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ข้าวน่ึง (Parboiled rice)  
เรียบเรียงโดย    กนกกาญจน์ ปานจันทร ์

นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ  
 

คําสําคัญ ข้าวน่ึง   สตาร์ช   เจลาทิไนเซชัน  
 

ข้าวน่ึงเป็นสินค้าส่งออกข้าวที่สําคัญของไทย และมีปริมาณการผลิตเป็น 1 ใน 4 ของปริมาณข้าว
ทั้งหมดที่ผลิตได้ทั่วโลก [1] ถึงแม้จะไม่มีการบริโภคข้าวน่ึงภายในประเทศ แต่ปีหน่ึงๆ ไทยส่งออกข้าวน่ึงหลาย
ล้านตัน คิดเป็นมูลค่าหลายพันล้านบาท ในปี พ.ศ. 2557 ไทยผลิตข้าวน่ึงได้ร้อยละ 29.72 จากปริมาณข้าว
ประเภทสําคัญๆ ทั้งหมดที่ผลิตได้ ซึ่งคิดเป็นมูลค่าถึง 1,427.67 ล้านเหรียญสหรัฐ [2] การผลิตข้าวน่ึงมี
จุดประสงค์เพ่ือลดปริมาณข้าวหักระหว่างการสี ลดการสูญเสียสารอาหารบางส่วนของเมล็ดข้าว และเพ่ิม
คุณค่าทางโภชนาการของข้าวในระหว่างขั้นตอนการผลิต ตลอดจนช่วยยืดอายุการเก็บรักษาของข้าว และเพ่ิม
คุณค่าการใช้ประโยชน์จากข้าวเปลือกคุณภาพการสีตํ่า [3, 4] 

 

กรรมวิธีการผลิตข้าวน่ึง 
ข้าวน่ึงได้จากการนําข้าวเปลือกมาผ่านกระบวนการท่ีเรียกว่า กระบวนการผลิตข้าวเปลือกน่ึง จากน้ัน

นําข้าวเปลือกที่ผ่านกระบวนการน้ีมากะเทาะเปลือก และขัดสีเป็นข้าวสาร เรียกว่า ข้าวสารน่ึง หรือข้าวน่ึง ซึ่ง
ขั้นตอนที่มีผลต่อคุณภาพของข้าวน่ึงประกอบด้วย 3 ขั้นตอนที่ต่อเน่ืองกัน [5] ดังน้ี 

1. การแช่ข้าวเปลือก (Soaking) ทําให้นํ้าซึมผ่านผิวเปลือกแข็งเข้าสู่เน้ือในเมล็ด โดยเม็ดสตาร์ช 
(Starch granule) ดูดซึมนํ้าและพองตัวขึ้น การใช้นํ้าที่อุณหภูมิสูงจะทําให้ระยะเวลาการแช่ข้าวสั้นลง
เน่ืองจากช่วยเร่งอัตราการดูดซึมนํ้า แต่นํ้าแช่ต้องมีอุณหภูมิตํ่ากว่าอุณหภูมิเจลาทิไนเซชัน1/ (Gelatinization 
temperature) ของเม็ดสตาร์ชเพ่ือไม่ทําให้เปลือกหุ้มเมล็ดข้าวปริแตกและทําให้สารต่างๆ ที่อยู่ในเมล็ดข้าว
ละลายลงสู่นํ้าที่แช่ โดยทั่วไปอุณหภูมินํ้าที่ใช้แช่ข้าวอยู่ที่ 60-70 องศาเซลเซียส และระยะเวลาการแช่อยู่
ในช่วง 3-5 ช่ัวโมง ส่วนความเป็นกรด-เบสของนํ้าควรอยู่ประมาณ 5 จะทําให้ได้ข้าวน่ึงมีสีอ่อน [6] นอกจากน้ี
นํ้าที่ใช้แช่ข้าวต้องมีการหมุนเวียนนํ้าเติมอากาศเพ่ือป้องกันไม่ให้เกิดสีและกลิ่นที่ไม่พึงประสงค์ และช่วยเร่ง
การดูดซึมนํ้าทําให้ข้าวเปลือกมีความช้ืนประมาณร้อยละ 30-40 ซึ่งทําให้เมล็ดข้าวสามารถเจลาทิไนซ์ได้
สมบูรณ์ในขณะนึ่ง [7, 8, 9]  

2. การน่ึง (Steaming) เพ่ือให้สตาร์ชในข้าวเปลือกเจลาทิไนซ์ด้วยไอนํ้าร้อน ส่วนใหญ่อุณหภูมิไอนํ้า
ร้อนของระบบมักสูงกว่าอุณหภูมิเจลาทิไนซ์ ซึ่งต้องควบคุมระยะเวลาและอุณหภูมิในการให้ความร้อนเพียงพอ
ที่ทําให้สตาร์ชเจลาทิไนซ์อย่างสมบูรณ์ ถ้าสตาร์ชเกิดการเจลาทิไนซ์ไม่สมบูรณ์ ลักษณะข้าวสารน่ึงที่ได้จะมีสี 
 

 1/ เจลาทิไนเซชัน (Gelatinization) เกิดข้ึนเมื่อแป้งได้รับความร้อนและนํ้าแล้วเกิดการเปลี่ยนแปลงภายในโมเลกุลของเม็ดสตาร์ช โดยความร้อนทําลายพันธะไฮโดรเจนภายใน

โมเลกุลของสตาร์ชซ่ึงอัดแน่นอยู่ในเม็ดแป้ง เกิดการคลายตัวและรวมกับนํ้าที่ล้อมรอบ ส่งผลให้เม็ดสตาร์ชพองตัวข้ึนเรื่อยๆ พร้อมกับเริ่มมีความหนืดข้นจนกระทั่งอุณหภูมิสูงถึง

ระดับอุณหภูมิเริ่มต้นของการเจลาทิไนเซชัน (Gelatinization temperature) ทําให้เม็ดสตาร์ชเกิดการเปลี่ยนแปลงที่ไม่สามารถผันกลับได้ (พองตัวเต็มที่และสุก) 
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ขาวขุ่นที่ใจกลางของเมล็ดข้าวน่ึง และเมื่อนํามาหุงให้สุกจะใช้เวลานาน [5] การน่ึงช่วยเพ่ิมปริมาณผลผลิตหลัง
การขัดสี เน่ืองจากสตาร์ชที่เจลาทิไนซ์กระจายตัวและมีโปรตีนแทรกตัวอยู่เกาะกันแน่น และแทนที่ช่องว่าง
รอบๆ ในเมล็ดข้าวเป็นผลให้เกิดการแยกจากกันน้อยลง นอกจากน้ีสารอาหารที่ละลายน้ําได้ เช่น วิตามิน 
เกลือแร่ นํ้าตาลรีดิวซ์ รวมทั้งเม็ดสีจากส่วนเปลือกและเย่ือหุ้มเมล็ดช้ันนอกสามารถซึมเข้าสู่เน้ือในเมล็ดได้
เพ่ิมขึ้น ทั้งน้ีการน่ึงน้ียังทําให้ รา สปอร์ ไข่แมลงและตัวอ่อนถูกทําลาย ถือเป็นการสเทอริไลเซชัน 
(Sterilization) ข้าวเปลือกทางหน่ึงด้วย [3, 10] ส่วนไขมันซึ่งไม่สามารถแพร่ผ่านผนังเซลล์ได้จึงแยกออกจาก
เมล็ดไปสู่เย่ือหุ้มเมล็ดเป็นผลให้รําข้าวมีปริมาณไขมันสูง [3]  

3. การทําแห้ง (Drying) โดยนําไปตากแดดธรรมดา หรือผ่านเคร่ืองอบแห้งเพ่ือลดความช้ืนข้าวเปลือก
ให้เหลือร้อยละ 12-14 ซึ่งเหมาะสมต่อการเก็บรักษา และให้ปริมาณข้าวเต็มเมล็ดหลังการสีมากที่สุด ข้าวที่
ผ่านการน่ึงแล้วมีความช้ืนสูงประมาณร้อยละ 45-50 และเน้ือสัมผัสเกาะตัวกันแน่น ทําให้ต้องใช้อุณหภูมิสูง
ประมาณ 100 องศาเซลเซียส ในการทําแห้งระยะแรกจนข้าวเปลือกน่ึงมีความช้ืนประมาณร้อยละ 16 แล้วจึง
หยุดพักการให้ความร้อนประมาณ 2-48 ช่ัวโมงเพ่ือทําให้เกิดการปรับสภาพความช้ืนภายในเมล็ดไม่ให้ข้าวสาร
น่ึงเกิดการแตกร้าว [9] หากทําแห้งเมล็ดข้าวมากเกินไปเมื่อนําไปหุงสุก รูปร่างของเมล็ดข้าวสุกจะบานแตก
หรือหักเป็นช้ินเล็กๆ [11] การเปลี่ยนแปลงอีกอย่างหน่ึง คือ การเกิดรีโทรเกรเดชันของข้าวน่ึง เกิดเมื่อเก็บ
รักษาข้าวไว้นานๆ หรือเกิดในขั้นตอนการทําแห้ง ซึ่งส่งผลต่อความแข็ง คุณภาพการขัดสี อัตราเร็วการหุงสุก 
การละลายของสตาร์ช ความหนืด เป็นต้น [12] ซึ่งข้าวน่ึงที่มีคุณภาพการผลิตที่ดีควรมีสีเหลืองอ่อน หรือ
นํ้าตาลอ่อน เมื่อเปรียบเทียบกับข้าวสาร (ภาพที่ 1) ลักษณะเมล็ดใส แกร่ง ไม่มีท้องไข่ ขนาดรูปร่างเมล็ด
เหมือนข้าวธรรมดา เมื่อหุงสุกแล้วควรมีกลิ่นน้อยที่สุด เมล็ดร่วนไม่ติดกัน [7, 9]  

 

  
ภาพที่ 1 ลักษณะเมล็ดข้าว: (ซ้าย) ข้าวสาร [13]; (ขวา) ข้าวนึ่ง [14] 
 

ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าวน่ึง 
 ถึงแม้จะไม่มีการบริโภคข้าวน่ึงภายในประเทศ แต่เน่ืองจากข้าวน่ึงเป็นข้าวแปรรูปที่มีคุณค่าทาง
โภชนาการสูง มีเน้ือสัมผัสแข็ง ร่วน และมีปริมาณข้าวเต็มเมล็ดสูง จึงเหมาะสําหรับแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ที่
ต้องการคงลักษณะรูปร่างของเมล็ดข้าวไว้ เช่น ข้าวผัด ข้าวหุงสุกแช่เยือกแข็ง ข้าวพองกรอบ เป็นต้น 
นอกจากน้ีแล้ว ข้าวน่ึงยังสามารถนําไปเป็นวัตถุดิบในผลิตภัณฑ์ที่ใช้ข้าวหรือแป้งข้าวเป็นส่วนประกอบหลักได้
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อีกด้วย ยกตัวอย่างเช่น ผลิตภัณฑ์แพนเค้กจากข้าวน่ึง ผลิตภัณฑ์ Dosai ซึ่งเป็นอาหารเช้าพ้ืนบ้านของ
ประเทศอินเดียที่ให้คาร์โบไฮเดรตและโปรตีนสูง เป็นต้น (ภาพที่ 2) 
  

    
ภาพที่ 2 ผลิตภัณฑ์จากข้าวนึ่ง: (ซ้าย) แพนเค้ก [15]; (ขวา) Dosai [16]  
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