ร้อยละต้นข้าวที่ได้
หลงัจากการขดัสจีะมขีา้วทีแ่ตกหกัเพิม่ขึน้กว่าการอบแหง้แบบลมรอ้น 
และการอบแหง้ขา้วกลอ้งไมไ่ดท้าํใหคุ้ณภาพดา้นความขาวลดลง 

Elbert และคณะ (2001) [2] ศกึษาผลกระทบของอุณหภูมขิองการ
อบแห้ง เวลา และระดับความชื้นเริ่มต้นในการทําข้าวนึ่ง โดยใช้

ขา้วเปลอืก 100 กรมั แช่ในน้ําอุณหภมู ิ70°C เป็นเวลา 2 ชัว่โมง ใหม้ี
ความชื้นเริม่ต้นประมาณ 30-40% มาตรฐานเปียก ก่อนการอบแห้ง 
โดยทําการอบแห้งด้วยเครื่องอบชัน้บางที่มกีารหมุนเวยีนของอากาศ 
จากการทดลองจะใช้ หลกัการตอบสนองต่อพื้นผวิของเมล็ดขา้ว มา
ประยุกต์ใช้ในการวิเคราะห์ตัวแปรต่างๆ ที่มีผลต่อคุณภาพข้าวนึ่ง 
พบว่าอุณหภูมกิารอบแหง้และเวลาทีใ่ชม้ผีลต่อเปอรเ์ซน็ต์ของขา้วเตม็
เมลด็ คอืเมื่ออุณหภูมอิบแหง้ลดลง เปอรเ์ซน็ต์ขา้วเตม็เมลด็จะเพิม่ขึน้ 
และคา่ดชันีความเหลอืงจะขึน้อยูก่บัอุณหภมูขิองน้ําทีใ่ชแ้ชข่า้วเปลอืก 
 Miah และคณะ (2000) [3] ศกึษาผลของระยะเวลาทีใ่ชใ้นการแช่
ต่อคุณภาพของขา้วนึ่ง โดยขา้วเปลือกที่ใช้ในการทดลองมคีวามชื้น
เริม่ต้น 10.8% มาตรฐานเปียก ความหนาแน่น 600 kg/m3 และค่า
ความพรุนของขา้วเปลอืกเท่ากบั 56.3% ในการทดลองใชอุ้ณหภูมขิอง
น้ําแชเ่ทา่กบั 25 และ 80oC ตามลําดบั พบว่าเมื่อเวลาที่ใช้แช่
ขา้วเปลอืกเพิม่ขึน้ ค่าความชื้นของขา้วเปลือกจะเพิม่ขึน้ และเมื่อนํา
ข้าวนึ่งที่ได้ไปกระเทาะและขดัส ีจะได้เปอร์เซ็นต์ของข้าวเต็มเมล็ด
สงูขึน้ เน่ืองจากการแตกหกัของขา้วเปลอืกลดลง ขา้วทีไ่ดจ้งึมคีุณภาพ
ดขีึน้ 
 Sharma และคณะ (2004) [4] ไดท้ําการศกึษาการแผ่รงัสี
อนิฟราเรดในการอบแห้งหวัหอม ทําการทดลองที่ความเขม้ของรงัสี
อนิฟราเรด 300, 400 และ 500 วตัต ์อุณหภูมอิบแหง้ 35, 40 และ 
45oC ความเรว็ลม 1.0 ,1.25 และ 1.5 m/s หวัหอมทีนํ่ามาทดลองทาํให้
เป็นแผ่นบาง ๆ ความหนาประมาณ 6 มลิลเิมตร จากผลการทดลอง
พบว่า เมือ่ความเขม้ของรงัสอีนิฟราเรดและอุณหภูมเิพิม่ขึน้ ระยะเวลา
ทีใ่ชใ้นการอบแหง้จะลดลง และเมือ่ความเรว็ลมทีใ่ชเ้พิม่ขึน้ จะสง่ผลให้
เวลาทีใ่ชใ้นการทดลองเพิม่ขึน้ดว้ยเชน่กนั  

จากงานวจิยัทีผ่่านมาพบว่า ในการผลติขา้วนึ่ง ปจจยัทีผ่ลต่อการั

อัตราการอบแห้งและคุณภาพข้าวนึ่ ง  ได้แก่ ระยะเวลาที่ใช้แช่
ขา้วเปลอืก แหล่งพลงังานทีใ่ชใ้นการอบแหง้ อุณหภูมอิบแหง้ ความชืน้
เริม่ต้น ความชื้นสุดท้าย รงัสอีนิฟราเรดถอืไดว้่าเป็นแหล่งพลงังานที่
น่าสนใจเพราะสามารถช่วยลดระยะเวลาในการอบแห้ง โดยไม่ทําให้
คุณภาพขา้วลดลง ดงันัน้การเลอืกแนวทางการนําพลงังานความรอ้น
ร่วมจากรงัสอีนิฟราเรดและพลงังานไฟฟา้ มาใชใ้นการอบแหง้ เป็นอกี
หน่ึงแนวทางใหมท่ีน่่าสนใจ และน่าจะเป็นกรรมวธิกีารผลติขา้วกลอ้งน่ึง
อกีวธิหีน่ึงทีม่ปีระสทิธภิาพสงู 
 
2. วสัด ุอปุกรณ์และวธีการทดลองิ  
2.1 วสัด ุ

ขา้วเปลอืกสาํหรบัทดลอง ไดแ้ก่ ขา้วเปลอืกพนัธุช์ยันาทจาก
ศนูยว์จิยัขา้ว จงัหวดัพทัลุง ความชืน้เริม่ตน้ประมาณ 50-55%      มา
ตาฐานแหง้ หาความชืน้ตามมาตรฐาน AOAC (1995) [5] 
 
2.2 อปุกรณ์ 

เครื่องอบแห้งข้าวนึ่ งโดยใช้พลังงานความร้อนร่วมจากรังสี
อนิฟราเรดและพลงังานไฟฟา้  แสดงดงัรปูที ่1 ประกอบดว้ย ตูอ้บแหง้

ขนาด 55×55×55 cm3 ถาดทีใ่ชอ้บแหง้มขีนาด 30×32×2 cm2 
จาํนวน 4ถาด เครือ่งทาํความรอ้นขนาดตวัละ 1000 W จาํนวน 6 ตวั 
พดัลมเปาอากาศ ขนาด ่ 1 แรงมา้ จาํนวน 1 ตวั หลอดรงัสอีนิฟราเรด 
ขนาดหลอดละ 500 W จาํนวน 4 หลอด 

 

 
 
รปูที ่1 เครื่องอบแหง้ขา้วนึ่ง โดยใชพ้ลงังานความรอ้นร่วมจากรงัส ี
อนิฟราเรดและพลงังานไฟฟา้  
 
2.3 วธีการทดลองิ  
2.3.1 การเตรียมข้าวกล้อง 
 นําข้าวเปลือกมากะเทาะด้วยเครื่องกะเทาะเปลือก แล้วคดัแยก
เมลด็ขา้วสว่นทีย่งัมเีปลอืกออก 
 
2.3.2 การเตรียมข้าวน่ึง  
(ก) การแช่: นําขา้วกลอ้งพนัธุช์ยันาท แชใ่นน้ําอุณหภมูปิระมาณ 

70°C เป็นระยะเวลา 2 ชัว่โมง โดยจะวดัอุณหภมูทิุก 15 นาท ี 
(ข) การน่ึง: นําขา้วกลอ้งทีผ่่านกระบวนการแช่แลว้ มานึ่งในหมอ้น่ึง
เป็นระยะเวลา 30 นาท ี แลว้นําขา้วกลอ้งมาทําการวดัความชืน้ก่อน
อบแหง้แลว้ทาํการบนัทกึคา่ หลงัจากนัน้นําขา้วทีไ่ด ้หลงัจากทาํการนึ่ง

ท่อทางออกลม

ล้อ

ท่อรีไซเคลิ 

Blower 

ต้ทาํความร้อนู  

ต้อบแห้งู
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แลว้ไปเกบ็ในทีอ่บัอากาศเป็นระยะเวลา 30 นาท ี
(ค) การอบแห้ง: นําขา้วกลอ้งน่ึงจากการเกบ็ในทีอ่บัอากาศมาอบแหง้
ดว้ยสภาวะดงัน้ี 
 สภาวะที ่1 อบแหง้ดว้ยลมรอ้นจากกระแสไฟฟาเพยีงอยา่งเดยีว้  
 สภาวะที ่2 อบแหง้ดว้ยรงัสอีนิฟราเรดเพยีงอยา่งเดยีว 
 สภาวะที ่3 อบแหง้ดว้ยพลงังานความรอ้นร่วมจากรงัสอีนิฟราเรด
และพลงังานไฟฟา้  
 โดยกําหนดความเรว็ลมภายในตูอ้บแหง้ 1.0±0.5 m/s กระแส
ปอนกลบัของอากาศอบแหง้ ้ 95% บนัทกึผลการทดลอง ไดแ้ก่ น้ําหนกั
อุณหภูมกิระเปาะเปียก กระเปาะแหง้ และอุณหภูมอิบแหง้ภายในตูอ้บ
แหง้โดยใชเ้ครือ่งวดัและบนัทกึอุณหภูม ิยีห่อ้ SUPCON ความละเอยีด 
± 0.01oC ต่อกบัเทอร์โมคบัเปิลชนิด K อบแห้งจนกระทัง้ความชื้น
สดุทา้ยอยูท่ีป่ระมาณ 20-25% มาตรฐานแหง้ หลงัจากนัน้นําขา้วทีผ่า่น
การอบแหง้แลว้ไปเกบ็ในทีอ่บัอากาศอกีครัง้ เป็นระยะเวลา 30 นาท ี
 นําข้าวเปลือกที่ผ่านการอบแห้งแล้วแต่ละสภาวะไปทดสอบ
คุณภาพ  โดยทดสอบคุณภาพดา้น เปอรเ์ซน็ตต์น้ขา้ว ความเหลอืงของ
ขา้ว และขา้วทอ้งไข ่
 
2.3.3 การทดสอบคณุภาพข้าว 
(ก) วธีการทดสอบหาเปอรเ์ซน็ตต้์ิ นข้าว  
 พจิารณาปรมิาณขา้วหกัทีเ่กดิขึน้หลงัจากผ่านกระบวนการแช่และ
อบแหง้ โดยนําขา้วกลอ้งทีผ่่านการอบแหง้ 125 กรมั นํามาแยกส่วนที่
เป็นขา้วเตม็เมลด็และขา้วหกั โดยทาํการคดัแยกดว้ยมอื โดยขา้วทีเ่ตม็
เมลด็นัน้ตอ้งมคีวามยาวของเมลด็ขา้วกลอ้งตัง้แต่ 7 มลิลเิมตรเป็นตน้
ไป บนัทกึคา่น้ําหนกัของขา้วกลอ้งทีผ่า่นการคดัแยกแลว้ 
 
(ข) วธีการทดสอบการเปล่ียนแปลงสีของข้าวกล้องิ  
 การทดสอบสขีองขา้วกลอ้งนัน้ ใชร้ะบบการวดัสแีบบ Hunter scale 
(L,a,b) โดยใชเ้ครือ่งวดัส ีMaster Data Color (USA) ซึง่มขี ัน้ตอนการ
ทดสอบดงัน้ี 

1) สอบเทยีบใชอุ้ปกรณ์ในการสอบเทยีบคา่ 
2) นําตวัอยา่งขา้วกลอ้งทีผ่า่นการอบแหง้ แต่ละชุดมาตรวจสอบ

คา่ L, a และ b แลว้ทาํการบนัทกึคา่ทีไ่ด ้
3) ทาํการทดสอบวดัค่าการเปลีย่นแปลงสซีํ้าอกี 3 ครัง้ แลว้นํา

ผลการทดลองมาวเิคราะหค์า่ทางสถติ ิ

 
(ค) วธีการทดสอบหาเปอรเ์ซน็ตข้์าวท้องไข ิ ่  
 มขี ัน้ตอนการทดสอบดงัน้ี 

1) นําตวัอยา่งขา้วมาจาํนวน 100 เมลด็ 

2) แยกขา้วที่เป็นขา้วท้องไข่ออกมา โดยใช้แสงไฟส่องโดยจะ
เลอืกขา้วทีม่ลีกัษณะเป็นจุดขาวขุน่ทบึทีม่ากกวา่ 50% ของ
เมลด็ขา้วกลอ้งน่ึง  

3) บนัทกึจํานวนขา้วที่เป็นขา้วท้องไข่ที่ได ้ทําซํ้ากนัตวัอยา่งล
 3 ซํ้า จากนัน้นําไปคดิเฉลีย่เป็นเปอรเ์ซน็ต ์ขา้วทอ้งไข ่

 
2.3.4 วเคราะห์ประสทธภาพเครื่องอบแห้งจากสมการความิ ิ ิ

สนเปลืองพลงังานจาํเพาะ ิ ้ (Specific Energy Consumption, 
SEC) 

 จากขอ้มูลการทดลองทําการคํานวณหาความสิ้นเปลืองพลงังาน
จาํเพาะในการอบแหง้ ตามสมการที ่(1)  
 

fminm
3.6PSEC
−

=                                                (1) 

 
โดยที ่ min คอื  น้ําหนกัของขา้วนึ่งก่อนอบแหง้ (kg) 

mf   คอื  น้ําหนกัของขา้วนึ่งหลงัอบแหง้ (kg) 
P    คอื ปรมิาณพลงังานทีใ่ช ้(kW-h) 

 

3. ผลการทดลองและวเคราะหผ์ลการทดลองิ  

3.1 อทธพลของอณุหภมูและแหลงพลงัิ ิ ิ ่ งานท่ีมีผลตออตัราการ่  

อบแห้ง 
 อิทธิพลของอุณหภูมิและแหล่งพลังงานที่ใช้ในการอบแห้งต่อ
จลนพลศาสตร์การอบแห้ง แสดงดงัรูปที ่2 พบว่า การเลอืกใชร้งัสี
อินฟราเรดและการใช้พลังงานความร้อนร่วม (ลมร้อนร่วมกับรงัสี
อนิฟราเรด) แหล่งพลงังาน มผีลต่ออตัราการอบแห้ง โดยทีก่ารลดลง
ของความชื้นของขา้วกล้องน่ึง สามารถลดลงไดเ้รว็กว่ากรณีทีอ่บแห้ง
ดว้ยลมรอ้นอย่างเดยีว เน่ืองจากพลงังานความรอ้นที่ไดร้บัจากหลอด
รังสีอินฟรา เ รด  เ ป็นพลัง ง านความร้อนที่ อ ยู่ ใ น รูปของคลื่ น
แม่เหล็กไฟฟา ซึ่งสามารถทะลุผ่านวสัดุเขา้ไปภายใน ทําให้โมเลกุล้

ภายในวสัดุเกดิการสัน่สะเทอืนและผลทําใหว้สัดุนัน้รอ้นขึน้ ในทีน้ี่เมื่อ
เมล็ดขา้วนึ่งได้รบัการกระตุ้นจากคลื่นแม่เหล็กไฟฟา ทําให้เมล็ดขา้ว้

กลอ้งน่ึงมอุีณหภูมสิงูขึน้ รวมทัง้โมเลกุลของน้ําทีอ่ยูภ่ายในเมลด็ขา้วนึ่
มอุีณหภูมสิูงขึน้ดว้ย กลไกการอบแหง้นอกจากจะเกดิการถ่ายโอน
ความร้อนและการถ่ายโอนมวลที่ผวิของเมล็ดขา้วนึ่งแล้ว จะเกดิการ
ถ่ายโอนความรอ้นและการถ่ายโอนมวลภายในเนื้อของวสัดุพรอ้มกนัไป
ด้วย ทําให้อตัราการอบแห้งเกิดขึ้นได้เรว็ขึ้น ดงันัน้ระยะเวลาในการ
อบแห้งจะลดลงเมื่อเทยีบกบัการอบแห้งด้วยลมร้อนอย่างเดยีว และ
พบว่าอุณหภูมอิบแห้งมผีลต่อจลนพลศาสตร์การอบแห้งขา้วนึ่งด้วย 
โดยทีเ่มือ่อุณหภมูอิบแหง้เพิม่ขึน้อตัราการอบแหง้จะเพิม่ขึน้ 
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(a) อบแหง้ดว้ยลมรอ้น        (b) อบแหง้ดว้ยรงัสอีนิฟราเรด 1500 W 
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(c) อบแหง้ดว้ยรงัสอีนิฟราเรด 1000 W            (d) อบแหง้ดว้ยลมรอ้นและรงัสอีนิฟราเรด 

 

รปูที ่2 (a-d) อทิธพิลของอุณหภูมแิละแหล่งพลงังานทีใ่ชใ้นการอบแหง้: อุณหภูมอิบแหง้ 70-90°C ความชืน้เริม่ตน้ของขา้วนึ่ง 50-55% มาตรฐาน
แหง้ ความเรว็ลมทีใ่ชใ้นการอบแหง้ 1.0±0.5 m/s 
 

 จากรปูที ่3 ทาํการเปรยีบเทยีบจลนพลศาสตรข์องการอบแหง้เมือ่
ใช้แหล่งพลงังานความรอ้นที่แตกต่างกนั พบว่ากรณีการอบแห้งด้วย
พลงังานความร้อนร่วม ผลทําให้อตัราการอบแห้งสูงกว่าการอบแห้ง
ด้วยรงัสอีินฟราเรดเพยีงอย่างเดยีว และพลงังานความร้อนจาก
กระแสไฟฟาเพยีงอยา่งเดยีว้  ตามลาํดบั 
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รปูที3่ อทิธพิลของแหล่งพลงังานทีใ่ชใ้นการอบแหง้: อุณหภูมอิบแหง้ 

90°C ความชืน้เริม่ตน้ของขา้วนึ่ง 50-55% มาตรฐานแหง้ ความเรว็ลม
ทีใ่ชใ้นการอบแหง้ 1.0±0.5 m/s 
 
 

3.2 วเคราะหค์ณุภาพข้าวท่ีได้จากการอบแห้ง ิ  
(ก) ร้อยละของข้าวเตม็เมลด็ 

ผลการทดลองหาค่ารอ้ยละขา้วเตม็เมลด็ แสดงดงัตารางที ่1 ซึง่ 
เปรยีบเทยีบการทดลองอบแห้งโดยใช้พลงังานความรอ้น 3 แบบ คอื 
ลมร้อนอย่างเดยีว พลงังานความร้อนจากรงัสอีินฟราเรดที่ และการ
อบแหง้โดยใชพ้ลงังานความรอ้นร่วม (พลงังานความรอ้นร่วมกบัรงัสี

อนิฟราเรดที)่ พบวา่ ค่ารอ้ยละของขา้วเตม็เมลด็ของขา้วกลอ้งน่ึงที่
ผ่านการอบแห้งโดยใช้พลงังานความร้อนทัง้ 3 แบบ จะมคี่าสูงกว่า
เกณฑ์มาตรฐานคือ ร้อยละ 70 โดยที่กรณีของการอบแห้งโดยใช้

พลงังานความรอ้นรว่ม (พลงังานความรอ้นรว่มกบัรงัสอีนิฟราเรด) จะมี
ค่าร้อยละขา้วเต็มเมล็ดสูงที่สุด และการอบแห้งโดยใช้พลงังานความ
รอ้นจากรงัสอีนิฟราเรด จะมคีา่รอ้ยละขา้วเตม็เมลด็ทีน้่อยทีส่ดุ  
 
(ข) คาความเห่ ลือง 

จากตารางที ่1 แสดงค่าคุณภาพทางกายภาพของขา้วกลอ้งน่ึงที่
ไดจ้ากการทดลองทีส่ภาวะต่าง ๆ พบวา่ ทีแ่หล่งพลงังานทัง้ 3 รปูแบบ 
ค่าความเหลืองของขา้วมแีนวโน้มใกล้เคียงกนั คืออยู่ในช่วง 14–16 
สามารถสรปุไดว้า่ แหล่งพลงังานทัง้ 3 แบบทีใ่ชใ้นการทดลอง สง่ผลต่อ
การเปลีย่นแปลงสขีองขา้วกลอ้งน่ึงทีใ่กลเ้คยีงกนั 
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ตารางที ่1 แสดงค่าคุณภาพทางกายภาพของขา้วกลอ้งน่ึงทีไ่ดจ้ากการ
ทดลองทีส่ภาวะต่าง ๆ 

 Quality 
Drying 

condition 
Drying 

time(min) %HRY Yellowness 
% White 

belly 

Power of Infrared Radiation 1000 Watt 

70°C 40 74.91 14.73 1.33 

80°C 30 75.49 15.06 2.00 

90°C 25 78.22 15.17 2.67 

Power of Infrared Radiation 1500 Watt 

70°C 35 78.19 15.58 4.66 

80°C 25 77.67 15.5 2.33 

90°C 25 79.74 15.7 2.33 

Hot air +  Power of Infrared Radiation 1500 Watt  

70°C 40 87.10 14.14 4.00 

80°C 30 89.28 13.99 3.00 

90°C 23 87.25 14.96 2.00 

                                        *Hot air 

70°C 63 78.38 15.06 2.00 

80°C 53 83.05 15.11 2.33 

90°C 43 87.42 15.33 3.33 

 
(ค) เปอรเ์ซน็ตข้์าวท้องไข่ 
 เปอรเ์ซน็ตข์องขา้วทอ้งไข ่ แสดงถงึลกัษณะทีไ่มด่ขีองขา้วกลอ้งน่ึง
ได ้ เพราะขา้วจะมลีกัษณะเป็นจดุขุน่ขาวและทบึแสงและเกดิชอ่งวา่งขึน้
ภายในเมลด็ขา้ว โดยจะมอีากาศแทรกอยูต่ามชอ่งวา่ง ซึง่เกดิจากเกดิ
การเจลาตไินตข์องแปงในเมลด็ขา้ว้ ทีไ่มส่มบรูณ์ และพบวา่เปอรเ์ซน็ต์
ทอ้งไขข่องขา้วกลอ้งน่ึง ทีผ่า่นการอบแหง้ทีส่ภาวะต่าง ๆ นัน้ มคีา่ของ
ขา้วทอ้งไขไ่มเ่กนิคา่มาตรฐาน คอืทีร่อ้ยละ 5 
 
3.3 ความสนเปลืองพลงังานจาํเพาะ ิ ้  
 ความสิน้เปลอืงพลงังานจาํเพาะทีใ่ชใ้นการอบแหง้ขา้วนึ่ง แสดงดงั
รูปที ่4 พบว่า กรณีทําการอบแหง้โดยใชร้งัสอีนิฟราเรดเป็นแหล่ง
พลงังานมคี่าพลงังานจาํเพาะทีใ่ชใ้นการอบแหง้ตํ่ากวา่กรณกีารอบแห้
ด้วยพลงังานความรอ้นร่วม และการอบแห้งด้วยลมรอ้นจากพลงังาน
กระแสไฟฟาอยา่งเดยีว ตามลาํดบั เน่ืองการอบแหง้ดว้ยรงัสอีนิฟราเรด ้

ใช้ระยะเวลาในการอบแห้งสัน้กว่าเมื่อเทยีบกบักรณีการอบแห้งด้วย
แหล่งพลงังานความร้อนแหล่งอื่น ทัง้น้ีเป็นผลมาจากจุดเด่นของรงัสี
อนิฟราเรด ในสว่นของประสทิธภิาพการใหค้วามรอ้น 

รปูที ่ 4 อทิธพิลของแหลง่พลงังานทีใ่ชใ้นการอบแหง้ต่อ ความ
สิน้เปลอืงพลงังานจาํเพาะทีใ่ชใ้นการอบแหง้ ขา้วกลอ้งน่ึง: 

อุณหภมูอิบแหง้ 70°C ความชืน้เริม่ตน้ของขา้วนึ่ง 50-55% 
มาตรฐานแหง้ ความเรว็ลมทีใ่ชใ้น การอบแหง้ 1.0±0.5 m/s 

 
4. สรปุผลการทดลอง 
 จากการศกึษาการนึ่งขา้วกล้อง ในงานวจิยัน้ี สามารถสรุปผลการ
ทดลองไดด้งัน้ี 

1) อุณหภูมทิีใ่ชใ้นการอบแหง้ จะส่งผลต่ออตัราการอบแหง้คอื
เมื่ออุณหภูมทิีใ่ชเ้พิม่ขึน้แล้วอตัราการอบแหง้กจ็ะเพิม่ขึน้ดว้ย รวมถงึ 
การเลือกใช้แหล่งพลงังานในการอบแห้ง โดยพบว่า การใช้พลงังาน
ความร้อนร่วมจากรังสีอินฟราเรดและพลังงานไฟฟา นัน้จะใช้ลด้

ระยะเวลาในการอบแหง้ไดม้ากกว่า การอบแหง้โดยใชร้งัสอีนิฟราเรด
เพยีงอย่างเดยีวและพลงังานความรอ้นจากกระแสไฟเพยีงอย่างเดยีว 
ตามลาํดบั 

2) ค่าร้อยละของข้าวเต็มเมล็ดของข้าวกล้องน่ึง มีค่าเพิ่ม
มากกว่าเกณฑม์าตรฐาน คอืรอ้ยละ 70 โดยทีก่รณีของการอบแหง้โดย
ใชพ้ลงังานความรอ้นร่วม (พลงังานความรอ้นร่วมกบัรงัสอีนิฟราเรด) 
จะมคีา่รอ้ยละขา้วเตม็เมลด็สงูทีส่ดุ  

3) การเลือกใช้ร ังสีอินฟราเรดในการอบแห้งจะช่วยลดค่า
พลงังานจาํเพาะทีใ่ชใ้นการอบแหง้ใหล้ดตํ่าลง สว่นการใชพ้ลงังานไฟฟ้
ในการอบแหง้มคีา่พลงังานจาํเพาะมากทีส่ดุ  
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