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Abstract 

This study is about long storage of glutinous rice seed in order to process 

in drying, peal and starch, rice seed drying in the objectives was to study the 

appropriate temperature for storing rice grains and testing the germination 

efficiency of rice at different temperatures of 50℃, 55℃, 60℃, and 65℃, for 

periods of 6, 12, and 18 hours decreasing the moisture content which is cause of 

rice disease which is present in Dry-Oven rice seed by sunlight and use micro 

wave, it was paddy rice processing as 75% of standard moisture, therefore, it’s 

necessary to decrease moisture from rice seed, 12-14%. 

This Experiment  was used micro wave in rice seed drying which is 

temperature of 50℃, 55℃, 60℃, and 65℃ at the time period 6, 12 and 18 hours 

otherwise cam be divided in to two factors as Completely Randomized Design 

(CRD) which is 4 Treatments, Using Sirichai Analysis for least significant or not, 

then explain comparative statistic. 

From the Experiment can be seen that Drying-oven at temperature of 50℃ 

and 55℃ in 6 hours that is not significant, not suitable for Drying in order 

Decrease Moisture of rice seed at 60℃ and 65℃ between 12 and 18 hours are 

significant and suitable for glutinous rice Drying and Comparing at 50℃, 55℃, 

60℃, and 65℃ and It was Indicated that 12 and 18 hours can be decreased on the 

weigh of 12g and 14g which it means that 11±0,95 and 12±0,78 of the Moisture 

Standard of glutinous rice seed are 88% and 86% which is more Drying in 6 

hours.  
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1. ພາກສະເໜ ີ
ແຂວງສະຫວັນນະເຂດເປັນທີີ່ຕັ ັ້ງຢ ູ່ພາກກາງຂອງລາວ ເປັນ

ແຂວງທີີ່ມີການປ ກເຂົັ້າມາແຕ່ບ ຮານນະການ ຈົນເຖິງປະຈຸບັນພຽງແຕ່
ໃນປະຈຸບັນມີເຄືີ່ອງມືຊ່ວຍໃນການເຮັດນາ ເຊິີ່ງມີຄວາມແຕກຕ່າງຈາກ
ສະໄໝບ ຮານທີີ່ໃຊ້ງົວ ຫ ື ຄວາຍທີີ່ໃຊ້ໃນການໄຖນາ ແລະ ໃຊ້ແຮງງານ
ຄົນເປັນສ່ວນໃຫຍ່ ບົດບາດສ າຄັນຂອງເຂົັ້າໃນວິຖີແຫ່ງຊີວິດຄົນລາວ 
ແລະ ຄົນໃນເອເຊຍນັັ້ນປ ກເຂົັ້າໃຊ້ເພື ີ່ອການບໍລິໂພກ ໃຊ້ ເພື ີ່ອການ
ແລກປູ່ຽນກັບປັດໄຈອືີ່ນໆ ທີີ່ຈ າເປັນຕໍໍ່ການດ າລົງຊີວິດເຊັັ່ນ: ເສືັ້ອຜ້າ 
ຢາປ ິ່ນປົວພະຍາດ ຫ  ືອາຫານປະເພດອືີ່ນໆ (ກົມປ ກຝັງ, 2014).     

ເຂົ ັ້າເປັນອາຫານຫ ັກຂອງປະຊາກອນຫ າຍກ່ວາເຄິ ີ່ງໜ ີ່ງຂອງ
ໂລກ ຫ ື ຫ າຍກ່ວາ 4 ພັນລ້ານຄົນ ໂດຍສະເພາະທະວີບເອເຊຍທີີ່ມີ
ປະຊາກອນປະມານ 2 ພັນລ້ານຄົນ ຊ ີ່ງ 60-70% ບໍລິໂພກເຂົັ້າເປັນ

ອ າຫ ານຫ  ັ ກ  Food and Agricultural Organization of the 
United Nations (FAO), 2004 ສ າລັບປະເທດໄທເປັນທີີ່ຮ ້ກັນດີວ່າ
ເປັນຜ ້ສົັ່ງເຂົັ້າອອກລາຍໃຫຍ່ຂອງໂລກໂດຍສະເພາະເຂົັ້າຫອມມະລິໄທ
ເປັນຊະນິດປະລິມານການສົັ່ງອອກ ແລະ ມ ນຄ່າຫ າຍທີີ່ສຸດ (ກົມການ
ປ ກເຂົ ັ້າ, 2011). ທັງນີ ັ້ກະຊ່ວງກະສິກ າປະກາດໃຫ້ການຮັບຮອງ
ສະເພາະເຂົັ້າພັນຂາວດອກມະລິ 105 ແລະ ພັນ ກຂ 15 ເທົັ່ານັ ັ້ນທີີ່
ສາມາດສົັ່ງໄດ້ໃນນາມເຂົັ້າຫອມມະລິໄທ (ດວງພັດຕາ, 1986). ຈ ີ່ງ
ເຮັດໃຫ້ເຂົັ້າສອງພັນນີັ້ມີຄວາມສ າຄັນຕໍໍ່ການຜະລິດ ແລະ ສົັ່ງອອກເຂົັ້າ
ຫອມໃນນາມເຂົັ້າຫອມມະລິໄທ.ໃນປັດຈຸບັນສະພາບອາກາດມີການ
ປູ່ຽນແປງຈາກບັນຫາໂລກຮ້ອນ (ໄຖຖາວອນ, 2004). ເຮັດໃຫ້ເກີດ
ການຂາດແຄນນ ້າເພືີ່ອການປ ກ     ອຸນຫະພ ມ ແລະ ໂລກລະບາດເພີີ່ມ
ຂ ັ້ນສ ງມີຜົນເຮັດໃຫ້ຜົນຜະລິດເຂົັ້າຫ ຼຸດລົງ ຜົນຜະລິດເຂົັ້າຂອງໂລກຈ ີ່ງມີ
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ແນວ  ໂນ້ມຢ ູ່ໃນພາວະຕ ີ່ງໂຕປະລິມານການຜະລິດຕ ່າກວ່າປະລິມານ
ຄວາມຕ້ອງການ. ໃນປະຈຸບັນການເຮັດນາຈາກການແລກປູ່ຽນເປັນ
ການຄ້າຂາຍຫ າຍຂ ັ້ນມີການໃຊ້ເຕັກໂນໂລຢີທີີ່ທັນສະໄໝຫ າຍຂ ັ້ນເພືີ່ອ
ໃຫ້ໄດ້ຜົນຜະລິດໄວທີີ່ສຸດ ແລະ ຫ າຍທີີ່ສຸດ ໂດຍບໍໍ່ໄດ້ຄ ານ ງເຖິງລະບົບ
ນິເວດໃນໄລຍະຂອງການປ ກເຂົັ້າສັນນິຖານວ່າ ເປັນການປ ກເຂົັ້າແບບ
ເລືີ່ອນລອຍຄືໃນແຕ່ລະປີ ຫ ື ສອງປີຈະມີການປ ກເຂົັ້າໂດຍອາໄສນ ້າ
ຈາກທ າມະຊາດ ແລະ ຄວາມອຸດົມສົມບ ນຂອງດິນທີີ່ເໝາະສົມ ໂດຍ
ໃຊ້ເມັດເຂົັ້າຫວ່ານລົງໄປໃນດິນເພືີ່ອປ ກໄດ້ປີ ຫ ື  ສອງປີກໍໍ່ຍ້າຍທີີ່ປ ກໃ
ໝ່ໄປເລືັ້ອຍໆ ເນືີ່ອງຈາກດິນຈະຂາດຄວາມອຸດົມສົມບ ນ (ພານິດພັນ 
ແລະ ຄະນະ, 1986). ດັ ັ່ງນັັ້ນປະຊາຊົນຈ ີ່ງນິຍົມພາກັນປ ກເຂົັ້າ ແລະ 
ເຂົັ້າເປັນພືດທີີ່ປ ກງ່າຍໃຫ້ຜົນຜະລິດໃນປະລິມານຫ າຍ. ບາງທ້ອງຖິີ່ນ
ປະລິມານຂອງເຂົັ້າເປືອກມີຈ ານວນຫ າຍເກີນຄວາມຕ້ອງການຂອງຜ ້
ບໍລິໂພກ ແລະ ບາງທ້ອງຖິີ່ນມີຕະຫ າດຮອງຮັບໝ້ອຍກວ່າຜົນຜະລິດ 
(ກົມສົັ່ງເສີມຊາວກະສິກອນ, 2011). ເມັດເຂົັ້າ ຫ ື ພືດຊະນິດອືີ່ນໆ ໃນ
ເມືີ່ອນ າເອົາໄປປ ກໃນດິນແລ້ວ ແນ່ນອນປັດໄຈທີີ່ມີຜົນຕໍໍ່ການງອກຢູ່າງ
ມີປະສິດທິພາບກໍໍ່ຄືລະດັບຄ່າ pH ທີີ່ເໝາະສົມ ການປ ກພືດໝ ນວຽນ
ສັບປູ່ຽນລະດ ການກໍໍ່ເປັນເງືີ່ອນໄຂໜ ີ່ງທີີ່ເຮັດໃຫ້ດິນມີຄຸນນະພາບສົັ່ງ
ຜົນຕໍ ໍ່ຄວາມເໝາະສົມຂອງເມັດພັນພືດ (Phommachanh et al., 
2023). ການເກັບຮັກສາເຂົັ້າໄວ້ເຮັດແນວພັນມີວິທີການເກັບຮັກສາບໍໍ່
ແຕກຕ່າງຈາກການເກັບຮັກສາ ເຂົັ້າເພືີ່ອການຈ າໜ່າຍແຕ່ເນືີ່ອງຈາກ
ການເກັບຮັກສາເຂົັ້າໄວ້ເຮັດພັນແມ່ນເພືີ່ອນ າເມັດພັນໄປປ ກໃນປີຕໍໍ່ໄປ
ຈ ີ່ງຕ້ອງການຄວາມຈ າເປັນໃນການເກັບຮັກສາຫ າຍກວ່າເພືີ່ອໃຫ້ໄດ້
ເມັດພັນທີີ່ດີມີອັດຕາການງອກສ ງເປົົ້າໝາຍຫ ັກຂອງການເກັບຮັກສາ
ເຂົັ້າຄື: ຕ້ອງມີການສ ນເສຍເຂົັ້າໃນຂະນະທີີ່ເກັບຮັກສາໜ້ອຍທີີ່ສຸດທັງ
ດ້ານປະລິມານ ແລະ ຄຸນນະພາບ ຫ ັກການເກັບຮັກສາໂດຍທົັ່ວໄປຄື: 
ຄວນເກັບຮັກສາເຂົັ້າໄວ້ໃນສະພາບ ຫ ື ໂຮງເກັບທີີ່ມີຄວາມຊຼຸ່ມສ າພັດ 
ແລະ ອຸນຫະພ ມຂອງອາກາດຕ ່າ (ສິງຄ າ, 2012). ສະນັັ້ນ, ທີມງານ
ຂ້າພະເຈົັ້າຈ ີ່ງມີຄວາມສົນໃຈຢາກສ ກສາກ່ຽວກັບການຢຶດອາຍຸການ
ເກັບຮັກສາ, ເຮັດໃຫ້ ເມັດເຂົັ້າມີປະສິດທິພາບ, ສ້າງມ ນຄ່າເພີີ່ມໃຫ້
ຜະລິດຕະພັນເຂົັ້າເປືອກອົບແຫ້ງ ໂດຍນ າໃຊ້ເຕົາອົບແຫ້ງ ເພືີ່ອນ າເອົາຂໍ 
ມ ນດັັ່ງກ່າວໄປເຜີຍແຜ່ພາຍຫ ັງທີີ່ປະຕິບັດສ າເລັດ. 

ການຄົັ້ນຄວ້າໃນຄັັ້ງນີັ້ມີຈຸດປະສົງເພືີ່ອສ ກສາອຸນຫະພ ມທີີ່ເໜ
າະສົມໃນການເກັບຮັັກສາເມັດເຂົັ້າ  ແລະ ທົົດສອບປະສິດທິພາບຄວາມ
ງອກຂອງເຂົັ້າໃນອຸນຫະພ ມທີີ່ແຕກຕ່າງກັນ 50℃, 55℃, 60℃, ແລະ 
65℃, ໃນຊ່ວງເວລາ 6, 12, 18 ຊົັ່ວໂມງ. 
2. ອຸປະກອນ ແລະ ວິທີການທົດລອງ 
2.1 ອຸປະກອນ 
 ອຸປະກອນໃນການສ ກສາຄັັ້ງນີັ້ປະກອບມີ: ແນວພັນເຂົັ້າທ່າຊະ
ໂນ 8, ບັນທ ກເຫດການ, ການວິເຄາະ ແລະ ອືີ່ນໆ ບັນດາອຸປະກອນຮັບ
ໃຊ້ປະກອບມີ ຄອມພິວເຕີ, ຕ ້ອົບແຫ້ງ, ແບບຟອມບັນທ ກ, 
ກ້ອງຖ່າຍຮ ບ, ຊິງ, ຖາດເຫ ັກ, ກະດາດຊິດຊູແຂງ ແລະ ກ່ອງໃສ. 
2.2 ວິທີການທົດລອງ 
2.2.1 ສ ກສາອຸນຫະພ ມທີີ່ແຕກຕ່າງກັນໃນການອົບເມັດເຂົັ້າ        
 ການສ ກສາຄັັ້ງນີັ້ເປັນໄປໃນຮ ບແບບການທົດລອງໂດຍໄດ້ມີ
ການກ ານ ົດວາງແຜນການທົດລອງໂດຍແບບ Two Factors in 
Complete Randomize Design (CRD) ເຊິີ່ງວາງແຜນແບບ 3*4 
ປັດໃຈ ເຊ ິ ີ່ ງປ ັດໃຈທີ 1: 50℃, 55℃,  60℃  ແລະ 65℃ ແລະ 
ປັດໃຈທີ 2 ແມ່ນໃນໄລຍະເວລາໃນການອົບ 6, 12 ແລະ 18 ຊົັ່ວໂມງ 

ຫ ັງຈາກນັັ້ນກໍໍ່ເລີີ່ມເກັບກ າຂໍ ມ ນ ນ ້າໜັກແຫ້ງ ແລະ ສ່ວນຮ້ອຍຄວາມ
ຊຼຸມ່ຂອງເມັດພັນເຂົັ້າໃນແຕ່ລະຊ່ວງອຸນຫະພ ມໂດຍໃຊ້ສ ດດັັ່ງນີັ້: 
               ນ ້າໜັກແຫ້ງ = ນ ້າໜັກສົດ - ນ ້າໜັກແຫ້ງ 
               ສ່ວນຮ້ອຍຄວາມຊຼຸ່ມ = ນ ້າໜັກສົດ−ນ ້າໜັກແຫ້ງ 

ນ ້າໜັກສົດ
 ×100 

ແຜນການທົດລອງໂດຍແບ່ງຈ ານວນສິີ່ງທົດລອງອອກເປັນ 
2 ປັດໄຈ ໃນການທົດລອງທີີ່ແຍກກັນຢູ່າງຊັດເຈນໃນແຕ່ລະການທົດ
ລອງໄດ້ແບ່ງສິີ່ງທົດລອງອອກເປັນ 4 ສິີ່ງທົດລອງ ແລະ 4 ຊ ້າ ໂດຍໃຊ້
ໂປແກ ມ Sirichai ຊ ີ່ງມີລາຍລະອຽດຂອງແຕ່ລະສິີ່ງທົດລອງອະທິບາຍ
ໃນແຜນການທົດລອງດັັ່ງຕໍໍ່ໄປນີັ້: 
 ປັດໄຈທີ 1: ແມ່ນເວລາໃນການອົບແຫ້ງ 
ໂດຍກ ານົດໃຫ້ B ແມ່ນຊ່ວງໄລຍະເວລາໃນການອົບແຫ້ງ (Times) 
- ກ ານົດໃຫ້ B1: ແມ່ນຊ່ວງໄລຍະເວລາຄັັ້ງທີ 1 ເທົັ່າກັບ 6 ຊົັ່ວໂມງ 
- ກ ານົດໃຫ້ B2: ແມ່ນຊ່ວງໄລຍະເວລາຄັ ັ້ງທີ 2 ເທົ ັ່າກັບ 12 

ຊົັ່ວໂມງ 
- ກ ານົດໃຫ້ B3: ແມ່ນຊ່ວງໄລຍະເວລາຄັ ັ້ງທີ 3 ເທົ ັ່າກັບ 18 

ຊົັ່ວໂມງ 
 ປັດໄຈທີ 2: ແມ່ນອຸນຫະພ ມໃນການອົບແຫ້ງ 
ໂດຍກ ານົດໃຫ້ C: ແມ່ນອຸນຫະພ ມ (Temperatures) 
- ກ ານົດໃຫ້ C1: ແມ່ນອຸນຫະພ ມຄັັ້ງທີ 1 ເທົັ່າກັບ 50℃ 
- ກ ານົດໃຫ້ C2: ແມ່ນອຸນຫະພ ມຄັັ້ງທີ 2 ເທົັ່າກັບ 55℃ 
- ກ ານົດໃຫ ້C3: ແມ່ນອຸນຫະພ ມຄັັ້ງທີ 3 ເທົັ່າກັບ 60℃ 
- ກ ານົດໃຫ້ C4: ແມ່ນອຸນຫະພ ມຄັັ້ງທີ 4 ເທົັ່າກັບ 65℃ 
2.2.2 ວິທກີານເກັບກ າຂໍ ມ ນ 

ການເກັບກ າຂໍ  ມ ນແມ່ນເນັັ້ນໃສ່ນ ້າໜັກສົດ, ນ ້າໜັກແຫ້ງ, 
ສ່ວນຮ້ອຍຄວາມຊຼຸ ່ມຂອງເມັດພັນ, ນັບຈ ານວນເມັດພັນທີ ີ່ງອກ, 
ຄິດໄລ່ຫາສ່ວນຮ້ອຍຄວາມງອກຂອງເມັດ ແລະ ວັດແທກຄວາມງອກ
ຂອງໜ ໍ່ເມັດພັນເຂົັ້າ 

ການຄ ານວນປະລິມານຄວາມຊຼຸ່ມໂດຍນ ້າໜັກ ແລະ ມີສ ດ
ການຄ ານວນດັັ່ງນີັ້: 

 ສ ດຊອກຫາສ່ວນຮ້ອຍຄວາມຊຼຸ່ມ (Nielsen, 2009).  
MC(%wb) = (𝑊𝑤−𝑊𝑑)

𝑊𝑤
 × 100  

 ຄ ວ າ ມ ຊ ຼຸ ່ ມ ມ າ ດ ຕ ະ ຖ າ ນ ປ ຽ ກ  ( %)  = 
(ນ ້າໜັກສົດ−ນ ້າໜັກແຫ້ງ) 

ນ ້າໜັກສົດ
 ×100 

 ສ ດການຊອກຫານ ້າໜັກແຫ້ງ 
MC(%db) = (𝑊𝑤−𝑊𝑑)

𝑊𝑑
 × 100 

 ຄ ວ າ ມ ຊ ຼຸ ່ ມ ມ າ ດ ຕ ະ ຖ າ ນ ແ ຫ ້ ງ  ( %)  = 
(ນ ້າໜັກສົດ−ນ ້າໜັກແຫ້ງ) 

ນ ້າໜັກສົດ
 ×100 

MC(%wb) : ຄວາມຊຼຸ່ມມາດຕະຖານປຽກ (%) 
 MC(%db) : ຄວາມຊຼຸ່ມມາດຕະຖານແຫ້ງ (%) 
 Ww      : ນ ້າໜັກສົດ (g) 
 Wd      : ນ ້າໜັກແຫ້ງ (g) 
ສ ດການຄ ານວນຄ່າຜັນປູ່ຽນມາດຕະຖານ (Standard Deviation) 
ແລະ ຄ່າສ າປະສິດຂອງການຜັນແປ (Coefficient of Variation), 
(Pearson, 1893). 

 ສ ດການຄ ານວນຄ່າຜ ັນປູ່ຽນມາດຕະຖານ (Standard 
Deviation) 

    S.D = √∑ 𝑥𝑖−𝑥)2

𝑛−1
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    S.D = ຄາ່ຜັນປູ່ຽນມາດຖານ 
    𝑋𝐼 = ແທນຄະແນນແຕ່ລະໂຕ 

      N = ແທນຈ ານວນຕົວຢູ່າງ 
 ຄ ່ າ ສ  າ ປ ະ ສ ິ ດ ຂອ ງກ ານຜ ັ ນ ແ ປ  ( Coefficient of 

Variation)  
    C.V = 𝑆.𝐷

𝑋̅
 × 100 

    C.V = ຄ່າສ າປະສິດຂອງການຜັນແປ 
    S.D = ຄ່າຜັນປູ່ຽນມາດຖານ 
    𝑋̅ = ແທນຄ່າສະເລ່ຍຂອງຕົວຢູ່າງ 

ສະຖິຕິການວິເຄາະຄວາມແປປູ່ວນທາງດຽວ One – Way 
Analysis of Variance ແບບການທົດລອງຄວ່ມແຕກຕ່າງລະຫວ່າງ
ຄ່າສະເລ່ຍຂອງກຸ ່ມຕົວຢູ່າງຕັ ັ້ງແຕ່ 3 ກຸ ່ມຂ ັ້ນໄປ ດ້ວຍວິທີ LSD 
(Least Significant Difference) ເພື ີ່ອທົດສອບສົມມຸດຕິຖານ 1, 
2 ໃນດ້ານຄຸນນະພາບຂອງນ ັ້າໜັກໃນແຕ່ລະຊ່ວງເວລາດ້ວຍລະດັບ
ຄວາມເຊືີ່ອໜັັ້ນ 9%. 
2.3 ການວິເຄາະຂໍ ມ ນ 

ຂໍ ມ ນທັງໝົດທີີ່ໄດ້ຈາກການທົດລອງໃນຄັັ້ງນີັ້ແມ່ນໄດ້ມາຈາກ
ການຈັດລຽງຂໍ ມ ນໃນ Excel ປຽບທຽບຄວາມແຕກຕ່າງຂອງສີີ່ງທົດ
ລອງດ້ວຍລະດ ັບ LSD (Least significance Difference) ເຊ ິ ີ່ ງ
ການວິເຄາະຂໍ ມ ນໃນຄັັ້ງນີັ້ແມ່ນໂດຍການນ າໃຊ້ Program Sirichai 
6. 
3. ຜນົໄດຮ້ບັ  

ຜ່ານການສ ກສາຄົັ້ນຄວ້າສາມາດວິເຄາະຜົນ ແລະ ຊີັ້ແຈງລາຍ
ລະອຽດລຸ່ມນີັ້: 

3.1 ການປຽບທຽບນ ້າໜັກຂອງເມັດເຂົັ້າໜຽວ 
 ຈາກຜົນການທົດລອງເມັດເຂົັ້າໜຽວທີີ່ອົບແຫ້ງໃນໄລຍະເວລາ 
6 ຊົ ັ່ວໂມງ, ໃນສິ ີ່ ງທ ົດລອງ Treatment (T 4) ທ ີ ີ່ອ ົບແຫ້ງໃນ
ອຸນຫະພ ມ 65℃ ມີນ ້າໜັກຫ ຼຸດລົງຫ າຍທີີ່ສຸດ 7g ຮອງລົງມາແມ່ນສິີ່ງ
ທົດລອງ Treatment (T 3)  ແລະ Treatment (T 2)  ທີີ່ອົບແຫ້ງ
ໃນອຸນຫະພ ມ 60℃ ແລະ 55℃ ມີນ ້າໜັກຫ ຼຸດລົງ 5g ແລະ 2g 
ຕາມລ າດັບ ສ່ວນ Treatment (T 1)  ທີີ່ອົບແຫ້ງໃນອຸນຫະພ ມ 50℃ 
ມີນ ້າໜັກຫ ຼຸດລົງໜ້ອຍທີີ່ສຸດແມ່ນ 1g. ຈາກຜົນການທົດລອງພົບວ່າ: 
Treatment (T 3)  ແລະ Treatment (T 2)  ບໍ ໍ່ມີຄວາມແຕກຕ່າງ
ກັນໃນທາງດ້ານສະຖິຕິ 

ເມັດເຂົັ້າໜຽວທີີ່ອົບແຫ້ງໃນໄລຍະເວລາ 12 ຊົັ່ວໂມງ, ໃນ 
Treatment (T 4)  ທີີ່ອົບແຫ້ງໃນອຸນຫະພ ມ 65℃ ເມັດເຂົັ້າໜຽວມີ
ນ ້າໜັກຫ ຼຸດລົງຫ າຍທີີ່ສຸດ 12g ຮອງລົງມາແມ່ນ Treatment (T 3)  
ທີ ີ່ອ ົບແຫ້ງໃນອຸນຫະພ ມ 60℃ ມີນ ັ້າໜັກຫ ຼຸດລົງ 11g ຕໍ ໍ່ລ ົງມາ 
Treatment (T 2) ທີີ່ອົບແຫ້ງໃນອຸນຫະພ ມ 55℃ ມີນ ້າໜັກຫ ຼຸດລົງ 
10g ສ່ວນ Treatment (T 1) ມີນ ້າໜັກຫ ຼຸດລົງໜ້ອຍທີີ່ສຸດຄື: 5g  

ເມັດເຂົັ້າໜຽວທີີ່ອົບແຫ້ງໃນໄລຍະເວລາ 18 ຊົັ່ວໂມງເຫັນວ່າ: 
Treatment (T 4)  ທີີ່ອົບແຫ້ງໃນອຸນຫະພ ມ 65℃ ເຫັນວ່າ: ເມັດ
ເຂົັ້າມີນ ້າໜັກຫ ຼຸດລົງຫ າຍທີີ່ສຸດ 14g ຮອງລົງມາແມ່ນ Treatment (T 
3) ທີີ່ອົບແຫ້ງໃນອຸນຫະພ ມ 60 ℃ ມີນ ້າໜັກຫ ຼຸດລົງ 13g ຕໍໍ່ລົງມາ
ແມ່ນ Treatment (T 2)  ທີີ່ອົບແຫ້ງໃນອຸນຫະພ ມ 55 ℃ ມີນ ້າໜັກ
ຫ ຼຸດລົງ 11g ຕາມລ າດັບ, ສ່ວນ Treatment (T 1) ທີີ່ມີນ ້າໜັກຫ ຼຸດ
ລົງໜ້ອຍທີີ່ສຸດ 10g ຈາກການອົບແຫ້ງໃນອຸນຫະພ ມ 50℃ ໄລຍະ
ເວລາ 18 ຊົັ່ວໂມງ ມີຄວາມແຕກຕ່າງທາງດ້ານສະຖິຕິ. 

3.2 ການປຽບທຽບຄວາມຊຼຸມ່ມາດຕະຖານປຽກຂອງເມດັເຂົັ້າໜຽວ 
   ຈາກຜົນການທົດລອງພົບວ່າ: ເມັດເຂົັ້ ັ້າໜຽວທີີ່ອົບ
ແຫ້ງໃນໄລຍະເວລາ 6 ຊົັ່ວໂມງ ເຫັນວ່າ: Treatment (T 1) ອົບແຫ້ງ
ໃນອຸນຫະພ ມ 50℃ ມີຄວາມຊຼຸ່ມມາດຕະຖານປຽກຫ ຼຸດລົງຍັງເຫ ືອ
ຫ າຍທີີ່ສຸດແມ່ນ 99% ຮອງລົງມາແມ່ນ Treatment (T 2) ທີີ່ອົບໃນ
ອຸນຫະພ ມ 55℃ ມີຄວາມຊຼຸ່ມມາດຕະຖານປຽກຫ ຼຸດລົງ 98% ຕາມ
ລ າດັບ, ສ່ວນ Treatment (T 3) ແລະ Treatment (T 4) ທີີ່ອົບໃນ
ອຸນຫະພ ມ 60℃ ແລະ 65℃ ເຂົັ້າໜຽວມີຄວາມຊຼຸ່ມມາດຕະຖານປຽກ
ຫ ຼຸດລົງຍັງເຫ ືອໜ້ອຍທີີ່ສຸດ 95% ແລະ 93%, ຈາກຜົນການທົດລອງ
ພົບວ່າ: Treatment (T 3) ແລະ Treatment (T 4) ບໍໍ່ມີຄວາມແຕກ
ຕ່າງໃນທາງດ້ານສະຖິຕິ.  

ເມັດເຂົັ້ັ້າໜຽວທີີ່ອົບແຫ້ງໃນໄລຍະເວລາ 12 ຊົັ່ວໂມງ ເຫັນວ່າ: 
Treatment (T 1) ອ ົບແຫ ້ງໃນອ ຸນຫະພ  ມ 50℃ ມ ີຄວາມຊ ຼຸ ່ມ
ມາດຕະຖານປຽກຫ ຼຸດລົງຍັງເຫ ືອຫ າຍທີີ່ສຸດແມ່ນ 95% ຮອງລົງມາ
ແມ່ນ Treatment (T  2) ທີີ່ອົບໃນອຸນຫະພ ມ 55℃ ມີຄວາມຊຼຸ່ມ
ມາດຕະຖານປຽກຫ ຼຸດລົງ 90% ຕໍໍ່ມາ Treatment (T 3) ທີີ່ອົບແຫ້ງ
ໃນອຸນຫະພ ມ 60℃ ມີຄວາມຊຼຸ່ມມາດຕະຖານປຽກຫ ຼຸດລົງ 89%, 
ສ່ວນ Treatment (T 4) ເຫັນວ່າ: ເຂົັ້າໜຽວມີຄວາມຊຼຸ່ມມາດຕະຖານ
ປຽກຫ ຼຸດລົງຍັງເຫ ືອໜ້ອຍທີ ີ່ສ ຸດ 88%  ຈາກການອົບແຫ້ງໃນ
ອຸນຫະພ ມ 65℃  ໃນໄລຍະເວລາ 12 ຊົັ່ວໂມງມີຄວາມແຕກຕ່າງໃນ
ທາງດ້ານສະຖິຕິ. 

ສຸດທ້າຍເມັດເຂົັ້ັ້າໜຽວທີີ່ອົບແຫ້ງໃນໄລຍະເວລາ 18 ຊົັ່ວໂມງ 
ເຫັນວ່າ: Treatment (T 1)  ທີີ່ມີຄວາມຊຼຸ່ມມາດຕະຖານປຽກຫ ຼຸດລົງ
ຍັງເຫ ືອຫ າຍທີີ່ສຸດ 90% ຈາກການອົບແຫ້ງໃນອຸນຫະພ ມ 50℃ ຮອງ
ລົງມາແມ່ນ Treatment Treatment (T 2) ທີີ່ອົບແຫ້ງໃນອຸນຫະພ ມ 
55℃ ມີຄວາມຊຼຸ່ມມາດຕະຖານປຽກຫ ຼຸດລົງ 89% ສ່ວນ Treatment 
(T 3) ແລະ Treatment (T 4) ມີຄວາມຊຼຸ່ມມາດຕະຖານປຽກຫ ຼຸດລົງ
ໜ້ອຍທີ ີ່ສ ຸດຄື: 87% ແລະ 86% ຈາກຜົນການທົດລອງພົບວ່າ: 
Treatment (T 3) ແລະ Treatment (T 4) ບໍໍ່ມີຄວາມແຕກຕ່າງໃນ
ທາງດ້ານສະຖິຕິ. 
3.3 ການປຽບທຽບສ່ວນຮ້ອຍຄວາມງອກຂອງເມັດເຂົັ້າໜຽວ 
   ຈາກຜົນການທົດລອງພົບວ່າ: ເມັດເຂົ ັ້າໜຽວທີ ີ່ມີ
ສ່ວນຮ້ອຍການງອກໃນໄລຍະເວລາ 6 ຊົັ່ວໂມງ ເຫັນວ່າ:Treatment 
(T 4) ໃນອຸນຫະພ ມ 65 ℃ ມີສ່ວນຮ້ອຍຄວາມງອກໜ້ອຍທີີ່ສຸດຄື 
89.33% ຮອງລົງມາແມ່ນ Treatment (T 3) ໃນອຸນຫະພ ມ 60℃ 

ມີສ ່ວນຮ ້ອຍຄວາມງອກ 94.66% ແລະ Treatment (T 2) ໃນ
ອຸນຫະພ ມ 55℃ ມີສ່ວນຮ້ອຍຄວາມງອກຫ າຍທີ ີ່ສຸດລົງ 98.00% 
ຕາມລ າດັບ ສ່ວນ Treatment (T 1)  ໃນອຸນຫະພ ມ 50℃ ມີສ່ວນ
ຮ ້ອຍຄວາມງອກຄ ື  97.66% ຈາກຜ ົນການທ ົດລອງພ ົບວ ່ າ : 
Treatment (T 4) ມີສ່ວນຮ້ອຍການງອກຫ ຼຸດລົງໜ້ອຍທີີ່ສຸດ. 

ເຂົັ້າໜຽວທີີ່ມີສ່ວນຮ້ອຍການງອກໃນໄລຍະເວລາ 12 ຊົັ່ວໂມງ 
ເຫັນວ່າ: Treatment (T 1) ແລະ Treatment (T 2) ໃນອຸນຫະພ ມ 
50℃  ແລະ 55℃ ມີສ່ວນຮ້ອຍການງອກປານກາງຄື 89.66% ແລະ 
89.33% ຮອງລົງມາແມ່ນ Treatment (T 3) ໃນອຸນຫະພ ມ 60℃ 
ມີສ່ວນຮ້ອຍການງອກໜ້ອຍທີີ່ສຸດກຄື 88.33% ສ່ວນ Treatment 
(T 4) ໃນອຸນຫະພ ມ 65℃ ມີສ່ວນຮ້ອຍການງອກຫ າຍທີ ີ່ສຸດກໍ ໍ່ຄື 
93.33% ຈາກຜົນການທົດລອງພົບວ່າ: Treatment (T 1) ແລະ 
Treatment (T 2) ບໍໍ່ມີຄວາມແຕກຕ່າງກັນ. 
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ສຸດທ້າຍເຂົັ້າໜຽວທີີ່ມີສ່ວນຮ້ອຍການງອກໃນໄລຍະເວລາ 18 
ຊົັ່ວໂມງ ເຫັນວ່າ: Treatment (T 1) ໃນອຸນຫະພ ມ 50℃ ມີສ່ວນ
ຮ້ອຍການງອກໜ້ອຍຄື 89% ຮອງລົງມາແມ່ນ Treatment (T 2) 
ແລະ Treatment (T 3) ໃນອຸນຫະພ ມ 55℃ ແລະ 60℃ ມີສ່ວນ
ຮ້ອຍການງອກປານກາງຄື 90% ແລະ 96.66% ສ່ວນ Treatment 
(T 4) ໃນອຸນຫະພ ມ 65℃ ມີເປີນເຊັນການງອກຫ າຍທີີ່ສຸດຄື 99% 
ຈາກຜົນການທົດລອງພົບວ່າ: Treatment (T 2) ແລະ Treatment 
(T 3) ມີສ່ວນຮ້ອຍການງອກທີີ່ແຕກຕ່າງກັນຄື 90% ແລະ 96.66%. 
3.4 ປຽບທຽບການວັດແທກລວງຍາວຂອງໜ ໍ່ເມັດເຂົັ້າໜຽວ 
        ຜົນໄດ້ຮັບຈາການວັດແທກລວງຍາວຂອງໜ ໍ່ເຂົັ້າໜ
ຽວເຫັນວ່າ: Treatment (4) ແລະ Treatment (T 1)ໃນອຸນຫະພ ມ 
65℃ ແລະ 50℃ ແມ່ນມີຂະໜາດຄວາມຍາວໜ້ອຍທີີ່ສຸດຄື 1.75 
cm, ແລະ  1.70 cm, ຮອງລ ົ ງມາແມ ່ນ  Treatment (T 3) ໃນ
ອຸນຫະພ ມ 60℃ ຈະມີຂະໜາດຄວາມຍາວປານກາງແມ່ນ 2.23 cm 
ສ່ວນ Treatment (T 2) ໃນອຸນຫະພ ມ 55℃ ທີີ່ມີຂະໜາດຄວາມ
ຍາວຫ າຍທີີ່ສຸດຄື 2.50 cm. ຈາກຜົນການວັດແທກລວງຍາວຂອງເຂົັ້າ
ໜຽວພົບວ່າ: Treatment (T 4) ແລະ Treatment (T 1) ແມ່ນບໍໍ່ມີ
ຄວາມແຕກຕ່າງກັນຄື 1.75 cm ແລະ 1.70 cm. 

ໃນສ່ວນການວັດແທກລວງຍາວຂອງໜ ໍ່ເຂົັ້ ັ້າໜຽວໃນໄລຍະ
ເວລາ 12 ຊົັ່ວໂມງເຫັນວ່າ Treatment (T 1) ແລະ Treatment (T 
2) ໃນອຸນຫະພ ມ 50℃ ແລະ 55℃ ແມ່ນມີຂະໜາດຄວາມຍາວດີທີີ່
ສຸດຄື 2.60 cm, ແລະ 2.60 cm ຮອງລົງມາແມ່ນ Treatment (T 3) 
ໃນອ ຸນຫະພ  ມ 60℃ ມ ີຂະໜາດຄວາມຍາວ 2.48 cm ສ ່ວນ 
Treatment (T 4) ໃນອຸນຫະພ ມ 65℃ ມີຂະໜາດຄວາມຍາວໜ້ອຍ
ທີີ່ສຸດຄື 2.25 cm ຈາກຜົນການວັດແທກລວງຍາວຂອງໜ ໍ່ເຂົັ້າໜຽວ
ພົບວ່າ: Treatment (T 1) ແລະ Treatment (T 2) ແມ່ນບໍໍ່ມີຄວາມ
ແຕກຕ່າງກັນ. 

ໃນການວັດແທກລວງຍາວຂອງໜ ໍ່ເຂົ ັ້າໜຽວໃນໄລຍະເວລາ 
18 ຊົັ່ວໂມງ ເຫັນວ່າ Treatment (T 1) ໃນອຸນຫະພ ມ 50℃ ແມ່ນ
ມີຂະໜາດຄວາມຍາວໜ້ອຍທີ ີ່ສ ຸດ 1.71 cm ຮອງລ ົງມາແມ່ນ 
Treatment (T 2) ແລະ Treatment (T 3) ໃນອຸນຫະພ ມ 55℃ 
ແລະ 60℃ ມີຂະໜາດຄວາມຍາວຫ າຍທີີ່ສຸດຄື 2.46 cm ແລະ 2.45 
cm ສ່ວນ Treatment (T 4) ໃນອຸນຫະພ ມ 65℃ ມີຂະໜາດຄວາມ
ຍາວປານກາງຄື 2.21 cm ຈການຜົນການວັກແທກລວງຍາວຂອງໜ ໍ່
ເຂົັ້ັ້າໜຽວພົບວ່າ: Treatment (T 2) ແລະ Treatment (T 3) ແມ່ນ
ບໍໍ່ມີຄວາມແຕກຕ່າງກັນ. 
4. ວພິາກຜນົ 

ການປຽບທຽບນ ້າໜັກຂອງເມັດເຂົັ້າໜຽວຫ ັງອົບແຫ້ງໃນ
ອຸນຫະພ ມ 50, 55, 60 ແລະ 65°C ໃນໄລຍະ ເວລາ 6, 12 ແລະ 18 
ຊົັ່ວໂມງເຫັນໄດ້ວ່ານ ້າໜັກຂອງເມັດເຂົັ້າໄດ້ຫ ຼຸດລົງຢ ູ່ໃນລະຫວ່າງ 1 - 
14g ຕາມລ າດັບ, ມີຄ່າຂອງ CV ຢ ູ່ລະຫວ່າງ 0.36 - 0.57% ຖື
ວ່າການຫ ຼຸດລົງຂອງນ ້າໜັກເຂົັ້າຂ ັ້ນກັບອຸນຫະພ ມ ແລະ ໄລຍະເວລາທີີ່
ເປັນຜົນເຮັດມີການປູ່ຽນແປງໄປຕາມສະຖານະການ ເຊິີ່ງສອດຄ່ອງກັບ
ງານວິໄຈຂອງໃຈເຢັນ (2013) ໄດ້ເຮັດການທົດສອບຄວາມແຂງແຮງ
ເມັດພັນເຂົ ັ້າຂາວດອກມະລິ 105 ແລະ ກຂ 15 ໂດຍການນ າໃຊ້
ອຸນຫະພ ມ 440C ໃຊ້ເວລາ 72 ຊມ ໃນການເລັັ່ງເມັດພັນ ຜົນການທົດ
ລອງພົບວ່ານ ້າໜັກຂອງເມັດເຂົັ້າຫ ຼຸດລົງໃນລະດັບ 10 – 14g ແຕ່ຄຽງ
ຄ ່ກັນນັັ້ນປະສິດທິພາບຄວາມແຂງແຮງຂອງເມັດຍັງສະແດງອອກໃນ

ການງອກໄດ້ດີ ແລະ ຍັງກ່ຽວສອດຄ່ອງກັບບົດຄວາມຂອງກົວກ ຕານັນ. 
(1983) ຜົນຂອງອຸນຫະພ ມເກັບຮັກສາທີີ່ມີຕໍໍ່ສະພາບຂອງພັນເຂົັ້າໜຽວ 
ໃນການເກັບກ່ຽວ ເຊິີ່ງມີຄວາມຈ າເປັນໃນການໃຊ້ອຸນຫະພ ມເຂົັ້າມາມີ
ບົດບາດໃນຂະນະກ່ອນຈະເກັບຮັກສາເມັດພັນພືດຊະນິດໃດໜ ີ່ງ ໂດຍ
ສະເພາະເມັດເມັດພືດທັນຍາຫານ ຫ ື ເຂົັ້າ ການອົບເປັນການກະຕຸ້ນໃຫ້
ເມັດເຂົັ້າມີຄວາມແຂງແກ່ນທາງດ້ານສາລິລະວິທະຍາ, ມີຜົນດີຕໍໍ່ການ
ເກັບຮັກສາ ແລະ ປະສິດທິພາບຕໍໍ່ການເກີດງອກອີກດ້ວຍ. 

ການປຽບທຽບຄວາມຊຼຸ່ມມາດຕະຖານປຽກຂອງເມັດເຂົັ້າໜ
ຽວຫ ັງອົບແຫ້ງໃນອຸນຫະພ ມ 50, 55, 60 ແລະ 65°C ໃນໄລຍະເວລາ 
6, 12 ແລະ 18 ຊົັ່ວໂມງສັງເກດເຫັນໄດ້ວ່າມາດຕະຖານຄວາມຊຼຸ່ມຫ ຼຸດ
ລົງໃນລະຫວ່າງ 87 – 99% ຕາມລ າດັບ, ມີຄ່າຂອງ CV ຢ ູ່ລະຫວ່າງ 
3.99 - 4.69% ສະແດງໃຫ້ເຫັນວ່າການຫ ຼຸດຄວາມຊຼຸ່ມຂອງເຂົັ້າເປືອກ
ໃນແຕ່ລະອຸນຫະພ ມ ແລະ ໄລຍະເວລາແມ່ນມີປະສິດທິພາບໃນເກນທີີ່
ຍອມຮັບໄດ້ ຫ ື ນ າໄປໃຊ້ໄດ້ສອດຄ່ອງກັບງານວິໄຈ ອາກອນຊີ. 
(2015) ໃນງານວິໄຈອອກແບບພັດທະນາເຄືີ່ອງອົບແບບລົດແຮງດັນ
ອາກາດສ າລັບຫ ຼຸດຄວາມຊຼຸ່ມເມັດພັນພືດ (ເມັດພືດທັນຍາຫານ) ຜົນ
ການທົດລອງຫ ຼຸດຄວາມຊຼຸ່ມເມັດພັນພືດ ຫ ື ເຂົັ້າທີີ່ມີຄວາມຊຼຸ່ມເລີມຕົັ້ນ 
23.40; 17.50 ແລະ 13.60% ໂດຍໃຊ້ອຸນຫະພ ມໃນການອົບ 45°C 
ໃຊ້ເວລາ 15 ຊົັ່ວໂມງ ເຮັດໃຫ້ຄວາມຊຼຸ່ມຫ ຼຸດລົງຫ ັງການອົບຄື: 10.61, 
9.93 ແລະ 8.02% ຕາມມາດຕະຖານປູ່ຽກຕາມລ າດັບ ແລະ ໃນ
ເມືອນ າໄປທົດສອບຄວາມງອກພົບວ່າອັດຕາການໃກ້ຄຽງ ແລະ ສ ງ
ກວ່າຄ່າຕົວຢູ່າງທີີ່ເອົາສົມທຽບ. 

ການປຽບທຽບສ່ວນຮ້ອຍຄວາມງອກຂອງເມັດເຂົັ້າໜຽວໃນ
ອຸນຫະພ ມ 50, 55, 60 ແລະ 65°C ໃນໄລຍະເວລາ 6, 12 ແລະ 18 
ຊົ ັ່ວໂມງເຫັນໄດ້ວ່າສ່ວນຮ້ອຍຄວາມງອກຂອງເມັດເຂົ ັ້າແມ່ນຢ ູ່ໃນ
ລະຫວ່າງ 88 – 99% ຕາມລ າດັບ, ມີຄ່າຂອງ CV ຢ ູ່ລະຫວ່າງ 
4.56% - 8.56%, ສ່ວນລວງຍາວຂອງໜ ໍ່ເຂົັ້າຢ ູ່ໃນລະຫວ່າງ 1.70 – 
2.60Cm ຕາມລ າດັບ, ມີຄ່າ ຂອງ CV ຢ ູ່ລະຫວ່າງ 13.92% - 
19.99% ສະແດງໃຫ້ເຫັນວ່າຄວາມງອກຂອງເຂົັ້າມີປະສິດທິພາບຂ້ອນ
ຂ້າງສ ງ ເຊິີ່ງສອດຄ່ອງກັບງານວິໄຈ ພອນມະນີ. (2016) ໄດ້ເຮັດງານ
ວິໄຈການອົບເຂົັ້າເປືອກງອກດ້ວຍເທັກນິກຟລ ອິໄດຊ໌ເບດໂດຍໃຊ້
ອາຍນ ້າຮ້ອນຍວດຍິີ່ງ ໂດຍກ ານົດອຸນຫະພ ມໃນການໃຊ້ອົບ 130, 150 
ແລະ 170°C ຊ ີ່ງພົບວ່າອຸນຫະພ ມ 130°C ມີຜົນດີກວ່າອຸນຫະພ ມ 
150 ແລະ 170°C ເຮ ັດໃຫ້ສ ່ວນຮ ້ອຍຄວາມງອກຂອງເຂ ົ ັ້ າມີ
ປະສິດທິພາບສ ງ ແລະ ຍັງສອດຄ່ອງກັບງານວິໄຈ ຖານການຈັນ. 
(1981)ໃນການປຽບທຽບການທົດສອບຄວາມງອກ ແລະ ຄວາມ
ແຂງແຮງຂອງເມັດພັນໜາກເຜັດ, ໜາກເຂືອ ທີີ່ນ າໃຊ້ອຸນຫະພ ມເຂົັ້າ
ການອົບເມັດກ່ອນການປ ກແມ່ນມີຜົນດີຕໍໍ່ສ່ວນຮ້ອຍການເກີດງອກ 
ແລະ ຍັງຂ້າເຊືັ້ອພະຍາດທີີ່ຕິດມາກັບເມັດພືດອີກດ້ວຍ ຄຽງຄ ່ກັນນີັ້ຍັງ
ໃກ້ຄຽງກັບງານວິໄຈ ຈັນທະປະເສີດ. (1990) ໄດ້ສ ກສາຄວາມງອກ, 
ຄວາມແຂງແຮງ ແລະ ຄວາມສາມາດໃນການເກັບຮັກສາຂອງເມັດພັນ
ຖົັ່ວເຫ ືອງ 18 ສາຍພັນ ພົບວ່າຄວາມງອກທີີ່ມີປະສິດທິພາບທີີ່ແທ້ຈິງຈ າ
ເປັນຕ້ອງໃຊ້ອຸນຫະພ ມເຂົັ້າມາມີບົດບາດໃນການອົບເມັດພັນ ໃນການ
ວິໄຈໄດ້ກ ານົດອຸນຫະພ ມທີີ່ແຕກຕ່າງກັນ ໃນນັັ້ນອຸນຫະພ ມທີີ່ເໝາະສຸດ
ແມ່ນ 50 -65°C ຕໍໍ່ໄລຍະເວລາ 10 ຊົັ່ວໂມງ. 
5. ສະຫ ຼຸບ 

ຈາກການສ ກສາຄົັ້ນຄ້ວາກ່ຽວກັບການອົບແຫ້ງເມັດພັນເຂົັ້າໜ
ຽວໃນອຸນຫະພ ມ 50℃, 55℃, 60℃ ແລະ 65℃ ໃນໄລຍະເວລາ 6, 
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12 ແລະ 18 ຊົັ່ວໂມງ ເພືີ່ອຊອກຫາອຸນຫະພ ມ ແລະ ໄລຍະເວລາທີີ່ເໝ
າະສົມໃນການອົບແຫ້ງເມັດເຂົັ້າໜຽວ ໂດຍໄດ້ຊອກຫານ ັ້າໜັກແຫ້ງ
ຂອງເມັດເຂົັ້າທີີ່ຫ ຼຸດລົງ, ຊອກຫາຄວາມຊຼຸ່ມມາດຕະຖານປຽກຂອງເມັດ
ເຂົັ້າທີ ີ່ຫ ຼຸດລົງໃຫ້ມີຄວາມເໝາະສົມຄື: 12-13.5%, ແລະ ຊອກຫາ
ສ່ວນຮ້ອຍຄວາມງອກຂອງເຂົ ັ້າ ໃນການເກັບກ າຂໍ  ມ ນ ແລະ ການ
ວິເຄາະໂປຣແກ ມ Sirichai ເຫັນວ່າ: ເມັດເຂົັ້າທີີ່ອົບແຫ້ງໃນອຸນຫະພ ມ 
50℃, 55℃, 60℃ ແລະ 65℃ ແລະ ໃນໄລຍະເວລາ 6 ຊົ ັ່ວໂມງ 
ຄວາມຊຼຸ່ມມາດຕະຖານປຽກຫ ຼຸດລົງເຫ ືອ 10% ຕາມລ າດັບແມ່ນບໍໍ່ມີ
ຄວາມເໝາະສົມໃນການອົບແຫ້ງເພື ີ່ອຫ ຼຸດຄວາມຊຼຸ່ມຂອງເມັດເຂົັ້າ, 
ເມັດເຂົ ັ້າໜຽວທີ ີ່ອົບແຫ້ງໃນອຸນຫະພ ມ 50℃, 55℃, 60℃ ແລະ 
65℃ ແລະ ໃນໄລຍະເວລາ 6 ຊົ ັ່ວໂມງ ມີສ່ວນຮ້ອຍຄວາມງອກ 
98.00% ສ່ວນເມັດເຂົັ້າໜຽວທີີ່ອົບແຫ້ງໃນອຸນຫະພ ມ 60℃ ແລະ 
65℃  ໃນໄລຍະເວລາ 12 ແລະ 18 ຊົັ່ວໂມງ ແມ່ນມີຄວາມເໝາະສົມ
ທີີ່ສຸດໃນການອົບແຫ້ງເມັດເຂົັ້າເຂົັ້າໜຽວ ມີຄວາມຊຼຸ່ມມາດຕະຖານ
ປຽກຫ ຼຸດລົງເຫ ືອໄດ້ 12-14%, ແລະ ມີສ່ວນຮ້ອຍຄວາມງອກຂອງເຂົັ້າ
ຄື 99% ຜ່ານການສ ກສາການເກັບຮັກສາແນວພັນເຂົັ້າໃນອຸນຫະພ ມທີີ່
ແຕກຕ່າງກັນ ແລະ ທົດສອບປະສິດທິພາບຄວາມງອກຂອງເຂົັ້າສາມາດ
ສະຫ ຼຸບ ດັັ່ງນີັ້: 

ຜ່ານການທົດລອງການວິເຄາະດັັ່ງກ່າວ ພົບວ່າ ເມັດເຂົັ້າໜຽວ
ທີີ່ອົບແຫ້ງໃນອຸນຫະພ ມ 50℃ ແລະ 55℃ ໃນໄລຍະເວລາ 6 ຊົັ່ວໂມງ 
ແມ່ນບໍໍ່ມີຄວາມແຕກຕ່າງກັນ, ມັນບໍໍ່ເໝາະສົມໃນການອົບແຫ້ງເພືີ່ອ
ຫ ຼຸດຄວາມຊຼຸ່ມຂອງເມັດເຂົັ້າ, ເມັດເຂົັ້າໜຽວທີີ່ອົບແຫ້ງໃນອຸນຫະພ ມ 
60℃ ແລະ 65℃ ໃນໄລຍະເວລາ 12 ແລະ 18 ຊົັ່ວໂມງ ແມ່ນມີຄວມ
ແຕກຕ່າງກັນ, ມັນມີຄວາມເໝາະສົມໃນການອົບແຫ້ງເມັດເຂົັ້າໜຽວ 
ຫ ັງຈາກນັ ັ້ນ ນ າເອົາເມັດເຂົັ້າທີ ີ່ອົບແຫ້ງມາປຽບທຽບກັນທີີ່ 50℃, 
55℃, 60℃ ແລະ 65℃ ໃນໄລຍະເວລາທີີ່ແຕກຕ່າງກັນດັັ່ງກ່າວໄວ້ຂ້າງ
ເທິງ ພົບວ່າໃນໄລຍະເວລາ 12 ແລະ 18 ຊົັ່ວໂມງ ສາມາດຫ ຼຸດນ ້າໜັກ
ລົງເຫ ືອ 12g ແລະ 14g, ຄວາມຊຼຸ່ມມາດຕະຖານປຽກຄື 88% ແລະ 
86% ສ່ວນຮ້ອຍຄວາມງອກຂອງເຂົັ້າທີີ່ອົບແຫ້ງລົງຫ າຍກ່ວາ ໃນໄລຍະ
ເວລາ 6 ຊົັ່ວໂມງ, ດັັ່ງນັັ້ນໃນການອົບແຫ້ງເມັດເຂົັ້າກໍ ໍ່ເປັນການເກັບ
ຮັກສາເມັດເຂົັ້າໃຫ້ໄດ້ດົນຂືັ້ນ ເພື ີ່ອປ້ອງກັນເມັດເຂົັ້າບໍ ໍ່ໃຫ້ເກີດມອດ 
ແລະ ແມງໄມ້ຕ່າງໆ. 
5. ຂໍ ຂັດແຍ່ງ 
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tightly the data points are clustered around the 
mean

 
 

ຕາຕາະລາງທ ີ1 :ການປຽບທຽບນ ້າໜັກຂອງເມັດເຂົັ້າໜຽວຫ ັງອົບແຫ້ງໃນອຸນຫະພ ມ 50,550C, 600C ແລະ 650Cໃນໄລຍະເວລາ 6, 
12 ແລະ 18 ຊົັ່ວໂມງ 

ແນວພນັຂອງ
ເມດັເຂົັ້າ 

Treatment 
ອນຸຫະພ ມ 
(℃) 

ໄລຍະເວລາ/ນ າ້ໜກັຜາ່ນການອບົແລວ້ 
ໃນເວລາ 6 h (g) ໃນເວລາ 12 h (g) ໃນເວລາ 18 h (g) 

ເຂົັ້າໜຽວ 

1 
2 
3 
4 

50 
55 
60 
65 

1 ± 0.49a 
2 ± 0.23a 
5 ±0.02c 

     7 ± 1d 

5 ± 0.05a 
10 ± 0.43b 
11 ± 0.95c 
12 ± 0.78d 

10 ± 0.87a 
11 ± 0.35b 
13 ± 0.57c 
14 ± 0.47d 

ຄາ່ຂອງ CV   0.36% 0.56% 0.57% 

ໝາຍເຫດ: ສັນຍາລັກຕົວອັກສອນທີີ່ຍົກກ າລັງ a, b, c, d ທີີ່ນອນຢ ູ່ໃນຖັນດຽວກັນແມ່ນສະແດງເຖິງຄວາມແຕກຕ່າງກັນໃນລະດັບຄວາມ
ເຊືີ່ອໜັັ້ນ 0.01 

ຕາຕະລາງທີ 2: ການປຽບທຽບຄວາມຊຼຸ່ມມາດຕະຖານປຽກຂອງເມັດເຂົັ້າໜຽວຫ ັງອົບແຫ້ງໃນອຸນຫະພ ມ 50℃, 55℃, 60℃  ແລະ 
65℃ ໃນໄລຍະເວລາ 6, 12 ແລະ 18 ຊົັ່ວໂມງ 

ແນວພນັຂອງ
ເມດັເຂົັ້າ 

Treatment 
ອນຸຫະພ ມ 
(℃) 

ໄລຍະເວລາ/ຄວາມຊຼຸມ່ມາດຕະຖານປຽກທີີ່ຫ ຼຸດຫ ງັອບົ 

ໃນເວລາ 6 h (%) ໃນເວລາ 12 h (%) ໃນເວລາ 18 h (%) 

ເຂົັ້າໜຽວ 

1 
2 
3 
4 

50 
55 
60 
65 

99 ± 0.25h 
98 ± 0.44g 
95 ± 0.95f 
93 ± 1e 

95 ± 0.65e 
90 ± 0.67d 
89 ± 0.95c 
88 ± 0.45b 

90 ± 0.43d 
89 ± 0.65c 
87 ± 0.57b 
86 ± 0.33a 

ຄາ່ຂອງ CV   3.99% 4.69% 4.23% 
ໝາຍເຫດ: ສັນຍາລັກຕົວອັກສອນທີີ່ຍົກກ າລັງ a, b, c, d ທີີ່ນອນຢ ູ່ໃນຖັນດຽວກັນແມ່ນສະແດງເຖິງຄວາມແຕກຕ່າງກັນໃນລະດັບຄວາມ

ເຊືີ່ອໜັັ້ນ 0.01 
ຕາຕະລາງທີ 3: ການປຽບທຽບສ່ວນຮ້ອຍຄວາມງອກຂອງເມັດເຂົັ້າໜຽວໃນອຸນຫະພ ມ 50℃, 55℃, 60℃ ແລະ 65℃ ໃນໄລຍະ

ເວລາ 6, 12 ແລະ 18 ຊົັ່ວໂມງ 

ແນວພນັຂອງເມດັ
ເຂົັ້າ 

Treatment 
ອນຸຫະພ ມ 
(℃) 

ໄລຍະເວລາ/ສວ່ນຮອ້ຍຄວາມງອກ 

ໃນເວລາ 6 h (%) 
ໃນເວລາ 12 h (%) ໃນເວລາ 18 h (%) 

ເຂົັ້າໜຽວ 

1 
2 
3 
4 

50 
55 
60 
65 

97.66 ± 0.39a 
98.00 ± 0.36a 
94.66 ± 0.18b 
89.33 ± 0.3c 

89.66 ± 7.02b 
89.33 ± 8.12b 
88.33 ± 4.99b 
93.33 ± 3.31ab 

89 ± 04.96b 
90 ± 2.98b 

96.66 ± 0.81a 
99 ± 4.79a 

ຄ່າຂອງ CV   8.56% 8.31% 4.56% 
ໝາຍເຫດ: ສັນຍາລັກຕົວອັກສອນທີີ່ຍົກກ າລັງ a, b, c, d ທີີ່ນອນຢ ູ່ໃນຖັນດຽວກັນແມ່ນສະແດງເຖິງຄວາມແຕກຕ່າງກັນໃນລະດັບຄວາມ

ເຊືີ່ອໜັັ້ນ 0.01 
ຕາຕະລາງທີ 4: ປຽບທຽບການວັດແທກລວງຍາວຂອງໜ ໍ່ເຂົັ້າໜຽວໃນອຸນຫະພ ມ 50℃.,55℃, 60℃ ແລະ 65℃  ໃນໄລຍະເວລາ 6, 

12 ແລະ 18 ຊົັ່ວໂມງ 

ແນວພັນຂອງເມັດ
ເຂົັ້າ 

Treatment ອຸນຫະພ ມ (℃) 

ໄລຍະເວລາ/ຂະໜາດຄວາມຍາວຂອງໜ ໍ່ີ່ເຂົັ້າໜຽວ   

ໃນເວລາ 6 h (cm) 
ໃນເວລາ 12 h (cm) ໃນເວລາ 18 h (cm) 

ເຂົັ້າໜຽວ 1 50 1.70 ± 0.33b 2.60 ± 0.32a 1.71 ± 0.39b 
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2 
3 
4 

55 
60 
65 

2.50 ± 0.65a 
2.23 ± 0.17a 
1.75 ± 0.52b 

2.60 ± 0.33a 
2.48 ± 0.18a 
2.25 ± 0.27a 

2.46 ± 0.35a 
2.45 ±0.18a 
2.21 ± 0.3b 

ຄ່າຂອງ CV    13.92% 16.72% 19.99%  
ໝາຍເຫດ: ສັນຍາລັກຕົວອັກສອນທີີ່ຍົກກ າລັງ a, b, c, d ທີີ່ນອນຢ ູ່ໃນຖັນດຽວກັນແມ່ນສະແດງເຖິງຄວາມແຕກຕ່າງກັນໃນລະດັບຄວາມ

ເຊືີ່ອໜັັ້ນ 0.01 
 
 
 
 


