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ABSTRACT 

Impinging stream dryer was suitable for the dehydration of materials having high moisture 

content around surface. The objective of this study was to investigate impinging stream technique 

for drying unhusked rice; of Pitsanuloke 2 which had high moisture content. The volumetric 

evaporation rate, head rice yield and color of the husk after drying were investigated. The 

conditions of drying were as follows: temperature, 130, 150 and 170°C; inlet air velocity, 20 m/s; 

distance between impinging stream, 5 cm and paddy feed rate, 90 kg/h. From the experiment, it 

was found that the moisture content of paddy and head rice yield decreased with the increase in 

drying temperature whereas the volumetric evaporation rate increased with the increase in drying 

temperature. For color, it was showed that the color after drying was slightly changed because 

the drying time of impinging stream dryer was short. 
 

Key Words: impinging stream dryer, unhusked rice, volumetric water evaporation rate, head rice yield, color   

change for rice. 

 

บทคดัย่อ 

เครื่องอบแหง้แบบกระแสชนเป็นเครื่องอบแหง้ทีเ่หมาะสาํหรบัการอบแหง้วสัดุทีม่คีวามชื้นทีผ่วิสงู ใน

งานวจิยันี้ไดท้าํการศกึษาการอบแหง้ดว้ยเทคนิคแบบกระแสชนโดยใชข้า้วเปลอืกพนัธุ ์พษิณุโลก 2 ทีม่คีวามชืน้

ทีผ่วิสงูมาใชเ้ป็นวสัดุทดลอง การศกึษาครัง้นี้มวีตัถุประสงค์เพื่อศกึษาการอบแหง้ในแงข่องอตัราการระเหยน้ํา

เชงิปรมิาตร รอ้ยละตน้ขา้วและการเปลีย่นแปลงสขีองขา้วหลงัผ่านกระบวนการอบแหง้  โดยใชอุ้ณหภูมใินการ

อบแหง้ 130, 150 และ 170°C ความเรว็ของอากาศเขา้หอ้งอบแหง้ 20 m/s  ระยะห่างกระแสชนเท่ากบั 5 cm 

และอตัราการป้อนวสัดุ 90 kg/h  จากการทดลองพบว่าความชืน้ของเมลด็ขา้วเปลอืกและรอ้ยละตน้ขา้วลดลงเมื่อ

อณุหภมูอิบแหง้สงูขึน้  ในขณะทีอ่ตัราการระเหยน้ําเชงิปรมิาตรเพิม่ขึน้เมือ่อณุหภมูอิบแหง้สงูขึน้ ในสว่นของ 
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การเปลีย่นแปลงสขีองเมลด็ขา้วหลงัผ่านกระบวนการอบแหง้พบว่าไม่เกดิการเปลีย่นแปลงในส่วนของค่าสมีาก

นกั เนื่องจากการอบแหง้ดว้ยเทคนิคกระแสชนใชร้ะยะเวลาในการอบแหง้น้อย 
 

คาํสาํคญั:  เครื่องอบแหง้แบบกระแสชน ขา้ว อตัราการระเหยน้ําเชงิปรมิาตร รอ้ยละตน้ขา้ว การเปลีย่นแปลงสขีา้ว 

 

คาํนํา 

 

ประเทศไทยเป็นประเทศเกษตรกรรมทีม่กีารปลูก

ข้าวและผลิตข้าวที่สําคัญ ข้าวจึงเป็นสินค้าทาง

การเกษตรที่มีมูลค่าการส่งออกเป็นอันดับแรกๆ 

ของประเทศ แต่ปญัหาของเกษตรกรคอื ความชื้น

และคณุภาพของขา้วหลงัการเกบ็เกีย่ว  จงึไดม้กีาร

นําเทคโนโลยต่ีางๆเขา้มาใช้ ซึ่งการอบแห้งก็เป็น

เทคโนโลยหีนึ่งทีถู่กนํามาใช ้เนื่องจากหลงัการเกบ็

เกีย่วผลผลตินัน้ เมล็ดขา้วทีไ่ด้นัน้ยงัมคีวามชืน้อยู่

ค่อนข้างสูงจึงได้มีการนําเทคโนโลยีอบแห้งแบบ

ต่างๆเขา้มาช่วยในการลดความชื้นของเมล็ดขา้ว 

เพื่อที่จะเก็บรักษาได้นานขึ้นรวมถึงไม่ทําให้

คณุภาพของขา้วนัน้เกดิการเปลีย่นแปลงมากนักซึง่

จะส่งผลถงึราคาการจําหน่าย การลดความชื้นของ

ข้าวหลังการเก็บเกี่ยวจึงเป็นปจัจัยสําคัญ ใน

งานวิจัยนี้จึงมีแนวคิดที่จะนําเทคนิคการอบแห้ง

แบบกระแสชนเขา้มาใชใ้นการลดความชืน้ของเมลด็

ขา้วหลงัการเกบ็เกี่ยว ซึ่งขอ้ดขีองการใชเ้ทคนิคนี้ 

คอื ใชร้ะยะเวลาในการอบแหง้ทีส่ ัน้ แต่สามารถทีจ่ะ

ลดความชื้นลงได้ระดับหนึ่ งตลอดจนไม่ทําให้

คุณภาพเมล็ดขา้วนัน้เกดิการเปลี่ยนแปลงไปจาก

เดิมมากนัก ซึ่งจะช่วยเกษตรกรเพิ่มมูลค่าการ

จาํหน่ายไดแ้ละหากมกีารพฒันาเทคนิคการอบแหง้

แบบกระแสชนใหม้ปีระสทิธภิาพสูงขึ้นกจ็ะเป็นอกี

หนึ่งทางเลือกของเกษตรกรที่จะนําเทคนิคนี้มาใช้

ลดความชืน้ของเมลด็ขา้วหลงัการเกบ็เกีย่วได ้

 กระแสชน (Impinging Streams, IS) ถอืได้

ว่าเป็นรปูแบบของการไหลทีม่ ีกระแสชนเป็นวธิกีาร

หนึ่งซึง่สามารถเพิม่อตัราการถ่ายเทความรอ้น มวล

สาร และโมเมนตมัในระบบต่างๆ โดยเฉพาะระบบที่

เกีย่วขอ้งกบัการไหลในหลายวฏัภาคไดด้ ีดงันัน้จงึ

มกีารนํากระแสชนมาประยุกต์ใช้กบัหน่วยปฎิบัติ

การ (Unit operations) ทีเ่กี่ยวขอ้งกบัการถ่ายเท

ความร้อน มวลสารและโมเมนตมัเป็นจํานวนมาก 

(Tamir, 1989; Tamir, 1994) ซึ่งหนึ่งในหน่วย

ปฏิบตัิการที่มกีารประยุกต์ใช้หลกัการของกระแส

ชนกค็อืกระบวนการอบแห้ง โดยเครื่องอบแหง้ที่

ทํางานอยู่บนพื้นฐานของกระแสชนมีจุดเด่นกว่า

เครือ่งอบแหง้ทีใ่ชก้นัทัว่ไป เช่น เครื่องอบแหง้แบบ

พ่นฝอยและเครื่องอบแหง้แบบฟลูอไิดซ์เบด (Huai 

et al., 2003; Sathapornprasath et al., 2007)   

 แนวคดิพืน้ฐานของกระแสชน (Figure 1) 

กล่าวคอืเมื่อกระแสของไหลความเร็วสูง 2 กระแส

ซึง่ไหลเขา้สู่ระบบในทศิทางตรงกนัขา้มเกดิการชน

กันจะเกิดเป็นระนาบการชน ส่งผลให้บริเวณ

ดงักล่าว (ซึ่งอาจเรยีกว่าบรเิวณการชน) เกดิการ

ถ่ายเทความร้อน มวลสารและโมเมนตมัขึ้น ทัง้นี้

เป็นผลเนื่องมาจากแรงเฉือน (Shear force) ที่

เกดิขึน้จากการชนกนัของกระแสของไหล 2 กระแส 

หลงัจากกระแสของไหลชนกนัแลว้กจ็ะไหลออกจาก

ระบบ ในกรณีของหน่วยปฎิบตัิการทีเ่กีย่วขอ้งกบั

การไหลในหลายวฏัภาค อาจทําการป้อนอนุภาค

หรอืละอองของเหลวเขา้ไปกบักระแสของไหลด้าน

ใดด้านหนึ่งหรอืทัง้สองด้าน อนุภาคจะเกดิการชน

กนั รวมทัง้อาจเคลื่อนที่เข้าสู่กระแสของไหลตรง

ข้ามได้ เนื่องจากผลของความเฉ่ือยของอนุภาค

นัน้ๆ อนุภาคดงักล่าวจะเคลื่อนทีช่า้ลงเนื่องจากผล

ของแรงต้านจากกระแสของไหลตรงข้าม โดย

อนุภาคจะเคลื่อนทีเ่ขา้สู่กระแสของไหลตรงขา้มได้
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เป็นระยะทางหนึ่ง หลงัจากนัน้กระแสของไหลตรง

ขา้มจะเร่งให้อนุภาคนัน้เคลื่อนที่กลบัเขา้สู่กระแส

ของไหลเดิมอีกครัง้ ซึ่งปรากฏการณ์นี้จะทําให้

อนุภาคสามารถเคลื่อนที่กลับไป-มา (Oscillatory 

motion) ในบรเิวณการชนได้ ทําใหเ้วลาทีอ่นุภาค

อยูใ่นบรเิวณทีเ่กดิการถ่ายเทความรอ้นและมวลสาร

ไดเ้ป็นอยา่งดยีาวนานขึน้ (Mujumdar et al., 2000) 

ระนาบการชน

ของไหล ของไหล

อนุภาค อนุภาค

 
Figure 1 Fundamental of impinging stream dryer (Tamir,1994). 

 

ด้วยคุณลักษณะเฉพาะของกระแสชนดงัได้กล่าว

แล้ ว ข้า งต้ น  เ ค รื่ อ งอบ แห้ ง แ บบ กร ะแ สช น 

(Impinging Stream Dryers, ISDs) จึงเป็น

ทางเลอืกหนึ่งทีเ่หมาะสมสาํหรบัการอบแหง้วสัดุทีม่ ี

ความชื้นที่ผิวสูง เนื่ องจากการใช้หลักการของ

กระแสชนจะทํา ให้ เ กิดความความป ัน่ ป่ ว น 

(Turbulence) และแรงเฉือนในบริเวณการชนสูง 

ส่งผลใหส้มัประสทิธิก์ารถ่ายเทความรอ้นและมวล

สารมีค่าสูง ทําให้อตัราการถ่ายเทความร้อนและ

มวลสารสงูตามไปดว้ย โดยเฉพาะอย่างยิง่ในกรณีที่

การอบแหง้เกดิขึ้นในช่วงอตัราการอบแห้งคงที่ซึ่ง

วัสดุมีความชื้นที่ผิวสูง เช่น กรณีการอบแห้ง

ขา้วเปลอืกชื้น ดว้ยเหตุดงักล่าวเครื่องอบแหง้แบบ

กระแสชนจงึมขีอ้ไดเ้ปรยีบเครื่องอบแหง้ชนิดอื่นๆ 

เช่น มขีนาดกะทดัรดัและใชเ้นื้อทีใ่นการตดิตัง้น้อย 

นอกจากนี้ยงัไม่มีส่วนเคลื่อนที่จึงทําให้การติดตัง้

และบาํรงุรกัษาทาํไดง้า่ย (Tamir, 1994; Mujumdar 

et al., 2000) ดงันัน้งานวจิยันี้จงึมวีตัถุประสงคเ์พื่อ

ศกึษาการอบแหง้ขา้วเปลอืกดว้ยเครื่องอบแหง้แบบ

กระแสชนโดยใช้อากาศร้อนเป็นตัวกลางในการ

อบแหง้ 

อปุกรณ์และวิธีการ 

  เครื่องอบแหง้แบบกระแสชนประกอบด้วย 

พดัลมแรงดนัสงูขนาด 5.5 kW  ฮตีเตอรข์นาด 6 

kW จาํนวน  2 ชุดเครื่องป้อนวสัดุแบบโรตารีข่นาด 

117 W พร้อมชุดควบคุมมอเตอร์กระแสตรง  

ปรมิาตรหอ้งอบแหง้มขีนาดเทา่กบั0.018 m3  โดยมี

ระยะห่างของกระแสชนเท่ากับ 5 cm  เทอร์

มอคปัเปิลชนิด K นํามาใช้วัดอุณหภูมิในห้อง

อบแห้งโดยต่อเข้ากับเครื่องบันทึกอุณหภูมิยี่ห้อ 

Vaisala รุ่น HM70 (Helsiki, Finland) วสัดุทีใ่ช้

อบแหง้คอืขา้วเปลอืกพนัธุ์พษิณุโลก 2 ความชื้น

เริม่ตน้ 29.6% (d.b.) และความชืน้ของขา้วเปลอืก

หาได้โดยเก็บตัวอย่างข้าวเปลือกมาอบด้วยตู้อบ

ไฟฟ้าทีอุ่ณหภูม ิ103°C เป็นเวลา 72 ชัว่โมง  สี

ของขา้ววดัดว้ยเครื่องวดัสแีบบอเิลค็ทรอนิคส์ Kett 

C-300 (Japan) และร้อยละต้นข้าวหาได้จาก

น้ําหนักของต้นข้าวที่ผ่านการอบแห้งหารด้วย

น้ําหนกัของขา้วเปลอืก  

ทศิทางทางออกของอนุภาค 
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(1) พดัลมแรงดนัสงู;  (2) ฮตีเตอร;์ (3) โกลบ์วาลว์; (4) เครือ่งป้อนวสัดุแบบโรตารี;่ (5) มอเตอรไ์ฟฟ้ากระแสตรง; (6) หอ้งอบแหง้;      

(7) จุดวดัความเรว็ลม; (8) เทอรม์อคปัเปิล; (9) เครือ่งบนัทกึอุณหภมู;ิ  (10) ชุดควบคุมอุณหภมู;ิ (11) มเิตอรว์ดัไฟฟ้าแบบ 3 เฟส;  

(12) ชุดควบคุมมอเตอรก์ระแสตรง;  F = ลกัษณะของสว่นจ่ายวสัดุแบบหวัฉดี  

Figure 2 Diagram of paddy drying with impinging stream dryer.  

 

ขัน้ตอนการอบแหง้เริม่จากทาํการเปิดเครื่องเป่าลม

แรงดนัสงูและทําการวดัความเรว็อากาศในท่อทีจุ่ด 

A และ D (Figure 2) ใหไ้ดค้วามเรว็อากาศขาเขา้ 

20 m/s โดยการปรบัโกล์บวาล์วทีแ่ต่ละดา้นของท่อ

ส่งอากาศขาเข้าสู่ห้องอบแห้ง เมื่อได้ความเร็ว

อากาศตามทีก่ําหนดแล้วกเ็ปิดเครื่องทําความรอ้น

แบบไฟฟ้าทัง้สองชุดและทําการปรบัตัง้อุณหภูมิ

ตามเงือ่นไขการทดลอง (130, 150 และ 170°C)  

จากนัน้รอจนกว่าอุณหภูมทิุกจุดในระบบเขา้สู่ภาวะ

คงตวั (Steady state) จงึทาํการป้อนขา้วเปลอืกที่

เตรยีมไว้ทีอ่ตัราการป้อน 90 kg/h อย่างต่อเนื่อง

และรอจนกระทัง่อุณหภูมิกระเปาะเปียกและ

กระเปาะแหง้ทีจุ่ดทางเขา้และทางออกอยู่ในสภาวะ

คงตวัจงึเริม่เกบ็ตวัอย่างขา้วเปลอืกทีอ่อกจากหอ้ง

อบแหง้เพื่อนําไปหาค่าความชืน้โดยเกบ็ตวัอย่างใส่

กระป๋องและชัง่น้ําหนักประมาณ   20 กรมั และ

นําไปอบในตู้อบไฟฟ้าที่อุณหภูม ิ103◦C เป็นเวลา 

72 ชัว่โมง จากนัน้นําข้อมูลที่ได้ทัง้หมดมาหาค่า

ความชื้น ค่าอตัราการระเหยน้ําเชิงปรมิาตร และ

คุณภาพของขา้วหลงัผ่านกระบวนการอบแหง้ ใน

การทดลองทีแ่ต่ละอณุหภมูอิบแหง้จะทาํการทดลอง 

3 ครัง้   

 

Table 1 Paddy drying with impinging stream dryer condition. 

 Drying 1st round condition by ISD        Drying 2nd round condition by ISD      

1. Initial moisture content. 29.6% (d.b.)     1. Initial moisture content. 29.6% (d.b.) 

2. Drying 1 round condition      (0Retained moisture)2. Drying 1 round condition    (0Retained moisture)  

3. Tempering 30 minutes         (0Retained moisture)3. Tempering 30 minutes      (0Retained moisture) 

4. Shade dry 45 minutes by fan(0Retained moisture)4. Drying 2 round condition    (0Retained moisture) 

5. Shade dry 2-3 days            (0Retained moisture)5. Tempering 30 minutes       (0Retained moisture) 

6. Shade dry 14 days. Before bring grain quality    6. Shade dry 45 minutes by fan(0Retained moisture) 

    analysis        7. Shade dry 2-3 days           (0Retained moisture) 

          8. Shade dry 14 days. Before bring grain quality    

           analysis 
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ผลการทดลองและวิจารณ์ 

อตัราการระเหยน้ําเชิงปริมาตร 

อัต ร า ก า ร ร ะ เ ห ย น้ํ า เ ชิ ง ป ริ ม า ต ร ที่

เปลี่ยนแปลงไปเมื่ออุณหภูมิของอากาศเข้าห้อง

อบแหง้เพิม่ขึน้ทีค่วามเรว็ของอากาศเขา้เท่ากบั 20 

m/s อัตราการป้อนวัสดุเท่ากับ 90 kgdry solid/h 

ระยะห่างของการชนเท่ากบั 5 cm  ที่ผ่านเครื่อง

อบแหง้ 1 รอบ จากรูปจะเหน็ไดว้่าทีอุ่ณหภูมขิอง

อากาศเขา้สูงที ่170°C (Figure 3) ค่าอตัราการ

ระเหยน้ําเชิงปริมาตรมีค่าสูงกว่าที่อุณหภูมิของ

อากาศเข้าที่ 150°C และที่อุณหภูมิเข้าเท่ากับ 

130°C นัน้ค่าอตัราการระเหยน้ําเชงิปรมิาตรมคี่า

ตํ่าสดุ ทัง้นี้เนื่องจากอณุหภมูเิขา้ทีส่งูนัน้ทาํใหค้วาม

แตกต่างระหว่างอุณหภูมอิากาศร้อนและอุณหภูมิ

ผวิของวสัดุ (ซึ่งมคี่าเท่ากบัอุณหภูมกิระเปาะเปียก

ของอากาศ)เพิ่มมากขึ้น ทําให้อัตราการถ่ายเท

ความร้อนและมวลสารจากบริเวณผิวของเมล็ด

ขา้วเปลอืกออกสู่อากาศนัน้มอีตัราทีส่งูขึน้ ส่งผลให้

เกดิการระเหยน้ําที่บริเวณผวิของข้าวเปลือกเพิ่ม

ม า ก ขึ้ น  ผ ล ที่ ไ ด้ นี้ ส อ ด ค ล้ อ ง กั บ ผ ล ข อ ง 

Sathapornprasath et al. (2007), Choicharoen  et 

al. (2010) และ Nimmol et al. (2010) 

ในกรณีที่ผ่านการอบแห้งข้าวเปลือกใน

รอบที ่2 (Figure 4) จะเหน็ไดว้่า อตัราการระเหย

น้ําเชงิปรมิาตรในรอบการอบแหง้ทีส่องนัน้มคี่าน้อย

กว่าในการอบแห้งรอบแรก เช่นที่อุณหภูม ิ130°C 

อตัราการระเหยน้ําเชงิปรมิาตรในรอบการอบแหง้ที่

สองมคี่าเพยีง 105.5 kgwater/m
3h  ซึ่งน้อยกว่าค่าที่

ไ ด้ จ า ก ร อบ กา ร อบ แ ห้ ง ที่ ห นึ่ ง ซึ่ ง มีค่ า  215  

kgwater/m
3h  ทัง้นี้ เนื่องจากเมื่อผ่านกระบวนการ

อบแห้งไปแล้วหนึ่งรอบ น้ําที่อยู่บริเวณผิวของ

ขา้วเปลือกจะลดน้อยลง เมื่อนําขา้วเปลือกที่แห้ง

แล้วบางส่วนไปผ่านเครื่องอบแหง้ในรอบทีส่อง ทํา

ให้ค่าอตัราการระเหยน้ําเชงิปรมิาตรในรอบที่สอง

นัน้ไม่สูงมากนัก เมื่อเปรยีบเทยีบกบัรอบแรก และ

เมือ่เปรยีบเทยีบอตัราการระเหยน้ําเชงิปรมิาตรของ

ทัง้สองกรณีโดยรวมแล้วพบว่าการอบแหง้ในรอบที่

สองนัน้จะใหค้่าอตัราการระเหยน้ําเชงิปรมิาตรน้อย

การอบแหง้ในรอบทีห่นึ่งอยา่งเด่นชดั 

 
Figure 3 Volumetric water evaporation rates at different drying temperatures first round condition. 
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Figure 4 Volumetric water evaporation rates at different drying temperatures second round condition. 

 

ความช้ืนของข้าวเปลือก 

การลดลงของความชื้นของข้าวเปลือก

หลงัจากผ่านเครื่องอบแหง้แบบกระแสชน รอบที ่1 

และรอบที ่2 ตามลาํดบั (Figure 5) นัน้เป็นการผ่าน

เครื่องอบแห้งเพยีงรอบเดียวความชื้นจะลดลงมา

จากความชื้นเริ่มต้นเท่ากับ 29.6% (d.b.) โดยใช้

อุณหภูมอิบแหง้เท่ากบั 130, 150 และ 170°C เกดิ

จากเมื่ออุณหภูมอิบแห้งสูงกว่าอุณหภูมขิองเมล็ด

ข้าวเปลือก จะทําให้เกิดการเปลี่ยนแปลงของ

อุณหภูมิภายในเมล็ดข้าวเปลือกทําให้น้ําที่อยู่

ภายในเมลด็ขา้วเปลอืกนัน้เกดิการเคลื่อนตวัออกมา

สู่บริเวณผวิของเมล็ดทําให้ความชื้นภายในเมล็ด

ขา้วเปลอืกนัน้ลดลง การเกบ็ในทีอ่บัอากาศนัน้เพื่อ

เป็นการกระจายความชื้นของเมล็ดขา้วเปลอืกใหม้ี

ความชื้นของเมล็ดขา้วเปลือกให้มคีวามสมํ่าเสมอ

กนั เนื่องจากเมลด็ขา้วเปลอืกทีผ่า่นการอบแหง้ดว้ย

เครื่องอบแห้งแบบกระแสชนนัน้ใช้เวลาในการ

อบแห้งในช่วงสัน้ๆอาจจะทําให้การกระจายของ

ความชื้นนั ้น ไม่ สมํ่ า เ สมอ  ในการ เก็บ เมล็ด

ขา้วเปลอืกในทีอ่บัอากาศนัน้ไม่ทาํใหค้วามชืน้ของ

เมล็ดขา้วเปลอืกนัน้ลดลง การเป่าอากาศแวดล้อม

นั ้นเพื่อเ ป็นการลดอุณหภูมิภายในของเมล็ด

ขา้วเปลอืกเพื่อใหอุ้ณหภูมภิายในเมล็ดขา้วเปลอืก

นัน้กลบัสูส่ภาวะของอณุหภมูแิวดลอ้มตลอดจนช่วย

ลดความชื้นของเมล็ดข้าวเปลือก การผึ่งไว้ที่

อุณหภูมแิวดล้อม 2-3 วนัเป็นการลดความชื้นของ

เมลด็ขา้วเปลอืกใหค้วามชืน้นัน้ลงมาอยู่ทีร่ะดบั 17-

18% (d.b.) และในขัน้ตอนสุดทา้ยนัน้คอืการเกบ็ไว้

ที่อุณหภูมหิ้องเป็นเวลา 14 วนั ในกระบวนการนี้

เป็นการลดความเคน้ของเมลด็ขา้วเปลอืกเมื่อนําไป

ขัด สีตลอดจนกา ร รักษาคุณภาพของ เมล็ ด

ขา้วเปลือกหลังจากผ่านกระบวนการอบแห้งและ

สามารถที่จะนําไปเก็บไว้โดยไม่ทําให้เกิดเชื้อรา

รวมทัง้ยงัชว่ยใหเ้กบ็รกัษาไดน้านขึน้ เมื่อมกีารเพิม่

อุณหภูมิอบแห้งจะส่งผลให้ความชื้นของเมล็ด

ขา้วเปลือกนัน้ลดลงอย่างต่อเนื่อง แต่ในการเพิ่ม

อุณหภูมิอบแห้งที่สูงมากนั ้นจะส่งผลในแง่ของ

คณุภาพของเมลด็ขา้วเปลอืกโดยเฉพาะในดา้นของ

รอ้ยละตน้ขา้วเตม็เมลด็ การใชอุ้ณหภูมอิบแหง้ทีส่งู

นัน้ส่งผลให้ร้อยละต้นข้าวเต็มเมล็ดลดลง การ

อบแห้งข้าวเปลือกโดยผ่านเครื่องอบแห้งแบบ

กระแสชนรอบที่ 2 (Figure 6) โดยใช้อุณหภูมิ

อบแหง้ทีเ่ท่ากนักบักรณีของผ่านเครื่องอบแหง้รอบ

เดยีว เมือ่เมลด็ขา้วเปลอืกผา่นเครื่องอบแหง้ในรอบ

ที ่1 ไปแลว้นัน้ความชืน้ของเมลด็ขา้วเปลอืกในรอบ

แรกนี้จะลดลงมากกว่าความชืน้ทีผ่่านเครื่องอบแหง้

ในรอบที่ 2 ในทุกอุณหภูมิอบแห้ง เนื่องจากเมื่อ

ผ่านเครื่องอบแห้งไปแล้ว  1 รอบน้ําในเมล็ด

ข้าวเปลือกนัน้จะมีปริมาณน้อยลงทําให้เมื่อผ่าน

เครื่องอบแห้งในรอบที่ 2 นั ้น น้ําที่อยู่ ในเมล็ด

ขา้วเปลอืกจะเคลื่อนทีอ่อกมาช้าทําใหค้วามชื้นใน

รอบที่ 2 นัน้ลดลงได้น้อยกว่าการอบแห้งที่ผ่าน

เครือ่งอบแหง้เพยีงรอบเดยีว  
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Figure 5  Moisture content (%d.b.) of unhusked rice under first round condition 

 

  
Figure 6 Moisture content (%d.b.) of unhusked rice under second round condition 

 

ร้อยละต้นข้าว 

เมื่อนําข้าวเปลือกมาทดลองอบแห้งใน

เครื่องอบแหง้แบบกระแสชนทีอุ่ณหภูมอิากาศรอ้น 

130, 150 และ 170°C ทัง้กรณีทีท่าํการอบแหง้ 1 

รอบและ 2 รอบ และนําขา้วไปขดัสไีดผ้ลค่าปรมิาณ

รอ้ยละต้นขา้ว (Figure7) ในกรณีอบแหง้รอบที ่1 

และรอบที่ 2 รอบตามลําดบั จะเหน็ว่าในกรณีทีใ่ช้

อุณหภูมใินการอบแหง้ตํ่าทีร่ะดบั 130°C จะไดร้อ้ย

ละตน้ขา้วสงูกว่ากรณีทีใ่ชอุ้ณหภูมใินการอบแหง้สงู

ทีร่ะดบั 150 และ 170°C ทัง้นี้เนื่องจากการอบแหง้

ที่อุณหภูมิสูงจะทําให้เกิดความแตกต่างระหว่าง

ความชืน้ทีผ่วิและภายในเมลด็สงู (เกรเดยีนต์ความ

ชื้นมคี่าสูง) ส่งผลใหเ้กดิความเค้นขึน้ภายในเมล็ด 

ความเค้นที่สูงนี้จะส่งผลให้เกิดการแตกร้าว เมื่อ

ความช้ืนเร่ิมต้นข้าวเปลือก 29.6% (d.b.) 

อณุหภมิูอบแห้ง (°C) 

 

อณุหภมิูอบแห้ง (°C) 

ความช้ืนเร่ิมต้นข้าวเปลือก 29.6% (d.b.) 
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นําไปขดัสีเมล็ดขา้วจึงเกิดการแตกหัก ส่งผลให้

ปรมิาณต้นขา้วเต็มเมล็ดมคี่าลดลง เมื่อนําผลของ

รอ้ยละตน้ขา้วทีไ่ดจ้ากการทดลองนี้มาเปรยีบเทยีบ

กบังานวจิยัของวรีะ, (2549) ทีใ่ชเ้ทคนิคฟลูอไิดซ์เซ

ชันโดยการใช้อากาศร้อนในการทดลองนั ้นจะ

อบแหง้ขา้วทีอุ่ณหภูม ิ120, 140 และ 160°C รอ้ย

ละตน้ขา้วทีไ่ดจ้ากการทดลองนี้จะมปีรมิาณตน้ขา้ว

เตม็เมลด็มากกว่าการอบแหง้โดยผา่นเครื่องอบแหง้

แบบกระแสชนเนื่องจากการอบแหง้โดยใช้เทคนิค

ฟลอูไิดซเ์ซชนันัน้กอ่นเขา้เครือ่งอบแหง้นัน้ไดม้กีาร

พ่นไอน้ําเขา้ไปในเมลด็ขา้วก่อนทีจ่ะอบแหง้โดยใช้

อากาศรอ้นส่งผลใหเ้มลด็ขา้วเกดิการควบแน่นของ

ไอ น้ําที่ผิวของข้าวเปลือกทํา ให้ข้าวเปลือกมี

ความชืน้และอณุหภมูสิงูขึน้ซึง่เป็นภาวะทีเ่หมาะสม

กบัการเกดิเจลาตไินเซชนั และเมือ่นําขา้วเปลอืกมา

อบแห้งด้วยอากาศร้อน จึงเกิดเจลาติไนเซชันที่

ค่อนข้างสมบูรณ์ ทําให้แป้งเกิดการพองตัวและ

โปรตีนแตกตวัเขา้ไปในช่องว่างระหว่างเมล็ดแป้ง 

ซึง่เป็นการช่วยลดการแตกหกัของเมลด็ขา้วเปลอืก 

แต่ในงานวิจยันี้จะใช้เวลาในการอบแห้งค่อนข้าง

มากกว่าการอบแหง้โดยใชอ้ากาศรอ้นในเครื่องอบ

แหง้แบบกระแสชน ซึง่ผลของรอ้ยละตน้ขา้วทีไ่ดน้ัน้

จะให้ผลที่ค่อนข้างตํ่ าเมื่อเปรียบเทียบกับการ

อบแห้งแบบอื่นๆ ทัง้นี้เนื่องมาจากผลของการชน

กันในระหว่างกระบวนการอบแห้งทําให้เมล็ด

ขา้วเปลอืกเกดิการเสยีดสกีนัส่งผลต่อปรมิาณรอ้ย

ละต้นข้าว โดยที่ทําการวัดร้อยละต้นข้าวที่ยงัไม่

ผ่านกระบวนการอบแหง้นัน้มรีอ้ยละตน้ขา้วเท่ากบั 

58.1%

 

 
Figure 7  Head rice yield of unhusked under first both second conditions 

 

การเปล่ียนแปลงสีของข้าว 

ในการเปลีย่นแปลงสขีองเมลด็ขา้วหลงัการ

อบแหง้นัน้จะแสดงดว้ยค่า L* ซึง่แสดงค่าความมดื

ถึงความสว่างซึ่งมีค่าอยู่ในช่วง 0 ถึง 100 ค่า a* 

แสดงถงึคา่ความเป็นสเีขยีวถงึสแีดงซึง่มคีา่ในช่วง -

80 ถึง +100 และค่า b* แสดงถึงค่าสน้ํีาเงนิถึงสี

เหลืองซึ่งมคี่าอยู่ในช่วง -80 ถึง +100  จากการ

ทดลองพบว่าข้าวเปลือกที่ยงัไม่ผ่านกระบวนการ

อบแหง้นัน้มคี่า L*  a*  และ b* มคี่าเท่ากบั 81, 0.6 

และ 16 ตามลําดบั  เมื่อนํามาเปรยีบเทยีบกบัค่าสี

ของขา้วทีผ่า่นการอบแหง้ไมว่่าจะเป็น 1 รอบหรอื 2 

รอบ (Figure 6 and Figure 7) พบว่าการ

เปลี่ยนแปลงสคี่อนขา้งน้อย เนื่องมาจากเวลาทีใ่ช้

ในการอบแหง้ค่อนขา้งสัน้ จงึอาจยงัไม่ทําใหส้ขีอง

ขา้วนัน้เปลีย่นแปลงไปจากคา่เดมิมากนกั เนื่องจาก

การอบแหง้ด้วยเทคนิคนี้ใชเ้วลาในการอบแหง้สัน้

กว่าการอบแหง้ดว้ยเทคนิคอื่นๆ จงึอาจจะยงัไม่ทํา

ใหส้ขีองขา้วนัน้เกดิการเปลีย่นแปลงไปจากเดมิ  
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Table 2 Color change of rice under Impinging Stream Drying first round condition 

อณุหภมิูอบแห้ง (°C) L* a* b* 

 130  80.35±0.40 0.52±0.02 15.80±0.44 

150 80.41±0.15 0.48±0.04 15.73±0.10 

170 80.45±0.20 0.47±0.10 15.61±0.23 

  

Table 3 Color change of rice under Impinging Stream Drying second round condition 

อณุหภมิูอบแห้ง (°C) L* a* b* 

130 80.86±0.42 0.34±0.01 16.51±0.30 

150 80.96±0.15 0.32±0.10 15.56±0.24 

170 80.97±0.38 0.36±0.10 16.62±0.34 

 

สรปุผลและข้อเสนอแนะ 

จากการศึกษาขอ้ได้เปรยีบของเครื่องอบ

แหง้แบบกระแสชนมาแลว้นัน้ จงึไดม้กีารศกึษาการ

อบแหง้ขา้วเปลอืกโดยใชเ้ครื่องอบแหง้แบบกระแส

ชนนัน้พบว่าการเพิ่มขึ้นของอุณหภูมิอบแห้งนัน้

ส่งผลใหอ้ตัราการระเหยน้ําเชงิปรมิาตรเพิม่ขึน้ทํา

ให้ความชื้นของข้าวเปลือกนัน้ลดลง แต่การใช้

อณุหภมูอิบแหง้ทีส่งูนัน้กจ็ะส่งผลทาํใหป้รมิาณรอ้ย

ละตน้ขา้วลดลงตามไปดว้ย ในสว่นการเปลีย่นแปลง

สีของข้าวหลังจากผ่านกระบวนการอบแห้งนั ้น

พบว่าการใช้เทคนิคการอบแห้งแบบกระแสชนนัน้

ทาํใหเ้กดิการเปลีย่นแปลงในส่วนของสขีองขา้วนัน้

มคี่าน้อยเนื่องจากการใชเ้วลาในการอบแหง้สัน้เมื่อ

เปรียบเทียบกับการอบแห้งด้วยเทคนิคอื่นๆ 

ตลอดจนพบว่าการอบแหง้ทีใ่ช้เวลาในการอบแห้ง

สัน้นัน้จะยงัคงรกัษาคุณภาพของตวัเมลด็ขา้วไวไ้ด ้

ซึง่หากมกีารพฒันาอยา่งต่อเนื่องเทคนิคการอบแหง้

แบบกระแสชนนี้สามารถทีจ่ะนํามาช่วยลดความชืน้

ของเมล็ดขา้วหลงัการเก็บเกีย่วได้ ขณะเดยีวกนัก็

สามารถที่จะนําเทคนิคนี้ ไปประยุกต์ใช้ในเชิง

พาณิชย์สําหรบัผู้ประกอบการโรงสไีด้เพื่อช่วยลด

ความชื้นของข้าวเปลือกแทนการตากซึ่งต้องใช้

พืน้ทีเ่ป็นบรเิวณกวา้งได ้
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