
 
บทท่ี 3 

 
อุปกรณและวิธีการทดลอง 

 
การวางแผนทดลอง 

การศึกษาผลของวิธีการลดความชื้นและการเก็บรักษาตอคุณภาพเมล็ดขาว พันธุขาวดอก
มะลิ 105  วางแผนทดลองแบบสุมสมบูรณ (CRD:Completely Randomized Design) โดยมีทรีต
เมนต  คือ วิธีการลดความชื้น 4 วิธี ไดแก การตากแดด การลดความชื้นโดยอบที่อุณหภูมิ 40 องศา
เซลเซียส  50 องศาเซลเซียส และ 70 องศาเซลเซียส จากน้ันนําขาวเปลือกที่ไดจากการลดความชื้น
ไปเก็บรักษาไวในโรงเรือนเพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงสมบัติทางเคมี และกายภาพของขาวสารเปน
ระยะเวลา 8 เดือน  

 
อุปกรณท่ีใชในการลดความช้ืนขาวเปลือก 

 1. ลานตาก เปนลานปูนซิเมนตหรือลานพื้นดินอัดแนน 
 2. ผาใบ 
 3. เครื่องลดความชื้นของเมล็ดพืชแบบถัง 
เครื่องลดความชื้นแบบถัง เปนเครื่องอบแหงที่ดัดแปลงมาจากแบบกระบะโดยใชถังบรรจุ

นํ้ามันขนาด 200 ลิตร จํานวน 12 ถัง แทนกระบะบรรจุผลผลิต  แตละถังมีความจุขาวเปลือกได
ประมาณ 80 กิโลกรัม พัดลมที่ใชขับอากาศรอนเปนชนิดไหลตามแกน ขนาดเสนผานศูนยกลาง 0.3 
เมตร ความเร็วรอบ 1,440 รอบตอนาที  เชื้อเพลิงที่ใชในการเพ่ิมอากาศรอนแกถังลดความชื้นใช
กาซหุงตม สวนประกอบของเครื่องลดความชื้นแบบถังประกอบดวย  

1.ถังบรรจุวัตถุดิบ มีรูปทรงกระบอก ขนาดเสนผานศูนยกลาง 0.60 เมตร สูง 0.80 เมตร 
ดานบนเปดโลงเพ่ือระบายความชื้นออก ผลผลิตจะถูกรองรับดวยตะแกรงความสูงจากพื้นถัง 0.10 
เมตร ดานลางของตะแกรงมีชองอากาศเขาโดยเชื่อมตอกับทออากาศรอนจากพัดลม 

2.พัดลม พัดลมท่ีใชเปนชนิดไหลตามแกน (Axial flow) ขนาดเสนผานศูนยกลางใบพัด 0.3 
เมตร ใชมอเตอรขับ ขนาด 5000 วัตต ความเร็วรอบของพัดลม 1440 รอบตอนาที 

3.หัวเผากาซหุงตมประกอบดวยอุปกรณตางๆ ไดแก ถังกาซขนาด 48 กิโลกรัม ทอและ
อุปกรณปรับความดันกาซ เคร่ืองลดความชื้นแบบประยุกตน้ีมีลักษณะการทํางานของเครื่องแบบถัง 
อากาศรอนจากการเผาไหมของเชื้อเพลิงจะถูกพัดลมดูด แลวขับผานชองอากาศเขาของถังบรรจุ
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ผลผลิต อากาศรอนจะกระจายแทรกผานขาวเปลือกจากชั้นลางขึ้นสูชั้นบน และออกสูบรรยากาศ
ภายนอก การอบจะดําเนินตอเน่ืองกันจนไดความชื้นที่ตองการ ขอดีของการอบดวยถังน้ี ความ
แตกตางของอุณหภูมิของขาวเปลือกท่ีอยูชั้นลางและชั้นบนจะไมแตกตางกันมากนัก เวลาที่ใชใน
การอบขาวเปลือกแตละครั้งจะแตกตางกันไปขึ้นอยูกับความชื้นแรกเขาของขาวเปลือก อุณหภูมิที่
ใชและความชื้นสุดทายที่ตองการ สวนประกอบของเครื่องลดความชื้นแบบถังแสดงไวในภาพ
ภาคผนวก 3-5 
 
การเตรียมตัวอยาง 

การทดลองเริ่มจากติดตอซ้ือขาวเปลือกพันธุขาวดอกมะลิ 105 จากอําเภอทาตูม จังหวัด
สุรินทร ซ่ึงปลูกในชวงเดือนสิงหาคม  2544  เก็บเกี่ยวโดยใชเครื่องเก่ียวนวด ขาวเปลือกที่ไดจาก
การเก็บเกี่ยวโดยวิธีดังกลาวมีความชื้นสูง (ประมาณ 25- 28% ฐานเปยก )  ดังน้ันจึงตองรีบลด
ความชื้นขาวเปลือกใหอยูในระดับความชื้นปลอดภัยในการเก็บรักษา (14 % ฐานเปยก) การอบลด
ความช้ืนขาวเปลือก ทดลอง ณ โรงงานปรับปรุงคุณภาพเมล็ดพันธุ  หมวดวิชาพืชไร คณะ
เกษตรศาสตร มหาวิทยาลัยขอนแกน  จังหวัดขอนแกน  เพ่ือใหเกิดความหลากหลายของขอมูลและ
นํามาใชในการพัฒนาแบบจําลองทางคณิตศาสตรจึงใชวิธีการลดความชื้นขาวเปลือกตามวิธีตางๆ  
4  วิธีดังน้ี วิธีที่ 1 การตากแดด โดยแผขาวเปลือกไปบนพื้นผาใบหรือลานปูนซิเมนต ความหนาของ
เมล็ดขาวเปลือกประมาณ  10  เซนติเมตร พลิกกลับขาวเปลือกเพ่ือใหแหงอยางสม่ําเสมอทุกๆ  2-3 
ช่ัวโมง จดบันทึกขอมูลอุณหภูมิและความชื้นในกองขาวเปลือก ตากแดดจนกระทั่งขาวเปลือกมี
ความชื้นอยูในระดับปลอดภัยในการเก็บรักษา (14 %ฐานเปยก)  สําหรับวิธีที่ 2,  3 และ 4  นํา
ขาวเปลือกไปอบในถังอบลดความชื้นของพืชโดยใชอุณหภูมิ  40  องศาเซลเซียส , 50 องศา
เซลเซียส และอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ตามลําดับ อบจนกระทั่งเมล็ดมีความชื้นเฉลี่ย 14 % (ฐาน
เปยก)  เมื่อลดความชื้นขาวเปลือกจนถึงระดับปลอดภัยในการเก็บรักษาแลว นําขาวเปลือกที่ผาน
การลดความชื้นในแตละวิธีไปทําความสะอาดคัดแยกสิ่งสกปรกออก  ชั่งนํ้าหนักและแยกออกเปน 
4  กลุม  ตามวิธีการลดความชื้น ทดสอบคุณภาพการขัดสีและคุณภาพของเมล็ดขาวสารที่ไดจากการ
ลดความชื้นของแตละวิธีลดความชื้น หลังจากน้ันนํามาเก็บรักษาไวท่ีมหาวิทยาลัยเชียงใหม เก็บ
รักษาโดยวิธีวางกองไวกับพ้ืน ซ่ึงแตละกองใชขาวเปลือก 400  กิโลกรัม  ความสูง  50  เซนติเมตร  
ความกวางฐาน  150  เซนติเมตร สุมวัดอุณหภูมิขาวในกองขาวและเก็บตัวอยางขาวเปลือกเพ่ือศึกษา
ถึงการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางกายภาพ และคุณสมบัติทางเคมีที่ผลตอคุณภาพเมล็ดขาวสาร    
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การบันทึกขอมูล 
1. จดบันทึกการเปล่ียนแปลงของอุณหภูมิและความชื้นภายในกองขาว   

ทําการวัดอุณหภูมิและความชื้นในกองขาวทุกสัปดาห  ความชื้นกอนการสี  สําหรับ
ความชื้นของขาวเปลือกวัดโดยใชเคร่ืองมือ Grain Moisture tester  สวนอุณหภูมิและ ความชื้นของ
อากาศภายในโรงเก็บรักษาทุกวันวัดโดยใชเครื่องวัดความช้ืนสัมพัทธและอุณหภูมิของอากาศ 
2. การสุมตัวอยางขาวเปลือกในกอง 

วิธีการสุมตัวอยางขาวเปลือกในกองเพื่อนําไปใชในการทดสอบถึงคุณสมบัติทางเคมแีละ
ทางกายภาพ เก็บโดยใชหลาว เก็บขาวเปลอืกที่ระดับความลึก 10 เซนติเมตร จาํนวน 3 จุด และที่
ความลึก 20 เซนติเมตร จํานวน 3 จุด ๆ ละ 500 กรัม จํานวนขาวเปลอืกที่ใชในแตละเดือน ประมาณ 
2 กิโลกรัม ตอกอง เริ่มสุมจากเดือน ที่ 0 จนถึงเดือนที่ 8 นําขาวเปลือกที่ไดจากการสุมมาผาน
ข้ันตอนตางๆ เริ่มจากทําความคัดแยกสิ่งสกปรกโดยใชเคร่ือง Airscreen cleaner  จากน้ันนําไป
ทดสอบคุณสมบัติทางเคมแีละกายภาพ  
3.วิเคราะหคุณสมบัติทางเคม ี 

3.1วิเคราะหเปอรเซ็นตอมิโลส (amylose content) 
ทดสอบหาปริมาณอมิโลส โดย วัดคาการดูดกลืนแสงจากสารละลายสีนํ้าเงินของสาร 

ประกอบเชิงซอนระหวางอมโิลสและไอโอดีน ดวยเครื่อง spectrophometer (สุนันทา, 2545)  
4.วิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ  

4.1 เปอรเซ็นตการขัดสี  
ชั่งนํ้าหนักขาว 150 กรัม กะเทาะเปลือกขาวดวยเครื่องกะเทาะแบบ Satake ช่ังนํ้าหนักขาว

กลอง ขัดขาวดวยเครื่องขัดขาวแบบ McGrill No.2 คํานวณหา เปอรเซ็นตขาวตน ปลายขาว 
4.2 ความขาวของขาวสาร 
วิธีการวัดความขาวของขาวสารใชเครื่องมอื Color Quest โดยใชขาวสารประมาณ 50 กรัม

ใสในภายชนะแกวใส หลักการของเครื่อง Color Quest ใชหลักการตกกระเจิงของแสง  คาที่ไดจาก
เคร่ืองมือเปนคา L  a  b  ซ่ึงนํามาใชในการช้ีระดับความขาวของขาวสารได 

4.3 ความแข็งของขาวสาร 
วิธีการวัดความแข็งของขาวกลองใชขาวเปลือกที่มีลักษณะสมบูรณไมมีรอยแตกราวหรือ

หักปลาย วิธีการเร่ิมจากแกะเปลือกขาวออกวางเมล็ดขาวกลองลงไปในจานรองเมล็ดใชหลักการกด
ทับโดยใหแรงกระทําตอเมลด็ขาวกลองจนกระทั้งเมล็ดขาวกลองแตกหักหรือเสียรูปทรง นําคาที่ได
จากเครื่องมือซ่ึงเปนคาของแรงที่ใชกระทําตอเมล็ดขาวใหแตกหัก ไปแปลผลและใหคะแนนความ
แข็งของเมล็ดขาวกลอง 
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 5. บันทึกการเปลี่ยนแปลงของแมลงศัตรูภายในกองขาวเปลือก 
ศึกษาการถึงการเปลี่ยนแปลงของแมลงศัตรูภายในกองขาวตามวิธีการตางๆดังน้ี 

 วิธีการที1่โดยการใชสวิงโฉบรอบ ๆ กองขาวเปลือก นับจํานวนแมงที่โฉบไดแตละครั้งจด
บันทึกจํานวนไวแลวปลอยกลับที่เดิมโดยไมทําลายแมลงดังกลาว 
 วิธีการที ่2 การแบงพ้ืนที่เปนหนวยยอยๆ สุมนับแมลงภายในกองขาวนับทั้งแมลงตัวเต็มวัย
และแมลงที่ตายแลว จดบันทึกขอมูลของแมลงศัตรูขาวเปลือกทุกสัปดาหเพ่ือนําไปใชประกอบการ
จัดทําแบบจาํลองแสดงการเปลี่ยนแปลงพลวัตภายในกองขาว 
 
วิเคราะหความแปรปรวนของขอมูล 
 วิเคราะหความแปรปรวนของขอมูล โดยวิธี Analysis of Variance (ANOVA) และเปรียบ 
เทียบความแตกตางของสิ่งทดลองโดยใชวิธี LSD (Least Significant Different) นําขอมูลที่ไดไป
วิเคราะหหาความสัมพันธโดยใช Correlations  
 
สรางแบบจําลองทางคณิตแสดงการเปลี่ยนแปลงพลวัตภายในกองขาวเปลือก 
 นําขอมูลที่ไดจากการทดลองมาใชในการสรางแบบจาํลองทางคณิตศาสตรเพ่ือแสดงถึงการ
เปลี่ยนแปลงพลวัตภายในกองขาวเปลือกโดยใหขอมูลตางๆที่ไดจากการทดลองเปนตัวแปร  
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