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Abstract 

An experiment was conducted with the aim of testing six drying methods on Hommali rice 105 head rice 
percentage and whiteness index.  The six drying methods were : modified air drying methods (using two 
temperature levels: 30 and 40 °C), hot air drying methods (using three temperature levels: 40, 50 and 70 °C) and 
sun drying methods.  After drying, the Hommali rice were packed in gunny sacks and stored in ambient 
conditions for 11 months.  The Hommali rice were monthly sampled and tested for head rice percentage and 
whiteness index. It was found that the modified (30 and 40 °C) air drying methods and hot air drying methods (40 
and 50 °C) had a tendency to give higher head rice percentage and higher whiteness index than the hot air 
drying (70 °C) method and sun drying method.  After 11 months of rice storage under ambient condition, it was 
found that the modified air and hot air drying methods (40 and 50 °C) were superior to the other drying methods in 
maintaining the melling quality. 

 
บทคัดยอ 

การศึกษามีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของวิธีการลดความชื้นขาวหอมมะลิ 105 ที่มีตอเปอรเซ็นตตนขาวและดรรชนี
ความขาวของขาว โดยใชวิธีการลดความชื้น 6 วิธี คือ การใชเครื่องลดความชื้นชนิดลมแหง อุณหภูมิ 2 ระดับ (30 และ 40 °ซ.) 
เครื่องลดความชื้นชนิดลมรอน ใชอุณหภูมิ 3 ระดับ (40  50 และ 70 °ซ.) และการตากแดด หลังจากลดความชื้นแลว ตรวจวัด
เปอรเซ็นตตนขาว และคาดรรชนีความขาวของขาว จากนั้นบรรจุขาวเปลือกลงในถุงปุย เก็บรักษาไวในหองที่ไมควบคุม
สภาพแวดลอมนาน 11 เดือน โดยทุกๆ เดือนสุมตัวอยางขาวเปลือกมาตรวจสอบเปอรเซ็นตตนขาวและดรรชนีความขาว ผล
จากการทดลองพบวา การใชเครื่องลดความชื้นชนิดลมแหง และการลดความชื้นชนิดลมรอน (อุณหภูมิ 40 และ 50 °ซ.) ทําให
มีเปอรเซ็นตตนขาวและดรรชนีความขาวมากกวาการใชเครื่องลดความชื้นชนิดลมรอน (อุณหภูมิ 70 °ซ.) และวิธีการตากแดด 
เมื่อเก็บรักษาขาวเปลือกไวนานมากขึ้น ทําใหเปอรเซ็นตตนขาวและดรรชนีความขาวลดลงทุกวิธีการลดความชื้น แตการลด
ความชื้นดวยลมแหง และการลดความชื้นดวยลมรอน (อุณหภูมิ 40 และ 50 °ซ.) ยังคงคาเปอรเซ็นตตนขาวและดรรชนีความ
ขาวมากกวาการลดความชื้นดวยลมรอน อุณหภูมิ 70 °ซ. และวิธีการตากแดด 
 

คํานํา 
ประเทศไทยเปนประเทศผูสงออกขาวมากที่สุดในโลก โดยเฉพาะขาวหอมมะลิของไทยมีการสงออกไปมากกวา 60 

ประเทศ โดยในป 2542 ไทยสงออกขาวสารหอมมะลิได 1.1 ลานตัน  ขาวสารคิดเปนมูลคาการสงออกถึง 19,900 ลานบาท  ใน
ดานการผลิตขาวหอมมะลินั้นคุณภาพขาวเปนส่ิงสําคัญที่ตองคํานึงถึงโดยเฉพาะคุณภาพในดานการขัดสีและการหุงตม คุณภาพ
ในดานการขัดสีเปนคุณภาพที่เปนผลมาจากกระบวนการในการเก็บเกี่ยวขาวและการลดความชื้นกอนการขัดสี การลดความชื้นขาว
โดยทั่วไปทําไดในขณะที่ทําการเก็บเกี่ยวซึ่งขาวมักมีความชื้นอยูประมาณ 18-20%wb หรือมากกวานั้นขึ้นอยูกับวิธีการเก็บ
เกี่ยว ความชื้นในระดับนี้สูงเกินไปสําหรับการนําไปแปรสภาพ หรือการเก็บรักษา ดังนั้นจึงตองมีการลดความชื้นลงใหเหลือ
ประมาณ 14%wb หรือต่ํากวาเพื่อปองกันไมใหเมล็ดขาวเกิดความเสียหายหรือเกิดการเสื่อมคุณภาพ ซึ่งวิธีการลดความชื้น
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ขาวโดยวิธีธรรมชาติ เปนวิธีการที่เกษตรกรใชกันมากที่สุด แตวิธีนี้ตองใชแรงงานและพื้นที่ตากมาก อีกทั้งยังไมสามารถควบคุม
การลดความชื้นของขาวไดตองอาศัยสภาพแวดลอม อีกวิธีหนึ่งคือการใชเครื่องชนิดลมรอน วิธีนี้สามารถควบคุมการลด
ความชื้นใหอยูในระดับที่ตองการได โดยใชระยะเวลาลดความชื้นไมมากเหมือนวิธีการตากแดด แตการลดความชื้นดวยวธิีการ
นี้จะตองควบคุมอุณภูมิของลมรอนใหเหมาะสมจึงจะสามารถควบคุมคุณภาพโดยเฉพาะคุณภาพการขัดสี ดังนั้นงานทดลองนี้
จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาคุณภาพการขัดสี และความขาวของเม็ดขาวขาวดอกมะลิ 105 ที่ใชวิธีการลดความชื้นแตกตางกัน
หลังจากลดความชื้น  

 
อุปกรณและวิธีการ 

 ใชขาวเปลือกหอมมะลิ 105 จากแปลงเกษตรกร อําเภอทาตูม จังหวัดสุรินทร น้ําหนักโดยประมาณ 3,000 กิโลกรัม  
ซึ่งเก็บเกี่ยวดวยเครื่องเกี่ยวนวด ขาวที่เก็บเกี่ยวอยูในระยะสุกแกพลับพลึง มีความชื้น 28 เปอรเซ็นตมาตรฐานเปยก (wet 
basis ; wb) จากนั้นนําขาวเปลือกมาลดความชื้นดวยวิธีการตางๆ 6 วิธีการ ประกอบดวย 

1. การลดความชื้นดวยเครื่องลดความชื้นชนิดลมแหง อุณหภูมิ 30 °ซ. 
2. การลดความชื้นดวยเครื่องลดความชื้นชนิดลมแหง อุณหภูมิ 40 °ซ. 
3. การลดความชื้นดวยเครื่องลดความชื้นชนิดลมรอน อุณหภูมิ 40 °ซ. 
4. การลดความชื้นดวยเครื่องลดความชื้นชนิดลมรอน อุณหภูมิ 50 °ซ. 
5. การลดความชื้นดวยเครื่องลดความชื้นชนิดลมรอน อุณหภูมิ 70 °ซ. 
6. การลดความชื้นโดยการตากกลางแดด โดยมีความสูงของเมล็ดขาวจากพื้นซีเมนตประมาณ 5-7 เซนติเมตร 

การบันทึกการลดลงของความชื้นเมล็ดขาวเปลือกทุกๆ 3 ชั่วโมง จนกระทั่งขาวเปลือกมีความชื้นประมาณ 
13-14%wb หลังจากนั้น 2 สัปดาห นําขาวเปลือกไปขัดสีเพื่อตรวจสอบคุณภาพการขัดสี (เปอรเซ็นตตนขาว) และดรรชนีความ
ขาวของเม็ดขาวสาร (whiteness index) นําขาวเปลือกที่ลดความชื้นดวยวิธีการตางกันบรรจุในถุงกระสอบปุย แลวเก็บรักษาไว
ในหองที่ไมควบคุมสภาพแวดลอม สุมขาวเปลือกเพื่อตรวจสอบคุณภาพการขัดสีและความขาวของเม็ดขาวสาร ทุกเดือนหลัง
การเก็บรักษา 

 
ผลและวิจารณ 

 การลดความชื้นขาวเปลือกโดยการใชเครื่องลดความชื้นชนิดลมแหง เมื่อใชอุณหภูมิในการลดความชื้น 40 และ 30 °ซ. 
ตองใชเวลา ในการลดความชื้น 9-11 ชั่วโมง โดยมีอัตราการลดลงของความชื้นเปน 1.67 และ 1.28 เปอรเซ็นตตอช่ัวโมง 
ตามลําดับ การใชเครื่องลดความชื้นขาวเปลือกชนิดลมรอนใชอุณหภูมิ 40  50 และ 70 °ซ. ทําใหเมล็ดขาวเปลือกสูญเสีย
ความชื้นโดยอัตรา 1.56  1.60 และ 1.85 เปอรเซ็นตตอช่ัวโมง ตามลําดับ ใชเวลา 9  9 และ 8 ชั่วโมง ตามลําดับ จึงจะทําให
ความชื้นเมล็ดขาวเปลือกอยูในระดับประมาณ 12-14 เปอรเซ็นต  สวนการตากแดดตองใชเวลานานถึง 54 ชั่วโมง โดยมีอัตรา
การลดลงของความชื้นเปน 0.19 เปอรเซ็นตตอช่ัวโมง (Table 1) 
 คุณภาพการขัดสี หลังจากลดความชื้นดวยวิธีการตางๆ พบวา ขาวเปลือกที่ใชวิธีการลดความชื้นแบบลมแหง และลม
รอน อุณหภูมิตางกันมีเปอรเซ็นตตนขาวอยูในระดับ 60.14-61.96 ขึ้นกับวิธีการ แตเมื่อใชเครื่องอบชนิดลมรอน และใช 
อุณหภูมิสูงถึง 70 °ซ. ทําใหขาวสารมีการแตกหักมากโดยมีเปอรเซ็นตตนขาวเพียง 32.03 เปอรเซ็นต  การลดความชื้นโดยการ
ตากแดดขาวมีเปอรเซ็นตตนขาวเทากับ 57 เปอรเซ็นต (Table 1) ดรรชนีความขาวของขาวที่ลดความชื้นดวยเครื่องลดความชื้น
ชนิดลมรอนที่อุณหภูมิ 50 และ 70 °ซ. มีคาต่ํากวาการใชวิธีการตากแดดและการลดความชื้นดวยวิธีอื่น เมื่อเก็บรักษา
ขาวเปลือกไวนานมากขึ้นเปอรเซ็นตตนขาวจะลดลงเล็กนอย เมื่อเปรียบเทียบกับเปอรเซ็นตตนขาวหลังจากการลดความชื้น 
โดยการลดความชื้นดวยการใชลมแหงหรือลมรอน โดยใชอุณหภูมิอยูในชวง 30-40 °ซ. จะมีเปอรเซ็นตตนขาวลดลงประมาณ 
8-17 เปอรเซ็นต ในขณะที่ใชลมรอน อุณหภูมิ 50 และ 70 °ซ. เปอรเซ็นตตนขาวจะลดลง 20.31 และ 22.85 เปอรเซ็นต 
ตามลําดับ สวนการตากแดดเปอรเซ็นตตนขาวลดลงอยูในเกณฑต่ํา ประมาณ 11 เปอรเซ็นต (Figure 1) สอดคลองกับ
งานวิจัยของ Banasak and Siebenmorgan (1990); สมชาติ และ สมชาย (2533); Soponronnarit et  al. (1999); 
Taweerattanapanich (1999)  
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Table 1 Show duration of drying periods, moisture content, head rice percentage whiteness index of rice by rice 
drying methods. 

Drying method Time periods (hr.) Moisture content (%) head rice1 (%) whiteness index1 

Modified air (30 °C) 11 14.67 61.26 a 49.43 ab 

Modified air (40 °C) 9 13.60 60.14 a 52.03 a 

Hot air (40 °C) 9 13.96 61.60 a 50.46 a 

Hot air (50 °C) 9 13.56 61.96 a 46.30 c 

Hot air (70 °C) 8 13.03 32.03 d 46.13 c 

Sun drying 54 14.12 57.00 c 48.86 b 
1  Means in a column not followed by the same latter are significantly different at the 0.05 probability level according to Duncan’s Multiple Range Test. 

 
ความขาวของเม็ดขาวสาร เมื่อใชวิธีการลดความชื้นตางๆ กันทําใหความขาวของเม็ดขาวสารตางกันเล็กนอย โดยเมื่อ

ใชอุณหภูมิระหวาง 30-40 °ซ. ทําใหขาวมีความขาวมากกวาการใชอุณหภูมิสูงขึ้น โดยเฉพาะอยางยิ่งการใชอุณหภูมิ 50 และ 
70 °ซ. ทําใหขาวมีความขาวนอยที่สุด และคาของความขาวนอยกวาวิธีการตากแดด (Table 1) เมื่อเก็บรักษาขาวไวนานขึ้นคา
ของความขาวจะลดนอยลงเรื่อยๆ โดยขาวที่ใชอุณหภูมิสูง (70 °ซ.) ยังคงมีความขาวนอยที่สุด (Figure 2) 

โดยสรุปจากการลดความชื้นขาวขาวดอกมะลิ 105 ดวยวิธีการตางกันนั้นมีผลตอคุณภาพการขัดสี และความขาวของ
เม็ดขาว โดยการใชอุณหภูมิสูงถึง 70 °ซ. ทําใหขาวมีการสูญเสียความชื้นจากเมล็ดอยางรวดเร็ว จึงมีผลทําใหเปอรเซ็นตตน
ขาวต่ําอยางเห็นไดชัดเจน  นอกจากนี้ยังมีผลตอความขาวของเม็ดขาว เมื่อเก็บรักษาขาวที่ผานการลดความชื้นดวยอุณหภูมิสูง
ไวนานยิ่งจะทําใหคุณภาพการขัดสี และความขาวลดลงมากกวา ขาวที่ลดความชื้นดวยอุณหภูมิต่ํา หรือขาวที่ลดความชื้นดวย
การตากแดด 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

Figure 1 Changs of head rice percentage by using rice drying method and different storage periods. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 2 Changs of whitness index by using rice drying method and different storage periods. 
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