
บทที่ 6 
สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 
6.1 สรุปผลการวิจัย 
        จากการศึกษาการอบขาวเปลือก โดยใชความเร็วลมดวยการอบแหงแบบช้ันบาง ซ่ึงใชขาว
พันธุสุพรรณบุรี 1 ท่ีความช้ืนเร่ิมตน 25% w.b. ตัวแปรท่ีศึกษาในงานวิจัยนี้ไดแก ความเร็วลมท่ีใช
อบขาวเปลือก ท่ีมีผลตอการเพ่ิมปริมาณตนขาว คาความขาวและ White belly แลวทําการอบแหงท่ี
อุณหภูมิ 100 oC ความสูงเบดประมาณ 2 cm ในการศึกษาผลของการอบแหงโดยพิจารณาเง่ือนไขท่ี
ความเร็วลม 0.1, 0.2 และ 0.3 m/s อบแหงไวเปนเวลา 60 นาที แลวนําไปอบแหงท่ีเง่ือนไขการ
อบแหงดังท่ีกลาวมาสามารถสรุปผลไดดังนี้คือ 
        1. ขาวเปลือกท่ีมีคาความช้ืนอยูในชวงประมาณ 25 - 26% w.b. เม่ือผานการอบแหงท่ีความเร็ว
ลม 0.1 m/s ท่ีอุณหภูมิ 100 oC และเม่ือพิจารณาอัตราการเปล่ียนแปลงและการลดลงของความช้ืน
ขาวเปลือกนั้นจะเห็นวา ความช้ืนของขาวเปลือกท่ีผานการอบแหงดวยความเร็วลม 0.1 m/s จะได
ความช้ืนท่ีตองการที่ 18 - 20% w.b. ท่ีเวลาประมาณ 9 - 10 นาที ขาวเปลือกท่ีผานการอบแหงดวย
ความเร็วลม 0.2 m/s จะเหลือความช้ืนท่ี 18 - 20% w.b. ท่ีเวลาประมาณ 8 นาที และขาวเปลือกท่ี
ผานการอบแหงดวยความเร็วลม 0.3 m/s จะเหลือความชื้นท่ีประมาณ 18 - 20% w.b. ท่ีเวลาประ 
มาณ 6 - 7 นาที 
        2. ขาวเปลือกท่ีผานการอบแหงดวยความเร็วลม 0.1, 0.2 และ 0.3 m/s ท่ีความชื้นสุดทายของ
ขาวเปลือก 18 - 20% w.b. จะมีรอยละตนขาวเพิ่มข้ึนเม่ือเทียบกับขาวเปลือกท่ียังไมผานการอบแหง 
สวนอิทธิพลของความเร็วลมไมมีผลตอรอยละตนขาว 
        3. ขาวเปลือกท่ีผานการการอบแหงดวยความเร็วลม 0.1, 0.2 และ 0.3 m/s ท่ีความช้ืนสุดทาย
ของขาวเปลือก 18 - 20% w.b. พบวาคาความขาวของขาวสารจะลดลงเมื่อเทียบกับขาวเปลือกท่ียัง
ไมผานการอบแหงสวนอิทธิพลของความเร็วลมไมมีผลตอคาความขาว 
        4. ขาวเปลือกท่ีผานการอบแหงดวยความเร็วลม 0.1, 0.2 และ 0.3 m/s ท่ีความชื้นสุดทายจะมี
รอยละ White belly ไมแตกตางกันเม่ือเทียบกับขาวเปลือกท่ียังไมผานการอบแหง และสวนอิทธิพล
ของความเร็วลมไมมีผลตอคา White belly 
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        สรุป จากการศึกษาอิทธิพลของอุณหภูมิอากาศรอนท่ีมีผลตอการอบแหงขาวเปลือกดวยเทคนิค
แบบชั้นบาง พบวาเง่ือนไขที่เหมาะสมคือความช้ืนเร่ิมตนของขาวเปลือกท่ี 25% w.b. ถูกนําไปอบ 
แหงท่ีความสูงเบด 2 cmโดยใชอุณหภูมิอากาศรอน 100 oC ความสูงเบด 2 cm ความเร็วของอากาศ
รอน 0.3 m/s เม่ือขาว เปลือกถูกอบแหงท่ีเวลา 6 - 7 นาที ทําใหขาวเปลือกมีความช้ืนสุดทายอยูระ 
หวางท่ี 18 - 20% หลังจากนั้นเก็บตัวอยางขาวเปลือกไวในท่ีรมโดยมีอากาศแวดลอมไหลผาน
ประมาณ 14 วัน (33 oC) จนความช้ืนของขาวเปลือกอยูท่ีประมาณ 14% w.b. แลวจึงนําไปทดสอบ
คุณภาพ จะไดรอยละตนขาวท่ี 44.48 คาความขาวอยูท่ี 45.44 ซ่ึงคาความขาวอยูในเกณฑท่ียอมรับ
ไดคือมากกวา 35 เปนเกณฑท่ีทองตลาดตองการ และรอยละขาวทองไข (White belly) มีคาเทากับ 
2.3 ซ่ึงเปนผลิตภัณฑขาวเปลือกท่ีมีคุณภาพดีตามความตองการของตลาดเพ่ือนําไปสูการผลิตในเชิง
พาณิชย 
 
6.2 ขอเสนอแนะ 
        1. ควรมีการศึกษาการใชพลังงานและตนทุนในกระบวนการอบแหงแบบช้ันบาง 
        2. ควรมีการวิเคราะหความเปนไปไดในเชิงอุตสาหกรรมทางดานเศรษฐศาสตร 
        3. ควรมีการทดสอบคุณภาพทางดานโภชนาการเพิ่มเติม เชน ปริมาณนํ้าตาลภายในเมล็ดขาว  
เพ่ือใหเหมาะกับผูปวยโรคเบาหวาน 

DPU




