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ขาวกับเทคโนโลยีการแปรรูป 
 ขาว   คือพืชเศรษฐกิจท่ีสําคัญของประเทศไทยและภูมิภาคเอเชีย โดยไทยเปนประเทศอันดับตนๆท่ี
สงจําหนายในตลาดโลก  ประเทศไทยมีการสงออกขาวไปตลาดตางประเทศในรูปขาวเปลือกและขาวสาร
คิดเปนรอยละ 40  และรอยละ60 ใชบริโภคของคนไทยในประเทศ 
 
ประเทศไทยเปนผูสงออก "ขาว" เปนอันดบัหนึ่งของโลกติดตอกนัมากวา 20 ป โดยในป พ.ศ. 2548 มูลคา
การสงออกสินคาขาวและผลิตภัณฑแปรรูปมีมูลคาสูงถึง 98,777 ลานบาท ซ่ึงในจํานวนนีเ้ปนการสงออก
ผลิตภัณฑในรูปของ "ขาวสาร" ท่ีไมไดมีการแปรรูปถึงรอยละ 95 หรือคิดเปนมูลคาสูงถึง 92,919 ลานบาท
ของมูลคาการสงออกของผลิตภัณฑขาวท้ังหมด  
 
มีรายงานวาสัดสวนการสงออกในรูปของผลิตภัณฑแปรรูปจากขาวท่ีมาจากอุตสาหกรรมขาวไทยเพียง รอย
ละ 5 หรือคิดเปนมูลคา 5,858 ลานบาท ดังนั้น หากเราสามารถนํา ผลงานวิจยัใหมๆเกีย่วกับการแปรรูปขาว 
หรือ "นวัตกรรม" มาใชเปนกุญแจสําคัญในการพัฒนา ขาวสาร ใหเปนผลิตภัณฑนวตักรรมท่ีสามารถสราง
มูลคาเพิ่มใหกบัประเทศไดมากกวาเดิม 1-5 เทา ก็จะสงผลใหประเทศมีศักยภาพทางการแขงขันใหกบั
อุตสาหกรรมขาวไทย ในตลาดโลกไดมากย่ิงข้ึน  

 งานวิจยัการแปรรูปขาว มีวตัถุประสงคท่ีสําคัญ คือ    การสรางผลิตภัณฑใหม 
ท่ีเรียกวา นวัตกรรม เพื่อการใชประโยชนอยางสูงสุดจากขาว และเปนการสรางมูลคาเพิ่ม 
 
สถิติปริมาณขาวไทยสูตลาดโลก และมูลคาการสงออก ระหวาง พ.ศ. 2548-2551 
                                                                                                               ปริมาณ : ตัน 

        พ.ศ.   2548 2549 2550 2551 (
ตลาด 

ม.ค.-พ.ย.) 

กรมวิทยาศาสตรบริการ รวมกับ  สถาบันวิจัยและพัฒนา  มหาวิทยาลัยนครพนม   ถายทอดเทคโนโลยี 
การแปรรูปขาวและการผลิตขาวสําเร็จรูปบรรจุกระปอง ณ โรงงานแปรรูปอาหาร โครงการหลวงเตางอย  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 มูลคา (ลานบาท) 
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กรมวิทยาศาสตรบริการ รวมกับ  สถาบันวิจัยและพัฒนา  มหาวิทยาลัยนครพนม   ถายทอดเทคโนโลยี 
การแปรรูปขาวและการผลิตขาวสําเร็จรูปบรรจุกระปอง ณ โรงงานแปรรูปอาหาร โครงการหลวงเตางอย  จ. สกลนคร 

ขาว(rice) มีช่ือทางวิทยาศาสตรวา Oryza sativa L. มีองคประกอบแปงชนิดอะมิโลส (amylose)และอะมิโล
เพคติน(amylopectin) ในปริมาณท่ีตางกนั   โดยปกติขาวเจามีอะมิโลส รอยละ 15-30  สวนขาวเหนยีว
ประกอบดวยแปงอะมิโลเพคตินเปนสวนใหญ และมีแปงอะมิโลสเพียงประมาณรอยละ 1-2   ขาวเจาสาย
พันธุท่ีตางกัน มีปริมาณอะมิโลสตางกัน ขาวท่ีมีปริมาณอะมิโลสตํ่า เชน  ขาวหอมมะลิ มีอะมิโลส รอยละ 
16-18  มีลักษณะเนื้อขาวนุม  แตถาเปนขาวพันธุเสาไห พบวามีอะมิโลสสูงถึงรอยละ 26  เมล็ดขาวเมื่อหุง
สุกจะมีลักษณะแข็งรวน 

ปริมาณองคประกอบทางเคมีโดยประมาณของขาว  

ตารางแสดงปริมาณองคประกอบทางเคมีโดยประมาณของขาวเปลือก  และสวนที่ไดจากขัดสีที่ความช้ืน 14% 

โปรตีน  ไขมัน  เสนใย เถา  คารโบไฮเดรต เสนใยอาหาร พลังงาน  
สวนของขาว  

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

ขาวเปลือก  5.8-7.7  1.5-.23  7.2-10.4 2.9-5.2 64-73  16.4-19.2   378  

ขาวกลอง  7.1-8.3  1.6-2.8  0.6-1.0 1.0-1.5 73-87  2.9-3.9   363-385  

ขาวสาร  6.3-7.1  0.3-0.5  0.2-0.5 0.3-0.8 77-89  0.7-2.3   349-373  

รําขาว  11.3-14.9  15.0-19.7  7.0-11.4 6.6-9.9 34-62  24-29   399-476  

 

 
 
 
ผลงานวิจัยการแปรรูปขาว-การใชประโยชน 
 ผลิตภณัฑอาหาร  ท่ีแปรรูปจากขาว  :  
          -   ขาวสําเร็จรูปพรอมบริโภคบรรจุกระปอง และถุงรีทอรต 
          -   ขาวกึ่งสําเร็จรูป ขาวตมกึง่สําเร็จรูป ขาวโจกกึ่งสําเร็จรูป  
         -   ขาวกลองงอก (Gaba rice)  ขาวฮางงอก    
          -   แปงขาวเจา  ใชทดแทนแปงสาลีในการผลิตขนมปง เคก คุกกี ้
                  หรือใชเปนสวนประกอบในการผลิตแปงเด็ก   
         -  แปงขาวสมนุไพร  การใชทดแทนแปง ผลิตอาหารกรอบพอง 
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ผลงานวิจัยของกรมวิทยาศาสตรบริการ 

กรมวิทยาศาสตรบริการ รวมกับ  สถาบันวิจัยและพัฒนา  มหาวิทยาลัยนครพนม   ถายทอดเทคโนโลยี 
การแปรรูปขาวและการผลิตขาวสําเร็จรูปบรรจุกระปอง ณ โรงงานแปรรูปอาหาร โครงการหลวงเตางอย  จ. สกลนคร 

 ผลิตภณัฑอาหารแปรรูปจากขาว 
       -  ขาวกึ่งสําเร็จรูป (Instant rice) 
       -  ขาวโจกปรุงสุกเร็ว(quick cooking  porridge) 
      -  ขาวโจกกึ่งสําเร็จรูป(Instant porridge)  
 -  ขาวสําเร็จรูป และขาวเสริมสุขภาพบรรจุกระปอง(canned rice) 
      -  ขาวสําเร็จรูปบรรจุถุงรีทอรต (ready to eat rice in retort pouch) 
       -  เคร่ืองดื่มธัญชาติ (Instant cereal drink)   
       -  อาหารวางชนิดกรอบพอง(Snack) จากขาวและธัญชาติ 
      -  แปงขาวสมนุไพร 
 

ขาวกึ่งสําเร็จรูป 
วัตถุดิบท่ีใชแปรรูป – ขาวหอมมะลิ   ขาวกลองหอมมะลิ   ขาวหอมมะลิแดง  

 ข้ันตอนการผลิตท่ีสําคัญ 
         1. ทําความสะอาดโดยรอนผานตะแกรงเพ่ือขจัดฝุนและส่ิงเจือปน  

2. นําขาวผานการใหความรอนข้ันตน(pre-heat) โดยอบขาวหอมมะลิ  และขาวหอมมะลิ
แดงในตูอบลมรอน 90 องศาเซลเซียส  นาน 10  นาที  สวนขาวกลองหอมมะลิ  อบท่ี  120 องศา
เซลเซียส  นาน 15 นาที 

         3.  การแช (soak) แชขาวในน้ํารอนปริมาตร 5-6 เทาของนํ้าหนกัขาวเริ่มตนท่ีอุณหภูมิ  85-
90  นาน  15 นาที   เพื่อใหขาวเกดิเจล เมล็ดขาวเกิดการสุกบางสวน(partial gelatinized) 

         4.  การนึ่ง(steam) นึ่งขาวใหสุก ใชเวลานึ่งประมาณ 8-10 นาที 
         5.  การทําใหเย็น(cooling) ลดอุณหภูมิโดยแชขาวในนํ้าท่ีเย็นจดัท่ีอุณหภูมิ 0-2 องศา

เซลเซียส นาน  30  วินาที 
6. การทําแหง(drying) อบขาวในตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 2 ระดับ ชวงแรกใหความรอนท่ี  

120 องศาเซลเซียส  นาน 1-2  ช่ัวโมง เพื่อใหเหลือความช้ืนรอยละ 40 และในชวงหลังใหความรอน
ท่ี 100 องศาเซลเซียส  นาน 2-3  ช่ัวโมง  ไดผลิตภัณฑมีความช้ืนรอยละ 4-7 

7. บรรจุในถุงโพลีเอทธิลีนชนิดหนา หรือถุงอะลูมิเนียมฟอยลลามิเนต  
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กรรมวิธีผลิตขาวโจกปรุงสุกเร็ว(quick cooking porridge) 
1.  ขาวเจาหัก   ใหความรอนขั้นตน(pre-heat)          2. แชขาวในน้ํารอน ท่ี 85-90 องศาเซลเซียส 
     อบท่ี  90 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที                                      นาน  10  นาที  

กรมวิทยาศาสตรบริการ รวมกับ  สถาบันวิจัยและพัฒนา  มหาวิทยาลัยนครพนม   ถายทอดเทคโนโลยี 
การแปรรูปขาวและการผลิตขาวสําเร็จรูปบรรจุกระปอง ณ โรงงานแปรรูปอาหาร โครงการหลวงเตางอย  จ. สกลนคร 

 
         
 
 
 
 
 
3. ทําใหแหงในตูอบลมรอน                                     4.  ผลิตภณัฑ 
    อบขาวในตูอบลมรอน                                                             ขาวปรุงสุกเร็ว(quick cooking rice) 

 
 
 
 
 
 
กรรมวิธีผลิตขาวโจกกึง่สําเร็จรูป (instant porridge) 

1. ขาวใหความรอนขั้นตน(pre-heat)          2. แชขาวในน้าํรอน  ท่ี 85-90 องศาเซลเซียส                  
   อบขาวในตูอบลมรอน นาน  10  นาที 
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3. นึ่งใหสุก       4.  แชขาวในน้าํเย็น               
 
 
 
 
 
 
 
 
5.  อบแหง                        6.  ผลิตภณัฑ 
 

 
 
 
 
 
 
การผลิตขาวกึ่งสําเร็จรูป(Instant rice) 

1.  ขาวใหความรอนขั้นตน(pre-heat)          2.  แชขาวในน้าํรอน                    
     อบขาวในตูอบลมรอน นาน  10  นาที 
 
 
 
 
 
 
 
 

กรมวิทยาศาสตรบริการ รวมกับ  สถาบันวิจัยและพัฒนา  มหาวิทยาลัยนครพนม   ถายทอดเทคโนโลยี 
การแปรรูปขาวและการผลิตขาวสําเร็จรูปบรรจุกระปอง ณ โรงงานแปรรูปอาหาร โครงการหลวงเตางอย  จ. สกลนคร 
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3.  นึ่งใหสุก       4.  แชขาวในน้าํเย็น               
 
 
 
 
 
 
 
 
5. อบแหง                        6.  ผลิตภณัฑ 
 

 
 
 
 
 
 
การผลิตขาวบรรจุกระปอง 
           1.  ขาวหอมมะลิ  ขาวหอมมะลิแดง  หรือขาวกลอง  คัดเลือก ทําความสะอาด  รอนขจัดฝุน                           
 
 
 
 
 
  
  
 
 

กรมวิทยาศาสตรบริการ รวมกับ  สถาบันวิจัยและพัฒนา  มหาวิทยาลัยนครพนม   ถายทอดเทคโนโลยี 
การแปรรูปขาวและการผลิตขาวสําเร็จรูปบรรจุกระปอง ณ โรงงานแปรรูปอาหาร โครงการหลวงเตางอย  จ. สกลนคร 
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             2.  เสริมคุณคาทางโภชนาการโดยเติมถ่ัวและงา ท่ีผานการแชน้ํารอน 
 
 
  
 
 

 
3.  เติมน้ําสะอาดในปริมาตรท่ีเหมาะสม  แปรผันตามสวนประกอบ ชนิดและปริมาณขาวท่ีบรรจุ

  
 
 
 
  
 
 4. ไลอากาศปดผนึกฝากระปองและฆาเชือ้จุลินทรีย ในเคร่ืองฆาเชื้อท่ีอุณหภูมิ 116 องศาเซลเซียส 
 
 
 
 
 
 5. การเตรียมเพ่ือบริโภค 
              -บริโภคไดทันที   หรืออุนขาวท้ังกระปองในน้ํารอน นาน 3-5 นาที  หรือใสถวยอุนในตูอบ

ไมโครเวฟ  1 นาที 

 
 
 
 

กรมวิทยาศาสตรบริการ รวมกับ  สถาบันวิจัยและพัฒนา  มหาวิทยาลัยนครพนม   ถายทอดเทคโนโลยี 
การแปรรูปขาวและการผลิตขาวสําเร็จรูปบรรจุกระปอง ณ โรงงานแปรรูปอาหาร โครงการหลวงเตางอย  จ. สกลนคร 
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กรมวิทยาศาสตรบริการ รวมกับ  สถาบันวิจัยและพัฒนา  มหาวิทยาลัยนครพนม   ถายทอดเทคโนโลยี 
การแปรรูปขาวและการผลิตขาวสําเร็จรูปบรรจุกระปอง ณ โรงงานแปรรูปอาหาร โครงการหลวงเตางอย  จ. สกลนคร 

 
สรุป หลักการสําคัญในการแปรรูปขาว 

 

1.  คัดเลือกวัตถุดิบใหเหมาะสมตอการแปรรูป   
     การผลิตขาวโจกปรุงสุกเร็ว  ขาวโจกกึง่สําเร็จรูป  แปงขาวสมุนไพร  ใชขาวเจาหักในการแปรรูป 
2.  เลือกใชเทคโนโลยีการแปรรูปท่ีเหมาะสม 
     การผลิตขาวกึ่งสําเร็จรูป  ขาวผานการเตรียมในข้ันตอนตางๆ ดวยสภาวะการใหความรอนท่ี
เหมาะสม  การใหความรอนข้ันตนเปนการอบขาวใหเกิดรอยราวเล็ก ซ่ึงจะทําใหขาวดูดซึมน้ําไดดใีน
ข้ันตอนการแชขาวในนํ้ารอน เพื่อใหเกดิเจล อุณหภูมิในการแชขาวในน้ํารอนตองเหมาะสม  อยูในชวง
ประมาณ 85-90  องศาเซลเซียส  แชนานประมาณ 10-15 นาที    
3.  เลือกใชเทคนิค ข้ันตอนการผลิต สภาวะการผลิต เคร่ืองจักร อุปกรณในการผลิตท่ีเหมาะสม 
    ถาเปนการผลิตในระดับอุตสาหกรรม ในข้ันตอนการผลิตสามารถดัดแปลงใหเปนแบบอัตโนมัต ิเชน
การทําขาวกึ่งสําเร็จรูป  ขาวท่ีผานการอบใหเกิดรอยราวแลว นํามาผานกาแชโดยระบบสายผานเล่ือนใน
อุโมงคน้ํารอน  จากนั้นสายพานผานเขาอุโมงคไอนํ้ารอน เปนการให ไอน้ํารอน (stream) ทําใหขาวสุก
คลายลักษณะการนึ่งขาว  จากน้ันผานข้ันตอนการจุมขาวในนํ้าเย็น  และนําข้ึนเขาสูอุโมงคลมรอนเพื่อ
อบลดความช้ืนของขาวใหมีคาตํ่า ท่ี รอยละ 4-7 
4.  มีการควบคุมคุณภาพ  การผลิตตองถูกหลักวิชาการ 
    การควบคุมคุณภาพ ใชหลัก GMP  และ HACCP เพื่อประกันคุณภาพในการผลิต 
5.  ผลิตภัณฑตองมีคุณภาพดี ปลอดภัยตอการบริโภค 
      ผลิตภัณฑขาวบรรจุกระปอง  ตองฆาเช้ือจุลินทรียใหผลิตภัณฑปอดเชื้อ เก็บท่ีอุณหภูมิหองได 
6. ผลิตภัณฑบางชนิดตองอบแหง หรือผานการฆาเช้ือจุลินทรีย 

ขาวโจกปรุงสุกเร็ว  ขาวโจกกึ่งสําเร็จรูป  ขาวกึ่งสําเร็จรูป  ผลิตภัณฑเหลานี้ตองอบแหงมีความช้ืน 
ประมาณ  รอยละ  4-7 
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วศ. วิจัยแปรรูปขาวสรางผลิตภัณฑเพ่ือการสงออก 
 
 

กรมวิทยาศาสตรบริการ รวมกับ  สถาบันวิจัยและพัฒนา  มหาวิทยาลัยนครพนม   ถายทอดเทคโนโลยี 
การแปรรูปขาวและการผลิตขาวสําเร็จรูปบรรจุกระปอง ณ โรงงานแปรรูปอาหาร โครงการหลวงเตางอย  จ. สกลนคร 

 
 
 
 

  
  
 
 
 คุณเนาวรัตน วาณิชวรานนท  บริษัท ควิกไรซแอนดฟูดส จํากัด   ไดรับการถายทอดเทคโนโลยี 
การแปรรูปขาว เม่ือวนัท่ี 27 ก.พ. 2544     และไดผลิตขาวกึ่งสําเร็จรูปในระดับอุตสาหกรรมเพ่ือสงออก  
โดยบริษัทฯ มีตราสินคาช่ือ    "Thaiquick"   
 
 

 
 
 

 
 คุณสุวรรณา จวิัฒนไพบูลย บริษัท ซองเดอร ไทยออรกานิคฟูด จํากัด  ในป 2545 ไดรับการ
ถายทอดเทคโนโลยีการผลิตเคร่ืองดื่มธัญชาติกึ่งสําเร็จรูป ธัญพืชเปนเกล็ด (cereal flake)  และผลไมแผน
กรอบ  ท่ีผลิตโดยเครื่องทําอาหารแหงแบบลูกกล้ิง (drum dryer) ผลิตภัณฑสงออกในประเทศแถบเอเชีย 
เชน มาเลเซีย สิงคโปร ฮองกง และไดรวมแสดงสินคาระดับนานาชาติในงานนิทรรศการ Food and  
Beverage 2004  ณ Asian Center  กรุงโตเกยีว ประเทศญ่ีปุน  
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กรมวิทยาศาสตรบริการ  พัฒนาผลิตภัณฑขาว 
ผลงานใหมลาสุดท่ีพรอมถายทอดเทคโนโลยี ใหแก SMEs และผูสนใจ  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

        แปงขาวสมุนไพร และผลิตภัณฑอาหารกรอบพอง(snack) 

 
 
ขาวกลองงอก(GABA RICE)    เปนการพัฒนานวัตกรรมขาวไทย   
 
จากการศึกษาทางชีวเคมีพบวา "เมล็ดขาว" ประกอบดวย เมล็ดขาวขาว รําขาว (เยื่อหุมเมล็ด) และเปลือกขาว 
ในเมล็ดขาวประกอบสารอาหาร คือ คารโบไฮเดรตเปนสวนประกอบหลัก   นอกจากนี้มีโปรตีน วติามินบี 
วิตามินอี และแรธาตุ   และพบไขมันในรําขาว จึงนยิมนํามาแปรรูปเปนน้ํามันรําขาวท่ีมีวิตามินอีปริมาณสูง 
 
ขาวเม่ืออยูในสภาวะท่ีมีการเจริญเติบโต จะมีการเปล่ียน-แปลงทางชีวเคมีในเมล็ดขาว การเปล่ียนแปลงจะ
เร่ิมข้ึนเม่ือน้ําไดแทรกเขาไปในเมล็ดขาว โดยจะกระตุนใหเอนไซมภายในเมล็ดขาวเกิดการทํางาน เม่ือเมล็ด
ขาวเร่ิมงอก (malting) สารอาหารท่ีถูกเกบ็ไวในเมล็ดขาวก็จะถูกยอยสลายไปตามกระบวนการทางชีวเคมี 
จนเกดิเปนสารประเภทคารโบไฮเดรตท่ีมีโมเลกุลเล็กลง (oligosaccharide) และนํ้าตาลรีดิวซ (reducing 
sugar) นอกจากน้ี โปรตีนภายในเมล็ดขาวก็จะถูกยอยใหเกิดเปน กรดอะมิโน และเปปไทด รวมท้ังยังพบ
การการสะสมสารเคมีสําคัญตางๆ เชน แกมมาออริซานอล (gamma-orazynol)   โทโคฟรอล (tocopherol) 
โทโคไตรอีนอล (tocotrienol)    และโดยเฉพาะ "สารแกมมาอะมิโนบิวทิริกแอซิด" หรือท่ีรูจักกันวา "สาร
กาบา" (gamma-aminobutyric acid, GABA)  

 

กรมวิทยาศาสตรบริการ รวมกับ  สถาบันวิจัยและพัฒนา  มหาวิทยาลัยนครพนม   ถายทอดเทคโนโลยี 
การแปรรูปขาวและการผลิตขาวสําเร็จรูปบรรจุกระปอง ณ โรงงานแปรรูปอาหาร โครงการหลวงเตางอย  จ. สกลนคร 
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ความสําคญัของขาวกลองงอก(GABA -rice) 
"GABA-rice" ถือเปนนวัตกรรมหน่ึงท่ีกําลังไดรับ ความสนใจจากผูประกอบภาคเอกชนท้ังไทยและ
ตางประเทศ เปนอยางมาก   และขาวกลองงอกเปนอาหารสุขภาพ  เนื่องจาก   GABA  (กรดแกมมา แอมิโน
บิวทิริก)  ซ่ึงเปนกรดอะมิโนชนิดหนึ่งท่ีผลิตจากกระบวนการ decarboxylation ของกรดกลูตามิก (glutamic 
acid) กรดนี้จะมีบทบาทสําคัญในการทําหนาท่ีเปนสารส่ือประสาท (neurotransmitter) ในระบบประสาท
สวนกลาง นอกจากนี้ GABA ยังถือเปนสารส่ือประสาทประเภทสารยบัยั้ง (inhibitor) โดยจะทําหนาท่ีรักษา
สมดุลในสมองท่ีไดรับการกระตุน ซ่ึงชวยทําใหสมองเกิดการผอนคลายและนอนหลับสบาย อีกท้ังยังทํา
หนาท่ีชวยกระตุน anterior pituitary ซ่ึงทําหนาท่ีผลิตฮอรโมนท่ีชวยในการเจริญเติบโต (HGH) ทําใหเกิด
การสรางเนื้อเยื่อ  นอกจากนีมี้รายงานGABAมีผลชวยปองกันโรคตาง ๆ ได เชน โรคมะเร็ง เบาหวาน และ
ชวยในการควบคุมน้ําหนกัตวั  
 ปริมาณกาบาที่พบในขาวกลองงอกจะแตกตางกันไปข้ึนกับชนิดขาว  ผลงานวิจัยพบวาในคัพภะ
ขาวเจาของขาวขาวดอกมะลิ 105 มีGABA สูงสุด คือ 37.2 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม     ขาวเหนียวพันธุ R258 
พบ GABA  สูงสุด  72.8  มิลลิกรัมตอ 100 กรัม 

 

   
การผลิตขาวกลองงอก 
 

 มีรายงานการวจิัย ถึงกรรมวิธีผลิตขาวกลองงอก  ใชขาวกลอง นํามาแชน้ําใหดูดความชื้นและเกิด
การงอก จากนัน้ควบคุมสภาวะในการเพาะโดยควบคุมอุณหภูมิใหเหมาะสม เปนเวลานาน 36-72 ช่ัวโมง 
โดยมีการเปล่ียนน้ําเปนระยะ เพื่อปองกนัการเกิดการหมัก และการปนเปอนจากเช้ือจุลินทรีย จากน้ันใชน้ํา
รอน เพื่อหยดุปฏิกิริยาการงอก นํามาทําใหแหงท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เพื่อลดความช้ืนของขาวลง
เหลือประมาณ 12-13%  
 

 
 
กรมวิทยาศาสตรบริการ รวมกับ  สถาบันวิจัยและพัฒนา  มหาวิทยาลัยนครพนม   ถายทอดเทคโนโลยี 
การแปรรูปขาวและการผลิตขาวสําเร็จรูปบรรจุกระปอง ณ โรงงานแปรรูปอาหาร โครงการหลวงเตางอย  จ. สกลนคร 
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กรมวิทยาศาสตรบริการ รวมกับ  สถาบันวิจัยและพัฒนา  มหาวิทยาลัยนครพนม   ถายทอดเทคโนโลยี 
การแปรรูปขาวและการผลิตขาวสําเร็จรูปบรรจุกระปอง ณ โรงงานแปรรูปอาหาร โครงการหลวงเตางอย  จ. สกลนคร 

การผลิตขาวกลองงอก แบบวิธีประยุกต   พัฒนาโดยกรมวิทยาศาสตรบริการ 
 1.  ขาวกลอง(ขาวกลองใหม)  ลางน้ํา 1-2 คร้ัง 
 2.  แชน้ําประมาณ 5-6 ช่ัวโมง (เปล่ียนถายน้ําทุก 2 ช่ัวโมง) 
       3.  ลาง และนําข้ึนพักบนผาขาวบางท่ีช้ืน ปดพักไว 1 คืน (เวลาเพาะรวม 16-20 ช่ัวโมง)ใหขาวงอก 

อุณหภูมิในหองเพาะนี้ตองไมรอนมาก (20-30 องศาเซลเซียส) 
       4.  ระวังเร่ืองความสะอาด ผาขาวบางที่ใชตองมีการทําความสะอาด ลวก/ตมในน้ํารอน หรือนึง่ฆา

เช้ือ เพื่อปองกนัการเกดิเช้ือรา 
 5.  ขาวงอกท่ีผลิตในเชิงพาณชิย ตองผานการอบแหง   และบรรจุแบบสุญญากาศ 
 

ขาวกลองงอกบรรจุกระปอง 
 1.  ขาวกลองงอกท่ีไดจากการเพาะใหมๆ ลางน้ํา 
 2.  บรรจุกระปอง เติมน้ําในอัตราสวนท่ีเหมาะสม   (100:95) 
 3.  นึ่งไลอากาศ ปดผนึกฝากระปอง 
 4.  ฆาเช้ือท่ี 110 องศาเซลเซียส   (5 ปอนด ตอตารางน้ิว) นาน 25-30 นาที 

เทคโนโลยีผลิตขาวสําเร็จรูปบรรจุกระปอง 
   งานวิจัยดั้งเดิม มีการผลิต 2 รูปแบบ 
       แบบท่ี 1  บรรจุแบบเปยก(wet pack) บรรจุในน้ําซุป ขาวแชน้ํารอน จุมน้ําเยน็ บรรจุ เติมซอสปรุงรส 

ปดฝา ฆาเชื้อ 
       แบบท่ี  2  บรรจุแบบแหง(dry pack) ขาวใหความรอนข้ันตน แชน้าํเย็น นําข้ึนบรรจุ เติมน้ํามันเล็กนอย

ปองกันเมล็ดขาวเกาะกนั  (Ferrel et.al., 1960) ใชวิธี นําขาว แชในนํ้า pH 5.0-5.5 ลางน้ํา ตม
ในน้ําเดือด 5 นาที (ความช้ืน 51+/- 1%) แชสารละลาย Surfactant ½-1 นาที นําข้ึน บรรจุ ปด
สุญญากาศ ฆาเช้ือ  

 

การวิจัยผลติขาวกระปองของกรมวิทยาศาสตรบริการ 
ศึกษากระบวนการท่ีเหมาะสมในการผลิต 

 -  ขาวไมผาน(control) เปรียบเทียบตัวอยางท่ีผานการใหความรอนข้ันตน(preheat) อบใหเกิดรอย
ราว แชน้ํารอน (85-90องศาเซลเซียส) 0 5 และ 10 นาที บรรจุพรอมเติมน้ํารอนเล็กนอย 
 -  เปรียบเทียบการเติมน้ํารอน และนํ้าเยน็  ผล พบวา การผลิตไมจําเปนตอง preheat ไมตองแชขาว
ในน้ํา รอน การบรรจุขาวและเติมน้ําท่ีอุณหภูมิหอง ไดเมล็ดขาวท่ีมีลักษณะเมล็ดดกีวา ขาวสุกนุมสมํ่าเสมอ 
และเมล็ดไมบานแฉะ 
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กรมวิทยาศาสตรบริการ รวมกับ  สถาบันวิจัยและพัฒนา  มหาวิทยาลัยนครพนม   ถายทอดเทคโนโลยี 
การแปรรูปขาวและการผลิตขาวสําเร็จรูปบรรจุกระปอง ณ โรงงานแปรรูปอาหาร โครงการหลวงเตางอย  จ. สกลนคร 

เทคนิคการผลิตขาวกระปอง 
 1.  อัตราสวนหรือปริมาณนํ้าท่ีใชบรรจุ จะข้ึนกับชนิดของขาว พันธุ อายุการเก็บ(ขาวเกา/ขาวใหม) 
ในการผลิตในระดับอุตสาหกรรมควรมีทดลองอัตราสวน ปริมาณนํ้าท่ีใชของขาวท่ีแตละคร้ัง เพื่อใหไดขาว
สุกสมํ่าเสมอ และลักษณะเนื้อดี(เมล็ดสวย ไมแฉะ) 
 2.  การเติมน้ําในการบรรจุขาวและน้ําในกระปอง เม่ือเติมน้ําเสร็จควรผานเขาสายพานอุโมงคไอนํ้า
ทันที ไมแชขาวพักไว ซ่ึงจะมีผลตอลักษณะเนื้อได 
 3.  ชวงการไลอากาศ ควรปรับระยะเวลาใหเหมาะสม ไมนานเกนิ แตใหอุณหภูมิทีจดุกึ่งกลาง
กระปองถึง 82-85 องศาเซลเซียส 

การฆาเช้ือจุลินทรีย ขาวบรรจุกระปอง 
 1.  ขาวหอมมะลิ ชาวกลองหอมมะลิ ฆาเช้ือจุลินทรียท่ี 10 ปอนดตอตารางน้ิว นาน 20 นาที 
 2.  ขาวเสริมสุขภาพ   สูตรท่ีเติมธัญชาติตางๆ  ฆาเช้ือท่ี 10 ปอนด นาน 25 นาที 
 3.  ขาว GABA   ฆาเช้ือเช้ือจุลินทรียท่ี 5 ปอนด นาน  25-30 นาที 

การผลิตขาวเสริมสุขภาพ 
 1.  ธัญชาติตางๆ ควรแชน้ํารอน นาน 3 ช่ัวโมง 
 2.  งา ผานการค่ัวดวยไฟออน ประมาณ 5-10 นาที 
 3.  การบรรจุใชน้ําเกลือความเขมขนรอยละ 0.5 
 4.  การบรรจุขาวและน้ํา ควรมีอัตราสวนท่ีเหมาะสม และใหขาวท่ีผลิตไดเต็มกระปอง   
                   การบรรจุนอยเกนิไป การไลอากาศอาจไมดพีอ   ทําใหคาสุญญากาศตํ่า การฆาเช้ือ 
                  จุลินทรียอาจไมสมบูรณ 
 5.  ความสะอาดในการผลิต หรือคุณภาพของวัตถุดิบมีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑ  
 

สิ่งสําคัญในการผลิตขาวกระปอง 
 1.  วัตถุดิบ มีคุณภาพดี 
 2.  ข้ันตอนการผลิตถูกตอง 
 3.  สภาวะในการผลิต การฆาเช้ือจุลินทรีย มีประสิทธิภาพด ี
 4.  ใชหลัก GMP และ HACCP ในการผลิต 
 5.  มีการสุมตรวจคุณภาพเปนระยะ โดยเฉพาะทางดานจลิุนทรีย 

หมายเหตุ  ดูรายละเอียดเพ่ิมเติมจากเอกสาร เทคโนโลยีการแปรรูปขาว: ผลิตภัณฑจากขาว เอกสารเผยแพรทางวิชาการของ
กรมวิทยาศาสตรบริการ    กันยายน  2543 

 



 

กรมวิทยาศาสตรบริการ รวมกับ  สถาบันวิจัยและพัฒนา  มหาวิทยาลัยนครพนม   ถายทอดเทคโนโลยี 
การแปรรูปขาวและการผลิตขาวสําเร็จรูปบรรจุกระปอง ณ โรงงานแปรรูปอาหาร โครงการหลวงเตางอย  จ. สกลนคร 
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การผลิตขาวบรรจุกระปอง 
 เลือกใชกระปองท่ีเคลือบดวยแลกเกอรประเภทท่ีเหมาะสมกับสวนประกอบของวัตถุดิบท่ีใชผลิต   
ขาวหอมมะลิ  ใชกระปองท่ีเคลือบดวยแลกเกอรสีทอง (acid -resistant  lacquered  can)   ขาวกลอง  ขาว 
GABA   และขาวเสริมสุขภาพ ใชกระปองท่ีเคลือบดวยแลกเกอรสีเทา  (sulphur -resistant  lacquered  can)    

การตรวจคุณภาพขาวกระปอง 
 1.  ลักษณะทางกายภาพ 

         -  ภายนอกกระปองปกติ ไมบุบ ตะเข็บกระปองปกติ 
         -  คาความดนัสุญญากาศ 10-20 นิ้วปรอท 
         -  ขาวมีลักษณะเน้ือ สี กล่ินรสปกติ 

 2.  ทางเคมี วิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ 
 3.  ทางจุลินทรีย  ตองไมพบ 

อายุการเก็บของขาวกระปอง 
 1. เก็บท่ีอุณหภูมิหองไดไมต่ํากวา 1 ป 
      2. การเก็บอุณหภูมิท่ีเยน็ เชน  5 หรือ 10 องศาเซลเซียส จะทําใหขาวมีลักษณะแข็งไดอันเนื่องจาก

ปฏิกิริยาการเปล่ียนแปลงทางเคมีของแปงขาว 
      3. การเก็บท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงลักษณะเนื้อของเมล็ดขาว 

การเตรียมเพ่ือบริโภค 
 1.  เปดกระปองรับประทานไดทันที 
 2.  การอุนใหรอน ทําได 2 วธีิ  
  -  แชขาวท้ังกระปองในน้ํารอน ประมาณ 3-5  นาที 
       -  เทใสภาชนะและอุนในไมโครเวฟ นาน ประมาณ 1  นาที 
            ขาวกลองงอกกระปอง 

 
 
     
    ขาวกลอง 
 
 
 


