
บทที่ 1 
บทนํา 

 
        ในปจจุบันเศรษฐกิจของประเทศไทยเราตองพึ่งพาเศรษฐกิจโลกเปนอยางมาก เนื่องจากรายได
สวนใหญของผลิตภัณฑ มาจากการคาระหวางประเทศ ทําใหรัฐบาลจําเปนตองติดตามความเคล่ือน 
ไหวของกลุมเศรษฐกิจการคาตางๆ ของโลก เพื่อจัดทําขอตกลงเปนกติกาการคาระหวางประเทศ 
กวา 130 ประเทศ เรียกวา องคกรการคาโลก (WTO Word Trade Organization) ซ่ึงมีมูลคาการคา 
ขายถึง 4 ใน 5 ของโลกโดยประเทศไทยเปนสมาชิกดานความกาวหนาทางดานเทคโนโลยีสมัยใหม 
(อรอนงค นัยวิกุล, 2547) ทําใหสามารถผลิตขาวท่ีมีคุณภาพได ซ่ึงการสงออกขาวท่ีถือวาเปนสินคา
หลักของประเทศไทย อาจมีผลกระทบได จากท่ีเคยสงออกขาวเปนอันดับหนึ่งของโลกติดตอกันมา
นานหลายป อาจตองเผชิญกับปญหาการแขงขันทางดานการตลาดมากข้ึนรองลงมาคือประเทศ
สหรัฐอเมริกา สวนอันดับสามคือ ประเทศเวียดนาม ซ่ึงปฏิรูปโครงสรางใหเปนระบบเสรีจึง
สามารถปรับสภาพของประเทศจากการเปนผูนําขาวกลายเปนผูสงออกขาว ดังนั้นประเทศไทย
จําเปนตองปรับปรุงแนวทางการพัฒนาการผลิตขาว โดยเนนการเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิต 
การตลาด การปรับปรุงคุณภาพของขาวใหดีข้ึน ใหตรงตามความตองการของผูบริโภค ตลอดจน
พัฒนากระบวนการแปรรูปขาวเพื่อนําไปทําเปนผลิตภัณฑชนิดอ่ืนใหมีมูลคาท่ีสูงข้ึน   
   
1.1 ความสําคัญและท่ีมาของการศึกษา 

        ปจจุบันความตองการขาวเปลือกทางอุตสาหกรรมมีแนวโนมเพิ่มข้ึน เนื่องจากมีการขยายตัว
ทางดานอุตสาหกรรมผลิตภัณฑจากขาวเปลือก หรือกระทั่งเปนการสงออกเพ่ือใชสําหรับการ
ประกอบอาหารไทยในตางประเทศซ่ึงการอบแหงขาวเปลือกก็เปนอีกวิธีหนึ่งของการแปรรูป
ผลผลิตขาวเปลือกในทางอุตสาหกรรมใหตรงตามความตองการของผูบริโภค โดยเทคนิคในการ
อบแหงขาวเปลือกท่ีใชอยูในปจจุบันเปนลักษณะสเปรย (Spray drying) ซ่ึงตองลงทุนสูงทําใหตน 
ทุนในการอบแหงมีคาสูงข้ึนเชนกัน โดยเทคนิคหนึ่งท่ีนาสนใจและกําลังไดรับความนิยมมากใน
การอบแหงผลิตภัณฑทางการเกษตร คือเทคนิคการอบแบบช้ันบางโดยมีตนทุนในการผลิตไมสูง
มากนัก เหมาะสําหรับเกษตรกรในประเทศไทย ซ่ึงในปจจุบันไดมีการนําไปอบแหงขาว, ขาวโพด, 
ถ่ัวเหลือง เปนตน   
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1.2 วัตถุประสงค  
 1. เพื่อออกแบบ และสรางเคร่ืองอบแหงขาวเปลือกแบบชั้นบาง 
 2. เพื่อศึกษาจลนพลศาสตรของการอบแหงขาวเปลือกแบบช้ันบาง 

3. เพื่อศึกษาคุณภาพของขาวเปลือกโดยผานกระบวนการอบแหงแบบช้ันบาง 

 
1.3 ขอบเขตของงานวิจัย 
 1. พันธุขาวท่ีใช คือ ขาวเจาพนัธุสุพรรณบุรี 1 
 2. อุณหภูมิท่ีใชในการอบแหงขาวเปลือก 100 oC 
 3. ความเร็วของอากาศรอน 0.1, 0.2 และ 0.3 m/s  
 4. ความสูงของเบดขาวเปลือก 2 cm 

5. คุณภาพของขาวเปลือกท่ีทําการวิเคราะหมีดังนี ้รอยละตนขาว, คาความขาว และรอยละ  
    white belly 
6. เง่ือนไขท่ีใชในการทดลองท่ีความช้ืนเร่ิมตนของขาวเปลือก 25% w.b. หลังจากนัน้นํา  
    ขาวเปลือกมาอบใหแหงจนเหลือความช้ืนสุดทายประมาณ 18 - 20% w.b.  

 
1.4 ผลประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 1. ไดเคร่ืองอบแหงแบบช้ันบางท่ีใชความเร็วลมของอากาศรอนสําหรับอบแหง  

           ขาวเปลือก และผลิตภัณฑทางการเกษตร 
 2. ไดความเร็วลมของอากาศรอนท่ีเหมาะสมสําหรับการอบแหงแบบช้ันบาง 

 3. ไดคุณภาพของขาวเปลือกหลังการอบตรงตามความตองการของอุตสาหกรรม 
 4. เปนแนวทางในการศึกษาคนควา และวจิัยตอไปในอนาคต 
 
1.5 ขั้นตอนการดําเนินงาน 

   1. ศึกษาทฤษฎี และงานวิจยัท่ีเกี่ยวของ 
  2. คํานวณ และออกแบบระบบเคร่ืองอบแหง 
  3. จัดซ้ือวัสดุอุปกรณ และสรางเคร่ืองอบแหง 
  4. ทําการทดลองอบแหงขาวเปลือกดวยเคร่ืองอบแหง 
 5. รวบรวมขอมูล, ประเมินผล, วิเคราะหสรุปผล และเขียนรายงานวิจยั 
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ข้ันตอน 

 

พ.ศ. 2550 - 2551 

พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย.

1. ศึกษาทฤษฏี และงานวจิัยท่ีเกี่ยวของ 
2. คํานวณ และออกแบบระบบเคร่ือง  
    อบแหง 
3. จัดซ้ือวัสดุอุปกรณ และสรางเคร่ือง  
    อบแหง 
4. ทําการทดลองอบแหงขาวเปลือกดวย 
    เคร่ืองอบแหง  
5. รวบรวมขอมูล ประเมินผล วิเคราะห 
    สรุปผลและ เขียนรายงานวิจัย  
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