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ผู้วิจัยขอขอบคุณส านักบริหารโครงการวิจัยในอุดมศึกษาและพัฒนามหาวิทยาลัยวิจัย
แห่งชาติ ส านักคณะกรรมการการอุดมศึกษา ที่ให้ความอนุเคราะห์และสนับสนุนทุนส าหรับการวิจัย
ในครั้งนี ้ 
 ขอขอบคุณกลุ่มแม่บ้านไสยาว ม.9  ต.โตนดด้วน อ.ควนขนุน จ.พัทลุง และบ้านควนคง ม.1 
ต.ท่าแค อ.เมือง จ.พัทลุง ที่ให้ความร่วมมือเข้าท าการศึกษาวิจัย สนับสนุนข้อมูล สถานที่และอ านวย
ความสะดวกต่างๆ ในการท าการวิจัย รวมทั้งโปรแกรมคหกรรมศาสตร์คณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา ที่กรุณาให้ความอนุเคราะห์ใช้ตู้อบในการอบข้าวเปลือก 
 ขอขอบคุณสาขาวิชาฟิสิกส์และวิทยาศาสตร์ทั่วไป คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลาที่ให้ความอนุเคราะห์สถานที่ เครื่องมือ วัสดุและอุปกรณ์ในการวิจัย  

สุดท้ายขอขอบคุณนักวิจัย นักศึกษาฝึกงานที่อยู่ในการก ากับของอาจารย์เสรี เรืองดิษฐ์ 
โปรแกรมฟิสิกส์และวิทยาศาสตร์ทั่วไป คณะวิทยาศาสตร์และเทคนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 
และเพื่อนๆครูโรงเรียนวชรธรรมสถิต จังหวัดพัทลุง ทุกคนที่ให้ความช่วยเหลือในการทดลองและ
ประสานงานกับกลุ่มแม่บ้าน ตามล าดับ จนกระทั่งงานวิจัยครั้งนี้ส าเร็จลุล่วงตามวัตถุประสงค์ 
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การศึกษากระบวนการท าข้าวซ้อมมอืโดยอาศัยสมบัตเิชิงฟิสกิส์ 
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ความส าคัญและท่ีมาของปัญหา 
ข้าวซ้อมมือหรือข้าวกล้อง คือ ข้าวที่ผ่านการกะเทาะเอาเปลือกออกเป็นการขัดสีข้าวเพียง

ครั้งเดียว ข้าวที่ได้จึงเป็นข้าวที่มีสีขาวขุ่น หากเป็นข้าวพันธ์ุสังข์หยดจะมีสีน้ าตาลอ่อน แต่ข้าวกล้อง
ยังคงมีจมูกข้าวและเยื่อหุ้มเมล็ดข้าว ซึ่งเป็นแหล่งรวมสารอาหารที่เปี่ยมล้นไปด้วยคุณค่าอยู่มาก 
ดังนั้น ข้าวกล้องจึงเป็นข้าวที่มีคุณค่าทางอาหารเป็นประโยชน์ต่อร่างกายมาก เนื่องจากมีวิตามิน 
เกลือแร่ และสารอาหารอื่น ๆ ที่ร่างกายต้องการมากกว่า 20 ชนิด ส่วนข้าวขาวที่นิยมบริโภคกัน เป็น
ข้าวที่ผ่านการขัดสีหลายครั้ง จนเหลือเพียงเนื้อข้าวสีขาวที่เป็นแป้ง เมื่อเทียบคุณค่าและประโยชน์
ทางอาหารจะมีน้อยกว่าข้าวกล้องมาก  

ข้าวกล้องจึงเป็นที่ต้องการของประชาชนที่ต้องการเอาใจใส่ดูแลรักษาสุขภาพ ซึ่งเพิ่มจ านวน
ผู้บริโภคมากข้ึนทุกขณะแต่กระบวนการผลิตข้าวกล้องยังคงเป็นแบบภูมิปัญญาชาวบ้านดั้งเดิม ซึ่ง
อาศัยแรงงานคนเป็นหลักเพื่อบริโภคภายในครัวเรือนนั้น ได้เปลี่ยนเป้าหมายของการผลิตข้าวกล้อง
เพื่อการจ าหน่าย ท าให้ไม่สามารถผลิตข้าวกล้องได้ในปริมาณที่พอเพียงกับตลาดผู้บริโภคได้ อีกทั้ง
กระบวนการผลิตดังกล่าวมีเปอรเ์ซนต์การหกัของจมูกข้าวสูง จึงเป็นเรื่องที่มีความจ าเป็น ที่ต้องศึกษา 
เพื่อหาวิธีการและเทคโนโลยีทางวิทยาศาสตร์ผสมผสานกับภูมิปัญญาชาวบ้าน เพื่อให้สามารถผลิต
ข้าวกล้องที่มีประสิทธิภาพสูงข้ึน หมายถึง ผลิตได้เร็ว มีเปอร์เซนต์การหักของจมูกข้าวต่ า และลด
ปริมาณแรงงานจากคน  

ดังนั้นการวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษากระบวนการของภูมิปัญญาชาวบ้านในการท าข้าว
ซ้อมมือ คู่ขนานกับสมบัติเชิงฟิสิกส์ของกระบวนการดังกล่าว เพื่อให้ได้แนวทางในการสร้างและ



พัฒนาเครื่องมือหรือเครื่องกะเทาะเปลือกข้าวโดยการผสมผสานระหว่าง  ภูมิปัญญาชาวบ้านกับ
เครื่องกลทางไฟฟ้า เพื่อผลผลิตข้าวซ้อมมือที่มีประสิทธิภาพที่ดีกว่า 

วัตถุประสงค์ของโครงการ 
1. เพื่อศึกษากระบวนการของภูมิปญัญาชาวบ้านในการท าข้าวซ้อมมือ 
2. เพื่อศึกษาสมบัตเิชิงฟิสกิส์ใน กระบวนการท าข้าวซ้อมมือทีเ่ป็นภูมิปัญญาชาวบ้าน 
3. เพื่อศึกษาแนวทางในการสร้างเครื่องมือหรือเครื่องกะเทาะเปลือกข้าวโดยการผสมผสาน

ระหว่างภูมิปัญญาชาวบ้านกับเครื่องกลทางไฟฟ้า เพื่อผลผลิตข้าวซ้อมมือที่มีประสิทธิภาพที่
ดีกว่า 

แนวทางในการด าเนนิการวิจัย 
ผลการศึกษาวิจัยในครั้งนี้ หน่วยงานราชการและหน่วยงานท้องถ่ิน สามารถน าผลการวิจัยไป

เป็น ตน้แบบและแนวทางในการสร้างเครื่องกะเทาะข้าวเปลือกสมัยใหม่ (prototype) จากการบูรณา
การกระบวนการท าข้าวซ้อมมอืที่เป็นภูมิปญัญาทอ้งถ่ินด้วยนวัตกรรมด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
ซึ่งมีประสิทธิภาพที่ดีกว่าแบบดั่งเดิม ซึ่งวิธีด าเนินการวิจัยแบ่งข้ันตอนการวิจัยออกเป็น 5 ข้ันตอน 
ดังต่อไปนี ้

1. ศึกษาบริบททั่วไปของชาวบ้าน โดยเน้นเป้าหมายหลักคือกระบวนการท าข้าวซ้อมมือที่เป็น
ภูมิปัญญาชาวบ้านแบบดั้งเดิม 

2. เก็บข้อมูล วัดสมบัติทางฟิสิกส์กระบวนการผลิต เช่น แรงกด แรงเสียดทาน ก าลังงานในการ
บดอัด ขีดความสามารถทนได้ของเมล็ดข้าวที่สมบูรณ์ และพารามิเตอร์อื่นๆ 

3. วิเคราะหเ์พื่อออกแบบความเป็นไปได้ในการการพัฒนา หรอืสร้างเครือ่งกะเทาะเปลือกข้าว 
4. วิเคราะห์ การออกแบบ เพื่อพัฒนา สร้างเครื่องกะเทาะเปลอืกข้า 
5. รวบรวมข้อมูล และเขียนรายงาน 

ระยะเวลาท าการวิจัย  1 ปี ตั้งแต่ 15 สิงหาคม 2554 –15 สิงหาคม 2555 

งบประมาณการวิจัย งบประมาณปี 2554 จ านวน 75,000 บาท 

สรุปผลการด าเนินงาน 
1. บริบทชุมชนบ้านไสยาวมวลชน และบ้านควนคง ซึ่งเป็นแหล่งภูมิปัญญาในการท าข้าวซ้อม

มือ กลุ่มแม่บ้าน พ่อบ้าน ท าการรวมกลุ่มผลติข้าวซ้อมมอืเปน็งานอดิเรกเพื่อเป็นรายไดเ้สรมิ 
ปัญหาที่พบในกระบวนการท า หรือผลิตข้าวซ้อมมือผลเปอร์เซ็นต์การหักของผลผลิตสูง 
กลุ่มผู้ผลิตเป็นผู้สูงอายุจึงใช้แรงงานมากไม่ได้จ าเป็นต้องอาศัยเครื่องสีข้าวสมัยใหม่ที่อาศัย



พลังงานไฟฟ้าเข้าช่วย อีกทั้งการเก็บรักษาผลผลิตและการบรรจุถุง (packing) เพื่อน าไป
จ าหน่าย ก็ยังมีปัญหา  

2. ผลการศึกษาองค์ประกอบ วิธีการท างานของเครื่องสีข้าว 
2.1 ศึกษาองค์ประกอบของเครื่องสีข้าวโดยทั่วไปจะประกอบด้วยช้ินอุปกรณ์หลักๆ 3 

ส่วนคือ 1) มือจับและคานโยก 2) แป้นบดตัวบนพร้อมถาดรับใส่ข้าวเปลือกที่จะสี 

3) แป้นบดตัวล่างรอบๆเป็นถาดรับข้าวเปลือกที่ผ่านการสีแล้ว 

3. การท างานของเครื่องสีข้าว โดยการน าข้าวเปลือกที่เตรียมแล้ว จากการท าความสะอาด คัด

แยกวัสดุเจือปน และผึ่งแดดปรับความช้ืน ใส่ในถาดข้าวเปลือกซึ่งอยู่บนสุดของแป้นบดตัว

บน จากนั้นท าการสีข้าวโดยการจับที่มือจับของคานโยก และท าการโยกเพื่อให้แป้นบดหมุน

โดยทั่วไปประมาณ 1 รอบต่อวินาที โดยข้าวที่ได้ผ่านการบดและสีจะร่วงลงด้านข้างรอบๆ

แป้นบดตัวล่าง ข้าวที่ได้จากการสีในรอบแรกยังผสมกันระหว่างข้าวกล้องกับข้าวเปลือกต้อง

น ากลับไปสีซ้ า 2 รอบจึงจะได้ข้าวกล้องที่สมบูรณ์ เนื่องจากได้ข้าวเต็มเม็ดมากสุด ข้าวหักไม่

มาก ข้าวเปลือกน้อย  

4. จากการศึกษาการท างานของเครื่องสีข้าวแบบภูมิปัญญาชาวบ้านนั้นสามารถน ามาออกแบบ
เครื่องสีข้าวแบบบูรณาการหรือผสมผสานระหว่างเครื่องสีข้าวแบบดั้งเดิมกับเครื่องสีข้าว
สมัยใหม่ได้ การออกแบบควรน าเอาเครื่องกลไฟฟ้า(มอเตอร์)มาช่วยในการขับเคลื่อนครกบด
โดยจะต้องค านึงถึง 

4.1 ขนาดกระทัดรัดพอเหมาะ 

4.2 วัสดุที่ใช้ควรเป็นวัสดุที่มีอยู่ในท้องถ่ินมากที่สุด 

4.3 รูปแบบโดยรวมของเครื่องสีควรมีลักษณะใกล้เคียงกับแบบเดิมมากที่สุด 

4.4 ขนาดของมอเตอร์จะต้องน้อยที่สุด แต่สามารถสีข้าวได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
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หัวข้อวิจัย วิทยาศาสตร์บูรณาการกับภูมิปัญญาท้องถ่ินเพื่อสุขภาพและชุมชนในการศึกษา
กระบวนการท าข้าวซ้อมมือโดยอาศัยสมบัติเชิงฟิสิกส์ 

ช่ือผู้วิจัย อนุมัติ เดชนะ 
คณะ  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี
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บทคัดย่อ 
 

 การวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษากระบวนการของภูมิปัญญาชาวบ้านในการท าข้าวซ้อมมือ  
คู่ขนานกับสมบัติเชิงฟิสิกส์ เพื่อให้ได้แนวทางในการสร้างและพัฒนาเครื่องมือหรือเครื่องกะเทาะ
เปลือกข้าวโดยผสมผสานระหว่าง ภูมิปัญญาชาวบ้านกับองค์ความรู้ทางวิทยาศาสตร์เพื่อผลผลิตข้าว
ซ้อมมือที่มีประสิทธิภาพที่ดี  

ผลการวิจัยการศึกษาองค์ประกอบของเครื่องสีข้าวโดยทั่วไปจะประกอบด้วยช้ินอุปกรณ์
หลักๆ 3 ส่วนคือ 1) มือจับและคานโยก 2) แป้นบดตัวบนพร้อมถาดรับใส่ข้าวเปลือกที่จะสี 3) แป้น
บดตัวล่างรอบๆเป็นถาดรับข้าวเปลือกที่ผ่านการสีแล้วส าหรับปัจจัยที่ส าคัญที่มีผลต่อการสีข้าวกล้อง
สังข์หยดที่ได้เมล็ดข้าวสมบูรณ์ที่สุด 72-76% ข้ึนอยู่กับรูปแบบของฟันสีของครกบดที่ท ามุม 41-42 
องศา ที่ความช้ืน -2.14 %MC และน้ าหนักในการกดทับครกบดส่วนที่หมุนเฉลี่ย 27.8 kg นอกจากนี้
ยังพบว่าจ านวนครั้งที่เหมาะสมที่สุดในการสีมีค่าไม่เกิน 2 ครั้งต่อเนื่องกัน ที่ความถ่ีในการหมุนของ
ครกบดเท่ากับ 1 รอบต่อวินาที สามารถน าไปออกแบบครกสีที่ผสมผสานระหว่างแบบดั้งเดิมกับแบบ
สมัยใหม่ได้เป็นอย่างดี 
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Abstract 
 

Integrated science and local wisdom for health and community in the study 
of process of coarse rice product by used physical properties was studied. The aims 
of this research were study of local wisdom process of coarse rice product to parallel 
with physical propertyies for characterized structure-profile in developing and 
construction of rice-miller machine which is hybrided between the local wisdom and 
science knowleg for high efficiency of coarse rice product. 

The results were found as the following. The traditional rice-miller is 
composed of 3 parts, 1) is the handle to connect with force lever for transferring of 
worker’s force to the machine. 2) is the upper motar plate with coupled storage tray 
for input of unhusked rice in the 1st step. 3) is the lower motar plate with enclosed 
tray for receiver of  the coarse rice product in the last step. Besides its components, 
many important factors are investigated, the moisture content of rice seed, the 
upper motar weight, the tooth angle-pattern of both motar plates, and the rotation 
frequency of motar which are influenced on completed coarse rice. The best 
condition of their factors in milling was showed that the maximum of completed 
coarse rice, full seed of 72-76% at moisture content of  -2.14 %MC, upper motar 
weight of  27.8 kg, tooth angle with radius of  41-42 degrees, and rotation frequency 
of 1 Hz.  For, the repeated times of milling is appropriated by 2 times at most. All of 
detail, it could be used to design the rice-miller machine as well.  
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4.6 ลักษณะข้าวกล้องที่ใช้เวลาในการสี 45 นาที เยื่อหุม้เมล็ดหายไปเกือบหมด
มีผงแป้งหรือร าข้าวผสมอยู่มาก 

51 

4.7 ร้อยละข้าวเต็มเม็ด ข้าวหักและข้าวเปลือก ที่ได้จากการสีของข้าวเปลอืก
ผ่านการอบทีอุ่ณหภูมิ 40 °C ใช้เวลาในการอบ 0, 30, 60, 90, และ120 
นาที เพื่อปรับความช้ืนเป็น -2.33, -2.17, -2.14, -2.10, และ -1.9 %MC 
ตามล าดับ 

52 

4.8 แสดงความสมัพันธ์ระหว่างจ านวนรอบในการสีแกนนอน กบัร้อยละของ
เมล็ดข้าวกล้องเต็มเมล็ด ไม่เตม็เมล็ด และข้าวเปลอืก 

53 
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ภาพ  หน้า 
4.9 ความสัมพันธ์ระหว่างน้ าหนกัของแป้นบดบน มหีน่วยเป็นกิโลกรมั กับร้อย

ละของข้าวที่ได้จากการส ี
53 

5.1(a) เป็นองค์ประกอบหลักของแป้นบดจากวัสดุ 2 ส่วนที่ส าคัญคือ ฟันบดซึ่งท า
จากไม้ชะมวงทีเ่สียบฝังยึดอยู่ในดินเหนียวผสมเกลือ ส่วน (b) เป็นภาพ
จ าลองขยายในวงกลมของ (a) แสดงใหเ้ห็นแรงต่างๆ ที่มผีลต่อการกะเทาะ
เปลือกข้าว 

56 

5.1 จ าลองการส่งแรงกดของฟันบดบนขณะก าลังบดเคลื่อนที่ไปทางขวามือ การ
หักของเมล็ดข้าวข้ึนอยู่กับความแข็งของเนือ้ไม้ (a) ไม้เนื้องแข็งมากการสง่

แรงกจ็ะสงูมาก (W


 ) ส่วน (b) ไม้เนื้อแข็งน้อยจะเกิดการกระจายแรง(
i

f


) 
ท าให้การแตกหักของเมล็ดข้าวลดลง 
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บทที่ 1 บทน า 
 
ความส าคัญและท่ีมาของปัญหา 
 ภูมิปัญญาชาวบ้าน คือมรดกองค์ความรู้ชาวบ้านในการด ารงชีวิตที่ถ่ายทอดกันมาจากคนรุ่น
ก่อนๆตกผลึกเชิงวิวัฒณาการสะสมกันมาถึงคนรุ่นปัจจุบัน ซึ่งองค์ความรู้นีแ้สดงให้เห็นถึงความมีศักยภาพ
ของบุคคล ชุมชน ในการด ารงชีวิต อาจจะเหมือน คล้ายคลึง หรือแตกต่างกันอย่างสิ้นเชิงข้ึนอยู่กับสถานที่ 
สิ่งแวดล้อม เรียกใหม่ว่าภูมิปัญญาท้องถิ่น โดยเฉพาะอย่างยิ่งประเทศไทยภูมิปัญญาท้องถ่ิน มีมากมาย
เช่น ภูมิปัญญาในการเลือกอาหารการกิน การเก็บรักษาอาหารหรือการถนอมอาหาร การสร้างบ้านเรือน 
การทอผ้า การใช้สมุนไพรในการรักษาโคร การละเล่นแบบต่างรวมถึงรูปแบบ ศิลปะวัฒนธรรม โดยรวม
แล้วเพื่อการด ารงชีวิตที่ดีทั้งทางร่างกาย และจิตใจ ภูมิปัญญาท้องถ่ินของไทย เหล่าน้ี ถือว่าเป็นประโยชน์
ต่อครอบครัว ชุมชน สังคมและสิ่งแวดล้อม ผลผลิตหรือนวัตกรรมจากภูมิปัญญาท้องถ่ินด้านต่างๆ หาก
น ามาวิเคราะห์เชิงสายใยแห่งความสัมพันธ์แล้ว ภูมิปัญญาต่างๆจะเกื้อหนุนซึ่งกันและกันยังผลให้เกิด การ
พัฒนาคุณภาพชีวิตที่ดี  หากเรารู้จักวิเคราะห์และน ามาใช้ก็จะก่อให้เกิดประโยชน์อย่างมากมาย อย่างไรก็
ตามหากพิจารณาถึงสังคมปจัจบุัน เนื่องจากความเจริญกา้วหน้าทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีที่เจริญข้ึน
อย่างรวดเร็วนั้น ท าให้การสื่อสารเกิดข้ึนได้อย่างสะดวกรวดเร็ว วิวัฒนาการทางสังคมก็มีการแลกเปลี่ยน
และเกิดการเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็ว เช่น กิจกรรมทางสังคม การพูด การแต่งกาย การกิน กิจกรรมอื่นๆ
ก็ตามมาด้วย ยกตัวอย่างเช่น การเพาะปลูก การแพทย์ การอุตสาหกรรมเป็นต้น อย่างไรก็ตามการ
เปลี่ยนแปลงเหล่านี้หากไม่มีการวิเคราะห์ไตร่ตรองในเชิงลึก ผลที่เกิดก็จะมีทั้งผลเชิงบวกและเชิงลบ
ตามมา สอดคล้องกับพระบรมราโชวาท "วิชาการทันสมัย   ต้องเลือกใช้ให้เหมาะสม" ดังนั้นหากการ
เปลี่ยนแปลงดังกล่าวผ่านกระบวนการคัดเลอืกอย่างเปน็ระบบผลการเปลีย่นแปลงในเชิงลบก็จะลดน้อยลง
มาก แนวคิดการวิจัยเชิงบูรณาการต่อยอดภูมิปัญญาชาวบ้านและองค์ความรู้ท้ องถ่ินเพื่อการกินดีอยู่ดี 
มั่นคงทั่งทางสุขภาพกาย สุขภาพจิต และทางเศษฐกิจ ในประเด็นวิทยาศาสตร์บูรณาการกับภูมิปัญญา
ท้องถ่ินเพื่อสุขภาพและชุมชนในการศึกษากระบวนการท าข้าวซ้อมมือโดยอาศัยสมบัติเชิงฟิสิกส์ ซึ่งเป็น
การส่งเสริมรูปแบบการพัฒนาชุมชนแบบเศรษฐกิจพอเพียง ถือว่าเป็นเรื่องที่ส าคัญ และนับว่าได้รับความ
สนใจมาก เพราะหากประเทศชาติ ประชากรมีสุขภาพดี มีเศษฐกิจดี ก็จะท าให้ประเทศชาติมีการพัฒนา
เจริญก้าวหน้าเทียบเท่าอารยประเทศได้รวดเร็วและยั่งยืน 
 ข้าวซ้อมมือหรือข้าวกล้อง คือ ข้าวที่ผ่านการกะเทาะเอาเปลือกออกเป็นการขัดสีข้าวเพียงครั้ง
เดียว ข้าวที่ได้จึงเป็นข้าวที่มีสีขาวขุ่น หากเป็นข้าวพันธ์ุสังข์หยดจะมีสีน้ าตาลอ่อน แต่ข้าวกล้องยังคงมีจมกู
ข้าวและเยื่อหุ้มเมล็ดข้าว ซึ่งเป็นแหล่งรวมสารอาหารที่เปี่ยมล้นไปด้วยคุณค่าอยู่มาก ดังนั้น ข้าวกล้องจึง
เป็นข้าวที่มีคุณค่าทางอาหารเป็นประโยชน์ต่อร่างกายมาก เนื่องจากมีวิตามิน เกลือแร่ และสารอาหารอื่น 
ๆ ที่ร่างกายต้องการมากกว่า 20 ชนิด ส่วนข้าวขาวที่นิยมบริโภคกัน เป็นข้าวที่ผ่านการขัดสีหลายครั้ง ท า
ให้สารอาหารลดลงและหายไปหลายชนิด จากการศึกษาของ Hansen และคณะ [0] พบว่า ข้าวที่ขัดสีมีผล
ท าให้ น้ าหนักผิวหายไป 8-10 % (3-5% ส าหรับการขัดสีน้อยๆ) อีกทั้งยังลดความเข้มข้นของ เหล็ก(Fe) 
แมกนีเซียม(Mg) ฟอสฟอรัส(P) โปรตัสเซียม(K) และ แมงกานีส(Mn) ซึ่งลดลง 60-70 % ส่วนธาตุอื่นๆเช่น 
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สังกะสี(Zn) ก ามะถัน(S)  แคลเซียม(Ca) ทองแดง(Cu) โมลิบดินัม(Mo) และแคดเมียม(Cd) ลดลงน้อยกว่า 
30% โดยเฉพาะสังกะสีลดลงถึงห้าเท่าในบางสายพันธ์ุ ดังนั้นข้าวขาวจึงเหลือเพียงเนื้อข้าวสีขาวที่เป็นแป้ง 
เมื่อเทียบคุณค่าและประโยชน์ทางอาหารจะมีน้อยกว่าข้าวกล้องมาก ข้าวกล้องจึงเป็นที่ต้องการของ
ประชาชนที่ต้องการเอาใจใส่ดูแลรักษาสุขภาพ ซึ่งเพิ่มจ านวนผู้บริโภคมากข้ึนทุกขณะ แต่กระบวนการ
ผลิตข้าวกล้องยังคงเป็นแบบภูมิปัญญาชาวบ้านดั้งเดิม ซึ่งอาศัยแรงงานคนเป็นหลักสามารถผลิตข้าวกล้อง
ได้เฉพาะเพื่อการบริโภคภายในครัวเรือนเท่านั้น แต่ปัจจุบันได้เปลี่ยนเป้าหมายของการผลิตข้าวกล้องเพื่อ
การจ าหน่าย ท าให้ไม่สามารถผลิตข้าวกล้องได้ในปริมาณที่พอเพียงกับตลาดผู้บริโภคได้ อีกทั้ ง
กระบวนการผลิตดังกล่าวมีเปอร์เซนต์การหักของจมูกข้าวสูง จึงเป็นเรื่องที่มีความจ าเป็น ที่ต้องศึกษาเพื่อ
เปลี่ยนกระบวนการผลิตที่ลดการใช้แรงงาน ได้ผลผลิตในอัตราสูง 
 ดังนั้นการวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษากระบวนการของภูมิปัญญาชาวบ้านในการท าข้าวซ้อม
มือ คู่ขนานกับสมบัติเชิงฟิสิกส์ของกระบวนการดังกล่าว เพื่อให้ได้แนวทางในการสร้างและพัฒนา
เครื่องมือหรือเครื่องกะเทาะเปลือกข้าวโดยการผสมผสานระหว่าง  ภูมิปัญญาชาวบ้านกับเครื่องกลทาง
ไฟฟ้า เพื่อผลผลิตข้าวซ้อมมือที่มีประสิทธิภาพที่ดีกว่า 

ค าส าคัญ ภูมิปัญญาชาวบ้าน ภูมิปัญญาท้องถ่ิน ข้าวซ้อมมือ  

วัตถุประสงค์ของโครงการวิจัย 

1. เพื่อศึกษากระบวนการของภูมิปญัญาชาวบ้านในการท าข้าวซ้อมมือ 
2. เพื่อศึกษาสมบัตเิชิงฟิสกิส์ใน กระบวนการท าข้าวซ้อมมือทีเ่ป็นภูมิปัญญาชาวบ้าน 
3. เพื่อศึกษาแนวทางในการสร้างเครื่องมือหรือเครื่องกะเทาะเปลือกข้าวโดยการผสมผสานระหว่าง

ภูมิปัญญาชาวบ้านกับเครื่องกลทางไฟฟ้า เพื่อผลผลิตข้าวซ้อมมือที่มีประสิทธิภาพที่ดีกว่า 

ขอบเขตของโครงการวิจัย 

พื้นที่ท าการศึกษา แหล่งผลิตของผู้ประกอบอาชีพท าข้าวซ้อมมือ ไม่ต ากว่า 5 รายในพื้นที่ จังหวัด
พัทลงุ 

ผลส าเร็จของการวิจัยท่ีคาดว่าจะได้รับ  

เมื่อเสร็จโครงการปีงบประมาณ 2554 แล้ว จะได้รูปแบบ และแนวทางในการสร้างเครื่อง
กระเทาะข้าวเปลือกสมัยใหม่ (prototype) จากการบูรณาการกระบวนการท าข้าวซ้อมมือที่เป็นภูมิปัญญา
ท้องถ่ินด้วยนวัตกรรมด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ซึ่งมีประสิทธิภาพที่ดีกว่าแบบดั่งเดิม อีกทั่งท าให้
ชุมชนมีความรู้ความเข้าใจ ความตระหนักและเจตคติที่ดีในการอนุรักษ์วิธีการหรือภูมิปัญญาท้องถ่ินด้ังเดิม 
นอกจากนี้ความรู้ที่ได้จากการศึกษายังสามารถเผยแพร่ผลงานวิจัยสู่สาธารณชน โดยการตีพิมพ์ในวารสาร
สาขาวิทยาศาสตร์ และสาขาเครื่องกลทางการเกษตรภายในประเทศ หรือต่างประเทศ 
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หน่วยงานท่ีจะน าผลการวิจัยไปใช้ประโยชน์  

ผลการศึกษาวิจัยในครั้งนี้ หน่วยงานราชการและหน่วยงานท้องถ่ิน สามารถน าผลการวิจัยไปเป็น 
ต้นแบบและแนวทางในการสร้างเครื่องกะเทาะข้าวเปลือกสมัยใหม่ (prototype) จากการบูรณาการ
กระบวนการท าข้าวซ้อมมือที่เป็นภูมิปัญญาท้องถ่ินด้วยนวัตกรรมด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ซึ่งมี
ประสิทธิภาพที่ดีกว่าแบบดั่งเดิม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 4 

บทที่ 2 
เอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวข้อง 

ในการวิจัยเรื่องวิทยาศาสตร์บูรณาการกับภูมิปัญญาท้องถ่ินเพื่อสุขภาพและชุมชนในการศึกษา
กระบวนการท าข้าวซ้อมมือโดยอาศัยสมบัติเชิงฟิสิกส์ได้รวบรวมเอาข้อมูลที่ได้จากการลงพื้นที่ศึกษาท า
การเก็บข้อมูลที่ได้จากการสังเกตุ สอบถาม พูดคุยกับชาวบ้านในพื้นที่เป้าหมายในการส ารวจดังรูป 2.1  

   
รูป 2.1 แสดงพื้นที่เป้าหมายที่ท าการส ารวจ ในจังหวัดพัทลงุ 

ข้อมุลที่ได้จะแบ่งออกเป็น 2 ส่วน ส่วนที่ 1 เป็นข้อมูลจ าเพาะตามวัตถุประสงค์การวิจัยจะรายงานไว้ในบท
ที่ 3 ส าหรับส่วนที่ 2 จะเป็นข้อมูลทั่วๆไป จะรายงานไว้ในบทนี้ โดยผสมผสานเรียบเรียงกับเอกสารและ
งานวิจัยอื่นๆ ที่เกี่ยวข้อง มีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 

2.1 บริบทชุมชน 
ในการวิจัยครั้งนี้ เป็นการศึกษากระบวนการของภูมิปัญญาชาวบ้านในการท าข้าวซ้อมมือ  โดยมี

กลุ่มเป้าหมาย ที่ท าการศึกษาเป็นพื้นที่ในจังหวัดพัทลุง เนื่องจากจังหวัดพัทลุงมีการปลูกข้าวเป็นพืชหลัก
[1] และการแปรรูปผลผลิตจากข้าวในบ้างพื้นที่ของจังหวัด ยังคงใช้ภูมิปัญญาเป็นแบบดั้งเดิมในการแปร
รูป โดยเฉพาะอย่างยิ่งข้าวซ้อมมือ โดยอาศัยครกสีแบบดั้งเดิมที่ได้รับการถ่ายทอดกันมาต้ังแต่โบราณ กลุ่ม
ชาวบ้านจะรวมกลุ่มช่วยกันผลิตข้าวซ้อมมือ กลุ่มเป้าหมาย 3 กลุ่มแม่บ้านได้ท าการศึกษากระบวนการ
ผลิตข้าวซ้อมมือ คือ 1) กลุ่มบ้านใสยาว-มวลชน 2) กลุ่มบ้านควนคง และ 3) ครกสีเฉพาะครัวเรือนที่ใช้สี
ข้าวตามบ้านเรือนทั่วๆไป ในที่นี้จะรายงานเน้นเฉพาะ กลุ่มแรกและกลุ่มที่สอง ซึ่งเป็นการผลิตข้าวซ้อมมือ
เป็นรายได้เสริม ส่วนกลุ่มที่ 3 เป็นการผลิตข้าวซ้อมมือเพื่อบริโภคในครัวเรือน จะใช้แรงงานคนอย่างเดียว

บ้านไสยาว 

บ้านควน
คง
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ในกระบวนการผลิตไม่ได้ใช้อุปกรณ์ช่วยทางไฟฟ้าเข้ามาช่วย อย่างไรก็ดี เนื่องจากทั้ง สามกลุ่มมีบริบท
ชุมชนใกล้เคียงและอยู่ในจังหวัดเดียวกันดังนั้นกระบวนการในการผลิตข้าวซ้อมมอืจงึไม่แตกต่างกนัมากนัก  

2.1.1 บ้านใสยาว-มวลชน 
บ้านใสยาว มวลชน เป็นชุมชนหนึ่งของ หมู่ที่ 9 บ้านโตนดด้วน (ใสเหรียง) ต าบลโตนดด้วน อ าเอ

เมือง จังหวัดพัทลุง ประวัติความเป็นมา จากการบอกเล่าของชาวบ้าน เหตุที่ช่ือว่า โตนดด้วน ก็เพราะ
พื้นที่ของต าบลโตนดด้วน มีทรัพยากรที่มีความสมบูรณ์ เหมาะแก่การเจริญเติบโตของพืชนานาชนิด และ
ในพืชจ านวนน้ีก็มีต้นตาลโตนด ซึ่งมีขนาดใหญ่มาก เมื่อเปรียบเทียบกับพื้นที่ข้างเคียง ชาวบ้านจึงเรียกว่า 
บ้านโตนด ต่อมาได้มีการเปลี่ยนแปลงการปกครอง และได้จัดต้ังเป็นต าบล จึงมีการเรียกที่ผิดเพี้ยนไปจาก
เดิมเป็น "โตนดด้วน" ตั้งแต่นั้นมา  ต าบลโตนดด้วน มีประชากรทั้งสิ้น 5,862  คน มีจ านวนหลังคาเรือน 
เท่ากับ 1,574 หลังคาเรือน  ส าหรับพื้นที่ มีเนื้อที่ทั้งหมด 35.32 ตารางกิโลเมตร ส่วนเขตพื้นที่ ทิศเหนือ
ติดกับต าบลควนขนุน ทิศใต้ติดกับต าบลพนมวังก์ ทิศตะวันออกติดกับต าบลมะกอกเหนือ ทิศตะวันตก ติด
กับ ต าบลดอนทราย ทุกๆต าบลที่ล้อมรอบจะอยู่ในอ าเภอควนขนุน จังหวัดพัทลุง ทั้งหมด ส่วนการแบ่ง
เขตการปกครอง แบ่งออกเป็น 10 หมู่บ้าน ประกอบด้วยหมู่บ้านต่างๆ คือ หมู่ที่ 1 บ้านไสค า หมู่ที่ 2 บ้าน
โคกโดน หมู่ที่ 3  บ้านหนองฟ้าผ่า หมู่ที่ 4 บ้านป่าตอ หมู่ที่ 5 บ้านวังจระเข้ หมู่ที่ 6 บ้านหนักกุล หมู่ที่ 7  
บ้านโคกโพธ์ิ หมู่ที่ 8  บ้านใสโดน หมู่ที่ 9 บ้านโตนดด้วน และสุดท้าย หมู่ที่ 10 บ้านทุ่งป่อง (ตีนคลอง) 
การเดินทาง การคมนาคม เป็นถนนลาดยางตลอดสาย มีระยะทางจากอ าเภอ 3 กิโลเมตร เดินทางโดย
รถยนต์จากตัวจังหวัดพัทลุง ใช้ทางหลวงแผ่นดินหมายเลข 41 ระยะทางประมาณ 15 กิโลเมตร 

ส าหรับการประกอบอาชืพ อาชีพหลักส่วนใหญ่ท านา สวนยางพารา สวนผลไม้ และปลูกผักตาม
ฤดูการ นอกจากนี้ยังมีการประกอบอาชืพเสริม เลี้ยงสัตว์ เช่น วัว สุกร ไก่ เป็ด เนื่องจากอาชีพหลักส่วน
ใหญ่เป็นการท านา ดังนั้น จึงท าให้ผลิตภัณฑ์ OTOP(One Tambon Product) ข้าวซ้อมมือมีช่ือเสียงมาก 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งข้าวซ้อมมือที่ท าจากข้าวสังข์หยดซึ่งเป็นข้าวพื้นเมืองดั้งเดิม ซึ่งมาจากกลุ่มแม่บ้านใส
ยาวมวลชน ต าบลโตนดด้วน อ าเภอควนขนุน จังหวัดพัทลุง 

 กลุ่มแม่บ้านใสยาวมวลชน เป็นกลุ่มแม่บ้านที่รวมกลุ่มกันในช่วงที่ว่างจากการท างานหลักคือ ท า
นา ปลูกพืช และเลี้ยงสัตว์เป็นต้น ใช้เวลาว่างในการรวมกลุ่มกันเพื่อหารายใด้เสริมโดยการผลิตข้าวซ้อม
มือจากข้าวสังหยด และข้าวเล็บนกซึ่งเป็นผลผลิตของตนเองจากการท านา จะมีที่ท าการกลุ่มอยู่ที่ ซอย 2 
บ้านหัวคต หมู่ที่ 9 ต าบลโคนดด้วน อ าเภอควนขนุน จังหวัดพัทลุง ป้ายบริเวณหน้าปากซอย ดังรูป 2.2 
ระยะทางประมาณ 200 เมตรจากปากซอยถนนหลัก ที่ท าการของกลุ่มได้มีการจัดต้ังอย่างเป็นทางการ มา
ตั้งแต่วันที่ 17 ตุลาคม พ.ศ. 2537  ได้รับการสนันสนุนโดยศูนย์พัฒนาสังคมหน่วยที่ 34 จังหวัดพัทลุง 
และองค์การบริหารส่วนต าบลโตนดด้วน ลักษณะการบริงานกลุ่มแม่บ้านก็จะมีการจัดตั้งคณะกรรมการ
กลุ่มผลิตข้าวซ้อมมือ โดยแบ่งหน้าทีตามสายงานมี  ประธาน รองประธาน เหรัญญิก ฝ่ายบัญชี 
ประชาสัมพันธ์ ฝ่ายตลาด ฝ่ายจัดซื้อ ฝ่ายผลิต ฝ่ายตรวจสอบ ฝ่ายซ่อมบ ารุง เลขานุการ ผุ้ช่วยเลขานุการ 
และที่ปรึกษา รายละเอียดคณะกรรมการดังตาราง 2.1 
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รูปที่ 2.2 ป้ายแสดงทางเข้าบริเวณปากซอย เข้าที่ท าการกลุ่มแม่บ้านใสยาว มวลชน 

ตาราง 2.1  แสดงรายละเอียดคณะกรรมการ ส าหรับข้อมูลตัวบุคคล วันที่ 19  พฤศจิกายน 2554 
ท่ี ชื่อ-สกุล ต าแหน่ง 
1. นางบุญทิพย์  บุญรอด ประธาน 
2. นางประคอง  บุญเผือก รองประธาน 
3. นางปิยาพร ชูทอง เหรัญญกิ 
4. นางพัชรี  ชูแก้ว บัญชี 
5. นางเอี่ยม  นาคะวิโรจน์ ประชาสมัพันธ์ 
6. นางเพ็ญศรี  ถวงจันทร์ ฝ่ายตลาด 
7. นางสุข  เดชดี ฝ่ายจัดซือ้ 
8. นางบุญเรือน  ชูช่วย ฝ่ายจัดซือ้ 
9. นายน้อม  ศรีนวลพุฌ ฝ่ายจัดซือ้ 
10. นางสมจิต  เมืองราม ฝ่ายผลิต 
11. นางประกอบ  พรหมสันติกุล ผู้ตรวจสอบ 
12. นางจ าปี  อุทยารักษ์ ผู้ตรวจสอบ 
13. นายสมนึก  ค าเกลี้ยง ซ่อมบ ารุง 
14. นางสุลัดดา  พรหมรักษา เลขานุการ 
15. นางมาลี  ถวงจันทร์ ผุ้ช่วยเลขานุการ 
16. นายเจริญ  เม่าทอง ที่ปรกึษา 
  ลักษณะการท างานของกลุ่มแม่บ้าน สมาชิกในกลุ่มผู้ที่ว่างจากงานบ้าน งานหลักก็จะมารวมกลุ่ม
กัน เพื่อการปรึกษาหารือ วางแผน และท างานผลิตข้าวกล้องเป็นผลิตภัณฑ์ OTOP เพื่อท าการส่งขายตาม
สถานที่ต่างๆ แต่จากการบอกเล่าของสมาชิกในกลุ่มการผลิตส่วนใหญ่จะผลิตตามจ านวนที่ลูกค้าสั่งจ านวน
ของที่ต้องการแล้ว (purchases order) อย่างไรก็ตามก าลังการผลิตก็ยังไม่พอกับตลาดที่ต้องการอีกเป็น



 7 

จ านวนมาก นอกจากนี้สถานที่ตั้งโรงงานการผลิตข้าวกล้องยังเป็นแหล่งเรียนรู้ในชุมชนด้วย โดยเฉพาะ
อย่างยิ่ง แหล่งการเรียนรู้ การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย(กศน.) ของอ าเภอควนขนุนด้วย 
ป้ายแสดงที่ท าการและแหล่งเรียนรู้ดังรูป 2.3 

 
รูป 2.3 ป้ายแสดงที่ท าการและแหลง่เรียนรู้ กศน.  

2.1.2 บ้านควนคง  

ต าบลท่าแค[2] เป็นจุดศูนย์กลางชุมชนซึ่งมีประชาชนอาศัยมาก มาตั้งแต่สมัยดั้งเดิมคือ บริเวณ
คลองท่าแค "ท่าแค" เดิมเรียกกันว่า "ท่าแพ" ซึ่งเล่าสืบต่อกันมาว่าเมื่อสมัยประมาณ พ.ศ. 2546 ท่าแคมี
ท่าจอดแพใหญ่ พ่อค้าวานิช  หรือราษฎรผู้เดินทาง ได้จอดแพหยุดพักแรมคืนในวัด รุ่งเช้าอีกวันถึงจะเริ่ม
เดินทางต่อเพื่อเข้าสู่ตัวเมืองพัทลงุ  ต าบลที่จอดแพนี้เรียกช่ือ เพี้ยนมาเป็นต าบลท่าแค ปัจจุบันการบริหาร
จะอยู่ในรูปของเทศบาลต าบลท่าแค ซึ่งมีเขตพื้นที่รับผดิชอบประมาณ 35  ตารางกิโลเมตร  หรือประมาณ 
20,977   ไร่ ประกอบด้วย 12 หมู่บ้าน รายละเอียดดังตาราง 2.2 และอาณาเขตของเทศบาลต าบลท่าแค 
มีอาณาเขตติดต่อกับพื้นที่ใกล้เคียงดังตาราง 2.3  รายละเอียดตารางดังกล่าวดังนี้ 

ตาราง 2.2 หมู่บ้านและกลุ่มบ้านในเทศบาลต าบลท่าแคอ าเภอเมือง จงัหวัดพทัลงุ 
หมู่บ้าน กลุ่มบ้าน 
หมู่ที่ 1 บ้านยาง บ้านควนคง 
หมู่ที่ 2 บ้านควนคง,บ้านชายนา,บ้านโคกไม้ไผ่,บ้านล ามุด 
หมู่ที่ 3 บ้านคลองยาง,บ้านปลวกร้อน 
หมู่ที่ 4 บ้านท่าแค,บ้านหนองเพ็ง,บ้านใต้เลียบ 
หมู่ที่ 5 บ้านกลาง, บ้านหนองบอ่ 
หมู่ที่ 6 บ้านไพย์ 
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หมู่บ้าน กลุ่มบ้าน 
หมู่ที่ 7 บ้านล าเบ็ด  (ต้นปรงิและบ้านป่าไม้ไผ่) 
หมู่ที่ 8 บ้านศาลาไม้ไผ่, บ้านเกาะแตระ 
หมู่ที่ 9 บ้านไสนายขัน บ้านไสหมาก บ้านไสถ่ัว 
หมู่ที่ 10 บ้านโคกโพธ์ิ บ้านป่าไม้ไผ ่
หมู่ที่ 11 บ้านควนปอม(บ้านควนปอมตกและบ้านควนปอมออก) 
หมู่ที่ 12 บ้านมาบปด บ้านล าเบ็ด 

ตาราง 2.3 อาณาเขต เทศบาลต าบลท่าแค อ าเภอเมือง จังหวัดพัทลงุ 
ทิศ พ้ืนท่ีใกล้เคียง 

ทิศเหนือ ติดต่อองค์การบรหิารส่วนต าบลท่ามหิร า,องค์การบรหิารส่วนต าบลควนขนุน 
ทิศใต ้ ติดต่อองค์การบรหิารส่วนต าบลนาโหนด 

ทิศตะวันออก ติดต่อองค์การบรหิารส่วนต าบลต านาน 
ทิศตะวันตก ติดต่อองค์การบรหิารส่วนต าบลร่มเมือง,เทศบาลต าบลสมหวัง 

ส าหรับประชากร ณ เดือน มีนาคม พ.ศ. 2554 มีประชากรรวม 7,555 คน ทั้งหมด 2,452 
ครัวเรือน การประกอบอาชืพ เนื่องจากต าบลท่าแคเป็นที่ราบลุ่ม มีคลองสายหลักผ่าน 2  สาย  คลองท่า
แค  คลองล าเบ็ด ราษฎรส่วนใหญ่ประกอบอาชีพทางการเกษตรเป็นหลัก และรองลงมาค้าขาย ส าหรับ
อาชีพการเกษตรจะเห็นได้จาก เนื้อทีถือครองทางการเกษตรทั้งหมด  22,137 ไร่ จ าแนกตามลักษณะของ
พืชที่เพาะปลูกได้ดังนี้ ปลูกข้าว  9,038 ไร่ ยางพารา 5,580 ไร่ไม้ผล 1,240 ไร่ และไม้ยืนต้น 235.2 ไร่ 
นอกจากนี้ยังมีการประกอบอาชืพเสริม เลี้ยงสัตว์ เช่น วัว สุกร ไก่ เป็ด เนื่องจากอาชีพหลักส่วนใหญ่เป็น
การท านา จะเห็นได้จากพื้นที่ปลูกข้าวที่กล่าวมาข้างต้นซึ่งมีมากที่สุด เมื่อเทียบกับพื้นที่ปลูกพืชชนิดอื่นๆ 
อีกทั้งยังมีโรงสีข้าวถึง 10 แห่ง ดังนั้นจึงการแปรรูปผลผลิตท าให้ผลิตภัณฑ์ OTOP โดยส่วนใหญ่อาศัยข้าว
เป็นวัตถุดิบในการผลิต ซึ่งมีโรงงานท าขนมขนาดใหญ่และมีช่ือเสียงมากถึง 9 แห่ง  

ส าหรับซ้อมมือเป็นอาชืพเสริมอีกอาชืพหนึ่งที่น่าสนใจในต าบลท่าแคเช่นกัน เพราะมีช่ือเสียงมาก 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งข้าวซ้อมมือที่ท าจากข้าวสังข์หยด ซึ่งปลูกกันเองในพื้นที่ของชุมชน บ้างส่วนก็น าเข้ามา
จากต าบลใกล้เคียง แท้จริงแล้วข้าวที่มีช่ือเสียงในต าบลท่าแคคือ ข้าวเล็บนก เนื่องจากข้าวเล็บนก เป็นข้าว
พันธ์ุพื้นเมืองอีกชนิดหนึ่งของจังหวัดพัทลุงเช่นกัน เมื่อน ามาหุง จะมีความนุ่มนวล หอม รสชาติอร่อย เป็น
ที่นิยมบริโภคของคนทั่วไป ลักษณะผลิตภัณฑ์ของชาวบ้าน ข้าวสังข์หยดและข้าวเล็บนกซ้อมมือ ดังรูป 2.4 
การผลิตข้าวซ้อมมือจะมีการรวมกลุ่มกันผลิต ในกลุ่มชาวบ้านหรือกลุ่มแม่บ้าน การแบ่งกลุ่มจะแบ่งตาม
พื้นที่ของชุมชน 
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รูป 2.4 ลักษณะผลิตภัณฑ์ของชาวบ้าน ผลิตภัณฑ์ข้าวซ้อมมือ 2 ชนิดคือ ข้าวสังข์หยด(สีน้ าตาล)

และข้าวเล็บนก(สีขาวขุ่น) ของกลุ่มแม่บ้าน บ้านควนคง ตั้งอยู่หมู่ที่  1  ต าบลท่าแค อ าเภอเมือง จังหวัด
พัทลุง 

ที่ท าการกองทุนหมู่บ้าน บ้านควนคง เป็นที่ตั้งของกลุ่มแม่บ้านอีกกลุ่มหนึ่ง ตั้งอยู่หมู่ที่  1 ต าบล
ท่าแค อ าเภอเมือง จังหวัดพัทลุง ซึ่งมีสมาชิกในกลุ่ม 10-15 คน ผลัดเปลี่ยนหมุนเวียนกันมาท าการผลิต
ข้าวซ้อมมือ บริเวณด้านข้างของส านักงานที่ท ากองทุนหมู่บ้าน มีการบริหารกลุ่มเป็นแบคณะกรรมการ 
เช่นกัน โดยโครงสร้างคณะกรรมการบริหารกลุ่มมีรายละเอียดดังตาราง 2.4  

ตาราง 2.4 รายช่ือคณะกรรมการบริหารกลุม่ กลุม่แม่บ้าน บ้านควนคง หมู่ที่ 1 ต าบลท่าแค อ าเภอเมือง 
จังหวัดพทัลงุ เมื่อวันที่ 21 พฤศจิกายน 2554 
ล าดับท่ี ชื่อ-สกุล ต าแหน่ง 

1 นางคลาด  ร่วงราช ประธาน 
2 นางสมบูรณ์  ทองสม รองประธาน 
3 นางอาทิตยา  เมืองหน ู ปฏิคม 
4 นางแซมเรขา  คล้ายสมบัต ิ เลขานุการ 
5 นางเขมิกา  ข าทิพย ์ ผู้ช่วยเลขานุการ 
6 นางอารี รอดเนียม การตลาด 

2.2 วัสดุอุปกรณ์และกระบวนการท าขา้วซ้อมมือ  
วัสดุอุปกรณ์และเครื่องมือเครื่องใช้ของที่ท าการกลุ่มแม่บ้านในการผลิตข้าวซ้อมมือ โดยทั่วไปใน

กระบวนการผลิตข้าวซ้อมมือทั้งสองกลุ่มแม่บ้าน กลุ่มแม่บ้านใสยาว-มวลชนและกลุ่มแม่บ้าน บ้านควนคง 
การใช้วัสดุอุปกรณ์และเครื่องมือหลักต่างๆ ไม่แตกต่างกัน เนื่องจากทั้งสองกลุ่มอยู่ในจังหวัดเดียวกันการ
สื่อสารการคมนาคมในสมัยนี้ก็สะดวกรวดเร็ว การแลกเปลี่ยนวิธีการหรือองค์ความรู้จึงเกิดข้ึนได้ง่ายและ
รวดเร็วเช่นกัน ดังนั้นในกระบวนการผลิตจึงไม่มีความแตกต่างกันในเชิงหลักการท าหลักๆ เช่น เตรียม
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ข้าวเปลือกโดยการตากข้าวเปลือกก่อนน าไปสี การสีด้วยครกสี การคัดแยกข้าวเปลือกกับข้าวกล้อง การสี
ด้วยครกต า และการเก็บใส่หีบห่อเพื่อน าไปขาย ส่วนความแตกต่างของแต่ละกลุ่มจะแตกต่างกันที่ความ
เข้มแข็งของกลุ่มสังเกตุได้จากความพร้อมของวัสดุอุปกรณ์ ความเป็นระเบียนระบบของกลุ่ม จ านวน
สมาชิกที่มาท าการอยู่อย่างสม่ าเสมอ ความสวยงามของหีบห่อ และการจ าหน่ายอย่างเป็นระบบคือมี
เครือข่ายและตลาดที่ส่งไปขายประจ า ซึ่งกระบวนการผลิตสามารถอธิบายได้ดังรูป 2.5  

            

           

    

                         

            

         

           <30%

                       

           

   

         
    

รูป 2.5 แสดงกระบวนการท าข้าวซ้อมมือ 
  
จากรูป 2.5 เป็นการแสดงข้ันตอนของกระบวนการท าข้าวซ้อมมือ จะเริ่มจากเลียงข้าว ซึ่งเป็น

ข้าวเปลือกได้มาจากการเก็บเกี่ยวข้าวจากนาปรับและนาปี ผลผลิตจากนาข้าวโดยทั่วไปทางบริเวณภาคใต้
การเก็บเกี่ยวจะเก็บทีละรวงและน ามารวมกันเป็นมัดๆขนาดก าด้วยมือพอดีเรียกว่าเลียงข้าวดังรูป 2.6 
ก่อนเก็บในยุ้งข้าวข้าวที่เป็นเลียงโดยส่วนใหญ่จะท าการตากดังรูป 2.7 เพื่อลดความช้ืนท าให้เก็บข้าวในรูป
ข้าวเปลือกเลียงได้นานๆหลายปี ส าหรับข้าวผ่านการนวดซึ่งเป็นการแยกข้าวเปลือกออกจากรวงข้าว
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รวมถึงการคัดแยกเมล็ดข้าวดีและเมล็ดข้าวที่เสียออกเรียบร้อยแล้ว ถ้าหากความช้ืนในเมล็ดข้าวยังสูง
จ าเป็นต้องท าการลดความช้ืนก่อนสี ซึ่งในทางปฏิบัติชาวบ้านจะตรวจสอบความช้ืนจากการสังเกตุด้วยตา 
และการสัมผัสด้วยมือ หรือบริบทอืน่ๆ เช่น ก่อนหน้านี้ความช้ืนในอากาศจากฝนตกมากหรอืไม่ หรือฝนตก
มีละอองฝนสาดเข้าไปในยุ้งข้าวเป็นต้น การลดความช้ืนของเมล็ดข้าวเปลือกก็อาศัยวิธีการธรรมชาติคือ 
การตากข้าว การตากต้องค านึงถึง 2 ตัวแปรที่ส าคัญคือ 1) แสงแดด และ2) การหมุนวียนของลม ถ้า
สามารถเลือกสภาวะได้ดีทั้งสองตัวแปรคือ มีแสงแดดจัดและมีการถ่ายเทลมสะดวกการลดความช้ืนก็
สามารถท าได้อย่างรวดเร็ว โดยทั่วไปชาวบ้านจะท าการเตรียมข้าวก่อนสี ด้วยการตากแดดปกติเป็นเวลา 
ครึ่งวัน ถึง หนึ่งวัน จึงจะได้ข้าวที่พร้อมส าหรับท าการสี 

 
รูป 2.6 แสดงเลียงข้าว ซึ่งเป็นข้าวที่ได้จากการรวมข้าวแต่ละรวงให้ได้ขนาดก าด้วยมือพอดีแล้วมัดรวมกัน
ด้วยฟางข้าวซึ่งคว่ันเป็นเกลียวแทนเชือก ที่มา [3] 

 

รูป 2.7 การตากเลียงข้าวกลางแสงแดด ลดความช้ืนก่อนเกบ็ในยุ้งข้าว เพื่อยืดอายุการเกบ็ข้าวเลียง ที่มา 
[4] 
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ในข้ันตอนการสีด้วยครกสี เป็นการน าเอาข้าวเปลือกที่ เตรียมไว้พร้อมสีแล้วใส่ในถาดรับ
ข้าวเปลือกซึ่งอยู่ด้านบนของครกสีแบบหมุนดังรูป  2.8 ท าด้วยไม้ไผ่สานเป็นรูปทรงกระบอกปลายบาน
เล็กน้อยเพื่อความสะดวกในการใส่ข้าวเปลือก ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง  37 - 45 เซนติเมตร สูง 25-30 
เซนติเมตร ความจุอยู่ในช่วง 26-47 ลิตรข้าวเปลือก เมื่อรวมมวลของถาดกับครกบดตัวบนจะมีมวลอยู่ที่ 
26 กิโลกรัม เมื่อคานโยกถูกผลักด้วยแรงงานคนในการโยก โดยการผลักในต าแหน่งและแรงที่เหมาะสมก็
จะมีผลท าให้ครกบดตัวบนหมุนท าให้ข้าวเปลือกที่อยู่ในถาดด้านบนไหลลงมาตามช่องลอด 2 ช่องใกล้ๆ
แนวแกนหมุน ขณะที่ครกบดหมุนอย่างต่อเนื่องข้าวเปลอืกกจ็ะถูกบดจากบริเวณใกล้จดุศูนย์กลางการหมุน
และค่อยบดและผลักออกมาในแนวการหมุนคล้ายๆรูปก้นหอย ดังรูป 2.9 b) สุดท้ายข้าวที่ถูกบดแล้ว
หลายรอบจะไหลออกมาตามแนวรอยต่อระหว่างครกบดตัวบนซึ่งหมุนอย่างต่อเนื่องกับครกบดตัวล่างซึ่ง
อยู่นิ่ง ข้าวจะไหลและหล่นลงมาในถาดรับข้าวที่ถูกบดหรือถูกสีแล้ว การที่ข้าวเปลือกจะถูกบดให้เป็นข้าว
กล้องพอดีน้ันจะข้ึนอยู่กับการผลักมากหรือน้อยถ้าผลักมากรูปก้นหอยก็จะวนได้น้อยรอบผลที่ตามมาข้าว
ที่ถูกสีจะได้ แกลบ ร าข้าว ข้าวกล้อง และข้าวเปลือก ในสัดส่วนค่าหนึ่ง ซึ่งในกรณีนี้อาจจะมีส่วนที่เป็น
ข้าวเปลือกมาก ในทางกลับกันการผลักน้อยรูปก้นหอยก็จะวนได้มากรอบนั้นหมายถึงระยะเส้นทางที่ถูก
บดจะมากตามมาด้วยผลที่ตามมาข้าวที่ถูกสีจะถูกบดนานกว่าท าให้ได้ แกลบ ร าข้าว ข้าวกล้อง และ
ข้าวเปลือก ในสัดส่วนค่าหนึ่งเช่นกัน แต่ในกรณีนี้อาจจะมีส่วนที่เป็นข้าวเปลือกน้อยมาก ส่วนที่เพิ่มข้ึน
อาจจะมีข้าวกล้องที่ไม่เต็มเมล็ดหรือข้าวหัก จมูกข้าว และร าข้าว การผลักมากหรือน้อยข้ึนอยู่กับกลไกที่
ส าคัญคือ มุมที่ท ามุมในแนวรัศมีของฟันบดดังรูป 2.9 a)  ดังนั้นการออกแบบฟันบดให้ได้มุมในการผลักที่
เหมาะสมจึงเป็นเรื่องที่ส าคัญมาก  

 

รูป 2.8 แสดงครกสีแบบหมุนของกลุม่แม่บ้านควนคง ซึ่งมีถาดทรงกระบอกส าหรับใส่ข้าวเปลือกอยู่ด้าน
บนสุด 

ถาดรับข้าวเปลือก 

ถาดรับข้าวสี 

คานโยกแนวตั้ง 

แนวทีข่้าวไหลออก 

แป้นบดบน 

แป้นบดล่าง 

มือจับ 

คานโยกแนวนอน 
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รูป 2.9 แสดงลักษณะของฟันบด a) และทิศทางการหมุนทีส่ัมพันธ์กบัเส้นทางการเคลื่อนที่ของเมล็ดข้าวที่
ถูกบด b) 

ข้าวที่ได้จากการสีที่ถูกขับออกมาจากฟันบดจะหล่นออกมารอบๆรอยต่อระหว่างฟันบดบนและ
ฟันบดล่างจะมาหล่นรวมกันที่ถาดรับตัวล่าง ผลผลิตที่ได้ในข้ันตอนน้ีสามารถแยกได้เป็น 5 ชนิด ที่ผสมกัน
คือ แกลบ ร าข้าว ข้าวกล้อง ข้าวเปลือกที่เล็ดลอดจากการสี และจมูกข้าว ถึงข้ันตอนนี้จะต้องอาศัย
แรงงานคนในการแยก โดยการคัดแยกนี้เรียกว่า “การฝัดข้าว” การฝัดข้าวเป็นการน าเอาผลผลิตที่ได้
ทั้งหมดจากการสีใส่ในกระด้ง กระท าโดยการกระดกให้วัสดุฝัดลอยข้ึนไปในอากาศ วัสดุที่หนักกว่าจะตก
ลงมาถึงพื้นกระด้งก่อน ส่วนวัสดุที่เบาจะค่อยๆตกลงมาช้ากว่าเนื่องจากแรงต้านของอกาศมีผลต่อการตก
ของวัสดุที่เบาการคัดแยกก็จะเกิดข้ึนโดยผู้ท าการฝัดจะค่อยๆดึงกระด้งเข้าหาตัวท าให้วัสดุ แกลบ ร าข้าว 
ข้าวกล้อง ข้าวเปลือกที่เหลอืจากการสี และจมูกข้าว จะตกลงมาในกระด้งที่ต าแหน่งแตกต่างกัน ดังนั้นผู้ที่
ท าการฝัดสามารถควบคุมต าแหน่งในการตกได้ บ้างส่วนเช่น แกลบ และร าข้าว ก็จะให้ตกนอกกระด้งลงสู่
พื้น การฝัดจะค่อยๆท าการกระดกเพื่อการคัดแยกหลายๆครั้ง สุดท้ายจะยังคงไว้ซึ่งผลผลิตที่ต้องการ เช่น 
จมูกข้าว ข้าวกล้อง และเข้าเปลือกที่เหลือจากการสี โดยทั่วไปข้าวเปลือกที่เหลือจากการสีจะน้อยมาก 
บ้างครั้งอาจจะมากแต่ก็ไม่เกิน 30% ในข้ันตอนน้ีผลผลิตส่วนใหญ่กจ็ะเป็นข้าวกลอ้งซึง่เป็นข้าวที่ผ่านการสี
ครั้งเดียว ดังแสดงในรูป 2.10 a) เป็นข้าวกล้องสังหยดที่เหลอือยู่ในกระด้งหลังจากผ่านการฝัด เมล็ดข้าวที่
มองเห็นเป็นสีขาวอาจจะเป็นเมล็ดข้าวจากสายพันธ์ุอื่นที่เจือปนเข้ามา หรือเป็นข้าวสังข์หยดที่หัก และถูก
สีจนเปลือกหุ้มเมล็ดหลุดออกไปหมดแล้ว หากท าการคัดเลือกและท าการขยายดูในรายละเอียดข้าวสังข์
หยดจะได้ ดังแสดงในรูป 2.10 b)   

 

a) b) 

ฟันบดในแนวรัศม ี

ฟันบดในแนวทแยง 

ฟันบดตวับน 

ฟันบดตวัล่าง 

41-42 องศา 

เดือยแกนหมุน 
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ภาพ  2.10 เป็นข้าวกล้องสังหยด ของกลุ่มแมบ่้าน บ้านควนคง หลังจากผ่านการฝัดคัดแยกแกลบและ
ข้าวเปลือกออกแล้ว 

ข้าวกล้องที่ได้จากข้ันตอนน้ีจะเป็นข้าวที่ถูกสแียกเอาเฉพาะแกลบออก ส่วนจมูกข้าว เยื่อหุ้มเมล็ด 
และเมล็ดข้าวยังคงมีอยู่ครบ หากน าไปหุ้งข้าวเพื่อรับประทาน ข้าวหุ้งที่ได้จะแข็งบ้างนิ่มบ้างอย่างไม่
สม่ าเสมอท าให้ผู้บริโภคไม่ค่อยนิยมรับประทานมากนัก เนื่องจากข้าวกล้องยังคงมีเยื่อหุ้มเมล็ดที่แข็งและ
หนา ดังนั้นจึงต้องท าการขัดสีเพื่อใหเ้ยื่อหุม้เมลด็ลดลงมากที่สุดแต่ยังคงสภาพความสมบูรณ์ของเมล็ด โดย
การน าไปสีต่ออีกครั้งหนึ่งด้วยครกสีแบบต าดังรูป  2.11 หรือเรียกว่าครกสีซ้อมมือ โดยทั่วไปพบตาม
บ้านเรือนในเขตชนบทจังหวัดพัทลุงดั้งเดิม ซึ่งครกสีต าแบบดั้งเดิมประกอบด้วย 1) ครกตัวล่างและ2) สาก
ต า ครกตัวล่าง หรือเรียกสั้นๆว่าครกท าจากต้นไม้ท่อนเดียวน ามาขุดให้มีลักษณะเป็นหลุมรูปกรวยปลาย
มนขนาดเท่ากับหัวของสากต า สากต าแบบดั้งเดิมก็จะท ามาจากไม้ข้ึนช้ินเดียวรูปหัวมนเรียกว่าหัวสาก 
สากต าจะถูกออกแบบให้มีหัวทั้งสองด้านส่วนตรงกลางสากจะมีลักษณะเป็นท่อนกลมทรงกระบอกขนาด
เส้นผ่านศูนย์กลางพอดีมือ พอดีมือหมายถึงขนาดก าได้ด้วยมือได้สะดวก เพื่อยกและกระทุ้งต าลงมา ครกสี
ต าจะมีพบตามบ้านเรือนทีท่ าข้าวซ้อมมอืเพือ่บรโิภคในครัวเรือน จากการบอกเล่าของชาวบ้านครกซ้อมมือ
สามารถใช้เป็นเครื่องมือในการสีข้าวซ้อมมือตั้งแต่เริ่มต้นจากข้าวเปลือก จนกระทั่งได้เป็นข้าวซ้อมมือก็ได้
โดยไม่ต้องใช้ครกสีบด เพียงแต่ผลผลิตข้าวซ้อมมือที่ได้จากครกต าอย่างเดียวจะเป็นข้าวสารที่มีเปอร์เซ็นต์
การหักของเมล็ดข้าวมากกว่าใช้ครกสีบดเข้าร่วมในการสี นอกจากจะใช้สีข้าวแล้วยังสามารถต าอาหารชนดิ
อื่นๆอีกหรือแม้แต่การต าอาหารส าหรับสัตว์เลี้ยงก็ได้  

a) b) 
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รูป 2.11 ครกสีต า หรือครกต าโดยทั่วไปจะพบตามบา้นเรอืนในเขตชนบทจงัหวัดพัทลงุนอกจากจะใช้สีข้าว
แล้วยังสามารถต าอาหารชนิดอื่นหรือแม้แต่อาหารสัตว์เลี้ยงก็ได้ ที่มา [5] 

ส าหรับการท าข้าวซ้อมมือของกลุ่มแม่บ้าน การใช้ครกต ามือจะใช้ในตอนแรกๆของการตั้งกลุ่ม
ผลิต แต่เนื่องจากการต าแบบนี้ต้องอาศัยแรงงานคน เมื่อต้องการผลิตข้าวซ้อมมือเป็นจ านวนมากในกลุ่ม
แม่บ้าน การต าเป็นจ านวนมากๆ นานๆ ก็เหนื่อยไม่สะดวกสบาย ผนวกกับสมาชิกในกลุ่มแม่บ้านส่วนใหญ่
เป็นผู้สูงอายุ และในระยะหลังๆ มีการตั้งเปา้หมายการผลิต ต้องการผลผลิตมากข้ึนเรื่อยๆ การต าด้วยครก
ต ามือก็ไม่สามารถผลิตได้ตามเป้าหมายได้ ทางกลุ่มจึงได้พัฒนามาเป็นครกสีแบบใหม่โดยใช้ไฟฟ้าแทน
แรงงานคน ดังรูป 2.12 ครกสีแบบต าในภาพจะเป็นครกสีแบบสมัยใหม่เกิดจากการประยุกต์ครกสีต าแบบ
ดั้งเดิมคือครกกระเดื่อง เกิดเป็นครกกระเดื่องไฟฟ้า เพื่อหลีกเลี่ยงการใช้แรงงานคนโดยตรงดังรูป 2.13 
โดยใช้มอเตอร์ 1-2 แรงม้าในการส่งแรงผ่านสายพานไปยังรอก(pulley)ต้นแรง ซึ่งผ่อนแรงในข้ันแรกส่ง
แรงผ่านแกนหมุนเข้าไปขับเกียร์ทดรอบของเครื่องไถนาส่งแรงไปยังลูกเบี้ยวไปกระเดื่องหรือโยกสากต าให้
กระดกตามจังหวะการกระทุงของเกียร์ดังกล่าว ชาวบ้านจะท าการสีประมาณ 15 นาที่ ซึ่งเวลาในการต า
จะข้ึนอยู่ชนิดของข้าวเปลือก สถาพอื่นๆของข้าว เช่นความช้ืน การแตกหักของเมล็ดข้าว ในทางปฏิบัติผู้ที่
ท าการสีต าก็จะสังเกต ตรวจเช็คด้วยสวยตาอาศัยความช านาญเป็นหลัก 

สากต า 

ครก 

มือจับ 
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รูป 2.12 ครกสีแบบต า หรือครกสีกระเดื่องไฟฟ้า  

 

รูป 2.13 มอเตอร์ขนาด 2 แรงม้าใช้ในการขับเกียร์เพื่อโยกกระเดื่องสากต า ของกลุ่มแม่บ้านใสยาว-
มวลชน ครกสีแบบต า  

ผลผลิตที่ได้จากการต าด้วยครกกระเดื่องไฟฟ้าในข้ันตอนนี้ก็จะน าไปคัดแยกโดยการใช้กระด้งฝัด 
เหมือนกับการคัดแยกเมล็ดข้าวกับแกลบออกจากกันในข้ันตอนแรก ท าให้ได้ ร าข้าว ปลายข้าว และข้าว
ซ้อมมือ หากพิจารณาดังรูป  2.14 แสดงองค์ประกอบของเมล็ดข้าวและข้าวสังข์หยดเต็มเมล็ด จะเห็นว่า
ร าข้าวก็จะได้จากการขัดเยื่อหุ้มเมล็ดข้าว เยื่ออลูโรน เอ็นโดสเปอร์ม จมูกข้าว และผิวนอกๆ ของข้าวสาร 
ประมาณ  8-10 % ของข้าวเปลือก รวมกันอยู่ ร าจึงมีคุณค่า ทางอาหารสูง เพราะมีสารที่เป็นประโยชน์
มาก เช่น โปรตีน 10.6-13.4% ไขมัน10.1 - 22.4 % ไนโตรเจน อิสระ 38.7-44.3% และ วิตามินบี 
0.544% [6] ส่วนปลายข้าวเป็นส่วนที่เกิดจากข้าวที่หัก หรือไม่สมบูรณ์เต็มเมล็ดสามารถเป็นไปได้ทุกๆ
ส่วนของเมล็ดข้าว  

ครกตัวล่าง 

สากต าแบบเดิม 

สากต าแบบใหม่ 

มอเตอร์ 2 แรงม้า 

Pulley ต้นแรง 

กล่องเกียร ์

สายพานส่งแรง 

ลูกเบี้ยว 

คานโยก 

คานโยก 
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รูป  2.14 แสดงองค์ประกอบของเมล็ดข้าวและข้าวสังข์หยดเต็มเมล็ด ที่มา: ปรบัปรุงรูปเพิ่มเติมจาก [6] 

 
รูป  2.15 a) เป็นข้าวกล้องผ่านการสีด้วยครกบด และ b) ข้าวซ้อมมือเป็นข้าวกลอ้งที่น ามาขัดสีโดยการต า 

ส าหรับข้าวซ้อมมือกจ็ะเป็นข้าวกล้องที่ได้จากการสีในตอนต้นที่ถูกขัดสีเพิม่ขึ้นเนื่องจากการต า
ยังคงสภาพมเียื่อหุ้มเมล็ด จมูกข้าวแต่น้อยลงบ้างส่วนก็จะเหลือส่วนที่เป็นข้าวสารสังเกตุได้จากสีขาวขุ่น

a) b) 
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อย่างเดียวดังรูป  2.15 a) เป็นข้าวกล้องผ่านการสีด้วยครกบด และ b) ข้าวซ้อมมือเป็นข้าวกล้องที่น ามา
ขัดสีโดยการต า  
 หากพิจารณาผลผลิตจากการสี จากข้ันตอนการสีข้าวดังกล่าวข้างต้นส าหรับข้าวทุกสายพันธ์ุ อาจ
สามารถเทียบเคียงสดัส่วนของผลผลติรทีไ่ด้จากการสีข้าวขาวขัดสี  จากข้อมูลการวิจัยของกัญญา เช้ือพันธ์ุ
[6] สัดส่วนและองค์ประกอบของผลผลิตจากการสีข้าวหอมมะลิไทยมีดังนี้  

1) แกลบ (hull หรือ husk) เป็นผลพลอยได้จากการสข้ีาว เป็นส่วนผสมของเปลอืกเมล็ด กลีบเลี้ยง ฟาง 

และข้ัวเมล็ด ประมาณ 20-24% ของข้าวเปลือก องค์ประกอบส่วนใหญ่ของแกลบได้แก่ เซลลูโลส 

และเฮมิเซลลูโลส ประมาณ 28% ลิกนิน 19.2-24.5% เถ้า 13.2-29.0% (ประกอบ ด้วยซิลิก้า 86.9-

97.3%) 

2) ร า (bran) เป็นส่วนผสมของเยื่อหุ้มผล (pericarp) เยื่อหุ้มเมล็ด (tegmen) เยื่อหุ้มเนื้อเมล็ด

(aleurone layer) คัพภะ (embryo) และผิวนอกๆ ของข้าวสาร ประมาณ 8-10% ของข้าวเปลือก

ร ามีคุณค่า ทางอาหารสูง เพราะมีสารที่เป็นประโยชน์มาก เช่น โปรตีน 10.6-13.4% ไขมัน 10.1-

22.4% ไนโตรเจน อิสระ 38.7-44.3%    

3) ข้าวสาร (milled rice) ประมาณ 68-70% ของข้าวเปลือก ประกอบด้วยแป้งประมาณ 90% มี

โปรตีนบ้างเล็กน้อย ข้าวสารที่ได้จากการขัดขาวจะถูกน าไปคัดแยกเป็นข้าวเต็มเมล็ด ต้นข้าวและข้าว

หัก ในปริมาณมาก-น้อยเพียงใดข้ึนอยู่กับคุณภาพข้าวเปลือกก่อนสีหากข้าวเปลือกมีคุณภาพดี ก็จะ

ให้ข้าวเต็มเมล็ดและต้นข้าวสูง ข้าวหักน้อย เป็นต้น 

อย่างไรก็ตามส าหรับการผลิตข้าวซ้อมมือสัดส่วนดังกล่าวข้างต้นจะแตกต่างกันอย่างแน่นอน
เนื่องจากข้างกล้องยังคงสภาพมี จมูกข้าว และเยื่อหุ้มเล็ดอยู่ในปริมาณน้อย ดังนั้นสัดส่วนของข้าวกล้องก็
จะมีข้าวกล้องที่เป็นข้าวสารสูงกว่าการสีขัดขาวตามปกติ ในทางกลับกันสัดส่วนของร าในการสีข้าวกล้องก็
จะต่ ากว่าการสีแบบขัดขาว 

2.3 ความชื้นในวัสดุ 
ความช้ืนในผลิตภัณฑ์อาหารและเมล็ดพืชมีทั้งความช้ืนที่เกาะติดที่ผิวของวัสดุ (unbound 

moisture) ซึ่งสามารถไล่ความช้ืนนี้ออกไปได้หมดโดยการให้ความร้อน ความช้ืนอาจเกาะติดอยู่ภายใน
ผนังด้านในท่อเล็กที่อยู่ภายในเนื้อวัสดุ (bound moisture) โดยไม่สามารถไล่ความช้ืนภายในวัสดุนี้ได้
หมด ปริมาตรความช้ืนในวัสดุสามารถแสดงได้ 2 แบบ [7] 

1) ปริมาตรความช้ืนมาตรฐานเปียก (wet basic, wb ) คือ อัตราส่วนน้ าหนักของน้ าในวัสดุต่อ
น้ าหนักวัสดุช้ืน ซึ่งเมื่อคูณด้วย 100 จะมีค่าเป็นเปอร์เซ็นต์ ดังนี้ 

 

wet

drywet

w
w

ww
M

100
                                                     (2.1) 

 เมื่อ   wM   คือ เปอร์เซ็นต์ความช้ืนมาตรฐานเปียก ( wb% ) 
            wetw  คือ น้ าหนักเริ่มต้นของวัสดุช้ืน ( kg ) 



 19 

               dryw  คือ น้ าหนักของวัสดุแห้ง ( kg ) 
การแสดงความช้ืนแบบนี้นิยมใช้กันในการแสดงค่าในทางปฏิบัต ิ
2) ปริมาณความช้ืนมาตรฐานแห้ง (dry basics, db ) คือ อัตราส่วนน้ าหนักของน้ าในวัสดุต่อ

น้ าหนักวัสดุแห้ง ซึ่งหาค่าเป็นเปอร์เซ็นต์ ดังนี้ 

                   

dry

drywet

d
w

ww
M

100
                                                     (2.2) 

 เมื่อ    dM   คือ เปอร์เซ็นต์ความช้ืนมาตรฐานแห้ง ( db% ) 
           wetw  คือ น้ าหนักเริ่มต้นของวัสดุช้ืน ( kg ) 
       dryw  คือ น้ าหนักของวัสดุแห้ง ( kg ) 

การแสดงความช้ืนแบบนี้ส่วนใหญ่ใช้ทางด้านงานวิจัย เพราะสามารถค านวณค่าต่างๆ ที่เกี่ยวข้อง
ในขบวนการอบแห้งได้ง่ายข้ึน เนื่องจากน้ าหนักแหง้ของวัสดุคงที่ 

2.4 ลักษณะการเกาะตัวของน้ าในวัตถุชื้น 
น้ าที่เกาะตัวกับของแข็งในวัสดุช้ืนมีการวางตัวอยู่เป็นล าดับช้ันและในแต่ละช้ันมีแรงยึดเหนี่ยว

ของโมเลกุลที่ไม่เท่ากัน ในช้ันนอกสุดจะมีแรงยึดเหนี่ยวน้อยที่สุดและช้ันในสุดมีแรงยึดเหนี่ยวระหว่าง
โมเลกุลเยอะที่สุด สามารถแบ่งการเรียงตัวของน้ าได้เป็น 4 ชนิด คือ  

1) น้ าอิสระ (free water) 

2) น้ าที่เป็นตัวท าละลาย (solvent water) 

3) น้ าที่เกาะตัวโดยแรงวันเดอร์วาลล์ (water attached van de waal force) 

4) น้ าโมเลกุลเดี่ยว (mono molecular water) 

 
 

1) น้ าอิสระ 

2) น้ าที่เป็นตัวท าละลาย 

3) น้ าวันเดอวาลล์ 

4) น้ าโมเลกุลเดี่ยว 
 

รูป 2.16 แสดงแผนภูมิน้ าประเภทต่างๆ ในวัสดุช้ืน ที่มา: [8]  
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จากรูป 2.16 การเกาะของน้ าอิสระจะอยู่ที่ช้ันนอกสุดของผิวของแข็ง ส่วนน้ าแบบอื่นจะอยู่ถัดลง
มาจนถึงน้ าแบบน้ าโมเลกุลเดี่ยว ซึ่งอยู่ที่บริเวณผิวสัมผัสของของแข็ง ในการแยกน้ าแบบอิสระจะใช้
พลังงานน้อยที่สุดส่วยน้ าแบบโมเลกุลเดี่ยวต้องใช้พลังงานในการแยกน้ าออกจากวัสดุช้ืนมากที่สุด 

 

2.5 ความชื้นสมดุล (Equilibrium moistusture content, EMC) 
วัสดุช้ืนจะมีการดูดและคายความช้ืนจากอากาศรอบๆ จนกระทั่งความช้ืนมีค่าที่หรืออยู่ในสภาวะ

สมดุลกับอากาศแวดล้อม เรียกความช้ืนนี้ว่า ความช้ืนสมดุล ความช้ืนสมดุลจะข้ึนกับธรรมชาติของวัสดุ 
อุณหภูมิ และความช้ืนสัมพัทธ์ของอากาศ ซึ่งสามารถหาได้โดยการทดลอง โดยทั่วไปกราฟที่แสดง
ความสัมพันธ์ระหว่างความช้ืนสมดุลกับความช้ืนสัมพัทธ์ของอากาศในสภาวะสมดุลที่อุณหภูมิคงที่ จะ
เรียกว่า sorption isotherm ซึ่งของผลิตผลการเกษตรส่วนใหญ่จะมีลักษณะเป็นกราฟรูป sigmoid ดัง
ตัวอย่างในรูป 2.17 

 
รูป 2.17 กราฟแสดง sorption isotherm ของผลิตผลการเกษตรทั่วไป ที่มา [9] 

2.6 ความร้อนแฝง (Latent heat) 
ความร้อนแฝง คือปริมาณความร้อนที่ต้องใช้ในการระเหยน้ าออกจากวัสดุช้ืนซึ่งมีค่าข้ึนอยู่กับ

ชนิดและความช้ืนของวัสดุ ตัวอย่างความร้อนแฝงของผลิตผลการเกษตร แสดงในรูป 2.18 
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รูป 2.18 กราฟแสดงการแปรค่าของความร้อนแฝงของผลิตผลการเกษตร ที่มา: [9] 

ความร้อนแฝงของผลิตผลการเกษตรสามารถเขียนในรูปของสูตรเอ็มไพริคัลได้ ดังนี้ 

 
 dbMa

L

L



exp1                                                (2.3) 

เมื่อ L    คือ ความร้อนแฝงของวัตถุช้ืน ( kgJ / ) 
      L    คือ ความร้อนแฝงของน้ า ( kgJ / ) 

      dM  คือ ความช้ืนของวัตถุมาตรฐานแห้ง ( db% ) 
  ,a b  คือ ค่าคงที่ขึ้นกับชนิดของวัตถุ 
นอกจากนี้ยังมีสมบัติความร้อนอื่นๆ ของวัสดุช้ืนที่มีผลต่อการอบแห้ง เช่น ความร้อนจ าเพาะ 

(specfic heat) สภาพน าความร้อน (heat conductivity) สัมประสิทธ์ิการพาความร้อน (convective 
heat transfer coefficient) และพื้นที่ผิวต่อปริมาตรวัตถุ เป็นต้น สมบัติเหล่าน้ีมักจะข้ึนกับความช้ืนของ
วัตถุ และหาได้โดยการทดลอง 

2.7 สมบัติของอากาศชื้น (Properties of moist air) 
อากาศใช้เป็นตัวกลางในการพาความร้อนไปสู่วัตถุช้ืนและพาความร้อนจากวัสดุนั้นออกมา

ภายนอก จะประกอบด้วยอากาศแห้งและไอน้ า ซึ่งมีสมบัติได้ด้วยตัวแปร 7 ตัว ดังนี้ 

1) อุณหภูมิกระเปาะแห้ง  ( abT ) 

2) อุณหภูมิกระเปาะเปียก  ( wbT ) 
3) อุณหภูมิจุดน้ าค้าง (dew-point temperature)  
4) ความช้ืนสัมพัทธ์ (relative humidity, rh) 
5) ความช้ืนสัมบูรณ์ (absolute humidity) หรืออัตราส่วนความช้ืน (humidity ratio) 
6) เอลทาลปี (enthalpy) 
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7) ปริมาตรจ าเพาะ (specific volume) 
ตัวแปรทั้ง 7 มีความสัมพันธ์กันและสามารถแสดงเป็นแผนภูมิอากาศช้ืน (psychometric chart) ดังรูป 
2.19 ในกระบวนการอบแห้ง สมบัติของอากาศจะมีการเปลี่ยนแปลงดังที่แสดงไว้ในแผนภูมิดังกล่าว 

 

รูป 2.19 แสดงแผนภูมอิากาศช้ืนและการเปลี่ยนแปลงสมบตัิของอากาศที่ใช้ในการอบแห้ง ทีม่า: [9] 

 ในกระบวนการอบแห้งอุณหภูมิกระเปาะแห้งของอากาศจะลดลงเข้าหาอุณหภูมิจุดน้ าค้าง 
ในขณะที่อุณหภูมิกระเปาะเปียกจะมีค่าคงที่ จากแผนภูมิอากาศช้ืนของรูป 2.18 เมื่ออากาศช้ืนถูกท าให้
ร้อนข้ึนโดยไม่มีการเพิ่มหรือลดปริมาณไอน้ า อัตราส่วนความช้ืนจะมีค่าคงที่ แสดงได้ด้วยเส้นตรง AC ใน
รูป 2.18  ถ้าน าอากาศร้อนน้ีไปใช้ในการอบแห้ง อุณหภูมิกระเปาะแห้งจะลดลง และความช้ืนสัมพัทธ์จะ
เพิ่มข้ึนเนื่องจากอากาศถ่ายเทความร้อนให้กับวัตถุช้ืนและรับความช้ืนจากวัตถุนั้น การเปลี่ยนแปลงของ
อากาศนี้แทนได้ด้วยเส้นตรง CD ในแผนภูมิอากาศช้ืน รูป 2.18 

2.8 สมดุลพลังงานส าหรับการอบแห้ง (Energy Balance) 
ในกระบวนการอบแห้ง ความร้อนแฝงที่ใช้ในการระเหยน้ าจากผลิตภัณฑ์เท่ากับความร้อนสัมผัส

ของอุณหภูมิที่เปลี่ยนแปลงเมื่ออากาศไหลผ่านผลิตภัณฑ์นั้น ซึ่งเขียนสมการได้ว่า 
           fiddfgW TTcmhM                                                      (2.4) 

 เมื่อ  WM   คือ มวลของน้ าระเหย ( kg ) 
          fgh      คือ ความร้อนแฝงของการระเหยน้ าในวัสดุ ( kgkJ / ) 

               dm      คือ มวลของอากาศที่ใช้อบแห้ง ( kg ) 
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                      cm     คือ ความจุความร้อนของอากาศที่ความดันคงที่ ( CkgkJ / ) 

                      iT     คือ อุณหภูมิของอากาศร้อนก่อนอบแห้งวัสดุ ( C ) 
                       fT   คือ อุณหภูมิของอากาศหลังอบแห้ง ( C ) 

จากสมการที่ (2.4) จะเห็นได้ว่า สามารถหาค่า 𝑚  ได้ ท าให้สามารถหาค่าปริมาตรของอากาศ
ที่ใช้อบ และถ้ารู้ว่าวัสดุจะแห้งภายในกี่วัน และในแต่ละวันใช้เวลาอบกี่ช่ัวโมงจะสามารถหาอัตราการไหล
ของอากาศที่ใช้อบได้ 

2.9 การอบแห้ง 
2.9.1 ประสิทธิภาพเชิงความร้อนของเครื่องอบแห้ง 

 ประสิทธิภาพเชิงความร้อนของเครื่องอบแห้งโดยทั่วๆ ไปสามารถหาได้ เมื่อทราบปริมาณน้ าที่ระเหยจาก
วัสดุอบแห้งทั้งหมด และทราบค่าความร้อนของอากาศอบแห้งซึ่งมีค่าลดลง นั้นคือ  

 ประสิทธิภาพเชิงความร้อน  = 
น้ าหนักน้ าที่ระเหย   ความร้อนแฝง

ปริมาณความร้อนจากอากาศอบแห้ง
                              (2.5) 

2.9.2 ผลของตัวแปรต่างๆ ท่ีมีผลต่อการอบแห้ง 
ตัวแปรส าคัญที่มีผลต่อการลดลงของความช้ืนของวัสดุได้แก่ 

1) อุณหภูมิอากาศที่ใช้ในการอบแห้ง ถ้าอุณหภูมิที่ใช้ในการอบแห้งมีค่าสูง อัตราการแห้ง 

(drying rate) จะมีค่าสูงกว่ากรณีของอากาศที่มีอุณหภูมิต่ า 

2) ความช้ืนสัมพัทธ์ อากาศที่มีความช้ืนต่ าจะสามารถรับความช้ืนที่ถ่ายเทจากวัตถุช้ืนได้มากกว่า

กรณีที่อากาศมีความช้ืนสัมพัทธ์สูง 

3) ความเร็วอากาศที่ไหลผ่านวัตถุช้ืน ถ้าความเร็วอากาศมีค่าสูงความช้ืนจากวัตถุจะถ่ายเท

ออกมาสู่อากาศได้ดีกว่ากรณีอากาศที่อยู่น่ิงหรือเคลื่อนที่ด้วยความเร็วต่ า แต่ผลดังกล่าวจะมี

ค่อนข้างน้อยเมื่อเทียบกับผลจากอุณหภูมิและความช้ืนสัมพัทธ์ของอากาศ 

2.9.3 ประเภทของการอบ 
  การอบแห้งแบบพาความร้อน โดยทั่วไปแบ่งได้ 2 แบบ คือ 

1)  การอบแห้งช้ันบาง (thin layer drying) การอบแห้งแบบนี้ วัตถุช้ืนจะเรียงเป็นช้ันบางๆ 

หรือเพียงหนึ่งช้ันของเมล็ดพืช กรณีการอบเมล็ดพืชแบบช้ันบาง การลดลงของความช้ืน 

สามารถเขียนเป็นสมการได้ดังนี้   
   

    

)exp(
)(

0

kt
MM

MtM

e

e 



                                                         (2.6) 

           เมื่อ  )(tM คือ ความช้ืนขณะเวลา t ( db% )  
                     eM    คือ ความช้ืนสมดุล ( db% ) 
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                    0M   คือ ความช้ืนเริ่มต้น ( db% )  
                         k       คือ ค่าคงที่การอบแห้ง ( 1s ) 

2) การอบแห้งช้ันหนา (deep bed drying) เป็นการอบแห้งที่วัตถุวางซ้อนกันหลายๆช้ัน 

ตัวอย่างเช่น การอบแห้งข้าวในเครื่องอบแห้งแบบใช้อากาศแวดล้อม ( in-bin drying) ใน

การค านวณการลดลงของความช้ืนในเครื่องอบแห้ง โดยทั่วไปจะพิจารณาว่า การอบแห้ง

ช้ันหนาประกอบด้วยการอบแห้งช้ันบางหลายๆ ช้ัน เรียงซ้อนกันและท าการหาสมการ

สมดุลของมวลและพลังงานที่เกิดข้ึนในแต่ละช้ัน[10] 

2.10 คุณสมบัติทางกายภาพเบื้องต้นของเมล็ดข้าว1) [11] 
คุณภาพเมล็ดทางกายภาพ  หมายถึง  คุณสมบัติต่างๆ ของเมล็ดที่สามารถมองเห็น  หรือช่ัง  ตวง  

วัดได้  เช่น  น้ าหนักเมล็ด  สีข้าวเปลือก  ขนาดรูปร่างเมล็ด  ลักษณะท้องไข่  ความขุ่นใสของข้าวสาร  
ความแกร่งของเมล็ด  ความขาวของข้าวสาร  และคุณภาพการสี น้ าหนักเมล็ด  สามารถประเมินได้ หลาย
รูปแบบกล่าวคือ   

1) น้ าหนักต่อปริมาณ  เช่น  กรัม/ลิตร  หรือกิโลกรัม/ถัง  และน้ าหนักต่อจ านวนเมล็ด  เช่น  
น้ าหนัก 100 เมล็ด  หรือน้ าหนัก 1,000 เมล็ด  เป็นต้น  น้ าหนักเมล็ดเป็นลักษณะหนึ่งที่ ใช้จ าแนกพันธ์ุ
ข้าว  

2) สีของเมล็ดข้าวเปลือก  เป็นลักษณะประจ าพันธ์ุ  ในสมัยก่อนมีส่วนในการตั้งช่ือพันธ์ุข้าว  เช่น  
ขาวพวง    ขาวนางเนย  เนื่องจากเปลือกมีสีฟางหรือสีขาว  หรือเหลืองข้างรั่ว  เหลืองหอม  เนื่องจาก
เปลือกมีสีน้ าตาลหรือสีเหลือง  เป็นต้น 

3) สีข้าวกล้อง  เมื่อกะเทาะเปลือกข้าวออกจะพบข้าวกล้องที่มีสีขาวเป็นส่วนใหญ่  นอกจากนี้มี
ข้าวบางพันธ์ุมีข้าวกล้องสีแดงหรือสีม่วงจนเกือบด า  ข้าวกล้องที่มีสีเหล่านี้ถือว่าเป็นข้าวคุณภาพเฉพาะ  
และมักนิยมบริโภคเพื่อวัตถุประสงค์ทางด้านโภชนาการ  หรือเป็นขนมหวาน  เช่น  ข้าวแดง  ข้าวเหนียว
ด า  ข้าวกล้องที่มีสีนี้  หากเป็นสีล้วนๆ จะมีราคาสูง  แต่ถ้าปนในข้าวขาวจะท าให้คุณภาพหรือราคาด้อย
ลง 

4) ขนาดรูปร่างเมล็ด  เป็นลักษณะแรกทางด้านคุณภาพเมล็ด  ที่นักปรับปรุงพันธ์ุใช้ในการ
จ าแนกพันธ์ุข้าว  ขนาดรูปร่างเมล็ด  หมายถึง  ความยาว  ความกว้าง  และความหนาของเมล็ด 

 ความยาวของเมล็ด  หมายถึง  ระยะทางจากปลายยอดสุดเมล็ดถึงโคนเมล็ด 

 ความกว้างของเมล็ด  หมายถึง  ระยะทางส่วนทีก่ว้างทีสุ่ดของเมล็ดระหว่างเปลือกใหญ่ 

(lemma) ถึงเปลือกเลก็ (palea) 

 ความหนาของเมล็ด  หมายถึง  ระยะทางที่มากที่สดุระหว่างเปลือกด้านหนึ่งไปยังอกีด้าน

หนึ่ง 
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          เมื่อเปรียบเทียบระหว่างข้าวกล้อง  ข้าวสาร  และข้าวเปลือก  รูปร่างของเมล็ดข้าวสามารถแบ่ง
ออกเป็น 3 แบบ  คือ  เรียว  ปานกลาง  ป้อม  ซึ่งผลที่ได้จะบอกถึงคุณภาพประสิทธิภาพของการขัดสี
ข้าวเปลือกเป็นข้าวกล้อง  และข้าวสาร  แต่ละชนิดดังตาราง 2.5 รูปร่างของเมล็ดข้าว     

ตาราง 2.5 รูปร่างของเมล็ดข้าว    
รูปร่าง ข้าวเปลือก ข้าวกล้อง ข้าวสาร 
เรียว >3.4 >3.1 >3.0 

ปานกลาง 2.3 – 3.3 2.1 – 3.0 2.0 – 2.9 
ป้อม <2.2 <2.0 <1.9 

มาตรฐานข้าวไทยไม่มีการก าหนดรูปร่างเมล็ด  เนื่องจากข้าวส่วนใหญ่มีเมล็ดยาวเรียว  และยึดถือข้าวที่มี
ความยาวเกิน 7.0 มิลลิเมตร  เป็นข้าวคุณภาพดี  และข้าวไทยเป็นข้าวประเภทอินดิก้าจึงท าให้เข้าใจกัน
โดยทั่วไปว่าข้าวชนิดอินดิก้ามีเมล็ดยาวเรียว  แต่โดยความเป็นจริงมีข้าวไทยพันธ์ุพื้นเมืองบางพันธ์ุมีเมล็ด
ป้อมเช่นกัน 
          5) ประสิทธิภาพการสี  หมายถึง  ปริมาณผลผลติจากข้าวเปลือกที่ได้เปน็ข้าวสารเต็มเมล็ดและต้น
ข้าว  ถ้าได้ข้าวสารเต็มเมล็ดและต้นข้าวมาก  แสดงว่ามีประสิทธิภาพการสีดี  ซึ่งข้ึนอยู่กับพันธ์ุข้าว  การ
ปฏิบัติก่อนและหลังการเก็บเกี่ยว  และกระบวนการสี 
         6) ในกระบวนการสีข้าวเปลือกสะอาด 100% จะได้แกลบ 20–30%   ร า 8–11%   ข้าวสารรวม 
66–72%  โดยในส่วนข้าวสารรวมประกอบด้วย  ข้าวเต็มเมล็ด  ต้นข้าว  ข้าวหักใหญ่  ข้าวหัก  และปลาย
ข้าว ส าหรับ การประเมินประสทิธิภาพการสจีากเปอร์เซ็นต์องค์ประกอบต่างๆ ของเมล็ดข้าวที่ได้จาการสี
ซึ่งเป็นกระบวนการขจัดเปลอืก  โดยให้มีข้าวสารหักนอ้ยทีส่ดุ  ดังนี้          

                  % แกลบ =
น้ าหนักข้าวเปลือก น้ าหนักข้าวกล้อง

น้ าหนักข้าวเปลือก
× 100                        (2.7) 

 
 

% ร า = 
น้ าหนักข้าวกล้อง น้ าหนักข้าวสาร

น้ าหนักข้าวเปลือก
× 100                          2.8) 

 

                            %ข้าวสาร = 
น้ าหนักข้าวสารรวม

น้ าหนักข้าวเปลือก
                                                    (2.9) 

 

                 %สารหกั = 
น้ าหนักข้าวสาร น้ าหนักข้าวเต็มเมล็ดต้นข้าว

น้ าหนักข้าวเปลือก
× 100               (2.10) 

          7) ความเลื่อมมันของเมล็ด  เป็นปัจจัยที่พ่อค้าใช้ประเมินคุณภาพ-และราคาข้าว  ข้าวกล้องที่มี
ความเลื่อมมันดี  เมื่อน าไปสีจะได้ปริมาณข้าวเต็มเมล็ดและต้นข้าวสูง 
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           8) ความขาวของข้าวสาร  ข้าวที่ผ่านการสีจนเป็นข้าวสารแล้วจะมีสีขาวเสมอ  เพราะส่วนที่เหลือ
เป็นแป้ง  แต่ข้าวสารอาจมีความข้าวแตกต่างกันได้  ทั้งนี้ข้ึนอยู่กับปัจจัยหลายอย่าง  เช่น  ระดับการสี  
ข้าวที่เก็บไว้นาน 
            9) ความใสของเมล็ด  หมายถึง  ความทึบแสง  ความใสของเนื้อข้าวสารทั้งเมล็ด  จะสังเกตเห็น
ความแตกต่างในเมล็ดข้าวเจ้า  ส่วนเมล็ดข้าวเหนียวจะมีลักษณะขาวขุ่นอย่างเดียว  ความใสขุ่นของ
ข้าวสารเป็นคนละลักษณะของข้าวท้องไข่ 

2.11 ประวัติและสายพันธุข์องข้าว[12] 
ข้าวที่ปลูกในปัจจุบันมีก าเนิดมาจาก การที่สมัยก่อนมนุษย์ได้คัดเลือกข้าวป่ามาปลูก โดยเลือกให้

ความเหมาะสมกับระบบนิเวศ ในปัจจุบันมีข้าวพันธ์ุผสมมากกว่า 120,000 พันธ์ุทั่วโลก และ พันธ์ุข้าวที่
ปลูกในปัจจุบันสามารถแบ่งออกได้เป็นข้าวแอฟริกา และข้าวเอเชีย 

2.11.1 ข้าวแอฟริกา (Oruza Glaberrima) 
เป็นสายพันธ์ุที่แพร่กระจายอยู่ในบริเวณเขตแอฟริกาตะวันตก คาดกันว่าข้าวแอฟริกานั้นมีมาต้ังแต่ 1,500 
ปีก่อนคริสตกาล ต้นข้าวสามารถต้านแล้ง โรคและแมลงได้ดี รูปร่างของเมล็ดข้าวแอฟริกา ดังรูป 2.20 

 
รูป 2.20 รูปร่างของเมล็ดข้าวแอฟริกา ที่มา: [12] 

2.11.2 ข้าวเอเชีย  
เป็นข้าวลูกผสมเกิดจาก Oryza sativa กับข้าวป่า มีถ่ินก าเนิดบริเวณอินเดีย บังคลาเทศ และ

เอเชียตะวันออกเฉียงใต้ ปลูกกันอย่างแพร่หลาย ตั้งแต่อินเดีย ตอนเหนือของบังคลาเทศ บริเวณดินแดน
สามเหลี่ยมระหว่างพม่า ไทย เวียดนาม และจีนตอนใต้ แบ่งออกเป็น 3 สายพันธ์ุย่อยได้แก่ ข้าวสายพันธ์ุ
แรก ปลูกบริเวณแม่น้ าเหลืองของจีนแพร่ไปยังเกาหลีและญี่ปุ่น เมื่อประมาณ 300 ปีก่อนคริสต์ศตวรรษ 
เป็นข้าวเมล็ดป้อม สั้น เรียกว่า สายพันธ์ุ Sinica หรือ Japonica รูปร่างของเมล็ดข้าว ดังรูป 2.21  
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รูป 2.21 เมล็ดข้าวอ้วนป้อมของ Japonica ทีม่า: [12] 

 
ข้าวสายพันธ์ุที่สอง ปลูกในเขตร้อน เป็นข้าวเมล็ดยาว เรียกว่า Indica แพร่สู่ตอนใต้ของอินเดีย 

ศรีลังกา แหลมมลายู หมู่เกาะต่าง ๆ และลุ่มแม่น้ าแยงซีเกียงของจีนประมาณคริสต์ศักราช 200 รูปร่าง
ของเมล็ดข้าว ดังรูป 2.22 

 
รูป 2.22 เมล็ดข้าวเรียวยาวของ Indica ที่มา: [12] 

ข้าวสายพันธ์ุที่สาม ข้าวชวา (Javanica) ปลูกในอินโดนีเชียประมาณ 1,084 ปีก่อนคริสต์ศักราช จากนั้น
แพร่ไปยังฟิลิปปินส์ และญี่ปุ่น ข้าวปลูกเอเชียแพร่ไปยังยุโรปและแอฟริกา สู่อเมริกาใต้ อเมริกากลาง เข้า
สู่สหรัฐอเมริกา ครั้งแรกประมาณคริสต์ศตวรรษที่ 17 โดยน าเมล็ดพันธ์ุไปจากหมู่เกาะมาดากัสก้า รูปร่าง
เมล็ดจะอยู่กึ่งกลางระหว่างสั้นป้อมแบบ Japonica และผอมยาวแบบIndica รูปร่างของเมล็ดข้าวทั้ง 3 
สายพันธ์ุ ดังรูป 2.23 
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รูป 2.23 เปรียบเทียบระหว่างข้าวสามสายพันธ์ุแบบยังไม่สเีปลือกออก ทีม่า: [12]  

2.12 นิยามศัพท์ 
 เนื่องจากในรายงานฉบับนี้ มีค าศัพท์ที่ปรากฏในรายงานฉบับนี้บ่อยๆ ซึ่งควรตั้งข้อสังเกตุถึงความ
แตกต่างของความหมายในการสื่อสาร เพื่อให้ผู้อ่านได้เข้าใจเนื้อหาของรายงานฉบับนี้ได้สมบูรณ์  ซึ่ง
ค าศัพท์ต่างๆพร้อมความหมาย มีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 

1) ข้าวกล้อง 

2) ข้าวซ้อมมือ 

3) ครกส ี

4) การปักฟันบด 
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บทท่ี 3 
วิธีด าเนินการวิจัย 

 
ในการวิจัยเรื่องวิทยาศาสตร์บูรณาการกับภูมิปัญญาท้องถ่ินเพื่อสุขภาพและชุมชนในการศึกษา

กระบวนการท าข้าวซ้อมมือโดยอาศัยสมบัติเชิงฟิสิกส์ วิธีด าเนินการวิจัยแบ่งข้ันตอนการวิจัยออกเป็น 3 
ข้ันตอน ดังต่อไปนี้ 

1) ศึกษาบริบททั่วไปของชาวบ้าน โดยเน้นเป้าหมายหลักคือกระบานการท าข้าวซ้อมมือที่

เป็นภูมิปัญญาชาวบ้านแบบดั้งเดิม 

2) เก็บข้อมูล วัดสมบัติทางฟิสิกส์กระบวนการผลิต เช่น แรงกด แรงเสียดทาน ก าลังงานใน

การบดอัด ขีดความสามารถทนได้ของเมล็ดข้าวที่สมบูรณ์ และพารามิเตอร์อื่นๆ 

3) วิเคราะห์เพื่อออกแบบความเป็นไปได้ในการการพัฒนา หรือสร้างเครื่องกะเทาะเปลือก

ข้าว 

3.1 ศึกษาบริบทท่ัวไปของชาวบ้าน  

3.1.1. ศึกษาเอกสารที่เกี่ยวข้องกับข้าว กระบวนการท าข้าวซ้อมมือ เครื่องกลแบบภูมิปัญญา

ชาวบ้านในการท าข้าวซ้อมมือ หรือครกสีแบบดั้งเดิม และเอกสารที่เกี่ยวข้องกับชุมชนใน

จังหวัดพัทลุง 

3.1.2. ส ารวจสภาพพื้นที่ที่เป็นแหล่งผลิตข้าวซ้อมมือของชุมชนในจังหวัดพัทลุง แหล่งผลิตครกสี 

และข้อมูลสถานการณ์ปัญหาการผลิตข้าวซ้อมมือ โดยสอบถามข้อมูลจาก ครูในพื้นที่

ผู้ใหญ่บ้าน และชาวบ้านที่อยู่ในหมู่บ้าน รวมทั้งผู้ประกอบการที่อยู่ในชุมชน จากนั้นท าการ

วิเคราะห์ข้อมูล เพื่อจัดกลุ่มและเลือกกลุ่มผู้ผลิตข้าวซ้อมมือ โดยใช้หลักเกณฑ์การกระจาย 

และการใช้ประโยชน์จากทรัพยากรทางธรรมชาติหรือวัสดุที่มีอยู่ในชุมชน 

3.2 เก็บข้อมูลสมบัติเชิงฟิสิกส์ 

ในข้ันตอนน้ีเป็นการศึกษาเพื่อให้ได้มาซึ่งสมบัติเชิงฟิสิกส์ของกระบวนการผลิตข้าวซ้อมมือ โดย

เริ่มจากครกสี เช่น หลักการท างาน และกลไกของครกสี เพื่อน าไปสู่ตัวแปรทางฟิสิกส์ที่เกี่ยวข้อง เช่น 

แรงกด แรงเสียดทาน ก าลังงานในการบดอัด ขีดความสามารถทนได้ของเมล็ดข้าวที่สมบูรณ์ และ

พารามิเตอร์อื่นๆ เพื่อการพัฒนาการสีข้าวให้มีประสิทธิภาพมากที่สุด ซึ่งข้ันตอนและรายละเอียด

ดังต่อไปนี ้
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3.2.1.ศึกษากระบวนการและการสร้างครกสี 

จากการลงพื้นที่เก็บข้อมูลสอบถามถึงที่มาของครกสีชาวบ้านโดยเฉพาะอย่างยิ่งกลุ่มที่เป็น
ชาวนา ส่วนใหญ่ไม่ค่อยสนใจที่มาของครกสีมากนัก เนื่องจากเป็นผู้ผลิตข้าวและขายในรูป
ข้าวเปลือก แม้แต่บ้างรายที่ประกอบอาชีพท านา และสีข้าวสารขายในรูปธุรกิจในครัวเรือน บาง
กลุ่มก็ไม่ทราบที่มาของครกสี เนื่องจากสมัยนี้บ้านเรือนส่วนใหญ่มีไฟฟ้าใช้กันเกือบทุกบ้าน จึง
เปลี่ยนไปใช้เครื่องสีข้าวแบบสมัยใหม่ที่สามารถสีได้ทั้งข้าวขาวและข้าวกล้อง ใช้ไฟบ้าน 220 
โวลต์ ส าหรับให้ก าลังไฟฟ้าส าหรับมอเตอร์ 1 แรงม้า สามารถสีได้ 70-80 กิโลกรัมต่อช่ัวโมง แยก
ร า แกลบ และ ปลายข้าวได้ดังรูป 3.1 แสดงผู้ประกอบการธุรกิจเชิงครัวเรือน กับเครื่องสีข้าว
ขนาดเล็กส าหรับการผลิตข้าวสารขาย และรับจ้างสีข้าวให้กับเพื่อนบ้านในชุมชนเดียวกัน 

 
รูป 3.1 เครื่องสีข้าวขนาดเล็ก ใช้ไฟบ้านให้ก าลังเครื่องสีข้า 1 แรงม้า 

อย่างไรก็ตามเครื่องดังกล่าวก็ยังมีราคาสูงส าหรับการผลิตข้าวในครัวเรือนเพื่อการบริโภค ส าหรับ
ผู้ผลิตข้าวซ้อมมือสามารถจ าแนกได้โดยอาศัยก าลังการผลิตออกเป็น 2 กลุ่มคือ 1) ผลิตเพื่อการ
บริโภคในครัวเรือนของตนเอง อุปกรณ์ที่ใช้ก็มีครกสีแบบหมุนดังรูป 2.8 และครกสีแบบต าดังรูป 
2.11 บางบ้านก็อาจจะมีเฉพาะครกสีแบบต าอย่างเดียว การผลิตในระดับนี้เป็นการผลิตที่ อาศัย
ก าลังคนอย่างเดียว ซึ่งเป็นเศรษฐกิจแบบพอเพียง 2) ผลิตเพื่อการจ าหน่าย การผลิตในระดับนี้
เป็นการผลิตที่อาศัยก าลังคนผสมผสานกับเครื่องกลไฟฟ้า อุปกรณ์ที่ใช้ก็มีทั้งครกสีแบบหมุน 
เครื่องสีข้าวไฟฟ้า ครกสีแบบต า และครกกระเดื่องไฟฟ้าดังรูป 2.12 ส าหรับเครื่องกลจะเห็นว่ามี
ทั้งแบบดั้งเดิมใช้แรงคนและสมัยใหม่ใช้ไฟฟ้า การผลิตข้าวซ้อมมือในลักษณะนี้จะพบในการผลิต
ของกลุ่มแม่บ้าน โดยอาศัยแรงงานคนเพื่อการประหัยดก่อน หากต้องการผลผลิตมากแรงงานคน
ไม่พอก็จะด าเนินการใช้เครื่องกลไฟฟา้ในตอนหลงั ส าหรับการวิจัยในที่นี้จะมุ่งเป้าหมายไปยังครก
สีแบบดั้งเดิมซึ่งใช้ก าลังคนในการสีเป็นหลัก ซึ่งเป็นภูมิปัญญาท้องถ่ิน จากการสอบถามและการ
ส ารวจ พบว่าชาวบ้านที่ยังคงประกอบอาชีพท าครกสีแบบหมุนเพือ่การขาย ซึ่งในปัจจุบันมีจ านวน
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น้อยลงไปมากๆอาจจะเรียกได้ว่าเกือบจะไม่มี ในหลายๆอ าเภอจะมีสักหนึ่งบ้านที่ยังคงท าครกสี
ขาย ซึ่งจะต้องมีการสั่งท าล่วงหน้าไม่ต่ ากว่า 1 เดือน เนื่องจากการหาวัสดุในท้องถ่ินไม่ค่อยจะหา
ได้ง่ายนักอีกทั้งต้องเสียเวลากับการท าระยะหนึ่งเพราะเป็นงานฝีมือต้องอาศัยความช านาญ 
นอกจากนีผู้้ที่มีความสามารถและมีประสบการณ์ในการท าครกสีแบบหมุนได้ คนเหล่วนั้นทุกคน
จะเป็นผู้สูงอายุมากกว่า 60 ปีข้ึนไป ถ้าหากคนกลุ่มนี้เสียชีวิตไปวิถีกระบวนการท าครกสีแบบ
หมุนก็คงจะสูญหายไปด้วยดังรูป 3.2 แสดงคุณตาอาชืพท าครกสีขาย กับงานท าครกสีซึ่งก าลังจะ
เสร็จสมบูรณ์ ในรูปนี้เป็นครกสีที่ได้รับการสั่งท าจากชาวบ้านในต าบลใก้ลเคียง  

 
รูป 3.2 คุณตาอาชีพหัตถกรรมทั่วไปอยู่บ้านโตร๊ะ ต าบลท่าแค อ าเภอเมือง จังหวักพัทลุง กับ

ผลงานการท าครกสีซึ่งได้รับการสั่งซื้อจากเพื่อนบ้านในต าบลใกล้เคียง  

จากที่กล่าวมาข้างต้นวิธีการสร้างครกสโีดยอาศัยภูมิปัญญาท้องถ่ินซึ่งถือว่าเป็นมรดกทางปัญญาที่
ได้รับการพัฒนาและถ่ายทอดกันมาหลายๆรุน่ เมื่อสอบถามถึงรายละเอยีดของครกสแีบบหมุน เช่น วิธีการ
ท า โครงสร้าง การเลือกใช้วัสดุ และกลไกการท างาน ผู้ที่ท าครกสีด้วยต้นเอง ก็ไม่สามารถอธิบายได้อย่าง
ละเอียดมานัก เพียงแต่บอกได้ว่าเขาถ่ายทอดรุ่นสู่รุ่นและท ากันมาอย่างนี้  แท้จริงแล้วถ้าหากพิจารณา
กระบวนการและรายละเอียดของภูมิปัญญาดังกล่าว เราสามารถเทียบเคียงและอธิบายด้วยความรู้และ
หลักการทางวิทยาศาสตร์ได้ทั้งสิ้น ดังนั้นมรดกทางภูมิปํญญาเหล่านี้จีงมีคุณค่ามาก น่าสนใจ จ าเป็นต้อง
อนุรักษ์และท าการศึกษาควบคู่ไปกับการอธิบายให้เหตุผลทางวิทยาศาสตร์ ในการด าเนินการวิจัยในส่วนนี้
จึงได้ท าการศึกษาวิธีการท าครกสีแบบหมุน โดยการสั่งซื้อเฝ้าสังเกต และสอบถามวิธีการท าทั้งหมดตั้งแต่
เริ่มการจัดหาคัดเลอืกวัสดุจนได้ครกสีแบบหมุนที่สมบูรณ์ ที่บ้านของลุงแปลก-ป้าพริง อยู่บ้านส าเภาเหนือ 
อ าเภอควนขนุน จังหวัดพัทลุง ต าแน่งจีพีเอส(GPS)ที่ละติจูด 7°43'36.71" เหนือ ลองติจูด 100° 6' 30.37" 
ตะวันออก บนเส้นทางหมายเลข 4001 แสดงแผนที่ไดด้ังรูป 3.3 เพื่อให้ได้ครกสีแบบหมุนตามวิธีการแบบ
ภูมิปัญญาชาวบ้านแบบดั้งเดิม และน าครกสีแบบหมุนที่ท าข้ึนนี้ มาท าการศึกษาเก็บข้อมูลในการหา
ความสัมพันธ์ของตัวแปรต่างๆที่ท าให้ได้ข้าวกล้องเต็มเมล็ดมากที่สุด 
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รูป 3.3 แผนที่บ้านลุงแปลก-ป้าพรงิ ซึ่งเป็นผู้ท าครกสีแบบหมุน หากเดินทางไปทางทิศเหนือบ้านจะอยู่
ทางซ้ายมอืของถนน 4001 ก่อนถึงสะพานปากประ 200 เมตร ที่มา: Google earth, freeware 

ส าหรับการสร้างครกสีแบบหมุน การเลือกใช้วัสดุ วิธีการท า โครงสร้าง และกลไกการท างาน มี
รายละเอียดดังต่อไปนี้ 

1) การเตรียมและการคัดเลือกวัสดุประเภทไม้ ซึ่งเป็นวัสดุในธรรมชาติที่มีอยู่ในท้องถ่ิน แบ่งออกเป็น 

3 ส่วนคือ (1) ไม้ส าหรับท าโครงสร้างหลักมี ขาต้ังรูปกากบาท แกนกลางของครกสีแบบหมุน ควร

เป็นไม้เนื้อแข็งปานกลางถึงแข็งมากที่สามารถ ทนแสงแดด ทนฝน ทนมอด ทนปลวกและแมลง

จ าพวกกินเนื้อไม้ได้ (2) ไม้ไผ่ส าหรับการท าจักรสารข้ึนรูปทรงของครกสีดังรูป 3.4 ควรเป็นไม้ไผ่ที่

แก่ได้ทีสามารถดูได้โดยการขูดที่ผิว สีผิวจะมีสีน้ าตาลอ่อนๆ ไม่ขาวเกินไป ไม้ไผ่ที่ดีที่สุดชาวบ้าน

จะเรียกว่าไม้ไผ่สีสุก ส่วนที่ดีคือมีความเหนียวแข็งสามารถดัดข้ึนรูปแล้วไม่หัก ข้อเสียคือเหลาเป็น

เส้นช้ินงานได้ยาก และค่อนข้างหายาก เนื่องจากลักษณะที่ข้อใบของไม้ไผ่ชนิดนี้จะมีหนามไม่

สะดวกในการตัดใช้งานชาวบ้านที่ไม่จ าเพาะเจาะจงที่จะใช้งานจริงจึงตัดโค่นทิ้งไปหมด (3) แผ่น

ไม้ชะมวงขนาด 7.8x14.1x0.7 cm3 ดัง รูป 3.5 ซึ่งเป็นพืชยืนต้นทางภาคใต้ใบของมันมีรสเปรี้ยว

อมหวานนิดๆ นิยมเอาใบส่วนที่เป็นยอดอ่อนๆ มาท าเครื่องปรุงอาหารประเภทต้ม ส่วนเนื้อไม้จะ

เป็นไม้เนื้อแข็งปานกลาง เป็นไม้หายากอีกชนิดหนึ่งที่เฉพาะเจาะจงชนิดนี้ส าหรับท าฟันบด ซึ่ง

เป็นวัสดุที่ส าคัญมากเนื่องจากไม้ส าหรับฟันบดเท่าที่สอบถามไม่สามารถเปลี่ยนเป็นไม้ชนิดอื่นได้ 

ไม่เคยมีใครใช้ไม้ชนิดอื่นในการน ามาท าฟันบด 

 

บ้านผู้ทีส่ร้างครกสีแบบหมุน 

สะพานคลองปากประ 

ถนน 4001 

N 
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รูป 3.4 ไม้ไผ่จักรสารข้ึนรปูทรงที่ได้เตรียมไว้แล้ว ทั้งรูปทรงส่วนบน และรูปทรงส่วนล่าง  

  
รูป 3.5 แผ่นไม้ชะมวงทีเ่ตรียมไว้ส าหรับท าฟันบดในกระสอบและมมุบนขาวมือเป็นขนาดของ
แผ่นไม้ 1 แผ่น ซึ่งมีขนาด 7.8x14.1x0.7 cm3 

2) รูป 3.6 a) แสดงการเหลาไม้เนื้ออ่อน ในรูปเป็นไม้ขี้เหล็ก ข้อดีของไม้ชนิดนี้มอดปลวกไม่ค่อยกิน 

เนื่องจากเนื้อของมันมีรสขมในตัวเอง โดยเลือกเอาเฉพาะในส่วนที่เป็นแก่นกลางท่อนไม้ ส าหรับ

ท าแกนกลางในการยึดขาต้ังรูปกากบาทซึ่งใช้วัสดุเศษของไม้หลุมพอดังรูป 3.6 b) และสอดผ่าน

ครกบดตัวล่างตลอดจนโผ่ลข้ึนมาเพื่อล็อกแกนกลางของครกบดตัวบนด้วย 

รูปทรงส่วนบน 

รูปทรงส่วนล่าง 

ขนาด 7.8x14.1x0.7 cm3 
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รูป 3.6 การท าโครงสร้างหลักของครกสี ซ้ายมือเป็นการใช้ขวานถากท่อนไม้เพื่อท าไม้แกนกลาง 
ขวามือเป็นฐานต้ังกากบาทโดยมีไม้แกนกลางเป็นตัวยึด 

 
รูป 3.7 ไม้ไผ่จักสารข้ึนรูปทรงส่วนบนที่ได้เตรียมไว้แล้ว ก าลังใล่ฟันบด ส่วนภาพเล็กมุมบนขวา
เป็นถังใส่ดินเหนียวผสมเกลือในอัตราส่วนของน้ าหนัก 1:1 หมักไว้แล้วอย่างน้อย 1 คืน 

3) หลงัจากการเตรียมวัสดุและอปุกรณ์ต่างๆ และท าฐานขาต้ังพร้องเสียบไม่แกนกลางเสร็จแล้วก็

แยกไว้ส าหรบัประกอบแท่นบดตัวล่าง  

4) น าไม้ไผ่จักรสารส่วนบนมาท าการใส่ฟันบดดังรูป 3.7 เพื่อจะได้ครกสีบดส่วนบนโดยแกนกลางจะ

เป็นรูปท่อกลวงทรงสีเหลี่ยมจัตุรัสวัดจากขอบนอกขนาด 12.5x12.5 cm2 ยาว 19 cm ในรูป 3.7 

ในข้ันตอนน้ีจะหงายแป้นบดตัวบนข้ึนเพื่อใส่ฟันบด ก่อนใส่ฟันบดต้องใส่ดินเหนียวเนื้อละเอียดไม่

มีทรายเจือปนอยู่เลยน ามาผสมกับเกลือแกงในอัตราส่วนโดยน้ าหนัก 1:1 ผสมนวดให้เข้ากันใส่น้ า

ให้น้อยสุดให้ได้ดินเหนียวผสมเกลือที่เหนียวและเหลวเล็กน้อย ไม่มากจนเกินไปเพื่อที่จะปักฟัน

บดได้พอดี จากนั้นทิ้งหมักผสมกันไว้ 1 คืนจึ่งจะน ามาใช้ได ้  

ไม้แกนกลาง 

ขาตั้ง 

แนวล๊อกแท่นบด 

ช่องหมุดยึด 

a) b) 

ฟันบด 

ไม้ไผ่คั่นระยะ 

ดินเหนียวผสมเกลือ 

ความสูงท่อสีเหล่ียม19 cm 

A 

B 

C 

D 
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5) การใส่ฟันบดจะเริม่จาก การน าไม้ไผ่จกัรสารส่วนบนวางหงายข้ึนก่อน แล้วใส่ดินเหนียวที่เตรียมไว้

แล้วใส่ลงไปประมาณครึ่งหนึ่งก่อนเกลี่ยให้เสมอพร้อมที่จะปักฟันบดลงไป ส าหรับการปักฟันบด 

ให้ปักลงไปในแนวที่ตั้งฉากกับแกนท่อสีเหลี่ยมทั้งสีด้านเป็นล าดับแรกสุดโดยการใส่เป็นชุดๆ ชุด

ละ 3-5 ซี่ก่อน แต่ละซี่จะใช้ไม้ใผ่ที่ผ่าแยกช้ินมาจากต้นเดียวกันค่ันระหว่างซี่ เพื่อให้มีระยะห่าง

ระหว่างซี่เท่าๆกัน เนื่องท่อสีเหลี่ยมมี 4 ด้าน ดังนั้นชุดของฟันบดที่ตั้งฉากกับด้านของสีเหลี่ยมก็

จะมีทั้งหมด 4 ชุดด้วย ในที่นีเ้ราจะเรียกว่า ”ชุดต้ังฉาก” ซึ่งทั้ง 4 ชุดแสดงดังรูป 3.7 คือชุด A, B, 

C, และ D เมื่อใส่ครบ 4 ชุดแล้วจะท าให้ท่อสีเหลี่ยมถูกตรึงอยู่ตรงกลางพอดี และในการปักฟัน

บดแต่ละชุดน้ันจะต้องปักให้แตล่ะแนวของ 2 ชุดฟันบดที่มีท่อสีเหลี่ยมค่ันกลางไม่อยู่แนวเดียวกัน 

แต่จะเยื้องกันอยู่คนละด้านกัน ในรูป 3.7 ชุด A จะเยื้องกับชุด C และชุดB จะเยื้องกับชุด D ส่วน

ฟันบดชุดอื่นๆอีก 4 ชุด ในที่นีเ้ราจะเรียกว่า ”ชุดแทยง” เนื่องฟันบดชุดนี้แนวของมัน จะท ามุม

เอียงกับการปักฟนับดของชุดต้ังฉากด้วยมุมที่คงท ีซึ่งมีจ านวน 4 ชุดเช่นกัน และความยาวของฟัน

บดชุดแทยงแต่ละซี่จะยาวไม่เท่ากัน การปักชุดแทยงค่อยๆกระจายการปักฟันบดตามมาที่หลัง 

ในขณะที่ฟันบดชุดต้ังฉากที่มีความยาวสั้นลงก็ค่อยๆปักเพิ่มจ านวนข้ึน การปักฟันบดจะต้องปักให้

เสร็จก่อนที่ดินเหนียวจะแข็งตัว ฟันบดจะสั้นหรือยาวจะข้ึนอยู่กับเส้นรอบวงของแป้นบด  

   
รูป 3.8 จะแสดงฟันบดที่ถูกปักในแป้นบดเต็มพื้นทีห่น้าตัดพอดี ชุดฟันบดต้ังฉากคือ A, B, C, 
และD  ส าหรับชุดฟันบดแทยงคือ E, F, G, และ H 

การปักฟันบดจะเสร็จสิ้น เมื่อฟันบดถูกปักกระจายจนเต็มพื้นที่หน้าตัดวงกลมของแป้นบด ดิน
เหนียวที่ถูกแทนที่ด้วยปริมาตรของฟันบดทั้งหมดอาจจะเพิ่มระดับข้ึนมาไม่เต็มแป้นบดก็ได้ จะ
เติมให้เต็มได้หลังจากทิ้งไว้ให้ดินเหนียวแข็งตัว และฟันบดทุกซี่ไม่ขยับเปลี่ยนมุมและทิศทาง รูป 
3.8 จะแสดงฟันบดที่ถูกปักเต็มแล้วในพื้นที่หน้าตัดของแป้นบด ชุดฟันบดตั้งฉาก A, B, C, และD 
มีจ านวนซี่ 7, 8, 8, และ 9 ตามล าดับ ส่วนชุดฟันบดแทยง E, F, G, และ H มีจ านวนซี่ 8, 8, 8, 

E 

B 

F C 
G 

A 

D 

H 

45.5° 
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และ 9 ตามล าดับ รวมทั้งหมด 65 ซี่ โดยที่แนวของฟัดบดแทยงท ามุมกับแนวของฟันบดตั้งฉาก
เส้นเฉลี่ยทั้ง 4 ชุดเท่ากับ 45.5 องศา  

       
รูป 3.9 แสดงด้านข้างของแป้นบดตัวบนที่ถูกทิ้งไว้ให้ดินเหนียวแข็งตัว หลังจากการปักฟันบดเต็ม
พื้นที่หน้าตัดของแป้นบดแล้ว ซึ่งพลิกค่ าลงไปครอบท่อนมะพร้าว เพื่อความสะดวกในการปักฟัน
บด 

จะเห็นว่ารูปโดยรวมของฟนับดที่ปกัเสรจ็เรียบร้อยแล้ว จะมีลักษณะเหมือนกับใบพัด ซึ่งมุมระหว่างฟันบด
จะเป็นตัวก าหนดลักษณะการเอียงของใบพัด ดังรูป 3.9 และด้านบนของภาพน้ีจะเป็นลูกศรในทิศทางการ
หมุนของใบพัดคือหมุนทวนเข็มนาฬิกา 

6) ข้ันตอนต่อมาก็เป็นการปักฟันบดลงบนแป้นบดตัวล่าง วิธีการท าก็มีลัษณะเหมือนกับการปักฟัน

บดตัวบนในข้อ 5) เมื่อปักฟันบดเสร็จแล้วก็จะได้แป้นบดตัวล่างดังรูป 3.10 การจัดเรียงฟันบดมี

ลักษณะเป็นใบพัดและมีทิศทางการหมุนทิศทางเดียวกับฟันบดของแป้นบดบนที่หงายข้ึน 

ท่อนมะพร้าวที่ถูกสวมอยู ่

ด้านบนที่พลิกลงมา 

ฟันบดปักในดินเหนียวสูง 47 cm 
ถาดใส่ข้าวเปลือก 25 cm 
คานย่ืนออกมา 22 cm 

22 cm 25 cm 

22 cm 
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รูป 3.10 แป้นบดตัวล่างหลังจากปักฟันบดเสร็จแล้วมีลักษณะเป็นใบพัดและมีทิศทางการหมุน

ทวนเข็มนาฬิกา  

7) หลังจากการปักฟันบดเสร็จสิ้นทั้งสองแป้นบด คือแป้นบดบน และแป้นบดล่าง ข้ันตอนต่อมาก็

เป็นการทิ้งแป้นบดทั้งสองไว้ในที่ร่มเพื่อให้ดินเหนียวค่อยๆแห้งและแข็งตัว เพื่อยึดฟันบดแต่ละ

แป้นให้แข็งแรง ดังรูป 3.11  

 

รูป 3.11 แป้นบดทั้งสองที่ปักฟันบดเสร็จแล้ว ตากลมทิ้งไว้ในที่ร่มเพื่อให้ดินเหนียวแข็งตัว 2-3 

วัน 

8) หลังจากแป้นบดทั้งสองได้ผ่านการตากลมทิ้งไว้ 2-3 วันจนดินเหนียวแข็งตัวเรียบร้อยแล้ว ก็ท า

การปลดหรือเอาไม้ไผ่ค่ันระยะฟันบดออก แล้วท าการเติมดินเหนียวลงในแป้นบดทั้งสองให้เต็ม

และเสมอกับฟันบด หลังจากนั้นก็ท าการตากลมทิ้งไว้อีก 2-3 วัน ก็สามารถเคลื่อนย้ายครกสีทั้ง

ถาดรับ แกลบ ร า ข้าวสาร เดือยแกนกลาง สูง 
22 cm Ø=6.7 cm 

ขาตั้ง 

เดือยแกนกลาง 

ทิศทางของใบพัด 

39 cm 

65 cm 

18 cm 
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สองส่วนเข้าโรงเก็บหรือโรงสีข้าวได้พร้อมใช้งาน นอกจากนี้อาจจะมีการตกแต่งเพิ่มเติม เช่น ทา

น้ ายาเคลือบไม้ ทาชัน ป้องกันน้ าหรือความช้ืน เพื่อความคงทนในการใช้งานได้นานยิ่งข้ึน จะเห็น

ว่าครกประกอบข้ึนจากช้ินส่วนที่ส าคัญ 2 ช้ิน ช้ินแรกคือส่วนบนเป็นถาดรับข้าวเปลือกซึ่งอยู่

บนสุดด้านล่างมีแป้นบดติดอยู่เป็นช้ินส่วนเดียวกัน ช้ินที่สองคือแป้นบดตัวล่าง ด้านล่างของแป้น

บดจะสานให้ติดและล้อมรอบเป็นถาดรับข้าวเปลือกที่ผ่านการสีแล้ว ถัดลงมาล่างสุดก็จะเป็นขา

ตั้งของครกสีที่ถูกสลักยึดให้ติดกันด้วยแกนกลางดังรูป 3.6 b) แกนกลางจะสอดผ่านแป้นบด

ด้านล่างและโผล่มาเป็นเดือยกลางยาวประมาณ 22 cm ดังรูป 3.10 และรูป 3.11 มุมบนซ้ายของ

รูป ใช้ส าหรับเป็นตัวยึดต าแหน่งของแป้นบดบนที่จะสวมลงมา 

9) ส าหรับอุปกรณ์ช้ินสุดท้าย ที่ขาดไม่ได้ของครกสีแบบหมุนก็คือส่วนที่จะรับและส่งแรงงานคนเพื่อ

ใช้ในการหมุนครกสีในกระบวนการบดสีข้าวเปลือก อุปกรณ์ที่กล่าวถึงคือ ชุดคานส่งแรง ดังรูป 

3.12 ประกอบจากไม้ 3 ช้ินคือ (1) มือจับ ซึ่งเป็นไม้ทรงกลมขนาดพอเหมาะก าได้ด้วยมือ ยาว

ประมาณ 105 cm เส้นผ่าศูนย์กลาง 4-5 cm มีหน้าที่ส าหรับรับแรงผลักจากคนในการสีข้าว (2) 

คานส่งแรงตามแนวราบ จะเป็นไม้ขนาดเดียวกันกับมือจับยาว 195 cm และเช่ือนต่อกับมือจับ 

โดยการเจาะทะลุกึ่งกลางมือจับและยึดด้วยสลักไม้หรือสกรูตามสะดวก สาเหตุที่เรียกไม้ช้ินนี้ว่า

คานส่งแรง เนื่องจากในการติดตั้งที่ครกสีไม้ช้ินน้ีจะต้องถูกแขวนไว้ในต าแหน่งกึ่งกลางคานดังรูป 

3.12 เหนือระดับครกสีพอดี เมื่อแขวนแล้วอุปกรณ์ทั้งชุดจะสมดุลอยู่ในระนาบแนวราบพอดี มี

หน้าที่รับแรงจากมือจับส่งผ่านไปยังไม้ช้ินสุดท้าย (3) เรียกว่าคานส่งแรงในแนวดิ่งหรือแนวตั้ง 

เนื่องจากไม้ช้ินน้ีถูกต่อให้ตั้งฉากกับคานส่งแรงแนวราบ เช่นเดียวกัน เมื่อแขวนอุปกรณ์ชุดนี้และ

สมดุลแล้วไม้ช้ินน้ีจะอยู่ในแนวดิ่งพอดีและปลายของไม้ช้ินน้ีซึ่งเป็นเดือยสั้นๆ ดังรูป 3.13 จะสวม

ลงในรูของคานยื่นของแป้นบดบนอย่างลงตัว  
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รูป 3.12 ชุดคานส่งแรง ประกอบด้วย 3 ส่วนคือ มือจับ คานส่งแรงตามแนวราบ และคานส่งแรง

ตามแนวดิ่ง 

 
รูป 3.13 ครกสีที่พร้อมส ีเกิดจากองค์ประกอบอุปกรณ์หลัก 3 ช้ินส่วนคือ (1) ครกสีส่วนบน ( 2) 
ครกสีส่วนล่าง (3) ชุดคานส่งแรง 

10) รูป 3.13 ครกสีที่สมบูรณ์พร้อมสี ประกอบข้ึนจากอุปกรณ์ 3 ช้ินหลักคือ (1) ครกสีส่วนบนสูง 47 
cm มีถาดใส่ข้าวเปลือก 25 cm และแป้นฟันบด 22 cm (2) ครกสีส่วนล่างสูง 48 cm มี แป้น
ฟันบดอยู่บนสุด ล้อมรอบด้ววยถาดรับข้าวเปลือกที่ผ่านการสีแล้ว และถัดลงมาเป็นฐาน และขา
ตั้งอยู่ติดพื้นเพื่อรองรับครกสีทั้งหมด (3) ชุดคานส่งแรง เมื่อสองแรกส่วนมาประกบกันเป็นครกสี
สูงรวม 95 cm 

มือจับส่งแรง 105 cm 

คานส่งแรงแนวราบ 194 cm 

คานส่งแรงแนวตัง้ 55 
cm 

95 cm 

25 cm  

22 cm 

จุดที่ควรจะแขวน 

เดือยคานส่งแรงแนวด่ิง 
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3.2.2 การสีข้าวและการท างานของครกสี 

ในกระบวนการสีข้าวเปลือกเพื่อให้ได้ข้าวกล้อง เริ่มจากการเตรยีมข้าวเปลือกที่ท าการคัดแยกข้าว
ลีบหรือข้าวเสียและผ่านการตากแดดแล้ว ส่วนครกสีข้าวที่สมบูรณ์พร้อมสี ประกอบข้ึนจาก ครกสี
ส่วนบนที่สวมลงบนเดือยของครกสีส่วนล่างเรียบร้อยแล้ว และชุดคานส่งแรงถูกแขวนในระนาบสมดุล
โดยที่เดือยของคานส่งแรงในแนวดิ่งถูกใส่ลงไปในคานยื่นของแป้นบดบนเรียบร้อยแล้วด้วย  ล าดับ
ข้ันตอนการสีข้าวและการท างานของครกสี มีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 

1) น าข้าวเปลือกใส่ลงในถาดใส่ข้าวเปลือกซึ่งอยู่ตอนบนสุดขนาด Ø 37 cm ดังรูป 3.14 

จากนั้นผู้สีก็ออกแรงผลักและลากเข้าหาตัวเป็นจังหวะเพื่อที่จะท าให้ครกสีท่อนบนหมุน

โดยทั่วการผลักและลากกลบัจะใช้เวลาในการผลกัไป 1 วินาที ลากกลับ 1 วินาที ในขณะ

ที่ครกสีบดหมุนไปได้ครึ่งรอบและหมุนต่อไปอีกครึ่งรอบ ท าให้ได้ครบรอบพอดี ดังนั้นใน

การออกแรงผลักและลากกกลับ ท าให้ครกสีหมุน 1 รอบจะใช้เวลา 2 วินาที การหมุน

ของครกสีก็จะมีความถ่ี 
2

1 รอบ/วินาที หรือ 0.5 Hz 

2) ส าหรับกลไกการไหลของข้าวเปลือกเมื่อแป้นบดตัวบนหมุน ข้าวเปลือกที่ไหลจากถาด

ด้านบนผ่านช่องลอดเล็กๆ 2 ช่องบริเวณแกนกลางใก้ลๆ กึ่งกลางของคานยื่นของแป้น

บดบน ดังรูป 3.14 ข้าวเปลือกที่ผ่านช่องลอดจะมารอกันอยู่ในแกนท่อทรงสีเหลี่ยม เมื่อ

แป้นบดหมุนข้าวเปลือกที่อยู่ล่างสุดจะเคลื่อนตัวออกมาอยู่ระหว่างแป้นบดบนและแป้น

บดล่าง 

 
ดังรูป 3.14 ภาพด้านบนของถาดใส่ข้าวเปลือกซึ่งอยู่ด้านบนสุดของครกสี ที่ท้องถาดจะมีช่องลอด
รูขนาดเล็ก 2 รูส าหรับให้ข้าวเปลือกไหลลงสู่ท่อแกนกลางทรงสีเหลี่ยม เพื่อป้อนไปยังแป้นบด 

ถาดใส่ข้าวเปลือก 

ช่องลอด 2 ช่อง 

คานย่ืน 
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3) การบดสีจะเกิดข้ึนขณะทีเมล็ดข้าวเปลือกอยู่ระหว่างฟันบดบนและล่าง  แรงต้านการ

หมุนของแป้นบด เนื่องจากเมล็ดข้าวเปลือกจะเป็นแบบ rolling friction ท าให้เกิดการ

กะเทาะเปลือกข้าว 

4) ข้าวเปลือกที่ถูกสีแล้ว เนื่องจากการหมุนของแป้นบดท าให้ข้าวเปลือกแตกออก หรือเปลี่ยน

สภาพมาเป็น แกลบ ร า ปลายข้าว ข้าวหัก ข้าวสาร เป็นต้นและจะถูกส่งออกมาจากแป้น

บดลงสู่ถาดรับด้านล่างรอบๆแป้นบด 

5) เมื่อท าการคัดแยกด้วยกระด้ง ก็จะได้ข้าวกล้องเป็นหลัก พร้อมส าหรับที่จะน าไปต าเพื่อให้

ได้ข้าวซ้อมมือต่อไป 

3.3 วิเคราะห์เพ่ือออกแบบความเปน็ไปได้ในการการพัฒนา หรือสร้างเครื่องกะเทาะเปลือกข้าว 

ในการวิเคราะห์ เพื่อออกแบบความเป็นไปได้ในการการพัฒนา หรือสร้างเครื่องกะเทาะเปลือกข้าว  

ปัจจัยส าคัญทีท าการศึกษา มี เวลาในการสี จ านวนรอบในการสี ความช้ืนของข้าวเปลือก และ แรงกด

ของแป้นบด รายละเอียดการท าดังต่อไปนี้ 

3.3.1 เวลาในการส ี

1) น าข้าวเปลือกในปรมิาตรเท่ากันคือครึง่หนึง่ของถาดใส่ข้าวเปลือกของเครื่องสีข้าว

ที่ได้สร้างไว้แล้วในข้อ 3.2 

2) ท าการสีข้าว โดยใช้เวลาในการสี 15 นาที ถ้าหากสีแล้วข้าวเปลือกหมดก่อนเวลาที่

ก าหนดให้น ากลับมาสีใหมจ่นได้เวลาครบตามก าหนด 

3) เก็บตัวอย่างใส่ถุงๆละ 1 ก ามือ จ านวน 5 ถุง 

4) ท าซ้ าเช่นเดียวกบั ข้อ 1)- ข้อ 3) หากแต่เปลี่ยนเวลาให้เพิ่มข้ึนเป็น 30 นาที 

5) ท าซ้ าเช่นเดียวกบั ข้อ 1)- ข้อ 3) หากแต่เปลี่ยนเวลาให้เพิ่มข้ึนเป็น 45 นาที 

6) น าถุงตัวอย่าง 3 ชุดๆละ 5 ถุง รวม 15 ถุงไปท าการนับ เพื่อหาร้อยละของสว่นต่าง

ของข้าวเปลือก ลักษณะทั่วไปอื่นๆ หลังผ่านการสี โดยท าการบันทึกภาพและผลใน

ตาราง รายละเอียดดังนี้ เวลาในการสีข้าว (นาที) กะเทาะเปลือกได้ (%) ยังคงเป็น

ข้าวเปลือก (%) และเมล็ดข้าวที่หัก(%) 

1.3.2 ความช้ืนของข้าวเปลือก 

ในการหาความช้ืนของข้าวเปลือก ที่มีความสัมพันธ์กับลักษณะของข้าวที่ได้จากการ

สีด้วยครกสีแบบหมุน หลักการง่ายๆ คือท าการอบ เพื่อปรับค่าความช้ืนของข้าวเปลือก

ก่อนสี ที่มีผลต่อลักษณะข้าวที่ได้จากการสี อุปกรณ์หลักที่ใช้ มี ข้าวเปลือก ครกสีแบบ
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หมุน ตู้อบดังรูป 3.15 เครื่องบันทึกอุณหภูมิภายในตู้อบดังรูป 3.16  และเครื่องวัด

ความช้ืนดังรูป 3.17 รายละเอียดในการทดลองมีดังนี้ 

1) น าตัวอย่างข้าวเปลือก ปริมาตรประมาณ ¾ ของถาดใส่ข้าวเปลือกของครกสีแบบ

หมุน จ านวน 5 ถุงเพื่อน าไปอบในเครื่องอบ ดังรูป 3.15 ซึ่งเป็นตู้อบที่สร้างข้ึน ของ

โปรแกรมวิชาฟิสิกส์และวิทยาศาสตร์ทั่วไป ท าการกระจาย และใส่ถาดของตู้อบถาด

ละ 1 ถุง จ านวน 4 ถาด อีกถุงหนึ่งให้กระจายทิ้งไว้ด้านข้างๆ ตู้อบ 

2) เปิดแก๊สที่ต าแหน่งของปริมาณแก๊ส 40 °C และจุดแก๊สเพื่อให้ความร้อนกับตู้อบ รอ

จนอุณหภูมิของตู้อบเพิ่มข้ึน 40 °C แล้วท าการเปิดตู้อบเพื่อใส่ถาดข้าวเปลือกทั้ง 4 

ถาด จากนั้นปิดตู้อบและรอเวลาในการอบ 30 , 60, 90 และ 120 นาที ในทาง

ปฏิบัติท าได้โดย เปิดตู้อบเพื่อเอาถาดออกมา 1 ถาดทุกๆ 30 นาที่ จนกระทั่งถาด

สุดท้ายใช้เวลาในการอบครบ 120 นาที่ 

3) ทุกครั้งที่น าถาดข้าวเปลือกออกมา 1 ถาดต้องท าการวัดความช้ืนและสีทันที่ หรือถ้า

หากไม่ท าเช่นน้ัน จะต้องเก็บตัวอย่างหลังการอบด้วยถุงสุญญากาศทันทีเสมอ  

 
ดังรูป 3.15 ตู้อบทีส่ร้างข้ึน ของโปรแกรมวิชาฟิสิกส์และวิทยาศาสตร์ทั่วไป มหาวิทยาลัยราชภัฏ

สงขลา 
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รูป 3.16 เครื่องวัดอุณหภูมิ AKO-15752 ของโปรแกรมวิชาฟิสิกส์และวิทยาศาสตร์ทั่วไป 

มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

 
ภาพที่ 3.17 เครื่องวัดความช้ืน METTLER TOLEDO MJ 33 ของโปรแกรมวิชาฟิสิกส์และ

วิทยาศาสตร์ทั่วไป มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา  
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4) แต่ละค่าเวลาในการอบข้าวเปลือก เริ่มจาก 30 นาที ท าการเก็บค่าความช้ืน และ

เก็บตัวอย่างข้าวทุกส่วนที่ได้จากการสีใส่ในถุงสุญญากาศ จ านวน 5 ช้อนโต๊ะๆละ 1 

ถุงพร้อมเขียนป้ายติดกั้นการสับสนของข้อมูล แต่ละถุงท าการนับ ข้าวเต็มเมล็ด(full 

seed) ข้าวหัก(unfull seed) และข้าวเปลือก(paddy) น าค่าที่ได้ทั้ง 5 ถุงมาหา

ค่าเฉลี่ย   

5) ท าซ้ าเหมือนข้อ 4 ส าหรับการอบ 60, 90, และ 120 นาที ส่วนตัวควบคุมที่ไม่ได้อบ

หมายถึง 0 นาที 

6) น าผลมาเปรียบเทียบเพื่อดูความสัมพันธ์ ระหว่างเวลาในการอบหรือความช้ืนของ

ข้าวเปลือกกับลักษณะข้าวที่ได้จากการสี 

3.3.3 จ านวนรอบในการสทีี่มีผลต่อลักษณะข้าวที่ได้จากการสี 

1) น าตัวอย่างข้าวเปลือก ปริมาตรประมาณ ¾ ของถาดใส่ข้าวเปลือกของครกสีแบบหมุน 

แล้วท าการสีจนหมด คือการสี 1 รอบ สุ่มเก็บตัวอย่างใส่ถุงๆละ 1 ช้อนโต๊ะจ านวน 5 ถุง 

แต่ละถุงท าการนับ ข้าวเต็มเมล็ด ข้าวหัก และข้าวเปลือก น าค่าที่ได้ทั้ง 5 ถุงมาหา

ค่าเฉลี่ย   

2) น าข้าวที่ได้ทั้งหมดที่ได้จากการสี 1 รอบ กลับมาใส่ในถาดใส่ข้าวเปลือกของครกสีแบบ

หมุนอีกครั้ง แล้วท าการสีจนหมด คือการสี 2 รอบ และเก็บตัวอย่างเหมือนกับข้อ 1)  

3) น าข้าวที่ได้ทั้งหมดที่ได้จากการสี 2 รอบ กลับมาใส่ในถาดใส่ข้าวเปลือกของครกสีแบบ

หมุนอีกครั้ง แล้วท าการสีจนหมด คือการสี 3 รอบ และเก็บตัวอย่างเหมือนกับข้อ 1)  

4) น าข้าวที่ได้ทั้งหมดที่ได้จากการสี 3 รอบ กลับมาใส่ในถาดใส่ข้าวเปลือกของครกสีแบบ

หมุนอีกครั้ง แล้วท าการสีจนหมด คือการสี 4 รอบ และเก็บตัวอย่างเหมือนกับข้อ 1)  

5) น าข้อมูลมาบันทึก แสดงผลเพื่อหาความสัมพันธ์ระหว่างจ านวนรอบการสีกับลักษณะ

ข้าวที่ได้จากการสี 

3.3.4 ผลของแรงกดของแป้นบดที่มผีลต่อลักษณะของข้าวที่ได้จากการสี 

1) ท าการช่ังมวลแป้นบดบนของครกสีแบบหมุน แล้วบันทึกค่า  

2) ใส่ตัวอย่างข้าวเปลือก ปริมาตรประมาณ ¾ ของถาดใส่ข้าวเปลือกของครกสีแบบหมุน 

แล้วท าการสีจนหมด คือการสีด้วยแรงกดของมวลของแป้นบดบน สุ่มเก็บตัวอย่างใส่ถุงๆ

ละ 1 ช้อนโต๊ะจ านวน 5 ถุง แต่ละถุงท าการนับ ข้าวเต็มเมล็ด      (full seed) ข้าวหัก

(unfull seed) และข้าวเปลือก(paddy) น าค่าที่ได้ทั้ง 5 ถุงมาหาค่าเฉลี่ย 
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3) ท าการเพิ่มมวลที่ต าแหน่งคานย่ืนซ้ายและขวาข้างละ 0.5 kg เพื่อท าให้แป้นบดบนมีมวล

เพิ่มข้ึน 1 kg จากนั้นให้ท าการทดลองเหมือนข้อ 2) 

4) ให้ท าการเพิ่มมวลไปเรื่อยๆ ที่ละ 1 kg พร้อมสังเกตลักษณะข้าวที่ได้จากการสี

เปรียบเทียบด้วยสายตา ถ้าหากข้าวที่ได้จากการสี หักมาก เหลือข้าวเปลือกน้อยมาก ให้

หยุดท าการทดลอง    

5) น าข้อมูลที่ได้มาหาความสัมพันธ์ระหว่างมาลหรือแรงกดในการบดกับลักษณะของข้าวที่

ได้จากการสี 
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บทท่ี 4 

ผลการวิจัย  

ในปัจจุบัน ข้าวซ้อมมือเป็นที่ต้องการของประชาชนที่ต้องการเอาใจใส่ดูแลรักษาสุขภาพ  ซึ่งเพิ่ม

จ านวนผู้บริโภคมากขึ้นทุกขณะแต่กระบวนการผลิตข้าวกล้องยังคงเป็นแบบภูมิปัญญาชาวบ้านดั้งเดิม  ซึ่ง

อาศัยแรงงานคนเป็นหลักเพื่อบริโภคภายในครัวเรือน ไม่สามารถผลิตข้าวกล้องได้ เพียงพอกับตลาด

ผู้บริโภค  และเปอร์เซ็นต์การหักของจมูกข้าวสูง  จึงเป็นเรื่องที่มีความจ าเป็นที่ต้องศึกษาเพื่อหาวิธีการ

และเทคโนโลยีทางวิทยาศาสตร์ผสมผสานกับภูมิปัญญาชาวบ้าน ให้สามารถผลิตข้าวกล้องที่มี

ประสิทธิภาพสูงข้ึน  หมายถึง  ผลิตได้เร็ว  มีเปอร์เซ็นต์การหักของจมูกข้าวต่ า  และลดปริมาณแรงงาน 

การศึกษากระบวนการท าข้าวซ้อมมือโดยอาศัยสมบัติเชิงฟิสิกส์วิทยาศาสตร์บูรณาการกับภูมิปัญญา

ท้องถ่ินเพื่อสุขภาพและชุมชน อาศัยหลักการพื้นฐานในการด าเนินการวิจัย กล่าวคือศึกษาบริบทของ

ชุมชนที่ท าข้าวซ้อมมือควบคู่ไปกับกระบวนการในการท าข้าวซ้อมมือ โดยมุ่งเน้นในประเด็นภูมิปัญญา

ชาวบ้านในการเลือกใช้เครื่องมือ การสร้างเครื่องมือ ซึ่งเป็นมรดกทางปัญญาที่ได้รับการถ่ายทอดกันมารุ่น

ต่อรุ่นเกิดผลประจักษ์ที่ดคีวรมีการอนุรักษ์มรดกนี้ไว้ หากแต่ขาดการอธิบายที่ดี ดังนั้นการศึกษาอย่างเป็น

ระบบและอธิบายโดยอาศัยหลกัการทางวิทยาศาสตร์ โดยเฉพาะอย่างยิ่งสมบัติทางกายภาพหรอืสมบัติทาง

ฟิสิกส์ จึ่งเป็นเรื่องที่จ าเป็นในการศึกษา รายละเอียดผลการวิจัยดังต่อไปนี้  

ผลการวิจัย  
สามารถแยกออกเป็นหัวข้อย่อยๆ ที่สอดคล้องกับจุดประสงค์และวิธีการวิจัยได้ดังต่อไปนี ้

1) ผลจากการศึกษาบริบททั่วไปของชาวบ้านในจังหวัดพัทลุงท าการผลิตข้าวซ้อมมือ 3 กลุ่มที่ได้

ท าการศึกษา คือ กลุ่มแม่บ้านไสยาวมวลชน กลุ่มแม่บ้านบ้านควนคง และชาวบ้านทั่วไปในระดับ

ครัวเรือน หากจ าแนกกระบวนการ และอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ในการท าข้าวซ้อมมือสามารถ

จ าแนกได้ออกเป็น 2 กลุ่มคือ 

 กลุ่มที่ 1 กลุ่มแม่บ้านไสยาวมวลชนและกลุ่มแม่บ้านบ้านควนคง สมาชิกในกลุ่มส่วนใหญ่เป็น

ผู้สูงอายุ ใช้เวลาว่างจากงานหลักมารวมกลุ่มกันเพื่อผลิตข้าวซ้อมมือเป็นรายได้เสริม มีการ

บริหารการจัดการเชิงการค้าอย่างเป็นระบบ ส่วนอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้หลักๆ ในการ

ผลิตข้าวซ้อมมือก็มี กระด้ง ครกสีแบบหมุน ครกสีแบบต า เครื่องสีข้าวไฟฟ้า ครกกระเดื่อง

ไฟฟ้า ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากกลุ่มนี้มี ข้าวซ้อมมือ ขนมสอยดาวซึ่งท าจากปลายข้าว ร าข้าว 

 กลุ่มที่ 2 เป็นกลุ่มท าข้าวซ้อมมือในครัวเรือนซึ่งมีการกระจักกระจายการท าข้าวซ้อมมือ

ทั่วๆไปในหมู่บ้าน มีเป้าหมายการผลิตเพื่อการบริโภคในครัวเรือนเป็นหลัก  เน้นเพื่อสุภาพ
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และการประหยัด จะน าไปขายหากผลผลิตที่ได้มีจ านวนมากเกินการบริโภค ส่วนอุปกรณ์

เครื่องมือเครื่องใช้หลกัๆ ในการผลิตข้าวซ้อมมอืก็ม ีกระด้ง ครกสีแบบหมุน ครกสีแบบต า จะ

ไม่มีเครื่องมืออุปกรณ์ที่ใช้ไฟฟ้า นอกจากนี้ในบางครัวเรือนจะใช้ครกสีแบบต าอย่างเดียวไม่มี

ครกสีแบบหมุนในการผลิต แต่ผลผลิตที่ได้จะได้ข้าวซ้อมมือเต็มเมล็ดน้อยมากไม่เหมาะ

ส าหรับการน าไปขาย  

2) กระบวนการและการสร้างครกส ี 

จากการศึกษาพบว่าโครงสร้างและการท าครกสีแบบหมุน เครื่องสีข้าวโดยทั่วไปจะ

ประกอบด้วยช้ินส่วนอุปกรณ์หลักๆ 3 ส่วนคือ 1) ชุดส่งแรงมี มือจับคานโยกแนวนอน และคาน

โยกตั้ง 2) แป้นบดตัวบนพร้อมถาดรับใส่ข้าวเปลือกที่จะสีและคานยื่น 3) แป้นบดตัวล่างรอบๆ

เป็นถาดรับข้าวเปลือกที่ผ่านการสีแล้ว ตลอดจนขาต้ังล่างสุด ดังแสดงในรูป 4.1  ซึ่งอุปกรณ์ทุก

ส่วนเป็นการใช้วัสดุที่มีอยู่ในชุมชน เช่น ไม้ไผ่ ไม้เนื้ออ่อนและแข็ง ดินเหนียวผสมเกลือ เป็นต้น 

และที่ส าคัญแนวของฟัดบดแทยงท ามุมกับแนวของฟันบดต้ังฉากเส้นเฉลี่ยทั้ง 4 ชุดเท่ากับ 41.0- 

45.5 องศา ดังรูป 3.8 

 
รูป 4.1 แสดงองค์ประกอบหลักของครกสีแบบหมุน 

3) การสีข้าวและการท างานของครกสี  

การท างานของเครื่องสีข้าว โดยการน าข้าวเปลือกที่เตรียมแล้ว ท าความสะอาด คัดแยก

วัสดุเจือปน และผึ่งแดดปรับความช้ืน ใส่ในถาดข้าวเปลือกซึ่งอยู่บนสุดของแป้นบดตัวบน จากนั้น

ท าการสีข้าวโดยการจับที่มือจับของคานโยก และท าการโยกเพื่อให้แป้นบดหมุนโดยทั่วไป

ประมาณ 0.5- 1.0 รอบต่อวินาที โดยข้าวที่ได้ผ่านการบดและสีจะร่วงลงด้านข้างรอบๆแป้นบด

ตัวล่าง ข้าวที่ได้จากการสีในรอบแรกยังผสมกันระหว่างข้าวกล้องเต็มเมล็ดกับข้าวเปลือก และ

ชุดส่งแรง 

แป้นบดบน 

แป้นบดล่าง 
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แกลบ จะต้องท าการคัดแยกเมล็ดจะได้ ข้าวกล้องเต็มเมล็ด ไม่เต็มเมล็ด และข้าวเปลือก การคัด

แยกจะท าโดยการใช้กระด้งฝัด ในรูป 4.2 แสดงข้าวกล้องเต็มเมล็ดและข้าวหักไม่เต็มเมล็ดของ

ข้าวสังข์หยด หลังจากคัดแยกแกลบและข้าวเปลือกออก ลักษณะสีผิวเป็นสีน้ าตาลเข้มเนื้อด้านใน

เป็นสีขาว  ส าหรับข้าวเปลือกจะน ากลับไปสีซ้ า ส่วนข้าวกล้องจะน าไปต าหรือสีต่อด้วยครกสีแบบ

ต าหรือครกกระเดื่องไฟฟ้า ใช้เวลา 15 นาที ซึ่งอาจใช้เวลาน้อยหรือมากกว่าข้ึนอยู่กับสมบัติทาง

กายภาพของข้าว หลังจากนั้นก็จะท าการคัดแยกด้วยกระด้งอีกครั้ง ท าให้ได้ข้าวซ้อมมือเต็มเมล็ด 

ข้าวซ้อมมือไม่เต็มเมล็ด และร าข้าว ซึ่งข้าวซ้อมมือที่ได้จะสีน้ าตาลอ่อนปนขาวดังรูป 4.3 

 

รูป 4.2 ข้าวกล้องสังข์หยด ลักษณะสผีิวเป็นสีน้ าตาลเข้มเนือ้ด้านในเป็นสีขาว 
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รูป 4.3 ข้าวซ้อมมือได้จากการสีด้วยครกสีแบบต า มสีีน้ าตาลอ่อนปนขาว 

4) คุณสมบัติทางฟิสิกส์ที่มีผลต่อคุณภาพของข้าวกล้อง จะเป็นปัจจัยที่ส าคัญในการน าไปสู่การ

วิเคราะห์ เพื่อออกแบบความเป็นไปได้ในการการพัฒนา หรือสร้างเครื่องกะเทาะเปลือกข้าว จาก

การทดลอง พบว่าคุณสมบัติดังกล่าวมีผลต่อคุณภาพของข้าวกล้อง รายละเอียดดังต่อไปนี้ 

 เวลาในการสี  

รูป 4.4 ลักษณะข้าวกล้องที่ใช้เวลาในการสี 15 นาที เมื่อคัดแยกเอาแกลบออก จะได้

จ านวนเมล็ดข้าวโดยรวม คือข้าวที่กระเทาะได้น้อย ข้าวเปลือกมาก เมล็ดข้าวที่หักน้อย 

ลักษณะของข้าวสารจะยังคงมีเยื่อหุ้มเมล็ดสมบูรณ์โดยเฉพาะจมูกข้าวยังคงสภาพเดิม 
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รูป 4.4 ลักษณะข้าวกล้องที่ใช้เวลาในการสี 15 นาท ี

ส่วนรูป 4.5 เป็นลักษณะข้าวกล้องที่ใช้เวลาในการสี 30 นาที เมื่อคัดแยกเอาแกลบออก จะ

ได้จ านวนเมล็ดข้าวโดยรวม คือข้าวที่กระเทาะได้เพิ่มข้ึน ข้าวเปลือกน้อยลง เมล็ดข้าวที่หัก

เพิ่มข้ึน ลักษณะของข้าวสารจะยังคงมีเยื่อหุ้มเมล็ดสมบูรณ์บ้างไม่สมบูรณ์บ้าง จมูกข้าวยังคง

สภาพเดิม สีผิวเมล็ดจางลง เริ่มมองเห็นเนื้อแป้งสีข้าวขุ่น 

 
รูป 4.5 ลักษณะข้าวกล้องที่ใช้เวลาในการสี 30 นาที จ านวนข้าวหักเพิ่มข้ึน ข้าวเปลือกลดลง 

ส าหรับรูปสดุท้ายของการจบัเวลาในการสีด้วยครกสีแบบหมุน รูป 4.6 ลักษณะข้าวกล้องสาร

ที่ใช้เวลาในการสี 45 นาที เมื่อคัดแยกเอาแกลบออก จะได้จ านวนเมล็ดข้าวโดยรวม คือข้าว

ที่กระเทาะได้เพิ่มมากขึ้น ข้าวเปลือกน้อยลงมากๆ เมล็ดข้าวที่หักเพิ่มมากข้ึน ลักษณะของ
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ข้าวสารเยื่อหุ้มเมล็ดหายไปเกือบหมด จมูกข้าวยังคงสภาพเดิมบ้างหายไปบ้าง สีผิวเมล็ดจาง

ลงมากจนมองเห็นเนื้อแป้งสีข้าวขุ่น มีผงแป้งหรือร าข้าวผสมอยู่มาก 

 
รูป 4.6 ลักษณะข้าวกล้องที่ใช้เวลาในการสี 45 นาที เยื่อหุ้มเมล็ดหายไปเกือบหมดมีผงแป้ง
หรือร าข้าวผสมอยู่มาก 

เมื่อท าการคัดแยก นับและค านวณหาร้อยละของเมล็ดข้าวที่ได้จากการสี 3 ชนิดคือ เมล็ด

ข้าวที่กะเทาะได้(%) ข้าวเปลือก(%) เมล็ดข้าวที่หัก(%) ชนิดละ 5 ถุง และน ามาหาค่าเฉลี่ย

สามารถแสดงได้ดังตารางที่ 4.1  

ตารางที่ 4.1 แสดงร้อยละของ เมล็ดข้าวที่กะเทาะได้ ข้าวเปลือก และเมล็ดข้าวที่หัก 

เวลาในการ
สีข้าว (นาที) 

เมล็ดขา้วท่ี
กระเทาะได(้%) 

ข้าวเปลือก 
(%) 

เมล็ดขา้วท่ี
หัก(%) 

หมายเหต ุ

15  87.4±4.0  12.65±4.0  12.8±2.0  เมล็ดข้าวที่กระเทาะ

ได้หมายถึงเมล็ดข้าว

ที่สมบูรณ์และทีห่ัก

รวมอยู่ด้วย 

30  96.9±4.0  3.0±4.0  16.2±2.0  

45  98.6±4.0  1.4±4.0  41.9±2.0  

 
ที่เวลาในการสีต่างกันจะท าให้ได้ผลผลิตจากการสี เช่น จ านวนข้าวกล้องเต็มเมล็ด จ านวน

ข้าวหัก จ านวนข้าวเปลือก และลักษณะผิวเมล็ดข้าวกล้องที่แตกต่างกัน กล่าวคือ เวลาในการ

สีจะแปรผันโดยตรงกับจ านวนเมล็ดข้าวที่หัก และที่กะเทาะได้ แต่จะแปรผกผันกับจ านวน

ข้าวเปลือกที่เหลือ 
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 ความช้ืนของข้าวเปลือก 

จากการทดลองพบว่าการอบข้าวเปลือกก่อนสีข้าว ที่อุณหภูมิ 40 °C ใช้เวลาในการอบ 

90 นาที เพื่อปรับความช้ืนเป็น -2.10%MC ข้าวกล้องที่ได้สมบูรณ์มากที่สุด เนื่องจากได้ข้าว

เต็มเม็ดมากสุด ข้าวหักไม่มาก ข้าวเปลือกน้อย ส่วนที่ความช้ืนอื่นๆ มีผลของคุณภาพการสี

แตกต่างกัน ดังแสดงในรูป 4.7 

 
 

รูป 4.7 ร้อยละข้าวเต็มเม็ด ข้าวหักและข้าวเปลือก ที่ได้จากการสีของข้าวเปลือกผ่านการอบ
ที่อุณหภูมิ 40 °C ใช้เวลาในการอบ 0, 30, 60, 90, และ120 นาที เพื่อปรับความช้ืนเป็น -
2.33, -2.17, -2.14, -2.10, และ -1.9 %MC ตามล าดับ 

 จ านวนรอบในการสีที่มผีลตอ่ลักษณะข้าวที่ได้จากการส ี

พบว่าการสี 2 รอบจะได้ข้าวกล้องที่สมบูรณ์ ซึ่งการสี 2 รอบเหมาะสมที่สุด เนื่องจากได้
ข้าวเต็มเม็ดมากสุด ข้าวหักไม่มาก ข้าวเปลือกน้อย ดังแสดงในรูป 4.8 
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รูป 4.8 แสดงความสมัพันธ์ระหว่างจ านวนรอบในการสีแกนนอน กับร้อยละของเมล็ดข้าวกล้อง
เต็มเมล็ด ไม่เตม็เมล็ด และข้าวเปลือก 

 ผลของแรงกดของแป้นบดที่มผีลต่อลกัษณะของข้าวที่ได้จากการสี 

จากการทดลองพบว่าน้ าหนักของแป้นบดบนมีผลต่อคุณภาพของข้าวกล้อง ซึ่งการสีโดย

น้ าหนักแป้นบดที่ 28 kg เป็นน้ าหนักที่เหมาะสมที่สดุ เนื่องจากได้ข้าวเต็มเม็ดมากสุด ข้าวหัก

ไม่มาก ข้าวเปลือกน้อย ดังแสดงในรูป 4.9 

 
รูป 4.9 ความสัมพันธ์ระหว่างน้ าหนักของแป้นบดบน มหีน่วยเป็นกิโลกรัม กบัร้อยละของข้าวที่ได้
จากการส ี
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บทท่ี 5 

สรุปและการอภิปรายผลการวิจัย 

ในการศึกษากระบวนการของภูมิปัญญาชาวบ้านในการท าข้าวซ้อมมือ คู่ขนานหรือเทียบเคียงกับ

หลักการทางวิทยาศาสตร์ โดยท าการศึกษาสมบัติเชิงฟิสิกส์ในกระบวนการท าข้าวซ้อมมือ ตลอดจน

เครื่องมือที่ใช้ในกระบวนการท าข้าวกล้องที่เป็นภูมิปัญญาชาวบ้าน เพื่อ ให้ได้แนวทางในการสร้าง

เครื่องมือหรือเครื่องกะเทาะเปลือกข้าวโดยการผสมผสานระหว่างภูมิปัญญาชาวบ้านกับเครื่องกลทาง

ไฟฟ้า เพื่อผลผลิตข้าวซ้อมมือที่มีประสิทธิภาพที่ดีกว่า จะเห็นว่าผลการศึกษาที่ได้ในบทที่ 3 จะเป็น

ส่วนของการสร้างเครื่องมือคือครกสีแบบหมุน ส่วนบทที่ 4 จะเน้นหนักไปทางการทดลองเพื่อ

ตรวจสอบพารามิเตอร์ที่ส าคัญ ส าหรับบทนี้ซึ่งเป็นบทสุดท้ายจะเป็นการน าเสนอ ในรูปแบบการ

สรุปผลโดยรวม พร้อมทั้งอภิปรายผล ข้อเสนอแนะและแนวทางในการพัฒนาในการสร้างครกสีแบบ

หมุน รายละเอียดดังต่อไปนี้ 

5.1 สรปุผลการวิจัย  

1) บริบทชุมชนบ้านไสยาวมวลชน และบ้านควนคง เป็นแหล่งภูมิปัญญาชาวบ้านในการท าข้าวซ้อม

มือ สมาชิกส่วนใหญ่เป็นผู้สูงอายุใช้เวลาว่างจากการท างานหลักมาผลิตข้าวซ้อมมือ เพื่อการขาย

เป็นรายได้เสริม และมีการแปรรูปผลพลอยได้จากข้าวซ้อมมือเช่น ร าท าเป็นอาหารเสริมส าหรับ

ชงพร้อมดื่ม ปลายข้าวท าเป็นขนมสอยดาวเป็นต้น  นอกเหนือจากกลุ่มแม่บ้านแล้วการผลิตข้าว

ซ้อมมือ ยังมีการผลิตเพื่อการบริโภคภายในครัวเรือนเพื่อสุขภาพและการประหยัดอีกด้วย 

2) ผลการศึกษาองค์ประกอบ วิธีการท างานของเครื่องสีข้าว 

 ศึกษาองค์ประกอบของเครื่องสีข้าวโดยทั่วไปจะประกอบด้วยช้ินอุปกรณ์หลักๆ 3 ส่วนคือ 1) 

มือจับและคานโยก 2) แป้นบดตัวบนพร้อมถาดรับใส่ข้าวเปลือกที่จะสี 3) แป้นบดตัวล่าง

รอบๆ เป็นถาดรับข้าวเปลือกที่ผ่านการสีแล้ว 

 การท างานของเครื่องสีข้าว โดยการน าข้าวเปลือกที่เตรียมแล้ว จากการท าความสะอาด คัด

แยกวัสดุเจือปน และผึ่งแดดปรับความช้ืน ใส่ในถาดข้าวเปลือกซึ่งอยู่บนสุดของแปน้บดตัวบน 

จากนั้นท าการสีข้าวโดยการจับที่มือจับของคานโยก และท าการโยกเพื่อให้แป้นบดหมุน

โดยทั่วไปประมาณ 0.5-1 รอบต่อวินาที โดยข้าวที่ได้ผ่านการบดและสีจะร่วงลงด้านข้าง

รอบๆแป้นบดตัวล่าง ข้าวที่ได้จากการสีในรอบแรกยังผสมกันระหว่างข้าวกล้องกับข้าวเปลอืก

ต้องน ากลับไปสีซ้ า 2 รอบจึงจะได้ข้าวกล้องที่สมบูรณ์ ซึ่งการสี 2 รอบเหมาะสมที่สุด 

เนื่องจากได้ข้าวเต็มเม็ดมากสุด ข้าวหักไม่มาก ข้าวเปลือกน้อย 
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 ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพของการสีข้าวด้วยครกสีแบบหมุน จากการศึกษาพบว่าปัจจัยที่ส าคัญ

ที่มีผลต่อการสีข้าวหมายถึง ข้าวที่สีได้มีร้อยละของการการกะเทาเปลือกสูง ในขณะเดียวกัน

เมล็ดข้าวที่สีได้ยังคงสถาพสมบูรณ์ไม่หัก และยังคงมีจมูกข้าวติดอยู่ ซึ่งปัจจัยดังกล่าวได้แก่  

เวลาในการสี จ านวนรอบในการสี มวลของแป้นบด และความช้ืนของเมล็ดข้าวเปลือก

ตามล าดับ 

5.2 การอภิปรายผลการวิจัย   

ภูมิปัญญาในการท าเครื่องสีข้าวหรอืครกสแีบบหมุน ที่ส าคัญคือภูมิปัญญาในการเลือกใช้วัสดุ การ

ออกแบบโครงสร้างของพื้นผิวและฟันบด สุดท้ายขนาดน้ าหนักของครกบดตัวบน จะเป็นปัจจัยหลักที่

จะได้ผลผลิตที่มีประสิทธิภาพของการสีข้าวกล่าวคือ 

 การเลือกใช้วัสดุส าหรับท าแป้นบด ซึ่งประกอบข้ึนจากวัสดุ 2 ส่วนที่ส าคัญคือ ฟันบดซึ่งท า

จากไม้ชะมวง และดินเหนียวผสมเกลือส าหรับยึดฟันบดดังรูป 5.1 การเลือกใช้วัสดุที่

เหมาะสมโดยใช้ดินเหนียวผสมเกลือแกงส าหรับยึดระหว่างฟันบด 

 
(a) 

แป้นบดบนเคลื่อนที่ 

แป้นบดล่างอยู่นิ่ง 

ฟันบดบน 

ฟันบดล่าง 

ข้าวเปลือก 

ดินเหนียว 
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รูป 5.1 (a) เป็นองค์ประกอบหลักของแป้นบดจากวัสดุ 2 ส่วนที่ส าคัญคือ ฟันบดซึง่ท าจากไม้
ชะมวงที่เสียบฝังยึดอยู่ในดินเหนียวผสมเกลือ ส่วน (b) เป็นภาพจ าลองขยายในวงกลมของ (a) 
แสดงใหเ้ห็นแรงต่างๆ ที่มผีลต่อการกะเทาะเปลือกข้าว 

 เนื่องจากเกลือเป็นสารอิเลคโทรไลท์มีสมบัติทางประจุไฟฟ้าเป็นบวกในขณะที่ดินเหนียวมี

สมบัติทางประจุไฟฟ้าเป็นลบ เมื่อผสมกันก็จะเกิดแรงคูลอมบ์ระหว่างโมเลกุลของดินเหนียว

กับโมเลกุลของเกลอื เกลือจึ่งเป็นตัวประสานดินเหนียวให้มีความเหนียวมากยิ่งข้ึน หมายถึงมี

ความยืดหยุ่นที่เหมาะสมนั่นเอง หากไม่มีความยืดหยุ่นการกระแทกระหว่างเมล็ดข้าวเปลือก

กับฟันบดจะมากมีผลให้การหักของเมล็ดข้าวสูง ดังนั้นความแข็งและยืดหยุ่นของฟันบดกับ

ดินเหนียวที่พอดีจะท าให้ได้ข้าวสีที่เต็มเมล็ดในสัดส่วนที่สูง นอกจากนี้การเลือกใช้วัสดุที่

เหมาะสมโดยใช้ชะมวงซึ่งเป็นไม้เนื้อแข็งกลางส าหรบัฟันบด เนื่องจากการยืดหยุ่นระหว่างฟัน

บดบนกับฟันบดล่าง ซึ่งขณะที่สีเมล็ดข้าวเปลือกจะอยู่ระหว่างกลางของฟันบดทั้งสองนี้  ซึ่ง

ความแข็งและการยืดหยุ่นระหว่างผิวสัมผัสของคู่ฟันบดกับเมล็ดข้าวจะมีผลอย่างมากในการ

รักษารูปทรงของเมล็ดข้าวไม่ให้หักขณะท าการสีข้าว กล่าวคือความแข็งของฟันบดมากจะส่ง

แรงกดบนเมล็ดข้าวในบริเวณส่วนโค้งบนสุดเท่านั้น แสดงดังรูป 5.1(a) มีผลท าให้เกิดการ

แตกหักง่าย ในทางกลับกันผิวกดที่ยืดหยุ่นพอดีจะกระจายแรงกดในบริเวณกว้างกว่า บริเวณ

โค้งบนสุดของเมล็ดข้าวจะเป็นแรงกดในการกะเทาะเปลือกข้าว ส่วนแรงที่กระจายด้านข้าง

ซ้ายและขวาที่สมมาตรโดยมีแกนสมมาตรคือโค้งบนสุดของเมลด็ข้าวดังรูป 5.1(b) แรงในส่วน

นี้จะประคับประคองการคงรูปของเมล็ดข้าว ซึ่งแรงกด หรือน้ าหนักของฟันบดบนที่ต่างกัน 

จะส่งผลให้การสีข้าว ได้ข้าวที่เปอร์เซ็นต์ที่แตกต่างกัน ดังรูป 4.9 จะเห็นว่าแป้นบดบนที่มี

(b) 

เมล็ด
ข้าว 

ฟันบดบนเคลื่อนที ่

ฟันบดล่างอยู่นิ่ง 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

เปลือกข้าว 
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มวล 28 kg เป็นสภาวะที่เหมาะสม เนื่องแรงกดที่ไม่มากหรือน้อยเกินไป และการกระจาย

แรงของฟันบดที่เหมาะสมท าให้ได้ข้าวเต็มเม็ดมากสุด ข้าวหักไม่มาก และข้าวเปลือกน้อยสุด 

 

รูป 5.1 จ าลองการสง่แรงกดของฟันบดบนขณะก าลังบดเคลือ่นที่ไปทางขวามือ การหกัของเมล็ด
ข้าวข้ึนอยู่กับความแข็งของเนื้อไม้ (a) ไม้เนื้องแข็งมากการสง่แรงกจ็ะสูงมาก (W


 ) ส่วน (b) ไม้

เนื้อแข็งน้อยจะเกิดการกระจายแรง(
i

f


) ท าให้การแตกหักของเมล็ดข้าวลดลง 

 การจัดโครงสร้างพื้นผิวของแป้นบดเพื่อกะเทาะเมล็ดข้าว ลักษณะของพื้นผิวของแป้นบดจะเป็น

วงกลมที่มีไม้เนื้อแข็งจัดเรียงเป็นฟันบดสลับกับดินเหนียวละเอียดมาผสมกับเกลือแกงที่มีความแข็ง

และการยืดหยุ่นที่พอเหมาะ ผนวกกับการจัดโครงสร้างของฟันบดจะมีฟันตัวหลักในแนวรัศมีของ

วงกลมจ านวน 8 ซี่ ท าให้แบ่งพื้นที่วงกลมออกเป็น 8 ส่วนในแต่ละส่วนจะมีฟันตัวรองจ านวน 9 ซี่ 

จัดเรียงตัวลักษณะทแยงท ามุมกับแนวรัศมี 41.0-45.5 องศาในทิศทวนเข็มนาฬิกาดังแสดงในรูป 3.8 

ส่วนน้ีจะท าหน้าที่ในการขับเคลื่อนเมล็ดข้าวที่ผ่านการบดมาในระยะเวลาที่เหมาะสม ถ้าขับเมล็ดข้าว

เร็วเกินไปการกะเทาะเปลือกก็ไม่สมบูรณ์ ในทางตรงกันข้ามถ้านานเกินไปข้าวเปลือกที่ถูกกะเทาะ

เปลือกแล้วจะยังคงถูกบดนานกว่าเดิมท าให้จมูกข้าวถูกขัดออก จะสอดคล้องกับผลการทดลองเวลาที่

ใช้ในการสีดังตารางที่ 4.1 หากใช้เวลาในการสีมากเกินไปจ านวนข้าวที่หักก็จะเพิ่มข้ึนด้วยในทาง

กลับกันถ้าใช้เวลาในการสีน้อยเกินไปข้าวเปลือกที่ยังไม่ได้ถูกกะเทาะเปลือกออกก็มากตามมาด้วย 

ดังนั้นการจัดมุมของฟันบดที่เหมาะสมจะเป็นปัจจัยที่ท าให้เวลาในการสี หรือเวลาที่ใช้ในการขับเมล็ด

ข้าวออกจากฟันบดที่เหมาะสมตามมาด้วย  

 ความช้ืนของข้าวเปลือกมีผลต่อคุณภาพในการกะเทาะข้าวเปลือกของเครื่องสีข้าว จะเห็นว่าการผึ่ง

แดดเป็นภูมิปํญญาชาวบ้านอีกปัจจัยหนึ่งของการสี ซึ่งสอดคล้องกับการทดลองที่การอบด้วยอุณหภูมิ 

40 °C เป็นเวลา 90 นาทีจะท าให้ความช้ืนลดลงเหลือ -2.10 %MC ผลตามมาข้าวที่ผ่านการสีมีร้อย

ละของข้าวเต็มเมล็ดมากที่สุด สามารถอธิบายได้ด้วยความสามารถทนได้ของเปลือกข้าว กล่าวคือ

ความทนได้สูงหมายถึงการที่จะให้เมล็ดข้าวเปลือกนั้นแตกหรือกะเทาะออกก็ต้องใช้แรงในการกดสูง

ด้วย ในทางกลับกันหากความสามารถทนได้ต่ าแรงกดที่ใช้ในการกะเทาะน้อยตามมาด้วย ซึ่ง

  

(a) (b) 

 

 



 58 

ความสามารถทนได้นี้จะข้ึนอยู่กับธรรมชาติหรือชนิดของข้าวเปลือกนั้นๆ เราอาจจะเรียก

ความสามารถในการทนได้ของข้าวเปลือกก็คือความแข็งของเปลือกข้าวนั่นเอง หากพิจารณาลักษณะ

ของการบด ขยายภาพโมเดลขณะเกิดการบดกะเทาะในรูป 5.1(a) ในวงกลม เมื่อน ามาขยายเป็นภาพ

จ าลองแรงต่างๆ ที่เกิดข้ึนระหว่างฟันบดกับเมลด็ข้าวเปลอืก(วงกลม) ที่ท าให้ข้าวเปลือกแตกออก และ

แยกส่วนออกเป็นแกลบ(วงกลมนอกเส้นทบึ) และเมล็ดข้าวสาร(วงกลมในเส้นประ)  แรงต่างๆสามารถ

เขียนแสดงได้ดังรูป 5.1(b) แรงกดจากน้ าหนักของแป้นบดบนกระจายแรงไปตามพื้นที่หน้าตัดของ

แป้นบดบน ส่วนหนึ่งส่งผ่านมายังฟันบดบน W
  กระท าต่อเมล็ดข้าวเปลือกและส่งผ่านแรงไปยังฟันบด

ล่างเกิดแรงปฏิกิริยา N
  ในทิศต้านกลับ ขณะแป้นบดหมุนท าให้เกิดแรงกระท ากับข้าวเปลือกส่วนบน 

F

ในขณะที่ด้านล่างของเมล็ดข้าวเปลือกเกิดแรงเสียดทานกับฟันบดล่าง f


โดยที่ f


ข้ึนอยู่กับชนิดของ

เนื้อไม้และชนิดของเมล็ดข้าวเปลือก ถ้า f

มากพอไม่เกิดการไถล เมล็ดข้าวเปลือกจะหมุน แรงเสียด

ทานก็จะเป็นแรงเสียดทานของการกลิ้ง(rolling friction) ซึ่งเป็นการต้านการเคลื่อนที่ของเมล็ดข้าว

โดยเกิดการหมุนหรือกลิ้งที่ผิวสัมผัสระหว่างฟันบดบนและล่าง แท้จริงแล้วข้าวเปลือกจะมีสันไม่ได้

กลมดังรูปที่แสดง เมื่อสนัของข้าวเปลือกถูกแรง W
 หรือ N

กระท ามากพอเกินขีดทนได้ของเปลือกข้าว 

ผนวกกับผลของการอบหรือตากแดดที่พอดี ท าให้เกิดช่องว่างระหว่างเปลือกข้าวกับเมล็ดข้าวท าให้

เปลือกข้าวแตกออก แรงจากการกลิ้งสองแรงคล้ายกับแรงคู่ควบ r


และ R
จะท าให้เกิดการฉีก และ

เหว่ียงให้เปลือกข้าวหลุดออกมาเป็นแกลบ และข้าวสาร โดยที่  r


และ R
จะเป็นฟังก์ช่ันกับมุม β 

และ α ตามล าดับ ส าหรับข้าวสารหากความช้ืนจากการตากน้อยเกินไปเมล็ดข้าวจะแข็งเปราะหักง่าย 

ข้าวสารที่ได้จะมีอัตราการหักสูง ท านองเดียวกันกับข้าวสารที่มีความช้ืนสูงก็จะนิ่มเกินไปง่ายต่อการ

หักเช่นกัน ดังนั้นความช้ืนที่เหมาะสมค่าหนึ่งเท่านั้นที่ท าให้การสีได้ข้าวสารทีสมบูรณ์ในสัดส่วนที่สุ

งสุด ซึ่งสอดคล้องกับผลการทดลองที่ความช้ืนของข้าวสังข์หยดลดลงเหลือ -2.10 %MC ข้าวที่ผ่าน

การสีมีร้อยละของข้าวเต็มเมล็ดมากที่สุด  

5.3 ข้อเสนอแนะและแนวทางในการพฒันาในการสร้างครกสีแบบหมุน  

ส าหรับค่าพารามิเตอร์ต่างๆที่ได้จากการทดลอง ไม่ว่าจะเป็น เวลาในการสี  ความช้ืนของ

ข้าวเปลือก จ านวนรอบในการสี และผลของแรงกดของแป้นบดที่มีผลต่อลักษณะของข้าวที่ได้จากการ

สี ทั้งนี้ใช้ได้กับครกสีเฉพาะเครื่องเท่านั้น เนื่องจากครกสีแบบหมุนที่ท าด้วยมือ(hand-made) ค่า

ต่างๆไม่ได้ผ่านการวัดและท าการปรับเทียบอย่างแม่นย า เช่น มุมของฟันบด ความอ่อนแก่ของไม้

ชะมวงที่ท าฟันบดซึ่งมีผลต่อการยืดหยุ่น และค่าสัมประสิทธ์แรงเสียดทาน น้ าหนักรวมของแป้นบด 

ของแต่ละเครื่องจะไม่เท่ากัน ดังนั้นในการพัฒนาเพื่อการสร้างครกสีแบบหมุนแบบภูมิปัญญาชาวบ้าน

ดั้งเดิม ควรจะมีการศึกษารายละเอียดของตัวแปรหรือพารามิเตอร์หลักๆเพื่อให้ได้ครกสีที่สามารถสี



 59 

ข้าวเปลือกที่มีประสทิธิ คือกะเทาะข้าวเปลือกในสัดส่วนที่สงูสดุ และได้ข้าวสารที่สมบูรณ์เต็มเมล็ด ดัง

แสดงในตาราง 5.1 รายละอียดดังต่อไปนี้ 

ตาราง 5.1 พารามิเตอร์ทีส่ าค ญและพารามิเตอร์อื่นทีเ่กี่ยวข้อง ที่มีผลต่อประสิทธิภาพในการส ี

พารามิเตอร์หลัก พารามิเตอร์ท่ีเกี่ยวข้อง หมายเหต ุ
ค่ า ค ว า ม ท น ไ ด้ ข อ ง เ ม ล็ ด
ข้าวเปลือก คือแรงกดของฟัน
บดที่ท าให้ข้าวเปลือกขณะกลิ้ง
เริ่มแตกพอด ี

ชนิดของเมล็ดข้าว ความ ช้ืนของ
ข้าวเปลือก 

เ นื่ อ ง จ าก เ มล็ ด ข้ า ว รู ป
ตัดขวางมี เหลี่ยมมุมที่ ไม่
สมมาตรดังนั้นการวัดแรง
กดขณะกลิ้งจะเป็นแรงกดที่
ก ร ะ ท า ทุ ก พื้ น ผิ ว ข อ ง
ข้าวเปลือก 

แรงกดของฟันบด สัมประสิทธ์ิความเสียดทานระหว่าง
ฟันบดกับข้าวเปลือก(ชนิดของไม้ที่ใช้
ท าฟันบด) 

 

ความถ่ีในการหมุน )(R 


และ )(r 
   

มุมของการจัดฟันบด เวลาในการสี เป็นช่วงเวลาที่ เมล็ด
ข้าวเปลือกถูกบดก่อนขับออกมาจาก
แป้นบด 

 

จากตาราง 5.1 จะเห็นว่า 4 พารามิเตอร์หลักที่เกี่ยวข้องกับประสิทธิภาพในการสี ซึ่งพารามิเตอร์
แรกค่าความทนได้ของเมล็ดข้าวเปลือก เป็นคุณสมบัติทางกายภาพเฉพาะที่เป็นธรรมชาติของข้าวเปลือก
และการเตรียมก่อนท าการสี เช่น การตากแดด เป็นการปรับคุณสมบัติทางกายภาพให้เหมาะสมยิ่งข้ึน  
ส่วน 3 พารามิเตอร์หลังเป็นลักษณะเฉพาะของครกสีแบบหมุน ดังนั้นหากท าการศึกษาพารามิเตอร์
ดังกล่าวอย่างละเอียดในเชิงลกึก็จะสามารถออกแบบพารามิเตอร์ต่างๆให้เหมาะสม จะท าให้สามารถสร้าง
และพัฒนาเครื่องสีข้าวแบบหมุนได้อย่างมีประสิทธิภาพดีที่สุดได้ 

ผลผลิต (Output) 
 1. ไดบ้ริบทของกลุ่มแม่บ้าน และชาวบ้าน ในอ าเภอควนขนุน และอ าเภอเมือง จังหวัดพัทลุง ที่
ประกอบอาชีพเสริมท าข้าวซ้อมมือ 
 2. เข้าใจกระบวนการภูมิปัญญาชาวบ้านในการท าครกสีแบบหมุน การท าข้าวซ้อมมือแบบดั้งเดิม 
 3. ได้หลักการและพารามิเตอร์ที่ส าคัญในการพัฒนา การประยุกต์เพื่อสร้างครกสีแบบหมุน 

 
 



รายงานสรุปการเงิน 
เลขที่โครงการ 2554A15662022 

โครงการส่งเสริมการวิจัยในอุดมศึกษาและพัฒนามหาวิทยาลยัวิจัยแห่งชาติ ส านักงานคณะกรรมการการ
อุดมศึกษา มหาวิทยาลยัราชภัฏสงขลา 

วิทยาศาสตร์บูรณาการกับภูมิปญัญาท้องถิ่นเพ่ือสุขภาพและชุมชนในการศึกษากระบวนการท าขา้ว
ซ้อมมือโดยอาศัยสมบัติเชิงฟิสิกส ์

ช่ือหัวหน้าโครงการวิจัยผูร้ับทุน ดร.อนุมัติ เดชนะ 
รายงานในช่วงตั้งแต่วันที ่  15 สิงหาคม 2554 ถึงวันที่  15 สิงหาคม 2555 
ระยะเวลาด าเนินการ   1 ปี ตั้งแต่วันที่ 15 สิงหาคม 2554 ถึงวันที่  15 สิงหาคม 2555 

รายจา่ย 
หมวด งบประมาณ

รวมท้ังโครงการ 
ค่าใช้จา่ย

งวดปัจจุบัน 
คงเหลือ 

1. ค่าตอบแทน  
  -  ค่าตอบแทนการปฏิบัติงานนอกเวลาราชการ 

 
7,500 

 
5,000 

 
2,500 

2. ค่าใช่สอย 
  -  ค่าใช้จ่ายสมทบส าหรบัการจัดประชุมใน
เครือข่ายเพือ่แลกเปลี่ยนเรียนรู้ตามข้อตกลงกบัผู้
ประสานงานทกุเครือข่ายของ สกอ. 
  -  ค่าจ้างเหมาพาหนะในการเกบ็ตัวอย่าง 
  -  ค่าจ้างเข้าปกเยบ็เล่มงานวิจัย 

 
7,500 

 
 

45,000 
500 

 
- 
 
 

45,000 
- 

 
7,500 

 
 
- 

500 
3. ค่าวัสด ุ
  -  ค่าวัสดุส านักงาน 
  -  ค่าวัสดุคอมพิวเตอร์  

 
4,500 

10,000 

 
- 

10,000 

 
4,500 

 
รวม 75,000 60,000 15,000 

 
จ านวนเงินท่ีได้รับและจ านวนเงินคงเหลือ 

จ านวนเงินที่ไดร้ับ 
งวดที่ 1   45,000 บาท  
งวดที่ 2   15,000 บาท  

  รวม  60,000 บาท 
    ………………………………                                       ….……….…………  
             (ดร.อนุมัติ เดชนะ)                                    (นางสาวสุภาพ  ยางทอง) 
        หัวหน้าโครงการวิจัยผูร้ับทุน       เจ้าหน้าที่การเงินโครงการ 
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                ที่อยู่   โปรแกรมวิชาฟิสกิส์และวิทยาศาสตร์ทัว่ไป คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
                         มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา  อ าเภอเมอืง จังหวัดสงขลา 90000 
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               โทรศัพท์     (074 – 336933 ต่อ 215  หรือโทร  (083) 1903101  
              E-mail yangthong@hotmail.com  
      3.4 ประวัติการศึกษา 
            วุฒิ  ปีที่ส าเรจ็  สาขาวิชา   สถาบัน 
            คบ.              พ.ศ. 2545 วิทยาศาสตร์ทั่วไป  สถาบันราชภัฏสงขลา 
     3.5 ผลงานวิจัย 
 การศึกษาคุณสมบัติดินขิงป่าชายเลนบ้านอ่าวทงึ ต าบลรัตภูมิ อ าเภอควนเนียง จังหวัดสงขลา 
และบ้านท่าสะอ้าน ต าบลพะวง อ าเภอเมือง จังหวัดสงขลา 


