
บทที่ 5 
 ผลการทดลองและวิจารณ  

 
        จากการทดลองอบแหงขาวเปลือกดวยเทคนิคการอบแหงขาวเปลือกแบบชั้นบางโดยมีเง่ือนไข
การทดลอง คือใชขาวเปลือกเปนวัสดุทดลองมีน้ําหนักเร่ิมตน 500 g เบดสูง 2 cm โดยความช้ืนเร่ิม 
ตนประมาณ 25% w.b. โดยความเร็วของอากาศกอนเขาหองอบนี้จะใชท่ีความเร็วลม 0.1, 0.2 และ 
0.3 m/s โดยจะทําการปรับเปล่ียนอุณหภูมิอากาศท่ีใชอบแหงท่ี 100 oC ซ่ึงมีผลการศึกษาดังนี้ 
 
5.1 การเปล่ียนแปลงความชื้นของเมล็ดขาวเปลือกและความเร็วลมของอากาศรอน 
        จากการทดลองไดนําขาวเปลือกท่ีมีความชื้นเร่ิมตนของขาวเปลือกเทากับ 25% w.b. เม่ือนํา
ขาวเปลือกไปอบแหงท่ีอุณหภูมิอากาศรอน 100 oC ความสูงเบด 2 cm ความเร็วลม 0.1, 0.2 และ 0.3 
m/s ดังแสดงในรูปท่ี 5.1 พบวา เม่ือเปล่ียนแปลงความเร็วลมของอากาศรอนท่ีความเร็วลม 0.3 m/s 
ไดอุณหภูมิของเมล็ดขาวเปลือกสูงกวากรณีความเร็วลมของอากาศรอนท่ี 0.1, 0.2 m/s ตามลําดับ 
เนื่องจากในกรณีท่ีความเร็วลมท่ี 0.3 m/s มีอัตราการถายเทความรอนสูง จึงทําใหอุณหภูมิของเมล็ด
สูงกวา 0.1, 0.2 m/s สงผลใหสามารถในการระเหยของนํ้าในเมล็ดขาวเปลือกไดเร็วกวา จึงทําให
เวลาในการอบแหงส้ันลง ดังแสดงในภาพท่ี 5.1  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 5.1 การเปล่ียนแปลงความช้ืนและอุณหภูมิของเมล็ดขาวเปลือก ท่ีความช้ืนเร่ิมตน 25% w.b. 
     ดวยอากาศรอน 100 oC ความสูงเบด 2 cm ท่ีความเร็วลมของอากาศรอน 0.1, 0.2 และ  
     0.3 m/s 
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        จากภาพท่ี 5.2 แสดงผลการเปล่ียนแปลงของรอยละตนขาว จากความช้ืนเร่ิมตนท่ี 25.18% w.b.
ไปอบแหงท่ีอุณหภูมิอากาศรอน 100 oC ความสูงเบด 2 cm ความเร็วของอากาศรอน 0.1, 0.2 และ
0.3 m/s พบวา ขาวเปลือกท่ีผานการอบแหงแลวมีความช้ืนสุดทายระหวาง 18 - 20% w.b. จะไดรอย
ละตนขาวเทากับ 44.75%, 44.61% และ 44.48% ตามลําดับ ซ่ึงมากกวารอยละตนขาวท่ียังไมผาน
การอบแหง (0 m/s) มีคา 38.0% เนื่องจากการเพิ่มความเร็วลมทําใหอุณหภูมิของเมล็ดเพิ่มสูงข้ึน 
และความชื้นของเมล็ดขาวเปลือกยังสูงอยู ซ่ึงสภาวะดังกลาวเหมาะสมตอการเร่ิมเกิดเจลาทิไนเซ 
ชันจึงทําใหไดรอยละตนขาวเพิ่มสูงข้ึน หลังจากนั้นถาความช้ืนตํ่ากวา 18% w.b. จะทําใหปริมาณ
รอยละตนขาวลดลงอยางรวดเร็ว เนื่องจากเกิดความแตกตางของความช้ืนท่ีบริเวณผิว และ
แกนกลางของเมล็ดขาวเปลือกเพิ่มข้ึน ทําใหเกิดความเคนข้ึนภายในเมล็ดขาวเปลือกซ่ึงนําไปสูการ
เกิดรอยราวและแตกหัก 
        จากผลการทดลองแสดงใหเห็นวาความเร็วลมท่ีใชในการอบแหงไมมีอิทธิพลตอรอยละตน
ขาวเม่ือดูจากการเปล่ียนแปลงของกราฟ เนื่องจากสันนิฐานวาการเกิดเจลาทิไนเซชันของขาวเปลือก
ท่ีความเร็วลม 0.1, 0.2 และ 0.3 m/s มีคาใกลเคียงกันทําใหรอยละตนขาวไมมีความแตกตางกัน 
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ภาพท่ี 5.2 การเปล่ียนแปลงรอยละตนขาว ท่ีความช้ืนเร่ิมตน 25% w.b. ดวยอากาศรอน 100 oC 
                  ความสูงเบด 2 cm ความเร็วลมของอากาศรอน 0.1, 0.2 และ 0.3 m/s ท่ีความช้ืนสุดทาย   
                  ระหวาง 18 - 20% w.b. (ความเร็ว 0 m/s คือขาวท่ียังไมผานการอบแหง) 
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5.3 การเปล่ียนแปลงคาความขาว 

        จากภาพท่ี 5.3 แสดงผลการเปล่ียนแปลงของคาความขาวของขาวสารจากความชื้นเร่ิมตนท่ี 
25.18% w.b. ไปอบแหงท่ีอุณหภูมิอากาศรอน 100 oC ความสูงเบด 2 cm ความเร็วของอากาศรอน
0.1, 0.2 และ 0.3 m/s พบวาขาวเปลือกท่ีผานการอบแหงแลวมีความช้ืนสุดทายอยูท่ี 18 - 20% w.b. 
จะไดคาความขาวของขาวสารเทากับ 46.12, 46.09 และ 45.44 ตามลําดับ ซ่ึงนอยกวาคาความขาว
ของขาวสารท่ียังไมผานการอบแหง (0 m/s) มีคาเทากับ 48.5 เนื่องจากการอบแหงท่ีความเร็วลมสูง
ขาวเปลือกจะไดรับความรอนเพิ่มข้ึน สังเกตไดจากอุณหภูมิเมล็ดขาวเปลือกท่ีสูงข้ึนซ่ึงความรอนจะ
เปนตัวเรงการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลแบบเมลลารด ซ่ึงเกิดจากการทําปฏิกิริยากันระหวางกรดอะมิ
โนไลซีนกับน้ําตาล สงผลใหคาความขาวของขาวท่ีผานการอบแหงมีคาลดลง  
        จากผลการทดลองแสดงใหเห็นวาความเร็วลมท่ีใชในการอบแหงไมมีอิทธิพลตอคาความขาว
นอยมากดูจากการเปล่ียนแปลงของกราฟ เนื่องจากอุณหภูมิของเมล็ดขาวเปลือกท่ีความเร็วลม 0.1, 
0.2 และ 0.3 m/s มีคาใกลเคียงกันทําใหคาความขาวไมมีความแตกตางกัน      
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ภาพท่ี 5.3 การเปล่ียนแปลงคาความขาว ท่ีความชื้นเร่ิมตน 25% w.b. ดวยอากาศรอน 100 oC 
          ความสูงเบด 2 cm ความเร็วลมของอากาศรอน 0.1, 0.2 และ 0.3 m/s ท่ีความช้ืน   
          สุดทายระหวาง 18 - 20% w.b. (ความเร็ว 0 m/s คือขาวท่ียังไมผานการอบแหง) 
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5.4 การเปรียบเทียบรอยละขาวทองไข (White belly) 
        จากภาพท่ี 5.4 แสดงความสัมพันธระหวางรอยละขาวทองไข และความเร็วลมท่ีตางกัน พบวา
คา White belly ท่ีอยูในอุณหภูมิอากาศรอนท่ี 100 oC ท่ีความช้ืนสุดทายท่ี 18 - 20% w.b. จะมีรอยละ 
White belly อยูในเกณฑท่ีดี จากผลการทดลองพบวาขาวเปลือกท่ียังไมผานการอบแหง (0 m/s) เม่ือ
ผานการสีขาว, ขัดสีและแยกเมล็ดจนไดขาวสาร จากการหา White belly จากขาวสาร 100 เมล็ดทํา
การคัดแยกหาขาว White belly ทําซํ้ากันสามคร้ังปรากฏวาคาเฉล่ียอยูท่ี 2.7% และนําขาวเปลือกที่
ผานการอบแหงดวยความเร็วลม 0.1, 0.2 และ 0.3 m/s ทําการสีขาว ขัดสี และแยกเมล็ดจนไดขาว 
สารนํามาหา White belly ไดคาอยูท่ี 2.3, 2.0 และ 2.3 ตามลําดับ จากผลการทดลองท่ีออกวาแสดงวา
ความเร็วลมไมมีอิทธิพลตอการเปล่ียนแปลงรอยละ White belly ของเมล็ดขาว เนื่องจากสันนิฐาน
วาการเกิดเจลาทิไนเซชันของขาวเปลือกท่ีความเร็วลม 0.1, 0.2 และ 0.3 m/s มีคาใกลเคียงกันทําให
รอยละขาวทองไข White belly ไมมีความแตกตางกัน      
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ภาพท่ี 5.4 การเปล่ียนแปลงรอยละขาวทองไข ท่ีความช้ืนเร่ิมตน 25% w.b. ดวยอากาศรอน 100 oC 

                   ความสูงเบด 2 cm ความเร็วลมของอากาศรอน 0.1, 0.2 และ 0.3 m/s ท่ีความช้ืนสุดทาย 
                   ระหวาง 18 - 20% w.b. (ความเร็ว 0 m/s คือขาวท่ียังไมผานการอบแหง) 
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