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บทคัดยอ 

 
 จุดประสงคในการทํางานวิจัยนี้ เพื่อรวมศึกษา และออกแบบสรางเคร่ืองอบแหงดวยเทคนิค
แบบชั้นบาง โดยพิจารณาผลของอิทธิพลของความเร็วลมของอากาศรอนท่ีใชในการอบแหง
ขาวเปลือก โดยใชขาวเปลือกพันธุสุพรรณบุรี 1 เปนวัสดุอบแหง มวล 500 กรัม ท่ีความชื้นเร่ิมตน
ของขาวเปลือก 25% w.b. หลังจากนั้นนําขาวเปลือกมาผานการอบแหงโดยใชอากาศรอนมาเปนตัว 
กลางในการถายเทความรอน โดยใหความเร็วอากาศรอนกอนเขาหองอบแหงเทากับ 0.1, 0.2 และ 
0.3 m/s ความสูงของเบดขาวเปลือก  2 cm  อุณหภูมิท่ีใชในการอบแหงขาวเปลือก  100 oC จนกระท่ัง
ความช้ืนของขาวเปลือกลดลงเหลือ 18 - 20% w.b. หลังจากนั้นเก็บตัวอยางขาวเปลือกไวท่ีอุณหภูมิ
แวดลอมประมาณ 14 วัน (32 oC) จนกระทั่งเหลือความชื้นสุดทายท่ี 12 - 14% w.b. แลวจึงนําไป
ทดสอบคุณภาพ จากการทดลองพบวา การใชอุณหภูมิอากาศรอนท่ี 100 oC ท่ีเวลาในการอบแหง    
6 - 7 นาที ท่ีความเร็วลม 0.3 m/s มีอิทธิพลตอคุณภาพของขาวเปลือก โดยท่ีรอยละตนขาวมีคา
เพิ่มข้ึนโดยมีคาสูงสุดท่ี 44.61 ในขณะท่ีคาความขาวเทากับ 45.4 (อยูในเกณฑท่ียอมรับไดคือ
มากกวา 35) และรอยละขาวทองไข (White belly) อยูท่ี 2.3  
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Abstract 
 

  The objective of this research is to study and design thin layer dryer by considering three 
significant factors and the long grain paddy of Supanburi 1. These are the temperature and 
velocity of hot air and bed depth. The temperature of hot air sets 100 oC. The velocity of hot air 
sets at 0.1, 0.2 and 0.3 m/s. The bed depth sets at 2 cm. This research uses paddy with initial 
moisture content 25% w.b.. Then the experiment is conducted and the result is obtained that 
paddy moisture is reduced to approximate 18 - 20% w.b. After that, the paddy was ventilated with 
air for 14 day (32 oC) until the final moisture content was 12 - 14% w.b. The experimental 
resulted drying temperature hot air 100 oC, drying time 6-7 min velocity of hot air sets at 0.3 m/s 
showed that the head rice yield is 44.61%, whiteness is 45.4 (whiteness to allow of paddy higher 
35) and white belly is 2.3  
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