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Abstract 
The process of producing germinated brown rice found that drying was important step, due to the 

germinated paddy rice that has passed the steaming process high moisture content. In general, the farmers will 
reduce the moisture content by sun drying for 2-3 days depends on the weather. Therefore, the objective of this 
research was to feasibility study of rotary dryer using infrared ray combined exhausted hot air for producing 
germinated brown rice. The dryer was divided into two parts for decrease the moisture content of germinated 
paddy rice. Starting from the first part is the drying by infrared ray which was radiated from gas-fired infrared 
burner. After that, on the second part, the exhausted air from burner was used as a hot air flow inside the rotary 
drum for dried the paddy rice. Then paddy rice was moved inside the drum with a screw conveyor and a blade. 
Follow that, the dried paddy was unloaded on the other side of the drum. . These experiments used Kaw Dok Mali 
105 variety as materials in the experiment. Feed rate was about 200 kilograms per hour. For this condition, the 
moisture content of germinated paddy rice was dried from able 30 % wb down to 20 %wb. After that paddy was 
dried continuously by shade dying and reduce the moisture content of paddy to lower than 16% for de-husking. 
The overall drying process time was finished in 1 to 2 day. For the germinated rice qualities, the drying process 
can decrease the broken rice percentage to 90.15% and 39.57%, compared with reference rice for Kaw Dok Mali 
105 variety. In addition, the Gaba value was increase about 2 times, compared with reference too.  
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บทคดัย่อ 

การลดความชืน้เป็นขัน้ตอนท่ีมีความสาํคญัในกระบวนการผลติข้าวกล้องงอก เน่ืองจากข้าวเปลอืกท่ีผา่นขัน้ตอนการ
เพาะงอกเมื่อนํามานึง่จะยงัคงมคีวามชืน้สงู ซึง่โดยทัว่ไปเกษตรกรจะลดความชืน้โดยการนํามาตากแดดเป็นเวลา 2-3 วนั 
ขึน้อยูก่บัสภาพอากาศ ดงันัน้งานวิจยันีจ้งึมีวตัถปุระสงค์เพ่ือศกึษาความเป็นไปได้ในการใช้เคร่ืองอบแห้งแบบถงัทรงกระบอก
หมนุในกระบวนการผลติข้าวกล้องงอก โดยประเมินจากเวลาท่ีใช้ในการลดความชืน้ข้าวเปลอืก และคณุภาพของข้าวกล้องงอก 
สาํหรับเคร่ืองอบแห้งท่ีใช้ทดสอบมีการทํางาน 2 ขัน้ตอน ได้แก่ การใช้เบิร์นเนอร์อินฟราเรดแผรั่งสคีวามร้อนให้ข้าวเปลอืกใน
ช่วงแรก จากนัน้ดงึเอาลมร้อนปลอ่ยทิง้จากเบิร์นเนอร์เพ่ือเป่าเป็นลมร้อนอบแห้งข้าวเปลอืกในช่วงตอ่มา โดยข้าวเปลอืกจะ
เคลือ่นท่ีด้วยเกลยีวลาํเลยีงและใบโปรยภายในถงัอบหมนุไหลออกอีกด้านหนึง่ของถงัหมนุ .การทดสอบจะใช้ข้าวเปลอืกพนัธุ์
ขาวดอกมะล ิ 105 เป็นวสัดสุอบ ปอ้นด้วยอตัรา 200 กิโลกรัมตอ่ชัว่โมง เง่ือนไขนีพ้บวา่สามารถลดความชืน้ข้าวเปลอืกท่ีมี
ความชืน้เร่ิมต้นประมาณ 32 เปอร์เซ็นต์ฐานเปียก ให้เหลอืประมาณ 23 เปอร์เซ็นต์ฐานเปียก ก่อนนําไปตากแห้งในร่มให้เหลอื
ความชืน้ประมาณ 14 เปอร์เซ็นต์ฐานเปียก เพ่ือรอการกะเทาะ โดยพบวา่สามารถลดระยะเวลาในการลดความชืน้ให้เหลอืเพียง 
1-2 วนั นอกจากนัน้ยงัสามารถลดเปอร์เซ็นต์การแตกหกัของกล้องงอกพนัธุ์ขาวดอกมะล ิ 105 ได้ถึง 90.15 เปอร์เซ็นต์ และมี
ปริมาณสารกาบาเพ่ิมขึน้ถงึ 2 เทา่ เมื่อเปรียบเทียบกบัข้าวอ้างอิง  
คาํสาํคญั : เคร่ืองอบแห้งแบบถงัหมนุ รังสอิีนฟราเรด ข้าวกล้องงอก1 
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คาํนํา 

ในปัจจบุนัข้าวนอกจากเป็นอาหารหลกัของคนไทยแล้ว ยงัเป็นสนิค้าสง่ออกชัน้ดีท่ีได้รับการยอมรับจากตา่งประเทศ
มายาวนาน และยิ่งไปกวา่นัน้เกษตรกรไทยยงัสามารถเพ่ิมมลูคา่ข้าวให้แก่ชมุชนและประเทศด้วยการแปรรูปข้าวอยา่งข้าว
กล้องงอกซึง่สามารถเก็บรักษาไว้ได้นานและได้ประโยชน์มากกวา่ข้าวกล้องธรรมดา ข้าวกล้องงอกสามารถแปรรูได้หลาย
รูปแบบ อาทิเช่น จมกูข้าวผสมหมามุย่ชนิดแค็ปซูล กาแฟจมกูข้าวผสมหมามุย่ชนิดผง และจมกูข้าวผง เป็นต้น (กฤษณา, 
2556) 

การผลติข้าวกล้องงอกโดยวิธีทัว่ไปเร่ิมจากการนําข้าวเปลอืกไปแชนํ่า้เพ่ือกระตุ้นให้สารอาหารตา่งๆ จากเปลอืกข้าว
ซมึเข้าไปในเมลด็ข้าว จากนัน้นํามาบม่เพ่ือให้เกิดการงอก  แล้วจงึนํามานึง่ เพ่ือจดัเก็บสารอาหารให้คงไว้ แล้วนําข้าวเปลอืกไป
ตากให้แห้ง และนําไปสโีดยเคร่ืองสข้ีาวกะเทาะเปลอืก (ประตอีูสาน, 2558) จากการศกึษาข้อมลูเร่ิมต้นจากการสมัภาษณ์กลุม่
วิสาหกิจศนูย์สง่เสริมและผลติเมลด็พนัธุ์ข้าวชมุชนตําบลสาวะถี บ้านโนนรัง ตําบลสาวตัถี อําเภอเมือง จงัหวดัขอนแก่น ซึง่มี
กรรมวิธีการผลติข้าวกล้องงอก คอื เร่ิมต้นจากนําข้าวเปลอืกไปแชนํ่า้ 1-2 วนั แล้วนํามาบม่ให้เกิดการงอก 1-2 วนั เมื่อเกิดการ
งอกจงึนํามานึง่ให้สกุ จากนัน้ก็นําเข้าโรงอบพลงังานแสงอาทิตย์เพ่ือลดความชืน้ของข้าว โดยใช้เวลาอบ 2-3 วนั จนมีความชืน้
ตํ่ากวา่ 14 เปอร์เซ็นต์ฐานเปียก ซึง่เป็นความชืน้ท่ีเหมาะสมสาํหรับนําไปส ี (นิรชรา, 2540) รวมเวลาในการผลติประมาณ 5-7 
วนัตอ่รอบ อยา่งไรก็ตามในขัน้ตอนของการอบโดยใช้พลงังานจากแสงอาทิตย์ หากสภาพภมูิอากาศไมเ่หมาะสมในการอบ เช่น 
ฝนตก ฟา้ครึม้ หรือแสงแดดน้อย จะสง่ผลให้ต้องเพ่ิมระยะเวลาในการอบมากขึน้หรือไมส่ามารถอบได้จึงสง่ผลให้ข้าวมีกลิน่
เหม็น Laohavanich and Wongpichet (2007) ได้พฒันาการลดความชืน้ข้าวเปลอืกด้วย Gasfired Infrared Dryer (GID) ท่ี
ใช้แก๊สแอลพีจีเป็นเชือ้เพลงิ โดยพบวา่สามารถลดความชืน้ข้าวเปลอืกท่ีมีความชืน้สงูให้เหลอืประมาณ 13-16 เปอร์เซ็นต์ฐาน
เปียกได้ในระยะเวลาท่ีสัน้  จกัรมาส และสพุรรณ (2557) ได้สร้างเคร่ืองอบแห้งแบบถงัทรงกระบอกหมนุด้วยระบบรังสี
อินฟราเรดร่วมกบัลมร้อนปลอ่ยทิง้ เพ่ือใช้ในการอบผงเปลอืกยคูาลปิตสั พบวา่มีความสามารถในการทํางาน 8-10 ตนัตอ่
ชัว่โมง และยงัสามารถลดความชืน้วสัดไุด้ 4-6 เปอร์เซ็นต์ฐานเปียกในเวลา 3-5 นาที 

จากงานวิจยัดงักลา่วจะเห็นวา่การอบแห้งโดยใช้รังสอิีนฟราเรดสามารถลดความชืน้ได้อยา่งรวดเร็ว ดงันัน้ในการวิจยั
นีจ้ึงได้ทําการศกึษาความเป็นไปได้ในการใช้เคร่ืองอบแห้งแบบถงัทรงกระบอกหมนุโดยรังสอิีนฟราเรดร่วมลมร้อนปลอ่ยทิง้ใน
กระบวนการผลติข้าวกล้องงอก เพ่ือช่วยแก้ไขปัญหาในขัน้ตอนการลดความชืน้ให้มีระยะเวลาท่ีเร็วขึน้ 
 

อุปกรณ์และวิธีการ 
เคร่ืองอบแห้งแบบถงัทรงกระบอกหมนุโดยใช้รังสอิีนฟราเรดร่วมลมร้อนปลอ่ยทิง้อาจจําแนกหลกัการทํางานระหวา่ง

การลดความชืน้ได้เป็นสองขัน้ตอน คือ ขัน้ตอนแรกเป็นการลดความชืน้ด้วยรังสอิีนฟราเรด ซึง่แผม่าจากหวัอินฟราเรดแบบ
เซรามิคท่ีใช้แก๊สปิโตรเลยีมเหลว (LPG) เป็นเชือ้เพลงิ และขัน้ตอนท่ีสองเป็นการลดความชืน้ด้วยลมร้อนท่ีได้จากการเผาไหม้
ของหวัอินฟราเรดดงักลา่วข้างต้น โดยมีพดัลมเป่าลมร้อนให้กระจายภายในถงัหมนุระหวา่งท่ีข้าวเคลือ่นท่ีผา่นถงัหมนุด้วย
เกลยีวลาํเลยีง ระหวา่งนีจ้ะมีครีบสาํหรับโปรยเมลด็ข้าวเพ่ือให้ลมร้อนสามารถสมัผสัเมลด็ข้าวอยา่งรอบด้าน (Figure 1) 

 

 
Figure 1  Rotary dryer using infrared ray combined exhausted hot air. 
 

Hot air flow 
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การทดสอบจะใช้ข้าวเปลอืกพนัธ์ุขาวดอกมะล ิ105 เป็นตวัอยา่งในการทดสอบ โดยนํามาแช่นํา้เป็นเวลา 1-2 วนั แล้ว
นํามาบม่เพ่ือให้เกิดการงอก 1-2 วนั จากนัน้นําไปนึง่เป็นเวลา 15-30 นาที นําข้าวเปลอืกท่ีนึง่สกุแล้วมาผึง่ในร่มประมาณ 30 
นาที เพ่ือให้ไอนํา้ระเหยออก การทดสอบเร่ิมต้นจากสุม่ตวัอยา่งข้าวไปหาความชืน้เร่ิมต้น จากนัน้ปอ้นข้าวลงในถงัหมนุโดย
กําหนดอตัราการปอ้นท่ี 200 กิโลกรัมตอ่ชัว่โมง เมื่อข้าวออกจากถงัทําการสุม่ตวัอยา่งข้าวไปหาความชืน้หลงัจากผา่นการ
อบแห้ง โดยอบจํานวน 2 รอบ จากนัน้นําข้าวไปตากในท่ีร่มให้เหลอืความชืน้ตํา่กวา่ 14 เปอร์เซ็นต์ฐานเปียก นําข้าวไปสเีพ่ือหา
เปอร์เซ็นต์แตกหกัของเมลด็ และหาปริมาณสารกาบา เพ่ือนําไปเปรียบเทียบกบัการลดความชืน้ด้วยวิธีการเดิมของกลุม่
วิสาหกิจฯ (Figure 2) 
 

        
Figure 2  Drying Germinated Brown Rice by rotary dryer using infrared ray combined exhausted hot air. 

 
ผลและวิจารณ์ 

ผลการทดสอบอบแห้งข้าวด้วยเคร่ืองอบแห้งแบบถงัทรงกระบอกหมนุโดยใช้รังสอิีนฟราเรดร่วมลมร้อนปลอ่ยทิง้ โดย
ข้าวมีความชืน้เร่ิมต้นก่อนอบแห้งท่ี 32.11เปอร์เซ็นต์ฐานเปียก หลงัจากผา่นการอบแห้งรอบท่ี 1 พบวา่มคีวามชืน้เหลอื 28.19 
เปอร์เซ็นต์ฐานเปียก จากนัน้นําข้าวมาเทมเปอร์ร่ิงประมาณ 30 นาที แล้วจึงนําข้าวไปอบรอบท่ี 2 โดยมีความชืน้เร่ิมต้นก่อน
อบแห้งท่ี 26.82 เปอร์เซ็นต์ฐานเปียก หลงัจากผา่นการอบแห้งรอบท่ี 2 พบวา่มคีวามชืน้เหลอื 23.69 เปอร์เซ็นต์ฐานเปียก 
(Table 1)   
 
Table 1  Moisture content of paddy after dried by rotary dryer using infrared ray combined exhausted hot air. 

 

 Drying 1 round Drying 2 round 
 Moisture content 

before drying  
(% wb.) 

Moisture content 
after drying  

(% wb.) 

Moisture content 
before drying  

(% wb.) 

Moisture content 
after drying  

(% wb.) 
average 32.11 28.19 26.82 23.69 

max 32.20 28.39 26.94 23.72 
min 32.02 28.01 26.68 23.64 
SD 0.09 0.19 0.13 0.04 

 
เมื่อนําข้าวเปลอืกท่ีผา่นการอบแห้งไปสเีพ่ือหาเปอร์เซ็นต์แตกหกัของเมลด็ข้าวพบวา่มีเปอร์เซ็นต์การแตกหกัท่ี 1.48 

เปอร์เซ็นต์ ซึง่ลดลงจากข้าวอิงอ้างคือ 15.04 เปอร์เซ็นต์ จะเห็นได้วา่เมื่ออบแห้งข้าวเปลอืกด้วยเคร่ืองอบแห้งแบบถงั
ทรงกระบอกหมนุโดยใช้รังสอิีนฟราเรดร่วมลมร้อนปลอ่ยทิง้สามารถลดเปอร์เซ็นต์การแตกหกัของเมลด็ข้าวได้มากกวา่การตาก
ลานหรือโรงอบพลงังานแสงอาทิตย์ และมีปริมาณสารกาบา 1.25 มิลลกิรัม เพ่ิมขึน้จากข้าวอ้างอิงคือ 0.66 มิลลกิรัม  
(Figure 3) 



 การศึกษา ปีที ่48 ฉบบัที ่3 (พิเศษ) กนัยายน-ธนัวาคม  2560   ว. วิทยาศาสตร์เกษตร                              54 

   
Figure 3 Comparison percentage of broken rice and GABA. 
 

สรุป 
จากการศกึษาความเป็นไปได้ในการใช้เคร่ืองอบแห้งแบบถงัทรงกระบอกหมนุโดยรังสอิีนฟราเรดร่วมลมร้อนปลอ่ยทิง้

ในกระบวนการผลติข้าวกล้องงอก พบวา่สามารถลดความชืน้ข้าวกล้องงอกพนัธุ์ขาวดอกมะล ิ 105 ท่ีมีคา่เร่ิมต้นประมาณ 32 
เปอร์เซ็นต์ฐานเปียก ให้เหลอื 23 เปอร์เซ็นต์ฐานเปียก ได้ภายในระยะเวลาท่ีสัน้ ซึง่ลดเปอร์เซ็นต์การแตกหกัได้ถึง 90.15 
เปอร์เซ็นต์ และมีปริมาณสารกาบาเพ่ิมขึน้ถงึ 2 เทา่ เมื่อเปรียบเทียบกบัข้าวอ้างอิง ดงันัน้จึงมคีวามเป็นไปได้ในการใช้
เคร่ืองอบแห้งแบบถงัทรงกระบอกหมนุโดยรังสอิีนฟราเรดร่วมลมร้อนปลอ่ยทิง้ในกระบวนการผลติข้าวกล้องงอก และเหมาะสม
กบัอตุสาหกรรมขนาดเลก็ 

 
คาํขอบคุณ 

งานวจิยันีไ้ด้รับทนุสนบัสนนุจากสาํนกังานกองทนุสนบัสนนุการวจิยัภายใต้โครงการพฒันานกัวิจยัเพ่ืออตุสาหกรรม 
– พวอ. ระดบัปริญญาโทประจําปี 2559 และกลุม่วิสาหกิจศนูย์สง่เสริมและผลติเมลด็พนัธุ์ข้าวชมุชนตาํบลสาวะถี บ้านโนนรัง 
ตําบลสาวตัถี อําเภอเมือง จงัหวดัขอนแก่น “ทัง้นีค้วามเห็นในรายงานผลการวิจยัเป็นของผู้ รับทนุสาํนกังานกองทนุสนบัสนนุ
การวจิยัและกลุม่วิสาหกิจศนูย์สง่เสริมและผลติเมลด็พนัธ์ุข้าวชมุชนตําบลสาวะถี บ้านโนนรัง ตําบลสาวตัถี อําเภอเมือง 
จงัหวดัขอนแก่น ไมจํ่าเป็นต้องเห็นด้วยเสมอไป” และขอขอบคณุคณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัมหาสารคาม สาํหรับการ
เอือ้เฟือ้อปุกรณ์ สถานท่ีในการทําวิจยั และทนุสนบัสนนุการนําเสนอผลงานวิจยัครัง้นี ้

 
เอกสารอ้างอิง 
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