
บทที่ 4 
การดําเนินการวิจัย 

 
4.1 อุปกรณการทดลอง 
        ในการทดลองอบแหงขาวเปลือกดวยอากาศรอนจะใชเคร่ืองอบแหงขาวเปลือกแบบช้ันบาง    
ซ่ึงมี สวนประกอบตางๆ ดังตอไปนี้ 
 
4.1.1 เคร่ืองอบแหงขาวเปลือกแบบชั้นบาง 
        เคร่ืองอบแหงแบบนี้ใชอากาศรอนเปนตัวกลาง มีลักษณะการทํางานเร่ิมตนจากการปอน
อากาศเขาในระบบโดยพัดลม อากาศจะถูกทําใหรอนโดยอุปกรณใหความรอน (Heater) หลังจาก
นั้นอากาศรอนจะผานเขาไปในหองอบแหงเพื่อลดความช้ืนของขาวเปลือก  

 
 

 
 

ภาพท่ี 4.1 ไดอะแกรมเคร่ืองอบแหงขาวเปลือกแบบชั้นบาง 
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สวนประกอบหลักๆ ของเคร่ืองอบแหงแบบช้ันบางดวยอากาศรอน (ดูภาพท่ี 4.1) 
        1. หองอบแหงแบบช้ันบาง มีรูปรางเปนทรงกระบอกทําดวยสแตนเลส ขนาดเสนผานศูนย 
กลาง 23 cm และ สูง 51 cm 
        2. อุปกรณใหความรอน (Heater) รวมท้ังหมด 10 kW (ใช Heater แบบขด ซ่ึงแตละขดสามารถ
ใหความรอนไดขดละ 2 kW เราจึงใช Heater รวมท้ังหมด 5 ชุด เปนการตอแบบขนานโดยใชไฟ 
220 V) โดยมีเคร่ืองควบคุมอุณหภูมิ (TC.PID Controller) ท่ีมีคาความถูกตอง ± 1 oC 
        3. พัดลม (Blower) ท่ีใชเปนแบบแรงเหวี่ยงศูนยกลางใบพัดโคงหลัง (Backward-curved 
centrifugal fan) มีมอเตอรขนาด 2 Hp, 220/380 V, Pressure 225 mm.Aq สามารถปรับอัตราการ
ไหลของอากาศไดโดยปรับความเร็วของพัดลม  

 
4.1.2 เคร่ืองมือวัดและอุปกรณอ่ืนๆ ท่ีใชในการทดลอง (รูปของอุปกรณตางๆอยูในภาคผนวก ฉ) 
        1. เคร่ืองวัดความเร็วลมชนิดขดลวดรอน (Hot wire anemometer) มีความละเอียด ± 0.1 m/s ใช
สําหรับวัดความเร็วลมในเครื่องอบแหงแบบช้ันบาง 
        2. เคร่ืองช่ัง Sartorius มีความละเอียด ±  0.01 กรัม ช่ังน้ําหนักไดสูงสุด 600 กรัม ในการช่ัง
น้ําหนัก เพื่อคํานวณหาความช้ืนของขาวเปลือก 
        3. เคร่ืองช่ัง Sartorius มีความละเอียด ±  0.01 กรัม ช่ังน้ําหนักไดสูงสุด 2,100 กรัม ในการชั่งมวลของ
ขาวเปลือกท่ีใชในการทดลอง เพื่อคํานวณหาความช้ืนของขาวเปลือก  
        4. เทอรโมมิเตอร ท่ีมีความละเอียด ± 0.1 oC ใชสําหรับวัดอุณหภูมิของขาวเปลือกขณะทําการ
เพิ่มความช่ืนใหเมล็ดขาวเปลือก 
        5. เทอรโมคัปเปล ชนิด K ± 1 oC ตอเขากับเคร่ืองวัด ใชสําหรับวัดอุณหภูมิของอากาศท่ีทาง 
เขาและทางออกของเคร่ืองอบแหงขาวเปลือกแบบชั้นบาง 
        6.  เคร่ืองวัดความขาวแบบอิเล็กทรอนิค Kett  C  -  300 ใชสําหรับวัดคาความขาวของเมล็ดขาวสาร 
        7. นาฬิกาจับเวลา มีความละเอียด ± 0.01 วินาที ใชสําหรับจับเวลาการอบแหงขาวเปลือก 
        8. ถุงพลาสติกรอน ใชสําหรับเก็บขาวเปลือกท่ีผานการอบแหงเพื่อรอการทดสอบคุณภาพดาน
ตางๆ 
 
 
 
 
 

DPU



 39

4.2 วิธีการทดลอง 
4.2.1 การเตรียมขาวเปลือก 
        1. เตรียมขาวเปลือกใชขาวเปลือกพันธสุพรรณบุรี1 ท่ีสะอาดปราศจากขาวลีบ 
        2. นําขาวเปลือกท่ีมีความช้ืนเร่ิมตนเทากับ 10% w.b. มาทําการเพ่ิมความชื้นแลวนําไปแชท่ี
อุณหภูมิ –5 oC เปนเวลา 7 วัน ทําใหความช้ืนเพิ่มข้ึนอยูท่ี 25.0% w.b. ท้ังนี้เนื่องจากขาวเปลือกท่ี
ผานการแชเปนเวลานานทําใหเมล็ดขาวมีการดูดซับน้ําเขาไปอยูภายในเมล็ด เปนผลทําใหความช้ืน
ของขาวเปลือกเพิ่มข้ึน 
        3. นําขาวเปลือกท่ีผานการใหความช้ืนแลวมาหาความช้ืนท่ีแทจริง 
        4. นําขาวเปลือกที่เตรียมไวใสถุงพลาสติกผูกปากถุงไวเพื่อรักษาความช้ืน 
4.2.2 วิธีการอบแหง 
        1. เปดพัดลมเพื่อปรับความเร็วรอบของพัดลมโดยปรับความถ่ีท่ี (3 Hz จะไดความเร็วลม 0.1 
m/s, 4 Hz จะไดความเร็วลม 0.2 m/s และ 5 Hz จะไดความเร็วลม 0.3 m/s) เปดอุปกรณใหความรอน 
และปรับต้ังอุณหภูมิของอากาศรอนอบแหงท่ีตูควบคุมโดยปรับต้ังท่ี temperature control ท่ีอุณหภูมิ 
100 oC   
        2. ทําการเปดวาลวตัวท่ี 1 แลวปดวาลวตัวท่ี 2 เพื่อไมใหอากาศรอนไหลผานเขามาในหองอบ 
        3. เปดฝาปดหองอบแหงแบบช้ันบาง 
        4. ปอนขาวเปลือกท่ีผานการเพิ่มความช้ืนแลวเขาเครื่องอบแหงแบบช้ันบางดวยอากาศรอนท่ี 
อุณหภูมิ 100 oC และท่ีความสูงเบด 2 cm   
        5. ปดฝาปดหองอบแหงแบบช้ันบาง 
        6. เปดวาลวตัวท่ี 2 แลวปดวาลวตัวท่ี 1 เพื่อใหอากาศรอนไหลผานเขาไปยังหองอบแหงแบบ
ช้ันบาง 
        7. ทําการวัดอุณหภูมิเมล็ดของขาวเปลือกหองอบแบบช้ันบางในแลวบันทึกผลโดยอานคาจาก
temperature display 
        8. เม่ืออบแหงขาวเปลือกไดตามเวลาท่ีกําหนดแลว (5, 10, 15, 20, 25, 30, 45 และ 60 นาที) นํา
ขาวเปลือกออกจากหองอบโดยทําการปดวาลวตัวท่ี 2 เปดวาลวตัวท่ี 1 อยูกอนเขาหองอบเพ่ือปอง 
กันไมใหอากาศรอนไหลผานหองอบ 
        9. เปดฝาปดหองอบแหงแบบช้ันบาง เพื่อนําขาวเปลือกท่ีอบแหงแลวออกจากหองอบแหงแลว
นําขาวเปลือกท่ีผานการอบแหงมาช่ังดวยเคร่ืองช่ังดิจิตอล (Sartorius)  
        10. ทําการปรับเปล่ียนความเร็วลม และทําซํ้า 4-9 จนครบเวลา 60 นาที 
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        11. นําน้ําหนักของขาวเปลือกท่ีใชเง่ือนไขความเร็วลมท่ีตางกันท่ีเวลา (5, 10, 15, 20, 25, 30, 
45 และ 60 นาที) มาหาคาความช้ืนท่ีประมาณ 18 - 20% w.b. วาเวลาในการอบแหงเทาไร 
        12. จากนั้นนําขาวเปลือกท่ีผานการทําความช้ืนท่ี 25.0% w.b. จนกระท่ังความชื้นสุดทายท่ี
ประมาณ 18 - 20% w.b. มาทําการทดลองซํ้า 1 - 7  
        13. หลังจากนั้นเก็บตัวอยางขาวเปลือกไวท่ีอุณหภูมิแวดลอมประมาณ 14 วัน แลวจึงนําไป
ทดสอบคุณภาพตอไป 
 
4.3 การทดสอบคุณภาพขาว 
4.3.1 การหาความชื้นของเมล็ดขาวเปลือก (Moisture content) 
การหาความชื้นของเมล็ดขาวเปลือกมีข้ันตอนดังนี้ 
        1. ช่ังมวลของกระปองความช้ืน (Moisture can) ซ่ึงจะใชบรรจุขาวเปลือกท่ีจะหาความช้ืนและ
บันทึกคา 
        2. นําตัวอยางเมล็ดขาวเปลือกท่ีตองการหาความช้ืนใสกระปองความช้ืน (Moisture can) ประ 
มาณ 30 - 40 กรัม  
        3. ช่ังมวลรวมของเมล็ดขาวเปลือกและกระปองขาวเปลือก (Moisture  can) และบันทึกคา 
        4. นํากระปองความช้ืน (Moisture  can) ท่ีมีเมล็ดขาวเปลือกเขาตูอบไฟฟา (Hot air oven) ตั้ง
อุณภูมิตูอบแหงไวท่ี 103 oC เปนเวลา 72 ช่ัวโมง 
        5. เม่ือครบ 72 ช่ัวโมง นํากระปองความช้ืน (Moisture can) ออกมาเก็บไวในโถแกวปดสนิดท้ิง
ไวประมาณ 45 นาที เพื่อใหอุณภูมิเมล็ดขาวเปลือกเย็นลงมีคาใกลเคียงกับอุณภูมิอากาศแวดลอม 
        6. นํากระปองความช้ืน (Moisture can) ท่ีเย็นลงมาช่ังอีกคร้ัง บันทึกคาและคํานวณหาคาความ 
ช้ืนดังตอไปนี้ 
  
 

หาความช้ืนมาตราฐานเปยก % w.b.=  นํ้าหนักขาวเปลือกกอนอบ - นํ้าหนักขาวเปลือกหลังอบ  x 100%        (4.1)       
                                                                              นํ้าหนักขาวเปลือกกอนอบ      
 
 

หาความช้ืนมาตราฐานแหง % d.b. =  นํ้าหนักขาวเปลือกกอนอบ - นํ้าหนักขาวเปลือกหลังอบ    x 100%      (4.2)       

                                                                              นํ้าหนักขาวเปลือกหลังอบ      
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4.3.2 วิธีการหารอยละของตนขาว 

        1. ทําความสะอาดขาวเปลือก โดยผานเคร่ืองคัดแยก (Aspirator) เพื่อดูดเอาเมล็ดลีบ และ
ส่ิงเจือปนตางๆ ออกจาดเมล็ดขาวเปลือก สวนวัสดุหนักจะตองคัดเลือกออกดวยมือ 
        2. ช่ังน้ําหนักขาวเปลือกท่ีทําความสะอาดแลวใหได 250 กรัม 
        3. นําไปกะเทาะเปลือกดวยเคร่ืองกะเทาะเปลือก (Satake) จนเปลือกหลุดออกหมด   
        4. ช่ังน้ําหนักขาวกลองท่ีไดจากการกะเทาะเปลือกออกแลวบันทึกคาไวท่ีซองใสขาว 
        5. ขัดขาวดวยเคร่ือง (McGill  Miller) เปนเวลา 1 นาที ท้ิงขาวสารไวใหเย็น 
        6. ช่ังน้ําหนักขาวสารที่ไดจากการขัดขาวแลวบันทึกคาไวท่ีซองใสขาว 
        7. นําขาวสารท่ีไดท้ังหมดไปแยกสวนท่ีเปนตนขาวและขาวหักออกจากกันดวยเคร่ืองคัดเกรด
ขาว (Rice grader) 
        8. ช่ังน้ําหนักตนขาวท่ีไดแลวบันทึกคาไวท่ีซองนําคาท่ีไดไปคํานวณหารอยละตนขาว, รอยละ
ตนขาวสัมพัทธ, รอยละขาวหัก, รอยละรํา และ รอยละแกลบ จากความสัมพันธดังตอไปนี้     
      
              รอยละตนขาว  =  (น้ําหนกัตนขาว × 100) / น้ําหนักขาวเปลือก                                    (4.3) 
  
 รอยละขาวหกั  =  (น้ําหนกัขาวสาร - น้ําหนักตนขาว) ×100 / น้ําหนกัขาวเปลือก         (4.4) 
 
 รอยละรํา          =  (น้ําหนกัขาวกลอง - น้ําหนักขาวสาร) ×100 / น้ําหนกัขาวเปลือก     (4.5) 
 
 รอยละแกลบ    =  (น้ําหนกัขาวเปลือก - น้ําหนักขาวกลอง) ×100 / น้ําหนักขาวเปลือก (4.6) 
  
 รอยละตนขาวสัมพัทธ   =  รอยละขาวตัวอยาง × 100 / น้าํหนักขาวเปลือก                   (4.7) 
 
4.3.3 วิธีการหารอยละขาวทองไข (White belly) 
        นําตนขาวท่ีไดจากการทดสอบคุณภาพขัดการสี จํานวน 100 เมล็ด มาแยกขาวท่ีเปน White 
belly ออกจากกลุม โดยใชแสงไฟสองจากดานลางของเมล็ด เลือกเมล็ดท่ีมีพื้นที่ขาวขุน ทึบแสงเกิน 
50% ของพื้นท่ีท้ังเมล็ด โดยทําซํ้ากันจํานวน 3 คร้ัง แลวนําคาท่ีไดไปหาคาเฉล่ียทางสถิติ 
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4.3.4 คุณภาพการขัดสีเมล็ดขาวเปลือก  
        นําขาวเปลือกท่ีผานการอบแหงตามเง่ือนไขตางๆ ท่ีมีความช้ืนเหลือประมาณ 18 - 20% w.b. 
นําไปผ่ึงกับอากาศแวดลอมท่ีอุณหภูมิ 33 oC เปนเวลา 14 วัน แลวจึงนําไปทดสอบคุณภาพโดยการ
ขัดสี ดวยเคร่ือง (Satake) เปนเคร่ืองกะเทาะเปลือกแบบลูกยาง ขัดขาวดวยลูกหินขัด คัดแยกขาวหัก
ดวยตะแกรงกลม (แสดงดังภาพท่ี 4.2) 
 

 
 

ภาพท่ี 4.2 อุปกรณท่ีใชในการทดสอบคุณภาพการขัดสี 
4.3.5 วิธีการทดสอบความขาวของขาวสาร 
        การทดสอบความขาวของขาวสารนั้นใชอุปกรณวัดความขาวแบบอิเล็กทรอนิค kett C-300 มี
ข้ันตอนการทดลองดังตอไปนี้ 
        1. เปดสวิตชเคร่ือง kett C-300 เม่ือมีสัญญาณเตือนใหกดปุม Reset  
        2. นําแผน Filter มาใสเคร่ือง kett C-300 รอสัญญาณเตือนท่ีหนาปด 
        3. นําความขาวอางอิงมาใสเคร่ือง kett C-300 อานเพ่ือทดสอบเทียบเคร่ือง (Calibrate) จากน้ัน
นําความขาว อางอิงออกจากเคร่ือง 
        4. นําตัวอยางขาวสารแตละชุดมาตรวจสอบความขาว จํานวน 3 คร้ัง ตอ 1 ตัวอยาง แลวหาคา 
เฉล่ีย  
 

 
 
ภาพท่ี 4.3 เคร่ืองทดสอบความขาวของขาวสาร kett C-300 
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