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ค าน า 
 

 คู่มือเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากข้าวเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมเชิงพาณิชย์และยกระดับห่วงโซ่
คุณภาพมาตรฐานสินค้าเกษตรสู่การพัฒนาชุมชนนวัตกรรมอย่างยั่งยืน เป็นเอกสารวิชาการหรือเทคโนโลยี
ที่ใช้ประกอบในการถ่ายทอดเทคโนโลยีของ สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร มหาวิท ยาลัย เทค โน โลยี
ร าชมงคลล้ านนา  และได้ รับกา รสนับสนุน งบประมาณ จากหน่ วยบริหา รและจัดการทุน
ด้ า นก า รพัฒ นา ร ะดับ พื้น ที่  ( บพท . )  ก ร ะท ร ว ง ก า ร อุด ม ศึก ษ า  วิท ย าศ า สต ร์  วิ จั ย แ ล ะ
นวัตกรรม ในคู่มือเทคโนโลยีเล่มนี้ ประกอบด้วยเนื้อหาสาระเรื่อง ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับข้าว หลักการแปร
รูปเพ่ือถนอมรักษาและแปรรูปผลผลิตเกษตร การผลิตแป้งข้าว หลักการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากกข้าว 
วัตถุดิบ และอุปกรณ์ในการทําผลิตภัณฑ์จากข้าว ซึ่งเป็นการเพ่ิมมูลค่าของข้าวเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมเชิง
พาณิชย์ และเกษตรกรสามารถแปรรูปผลิตภัณฑ์จากข้าวไว้จําหน่ายได้ด้วยตนเอง เพ่ือเป็นรายได้เสริมใน
ครอบครัวและในชุมชนได้เป็นการยกระดับคุณภาพมาตรฐานสินค้าเกษตรด้วยนวัตกรรมอย่างยั่งยืน 

 
          คณะวิจัยฯ  
        ตุลาคม 2566 
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ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับเรื่องข้าว 
 

ข้าว (rice) 
  
 ข้าว  เป็นคําทั่วไปที่ใช้เรียก เมล็ดข้าว (rice fruit, rice grain, หรือ rice seed)  ซึ่งทาง
พฤกษศาสตร์ จะหมายถึง ผล (fruit) ที่มีลักษณะเป็นผลเดี่ยว (single fruit) เกิดจากรังไข่อันเดียวชนิด
ลอยตัว (superior ovary) ของดอกเดี่ยวในแต่ละดอกย่อย ที่เกิดรวมกันอยู่เป็นช่อดอก ผลเดี่ยวนี้จะติด
แน่นอยู่กับผนังของรังไข่ หรือ เยื่อหุ้มผล (pericarp) ซึ่งเมื่อผลสุกหรือแก่จะเป็นผลแห้ง (dry fruit) ที่ไม่
แตก (indehiscent fruit) เรียกว่า เมล็ด (caryopsis grain) ที่มีเยื่อหุ้มผล และเปลือกหุ้มเมล็ด (seed 
coat หรือ testa) เชื่อมรวมกันอย่างแนบแน่นโดยตลอดผลหรือเมล็ดข้าว จะมีลักษณะแตกต่างตามพันธุ์ 
ในด้านขนาด รูปร่าง สี การมีหาง (awn) หรือไม่มีหาง และขน (pubescence) หรือไม่มีขนบนเปลือกแข็ง 
(hull หรือ husk) (จํารัส, 2534; เครือวัลย์, 2536) 
 เมล็ดข้าว ประกอบด้วย 2 ส่วนหลัก คือ (1) ส่วนที่ห่อหุ้มเมล็ดข้าว (หรือผล) เรียกว่า แกลบ (hull 
หรือ husk) และ (2) ส่วนเนื้อผล หรือ ผลแท้ (true fruit หรือ caryopsis grain) หรือ ข้าวกล้อง 
(caryopsis หรือ brown rice) โดยมีรายละเอียดของแต่ละส่วน ดังนี้  

1. แกลบ  ประกอบด้วย เปลือกใหญ่ (lemma), เปลือกเล็ก (palea), ขน, หาง, ขั้วเมล็ด(rachilla) 
และกลีบรองเมล็ด (sterile lemmas) ซึ่งเชื่อมต่อกับก้าน (pedicel) 

2. ข้าวกล้องหรือเนื้อผล ประกอบด้วย 
2.1 เยื่อหุ้มผล  เป็นเนื้อเยื่อชั้นนอก มีความหนาประมาณ 10 ไมครอน () ห่อหุ้มผลอยู่

ภายใน มีลักษณะเป็นเซลล์ที่มีผนังเซลล์เส้นใย 6 ชั้น มีสารสีหรือรงควัตถุปนอยู่ ทําให้ข้าวกล้องมีสีต่างๆ 
เช่น  น้ําตาลอ่อน น้ําตาลแก่ น้ําตาลแดง น้ําตาลม่วง น้ําตาลจนเกือบดํา เป็นต้น นอกจากนี้ยังมีโปรตีน เฮ
มิเซลลูโลส และเซลลูโลส  

2.2 เยื่อหุ้มเมล็ด  อยู่ถัดจากเยื่อหุ้มผลเข้ามา ประกอบด้วย เซลล์ 2 ชั้น รูปยาว เรียงตาม
ขวาง และมีผนังบางกั้น (หนาประมาณ 0.5 ไมครอน) ภายในเซลล์มีไขมันและสารสี เช่นเดียวกับเยื่อหุ้มผล 
ทําให้ข้าวกล้องมีสี 

2.3 นิวเซลลัส (nucellus) เป็นเซลล์ชั้นที่ติดกับเยื่อหุ้มเมล็ด แต่พันธะระหว่างนิวเซลลัส
กับเยื่อหุ้มเมล็ดไม่ติดแน่น จึงแยกจากกันได้ง่าย มีความหนาประมาณ 0.8-2.5 ไมครอน 

2.4 เยื่อชั้นแอลิวโรน (aleurone layer) เป็นเยื่อชั้นถัดจากเยื่อหุ้มเมล็ด ประกอบด้วย 
เซลล์ 1-7 ชั้น และมีลักษณะของเยื่อหุ้มด้านหลังของเมล็ดจะหนากว่าเยื่อหุ้มด้านท้อง ซึ่ งความหนานี้จะ
แตกต่างไปตามพันธุ์ข้าว  
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รูปที่ 1  โครงสร้างของเมล็ด 
 
 

 
รูปที่ 2  รูปร่างและขนาดของข้าว 

  
จากโครงสร้างของเมล็ดข้าว ซึ่งประกอบด้วย 2 ส่วนหลัก คือ แกลบ และข้าวกล้อง เมื่อเปรียบเทียบส่วน
ต่างๆ ของเมล็ดข้าวจากน้ําหนักเมล็ดข้าว (ข้าวเปลือก) 100 % จะมีสัดส่วนดังแสดงในตารางที่ 1 
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ตารางท่ี 1 สัดส่วนโครงสร้างของเมล็ดข้าว 

โครงสร้างเมล็ด 
% สัดส่วน 

ค่าเฉลี่ย ช่วงของสัดส่วน 
ข้าวเปลือก 100 - 
     แกลบ 20 16-28 
     ข้าวกล้อง 80 72-84 
ข้าวกล้อง 100 - 
     เยื่อหุ้มผล 1.5 1-2 
     เยื่อหุ้มเมล็ด 5 4-6 
     คัพภะ 3 2-3 
     เนื้อเมล็ด 90.5 89-94 
คัพภะ 3 - 
 

ข้าว (Rice) เป็นพืชเศรษฐกิจที่มีความสําคัญ และเป็นอาหารหลักของประชากรภายในประเทศ 
ส่วนใหญ่ใช้สําหรับบริโภค โดยการหุงต้มและเพ่ือเป็นการเพ่ิมมูลค่าข้าวให้สูงขึ้น เมล็ดข้าวสามารถนําไป
แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ ได้อย่างหลากหลายการแปรรูปข้าวนั้นคุณภาพเมล็ดข้าวในการหุงต้มทําให้สุก
และการทําเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ จะต้องเป็นที่ยอมรับ และเป็นที่ชอบของผู้บริโภคด้วย ซึ่งจะแตกต่างกันไป
ตามแต่ละท้องถิ่น เนื่องจากข้าวแต่ละพันธุ์ มีคุณภาพเมล็ดทางกายภาพและเคมีที่แตกต่างกัน เมล็ดข้าว
สามารถนําไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ ได้อย่างหลากหลาย การแปรรูปข้าวนั้นคุณภาพเมล็ดข้าวในการ
หุงต้มทําให้สุกและการทําเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ จะต้องเป็นที่ยอมรับ และเป็นที่ชอบของผู้บริโภคด้วย ซึ่งจะ
แตกต่างกันไปตามแต่ละท้องถิ่น เนื่องจากข้าวแต่ละพันธุ์ มีคุณภาพเมล็ดทางกายภาพและเคมี ที่แตกต่าง
กัน ผลิตภัณฑ์ที่ทํามาจากข้าว แบ่งออกเป็น 2 กลุ่มใหญ่ 

1. กลุ่มผลิตภัณฑ์ที่ใช้บริโภคเป็นอาหาร เช่น แป้งข้าว แป้งบริสุทธิ์ แป้งดัดแปร ก๋วยเตี๋ยว เส้นหมี่ 
กวยจั๊บ ขนมจีนและแผ่นแป้ง ข้าวนึ่ง (Parboiled rice) ข้าวหุงสุกเร็ว หรือข้าวกึ่งสําเร็จรูป (Quick 
cooking rice or Instant rice) ข้าวบรรจุกระป๋อง (Canned rice) ข้าวบรรจุภาชนะชนิดอ่อนตัว (Rice in 
retort pouch) ข้าวแช่เยือกแข็ง (Frozen rice) ข้าวเสริมโภชนาการหรือข้าวอนามัย (Enriched rice) 
และข้าวกล้องงอก (Germinated brown rice) ข้าวพองกรอบ ข้าวพองอัดแท่ง โจ๊กกึ่งสําเร็จรูป ข้าวต้มกึ่ง
สําเร็จรูป สาโท ไวน์ข้าว ข้าวหมาก เป็นต้น 

2. กลุ่มผลิตภัณฑ์ผลพลอยได้จากข้าว เช่น ผลิตภัณฑ์จากรําข้าว ผลิตภัณฑ์จากแกลบ และ
ผลิตภัณฑ์จากฟางข้าว (https://thairicebuu.wordpress.com/คลังความรู้/ประโยนช์ทางโภชนาการ/
ผลิตภัณฑ์จากข้าว) 
 
ประเภทของข้าว 

1) ข้าวโภชนาการสูง (High nutrious rice) 
ข้าวโภชนาการสูง (High nutrious rice) คือ ข้าวที่มีคุณค่าทางอาหารในปริมาณสูงกว่าข้าวทั่วไป 

มีสารที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น สารต้านอนุมูลอิสระที่ช่วยชะลอการเสื่อมของเซลล์ และช่วยลดความ
เสี่ยงการเกิดมะเร็ง ได้แก่ แอนโทไซยานิน (Anthocyanin) แกมมาโอไรซานอล (Gamma oryzanol) 
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วิตามินอีโทโคฟีรอล (Tocopherol) ฟลาโวนอยด์ (Flavonoids) และสารโพลีฟีนอล (Polyphenol) 
รวมทั้งมีแร่ธาตุต่างๆ ได้แก่ ธาตุเหล็ก สังกะสี และวิตามินบีหนึ่ง บีสอง บีสาม โอเมก้าสาม หก และโอเมก้า
เก้า และสารไกลโคไซด์ ASGs (Acylated steryl glucosides) ที่ช่วยในการทํางานของอินซูลิน และ
ควบคุมระดับน้ําตาลในเลือด เป็นต้น 

ข้าวโภชนาการสูง ส่วนใหญ่จะเป็นกลุ่มข้าวสีประเภท ข้าวกล้องที่มีสีแดง ม่วงเข้มและสีดํา สารที่มี
คุณค่าทางอาหารจะพบที่บริเวณเยื่อหุ้มเมล็ดข้าว ข้าวโภชนาการสูงมีหลายชนิด ได้แก่ 

1. กลุ่มข้าวสีม่วง เป็นข้าวที่มีรงควัตถุสีม่วง แกมมาไทโคไตรอีนอล (Gramma-tocotrienol) และ
แกมมาออรีซานอล (Gamma oryzanol) ที่อุดมไปด้วยสารต้านอนุมูลอิสระที่ละลายในน้ํามัน และสารต้าน
อนุมูลอิสระที่ละลายในน้ําคือ “สารแอนโทไซยานิน” และ “โปรแอนโทไซยานิน (Proanthocyanidin)” 
ซึ่งเป็นสารประกอบที่ช่วยลดไขมันอุดตันในเส้นเลือด บํารุงสายตา ยับยั้งการเจริญเติบโตของเซลล์มะเร็ง
เต้านม ปอด กระเพาะอาหาร เม็ดเลือดขาว และเป็นยาบํารุงโลหิต กลุ่มเมล็ดข้าวสีดําหรือม่วง
ประกอบด้วยข้าวเหนียวดําลืมผัว ข้าวก่ํา ข้าวเหนียวดําช่อไม้ไผ่ ข้าวหอมนิล ข้าวมะลินิลสุรินทร์ และข้าว
ไรซ์เบอรี่ เป็นต้น 

2. กลุ่มข้าวสีแดง เป็นข้าวที่มีลักษณะเด่นคือประกอบด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ แอนโทไซยานินส์
ในกลุ่มฟลาโวนอยด์ และสารโพลีฟินอล ประโยชน์ของกลุ่มข้าวสีแดง ช่วยในการต้านการเกิดปฏิกิริยาออก
ซิเดชั่น ต้านอนุมูลอิสระ ชะลอการเสื่อมของเซลล์ ช่วยการหมุนเวียนของกระแสโลหิต ลดอัตราเสี่ยงของ
การเป็นมะเร็ง ป้องกันโรคหัวใจ มีสาร GABA สูง มีประโยชน์ต่อระบบประสาทและสมอง ป้องกันโรคอัลไซ
เมอร์ มีกากใยอาหารสูง มีโปรตีนที่ช่วยชะลอความแก่ มีธาตุเหล็ก และฟอสฟอรัส ช่วยบํารุงโลหิต และ
ป้องกันโรคความจําเสื่อม กลุ่มเม็ดข้าวสีแดง ประกอบด้วยพันธุ์ข้าวทับทิมชุมแพ ข้าวสังข์หยด ข้าวหอม
มะลิแดง ข้าวทับทิมโกเมน ข้าวหอมกุหลาบแดง และข้าวหอมกระดังงา 

3. กลุ่มข้าวสีครีม/น้ําตาล เป็นข้าวที่มีสารอาหารที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกายสูง เช่น วิตามินบีหนึ่ง 
วิตามินบีสอง ไนอาซิน วิตามินอี แร่ธาตุ ฟอสฟอรัส แคลเซียม เหล็ก ทองแดง สังกะสี เป็นต้น มีสาร
ขัดขวางการดูดซึมธาตุเหล็กน้อย มีน้ําตาลต่ํา ลดภาวะการดื้อของอินซูลิน เพ่ิมขบวนการทํางานของตับ
อ่อนและเพ่ิมปริมาณฮีโมโกลบินในเลือด กลุ่มข้าวสีครีม/น้ําตาล เช่น ข้าวกล้องสินเหล็ก ข้าวฮาง 
(www.thairicedb.com/productintro-detail.php?id=11) 

4. ข้าวกล้องพันธุ์ขาวดอกมะลิ หรือที่เรียกกันว่า ข้าวซ้อมมือ เป็นข้าวที่สีเอาแต่เปลือกออกเท่านั้น 
เยื่อหุ้มเมล็ดข้าวที่มีสีน้ําตาลแกมแดง และจมูกข้าว ยังคงอยู่ครบ จึงเป็นข้าวที่อุดมไปด้วยคุณค่าทางอาหาร 
เกลือแร่ต่างๆ ที่มีอยู่ในข้าวกล้องประกอบด้วย แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก ทองแดง แมงกานีส และอ่ืนๆ 
โปรตีนที่มีอยู่ในข้าวกล้องมีประมาณ 7-12% แล้วแต่พันธุ์ข้าว มีงานวิจัยรายงานว่า การขัดสีข้าวกล้องจน
ขาว จะทําให้โปรตีนสูญเสียไปประมาณ 30% ของโปรตีนในข้าว วิตามินที่มีอยู่มากในข้าวกล้องก็คือ 
วิตามินบีหนึ่ง วิตามินบีสอง และวิตามินบีรวม ข้าวกล้องมีวิตามินบีหนึ่งมากกว่าข้าวขาวประมาณ 4 เท่า 
ถ้ากินข้าวกล้องเป็นประจําจะป้องกันโรคเหน็บชา ซึ่งทําให้ผู้ป่วยมีอาการอ่อนเพลียเหนื่อยง่าย ปวดแสบ 
เสียว ชาในขา แขนชาไม่มีแรง และถ้ามีอาการร้ายแรงจะมีอาการบวมตามขา หรือตามตัว เดินไม่ได้และ
หัวใจล้มเหลวได้ 

ข้าวหอมมะลิที่นิยมปลูกและบริโภคกันอย่างแพร่หลายคือพันธุ์ ขาวดอกมะลิ 105 ความหอมของ
ข้าวหอมมะลิ เกิดจากสารระเหยชื่อ 2-acetyl-1-pyroline ดังนั้นการรักษาความหอมของข้าวหอมที่ดีต้อง
เริ่มตั้งแต่ การเก็บเกี่ยว การเก็บรักษาข้าวเปลือกการสีข้าว ชื่อเรียกว่า “ข้าวหอมมะลิ” นั้นมีที่มาจากสีของ
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ข้าวที่ขาวเหมือนดอกมะลิ และมีกลิ่นหอมเหมือนใบเตย ลักษณะที่สําคัญของข้าวหอมมะลิ คือ เมื่อหุงหรือ
นึ่งสุกแล้วเมล็ดข้าวสุกจะอ่อนนิ่มมากกว่าข้าวเจ้าทั่วไป แต่ร่วนน้อยกว่าและมีกลิ่นหอมของใบเตยมาก 
คุณค่าทางโภชนาการ มีดังนี้ 

เส้นใยอาหาร*    3.310 กรัม/100 กรัม 
เหล็ก*              9.910 มิลลิกรัม/กิโลกรัม 
แคลเซียม*       85.910 มิลลิกรัม/กิโลกรัม 
สังกะสี*           26.640 มิลลิกรัม/กิโลกรัม 
วิตามินบี 1*      0.320 มิลลิกรัม/100 กรัม 
วิตามินบี 2*      0.001 มิลลิกรัม/100 กรัม 
วิตามินบี 6*     0.260 มิลลิกรัม/100 กรัม 
วิตามินอี*    0.580 มิลลิกรัม/100 กรัม  

เทียบกับโทรลอกซ์ (วิตามินอีสังเคราะห์) 
โปรตีน       7.060 กรัม/100 กรัม 
สารประกอบโพลีฟีนอล**  0.421 มิลลิกรัม/100 กรัม เทียบกรดแกลลิค (GAE) 
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ**   0.617 มิลลิกรัม/กรัม เทียบกับโทรลอกซ์ (TEAC) 
* บริษัท ห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จํากัด สาขาเชียงใหม่ (Central Laboratory (Thailand) Co.,Ltd.) Chiangmai Branch, 2550. 
** ห้องปฏิบัติการคณะเภสัชศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ (Phamaceutical Department Laboratory, Chiangmai University), 2550.. 

 
5. ข้าวกล้องหอมมะลิแดง มีคุณสมบัติเด่นทางด้านค่าดัชนีน้ําตาลต่ํา จึงช่วยป้องกันและบรรเทา

โรคเบาหวานได้ดี ข้าวหอมมะลิแดงที่หุงสุกแล้วทําให้เกิดการเพิ่มขึ้นของระดับน้ําตาลกลูโคสในช่วงเวลา 20 
นาทีแรกช้ากว่าข้าวเจ้าทั่วไป คือ 10.60 กรัมต่อ 100 กรัม และปริมาณน้ําตาลกลูโคสหลังจากย่อยผ่านไป 
120 นาที มีค่าเพียง 8.59 กรัมต่อ 100 กรัม ข้าวหอมมะลิแดงจึงเป็นข้าวที่มีดัชนีน้ําตาลที่เหมาะกับการ
ส่งเสริมให้ผู้บริโภคท่ีอยู่ในภาวะปกติ หรือผู้ป่วยเบาหวานชนิดที่ 2  

ในข้าวกล้องทุกชนิดจะมีสารต้านอนุมูลอิสระสูง ได้แก่ ทองแดง ธาตุเหล็ก เบต้าแคโรทีน วิตามินอี 
ลูทีน สูง ซึ่งสารต้านอนุมูลอิสระ หรือ แอนติออกซิแดนท์ (Antioxidant) คือ เป็นสารที่สามารถขจัดอนุมูล
อิสระออกจากร่างกาย ในข้าวกล้องหอมมะลิแดง มีสารทองแดง ธาตุเหล็ก เบต้าแคโรทีน วิตามินอี และลูที
นสูง ซึ่งการบริโภคอาหารที่มีสารต้านอนุมูลอิสระ จะช่วยลดอัตราการเกิดโรคมะเร็ง ลดอัตราเสี่ยงต่อการ
เป็นโรคหลอดเลือดและหัวใจ โรคความจําเสื่อม โรคไขข้ออักเสบ แก่เร็ว ข้าวกล้องมีสารอาหารจําพวกแป้ง 
ไขมันไม่อ่ิมตัว ไม่มีโคเรสเตอรอล โปรตีน ช่วยซ่อมแซมส่วนที่สึกหรอของร่างกาย ฟอสฟอรัส ช่วยในการ
เจริญเติบโตของกระดูกและฟัน แคลเซียมช่วยลดอาการเป็นตะคริว วิตามินบีหนึ่ง ช่วยป้องกันโรคเหน็บชา 
วิตามินบีสอง ช่วยป้องกันโรคปากนกกระจอก ทองแดงช่วยในการสร้างเม็ดเลือด และเสริมใยอาหาร
ป้องกันอาหารท้องผูก 

ข้าวหอมมะลิแดงเป็นข้าวที่มีเยื่อหุ้มเมล็ดสีแดงเข้ม เมื่อหุงสุกนุ่ม เหนียว และมีกลิ่นหอมเหมือน
ขาวดอกมะลิ 105 ต้านทานเพลี้ยกระโดดสีน้ําตาลในสภาพธรรมชาติได้ดี ค่อนข้างต้านทานโรคไหม้
คุณภาพการขัดสีดี คุณภาพการหุงต้ม นุ่ม มีกลิ่นหอม ต้านทานโรคและแมลง ที่สําคัญเป็นข้าวที่เหมาะ
สําหรับการผลิตแบบอินทรีย์ คุณค่าทางโภชนาการที่สําคัญ มีดังนี้ 
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ธาตุเหล็ก                    12        มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
สังกะสี         3.8      มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
ทองแดง                   4.3      มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
วิตามินอี                    336.62   ไมโครกรัมต่อกรัม 
เบต้าแคโรทีน               3.26      ไมโครกรัมต่อกรัม 
ลูทีน                     9.12      ไมโครกรัมต่อกรัม 
โพลีฟีนอล                329.30     มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 
 
6. ข้าวสินเหล็ก ได้จากผสมข้ามพันธุ์ระหว่างข้าวเจ้าหอมนิล กับข้าวขาวดอกมะลิ 105 ข้าวสิน

เหล็กเป็นข้าวสีขาวที่มีกลิ่นหอม รูปร่างเมล็ดเรียวยาว ไม่ไวต่อช่วงแสง ปลูกได้ตลอดทั้งปี มีความต้านทาน
ต่อโรคไหม้ข้าวสินเหล็กในฐานะเป็นข้าวหอมนุ่มที่มี ดัชนีน้ําตาล ต่ํา-ปานกลาง เมื่อนํามาทดลองบริโภคใน
กลุ่มผู้ป่วยเบาหวาน พบว่าการบริโภคข้าวกล้องสินเหล็ก ช่วยแก้ปัญหาเบาหวานได้ ทําให้สภาวะดื้อต่อ
อินซูลินลดลง และทําให้การทํางานของตับอ่อนดีขึ้น รวมทั้งช่วยทําให้ค่าเฉลี่ยของไตรกลีเซอไรด์ลดลง 
นอกจากนี้ข้าวสินเหล็กยังมีธาตุเหล็กในเมล็ดสูง ข้าวพันธุ์นี้ได้ผ่านการประเมินคุณสมบัติความเป็น
ประโยชน์ของธาตุเหล็ก ทั้งในระดับห้องปฏิบัติการและในมนุษย์ โดยพบว่าการส่งเสริมการบริโภคข้าวสิน
เหล็กในเด็กนักเรียนที่มีภาวะพร่องธาตุเหล็กทําให้ระดับฮีโมโกลบินมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึน 

คุณสมบัติทางโภชนาการในข้าวกล้อง (http://dna.kps.ku.ac.th/) 
เหล็ก                            15-21   มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม       
สังกะสี                                26.9     มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  
โอเมก้า 3 (Omega-3)              22.4     มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 
แกมมาโอไรซานอล (Gamma oryzanol)  372    ไมโครกรัมต่อกรัม 
วิตามินอี                               680     ไมโครกรัมต่อ 100 กรัม 
โฟเลต                                   20.35  ไมโครกรัมต่อ 100 กรัม 
ค่าดัชนีน้ําตาล                             58          
 
7. ข้าวหอมนิล เป็นข้าวที่ได้รับการคัดเลือกและพัฒนาจนได้ข้าวที่มีเมล็ดข้าวกล้องเรียวยาวสีม่วง

เข้ม ข้าวกล้องจากข้าวหอมนิลเมื่อหุงสุกจะนุ่ม เหนียว หอม ข้าวสารหุงสุกมีสีม่วงอ่อน นุ่ม และมีกลิ่นหอม
เช่นกัน คุณสมบัติที่สําคัญของข้าวเจ้าหอมนิลคือ ข้าวกล้องมีโปรตีนสูงถึงร้อยละ 12.5 คาร์โบไฮเดรตร้อย
ละ 70 อะมิโลส (Amylose) ร้อยละ 16 และยังประกอบด้วยธาตุเหล็ก สังกะสี ทองแดง แคลเซียม และ
โพแทสเซียม สูงกว่าข้าวขาวดอกมะลิ ข้าวหอมนิลมีเยื่อหุ้มเมล็ดที่มีสีม่วงเข้มประกอบด้วยสารแอนโทไซยา
นินส์ โพรแอนโทไซยานิน ไบโอฟลาโวนอยด์ และวิตามินอี ซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ รําและจมูกข้าวมี
วิตามินอี วิตามินบี กรดไขมันไม่อ่ิมตัวสูง สารแอนโทไซยานินที่มีจะช่วยลดการอักเสบของเนื้อเยื่อ ช่วยลด
ไขมันอุดตันในเส้นเลือดที่หัวใจและสมอง ช่วยบํารุงสายตาเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการมองเห็นเวลามองตอน
กลางคืน 
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คุณค่าทางโภชนาการที่สําคัญ (www.thairicedb.com/rice-detail.php?id=16) 
โปรตีน                      12.56              มิลลิกรัม 
คาร์โบไฮเดรต              70                 มิลลิกรัม 
เหล็ก                        3.26               มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 
สังกะสี                      2.9               มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 
แคลเซียม                   4.2                มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 
โพแทสเซียม                339.4            มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 
ทองแดง                     0.1                มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 

 
การเก็บเกี่ยวและปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อให้ได้ข้าวคุณภาพดี 
 

การทํานาของเกษตรกรส่วนใหญ่ มุ่งเน้นที่ผลผลิตสูงเพียงอย่างเดียวโดยไม่ค่อยคํานึงถึงคุณภาพ 
เนื่องจากไม่มีแรงจูงใจเรื่องความแตกต่างของราคาข้าวที่มีคุณภาพสูงและคุณภาพต่ํา  นักวิชาการหรือ 
ภาครัฐบาลพยายามถ่ายทอดเทคโนโลยีในการผลิตข้าวให้ได้ผลผลิตสูง และมีคุณภาพดีแก่เกษตรกร 
เทคโนโลยีเหล่านี้น่าจะต้องถ่ายทอดให้ความรู้กับผู้ประกอบการผู้รับซื้อข้าวเปลือกจากเกษตรกรด้วย เพ่ือ
ความเข้าใจในเทคโนโลยีการผลิตทั้งสองฝ่ายและเกษตรกรมีกําลังใจในการทํานาอย่างมีประสิทธิภาพต่อไป 
ประเทศไทยผลิตข้าวคุณภาพดีและส่งข้าวออกขายต่างประเทศมาช้านาน ทุกฝ่ายจะตองช่วยกันรักษา
ชื่อเสียงด้านคุณภาพข้าวไทยให้ดํารงอยู่ต่อไป  นักวิชาการ นักส่งเสริมการเกษตร สหกรณ์การเกษตร 
เกษตรกร และผู้ประกอบการรับซื้อข้าว และโรงสี ควรมีความรู้ ความเข้าใจและเห็นความสําคัญของเมล็ด
พันธุ์ข้าว การเตรียมดิน การดูแลรักษาข้าวในนา การเก็บเกี่ยวและการปฏิบัติหลังเก็บเกี่ยว เพราะหลังจาก
ที่ทํานาหรือหรือปฏิบัติดูแล รักษาข้าวในนาเจริญเติบโตอย่างสม่ําเสมอ ไม่มีข้าวพันธุ์อ่ืนปนข้าว ในรวง
สมบูรณ์จนถึงระยะขาวสุกแก่ หากปฏิบัติในการเก็บเกี่ยว นวด ตาก ทําความสะอาด และเก็บรักษาไม่
ถูกต้อง ก็จะเกิดความสูญเสียข้าวขึ้นอย่าง มากมาย เมื่อคํานวณเป็นผลผลิตหรือมูลค่าความสูญเสียที่ควรจะ
ได้ในการผลิตข้าวคุณภาพดีของประเทศ 
 

การสูญเสียของข้าวในการเก็บเก่ียวและการปฏิบัติหลงการเก็บเกี่ยว 
1. การสูญเสียข้าวทางด้านปริมาณ ซึ่งทําให้ผลผลิต หรือน้ําหนักข้าวที่ควรจะได้ลดลง เกิด

เนื่องจากการร่วงหล่นขณะเก็บเกี่ยวไม่หมด รวงข้าวตกหล่นในแปลงนาการนวดที่มีข้าวดีติดไปกับเศษฟาง
มากเกนิไป ถูกนก หนูแมลงทําลาย เมล็ดข้าวแตกหักมากเป็นต้น  

2. การสูญเสียข้าวทางด้านคุณภาพ เช่น คุณภาพการสีต่ําหรือลดลง เกิดขาวเมล็ดเหลือง เมล็ดขึ้น
รา ข้าวขึน้รา มีกลิ่นเหม็น หรือในกรณีของเมล็ดพันธุ์ เช่น เสื่อมความงอกเร็ว มีความงอกต่ํากว่ามาตรฐาน  

 
การสูญเสียข้าวทางด้านปริมาณ  
การศึกษาเบื้องต้นความสูญเสียของข้าว ขณะเก็บเกี่ยวและหลังเก็บเกี่ยว ในสถานีทดลองข้าว 9 

แห่งใช้ข้าว 15 พันธุ์ พบว่ามีความสูญเสียข้าวเปลือกรวม 16.83% โดย น้ําหนัก ความสูญเสียแยกออกตาม
ขั้นตอนของการปฏิบัติงาน ดังนี้ 
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ตารางท่ี 2 ความสูญเสียของข้าวจากการทดลองในสถานีทดลองข้าว 9 แห่ง และสถาบันวิจัยข้าว 
 

ขั้นตอนการปฏิบัติงาน ความสูญเสีย (% โดยน้ าหนัก) 
การเก็บเกี่ยว 3.83 
การตาก-มัดฟ่อน 1.03 
การขนย้ายไปนวด 0.27 
การนวด 3.99 
การทําความสะอาด 1.79 
การขนใส่ภาชนะหรือยุ้งฉาง 0.92 
การเก็บรักษา (นาน 8 เดือน) 5.00 (เนื่องจากแมลงศัตรู) 

รวม 16.83 
ประเทศไทยผลิตข้าวได้อย่างต่ําปีละ ประมาณ 22 ล้านต้นข้าวเปลือก อย่างต่ําปีละประมาณ 22 

ล้านตันขา้ววเปลือก เมื่อคิดปริมาณความสูญเสียที่เกิดขึ้นในทุกขั้นตอน 16.83% จะมีข้าวเปลือกสูญเสียไป
ปีละ 3.3 ล้านตัน คิดเป็นมูลค่า  1.6 8 หมื่นล้านบาท (คิดราคา ข้าวเปลือกตันละ 5,000 บาท) ถ้าสามารถ
ลดความสูญเสียของขา้วด้านปริมาณหลังการเก็บเก่ียวให้น้อยลงก็จะเป็นการช่วยเพ่ิม ผลผลิตข้าวให้น้อยลง
ก็จะเป็น การช่วยเพิ่มผลผลิตข้าวให้สูงขึ้นอีกทางหนึ่ง 
 
การเก็บรักษาข้าวเปลือกหลังเก็บเกี่ยว 
          เป้าหมายหลักของการเก็บรักษาข้าว คือต้องมีการสูญเสียของข้าวในขณะเก็บรักษาน้อยที่สุดทั้ง
ด้านปริมาณและคุณภาพ หลักการเก็บรักษาโดยทั่วไปคือ ควรเก็บรักษาข้าวไว้ในสภาพหรือโรงเก็บที่มี
ความชื้นสัมพัทธ์และอุณหภูมิของอากาศต่ํา(ในที่แห้งและเย็น) 
 
การเก็บรักษาข้าวโดยท่ัวๆไป แบ่งออกได้เป็น 4 วิธี ได้แก่ 
 

1.       การเก็บในสภาพปกติ ไม่มีการควบคุมอุณหภูมิและความชื้นสัมพัทธ์ของอากาศ หมายถึง 
การเก็บข้าวไว้ในโรงเก็บปกติที่ไม่มีการควบคุมอุณหภูมิ และความชื้นสัมพัทธ์ภายในโรงเก็บ เป็นวิธีที่นิยม
ใช้อยู่เป็นส่วนใหญ่ เพราะมีการลงทุนน้อย และเสียค่าใช้จ่ายต่ํา แต่โอกาสที่จะเกิดความเสียหายในระหว่าง
การเก็บรักษามีสูง เช่น การเก็บในโรงเก็บหรือยุ้งฉางของเกษตรกร โรงสีหรือโกดังส่งออกข้าวขนาดใหญ่ๆ 

2.       การเก็บในสภาพที่มีการควบคุมอุณหภูมิเพียงอย่างเดียว เช่น การเก็บข้าวไว้ในตู้แช่ ตู้เย็น 
หรือในไซโลเก็บข้าวที่มีการเป่าลมเย็น เป็นต้น 

3.       การเก็บในสภาพที่มีการควบคุมความชื้นสัมพัทธ์ของอากาศ ได้แก่ การเก็บข้าวไว้ใน
ภาชนะเก็บที่มิดชิด สามารถป้องกันการเคลื่อนที่ผ่านเข้าออกของอากาศได้ เช่น การเก็บเมล็ดพันธุ์ไว้ในปีป
สังกะสี หรือpolyethylene bags เป็นต้น การเก็บข้าวในสภาพปิดเช่นนี้ ความชื้นของข้าวจะเป็น
ตัวกําหนดความชื้นสัมพัทธ์ของอากาศภายในภาชนะที่เก็บ ถ้าความชื้นของข้าวต่ํา ความชื้นสัมพัทธ์ภายใน
ภาชนะบรรจุก็จะต่ํา ข้าวที่เก็บจะเกิดความเสียหายน้อย ถ้าความชื้นสัมพัทธ์ของข้าวสูง ความชื้นสัมพัทธ์
ภายในภาชนะบรรจุก็จะสูง ข้าวที่เก็บจะเกิดความเสียหายสูง ดังนั้น การเก็บรักษาข้าวด้วยวิธีนี้ ข้าวควรมี
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ความชื้นก่อนเก็บต่ํา ทั้งนี้ขึ้นกับระยะเวลาที่ต้องการเก็บรักษา อย่างไรก็ตาม โดยทั่วไปความชื้นไม่ควรเกิน 
10% วิธีนี้เป็นวิธีที่ได้ผลดี และมีค่าใช้จ่ายต่ํา 

4.       การเก็บในสภาพที่มีการควบคุมอุณหภูมิและความชื้นสัมพัทธ์ของอากาศ วิธีนี้เป็นวิธีที่มี
ประสิทธิภาพดีที่สุด สามารถป้องกันและลดความเสียหายของข้าวได้ดี เก็บรักษาข้าวให้คงคุณภาพดี ได้เป็น
เวลานาน แต่มีการลงทุน และเสียค่าใช้จ่ายในการดูแลสูง เช่นการเก็บอนุรักษ์เชื้อพันธุ์ข้าวในธนาคารเชื้อ
พันธุ์ 
  
วิธีปฏิบัติในการเก็บรักษาข้าว 
          สิ่งที่ควรคํานึงถึงในการเก็บรักษาข้าว คือการรักษาปริมาณและคุณภาพข้าวที่เก็บให้คงท่ี หรือมีการ
เปลี่ยนแปลงน้อยที่สุด ปัจจัยที่เก่ียวข้องกับการเก็บรักษาข้าวได้แก่ 

1.       ความชื้นของข้าวที่จะเก็บ โดยทั่วไปความชื้นของข้าวไม่ควรสูงเกิน 14% ถ้าเป็นเมล็ดพันธุ์
ความชื้นไม่ควรเกิน 12% 

2.       ความสะอาด ข้าวที่จะเก็บต้องสะอาดไม่มีสิ่งเจือปน เช่น เศษฟาง ตอซัง วัชพืช กรวด หิน 
ดิน ทราย เพราะสิ่งเหล่านี้ดูดความชื้นได้ดี ทําให้ข้าวมีความชื้นเพิ่มขึ้นในขณะเก็บรักษา 

3.       การปลอดจากโรค แมลง ศัตรูต่างๆ ข้าวที่จะนําเข้าเก็บต้องปลอดจากโรค แมลง และศัตรู
ต่างๆ หากพบควรหาวิธีป้องกันกําจัดที่ถูกต้องและเหมาะสม 

4.       การควบคุมอุณหภูมิและความชื้นสัมพัทธ์ภายในโรงเก็บให้อยู่ในสภาพที่เหมาะสม 
5.       ลักษณะและสถานที่ตั้งของโรงเก็บ โรงเก็บที่ดีควรตั้งอยู่บนที่ดอน และแห้ง มีการระบาย

น้ําดี เพ่ือป้องกันน้ําท่วม รอบๆบริเวณโรงเก็บต้องสะอาด โปร่ง ไม่มีต้นไม้ใหญ่ขึ้นปกคลุม สภาพโรงเก็บ
ต้องมีผนังปิดมิดชิด แน่นหนา มีหลังคากันแดด กันฝน น้ําค้าง ควรยกพ้ืนสูงเพ่ือให้มีการถ่ายเทอากาศ
ด้านล่างตามช่องเปิดต่างๆ ควรมีตาข่ายป้องกัน นก หนู และสัตว์ศัตรูต่างๆ 

6.       การจัดการในขณะเก็บรักษา ควรมีการตรวจสอบข้าวที่เก็บและโรงเก็บเป็นระยะๆ 
 
แมลงศัตรูในโรงเก็บและการป้องกันกําจัด 
    1. ผีเสื้อข้าวเปลือก (Sitotroga cerealella Olivier) 
            ผีเสื้อข้าวเปลือก (Angoumois Grain moth: Sitotroga cerealella Olivier) เป็นแมลงศัตรู
สําคัญที่สุดของข้าวเปลือก เข้าทําลายโดยการวางไข่ที่เมล็ดข้าวเปลือก ตั้งแต่ยังอยู่ในนา ตัวอ่อนจะอาศัย 
และกัดกินภายในเมล็ดจนเหลือแต่เปลือก เมื่อเข้าไปในยุ้งฉาง หรือโรงสี จะเห็นผีเสื้อข้าวเปลือกบินหรือ
เกาะอยู่บนกองข้าว ดังนั้นการทําลายจึงมักจะมีเฉพาะส่วนบนของกองข้าวเท่านั้น การทําลายของผีเสื้อ
ข้าวเปลือกจะสูงเมื่อทําการเก็บเก่ียวล่าช้า 
            ตัวเต็มวัยเป็นผีเสื้อที่มีขนาดเล็กมาก สีน้ําตาลอ่อน เมื่อกางปีกออกยาวประมาณ 12 มิลลิเมตร 
ปีกหลังมีสีออกเทา ตามปีกมีขนยาวๆเป็นแผงซึ่งมีความยาวมากกว่าความกว้างของปีก ปลายปีกจะโค้ง
แหลมยื่นออกไป เมื่อเกาะอยู่ปีกจะหุบขนานกับลําตัว ไข่มีสีขาวรูปยาวรี และจะฟักภายใน 4-6 วัน ตัวอ่อน
จะเจาะเข้าไปอาศัยในเมล็ด ประมาณ 26-35 วัน ก็จะเข้าดักแด้ ระยะดักแด้ 3-6 วัน เมื่อเป็นตัวเต็มวัยจะ
เจาะผิวเมล็ดออกมา ทําให้เมล็ดเป็นรู และมีชีวิตอยู่ได้เพียง 3-7 วัน วงจรชีวิตใช้เวลา 36-42 วัน 
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    2. มอดข้าวเปลือก (Rhyzopertha dominica F.) 
            มอดข้าวเปลือก (Lesser Grain Borer: Rhyzopertha dominica F.) เป็นแมลงศัตรูสําคัญของ
ข้าวเปลือก ทั้งตัวอ่อน และตัวเต็มวัย โดยตัวอ่อนจะอาศัยและกัดกินอยู่ภายในเมล็ด จนกลายเป็นตัวจึง
เจาะออกมาจากเมล็ด ทําให้เมล็ดเหลือแต่เปลือก ส่วนตัวเต็มวัยจะแทะเล็มเมล็ดให้เป็นรอยหรือเป็นรู และ
สามารถบินได้ไกล จึงทําให้ระบาดไปยังโรงเก็บอ่ืนๆได้ง่าย 
            ตัวเต็มวัยมีรูปร่างทรงกระบอกสีน้ําตาลเข้มปนแดง มีความยาว 2.5-3.0 มิลลิเมตร ส่วนหัวสั้น
และงุ้มซ่อนอยู่ใต้อกปล้องแรก เมื่อมองดูด้านบนจะเห็นส่วนของอกเป็นหัว จึงทําให้มีชื่อว่า มอดหัวป้อม ไข่
เมื่อฟักเป็นตัวหนอนมีลักษณะขาวขุ่น ระยะตัวอ่อน 21-28 วัน และเข้าดักแด้ภายในเมล็ด 6-8 วัน แล้วจึง
เจาะเมล็ดออกมาเมื่อเป็นตัวเต็มวัย วงจรชีวิตใช้เวลา 1 เดือนขึ้นไป ตัวเต็มวัยมีชีวิตอยู่นาน 5 เดือน หรือ
มากกว่า 
  
    3. ด้วงงวงข้าว (Sitophillus spp.) 
            ด้วงงวงเป็นแมลงที่พบทําลายทั้งข้าวเปลือก และข้าวสาร ตัวเต็มวัยของด้วงงวงมีสีน้ําตาลดํา ยาว
ประมาณ 2.0-3.0 มิลลิเมตร ส่วนหัวจะยื่นออกมาป็นงวง สามารถบินออกไปทําลายเมล็ดพืชตั้งแต่ยังอยู่ใน
ไร่นา ตัวเมียวางไข่บนเมล็ดขณะที่เมล็ดเริ่มสุกแก่ ไข่จะฟักในระยะ 3-6 วัน ตัวอ่อนสีขาว ลําตัวสั้นป้อม 
และอาศัยกัดกินอยู่ภายในเมล็ด ระยะตัวอ่อน 20-30 วัน จึงเข้าดักแด้ นาน 3-7 วัน เมื่อเป็นตัวเต็มวัย จะ
เจาะผิวเมล็ดออกมาทําให้เมล็ดเป็นรู วงจรชีวิตใช้เวลา 30-40 วัน ตัวเต็มวัยมีชีวิตอยู่ได้นาน 1-2 เดือน 
หรือมากกว่า 
  
    4. ผีเสื้อข้าวสาร (Corcyra cephalonica Stainton) 
            ผีเสื้อข้าวสาร (Rice moth: Corcyra cephalonica Stainton) เป็นแมลงศัตรูของข้าวสาร 
โดยเฉพาะข้าวสารที่เก็บไว้เป็นเวลานาน ทําให้ข้าวสารเสื่อมคุณภาพจนไม่สามารถบริโภคได้ เกิดจากตัว
อ่อนของผีเสื้อข้าวสารไปชักใยอยู่ระหว่างเมล็ดข้าว ทําให้ข้าวสารติดกันเป็นกลุ่ม และตัวอ่อนจะอาศัยแทะ
เล็มข้าวสารอยู่ภายในใยนั้น นอกจากนี้ยังขับถ่ายของเสียออกมาเป็นเม็ดเล็กๆ กระจายอยู่เต็มกองข้าว ตัว
เต็มวัยเป็นผีเสื้อขนาดกลางสีน้ําตาลอ่อน ไข่จะฟักใน 4-5 วัน เป็นตัวอ่อนสีขาวปนเทา ตัวอ่อนจะสร้างใย
ปกคลุมตัวเองไว้ ระยะตัวอ่อน 28-41 วัน จึงเข้าดักแด้ในปลอกที่สร้างขึ้นภายหลัง ระยะดักแด้  6-13 วัน 
จึงเป็นตัวเต็มวัย วงจรชีวิตใช้เวลา 30-40 วัน 
  
    การป้องกันก าจัด มี 2 วิธี คือ 
            1. การป้องกันกําจัดโดยไม่ใช้สารเคมี มีข้อควรปฏิบัติ คือ 
                    1.1 การรักษาความสะอาดและการจัดการโรงเก็บ ควรเตรียมความพร้อมของสภาพโรง
เก็บ ทําความสะอาดพ้ืนและส่วนต่างๆของโรงเก็บ ทั้งภายในและภายนอก ก่อนที่จะนําข้าวเข้าเก็บรักษา 
และต้องดูแลทําความสะอาดอย่างสม่ําเสมอ ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา จะทําให้การแพร่ระบาด
ทําลายของแมลงน้อยลง 
                    1.2 การลดความชื้นในเมล็ด ก่อนนําเข้าเก็บรักษาเป็นสิ่งจําเป็นอย่างยิ่ง เพราะนอกจาก
ช่วยป้องกันการเข้าทําลายของแมลงแล้ว ยังทําให้อายุการเก็บรักษานานขึ้น การลดความชื้นเมล็ดลง
เหลือ 10% จะพบแมลงทําลายน้อย หากลดความชื้นในเมล็ดต่ํากว่า 8% มักไม่พบแมลงทําลาย 
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                    1.3 การควบคุมโดยใช้อุณหภูมิ 
            ความร้อน การใช้อุณหภูมิ  42 องศาเซลเซียส ติดต่อกันจะทําให้แมลงบางชนิดหยุดการ
เจริญเติบโตและตายได้ และหากใช้อุณหภูมิระหว่าง 55-60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ชั่วโมง หรือ 
อุณหภูมิระหว่าง 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที จะทําให้แมลงทุกชนิดตายหมด 
            ความเย็น การเก็บเมล็ดข้าวที่ อุณหภูมิต่ํากว่า  12 องศาเซลเซียส จะทําให้แมลงหยุดการ
เจริญเติบโต และขยายพันธุ์ได้ และแมลงจะตายหมดที่อุณหภูมิ –2 ถึง –5 องศาเซลเซียส 
                    1.4 การเก็บรักษาในสภาพสุญญากาศ หรือภาชนะท่ีปิดมิดชิด แมลงต้องการออกซิเจนเพ่ือ
การหายใจ เมื่ออยู่ในที่ไม่มีอากาศผ่านก็ทําให้แมลงตายได้ 
                    1.5 การใช้สารหรือวัสดุบางอย่างคลุกกับเมล็ด เช่น ปูนขาว ขี้เถ้า แกลบ ทราย หรือส่วน
ของพืช เช่น เมล็ดสะเดา พริกไทย และเปลือกส้ม สามารถลดการทําลายของแมลงบางชนิดได้ 
  
            2. การป้องกันและกําจัดโดยใช้สารเคมี 
             เป็นวิธีที่นิยมปฏิบัติ เพราะเป็นการป้องกันและกําจัดที่ได้ผลและรวดเร็ว แต่ต้องคํานึงถึงการใช้
ประโยชน์ของเมล็ดพืช ถ้าใช้เป็นเมล็ดพันธุ์ก็อาจใช้สารเคมีที่ออกฤทธิ์นาน และอัตราสูงได้ แต่ถ้าใช้ในเมล็ด
เพ่ือการบริโภค ต้องคํานึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค โดยใช้สารที่สลายตัวได้ในเวลาที่กําหนด และควร
ใช้ในตามคําแนะนํา 
    สารฆ่าแมลงที่ใช้สําหรับผลิตผลในโรงเก็บ แบ่งเป็น 2 ชนิด คือ 
                    2.1 สารฆ่าแมลง มีทั้งชนิดของเหลว และผง มีคุณสมบัติในการฆ่าแมลงทั้งถูกตัวตาย กิน
แล้วตาย หรือได้กลิ่นหรือไอระเหยตาย สารฆ่าแมลงที่มีความเป็นพิษต่ํา ในกลุ่ มออแกโนฟอสฟอรัส 
ได้แก่ fenitrothion (ชื่อการค้า :Sumithion) chlorpyrifos methyl (ชื่อการค้า :Reldan) methacrifos 
(ชื่อการค้า :Damfin) และ dichlorvos ในกลุ่มไพรีทรอยด์สังเคราะห์ ได้แก่ permithrin, cypermethrin   
(ชื่อการค้า :K-orthene) deltamethrin (ชื่อการค้า :Ripcord) และ betacyfluthrin 
                    2.2 สารรม เป็นสารเคมีที่เป็นพิษ ในรูปของไอหรือควัน มีลักษณะเป็นเม็ด ของเหลว หรือ
ก๊าซ สารพิษจะออกฤทธิ์ในรูปก๊าซ มีผลทําให้แมลงตาย สารที่สําคัญและนิยมใช้ คือ 
           1) การพ่นภายในและภายนอกโรงเก็บ เพ่ือให้แน่ใจว่าไม่มีแมลงรอดชีวิตอยู่ ควรกระทําหลังทํา
ค ว า ม ส ะอ า ด โ ร ง เ ก็ บ  ก่ อ น ที่ จ ะ นํ า ผ ลิ ต ผ ล เ ข้ า เ ก็ บ  โ ด ย ใ ช้ ส า ร ฆ่ า แ ม ล ง  เ ช่ น  phoxim, 
fenitrothion และ chlorpyrifos methyl อัตรา 0.5–2.0 g.ai/m2. พ่นตามพ้ืนและฝาโรงเก็บให้ทั่ว 
           2) การพ่นแบบหมอกควัน โดยใช้เครื่องพ่นหมอกควัน พ่นไปบนกองเมล็ดพืชที่เก็บไว้ในยุ้งฉาง 
โรงเก็บ หรือห้องที่มีสภาพปิดได้มิดชิด วิธีนี้สามารถกําจัดผีเสื้อข้าวเปลือก ได้เป็นอย่างดี สารฆ่าแมลงที่ใช้
คือ fenitrothion อัตรา 20 มิลลิลิตร หรือ esbioallethrin deltamethrin (DeltacideR) อัตรา 5 
มิลลิลิตร ผสมน้ํามันโซล่า 100 มิลลิลิตร ต่อข้าวเปลือก 6 ตัน 
 
คุณภาพข้าว 

คุณภาพข้าวขึ้นกับวัตถุประสงค์ของการใช้ประโยชน์ หรือการบริโภค ข้าวส่วนใหญ่มักค้าขาย และ
บริโภคกันในรูปของเมล็ดข้าวที่หุงต้มทั้งเมล็ด ดังนั้นคุณภาพทางกายภาพจึงเป็นปัจจัยสําคัญ นอกจากนี้
ความนิยมในการบริโภคข้าวก็เป็นปัจจัยสําคัญในการตัดสินคุณภาพข้าว ในการค้ามักพิจารณาจาก
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คุณลักษณะทางกายภาพเป็นหลัก เนื่องจากเป็นสิ่งที่ปรากฏเด่นชัด ดังนั้นคุณภาพข้าวแบ่งออกเป็น 4 
ประเภท 
-  คุณภาพทางกายภาพ 
-  คุณภาพการสี 
-  คุณภาพในการซื้อขาย   
- คุณภาพทางเคมีที่เก่ียวข้องกับคุณภาพการหุงต้มและรับประทาน 
 
1. คุณภาพทางกายภาพ  (Grain  physical  quality) หมายถึง คุณสมบัติภายนอกของเมล็ดที่เห็นได้ง่าย 
สามารถตรวจสอบด้วยสายตาได้เช่น  ชั่ง ตวง วัด การซื้อขายข้าวยังใช้คุณสมบัติเมล็ดข้าวทางกายภาพใน
การจําแนกเกรดข้าวทุกชนิด ทั้งนี้มีความชัดเจนและตรวจสอบได้รวดเร็วซึ่งจําแนกเป็น 
             1.1 สีข้าวเปลือก เป็นลักษณะประจําพันธุ์ ซึ่งมีสีขาวหรือฟาง มีส่วนในการตั้งชื่อพันธุ์ข้าวในอดีต 
สีข้าวเปลือกจะพบมีสีขาว ฟาง ม่วง และดํา 
 

 
รูปที่ 3 สีข้าวเปลือก 

 
  1.2 สีข้าวกล้อง เมื่อกะเทาะเปลือกข้าวออกเป็นข้าวกล้อง สีของข้าวกล้องส่วนใหญ่มีสีขาว บาง
พันธุ์มีสีแดงน้ําตาลหรือสีม่วงจนเกือบดํา ซึ่งถือว่าเป็นสีที่มีคุณภาพเฉพาะและนิยมบริโภคเพ่ือคุณภาพ
ทางด้านโภชนาการหรือเป็นขนม เช่นข้าวแดง ข้าวเหนียวดํา  ข้าวกล้องชนิดนี้ถ้าเป็นสีล้วนๆ จะมีราคาสูง 
แต่ถ้าปนข้าวขาวคุณภาพและราคาจะด้อยลง 
 

 
 

รูปที่ 4 สีข้าวกล้อง  
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1.3 ขนาดของเมล็ด (Grain size) วัดจาก ความยาว กว้าง หนาของเมล็ด แต่ในการพิจารณา
คุณภาพเมล็ดทั่วไปจะหมายถึงความยาวของเมล็ด มาตรฐานข้าวไทยกําหนดชั้นของเมล็ดเป็น 4 ขนาด 
เช่นเดียวกับมาตรฐานกําหนดชั้นของเมล็ดของสหรัฐอเมริกา แต่มีขนาดแตกต่างกัน ชั้นของเมล็ดข้าวตาม
มาตรฐานข้าวไทยและสหรัฐอเมริกา 
 
ตารางท่ี 3 ขนาดของเมลด็ข้าว 

 

 
 

รูปที่ 5 ขนาดของเมล็ดข้าวแบบต่างๆ 
 
 1.4  รูปร่างเมล็ด ประเมินจากอัตราส่วนความยาวต่อความกว้าง   ดังนี้ 
 
ตารางท่ี 4 รูปร่างของเมล็ดข้าว 
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รูปที่ 6 รูปร่างของเมล็ดข้าว 

 
 1.5 ข้าวท้องไข่ (Chalky grain) เป็นจุดขุ่นขาวทึบแสงในเมล็ดข้าวเจ้า  ซึ่งเกิดจากการจับ
ตัวอย่างหลวมๆ ระหว่างผลึกแป้ง (starch  granule) ,กลุ่มแป้ง (starch compound)  และโปรตีน
(protein body)   ทําให้เกิดช่องอากาศเล็กๆภายในเมล็ด จึงเห็นเป็นลักษณะทึบแสง จุดขุ่นขาวนี้มีขนาด
แตกต่างกัน ตําแหน่งท้องไข่อาจเกิดขึ้นตรงกลางเมล็ด (white center), จากด้านท้องที่อยู่ข้าง
เดียวกับคัพภะ (white belly)   หรือจากด้านหลัง (white back)   ข้าวไทยส่วนมากเป็นท้องไข่น้อยเป็น
ประเภท white belly ข้าวท้องไข่ไม่นิยมในวงการค้าข้าวเพราะไม่สวยและคุณภาพการสีไม่ดี ข้าวหัก
มาก ข้าวท้องไข ่นอกจากควบคุมด้วย พันธุกรรม สภาพแวดล้อม เช่น  แหล่งปลูก  ฤดูกาล อุณหภูมิ  และ
การใส่ปุ๋ย 
 

 
 

รูปที่ 7 ข้าวท้องไข่ 
 
  1.6 ความใสของเมล็ด หมายถึง ความทึบแสง (Opaque) หรือความใส ( Translucence) ของ
เนื้อข้าวสารทั้งเมล็ด 
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2. คุณภาพการสี  เป็นการตรวจสอบข้าวอย่างหนึ่ง โดยนําข้าวเปลือกมาผ่านกระบวนการขัดสี ซึ่งประกอบ
ไปด้วยขั้นตอนพื้นฐาน 4 ขั้นตอน คือ 

1. การทําความสะอาด (Cleaning) เพ่ือกําจัดระแง้ ใบ เมล็ดลีบ เมล็ดวัชพืช ดิน หิน กรวด ทราย สิ่ง
สกปรกอ่ืน ๆ ออก 

2. การกะเทาะ (Hulling) เป็นการทําให้เปลือกข้าวหลุดออกจากเมล็ด สิ่งที่ได้จากขั้นตอนนี้ คือ 
แกลบ และข้าวกล้อง 

3. การขัดขาว (Whitening) เพ่ือทําให้รําหลุดจากเมล็ดข้าวกล้อง สิ่งที่ได้ คือ รํา และข้าวสาร 
4. การคัดแยก (Grading) คือการแยกข้าวสารออกเป็นข้าวเต็มเมล็ด ต้นข้าว และข้าวหัก ขนาดต่างๆ 

ออกจากกัน 

           ข้าวคุณภาพดี ควรสีได้ข้าวเต็มเมล็ดและต้นข้าวมาก โดยมีข้าวหักน้อย  ปัจจัยที่ทําให้ข้าวหักใน
ระหว่างการสี คือ เมล็ดยาวมาก เมล็ดบิดเบี้ยว หรือไม่สมบูรณ์  เมล็ดมีท้องไข่ หรือ เมล็ดอ่อน  การเกิด
เมล็ดร้าวก่อนการสี  ซึ่งอาจเกิดจากการเก็บเกี่ยวข้าวแช่น้ํา หรือเก็บเกี่ยวช้า  รวมทั้งการปฏิบัติหลังการ
เก็บเก่ียวไม่เหมาะสม  

            คุณภาพการสีของข้าวประเมินจากปริมาณข้าวเต็มเมล็ดและต้นข้าว ข้าวที่มีคุณภาพการสีด  ีเมื่อ
ผ่านกระบวนการขัดสีแล้ว จะได้ข้าวเต็มเมล็ดและต้นข้าวสูง มีปริมาณข้าวหักน้อย ดังนั้น การประเมิน
คุณภาพการสีของข้าวจึงเกี่ยวข้องกับการแปรสภาพข้าว หรือการสีข้าว สิ่งที่ได้จากการสีข้าว ได้แก่ 
        1) แกลบ ประมาณ 20-24% ของข้าวเปลือก เป็นส่วนผสมของเปลือกเมล็ด กลีบเลี้ยง ฟาง และขั้ว
เมล็ด 
        2) รํา ประมาณ 8-10% ของข้าวเปลือก เป็นส่วนผสมของเยื่อหุ้มผล เยื่อหุ้มเมล็ด เยื่อหุ้มเนื้อเมล็ด 
คัพภะ และผิวนอกๆ ของข้าวสาร 
        3) ข้าวสาร ประมาณ 68-70% ของข้าวเปลือก ข้าวสารที่ได้จากการขัดขาวจะถูกนําไปคัดแยก เป็น
ข้าวเต็มเมล็ด ต้นข้าว และข้าวหัก ในปริมาณมาก น้อยเพียงใด ขึ้นอยู่กับคุณภาพข้าวเปลือกก่อนสี หาก
ข้าวเปลือกมีคุณภาพดี จะได้ข้าวเต็มเมล็ดและต้นข้าวสูง ข้าวหักน้อย 
 
3. คุณภาพในการซื้อขาย 
        การประเมินคุณภาพข้าวในการซื้อขายนั้น สิ่งที่กําหนดราคาข้าว ได้แก่ 
        1) ความชื้น มีบทบาทสําคัญในการกําหนดราคาข้าว ข้าวที่เก็บเกี่ยวในระยะที่เหมาะสม และลด
ความชื้นอย่างเหมาะสม เหลือ 13-15% จะมีราคาสูงกว่าข้าวที่มีความชื้นสูง เนื่องจากข้าวแห้งที่มี ความชื้น
เหมาะสม สามารถทําการสีได้ โดยไม่ต้องนํามาลดความชื้นอีก แต่หากรับซื้อข้าวที่มีความชื้นสูง ต้องเสีย
ค่าใช้จ่ายในการลดความชื้น และสูญเสียน้ําหนักข้าวหลังการลดความชื้น ดังนั้น ข้าวที่มีความชื้นเกิน
กําหนดจึงถูกตัดราคา 
        2) ลักษณะทางกายภาพของข้าว โดยการกะเทาะ และขัดสีเพื่อประเมินสีข้าวกล้อง ท้องไข่ ความใส
ขุ่นของเมล็ด และสิ่งเจือปนอ่ืนๆ เช่น ข้าวแดง ข้าวเหลือง ข้าวเสีย หรือข้าวชนิดอื่นปนเป็นต้น ซึ่งลักษณะ
เหล่านี้ในปริมาณต่างๆกัน จะเป็นตัวกําหนดราคาข้าว 
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        3) คุณภาพการสี เพ่ือประเมินผลของการแปรสภาพจากข้าวเปลือกเป็นข้าวสาร ปริมาณข้าวรวม 
ข้าวเต็มเมล็ด ต้นข้าว ข้าวหักขนาดต่างๆ และปลายข้าว ซึ่งผลได้จากการขัดสีของข้าวที่รับชื้อ จะเป็นค่าที่
โรงสีใช้ประเมินผลได้จากการแปรสภาพในโรงสีจริง โดยทั่วไปโรงสีจะตั้งเกณฑ์ขั้นต่ําของผลได้จากการขัดสี
ของข้าวที่รับซื้อ หากข้าวที่เกษตรกรนํามาจําหน่ายมีผลได้จากการขัดสีต่ํากว่าเกณฑ์ จะถูกตัดราคา 
        4) ประเภทของข้าว ข้าวคุณภาพดี ตามความต้องการของตลาดและเป็นที่นิยมของผู้บริโภค เช่นข้าว
หอมมะลิ มักมีราคาดีกว่าข้าวขาว 
 
4. คุณภาพทางเคมีที่เกี่ยวข้องกับคุณภาพการหุงต้มและ
รับประทาน (cooking and eating quality)   

              เป็นคุณภาพที่ผู้บริโภคใช้ในการตัดสินใจเลือกซื้อ ทั้งนี้เพราะความชอบข้าวสุกของแต่ละคน
แตกต่างกัน ตั้งแต่ข้าวเหนียวนุ่มจนไปถึงข้าวร่วนแข็ง คุณภาพการหุงต้ม สามารถคาดคะเนโดยคุณสมบัติ
เมล็ดทางเคมี (Grain   chemical  properties)  ปัจจัยที่ทําให้ข้าวพันธุ์ต่างๆมีคุณภาพของข้าวสุกแตกต่าง
กันดังนี ้

                   4.1 ปริมาณแอมิโลส (Apparent  amylose  content) แป้งข้าวประกอบด้วย
องค์ประกอบย่อย 2 ส่วน คือ อมิโลเปคติน (Amylopectin) และแอมิโลส (Amylose) สัดส่วนของ
องค์ประกอบย่อยดังกล่าวมีผลต่อคุณภาพข้าวสุก เช่น แป้งข้าวเหนียวมีแต่อมิโลเปคติน หรือมีแอมิโลส ปน
อยู่เพียงเล็กน้อย  ในแป้งข้าวเจ้าจะมีแอมิโลสปนอยู่ประมาณ 10-34% ปริมาณแอมิโลสเป็นสาเหตุทําให้
ข้าวสุกมีความเหนียวลดลงหรือร่วนมากขึ้นและทําให้ข้าวนุ่มน้อยลงด้วย ได้จัดแบ่งประเภทข้าวตามปริมาณ
แอมิโลส  ดังนี้ 

ตารางท่ี 5 ปริมาณแอมิโลสในข้าวประเภทต่างๆ  

 
 

ข้าวที่มีแอมิโลสสูงจะดูดน้ําได้มากในระหว่างการหุงต้ม  ดังนั้น ปริมาณน้ําที่ใช้จึงมีผลต่อคุณภาพ
ข้าวสุก  เช่น ข้าวแอมิโลสต่ําต้องการน้ําน้อยหากน้ํามากเกินไปจะแฉะเละ แต่ถ้าข้าวแอมิโลสสูงใส่น้ํา
ปริมาณเท่าข้าวแอมิโลสต่ํา จะได้ข้าวที่แข็งกระด้างมาก เนื่องจากข้าวแอมิโลสสูงต้องการน้ําใช้ในการหุงต้ม
มาก เมื่อหุงสุกจะได้ข้าวร่วนฟูไม่เหนียวติดกัน จึงทําให้ข้าวสุกขยายปริมาตรมากหรือข้าวขึ้นหม้อ ในขณะที่
ข้าวแอมิโลสต่ําเป็นข้าว ที่เหนียวเกาะติดกันเป็นก้อนจึงไม่ขึ้นหม้อ ข้าวเจ้าพันธุ์ดีที่รัฐบาลส่งเสริมให้
เกษตรกรปลูกในปัจจุบัน แบ่ง ออกเป็น 3 กลุ่ม ตามคุณภาพข้าวสุก  คือ กลุ่มข้าวนุ่มเหนียว (แอมิโลส
ตํ่า) กลุ่มข้าวขาวตาแห้ง (แอมิโลสปานกลาง) และกลุ่มข้าวเสาไห้  (แอมิโลสสูง)  
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ตารางท่ี 6 การจัดแบ่งข้าวพันธุ์ดีตามคุณภาพข้าวสุก 

 

 
 
4.2 ความคงตัวของแป้งสุก (Gel consistency) แม้ปริมาณแอมิโลสจะเป็นปัจจัยสําคัญต่อคุณภาพข้าว
สุก แต่ในระหว่างข้าวที่มีแอมิโลสเท่ากัน อาจมีความแข็งของข้าวสุกแตกต่างกัน ทั้งนี้เนื่องจากคุณสมบัติ
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ของแป้งสุกมีอัตราการคืนตัวไม่เท่ากัน ทําให้แป้งสุกมีความแข็งและอ่อนแตกต่างกัน ข้าวที่มีค่าความคงตัว
แป้งสุกอ่อน ข้าวสุกจะนุ่มกว่า ข้าวที่มีค่าความคงตัวแป้งสุกแข็ง การทดสอบความแข็งของแป้งสุก สามารถ
ทดสอบโดยหาความคงตัวของแป้งสุกจากการอ่านระยะทางที่แป้งไหล แบ่งข้าวตามค่าความคงตัวของแป้ง
สุกเป็น  3  ประเภทคือ 
 
ตารางท่ี 8 การแบ่งประเภทแป้งสุกตามระยะทางการไหลของน้ําแป้ง 

 
 

4.3 ระยะเวลาในการหุงต้ม (Cooking  time)  การต้มเมล็ดข้าวให้สุกใช้เวลาแตกต่างกัน  ขึ้นอยู่กับ
อุณหภูมิแป้งสุก (gelatinization   temperature)  การประเมินหาอุณหภูมิแป้งสุก  โดยวิธีการสลายเมล็ด
ข้าวในด่าง (alkali   test)  โดยแช่เมล็ดข้าวสารในสารละลายด่างโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ (KOH) 
1.7%  นาน 23 ชั่วโมง และใช้ค่าการสลายของเมล็ดที่ปรากฏ  มาประเมินระดับอุณหภูมิแป้งสุกได้ดังนี้ 
 
 ตารางท่ี 9 อุณหภูมิและระยะเวลาในการทําหุงสุกของข้าว 

 
 

แม้ว่าระยะเวลาหุงต้มจะขึ้นกับอุณหภูมิแป้งสุก แต่ความหนาของเมล็ดข้าวทําให้ต้องยืดเวลา
ออกไป  เช่น ข้าวที่มีอุณหภูมิแป้งสุกเท่ากัน  ข้าวที่เมล็ดหนาจะต้องใช้เวลาในการหุงต้มนานกว่าข้าวเมล็ด
บาง  ทํานองเดียวกัน โปรตีนที่มีมากตามบริเวณผิวนอกของเมล็ด อาจเป็นอุปสรรคในการซึมผ่านของน้ําทํา
ให้เวลาในการหุงต้มนานออกไปอีก  
 
              4.4 การยืดตัวของเมล็ดข้าวสุก (Elongation  ratio  during   cooking)  ในระหว่างการ
หุงต้มเมล็ดข้าวมีการขยายตัวทุกด้าน โดยเฉพาะด้านยาว คุณลักษณะนี้เป็นคุณภาพพิเศษของข้าว  ซึ่งจะ
ช่วยเสริมให้เมล็ดข้าวสุกขยายมากขึ้น และหากข้าวสุกไม่เหนียวติดกันการขยายของข้าวสุกจะช่วยให้ข้าว
ขึ้นหม้อดีขึ้น ช่วยให้ข้าวนุ่มมากขึ้น  เพราะการขยายตัวทําให้เนื้อข้าวโปร่งไม่อัดแน่น ด้วยเหตุนี้ ข้าวบา
สมาติ 370 ซึ่งเป็นข้าวแอมิโลสปานกลาง แต่มีการยืดตัวดีมากจึงเป็นที่นิยมในตะวันออกกลาง 
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รูปที่ 8 การยืดตัวของเมล็ดข้าวสุก 

4.5 กลิ่นหอม(Aroma)  ข้าวโดยทั่วไปมีสารระเหยหลายร้อยชนิดแต่ข้าวหอมจะมีสาร 2-acetyl-1-
pyrroline มากกว่าข้าวทั่วไป ในข้าวสารหอม 1 กรัมมีสารนี้อยู่ 0.04-0.09 ไมโครกรัม และในข้าวกล้อง 1 
กรัม มีอยู่ 0.1-0.2 ไมโครกรัม  ใบเตย 1 กรัมมีสารหอมนี้ในปริมาณ 1 ไมโครกรัม 

 

 สูตรโครงสร้างทางเคมีของสารให้ความหอม 2-acetyl-1- pyrroline 

 
4.6 ปริมาณโปรตีน (Protein  content)  แม้ว่าโปรตีนจะไม่ค่อยถูกอ้างถึงเมื่อกล่าวถึงคุณภาพ แต่มี
รายงานว่าโปรตีนที่ส่วนนอกของเมล็ด มีผลทําให้ระยะเวลาในการหุงต้มนานขึ้น ทั้งนี้เนื่องจากโปรตีน เป็น
ตัวขัดขวางการซึมของน้ําเข้าไปภายในเมล็ดข้าว นอกจากนี้โปรตีนสูงทําให้เมล็ดแกร่งขึ้นทําให้ขัดสีออกได้
ยาก อาจมีระดับการสีต่ํา (มีรําเหลืออยู่มาก) ทําให้ข้าวสุกเหนียวน้อยลงและมีสีคล้ํา  จากการศึกษาผลการ
ใส่ปุ๋ย ต่อคุณภาพข้าว  พบว่า การใส่ปุ๋ยไนโตรเจนซึ่งทําให้โปรตีนในเมล็ดข้าวสารพันธุ์ขาวดอก
มะลิ 105  สูงขึ้น มีข้าวสุกสีคล้ําขึ้น ข้าวมีความนุ่มลดลงเมื่อเมล็ดข้าวสารมีโปรตีน 10% และหากโปรตีน
สูง 12%  ความเหนียวของข้าว จะลดลงด้วย 
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เทคโนโลยีการแปรรูปแป้งข้าว 
  

แป้งข้าว (rice flour) มีทั้งชนิดแป้งข้าวเจ้าและแป้งข้าวเหนียว วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตคือ ข้าวหัก
หรือปลายข้าว กรรมวิธีการผลิตมี 3 วิธี คือ วิธีโม่แห้ง วิธีโม่น้ําและวิธีผสม ซึ่งมีขบวนการผลิตดังแสดงใน
ภาพที่ แป้งที่ได้จากการโม่แห้งจะมีคุณภาพต่ํา เพราะเม็ดแป้งค่อนข้างหยาบและมีสิ่งเจื อปนสูง อายุการ
เก็บรักษาสั้น เพราะเกิดกลิ่นหืนและถูกทําลายจากแมลงได้ง่าย สําหรับวิธีการโม่น้ําเป็นวิธีการผลิตแป้งข้าว
ในปัจจุบัน แป้งมีคุณภาพดี มีความละเอียดและสิ่งเจือปนน้อย เทคโนโลยีการผลิตแป้งโดยวิธีการโม่น้ํา
ได้รับการพัฒนามาช้านาน ซึ่งพันธุ์ข้าวไทยดั้งเดิมส่วนใหญ่มีแอมิโลสสูง ดังนั้น การผลิตแป้งในปัจจุบันยังคง
มุ่งเน้นแป้งข้าวเจ้าชนิดแอมิโลสสูง การผลิตแป้งข้าววิธีผสม เป็นการโม่แป้งจากข้าวที่แช่น้ําและอบแห้งด้วย
ความร้อนก่อนโม่เป็นแป้ง แป้งชนิดนี้เป็นแป้งคุณภาพสูงและนําไปใช้ทําขนมเฉพาะอย่าง เช่น ขนมโก๋จาก
แป้งข้าวเหนียว ดังแผนภูมิขบวนการผลิตในภาพที่ 2 

 
  

รูปที่ 9  แผนภูมิแสดงกรรมวิธีผลิตแป้ง 
  

แป้งที่ได้จากการโม่แห้งมีคุณภาพต่ํา เพราะผงแป้งค่อนข้างหยาบและมีสิ่งเจือปนสูง อายุการเก็บ
รักษาสั้น เพราะเกิดกลิ่นหื่นและถูกทําลายจากแมลงได้ง่าย สําหรับวิธีการโม่น้ําหรือโม่เปียก เป็นวิธีการ
ผลิตแป้งที่แพร่หลายในปัจุบัน แป้งมีคุณภาพดี มีความละเอียดและสิ่งเจือปนน้อย พันธุ์ข้าวไทยดั้งเดิม ส่วน
ใหญ่ แอมิโลสสูง ดังนั้นแป้งที่ผลิตจึงเป็นแป้งข้าวที่มีแอมิโลสสูง การผลิตแป้งข้าววิธีผสมแป้งชนิดนี้เป็นแป้ง
คุณภาพสูงและสุกแล้ว นิยมนําไปทําขนมเฉพาะอย่างเช่น ขนมโก๋จากแป้งข้าวเหนียว 
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 แป้งบริสุทธิ์ (Starch) เป็นแป้งที่ผ่านการแยกส่วนของโปรตีนออกจนมีความบริสุทธิ์ของแป้งสูง
มาก การแยกโปรตีนมักใช้แยกด้วยสารละลายของด่างโซดาไฟหรือโซเดียมไฮดรอกไซด์หลายๆ ครั้ง และ
ล้างด่างออกด้วยน้ํา หลังจากนั้นจึงแยกน้ําออกและอบแห้ง จากแป้งบริสุทธิ์ที่ได้ อาจนํามาผลิตเป็นแป้งดัด
แปร (Modified starch) เช่น กรรมวิธีในการผลิตแป้งดัดแปรประเภท Pregelatinized starch ของข้าว 
เพ่ือให้รูปทรงของเมล็ดแป้งมีรูปทรงกลม ทําให้แป้งมีคุณสมบัติการไหลดี แป้งประเภทนี้สามารถใช้ในทาง
เภสัชกรรม เช่น เป็นส่วนประกอบในการผลิต ยาเม็ด หรือมีการดัดแปรโดยใช้สารเคมี เช่น starch 
phosphate และ starch acetate สําหรับใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร เช่น ทําให้อาหารข้นขึ้น (food 
thickening) หรือใช้เป็น emulsifier 
ชนิดของแป้งข้าว (Rice flour) ที่ใช้ในการแปรรูป 

1. แป้งข้าวเจ้า 
1.1. แป้งเก่า นั้นเป็นแป้งที่ทําจากข้าวเก่า จะมีคุณสมบัติในการดูดซึมน้ําค่อนข้างดี เป็นข้าวที่มีมา

ค้างปี นํามาขัดสีและโม่จนเป็นเนื้อละเอียด แป้งข้าวเจ้า Rice flour ชนิดนี้เหมาะสําหรับทําขนมครก ขนม
ตาล ขนมเรไร เป็นต้น 

1.2. แป้งใหม่ เป็นแป้งข้าวเจ้า Rice flour ที่มีการผลิตจากข้าวใหม่ มีกลิ่นที่หอม แป้งชนิดนี้นั้น
สามารถดูดน้ําได้น้ําได้น้อย เพราะว่าภายในแป้งนั้นจะมีความชื้นสูง เหมาะสําหรับที่จะทําขนมเปียกปูน 
ขนมแป้งอ่อน ขนมต้มแดง ขนมกรวย ขนมต้มขาว ขนมอาลัว ฯลฯ 

1.3. แป้งสด เป็นแป้งที่มีการโม่กับน้ํา ลักษณะของแป้งข้าวเจ้า Rice flour  นั้นจะมีความชื้น
ค่อนข้างมาก มีการนําไปใช้ต้องลดสําหรับปริมาณน้ําจากต้นตํารับปกติทั่วไป ในปัจจุบันนั้นจะมีเฉพาะร้าน
ขนมที่มีการทําการโม่ขึ้นมาใช้เอง เพราะไม่สะดวกสําหรับในการเก็บรักษา หากว่ามีกลิ่นเปรี้ยวจะไม่นิยม
นํามาใช้ สามารถใช้ได้กับขนมไทยทุกชนิด เช่น ขนมต้มแดง ขนมถ้วย ขนมต้มขาว ลอกช่องไทย และมีอีก
หลายประเภท 
 การเลือกซื้อและการเก็บรักษา ควรที่จะเลือกแป้งที่มีเนื้อละเอียด เพราะว่าจะทําให้เนื้อนั้นสัมผัส
เนียนละเอียด มีสีขาว ไม่มีตัวมอด ถ้าจะสามารถดมดูได้นั้นจะไม่มีกลิ่นอับหรือว่ากลิ่นสาบ แป้งสดนั้น
จะต้องไม่มีกลิ่นเปรี้ยว กลิ่นอับ แป้งแห้งควรที่จะเก็บในที่ที่มีอากาศแห้ง ใช้แล้วก็ควรปิดปากถุงให้สนิท 
แมลง ป้องกันมด หรือว่าความชื้นจากอากาศ แป้งสดควรที่จะเก็บในตู้เย็น และควรปิดให้สนิท มิฉะนั้นแป้ง
จะดูดกลิ่นจากตู้เย็นทําให้แป้งมีกลิ่นที่ไม่พึงประสงค์ หากว่ามีกลิ่นเปรี้ยวไม่ควรนํามาใช้ 
 

2. แป้งข้าวเหนียว มี 2  ชนิด คือ 
2.1 แป้งข้าวเหนียวขาว เป็นแป้ง Rice flour ที่ได้มาจากการนําข้าวเหนียวขาวโม่จนละเอียด จะมี

ได้ถึง 2 ลักษณะคือ แป้งสดและแป้งแห้ง แป้งสดนั้นจะทําเช่นเดียวกับแป้งข้าวเจ้าสด Rice flour  นิยมมา
นํามาใช้ทํากับ ขนมบัวลอย ขนมไข่หงส์ ขนมบ้าบิ่น ขนมถั่วแปบ เป็นต้น สําหรับแป้งเป็นแป้งแห้งที่จะ
สามารถเก็บเอาไว้ใช้ได้นาน และมีความสะดวกในการเก็บและการนํามาใช้ สามารถใช้เพ่ือทําขนมไทยได้อยู่
ทุกชนิด ควรที่จะเลือกซื้อแป้ง Rice flour  ที่ไม่มีกลิ่นอับหรือว่าตัวมอด 

2.2 แป้งข้าวเหนียวดํา ที่ทําจากข้าวเหนียวดํา โดยปกติแล้วจะมีการผสมแป้งข้าวเหนียวขาวลงไป
ด้วย เพราะว่าแป้งนั้นจะมีสีดํามาก และเนื้อแป้งเมื่อมีการนํามาทําขนมจะมีความกระด้างและไม่นุ่มนวล 
เมื่อมีการเติมแป้งข้าวเหนียวขาวลงไปจะช่วยให้สีและเนื้อขนมนั้นมีความนุ่มนวล มีทั้งชนิดแป้งสดและแป้ง
แห้งเช่นเดียวกับแป้งข้าวเหนียวขาว นิยมนํามาทําขนมถั่วแปบ ขนมสอดไส้ 
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การผลิตแป้งข้าว 

นําข้าวสารมาล้างทําความสะอาด และแช่น้ําสะอาดนาน 2-4 ชม. 

    

 

บดข้าวด้วยโถบดเปียก โดยเติมน้ําให้พอท่วมข้าว (ข้าว 1 สว่น น้ํา 2 ส่วน) บดข้าวให้ละเอียดพอประมาณ 

กรองผ่านผ้าขาวบาง แยกเอาส่วนเนื้อแป้งข้าวออกจากน้ํา 

    

นําแป้งข้าวบดหยาบที่ได้ ไปเกลี่ยกระจายบนตะแกรงถาดอบ เกลี่ยข้าวให้บางๆ  

อบแห้งในตู้อบลมร้อน ที่อุณหภูมิ 60-65 oซ นาน 9-10 ชัว่โมง หรือตากแดดจัดๆ นาน 2-3 วัน 

    

 

แป้งข้าวแห้งแบบหยาบ (ความชื้นไม่เกินร้อยละ 8)  

นําไปบดละเอียดในโถบดแห้ง แล้วร่อนผ่านตะแกรงขนาด 80 เมช ได้แป้งข้าว 

 

รูปที่ 10 เทคโนโลยีการแปรรูปแป้งข้าว 
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เทคโนโลยีการการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากข้าว 
 

1. ผลิตภัณฑ์ข้าวพร้อมรับประทาน 
 
ข้าวพร้อมรับประทาน เป็นผลิตภัณฑ์อาหารกึ่งสําเร็จรูปชนิดหนึ่ง ตามมาตรฐานสินค้า

อุตสาหกรรม มอก.393-2524 ระบุว่า อาหารกึ่งสําเร็จรูปคือ อาหารที่ผลิตตามกรรมวิธีและผ่านการปรุง
แต่งมาบ้างแล้ว สามารถรับประทานได้หลังจากผ่านวิธีการเตรียมอย่างง่าย โดยใช้เวลาสั้น ลักษณะของข้าว
พร้อมรับประทานควรมีลักษณะ ดังนี้ 

1. เมล็ดข้าวมีความชื้นต่ํา แยกตัวจากกัน ไม่เกาะกันเป็นก้อน 
2. ผลิตภัณฑ์แห้งมีความหนาแน่น (Bulk Density) ประมาณ 0.40–0.42 กรัมต่อลูกบาศก์

เซนติเมตร ความหนาแน่นเกี่ยวข้องกับความพรุนของเมล็ดข้าว ซึ่งมีผลต่อระยะเวลาการคืนรูป  
3. ข้าวพร้อมรับประทานที่มีค่าความหนาแน่นเหมาะสมสามารถคืนรูปได้อย่างรวดเร็ว เนื่องจากน้ํา

สามารถแทรกตัวเข้าในรูพรุนของเมล็ดข้าวได้ง่าย พิจารณาได้จากอัตราการดูดน้ํากลับ และเมื่อคืนรูปแล้วมี
ค่าการดูดน้ํา (Bulk volume) เป็น 1.5–3.0 เท่าของผลิตภัณฑ์ก่อนคืนรูป 

4. ผลิตภัณฑ์แห้งมีลักษณะปรากฏที่ใกล้เคียงกับข้าวสาร ขนาดเมล็ดไม่แตกต่างจากข้าวสาร เมล็ด
สมบูรณ์ไม่แตกหักจนไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค  

5. สี กลิ่น เนื้อสัมผัสและรสชาติของผลิตภัณฑ์คืนรูปใกล้เคียงกับข้าวสุกที่หุงด้วยวิธีธรรมดา ไม่มี
แป้งดิบหรือจุดแข็งภายในเมล็ด  
 
กระบวนการผลิตข้าวพร้อมรับประทานประกอบด้วย 3 ขั้นตอนหลัก คือ 

1. การเตรียมเมล็ดข้าว  
การเตรียมเมล็ดข้าว โดยการแช่ข้าวเพื่อให้ความชื้นเพิ่มขึ้น ขั้นตอนนี้จะส่งผลให้ข้าวสุกอย่างทั่วถึง

ทั้งเมล็ดในขั้นตอนการทําให้สุก ความชื้นประมาณ 40-45% เพียงพอสําหรับการทําให้สุกด้วยไอน้ํา หาก
เมล็ดข้าวดูดน้ําไม่ถึง 30% โดยน้ําหนักจะทําให้เกิดเจลหรือเจลาทิไนซ์ (Gelatinization) ที่ไม่สมบูรณ์ใน
ขั้นตอนการทําให้สุก ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์สุดท้ายมีเนื้อสัมผัสที่ไม่สม่ําเสมอเมื่อทําการคืนรูป เนื่องจากการแช่
ข้าวใช้เวลานาน ขึ้นอยู่กับการแพร่ของน้ําเข้าสู่เมล็ดข้าว น้ําที่ใช้ในการแช่ข้าวควรมีอุณหภูมิใกล้เคียงกับ
อุณหภูมิการเกิดเจลาทิไนเซชันของข้าวแต่ละชนิด การแช่ข้าว 5 นาทีแรก ความชื้นจะเพ่ิมขึ้นอย่างรวดเร็ว 
เนื่องจากเกิดการแตกที่ผิวเมล็ดข้าวและเกิดรอยแยกภายในเมล็ด การแช่ข้าวอาจใช้สารเคมี เช่น กรดหรือ
ด่างร่วมด้วย เพ่ือให้ข้าวมีอัตราการดูดน้ําเพ่ิมขึ้นและเร็วขึ้น ช่วยลดระยะเวลาในการแช่ลง นอกจากนี้
ลักษณะของเมล็ดข้าวยังมีผลต่อการดูดน้ําของข้าว เช่น ข้าวกล้องจะใช้เวลาในการดูดน้ํานานกว่าเนื่องจาก
ชั้นของรําจะขัดขวางการดูดน้ํา 

2. การทําให้สุก  
การทําให้สุก เป็นการให้ความร้อนแก่เมล็ดข้าว เม็ดสตาร์ช (Starch) ในเอนโดสเปิร์มดูดน้ําเพ่ิม

มากขึ้นและเกิดเจลาทิไนซ์ เมล็ดข้าวขยายตัวประมาณ 2.5 เท่า ความชื้นเพ่ิมเป็น 65-75% โดยทั่วไปมักใช้
วิธีเพ่ิมอุณหภูมิให้เท่ากับหรือสูงกว่าอุณหภูมิแป้งสุก ทําให้แป้งเจลาทิไนซ์บางส่วน (Partial gelatinized 
starch) ประมาณ 80% หรือเจลาทิไนซ์อย่างสมบูรณ์ วิธีการทําให้สุกทําได้หลายวิธี เช่น การต้มและการนึ่ง 
เป็นต้น 
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การทําให้สุกด้วยไอน้ําภายใต้ความดันจะทําให้เมล็ดข้าวดูดน้ําบางส่วนและเกิดการกระจาย
ความชื้นอย่างสม่ําเสมอ ส่งผลให้เกิดเจลาทิไนซ์อย่างทั่วถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีลักษณะเนื้อสัมผัสที่ดี หากเกิด
เจลาทิไนซ์ไม่สม่ําเสมอกันแล้วจะเป็นสาเหตุให้ลักษณะเนื้อสัมผัสของตัวอย่างไม่สม่ําเสมอ ผิวหน้าเหนียว 
แฉะ หลังให้ความร้อนภายใต้ความดันสูงต้องมีการลดความดันลงอย่างรวดเร็ว ทําให้เกิดการพองตัว 
(Puffing) ของเมล็ด ทําให้เกิดโครงสร้างที่เป็นรูพรุน กระบวนการที่ใช้ความร้อนร่วมกับความชื้นในการผลิต
ข้าวนึ่ง มีวัตถุประสงค์เพ่ือให้สตาร์ชในข้าวเปลือกเจลาทิไนซ์ด้วยไอน้ําร้อน ความร้อนอาจเป็นความร้อนที่
ความดันบรรยากาศหรือสูงกว่าความดันบรรยากาศ กรณีการใช้ความร้อนที่ความดันบรรยากาศอาจเป็น
การพ่นไอน้ําร้อนลงบนข้าวที่อยู่ในท่อ หรือในกรณีใช้ความดันอาจเป็นการนึ่งในหม้อนึ่งอัตโนมัติภายใต้
ความดันบรรยากาศหรือการฉีดไอน้ําอย่างต่อเนื่อง ส่วนใหญ่แล้วอุณหภูมิไอน้ําร้อนของระบบความดันมัก
สูงกว่าอุณหภูมิเจลาทิไนซ์ 

3. การทําแห้ง  
การทําแห้งเป็นการลดความชื้นในเมล็ดข้าวให้เหลือ 9–14% การทําแห้งทําให้ความชื้นบริเวณผิว

ระเหยไปเร็วกว่าน้ําที่จะแพร่จากใจกลางเมล็ดสู่ผิวของเมล็ด ความแตกต่างของความเร็วในการระเหยและ
การแพร่ของน้ําทําให้เกิดการพองตัว (Puffing) และเกิดโครงสร้างที่เป็นรูพรุน เมล็ดข้าวที่มีความพรุนทําให้
สามารถดูดน้ําได้เร็วเวลาคืนรูป การทําแห้งอาจเป็นการทําแห้งตอนเดียวโดยใช้อุณหภูมิไม่สูงมากเช่น การ
อบในตู้อบลมร้อนที่ 70 oซ. นาน 2 -3 ชั่วโมง หรือการทําแห้งหลายขั้นตอน โดยใช้อุณหภูมิสูงเวลาสั้นใน
ขั้นแรก ทําให้น้ําระเหยจากผิวนอกของเมล็ดข้าวเร็วกว่าน้ําที่แพร่ออกจากภายในเมล็ด ทําให้ผิวนอกของ
เมล็ดข้าวเกิดโครงสร้างที่คงตัวอย่างรวดเร็ว หรือเกิดขอบแข็ง (case hardening) ป้องกันการหดตัวของ
เมล็ด อุณหภูมิที่เหมาะสมคือ 120 – 240 oซ. 
 

2. ผลิตภัณฑ์อาหารกึ่งส าเร็จรูปจากข้าว 
อาหารกึ่งสําเร็จรูปเข้ามามีบทบาทในชีวิตประจําวันของคนเรามากขึ้น เนื่องจากสภาพการ

ดํารงชีวิตในปัจจุบันตกอยู่ในภาวะที่ต้องเร่งรีบแข่งกับเวลา ทําให้ไม่มีเวลาในการเตรียมอาหารเพ่ือ
รับประทาน ผลิตภัณฑ์อาหารกึ่งสําเร็จรูปจึงเป็นทางเลือกหนึ่งที่ได้รับความนิยมอย่างมาก เพราะใช้เวลาใน
การเตรียมไม่นาน และกรรมวิธีในการปรุงก็ไม่ยุ่งยาก 

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 210 พ.ศ. 2543 เรื่อง อาหารกึ่งสําเร็จรูป กําหนดให้
อาหารกึ่งสําเร็จรูป หมายถึง อาหารที่ผ่านกรรมวิธี และปรุงแต่งมาบ้างแล้ว ใช้รับประทานหลังจากผ่าน
วิธีการอย่างง่ายๆ และใช้เวลาสั้น โดยการเติมน้ําร้อน การต้ม หรือการเติมอาหารอื่นลงไป 

อาหารกึ่งสําเร็จรูปสามารถแบ่งออกได้ 4 ชนิด ดังนี้ 
1. ก๋วยเตี๋ยว ก๋วยจั๊บ บะหมี่ เส้นหมี่ และวุ้นเส้นที่ปรุงแต่ง 
2. ข้าวต้ม และโจ๊กท่ีปรุงแต่ง 
3. แกงจืด และซุปชนิดเข้มข้น ชนิดก้อน ชนิดผง หรือชนิดแห้ง 
4. แกง และน้ําพริกแกงต่างๆ 
4) ผลิตภัณฑ์ข้าวแตน หรือนางเล็ด 
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ข้าวแต๋น เป็นขนมพ้ืนบ้านทางภาคเหนือที่นําเอาข้าวเหนียววัตถุดิบหลักในพ้ืนที่มาผลิตและแปรรูป 
ซึ่งเป็นการถนอมอาหารวิธีหนึ่ง ข้าวแต๋น เป็นขนมที่นิยมทํากันในเทศกาลปีใหม่เมือง หรือสงกรานต์ งาน
ปอยลูกแก้ว และงานปอยหลวง ปัจจุบัน นิยมผสมน้ําแตงโมลงในข้าวเหนียวที่นึ่งแล้ว ก่อนนํามากดลงพิมพ์ 
เพ่ือเพ่ิมกลิ่นหอมและความหวานอร่อย 

ข้าวแตน หรือ ข้าวแต๋น หรือรังแตน หมายถึง อาหารว่างที่ทําจากข้าวเหนียวเป็นส่วนประกอบ
หลัก โดยนําข้าวเหนียวมาแช่น้ํานึ่งสุก คลุก อาจผสมกับส่วนประกอบอ่ืน เช่น น้ําแตงโม หรือน้ําผลไม้อ่ืน 
เกลือ น้ําอ้อย งา น้ํากะทิ แล้วทําให้เป็นแผ่นหรือรูปแบบอ่ืน ทําให้แห้งโดยใช้ความร้อนจากแสงอาทิตย์ 
หรือจากแหล่งพลังงานอ่ืน เช่น อบในตู้อบแบบลมร้อน (Hot air oven) ตู้อบพลังแสงอาทิตย์ เป็นต้น เมื่อ
ข้าวแห้งแล้ว นําไปทอดให้พอง อาจปรุงแต่งหน้าด้วยเครื่องปรุงต่างๆ เช่น น้ําตาลมะพร้าวเคี่ยว หมูหยอง 
น้ําพริกเผา ในกรณีที่แผ่นข้าวทําจากข้าวเหนียวโดยไม่มีส่วนประกอบอ่ืนเป็นส่วนผสม และมีน้ําตาลเคี่ยว
เป็นเครื่องปรุงแต่งหน้า เรียกว่า "นางเล็ด" 

ลักษณะที่ดีทั่วไปของข้าวแตน คือ ต้องเป็นแผ่นหรือรูปแบบอ่ืน กรอบร่วน อาจแตกหักได้เล็กน้อย 
เม็ดข้าวมีการพองตัวดีและสม่ําเสมอ มีสีสม่ําเสมอ และเป็นไปตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้ ถ้ามีการ
แต่งหน้าข้าวแตน เครื่องปรุงแต่งหน้าต้องเกาะติดแผ่นข้าวแตน และกระจายตัวค่อนข้างสม่ําเสมอ 
ผลิตภัณฑ์ข้าวแตนควรมีมีกลิ่นรสเฉพาะของส่วนประกอบที่ใช้ และปราศจากกลิ่นรสอ่ืนที่ไม่พึงประสงค์ 
เช่น กลิ่นอับ กลิ่นหืน และต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบในการทําข้าวแตน เช่น เส้นผม 
แมลง หรือชิ้นส่วนของแมลง (มผช.36/2554: ผลิตภัณฑ์ข้าวแตน) ข้าวจ้าวและข้าวเหนียวของไทยสามารถ
นําไปแปรรูปเป็นแป้ง (Rice Flour) ที่นําไปรังสรรค์เป็นเมนูคาวหวานต่างๆ อันเป็นที่นิยม ทั้งยังนําไปทํา
เป็นผลิตภัณฑ์ในรูปแบบของอาหารเส้น และขนมขบเค้ียวต่างๆ ตลอดจนมีการพัฒนาไปอีกขั้นเป็นแป้งจาก
ข้าวจ้าวเพ่ือใช้ทดแทนแป้งสาลี สําหรับเบเกอรี่และเมนูอาหารนานาชนิด 
 ข้าวไทยได้ผสานเข้ากับนวัตกรรมขั้นสูงและงานวิจัยพัฒนา จนนํามาซึ่งผลิตภัณฑ์ต่างๆ ที่มีข้าว
ไทยมาเป็นส่วนประกอบสําคัญ ซึ่งอยู่ในรูปของแป้งบริสุทธิ์ (Starch) แป้งดัดแปลง (Modified starch) 
และสารสกัดจากข้าวที่มากด้วยคุณค่าและคุณประโยชน์ที่ใช้เป็นวัตถุดิบในอุตสาหกรรมเกี่ยวเนื่องได้ไม่รู้จบ 
ไม่ว่าจะเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ เครื่องอุปโภคบริโภค เครื่องสําอาง เวชภัณฑ์และวัสดุทางการ
แพทย์หรือแม้แต่วัสดุก่อสร้าง ฯลฯ  
    ผลิตภัณฑ์ต่างๆ เหล่านี้ นอกจากจะเป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กับข้าวไทยแล้ว ยังช่วยพัฒนาคุณภาพ
ชีวิตและตอบโจทย์ความต้องการของผู้บริโภคที่มีความหลากหลาย อันเป็นเครื่องสะท้อนอย่างเด่นชัดถึง
พัฒนาการของข้าวไทย ที่ก้าวต่อไปอย่างไม่หยุดยั้ง ยกตัวอย่าง เช่น เส้นก๋วยเตี๋ยว ได้แก่ เส้นเล็ก เส้นใหญ่ 
เส้นหมี่ ก๋วยจั้บ ขนมจีน และแผ่นแป้ง ซึ่งมีลักษณะแตกต่างกันไป นิยมนําไปประกอบอาหารประเภทต้ม
หรือผัด 
 
 
 
 
 
 
 



28 
 

3. ผลิตภัณฑ์ข้าวต้มเกล็ดอบแห้ง (ข้าวขาวดอกมะลิ) 
 
นําข้าวขาวที่ไม่เต็มเมล็ด (ข้าวหัก ปลายข้าว) ทําความสะอาดคัดแยกข้าวหัก เศษหิน และสิ่งสกปรกออก  

 
นําข้าวมาแช่น้ํา โดยเติมน้ําสะอาดลงไป 10 เท่าของน้ําหนักข้าว แช่ข้าวนาน 4 - 6 ชั่วโมง 

 
ซาวข้าวและล้างให้สะอาดอีกครั้ง เติมน้ําสะอาดประมาณ 5 เท่าของน้ําหนักข้าวที่แช่น้ําแล้ว 

      
นําข้าวที่แช่แล้วไปต้มให้สุก นานประมาณ 10 - 20 นาที (สังเกตไม่ให้เมล็ดข้าวเป็นไต) 

 
นําข้าวต้มสุกไปรีดให้เป็นแผ่นบางๆ บนพลาสติกทนร้อน และวางบนถาดอบ 

 
อบในตู้อบลมร้อน ที่อุณหภูมิ 55-60 oซ. ประมาณ 4-5 ชั่วโมง จนกระทั่งแห้ง 

 
เก็บข้าวต้มต้มเกล็ดอบแห้งใส่ถุงพลาสติกกันความชื้น  

บรรจุในถุงฟอยด์อีกชั้น เพ่ือป้องกันแสง 
 

ผลิตภัณฑ์ข้าวต้มเกล็ดอบแห้ง 
 
การแปรรูปผักอบแห้ง 

1. ต้นหอมอบแห้ง 
1.1 นําต้นหอมไปล้างน้ําสะอาด และทิ้งไว้ให้สะเด็ดน้ํา  
1.2 หั่นต้นหอมเป็นท่อน ขนาด 2-3 มิลลิเมตร โดยแยกเป็น 3 ส่วน คือ ปลายใบ โคนขาว โคน

เขียว  
 

 
รูปที่ 11 ขนาดและสีของต้นหอม 

 
1.3 นําต้นหอมหั่นไปลวกในน้ําร้อนอุณหภูมิ 90-95 oซ. นาน 1 นาที แช่น้ําเย็นทันที และสะเด็ด

น้ําให้แห้ง1.4 นําไปอบแห้งในตู้อบลมร้อนอุณหภูมิ 55-60 oซ. ประมาณ 4-5 ชั่วโมง จนกระทั่งแห้ง เก็บใส่
ถุงพลาสติก และใส่ในถุงฟอยด์อีกชั้นเพื่อป้องกันแสง 
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2. แครอทอบแห้ง 
2.1 นําแครอทไปล้างน้ําสะอาด และปอกเปลือก  
2.2 หั่นเป็นชิ้นลูกเต๋าเล็กๆ ขนาด 2-3 มิลลิเมตร  
2.3 นําต้นหอมหั่นไปลวกในน้ําร้อนอุณหภูมิ 90-95 oซ. นาน 5 นาที แช่น้ําเย็นทันที และสะเด็ด

น้ําให้แห้ง2.4 นําไปอบแห้งในตู้อบลมร้อนอุณหภูมิ 55-60 oซ. ประมาณ 4-5 ชั่วโมง จนกระทั่งแห้ง เก็บใส่
ถุงพลาสติก และใส่ในถุงฟอยด์อีกชั้นเพื่อป้องกันแสง 

3. ฟักทองอบแห้ง 
3.1 นําผลฟักทองมาล้างทําความสะอาด หั่นเป็นชิ้น นําไปนึ่งให้สุกนาน 40 - 45 นาที 
3.2 ใช้ช้อนตักเอาเฉพาะเนื้อฟักทอง นําไปยีบนกระชอน แล้วนําไปรีดให้เป็นแผ่นบางบนแผ่น

พลาสติกทนร้อน และวางบนถาดอบ อบในตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 55-60 oซ. ประมาณ 4-5 ชั่วโมง 
จนกระท่ังแห้ง 

 

   

 
รูปที่ 12 ผักอบแห้ง 

 
การเตรียมผสม และการคืนรูปผลิตภัณฑ์ซุป/โจ๊กข้าวหอมมะลิข้นกึ่งส าเร็จรูปเพื่อสุขภาพ  

1. การเตรียมส่วนผสม 
นําข้าวต้มเกล็ดบดละเอียดผ่านตะแกรง 100 เมช ผสมส่วนประกอบต่างๆ มาเติมส่วนประกอบ

ต่างๆ ดังนี้ 
1.1 ส่วนประกอบของผักอบแห้ง ได้แก่ ฟักทอง 2% แครอท 1% และต้นหอม 0.5% 
1.2 ส่วนประกอบของการปรุงแต่งรสชาติ ด้วย ผงซุป เกลือ และน้ําตาล 

2. บรรจุซองโดย 1 ซอง ประกอบด้วยข้าวต้มเกล็ดบดละเอียด 25 กรัม และมีส่วนประกอบผักตาม
สูตร บรรจุใส่ในซอง ซีลถุง และปิดฉลาก  

 
 

ข้าวต้มเกล็ด 
ปริมาณผักแห้ง 

(% ของปริมาณข้าวต้มเกล็ด) 
เครื่องปรุงรส 

(% ของปริมาณข้าวต้มเกล็ด) 
 

ฟักทอง แครอท ต้นหอม เกลือ ผงซุป น้ําตาล พริกไทย 
100 2 1 0.5 5.8 3.5 3 1 

การเตรียมส่วนประกอบผลิตภัณฑ์  1 ซอง ปริมาณข้าวต้มเกล็ด 25 กรัม 
25 g. 0.5 0.25 0.12 1.45 0.9 0.75 0.25 
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3. การคืนรูปผลิตภัณฑ์ซุปข้าวหอมมะลิข้นก่ึงสําเร็จรูปเพ่ือสุขภาพ โดยเติมน้ําร้อนประมาณ 250 
มิลลิลิตร ในถ้วยแล้วปิดฝาภาชนะ ตั้งทิ้งไว้นาน 3-5 นาที จะได้ผลิตภัณฑ์ซุปข้าวหอมมะลิข้นกึ่ง
สําเร็จรูปตามต้องการ 

 
4. ผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากแป้งข้าว (ข้าวควบแคบ) 

ขนมขบเคี้ยวที่มีข้าวเป็นวัตถุดิบและผลิตจากอุตสาหกรรมระดับชุมชนเช่น ข้าวเกรียบว่าว ข้าว
แต๋น และข้าวตัง เป็นต้น ซึ่งกระบวนการผลิตขนมอบกรอบจากข้าวเป็นการนําแป้งข้าวมาทําให้เกิดการเจ
ลาติไนเซชันของเม็ดแป้งทําการนวดแป้งและขึ้นรูปจากนั้นให้ความร้อนภายใต้อุณหภูมิสูงจนทําให้เกิดการ
พองตัวเป็นขนมอบกรอบแบบต่างๆ รูปร่างและลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ขึ้นอยู่กับชนิด ประเภท
และพันธุ์ข้าว อุณหภูมิการผลิต วิธีการนวดแป้ง ความชื้นของแป้ง การดูดซึมน้ําและความร้อนที่ใช้ เป็นต้น   

ข้าวแคบ เป็นอาหารว่างชนิดหนึ่ง มีรสชาติเค็มนิด ๆ วิธีทําคล้ายข้าวเกรียบปากหม้อ แต่การทํา
ข้าวแคบ เป็นการนําเอาแผ่นแป้งไปตากแดดให้แห้ง ทําให้สุกโดยปิ้ งหรือทอด ในอดีตการทําข้าวควบนิยม
ทําช่วงฤดูร้อน เพราะในช่วงฤดูร้อนนั้นมีแสงแดดที่ร้อนจัด เพียงพอที่จะตากข้าวแคบให้แห้ง ได้ภายในวัน
เดียว แต่ในปัจจุบันอาจมีการนําเครื่องใช้ไฟฟ้าเข้ามาช่วย 
ส่วนผสม 

แป้งข้าวจ้าว     500 กรัม 
แป้งข้าวเหนียวขาว /แป้งข้าวเหนียวดํา 100 กรัม  
น้ําสะอาด    1000 มิลลิลิตร 
เกลือ     3 กรัม 

 
นําแป้งข้าวทั้งสองชนิด (แป้งข้าวจ้าว 500 กรัม + แป้งข้าวเหนียวขาว 100 กรัม) ผสมให้เข้ากัน 

 
เติมน้ําสะอาดและเกลือ คนให้แป้งกระจายสม่ําเสมอ แช่แป้งไว้ประมาณ 1- 2 ชั่วโมง 

 
ชั่งน้ําแป้งใส่ถาดสแตนเลสที่ทาด้วยน้ํามันพืชแล้ว 60 กรัม (น้ําแป้ง 0.10 กรัม/ตารางเซนติเมตร) 

 
นําไปนึ่งในลังถึงท่ีน้ําเดือดนานประมาณ 4 - 5 นาที สังเกตแผ่นแป้งจะใส 

 
กรีดแผ่นแป้งด้วยปลายมีด ค่อยๆลอกแผ่นแป้งออกจากถาด นํามาวางบนถาดเตรียมอบ 

 
นําไปอบในตู้อบลมร้อน ที่อุณหภูมิ 50-55 องศาเซลเซียส ประมาณ 4-5 ชั่วโมง 

 
นํามาทอดในน้ํามันร้อนที่อุณหภูมิ ประมาณ 200 องศาเซลเซียส  

 
 

ผลิตภัณฑ์ข้าวแคปพร้อมรับประทาน 
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5. ผลิตภัณฑ์ข้าวหุงสุกเร็วกึ่งส าเร็จรูป 
 

ข้าวหุงสุกก่ึงสําเร็จรูป เป็นผลิตภัณฑ์อาหารกึ่งสําเร็จรูปชนิดหนึ่ง ตามคําจํากัดความของมาตรฐาน
สินค้าอุตสาหกรรม มอก.393-2524 ระบุว่า อาหารกึ่งสําเร็จรูปคือ อาหารที่ผลิตตามกรรมวิธีและผ่านการ
ปรุงแต่งมาบ้างแล้ว สามารถรับประทานได้หลังจากผ่านวิธีการเตรียมอย่างง่าย  โดยใช้เวลาสั้น ข้าวกึ่ง
สําเร็จรูปคือ ข้าวที่ถูกทําให้สุกบางส่วนในน้ํา และ/หรือ ไอน้ํา ทําให้เกิดเจลาทิไนซ์บางส่วน หรือเกิดอย่าง
สมบูรณ์ แล้วทําให้แห้งเกิดโครงสร้างเป็นรูพรุนเพื่อให้ดูดน้ํากลับได้ง่ายในเวลาสั้น 

ลักษณะของข้าวกึ่งส าเร็จรูปควรมีลักษณะดังนี้ 
1. เมล็ดข้าวมีความชื้นต่ํา แยกตัวจากกัน ไม่เกาะกันเป็นก้อน  
2. ผลิตภัณฑ์แห้งมีความหนาแน่น (Bulk Density) ประมาณ 0.40 – 0.42 กรัมต่อลูกบาศก์

เซนติเมตร ความหนาแน่นเกี่ยวข้องกับความพรุนของเมล็ดข้าว ซึ่งมีผลต่อระยะเวลาการคืนรูป ข้าวกึ่ง
สําเร็จรูปที่มีค่าความหนาแน่นเหมาะสมสามารถคืนรูปได้อย่างรวดเร็ว เนื่องจากน้ําสามารถแทรกตัวเข้าในรู
พรุนของเมล็ดข้าวได้ง่าย พิจารณาได้จากอัตราการดูดน้ํากลับ และเมื่อคืนรูปแล้วมีค่าปริมาตรรวม (Bulk 
Volume) เป็น 1.5 – 3.0 เท่าของผลิตภัณฑ์ก่อนคืนรูป 

3. ผลิตภัณฑ์แห้งมีลักษณะปรากฏที่ใกล้เคียงกับข้าวสาร ขนาดเมล็ดไม่แตกต่างจากข้าวสาร เมล็ด
สมบูรณ์ไม่แตกหักจนไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค  

4. กลิ่น เนื้อสัมผัสและรสชาติของผลิตภัณฑ์คืนรูปใกล้เคียงกับข้าวสุกที่หุงด้วยวิธีธรรมดา ไม่มีแป้ง
ดิบหรือจุดแข็งภายในเมล็ด  

 
6. ผลิตภัณฑ์ข้าวหุงสุกเร็วกึ่งส าเร็จรูป 

 
นําข้าวหอมมะลิล้างน้ําทําความสะอาด และแช่น้ําไว้ประมาณ 2 ถึง 4 ชั่วโมง 

 
ต้มข้าวที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลาประมาณ 10-15 นาที 

(ข้าวกล้องจะใช้เวลาเพิ่มข้ึนเป็น 15- 20 นาที) 
 

รินข้าวออกและนํามาล้างน้ําสะอาดประมาณ 2 รอบ ตักใส่ตะกร้าทิ้งให้สะเด็ดน้ํา 
 

นําไปให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส นานประมาณ 3 นาที  
และให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 50-55 องศาเซลเซียส ประมาณ 5-6 ชั่วโมง 

 
บรรจุข้าวในถุงฟอยด์ เพ่ือป้องกันแสงและความชื้น 

 
ผลิตภัณฑ์ข้าวกล้องหอมมะลิหุงสุกเร็ว 
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วิธีการคืนรูปข้าวหุงสุกเร็ว 
1. นําข้าวหุงสุกเร็ว เทใส่ชามเซรามิคหรือชามแก้ว เติมน้ําจํานวน 140 ถึง 180 มล.  
2. นําใส่ในเตาไมโครเวฟ (กําลังประมาณ 800 วัตต์) ที่ระดับความร้อนไฟแรงปานกลาง นาน 6 ถึง 8  

นาที ได้ข้าวพร้อมรับประทาน 
 
การคืนรูปข้าวกล้องหอมมะลิหุงสุกเร็ว 

 
นําข้าวกล้องหอมมะลิหุงสุกเร็ว เทใส่ชามเซรามิคหรือชามแก้ว 

 
เติมน้ําจํานวน 140 มล.  

 
นําใส่ในเตาไมโครเวฟ (กําลังประมาณ 800 วัตต์) ที่ระดับความร้อนไฟแรงปานกลาง นาน 7-8 นาที  

 
ข้าวกล้องหอมมะลิพร้อมรับประทาน 

 
7.  ผลิตภัณฑ์ข้าวแตนชนิดต่างๆ 
ส่วนผสม 
 
1. ข้าวสารเหนียวพันธุ์ กข. 6 500 กรัม 
2. น้ํา/น้ําแตงโม/น้ําผัก-ผลไม้อ่ืนๆ เช่น อัญชัน ขมิ้น แก้วมังกร (สีชมพู)      
เป็นต้น (ให้สีและกลิ่นในตัวข้าว) 

113 กรัม 

3. น้ําตาลปี๊ป 75 กรัม 
4. เกลือป่น 5 กรัม 
5. งาดํา หรืองาขาว 19 กรัม 
6. วัตถุดิบที่ใช้แต่งหน้าข้าวแตน เช่น พริกเผา หมูหยอง ธัญพืชชนิดต่างๆ น้ําตาลปีป แบะแซ  สาหร่ายผง 
เป็นต้น  
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ข้าวสารเหนียว (พันธุ์ กข.6 หรือซิวแม่จัน) ชั่งน้ําหนัก 500 กรัม และล้างน้ําสะอาด 1-2 ครั้ง 
 

แช่ข้าวในน้ํา 8 ชั่วโมง (หรือแช่น้ําน้ําแตงโม/น้ําผัก-ผลไม้อ่ืนๆ/ชนิดอื่นๆ ตามต้องการ) 
 

ล้างน้ําสะอาด 2-3 ครั้ง 
 

นึ่งข้าวให้สุกนานประมาณ 30 นาที  ยกลงพักไว้พออุ่น 
 

ผสมกับส่วนผสมอื่นๆ คลุกให้ข้าวกระจายตัว และนําไปกดลงพิมพ์กลม 
 

ตากแดด นาน 1 วัน หรืออบในตู้อบลมร้อน (Tray dryer) อุณหภูมิ 55-60 องศาเซลเซียส นาน 6 ชั่วโมง 
 

นําข้าวแตนไปทอดในน้ํามันที่ร้อนปานกลาง 
 

ราดหน้าข้าวแต๋นตามต้องการ 
 

บรรจุข้าวแตนในถุงหรือภาชนะบรรจุ 
 

ข้าวแตนชนิดต่างๆ 
 

หมายเหตุ  หากตัวข้าวแต๋นใช้ น้ําแตงโม  อัญชัน หรือแก้วมังกร (สีชมพู) เพ่ือให้ สีและกลิ่นที่ดี ควรใช้วิธี
แช่ข้าวในน้ําจากวัตถุดิบผัก-ผลไม้ดังกล่าว 

ส่วนผสมราดหน้าข้าวแต๋น 
1. น้ําเชื่อมสําหรับยึดติดข้าวแต๋นกับผลไม้แห้ง ถั่วงา หรือ หมูหยอง ที่ใช้ แต่งหน้าข้าวแต๋น 

ส่วนผสมและวิธีการท าน้ าเชื่อม 
 

วัตถุดิบ จ านวนที่ใช้ (กรัม) ร้อยละ การค านวณสูตร  (ร้อยละ) 

น้ําสะอาด 375 22.32 (375 X 100)/ 1,680 

น้ําเชื่อมฟรุคโทส 680 40.48 (680 X 100)/ 1,680 

แบะแช 285 16.96 (285 X 100)/ 1,680 

น้ําตาลทราย 340 20.24 (340 X 100)/ 1,680 

รวมน้ําหนัก 1,680 100 (1,680 X 100)/ 1,680 
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2. วิธีการเตรียมส่วนผสมน้ําเชื่อมที่ใช้ยึดติด 
2.1 เทคนิคการเค้ียวน้ําเชื่อม 

- ผสมวัตถุดิบทั้งหมดรวมกันในหม้อสตนเลส แล้วตั้งไฟ ห้ามไม่ให้เดือดมากเพราะจะตกผลึก 
- ใช้เวลาต้มไฟปนกลางนาน 1 ชั่วโมง ให้สังเกตฟองอากาศขนาดเล็ก ถึงปานกลาง ให้ได้น้ําเชื่อมที่
เหนียวหนืดข้น สีขาวใส มันเงา 
- พักให้เย็นแล้วใช้เป็นตัวประสานในการแต่งหน้าข้าวแต๋น ด้วย ถั่ว งา หมูหยอง-น้ําพริกเผา 

2.2 เทคนิคการเตรียมผลไม้แห้ง ถั่ว งาที่ใช้แต่งหน้า 
- การเตรียมผลไม้แห้ง ถั่ว งา ให้นํา ผลไม้แห้ง ถั่ว งาไปล้างน้ําสะอาด แล้วอบให้แห้งกรอบที่

อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ทําให้เย็น ก่อนบรรจุกล่องพลาสติก ปิดผนึก เก็บที่อุณหภูมิห้อง ก่อนใช้
แต่งหน้า  

8. ผลิตภัณฑ์เส้นขนมจีนจากแป้งข้าว 

 ขนมจีน (Kanomjeen) เป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่แปรรูปมาจากแป้งธรรมชาติในรูปของเส้นแป้งสุก 
สีขาว ขนาดเล็ก มีความนุ่ม ลื่น นิยมใช้รับประทานแทนข้าวคู่กับน้ํายาขนมจีนชนิดต่างๆหรือรับประทานคู่
กับอาหารอื่นๆ เช่น ส้มตํา และเมนูยําต่างๆ 

การแปรรูปขนมจีน ถือเป็นภูมิปัญญาในการแปรรูปแป้งของคนไทยมาตั้งแต่สมัยอยุธยา สมัยก่อน
นิยมใช้เป็นอาหารต้อนรับแขกในงานบุญต่างๆที่ขาดเสียมิได้ จนถึงปัจจุบันนี้ก็ยังใช้เป็นอาหารอย่างหนึ่ง
สําหรับทุกเทศกาลงานบุญต่างๆ รวมถึงกลายเป็นอาหารที่นิยมรับประทานแทนข้าวได้ 

ชนิดขนมจีน 

1. ขนมจีนแป้งหมัก ขนมจีนแป้งหมักเป็นขนมจีนที่มีการผลิต และนิยมรับประทานมากในปัจจุบัน 
เนื่องจากให้เส้นที่อ่อนนุ่ม ลื่น มีกลิ่นหอมจากการหมัก และกระบวนการผลิตง่าย ไม่ซับซ้อน โดยผลิตจาก
ข้าวหรือแป้งที่มีการหมักไว้ 2 –3 วัน ก่อนนํามาให้ความร้อน และรีดเป็นเส้น 

2. ขนมจีนแป้งสด ขนมจีนแป้งสดเป็นขนมจีนที่ผลิตจากข้าวหรือแป้งสด โดยไม่ผ่านการหมักก่อน 
จะได้เส้นขนมจีนสีขาว เส้นค่อนข้างตึงและกระด้าง มีความนุ่มน้อย ไม่มีกลิ่นหมัก จึงไม่เป็นที่นิยมผลิตและ
บริโภคกันมากนัก 

3. ขนมจีนแห้งกึ่งส าเร็จรูป เป็นขนมจีนอีกรูปแบบหนึ่งในรูปเส้นแห้งเพ่ือให้เก็บได้นาน และพร้อม
รับประทานได้ทุกเมื่อ โดยผลิตจากการหมักข้าวหรือแป้ง แล้วนํามานวด และขึ้นรูปให้เป็นเส้น หลังจากนั้น
นํามาตัด และจัดเรียงก่อนเข้าเครื่องอบแห้งจนได้ขนมจีนแห้งที่สามารถเก็บไว้ได้นาน และพร้อม
รับประทานด้วยการต้มภายใน 5-10 นาที คล้ายกับบะหมี่ก่ึงสําเร็จรูปทั่วไป 

วิธีการท าขนมจีน (แบบหมัก) 

วัตถุดิบ 

1. ข้าว ข้าวเป็นวัตถุดิบหลักในการทําขนมจีน โดยทั่วไปจะใช้ข้าวจ้าว จะไม่ใช้ข้าวเหนียว เพราะไม่
ต้องการให้ขนมจีนเหนียวมาก โดยข้าวที่ใช้จะมีอายุหลังการเก็บเกี่ยวประมาณ 3 เดือน ถึง 1 ปี ไม่ควรเป็น
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ข้าวเก่า เพราะจะทําให้ขนมจีนมีสีเหลืองมาก การผลิตขนมจีนในระดับชุมชนมักใช้ข้าวจ้าวเม็ดเต็มหรือข้าว
จ้าวเกรดที่ใช้บริโภคทั่วไป เช่น ข้าวหอมมะลิ แต่หากเป็นในระดับโรงงานมักใช้ข้าวหักหรือปลายข้าวเป็น
หลัก ค่อนข้างเป็นข้าวเกรดปานกลาง 

2. น้ า น้ําที่ใช้ในทุกข้ันตอนการผลิตสามารถใช้ได้ทั้งน้ําฝน และน้ําประปา แต่ทั่วไปนิยมใช้น้ําประปา
มากที่สุด น้ําฝนจะมีใช้น้อยบางพ้ืนที่ชนบทเท่านั้น ส่วนน้ําบาดาลก็สามารถใช้ได้เช่นกันในเฉพาะบางพ้ืนที่ที่
ไม่มีปัญหาในเรื่องน้ําบาดาลเค็มหรือน้ํากร่อยมาก และเมื่อสูบขึ้นมาแล้ว ควรเก็บในบ่อพักเสียก่อนก่อน
นํามาใช้ 

3. เกลือ เกลือที่ผสมในขนมจีนใช้เพ่ือป้องกันการเน่า เพ่ิมรส และลดความเปรี้ยวของขนมจีน อาจ
เป็นเกลือสมุทรหรือเกลือสินเธาว์ก็ได้ แต่ควรมีความขาว และบริสุทธิ์มากพอ 

4. สีผสมอาหาร ในบางครั้งการทําขนมจีนอาจต้องการเพ่ิมสีสันให้แก่ขนมจีนเช่น สีชมพู สีเหลือง สี
ม่วง และสีเขียว เป็นต้น เพ่ือให้ขนมจีนมีสีสันที่น่ารับประทานมากขึ้น และช่วยดึงดูดความสนใจในทาง
การตลาดได ้

ขั้นตอนการท าขนมจีน 

1. การท าความสะอาด และแช่ข้าว เป็นขั้นตอนแรก ด้วยการนําข้าวมาแช่น้ํา และล้างทําความ
สะอาด โดยเฉพาะสิ่งปนเปื้อนที่มักลอยอยู่ชั้นบนหลังแช่ข้าวในน้ํา หลังล้ างเสร็จให้แช่ข้าวสักพัก ก่อน
นําเข้าข้ันตอนการหมัก 

2. การหมักข้าว การหมักข้าวเป็นกระบวนการที่ใช้จุลินทรีย์เข้าช่วยย่อยแป้ง และทําให้เกิดกลิ่น 
ด้วยการหมักข้าวทั้งแบบแห้ง และแบบแช่น้ํา แต่ทั่วไปนิยมหมักแห้งมากที่สุด การหมักแห้งเป็นวิธีการหมัก
ที่ไม่ต้องแช่ข้าว แต่จะให้น้ําแก่เมล็ดข้าวเป็นช่วงๆ เพ่ือให้แป้งในเมล็ดข้าวมีการดูดซับน้ํา เกิดภาวะ
เหมาะสมของจุลินทรีย์ และทําให้นํามาบดได้ง่ายขึ้น ขั้นตอนการหมักมีดังนี้ 

1) นําข้าวที่ล้างทําความ และแช่ได้เหมาะสมแล้ว ใส่ในภาชนะที่มีรูให้น้ําไหลผ่านได้ เช่น ตะกร้า
ไม้ไผ่ ตะแกรงลวด เป็นต้น การหมักจะเป็นการให้น้ําแก่เมล็ดข้าวทุกวันแบบไม่มีการแช่ ซึ่งมักจะหมักนาน 
2-3 วัน 

 2) เมื่อหมักข้าวครบตามวันที่ต้องการ ให้สังเกตข้าวที่พร้อมนํามาใช้ ซึ่งจะมีลักษณะเม็ดพองโต 
มีสีใสออกคล้ําเล็กน้อย เมื่อบีบจะเปื่อยยุ่ยง่าย มีกลิ่นแรงจากการหมัก ซึ่งถือว่าลักษณะเหล่านี้เหมาะ
สําหรับนํามาบดขั้นต่อไป 

การหมักข้าวไม่ควรหมักนานเกิน 3-4 วัน เพราะจะทําให้ข้าวมีสีคล้ํา และมีกลิ่นคล้ายกลิ่นข้าว
บูดได้ โดยจุลินทรีย์ที่ตรวจพบ ได้แก่ Bacillus subtilis, Lactobacillus plantarum เป็นต้น 

3. การบดข้าว เป็นขั้นตอนนําข้าวมาบดผ่านเครื่องบดเพ่ือให้เมล็ดข้าวแตกเป็นผงขนาดเล็ก โดยมัก
บดขณะที่ข้าวอ่ิมน้ํา ร่วมกับเติมน้ําขณะบด โดยข้าวที่บดจะแตกเป็นผงละลายมากับน้ํา ผ่านผ้าขาวสําหรับ
กรองให้ไหลลงตุ่ม ซึ่งในข้ันตอนนี้อาจเติมเกลือประมาณ 4 ส่วน สําหรับป้องกันการเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ 
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4. การนอนแป้ง การนอนแป้งเป็นขั้นตอนที่ใช้ในระดับครัวเรือน ด้วยการแช่น้ําแป้งให้ตกตะกอน 
น้ําแป้งส่วนบนจะมีสีเหลือง และสิ่งปนเปื้อนสีดําคล้ําจะลอยอยู่บนสุด ในขั้นตอนนี้จะทําการล้างน้ําแป้ง 
ด้วยการให้น้ํา และปล่อยให้ตกตะกอน ซึ่งจะทําให้แป้งขาวสะอาด และมีกลิ่นน้อยลง 

5. การทับน้ าหรือการไล่น้ า ขั้นตอนนี้เป็นวิธีการกําจัดน้ําออกจากน้ําแป้ง ด้วยการนําน้ําแป้งใส่ผ้า
ขาวที่มัดห่อให้แน่น แล้วนําของหนักมาทับเพ่ือให้น้ําไหลซึมผ่านออก ขั้นตอนนี้จะใช้เวลาประมาณ 1 วัน 
หลังจากนั้นจะได้ก้อนแป้งที่มีน้ําประมาณร้อยละ 40-50 

6. การต้มหรือนึ่งแป้ง เป็นขั้นตอนที่ทําให้แป้งสุกประมาณร้อยละ 25-35 เท่านั้น เพ่ือไม่ให้แป้ง
เหนียวมากเกินไป สําหรับระดับครัวเรือนจะใช้วิธีการต้ม ส่วนในโรงงานจะใช้วิธีการนึ่งแทนในระดับ
ครัวเรือนจะใช้วิธีการปั้นแป้งเป็นก้อนๆ เส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 20-25 ซม. นําใส่เสวียนหย่อนลงต้มใน
น้ําเดือด โดยให้แป้งสุกเข้าด้านในประมาณ 1-3 ซม. เท่านั้น อย่าให้แป้งสุกลึกมาก เพราะจะทําให้โรยเส้น
ได้ยาก 

7. การนวดแป้ง เป็นขั้นตอนการนําก้อนแป้งมาบี้ให้ส่วนแป้งสุก และแป้งดิบผสมกัน ซึ่งอาจใช้มือ
หรือเครื่องจักรหรือครกไม้สําหรับชาวชนบท โดยสังเกตเนื้อแป้งขณะนวด หากแป้งแห้งมากให้ผสมน้ําร้อน 
หากแป้งเหนียวติดกันมากให้ผสมแป้งดิบ ก้อนแป้งที่เหมาะสําหรับโรยเส้นนั้น จะข้าวประมาณ 1 กิโลกรัม 
ที่ทําให้ได้ก้อนแป้งเหลวหนักประมาณ 3-3.5 กิโลกรัม มีลักษณะเป็นก้องแป้งอ่อนออกเหลวเล็กน้อย การ
นวดแป้งหากต้องการเพ่ิมสีสันขนมจีนให้มีสีต่างๆจะทําในขั้นตอนนี้ ด้วยการเทสีผสมอาหารผสมลงนวด
พร้อมก้อนแป้งให้มีสีเนื้อเข้ากัน 

8. การกรองเม็ดแป้ง ในบางครั้งแป้งสุกอาจจับเป็นก้อนในขั้นตอนการนวดแป้ง หากนําไปโรยเส้น
อาจทําให้เส้นขนมจีนไม่ต่อเนื่องได้ ดังนั้น จึงต้องกรองแป้งหลังนวดด้วยผ้าขาวเสียก่อนเพ่ือกําจัดก้อนแป้ง
สุกออกให้หมด 

9. การโรยเส้น การโรยเส้นเป็นขั้นตอนสําคัญที่ทําให้ขนมจีนเป็นเส้น ด้วยการบีบดันก้อนแป้งเหลว
ให้ไหลผ่านรูขนาดลงในน้ําเดือดเพ่ือทําให้เส้นสุก โดยยังคงรูปเส้นเหมือนเดิม ซึ่งในระดับครัวเรือนจะใช้
แว่นหรือเฝื่อน แว่นจะมีลักษณะเป็นแผ่นโลหะทรงกลมที่มีรูขนาดเล็กจํานวนมาก แว่นนี้จะถูกเย็บติดแน่น
กับถุงผ้าที่ใช้สําหรับใส่ก้อนแป้งเหลว หลังจากนั้น รวบปลายผ้าเข้าหากัน และบีบดันแป้งให้ไหลผ่านรูลง
หม้อต้ม เฝื่อนมีลักษณะเป็นหม้อทรงกลมขนาดเล็ก 2 อัน อันแรกด้านล่างมีรูขนาดเล็กจํานวนมาก ด้านบน
มีหูล็อกติดสองข้างสําหรับจับ อันทีสองมีลักษณะเหมือนกันแต่เล็กกว่า และสามารถวางสวมอันแรกได้ ซึ่ง
จะใช้สําหรับดันก้อนแป้งให้ไหลผ่านรูของอันแรกลงหม้อต้ม ส่วนระดับโรงงานมักใช้ปั๊มแรงดันต่อท่อดัน
ก้อนแป้งเหลวผ่านตะแกรงที่มีรูขนาดเล็กลักษณะคล้ายแว่นลงหม้อต้ม ซึ่งจะประหยัดแรงงาน และได้เส้น
ขนมจีนที่รวดเร็วกว่า เมื่อบีบเส้นลงหม้อต้มแล้ว ให้พยายามรักษาความร้อนให้คงที่ และรอจนกว่าเส้น
ขนมจีนจะลอยตัวจึงใช้ตะแกรงหรือกระชุตักข้ึนมา 

10. การท าให้เย็น และจัดเรียงเส้น เป็นขั้นตอนสุดท้ายในการทําขนมจีน ภายหลังจากต้มเส้นให้สุก
ลอยขึ้นด้านบนหม้อแล้ว ต่อมาจะใช้ตะแกรงหรือกระชุตักเส้นขนมจีนขึ้นมา แล้วจุ่มลงน้ําเย็นทันที รอจน
เส้นเย็นพร้อมสามารถใช้มือจับได้ 
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เมื่อเส้นเย็นให้ใช้มือข้างที่ถนัดจับเส้นขึ้นมาพันรอบฝ่ามืออีกข้างที่วางในแนวตั้ง จนกระทั่งหมด
ความยาวเส้น พร้อมวางใส่ภาชนะบรรจุหรือตะแกรงที่มีช่องให้น้ําไหลผ่านได้ และเป็นภาชนะที่พร้อมส่ง
จําหน่ายได้ทันทีหรืออาจวางเรียงให้แห้งก่อนค่อยจัดเรียงในภาชนะจําหน่าย ทั้งนี้ พยายามเรียงเส้นให้เป็น
แนวสม่ําเสมอ 

สาเหตุปัญหาคุณภาพขนมจีน 

ระยะเวลาการหมักที่ไม่เหมาะสม หากการหมักไม่เพียงพอ เมล็ดข้าวมักไม่มีกลิ่น แต่หากหมักนาน
เกินไปมักทําให้มีกลิ่นแรง สีคล้ํามาก และมีรสเปรี้ยวมาก ซึ่งอาจเกิดจากเชื้อที่ไม่ดี และเชื้อดี ดังนั้น จึงควร
ผสมเกลือเล็กน้อยเพ่ือควบคุมการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ในขั้นตอนนี้ด้วย 

1. กลิ่นแรง เกิดจากระยะเวลาการหมักนานเกินไป มีจุลินทรีย์มากเกินไป หรือมีเชื้อชนิดอ่ืน
เจริญเติบโต วิธีการแก้ไขด้วยการเติมเกลือในข้ันตอนหมัก และนําข้าวมาล้างน้ําก่อนเข้าข้ันตอนการบด 

2. สีคล้ า อาจเกิดจากขั้นตอนการล้างที่ไม่สะอาดพอ รวมถึงมีการหมักนานเกินไป รวมไปถึงการใช้
น้ําที่ไม่สะอาดในขั้นตอนการผลิต วิธีแก้ไข ได้แก่ ใช้น้ําที่สะอาด เช่น น้ําประปาหรือน้ําฝน และล้างเมล็ด
ข้าวให้สะอาดทุกครั้ง ระยะเวลาการหมัก 2-3 วัน 

3. เส้นยุ่ย อาจเกิดจากคุณภาพข้าวไม่ดี ใช้เวลานวดแป้งสั้น ใช้เกลือน้อย รวมถึงน้ําแป้งก่อนโรยเส้น
มีน้ํามากเกินไป แก้โดยอันดับแรกที่คัดเลือกพันธุ์ข้าว และเมล็ดข้าวที่มีคุณภาพ มีการใช้เกลือที่เหมาะสม 
เวลาในการนวดแป้งนานพอที่ทําให้แป้งผสมกันดี และเตรียมก้อนแป้งให้มีความหนืดที่เหมาะสม 

เส้นขนมจีนข้าวสดและอบแห้ง 

ส่วนประกอบ 

 แป้งข้าว     350   กรัม 
 แป้งมันสําปะหลัง   250  กรัม 
 แป้งถ่ัวเขียว    50  กรัม 
 บุกผง (1.5% ของแป้งข้าวและแป้งมัน) 9  กรัม 
 คาร์ราจีแนน (1 ของแป้งข้าวและแป้งมัน)  6  กรัม 
 น้ําสะอาด    700  กรัม 
 แคลเซียมคลอไรด์ (น้ําด่าง 0.02%) 1  กรัม ในน้ํา 5 กิโลกรัม 
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แป้งข้าวและคาร์ราจีแนน       เตรียมเจลบุกโดยละลายบุกผง 9 กรัม ในน้ําร้อน 100 กรัม 
ผสมให้เข้ากันเติมน้ํา 600 กรัม  
           
แล้วนําไปตัง้ไฟให้ส่วนผสมแป้งข้าวสุก (ก้อนแป้งส่วนที่ 1)        ให้ความร้อนจนเจลบุกมีลักษณะใส 
          
     นวดผสมกับแป้งมันสําปะหลัง และแป้งถั่วเขียว (ก้อนแป้งส่วนที่ 2)
  
นําก่อนแป้งส่วนที่ 1 มาผสมกับก้อนแป้งส่วนที่ 2  
นวดขณะร้อนให้เข้ากันจนเนื้อแป้งเนียนเหนียว 
 

นําก้อนแป้งใส่เคร่ืองบีบเส้น โดยค่อยๆ โรยเส้นขนมจีนในน้าํด่างร้อนเข้มข้น 0.02% (น้ําด่างเดือดปานกลาง) 
(ละลายแคลเซียมคลอไรด์ 1 กรัมในน้ํา 5 กิโลกรัม)  

 
     รอจนเส้นขนมจีนลอยขึ้นเปน็เส้น                       นําเส้นขนมจีนมาจบัเป็นก้อนเรียงบนถาดอบ 
   เส้นขนมจีนจะสุกและเส้นใส ไม่เป็นไต 
   ตักใส่น้ําเย็น ล้างน้ําสะอาด 2-3 รอบ 
 

นําเส้นขนมจีนมาจับเป็นก้อนซ้อนทับกันในตะกร้า  นําไปอบในตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 60 - 65 oซ  
       นาน 9-10 ชั่วโมงเพื่อให้เส้นขนมจีนพักน้ํา 
       หรือตากแดดจัดๆ นาน 2-3 วัน 
 

  ขนมจีนเส้นสด        เส้นขนมจีนอบแห้ง บรรจุใส่ถุงหรือกล่องที่แห้ง 
          (Fresh local rice noodle)                                 (Dried local rice noodle) 

หมายเหตุ: การคืนรูปเส้นขนมจีนข้าวบือปะยอโพอบแห้ง โดยต้มในน้ําเดือดอ่อนๆ นานประมาณ 10-15 นาที  

9. ผลิตภัณฑ์เส้นก๋วยเตี๋ยว 
เส้นก๋วยเตี๋ยว หมายถึง ผลิตภัณฑ์ซึ่งทําจากแป้งข้าวเจ้าเพียงอย่างเดียวหรือแป้งข้าวเจ้า

ผสมกับแป้งชนิดอ่ืน และอาจมีส่วนผสมอ่ืนด้วยก็ได้ ทําให้เป็นแผ่นบางนึ่งให้สุก ตัดเป็นเส้นตามขนาด
ต้องการ แล้วทําให้แห้ง (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2549 ) กรรมวิธีการผลิตเส้น
ก๋วยเตี๋ยวที่เริ่มต้นจากอุตสาหกรรมในครอบครัว จนกระทั่งสามารถนําเทคโนโลยีที่ทันสมัยมาใช้ในการ
ขยายผลผลิตเป็นอุตสาหกรรมขนาดใหญ่มีเพ่ิมจํานวนมากขึ้น สภาวะการแข่งขันการตลาดและการบริโภค
จึงขึ้นอยู่กับปัจจัยทางด้านคุณภาพ อายุการเก็บรักษา และความสะดวกสบายในการนําผลิตภัณฑ์เส้น
ก๋วยเตี๋ยวมาใช้บริโภค ปัจจัยที่มีผลต่อการผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวได้แก่ ปริมาณของแป้งข้าวเจ้า และแป้งชนิด
ต่างๆที่นํามาเป็นส่วนประกอบ โดยเส้นก๋วยเตี๋ยวมีส่วนประกอบหลัก คือ แป้งข้าวเจ้าและอาจมีการเติมแป้ง
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กล้วยดิบผงในอัตราส่วนที่เหมาะสม และกรรมวิธีในการผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวซึ่งมีผลต่อระยะเวลาในการลวก
สุกไวของเส้นก๋วยเตี๋ยว และปรับคุณลักษณะปรากฏในเส้นก๋วยเตี๋ยว 

เส้นก๋วยเตี๋ยว หมายถึง ผลิตภัณฑ์ซึ่งทําจากแป้งข้าวเจ้าเพียงอย่างเดียวหรือแป้งข้าวเจ้า
ผสมกับแป้งชนิดอ่ืน และอาจมีส่วนผสมอ่ืนด้วยก็ได้ ทําให้เป็นแผ่นบาง พร้อมนึ่งให้สุก ตัดเป็นเส้นตาม
ขนาดต้องการ แล้วทําให้แห้ง ก๋วยเตี๋ยวกึ่งสําเร็จรูป เป็นผลิตภัณฑ์ซึ่งประกอบด้วยเส้นก๋วยเตี๋ยวและ
เครื่องปรุงแต่งกลิ่นรสต่าง ๆ ในอัตราส่วนที่เหมาะสมรวมบรรจุในภาชนะบรรจุเดียวกันปรุงรับประทานได้ 
(สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2549)  

เส้นก๋วยเตี๋ยว เป็นผลิตภัณฑ์หนึ่งที่ผลิตได้จากแป้งข้าวเจ้าหรือมีแป้งจากพืชอ่ืนผสมอยู่ 
ด้วยการรีดเนื้อแป้งให้เป็นแผ่นบางๆ แล้วนํามานึ่งให้สุก ก่อนจะตัดเป็นเส้นให้มีความยาวเหมาะสมซึ่งจะได้
เส้นก๋วยเตี๋ยวเป็นเส้นบางๆ เส้นมีสีขาวนวล ไม่มีกลิ่นหืน และเมื่อนําไปลวกน้ําร้อนจะนิ่มอ่อนตัวลง เนื้อ
เส้นเหนียว แต่ไม่เกาะติดกัน ก๋วยเตี๋ยว (noodle)  เป็นหนึ่งในอาหารประเภทเส้นของจีนที่ทําจากแป้งข้าว
เจ้าโดยส่วนมากจะลวกให้สุกในน้ําเดือด สะเด็ดน้ํา แล้วนํามาใส่เครื่องปรุงชนิดต่างๆ นิยมรับประทานทั้ง
แบบน้ําและแบบแห้ง นิยมใช้ตะเกียบเป็นเครื่องมือช่วยรับประทาน เส้นก๋วยเตี๋ยวที่ผลิตขายในปัจจุบันมีทั้ง
จากระดับครัวเรือน และระดับอุตสาหกรรมที่ใช้บริโภคในประเทศ และส่งออกไปยังหลายประเทศ
โดยเฉพาะตลาดในเอเชียที่นิยมมากที่สุด อาทิ ฮ่องกง เกาหลี และญี่ปุ่น ส่วนประเทศอ่ืนๆ อาทิ 
สหรัฐอเมริกา และบางประเทศในยุโรป 

 
ประเภทของเส้นก๋วยเตี๋ยว 

1. ก๋วยเตี๋ยวสด เป็นเส้นก๋วยเตี๋ยวที่ใช้แผ่นก๋วยเตี๋ยวมาหั่นเป็นเส้นๆ แล้วสามารถนําไป
ประกอบอาหารได้เลยโดยไม่ต้องนําไปผ่านการทําแห้งก่อน ซึ่งเส้นก๋วยเตี๋ยวจะมีความชื้นสูง 62-64% ต้อง
รับประทานภายใน 1-2 วัน เพราะหากเก็บไว้นานมักมีกลิ่นหืน และเสื่อมสภาพได้ง่าย เส้นก๋วยเตี๋ยวชนิดนี้
มีทั้งเส้นใหญ่ ขนาด 1.5-2.5 ซม. และเส้นเล็ก ขนาด 0.4-0.5 ซม. 

 

    
เส้นก๋วยเตี๋ยวสด ก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กกึ่งแห้ง ก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กแห้ง แผ่นก๋วยจั๊บ 

 
รูปที่ 13  เส้นก๋วยเตี๋ยวประเภทต่างๆ 

 
2. ก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กกึ่งแห้ง เป็นก๋วยเตี๋ยวที่ผ่านการทําให้แห้งหรือการอบด้วยลมร้อนเพียง

ชั่วครู่เพ่ือกําจัดความชื้นออก แต่ยังเหลือความชื้นบางส่วนอยู่ประมาณร้อยละ 35-37 ทําให้ต้องรับประทาน
ภายใน 3-5 วัน เพราะยังเป็นเส้นก๋วยเตี๋ยวที่เสียได้ง่าย แต่จะเก็บได้นานกว่าเส้นก๋วยเตี๋ยวสด 

3. ก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กแห้ง เป็นเส้นก๋วยเตี๋ยวที่ผ่านการอบหรือทําให้แห้งจนเหลือความชื้น
ประมาณร้อยละ 11-13 ก่อนจะนํามาตัดเป็นเส้น ซึ่งทําให้สามารถเก็บได้นานเป็นปี ปัจจุบันเส้นก๋วยเตี๋ยว
ชนิดนี้ที่มีชื่อเสียง คือ เส้นก๋วยเตี๋ยวจันทน์ หรือ มักเรียก เส้นจันทน์ ซึ่งเป็นเส้นก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กจาก
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จังหวัดจันทบุรี มีลักษณะเด่น คือ เมื่อลวกน้ําร้อน เส้นก๋วยเตี๋ยวจะอ่อนนุ่ม แต่คงความเหนียวได้ดี เส้นไม่
เปื่อยยุ่ยง่ายแม้จะลวกน้ํานานอีกท้ังสามารถเก็บรักษาไว้ได้นาน   

4. แผ่นก๋วยจั๊บ เส้นก๋วยเตี๋ยวชนิดนี้มักเรียกว่า แผ่นก๋วยจั๊บ เพราะมีลักษณะเป็นแผ่นใหญ่
ม้วนเป็นทรงกระบอก ซึ่งต่างจากเส้นก๋วยเตี๋ยวอ่ืนที่เป็นเส้นเล็กๆ หรือเป็นแผ่นแบนราบ (เส้นใหญ่) ทําได้
ด้วยการนําแผ่นแป้งก๋วยเตี๋ยวมานึ่งเพียงชั่วครู่เพ่ือให้สุกเพียงครึ่งเดียว ก่อนจะนํามาผึ่งลมหรืออบให้แห้งจน
เหลือความชื้นประมาณร้อยละ 12 ซึ่งจะแห้งกว่าเส้นใหญ่ ก่อนนําไปตัดให้มีขนาด 3.0-3.5 ซม. มีทั้งรูป
สามเหลี่ยมหรือสี่เหลี่ยม ก่อนจะปรุงก๋วยจั๊บต้องนําไปแช่น้ํา และนํามาม้วนทําเป็นเส้นก๋วยจั๊บก่อน (นิรนาม
, 2559) 
 
ส่วนประกอบของเส้นก๋วยเตี๋ยว 

แป้งข้าวเจ้า (rice flour) เป็นแป้งที่ทํามาจากข้าวหักหรือว่าเป็นปลายข้าวเป็นส่วนใหญ่
เพราะว่า ข้าวพวกนั้นจะมีการนําไปจําหน่ายแล้วจะได้ราคาน้อย จึงค่อนข้างนิยมเพ่ือนํามาทําเป็นวัตถุดิบ
ในการทําแป้งข้าว แป้งข้าวเจ้า เป็นแป้งที่ใช้มากที่สุดในการทําขนมไทย ในสมัยก่อนใช้แป้งสดที่โม่จาก
ข้าวสารแช่น้ําค้างคืน นําแป้งที่ได้จากการโม่มาทับน้ําออก ก็จะได้แป้งที่พร้อมนําไปทําขนม ปัจจุบันนิยมใช้
แป้งแห้งที่ผลิตจากโรงงาน เนื้อแป้งข้าวเจ้ามีลักษณะสากมือ เป็นผงหยาบกว่าแป้งสาลี แป้งข้าวเจ้าเป็น
แป้งที่ปราศจากกลูเตน ผลิตจากข้าวขาวที่ได้คัดสรรวัตถุดิบจากเมล็ดข้าวมีคุณภาพดีที่ปลูกในประเทศไทย 
และด้วยการผลิตที่มีคุณภาพระดับมาตรฐานสากลพร้อมกับการควบคุมที่ถูกสุขอนามัยในทุกขั้นตอนการ
ผลิตจึงทําให้แป้งข้าวเจ้าที่มีคุณภาพดี  มีความละเอียดและสิ่งเจือปนน้อยมีกลิ่นหอมธรรมชาติ เหมาะ
สําหรับใช้เป็นวัตถุดิบในการทําขนมชนิดต่างๆ เช่น ขนมครก ขนมพุ้ดดิ้ง ขนมตาล ขนมผักกาด ลอดช่อง 
หรือใช้สําหรับเพ่ิมความกรอบในการชุบทอดเช่นกล้วยแขก เป็นต้น การผลิตแป้งในปัจจุบันยังคงมุ่งเน้น
แป้งข้าวเจ้าชนิดอะไมโลส (amylose) สูง นอกจากนี้ยังสามารถใช้เป็นสารเพ่ิมความเหนียวในน้ําซอสได้ 
อีกทั้งยังใช้เป็นแป้งสําหรับโรยบนการเตรียมทําขนมเพ่ือป้องกันการติดกันของแป้งที่ยังไม่ได้อบ แป้งข้าว
เจ้าเหมาะที่จะเป็นส่วนผสมในอาหารที่ปราศจากกลูเตน เป็นวัตถุดิบของอาหารต่างๆในหลายๆ
อุตสาหกรรมอาหาร เช่น เส้นก๋วยเตี๋ยวขนมจีนและเส้นพาสต้า  
 
คุณสมบัติของแป้งข้าวเจ้า 

แป้งข้าวเจ้าเป็นแป้งที่ปราศจากกลูเตน เป็นทางเลือกที่ดีกว่าสําหรับผู้ที่แพ้กลูเตน กลูเตน
เป็นโปรตีนที่มีอยู่ในแป้งสาลีและอาจทําให้ระบบย่อยอาหารแย่ลงสําหรับผู้ที่แพ้กลูเตน แตกต่างจากข้าว
สาลีหรือข้าวไร แป้งข้าวจ้าวทําจากข้าวที่ปราศจากกลูเตนไม่ว่าจะเป็นเมล็ดข้าวเต็มเมล็ดหรือเมล็ดข้าวหักที่
ผ่านกระบวนการโม่และจากนั้นบดเป็นผง แป้งข้าวจ้าวสามารถพบได้ทั้งในรูปแบบข้าวขาวและข้าวกล้อง
และใช้ได้ดีในซุป ซอส และ เกรวี่ เป็นตัวให้ความข้นและความสามารถในการป้องกันการแยกของเหลว 
(กล้าณรงค ์และเกือกูล, 2550) 
 
ประโยชน์ของแป้งข้าวเจ้า 

แป้งข้าวเจ้าเป็นทางเลือกสําหรับผู้บริโภคท่ีชื่นชอบอาหารที่ไม่ทําให้อ้วน ในฐานะที่เป็นผง
ปราศจากกลูเตนแป้งข้าวจ้าวมีรสชาติที่เป็นกลางและสามารถช่วยในกระบวนการย่อยอาหารได้ สามารถใช้
แป้งข้าวเจ้าเป็นแป้งสาลีแทนในการทําแครกเกอร์  เค้กและเกี๊ยวได้ แป้งข้าวจ้าวมีเส้นใยสูงไขมันอ่ิมตัว
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คอเลสเตอรอลและโซเดียมต่ํา เช่นเดียวกับถ่ัวและผักท่ีมีกากใยมาก ๆ แป้งข้าวเจ้ายังมีเส้นใยที่ไม่ละลายน้ํา
ซึ่งช่วยร่างกายของเราโดยกําจัดของเสีย โดยเฉพาะแป้งข้าวกล้องสามารถให้ไฟเบอร์ได้มากขึ้นและดีต่อ
ปัญหาท้องผูก เส้นใยในแป้งข้าวเจ้าช่วยลดระดับคอเลสเตอรอลและน้ําตาลในเลือด แป้งข้าวเจ้ามีโคลีนซึ่ง
ช่วยบํารุงตับให้แข็งแรง โคลีนในแป้งข้าวเจ้าช่วยลําเลียงคอเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรด์จากตับไปยังที่ที่
ต้องการภายในร่างกาย แป้งข้าวเจ้าเป็นทางเลือกที่ดีในการรักษาตับให้อยู่ในสภาพดีแม้ว่าจะให้สารอาหาร
น้อยกว่าแป้งชนิดอ่ืนๆ  
 
คุณค่าทางโภชนาการในแป้งข้าวเจ้า 

แป้งข้าวเจ้าเป็นแหล่งสําคัญของแมงกานีสและอุดมไปด้วยวิตามินและแร่ธาตุเป็นข้อ
ได้เปรียบของแป้งข้าวเจ้า แป้งข้าวเจ้ายังให้คุณค่าทางโภชนาการ เช่น เพ่ิมแคลเซียมและสังกะสี ในปริมาณ 
แป้งข้าวเจ้า 100 กรัม มีพลังงานทั้งหมด 366 กิโลแคลอรี่ โปรตีน 6 กรัม คาร์โบไฮเดรต 80.1 กรัม และ
ไขมัน 1.4 กรัม 

ข้อเสียของแป้งข้าวเจ้า 
แป้งข้าวเจ้าขาดคุณค่าทางโภชนาการบางอย่างเมื่อเทียบกับที่แป้งสาลีสามารถให้ได้ โดย

ปกติแล้วแป้งสาลีทั้งหมดจะมีโฟเลตร้อยละ 14 ซึ่งช่วยกําจัด homocysteine ออกจากเลือดและลดความ
เสี่ยงของโรคหลอดเลือดหัวใจ นอกจากนี้ยังมีสาร phytonutrients ที่ต่อสู้กับมะเร็งได้มากกว่าร้อยละ 30 
ที่เรียกว่า lignans มากกว่าแป้งข้าวซึ่งช่วยปรับสมดุลระดับฮอร์โมนเอสโตรเจนในร่างกายและลดระดับ
คอเลสเตอรอล (พรกมล, 2562)  

 
วิธีการท าเส้นก๋วยเตี๋ยว 

 
1. การเตรียมแป้งข้าว  
การเตรียมแป้งข้าวเป็นการล้างทําความสะอาดข้าว ควรใช้อัตราส่วนของข้าวต่อน้ําให้

เหมาะสม โดยให้น้ําท่วมข้าวเพียงเล็กน้อยหรือประมาณ 1:2.5 ส่วน คนหรือกลับข้าวบ้างเพ่ือเพ่ิม
ประสิทธิภาพในการล้าง ไม่ควรคนข้าวตลอดเวลาเพราะจะทําให้เมล็ดข้าวแตก และละลายหรือแขวนลอย
ออกมากับน้ําล้างมาก เมื่อล้างข้าวเสร็จควรแช่ข้าวไว้อย่างน้อย 3 ชั่วโมง เพ่ือให้ข้าวดูดน้ําเข้าไปในเมล็ด
แป้ง ซึ่งเป็นการเพ่ิมความชื้นทําให้เมล็ดข้าวนิ่ม โม่ง่าย และยังมีผลทําให้เม็ดแป้งแตกมากขึ้นในขณะโม่ 

การโม่ข้าวเป็นการทําให้เม็ดแป้ง และองค์ประกอบอ่ืนๆหลุด และแตกออกรวมทั้งทําให้
เยื่อหุ้มเม็ดแป้งแตกด้วย ซึ่งการโม่จะใช้โม่หิน และโมแบบเปียก โดยการโม่แบบนี้ทําให้เม็ดแป้งถูก
บดละเอียด และแตกตัวได้มาก และการเติมน้ําลงไปจะช่วยทําให้อุณหภูมิในขณะโม่ไม่สูงเกินไป ซึ่งแป้งที่ได้
มีคุณภาพดีไม่บูดง่าย ทั้งนี้ การโม่ข้าวแบบโม่เปียกด้วยโม่หิน 2 ครั้ง จะได้เส้นก๋วยเตี๋ยวที่เหนียว และ
ยืดหยุ่นสูงกว่าการโม่เพียงครั้งเดียว ส่วนอัตราส่วนของข้าวต่อน้ําจะใช้ประมาณ 2 ต่อ 1 จากนั้น ตั้งน้ําแป้ง
ทิ้งไว้ 30-60 นาที เพ่ือให้เม็ดแป้งดูดน้ําทําให้เม็ดแป้งพองตัวและแตกง่ายเมื่อนําไปนึ่ง ซึ่งน้ําแป้งที่ได้ใน
ขั้นตอนนี้มีความข้นหนืดมากขึ้นทั้งนี้เส้นก๋วยเตี๋ยวที่นิยมรับประทาน และให้ความอร่อยมักใช้แป้งชนิดอ่ืน
ผสมด้วย อาทิ แป้งมันสําปะหลัง (ช่วยลดความแข็งและเพ่ิมความใส) แป้งท้าวยายม่อม (ลดความแข็ง ทําให้เส้น
นุ่มเหนียวมากขึ้น) (กล้าณรงค์, 2550) 
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2. การปรับความเข้มข้นของน้ําแป้ง 
ส่วนผสมของน้ําแป้งที่โม่ได้มีความสัมพันธ์โดยตรงกับความเหนียวของเส้นก๋วยเตี๋ยว ดังนั้น 

ปริมาณน้ําที่ใช้จะสัมพันธ์กับชนิด และลักษณะของแป้งข้าวที่ใช้ โดยข้าวยิ่งเก่ามาก และมีแอมิโลสสูงต้องใช้
น้ํามากกว่า ข้าวใหม่ที่มีแอมิโลสต่ํากว่าหากใช้น้ําน้อยเกินไป เส้นก๋วยเตี๋ยวที่ได้ก็จะมีเนื้อแข็ง แต่หากใช้น้ํา
มากเกินไปเส้นก๋วยเตี๋ยวจะนิ่ม และขาดง่าย 

 

 

รูปที่ 14 การปรับความเข้มข้นของน้ําแป้ง 
                        

 

3. การนึ่ง  
เป็นการทําให้น้ําแป้งสุกด้วยไอน้ํา ซึ่งอาจนึ่งนานต่างกันตามชนิดของเส้นก๋วยเตี๋ยวข้างต้น 

แต่ปกติจะใช้เวลาประมาณ 1–2 นาท ี
 

  

 
รูปที่ 15  การปรับความเข้มข้นของน้ําแป้ง 
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4. การผึ่งลมหรือการอบ  
การผึ่งลมเป็นการทําให้แป้งสุกเย็นตัวลงเกิดเป็นเจลที่มีความแข็งแรง และเหนียวมากขึ้น 

เกาะยึดเป็นแผ่นได้ดี จากนั้น นํามาตัดเป็นเส้น ซึ่งได้ก๋วยเตี๋ยวสดมีความชื้นประมาณร้อยละ 62-64 แต่ถ้า
ต้องการเส้นเล็กกึ่งแห้งต้องนําแผ่นก๋วยเตี๋ยวสดไปอบในตู้อบอุณหภูมิ 145 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที 
เมื่อออกจากตู้อบใช้พัดลมเป่าให้เย็น แผ่นก๋วยเตี๋ยวที่ออกมามีความชื้นประมาณร้อยละ 30-40 จากนั้น 
นํามาวางเรียงซ้อนกันและบ่มไว้ประมาณ 6 ชั่วโมง เพ่ือให้ความชื้นกระจายเท่ากันทั้งแผ่น ก่อนนํามาตัด
เป็นเส้นผลิตภัณฑ์เส้นเล็กกึ่งแห้งที่ได้มีความชื้นประมาณ 35-37 ส่วนเส้นเล็กแห้งนั้น จะนําเส้นเล็กกึ่งแห้ง
มาอบแห้งด้วยตู้อบท่ีอุณหภูมิ 45-48 องศาเซลเซียส จนมีความชื้นประมาณร้อยละ 11-13  

 
5. การตัดเป็นเส้น  
การตัดเส้นก๋วยเตี๋ยวด้วยการทํามือในระดับครัวเรือนอาจใช้วิธีตัดด้วยมือ แต่ในระดับ

อุตสาหกรรมจะใช้เครื่องตัดที่ได้ความแม่นยํามากกว่า  

 

  

 
รูปที่ 16 การตัดเป็นเส้น 


