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ขาวกับเทคโนโลยีการแปรรูป 
 ขาว   คือพืชเศรษฐกิจท่ีสําคัญของประเทศไทยและภูมิภาคเอเชีย โดยไทยเปนประเทศอันดับตนๆท่ี
สงจําหนายในตลาดโลก  ประเทศไทยมีการสงออกขาวไปตลาดตางประเทศในรูปขาวเปลือกและขาวสาร
คิดเปนรอยละ 40  และรอยละ60 ใชบริโภคของคนไทยในประเทศ 
 
ประเทศไทยเปนผูสงออก "ขาว" เปนอันดบัหนึ่งของโลกติดตอกนัมากวา 20 ป โดยในป พ.ศ. 2548 มูลคา
การสงออกสินคาขาวและผลิตภัณฑแปรรูปมีมูลคาสูงถึง 98,777 ลานบาท ซ่ึงในจํานวนนีเ้ปนการสงออก
ผลิตภัณฑในรูปของ "ขาวสาร" ท่ีไมไดมีการแปรรูปถึงรอยละ 95 หรือคิดเปนมูลคาสูงถึง 92,919 ลานบาท
ของมูลคาการสงออกของผลิตภัณฑขาวท้ังหมด  
 
มีรายงานวาสัดสวนการสงออกในรูปของผลิตภัณฑแปรรูปจากขาวท่ีมาจากอุตสาหกรรมขาวไทยเพียง รอย
ละ 5 หรือคิดเปนมูลคา 5,858 ลานบาท ดังนั้น หากเราสามารถนํา ผลงานวิจยัใหมๆเกีย่วกับการแปรรูปขาว 
หรือ "นวัตกรรม" มาใชเปนกุญแจสําคัญในการพัฒนา ขาวสาร ใหเปนผลิตภัณฑนวตักรรมท่ีสามารถสราง
มูลคาเพิ่มใหกบัประเทศไดมากกวาเดิม 1-5 เทา ก็จะสงผลใหประเทศมีศักยภาพทางการแขงขันใหกบั
อุตสาหกรรมขาวไทย ในตลาดโลกไดมากย่ิงข้ึน  

 งานวิจยัการแปรรูปขาว มีวตัถุประสงคท่ีสําคัญ คือ    การสรางผลิตภัณฑใหม 
ท่ีเรียกวา นวัตกรรม เพื่อการใชประโยชนอยางสูงสุดจากขาว และเปนการสรางมูลคาเพิ่ม 
 
สถิติปริมาณขาวไทยสูตลาดโลก และมูลคาการสงออก ระหวาง พ.ศ. 2548-2551 
                                                                                                               ปริมาณ : ตัน 

        พ.ศ.   2548 2549 2550 2551 (
ตลาด 

ม.ค.-พ.ย.) 

กรมวิทยาศาสตรบริการ รวมกับ  สถาบันวิจัยและพัฒนา  มหาวิทยาลัยนครพนม   ถายทอดเทคโนโลยี 
การแปรรูปขาวและการผลิตขาวสําเร็จรูปบรรจุกระปอง ณ โรงงานแปรรูปอาหาร โครงการหลวงเตางอย  จ. สกลนคร 

เอเชีย 2,057,800 2,069,285 2,890,639 2,286,889.99 
906,178 1,577,274 1,465,148 1,280,788.46 ตะวันออกกลาง 

1,280,788.46 404,469 646,961 720,966.68 ยุโรป 
3,450,533 2,736,271 3,922,286 4,440,850.60 แอฟริกา 
414,293 483,163 477,008 504,670.6 อเมริกา 
143,261 150,193 155,339 183,713.84 โอเชียนเนีย 

7,304,346 7,420,656 9,557,382 9,417,880.24 รวม 
90,874 97,349 123,700 188,873.90 มูลคา (ลานบาท) 
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กรมวิทยาศาสตรบริการ รวมกับ  สถาบันวิจัยและพัฒนา  มหาวิทยาลัยนครพนม   ถายทอดเทคโนโลยี 
การแปรรูปขาวและการผลิตขาวสําเร็จรูปบรรจุกระปอง ณ โรงงานแปรรูปอาหาร โครงการหลวงเตางอย  จ. สกลนคร 

ขาว(rice) มีช่ือทางวิทยาศาสตรวา Oryza sativa L. มีองคประกอบแปงชนิดอะมิโลส (amylose)และอะมิโล
เพคติน(amylopectin) ในปริมาณท่ีตางกนั   โดยปกติขาวเจามีอะมิโลส รอยละ 15-30  สวนขาวเหนยีว
ประกอบดวยแปงอะมิโลเพคตินเปนสวนใหญ และมีแปงอะมิโลสเพียงประมาณรอยละ 1-2   ขาวเจาสาย
พันธุท่ีตางกัน มีปริมาณอะมิโลสตางกัน ขาวท่ีมีปริมาณอะมิโลสตํ่า เชน  ขาวหอมมะลิ มีอะมิโลส รอยละ 
16-18  มีลักษณะเนื้อขาวนุม  แตถาเปนขาวพันธุเสาไห พบวามีอะมิโลสสูงถึงรอยละ 26  เมล็ดขาวเมื่อหุง
สุกจะมีลักษณะแข็งรวน 

ปริมาณองคประกอบทางเคมีโดยประมาณของขาว  

ตารางแสดงปริมาณองคประกอบทางเคมีโดยประมาณของขาวเปลือก  และสวนที่ไดจากขัดสีที่ความช้ืน 14% 

โปรตีน  ไขมัน  เสนใย เถา  คารโบไฮเดรต เสนใยอาหาร พลังงาน  
สวนของขาว  

(ก.)  (ก.)  (ก.)  (ก.)  (ก.)  (ก.)   (กิโลแคลอรี)  

ขาวเปลือก  5.8-7.7  1.5-.23  7.2-10.4 2.9-5.2 64-73  16.4-19.2   378  

ขาวกลอง  7.1-8.3  1.6-2.8  0.6-1.0 1.0-1.5 73-87  2.9-3.9   363-385  

ขาวสาร  6.3-7.1  0.3-0.5  0.2-0.5 0.3-0.8 77-89  0.7-2.3   349-373  

รําขาว  11.3-14.9  15.0-19.7  7.0-11.4 6.6-9.9 34-62  24-29   399-476  

 

 
 
 
ผลงานวิจัยการแปรรูปขาว-การใชประโยชน 
 ผลิตภณัฑอาหาร  ท่ีแปรรูปจากขาว  :  
          -   ขาวสําเร็จรูปพรอมบริโภคบรรจุกระปอง และถุงรีทอรต 
          -   ขาวกึ่งสําเร็จรูป ขาวตมกึง่สําเร็จรูป ขาวโจกกึ่งสําเร็จรูป  
         -   ขาวกลองงอก (Gaba rice)  ขาวฮางงอก    
          -   แปงขาวเจา  ใชทดแทนแปงสาลีในการผลิตขนมปง เคก คุกกี ้
                  หรือใชเปนสวนประกอบในการผลิตแปงเด็ก   
         -  แปงขาวสมนุไพร  การใชทดแทนแปง ผลิตอาหารกรอบพอง 
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ผลงานวิจัยของกรมวิทยาศาสตรบริการ 

กรมวิทยาศาสตรบริการ รวมกับ  สถาบันวิจัยและพัฒนา  มหาวิทยาลัยนครพนม   ถายทอดเทคโนโลยี 
การแปรรูปขาวและการผลิตขาวสําเร็จรูปบรรจุกระปอง ณ โรงงานแปรรูปอาหาร โครงการหลวงเตางอย  จ. สกลนคร 

 ผลิตภณัฑอาหารแปรรูปจากขาว 
       -  ขาวกึ่งสําเร็จรูป (Instant rice) 
       -  ขาวโจกปรุงสุกเร็ว(quick cooking  porridge) 
      -  ขาวโจกกึ่งสําเร็จรูป(Instant porridge)  
 -  ขาวสําเร็จรูป และขาวเสริมสุขภาพบรรจุกระปอง(canned rice) 
      -  ขาวสําเร็จรูปบรรจุถุงรีทอรต (ready to eat rice in retort pouch) 
       -  เคร่ืองดื่มธัญชาติ (Instant cereal drink)   
       -  อาหารวางชนิดกรอบพอง(Snack) จากขาวและธัญชาติ 
      -  แปงขาวสมนุไพร 
 

ขาวกึ่งสําเร็จรูป 
วัตถุดิบท่ีใชแปรรูป – ขาวหอมมะลิ   ขาวกลองหอมมะลิ   ขาวหอมมะลิแดง  

 ข้ันตอนการผลิตท่ีสําคัญ 
         1. ทําความสะอาดโดยรอนผานตะแกรงเพ่ือขจัดฝุนและส่ิงเจือปน  

2. นําขาวผานการใหความรอนข้ันตน(pre-heat) โดยอบขาวหอมมะลิ  และขาวหอมมะลิ
แดงในตูอบลมรอน 90 องศาเซลเซียส  นาน 10  นาที  สวนขาวกลองหอมมะลิ  อบท่ี  120 องศา
เซลเซียส  นาน 15 นาที 

         3.  การแช (soak) แชขาวในน้ํารอนปริมาตร 5-6 เทาของนํ้าหนกัขาวเริ่มตนท่ีอุณหภูมิ  85-
90  นาน  15 นาที   เพื่อใหขาวเกดิเจล เมล็ดขาวเกิดการสุกบางสวน(partial gelatinized) 

         4.  การนึ่ง(steam) นึ่งขาวใหสุก ใชเวลานึ่งประมาณ 8-10 นาที 
         5.  การทําใหเย็น(cooling) ลดอุณหภูมิโดยแชขาวในนํ้าท่ีเย็นจดัท่ีอุณหภูมิ 0-2 องศา

เซลเซียส นาน  30  วินาที 
6. การทําแหง(drying) อบขาวในตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 2 ระดับ ชวงแรกใหความรอนท่ี  

120 องศาเซลเซียส  นาน 1-2  ช่ัวโมง เพื่อใหเหลือความช้ืนรอยละ 40 และในชวงหลังใหความรอน
ท่ี 100 องศาเซลเซียส  นาน 2-3  ช่ัวโมง  ไดผลิตภัณฑมีความช้ืนรอยละ 4-7 

7. บรรจุในถุงโพลีเอทธิลีนชนิดหนา หรือถุงอะลูมิเนียมฟอยลลามิเนต  
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กรรมวิธีผลิตขาวโจกปรุงสุกเร็ว(quick cooking porridge) 
1.  ขาวเจาหัก   ใหความรอนขั้นตน(pre-heat)          2. แชขาวในน้ํารอน ท่ี 85-90 องศาเซลเซียส 
     อบท่ี  90 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที                                      นาน  10  นาที  

กรมวิทยาศาสตรบริการ รวมกับ  สถาบันวิจัยและพัฒนา  มหาวิทยาลัยนครพนม   ถายทอดเทคโนโลยี 
การแปรรูปขาวและการผลิตขาวสําเร็จรูปบรรจุกระปอง ณ โรงงานแปรรูปอาหาร โครงการหลวงเตางอย  จ. สกลนคร 

 
         
 
 
 
 
 
3. ทําใหแหงในตูอบลมรอน                                     4.  ผลิตภณัฑ 
    อบขาวในตูอบลมรอน                                                             ขาวปรุงสุกเร็ว(quick cooking rice) 

 
 
 
 
 
 
กรรมวิธีผลิตขาวโจกกึง่สําเร็จรูป (instant porridge) 

1. ขาวใหความรอนขั้นตน(pre-heat)          2. แชขาวในน้าํรอน  ท่ี 85-90 องศาเซลเซียส                  
   อบขาวในตูอบลมรอน นาน  10  นาที 
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3. นึ่งใหสุก       4.  แชขาวในน้าํเย็น               
 
 
 
 
 
 
 
 
5.  อบแหง                        6.  ผลิตภณัฑ 
 

 
 
 
 
 
 
การผลิตขาวกึ่งสําเร็จรูป(Instant rice) 

1.  ขาวใหความรอนขั้นตน(pre-heat)          2.  แชขาวในน้าํรอน                    
     อบขาวในตูอบลมรอน นาน  10  นาที 
 
 
 
 
 
 
 
 

กรมวิทยาศาสตรบริการ รวมกับ  สถาบันวิจัยและพัฒนา  มหาวิทยาลัยนครพนม   ถายทอดเทคโนโลยี 
การแปรรูปขาวและการผลิตขาวสําเร็จรูปบรรจุกระปอง ณ โรงงานแปรรูปอาหาร โครงการหลวงเตางอย  จ. สกลนคร 
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3.  นึ่งใหสุก       4.  แชขาวในน้าํเย็น               
 
 
 
 
 
 
 
 
5. อบแหง                        6.  ผลิตภณัฑ 
 

 
 
 
 
 
 
การผลิตขาวบรรจุกระปอง 
           1.  ขาวหอมมะลิ  ขาวหอมมะลิแดง  หรือขาวกลอง  คัดเลือก ทําความสะอาด  รอนขจัดฝุน                           
 
 
 
 
 
  
  
 
 

กรมวิทยาศาสตรบริการ รวมกับ  สถาบันวิจัยและพัฒนา  มหาวิทยาลัยนครพนม   ถายทอดเทคโนโลยี 
การแปรรูปขาวและการผลิตขาวสําเร็จรูปบรรจุกระปอง ณ โรงงานแปรรูปอาหาร โครงการหลวงเตางอย  จ. สกลนคร 
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             2.  เสริมคุณคาทางโภชนาการโดยเติมถ่ัวและงา ท่ีผานการแชน้ํารอน 
 
 
  
 
 

 
3.  เติมน้ําสะอาดในปริมาตรท่ีเหมาะสม  แปรผันตามสวนประกอบ ชนิดและปริมาณขาวท่ีบรรจุ

  
 
 
 
  
 
 4. ไลอากาศปดผนึกฝากระปองและฆาเชือ้จุลินทรีย ในเคร่ืองฆาเชื้อท่ีอุณหภูมิ 116 องศาเซลเซียส 
 
 
 
 
 
 5. การเตรียมเพ่ือบริโภค 
              -บริโภคไดทันที   หรืออุนขาวท้ังกระปองในน้ํารอน นาน 3-5 นาที  หรือใสถวยอุนในตูอบ

ไมโครเวฟ  1 นาที 

 
 
 
 

กรมวิทยาศาสตรบริการ รวมกับ  สถาบันวิจัยและพัฒนา  มหาวิทยาลัยนครพนม   ถายทอดเทคโนโลยี 
การแปรรูปขาวและการผลิตขาวสําเร็จรูปบรรจุกระปอง ณ โรงงานแปรรูปอาหาร โครงการหลวงเตางอย  จ. สกลนคร 
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กรมวิทยาศาสตรบริการ รวมกับ  สถาบันวิจัยและพัฒนา  มหาวิทยาลัยนครพนม   ถายทอดเทคโนโลยี 
การแปรรูปขาวและการผลิตขาวสําเร็จรูปบรรจุกระปอง ณ โรงงานแปรรูปอาหาร โครงการหลวงเตางอย  จ. สกลนคร 

 
สรุป หลักการสําคัญในการแปรรูปขาว 

 

1.  คัดเลือกวัตถุดิบใหเหมาะสมตอการแปรรูป   
     การผลิตขาวโจกปรุงสุกเร็ว  ขาวโจกกึง่สําเร็จรูป  แปงขาวสมุนไพร  ใชขาวเจาหักในการแปรรูป 
2.  เลือกใชเทคโนโลยีการแปรรูปท่ีเหมาะสม 
     การผลิตขาวกึ่งสําเร็จรูป  ขาวผานการเตรียมในข้ันตอนตางๆ ดวยสภาวะการใหความรอนท่ี
เหมาะสม  การใหความรอนข้ันตนเปนการอบขาวใหเกิดรอยราวเล็ก ซ่ึงจะทําใหขาวดูดซึมน้ําไดดใีน
ข้ันตอนการแชขาวในนํ้ารอน เพื่อใหเกดิเจล อุณหภูมิในการแชขาวในน้ํารอนตองเหมาะสม  อยูในชวง
ประมาณ 85-90  องศาเซลเซียส  แชนานประมาณ 10-15 นาที    
3.  เลือกใชเทคนิค ข้ันตอนการผลิต สภาวะการผลิต เคร่ืองจักร อุปกรณในการผลิตท่ีเหมาะสม 
    ถาเปนการผลิตในระดับอุตสาหกรรม ในข้ันตอนการผลิตสามารถดัดแปลงใหเปนแบบอัตโนมัต ิเชน
การทําขาวกึ่งสําเร็จรูป  ขาวท่ีผานการอบใหเกิดรอยราวแลว นํามาผานกาแชโดยระบบสายผานเล่ือนใน
อุโมงคน้ํารอน  จากนั้นสายพานผานเขาอุโมงคไอนํ้ารอน เปนการให ไอน้ํารอน (stream) ทําใหขาวสุก
คลายลักษณะการนึ่งขาว  จากน้ันผานข้ันตอนการจุมขาวในนํ้าเย็น  และนําข้ึนเขาสูอุโมงคลมรอนเพื่อ
อบลดความช้ืนของขาวใหมีคาตํ่า ท่ี รอยละ 4-7 
4.  มีการควบคุมคุณภาพ  การผลิตตองถูกหลักวิชาการ 
    การควบคุมคุณภาพ ใชหลัก GMP  และ HACCP เพื่อประกันคุณภาพในการผลิต 
5.  ผลิตภัณฑตองมีคุณภาพดี ปลอดภัยตอการบริโภค 
      ผลิตภัณฑขาวบรรจุกระปอง  ตองฆาเช้ือจุลินทรียใหผลิตภัณฑปอดเชื้อ เก็บท่ีอุณหภูมิหองได 
6. ผลิตภัณฑบางชนิดตองอบแหง หรือผานการฆาเช้ือจุลินทรีย 

ขาวโจกปรุงสุกเร็ว  ขาวโจกกึ่งสําเร็จรูป  ขาวกึ่งสําเร็จรูป  ผลิตภัณฑเหลานี้ตองอบแหงมีความช้ืน 
ประมาณ  รอยละ  4-7 
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วศ. วิจัยแปรรูปขาวสรางผลิตภัณฑเพ่ือการสงออก 
 
 

กรมวิทยาศาสตรบริการ รวมกับ  สถาบันวิจัยและพัฒนา  มหาวิทยาลัยนครพนม   ถายทอดเทคโนโลยี 
การแปรรูปขาวและการผลิตขาวสําเร็จรูปบรรจุกระปอง ณ โรงงานแปรรูปอาหาร โครงการหลวงเตางอย  จ. สกลนคร 

 
 
 
 

  
  
 
 
 คุณเนาวรัตน วาณิชวรานนท  บริษัท ควิกไรซแอนดฟูดส จํากัด   ไดรับการถายทอดเทคโนโลยี 
การแปรรูปขาว เม่ือวนัท่ี 27 ก.พ. 2544     และไดผลิตขาวกึ่งสําเร็จรูปในระดับอุตสาหกรรมเพ่ือสงออก  
โดยบริษัทฯ มีตราสินคาช่ือ    "Thaiquick"   
 
 

 
 
 

 
 คุณสุวรรณา จวิัฒนไพบูลย บริษัท ซองเดอร ไทยออรกานิคฟูด จํากัด  ในป 2545 ไดรับการ
ถายทอดเทคโนโลยีการผลิตเคร่ืองดื่มธัญชาติกึ่งสําเร็จรูป ธัญพืชเปนเกล็ด (cereal flake)  และผลไมแผน
กรอบ  ท่ีผลิตโดยเครื่องทําอาหารแหงแบบลูกกล้ิง (drum dryer) ผลิตภัณฑสงออกในประเทศแถบเอเชีย 
เชน มาเลเซีย สิงคโปร ฮองกง และไดรวมแสดงสินคาระดับนานาชาติในงานนิทรรศการ Food and  
Beverage 2004  ณ Asian Center  กรุงโตเกยีว ประเทศญ่ีปุน  
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กรมวิทยาศาสตรบริการ  พัฒนาผลิตภัณฑขาว 
ผลงานใหมลาสุดท่ีพรอมถายทอดเทคโนโลยี ใหแก SMEs และผูสนใจ  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

        แปงขาวสมุนไพร และผลิตภัณฑอาหารกรอบพอง(snack) 

 
 
ขาวกลองงอก(GABA RICE)    เปนการพัฒนานวัตกรรมขาวไทย   
 
จากการศึกษาทางชีวเคมีพบวา "เมล็ดขาว" ประกอบดวย เมล็ดขาวขาว รําขาว (เยื่อหุมเมล็ด) และเปลือกขาว 
ในเมล็ดขาวประกอบสารอาหาร คือ คารโบไฮเดรตเปนสวนประกอบหลัก   นอกจากนี้มีโปรตีน วติามินบี 
วิตามินอี และแรธาตุ   และพบไขมันในรําขาว จึงนยิมนํามาแปรรูปเปนน้ํามันรําขาวท่ีมีวิตามินอีปริมาณสูง 
 
ขาวเม่ืออยูในสภาวะท่ีมีการเจริญเติบโต จะมีการเปล่ียน-แปลงทางชีวเคมีในเมล็ดขาว การเปล่ียนแปลงจะ
เร่ิมข้ึนเม่ือน้ําไดแทรกเขาไปในเมล็ดขาว โดยจะกระตุนใหเอนไซมภายในเมล็ดขาวเกิดการทํางาน เม่ือเมล็ด
ขาวเร่ิมงอก (malting) สารอาหารท่ีถูกเกบ็ไวในเมล็ดขาวก็จะถูกยอยสลายไปตามกระบวนการทางชีวเคมี 
จนเกดิเปนสารประเภทคารโบไฮเดรตท่ีมีโมเลกุลเล็กลง (oligosaccharide) และนํ้าตาลรีดิวซ (reducing 
sugar) นอกจากน้ี โปรตีนภายในเมล็ดขาวก็จะถูกยอยใหเกิดเปน กรดอะมิโน และเปปไทด รวมท้ังยังพบ
การการสะสมสารเคมีสําคัญตางๆ เชน แกมมาออริซานอล (gamma-orazynol)   โทโคฟรอล (tocopherol) 
โทโคไตรอีนอล (tocotrienol)    และโดยเฉพาะ "สารแกมมาอะมิโนบิวทิริกแอซิด" หรือท่ีรูจักกันวา "สาร
กาบา" (gamma-aminobutyric acid, GABA)  

 

กรมวิทยาศาสตรบริการ รวมกับ  สถาบันวิจัยและพัฒนา  มหาวิทยาลัยนครพนม   ถายทอดเทคโนโลยี 
การแปรรูปขาวและการผลิตขาวสําเร็จรูปบรรจุกระปอง ณ โรงงานแปรรูปอาหาร โครงการหลวงเตางอย  จ. สกลนคร 
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ความสําคญัของขาวกลองงอก(GABA -rice) 
"GABA-rice" ถือเปนนวัตกรรมหน่ึงท่ีกําลังไดรับ ความสนใจจากผูประกอบภาคเอกชนท้ังไทยและ
ตางประเทศ เปนอยางมาก   และขาวกลองงอกเปนอาหารสุขภาพ  เนื่องจาก   GABA  (กรดแกมมา แอมิโน
บิวทิริก)  ซ่ึงเปนกรดอะมิโนชนิดหนึ่งท่ีผลิตจากกระบวนการ decarboxylation ของกรดกลูตามิก (glutamic 
acid) กรดนี้จะมีบทบาทสําคัญในการทําหนาท่ีเปนสารส่ือประสาท (neurotransmitter) ในระบบประสาท
สวนกลาง นอกจากนี้ GABA ยังถือเปนสารส่ือประสาทประเภทสารยบัยั้ง (inhibitor) โดยจะทําหนาท่ีรักษา
สมดุลในสมองท่ีไดรับการกระตุน ซ่ึงชวยทําใหสมองเกิดการผอนคลายและนอนหลับสบาย อีกท้ังยังทํา
หนาท่ีชวยกระตุน anterior pituitary ซ่ึงทําหนาท่ีผลิตฮอรโมนท่ีชวยในการเจริญเติบโต (HGH) ทําใหเกิด
การสรางเนื้อเยื่อ  นอกจากนีมี้รายงานGABAมีผลชวยปองกันโรคตาง ๆ ได เชน โรคมะเร็ง เบาหวาน และ
ชวยในการควบคุมน้ําหนกัตวั  
 ปริมาณกาบาที่พบในขาวกลองงอกจะแตกตางกันไปข้ึนกับชนิดขาว  ผลงานวิจัยพบวาในคัพภะ
ขาวเจาของขาวขาวดอกมะลิ 105 มีGABA สูงสุด คือ 37.2 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม     ขาวเหนียวพันธุ R258 
พบ GABA  สูงสุด  72.8  มิลลิกรัมตอ 100 กรัม 

 

   
การผลิตขาวกลองงอก 
 

 มีรายงานการวจิัย ถึงกรรมวิธีผลิตขาวกลองงอก  ใชขาวกลอง นํามาแชน้ําใหดูดความชื้นและเกิด
การงอก จากนัน้ควบคุมสภาวะในการเพาะโดยควบคุมอุณหภูมิใหเหมาะสม เปนเวลานาน 36-72 ช่ัวโมง 
โดยมีการเปล่ียนน้ําเปนระยะ เพื่อปองกนัการเกิดการหมัก และการปนเปอนจากเช้ือจุลินทรีย จากน้ันใชน้ํา
รอน เพื่อหยดุปฏิกิริยาการงอก นํามาทําใหแหงท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เพื่อลดความช้ืนของขาวลง
เหลือประมาณ 12-13%  
 

 
 
กรมวิทยาศาสตรบริการ รวมกับ  สถาบันวิจัยและพัฒนา  มหาวิทยาลัยนครพนม   ถายทอดเทคโนโลยี 
การแปรรูปขาวและการผลิตขาวสําเร็จรูปบรรจุกระปอง ณ โรงงานแปรรูปอาหาร โครงการหลวงเตางอย  จ. สกลนคร 
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กรมวิทยาศาสตรบริการ รวมกับ  สถาบันวิจัยและพัฒนา  มหาวิทยาลัยนครพนม   ถายทอดเทคโนโลยี 
การแปรรูปขาวและการผลิตขาวสําเร็จรูปบรรจุกระปอง ณ โรงงานแปรรูปอาหาร โครงการหลวงเตางอย  จ. สกลนคร 

การผลิตขาวกลองงอก แบบวิธีประยุกต   พัฒนาโดยกรมวิทยาศาสตรบริการ 
 1.  ขาวกลอง(ขาวกลองใหม)  ลางน้ํา 1-2 คร้ัง 
 2.  แชน้ําประมาณ 5-6 ช่ัวโมง (เปล่ียนถายน้ําทุก 2 ช่ัวโมง) 
       3.  ลาง และนําข้ึนพักบนผาขาวบางท่ีช้ืน ปดพักไว 1 คืน (เวลาเพาะรวม 16-20 ช่ัวโมง)ใหขาวงอก 

อุณหภูมิในหองเพาะนี้ตองไมรอนมาก (20-30 องศาเซลเซียส) 
       4.  ระวังเร่ืองความสะอาด ผาขาวบางที่ใชตองมีการทําความสะอาด ลวก/ตมในน้ํารอน หรือนึง่ฆา

เช้ือ เพื่อปองกนัการเกดิเช้ือรา 
 5.  ขาวงอกท่ีผลิตในเชิงพาณชิย ตองผานการอบแหง   และบรรจุแบบสุญญากาศ 
 

ขาวกลองงอกบรรจุกระปอง 
 1.  ขาวกลองงอกท่ีไดจากการเพาะใหมๆ ลางน้ํา 
 2.  บรรจุกระปอง เติมน้ําในอัตราสวนท่ีเหมาะสม   (100:95) 
 3.  นึ่งไลอากาศ ปดผนึกฝากระปอง 
 4.  ฆาเช้ือท่ี 110 องศาเซลเซียส   (5 ปอนด ตอตารางน้ิว) นาน 25-30 นาที 

เทคโนโลยีผลิตขาวสําเร็จรูปบรรจุกระปอง 
   งานวิจัยดั้งเดิม มีการผลิต 2 รูปแบบ 
       แบบท่ี 1  บรรจุแบบเปยก(wet pack) บรรจุในน้ําซุป ขาวแชน้ํารอน จุมน้ําเยน็ บรรจุ เติมซอสปรุงรส 

ปดฝา ฆาเชื้อ 
       แบบท่ี  2  บรรจุแบบแหง(dry pack) ขาวใหความรอนข้ันตน แชน้าํเย็น นําข้ึนบรรจุ เติมน้ํามันเล็กนอย

ปองกันเมล็ดขาวเกาะกนั  (Ferrel et.al., 1960) ใชวิธี นําขาว แชในนํ้า pH 5.0-5.5 ลางน้ํา ตม
ในน้ําเดือด 5 นาที (ความช้ืน 51+/- 1%) แชสารละลาย Surfactant ½-1 นาที นําข้ึน บรรจุ ปด
สุญญากาศ ฆาเช้ือ  

 

การวิจัยผลติขาวกระปองของกรมวิทยาศาสตรบริการ 
ศึกษากระบวนการท่ีเหมาะสมในการผลิต 

 -  ขาวไมผาน(control) เปรียบเทียบตัวอยางท่ีผานการใหความรอนข้ันตน(preheat) อบใหเกิดรอย
ราว แชน้ํารอน (85-90องศาเซลเซียส) 0 5 และ 10 นาที บรรจุพรอมเติมน้ํารอนเล็กนอย 
 -  เปรียบเทียบการเติมน้ํารอน และนํ้าเยน็  ผล พบวา การผลิตไมจําเปนตอง preheat ไมตองแชขาว
ในน้ํา รอน การบรรจุขาวและเติมน้ําท่ีอุณหภูมิหอง ไดเมล็ดขาวท่ีมีลักษณะเมล็ดดกีวา ขาวสุกนุมสมํ่าเสมอ 
และเมล็ดไมบานแฉะ 
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กรมวิทยาศาสตรบริการ รวมกับ  สถาบันวิจัยและพัฒนา  มหาวิทยาลัยนครพนม   ถายทอดเทคโนโลยี 
การแปรรูปขาวและการผลิตขาวสําเร็จรูปบรรจุกระปอง ณ โรงงานแปรรูปอาหาร โครงการหลวงเตางอย  จ. สกลนคร 

เทคนิคการผลิตขาวกระปอง 
 1.  อัตราสวนหรือปริมาณนํ้าท่ีใชบรรจุ จะข้ึนกับชนิดของขาว พันธุ อายุการเก็บ(ขาวเกา/ขาวใหม) 
ในการผลิตในระดับอุตสาหกรรมควรมีทดลองอัตราสวน ปริมาณนํ้าท่ีใชของขาวท่ีแตละคร้ัง เพื่อใหไดขาว
สุกสมํ่าเสมอ และลักษณะเนื้อดี(เมล็ดสวย ไมแฉะ) 
 2.  การเติมน้ําในการบรรจุขาวและน้ําในกระปอง เม่ือเติมน้ําเสร็จควรผานเขาสายพานอุโมงคไอนํ้า
ทันที ไมแชขาวพักไว ซ่ึงจะมีผลตอลักษณะเนื้อได 
 3.  ชวงการไลอากาศ ควรปรับระยะเวลาใหเหมาะสม ไมนานเกนิ แตใหอุณหภูมิทีจดุกึ่งกลาง
กระปองถึง 82-85 องศาเซลเซียส 

การฆาเช้ือจุลินทรีย ขาวบรรจุกระปอง 
 1.  ขาวหอมมะลิ ชาวกลองหอมมะลิ ฆาเช้ือจุลินทรียท่ี 10 ปอนดตอตารางน้ิว นาน 20 นาที 
 2.  ขาวเสริมสุขภาพ   สูตรท่ีเติมธัญชาติตางๆ  ฆาเช้ือท่ี 10 ปอนด นาน 25 นาที 
 3.  ขาว GABA   ฆาเช้ือเช้ือจุลินทรียท่ี 5 ปอนด นาน  25-30 นาที 

การผลิตขาวเสริมสุขภาพ 
 1.  ธัญชาติตางๆ ควรแชน้ํารอน นาน 3 ช่ัวโมง 
 2.  งา ผานการค่ัวดวยไฟออน ประมาณ 5-10 นาที 
 3.  การบรรจุใชน้ําเกลือความเขมขนรอยละ 0.5 
 4.  การบรรจุขาวและน้ํา ควรมีอัตราสวนท่ีเหมาะสม และใหขาวท่ีผลิตไดเต็มกระปอง   
                   การบรรจุนอยเกนิไป การไลอากาศอาจไมดพีอ   ทําใหคาสุญญากาศตํ่า การฆาเช้ือ 
                  จุลินทรียอาจไมสมบูรณ 
 5.  ความสะอาดในการผลิต หรือคุณภาพของวัตถุดิบมีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑ  
 

สิ่งสําคัญในการผลิตขาวกระปอง 
 1.  วัตถุดิบ มีคุณภาพดี 
 2.  ข้ันตอนการผลิตถูกตอง 
 3.  สภาวะในการผลิต การฆาเช้ือจุลินทรีย มีประสิทธิภาพด ี
 4.  ใชหลัก GMP และ HACCP ในการผลิต 
 5.  มีการสุมตรวจคุณภาพเปนระยะ โดยเฉพาะทางดานจลิุนทรีย 

หมายเหตุ  ดูรายละเอียดเพ่ิมเติมจากเอกสาร เทคโนโลยีการแปรรูปขาว: ผลิตภัณฑจากขาว เอกสารเผยแพรทางวิชาการของ
กรมวิทยาศาสตรบริการ    กันยายน  2543 

 



 

กรมวิทยาศาสตรบริการ รวมกับ  สถาบันวิจัยและพัฒนา  มหาวิทยาลัยนครพนม   ถายทอดเทคโนโลยี 
การแปรรูปขาวและการผลิตขาวสําเร็จรูปบรรจุกระปอง ณ โรงงานแปรรูปอาหาร โครงการหลวงเตางอย  จ. สกลนคร 
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การผลิตขาวบรรจุกระปอง 
 เลือกใชกระปองท่ีเคลือบดวยแลกเกอรประเภทท่ีเหมาะสมกับสวนประกอบของวัตถุดิบท่ีใชผลิต   
ขาวหอมมะลิ  ใชกระปองท่ีเคลือบดวยแลกเกอรสีทอง (acid -resistant  lacquered  can)   ขาวกลอง  ขาว 
GABA   และขาวเสริมสุขภาพ ใชกระปองท่ีเคลือบดวยแลกเกอรสีเทา  (sulphur -resistant  lacquered  can)    

การตรวจคุณภาพขาวกระปอง 
 1.  ลักษณะทางกายภาพ 

         -  ภายนอกกระปองปกติ ไมบุบ ตะเข็บกระปองปกติ 
         -  คาความดนัสุญญากาศ 10-20 นิ้วปรอท 
         -  ขาวมีลักษณะเน้ือ สี กล่ินรสปกติ 

 2.  ทางเคมี วิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ 
 3.  ทางจุลินทรีย  ตองไมพบ 

อายุการเก็บของขาวกระปอง 
 1. เก็บท่ีอุณหภูมิหองไดไมต่ํากวา 1 ป 
      2. การเก็บอุณหภูมิท่ีเยน็ เชน  5 หรือ 10 องศาเซลเซียส จะทําใหขาวมีลักษณะแข็งไดอันเนื่องจาก

ปฏิกิริยาการเปล่ียนแปลงทางเคมีของแปงขาว 
      3. การเก็บท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงลักษณะเนื้อของเมล็ดขาว 

การเตรียมเพ่ือบริโภค 
 1.  เปดกระปองรับประทานไดทันที 
 2.  การอุนใหรอน ทําได 2 วธีิ  
  -  แชขาวท้ังกระปองในน้ํารอน ประมาณ 3-5  นาที 
       -  เทใสภาชนะและอุนในไมโครเวฟ นาน ประมาณ 1  นาที 
            ขาวกลองงอกกระปอง 

 
 
     
    ขาวกลอง 
 
 
 


