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ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าว 

 

บทน ำ 

ในอดีต ประเทศไทยเป็นประเทศผู้ผลิตและส่งออกข้ำวเป็นอันดับหนึ่งของโลกที่ท ำรำยได้ให้ประเทศ
ไทยจ ำนวนมหำศำล แต่ภำยหลังในช่วงระหว่ำงปี 2557 – 2559 หรือ 3 ปีหลังมำนี้ ไทยได้เสียแชมป์ 
ผู้ส่งออกข้ำว โดยมีอันดับเป็นที่ 2 รองจำกอินเดีย เนื่องจำกได้ผลิตและส่งออกข้ำวขำยทั่วโลก จ ำนวนไม่ต่ ำ
กว่ำ 10 ล้ำนตัน ซึ่งกระทรวงเกษตรสหรัฐ (USDA) ได้ประเมินกำรส่งออกข้ำวไทยในปี 2560 ว่ำ ไทยยังเป็น
ผู้ส่งออกข้ำวอันดับสองอยู่ที่ปริมำณ 9 ล้ำนตัน อันดับที่ 1 ยังคงเป็นอินเดีย ส่งออกข้ำวอยู่ที่ 10 ล้ำนตัน และ
อันดับที่ 3 คือ เวียดนำม ส่งออกอยู่ที่ประมำณ 6 ล้ำนตัน (สมำคมผู้ส่งออกข้ำว, ๒๕๕๙)  

ข้ำวเป็นพืชที่ส ำคัญของประเทศในหลำยมิติ ทั้งในด้ำนเศรษฐกิจ สังคมวัฒนธรรม สิ่งแวดล้อมและ
ควำมมั่นคงของประเทศ แม้ว่ำประเทศไทยจะเป็นผู้น ำกำรส่งออกข้ำว โดยมีมูลค่ำกำรส่งออกข้ำวเป็นจ ำนวน
มำกก็ตำม แต่เกษตรกรผู้ปลูกข้ำวของประเทศมักประสบปัญหำรำคำข้ำวตกต่ ำ เพรำะรัฐบำลแต่ละรัฐบำลจะมี
โครงกำรเพ่ือแก้ไขปัญหำด้ำนรำคำข้ำวตกต่ ำ เช่น กำรรับจ ำน ำข้ำว กำรประกันรำคำข้ำว กำรสร้ำงไซโล 
เพ่ือเก็บข้ำว กำรสร้ำงโรงสี และโรงอบข้ำวในท้องถิ่น เป็นต้น แต่โครงกำรเหล่ำนี้ก็มิได้แก้ไขปัญหำได้อย่ำง
ยั่งยืน อีกทั้งยังก่อให้เกิดปัญหำกำรบิดเบือนของตลำดอีกด้วย ประกอบกับปัญหำรำคำข้ำวที่ไม่มีเสถียรภำพ
และกำรส่งออกมักอยู่ในรูปวัตถุดิบมำกกว่ำกำรแปรรูป ดังจะเห็นได้จำกตัวเลขสถิติทำงเศรษฐกิจ พบว่ำ  
ข้ำวเป็นสินค้ำออกส ำคัญที่มีมูลค่ำส่งออกอันดับ 2 ของกำรส่งออกสินค้ำเกษตรกรรมทั้งหมดรองจำกกำร
ส่งออกยำงพำรำ ในปี 2560 โดยมีมูลค่ำส่งออกอยู่ที่ 134,352 ล้ำนบำท คิดเป็นร้อยละ 23.21 ของกำร
ส่งออกสินค้ำเกษตรกรรมทั้งหมด ส่วนสินค้ำอุตสำหกรรมเกษตร พบว่ำ ผลิตภัณฑ์ข้ำวอยู่ใ นอันดับที่ 10  
มีมูลค่ำ 8,802.6 ล้ำนบำท (ส ำนักงำนปลัดกระทรวงพำณิชย์, ๒๕๖๐) ทั้งนี้ เมื่อเปรียบเทียบตัวเลขกำร
ส่งออกข้ำวกับผลิตภัณฑ์ข้ำว ยังมีควำมแตกต่ำงอย่ำงสิ้นเชิง จึงเห็นควรให้ใช้ควำมได้เปรียบและโอกำสที่มีอยู่ 
พัฒนำสินค้ำผลิตภัณฑ์จำกข้ำวให้มีมูลค่ำเพ่ิมและมีควำมหลำกหลำย ประกอบกับหน่วยงำนที่เกี่ยวข้องใน
องคำพยพของข้ำวจะต้องประสำนควำมร่วมมือเพ่ือบูรณำกำรองค์ควำมรู้ที่สนับสนุนกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์ให้
มำกขึ้นกว่ำเดิม และมีควำมหลำกหมำย ตลอดจนเพ่ิมประสิทธิภำพกำรแปรรูป เนื่องจำกโรงงำนแปรรูปส่วน
ใหญย่ังคงใช้เครื่องจักรเก่ำ ขำดกำรบ ำรุงรักษำที่ถูกต้อง และขำดควำมเชี่ยวชำญในกำรปรับปรุงระบบกำรผลิต
ท ำให้เกิดกำรสูญเสียในกระบวนกำรแปรรูป รวมทั้งใช้พลังงำนสูง 

นอกจำกนี้ อุตสำหกรรมผลิตภัณฑ์ข้ำวของประเทศไทยเป็นอุตสำหกรรมที่มีผู้เกี่ยวข้องในห่วงโซ่เป็น
จ ำนวนมำก โดยแบ่งเป็นกำรผลิตข้ำว อุตสำหกรรมแปรรูปข้ำว และอุตสำหกรรมต่อเนื่องที่ใช้ผลิตภัณฑ์จำก
กำรแปรรูป ส ำหรับในระดับกำรแปรรูปเป็นข้ำวสำรหรือผู้ประกอบกำรโรงสีข้ำวมีจ ำนวน 6,696 โรงสี และ
อุตสำหกรรมกำรแปรรูปข้ำวเป็นผลิตภัณฑ์มูลค่ำเพ่ิมจ ำแนกเป็นโรงงำนผลิตภัณฑ์ประเภทอบ จ ำนวน 231 
โรงงำน ผลิตภัณฑ์ประเภทเส้น จ ำนวน 422 โรงงำน แป้งสตำร์ชและผลิตภัณฑ์จำกสตำร์ช จ ำนวน 57 
โรงงำน โดยส่วนใหญ่ร้อยละ 97 เป็นผู้ประกอบกำรขนำดเล็กที่มีเงินลงทุนเฉลี่ยรำยละ 15.91 ล้ำนบำท  
ในอุตสำหกรรมข้ำวและผลิตภัณฑ์แปรรูปมีกำรจ้ำงงำนไม่ต่ ำกว่ำ 95,000 คน หรือร้อยละ 15 นับว่ำเป็น
อุตสำหกรรมที่มีกำรใช้แรงงำนมำกเป็นอันดับ 2 รองจำกอุตสำหกรรมแปรรูปสัตว์น้ ำ 



2 
 

ดังนั้น บทควำมเรื่องนี้ จะเป็นกำรอธิบำยรูปแบบผลิตภัณฑ์แปรรูปจำกข้ำวในรูปแบบต่ำง ๆ คือ 
ผลิตภัณฑ์ที่ใช้บริโภคเป็นอำหำร และกลุ่มผลิตภัณฑ์ผลพลอยได้จำกข้ำว ที่จะสร้ำงมูลค่ำเพ่ิมให้กับข้ำวไทย 
ตลอดจนแนวโน้มกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ข้ำว ปัจจัยที่มีผลกระทบต่อกำรแปรรูปข้ำว และปัญหำของข้ำวและ  
กำรส่งเสริมกำรแปรรูปข้ำว ซึ่งเห็นควรให้มีกำรปรับปรุงและสร้ำงแนวทำง/โครงกำรที่เกี่ยวข้องกับกำรแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์ต่ำง ๆ ให้มีควำมหลำกหลำยและสร้ำงมูลค่ำเพ่ิมให้อุตสำหกรรมข้ำว จึงนับว่ำเป็นกำรเพ่ิม
ควำมสำมำรถในกำรแข่งขันของอุตสำหกรรมข้ำวตลอดห่วงโซ่กำรผลิต ตลอดจนสร้ำงทำงเลือกให้กับเกษตรกร
อีกทำงหนึ่ง นอกเหนือจำกกำรจ ำหน่ำยข้ำวเพ่ือกำรบริโภคโดยตรงเพียงอย่ำงเดียว รวมทั้งยังมีส่วนช่วยในกำร
เพ่ิมกำรจ้ำงงำนและเพ่ิมรำยได้ให้แก่เกษตรกรในแต่ละท้องถิ่นอีกด้วย 
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ผลติภณัฑแ์ปรรปูจากขา้ว 

 

ข้าวเป็นพืชเศรษฐกิจของประเทศที่มีความส าคัญมาก ส่วนใหญ่ใช้ส าหรับบริโภค โดยการหุงต้มและ
เพ่ือเป็นการเพ่ิมมูลค่าข้าวให้สูงขึ้น เมล็ดข้าวสามารถน าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง  ๆ ได้อย่างหลากหลาย  
การแปรรูปข้าวนั้น คุณภาพเมล็ดข้าวในการหุงต้มท าให้สุกและการท าเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง  ๆ จะต้องเป็น 
ที่ยอมรับ และเป็นที่นิยมของผู้บริโภคด้วย ซึ่งจะแตกต่างกันไปตามแต่ละท้องถิ่น เนื่องจากข้าวแต่ละพันธุ์   
มีคุณภาพเมล็ดทางกายภาพและเคมีที่แตกต่างกัน 

เมล็ดข้าวสามารถน าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ ได้อย่างหลากหลาย การแปรรูปข้าวนั้นคุณภาพ
เมล็ดข้าวในการหุงต้มท าให้สุกและการท าเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ จะต้องเป็นที่ยอมรับ และเป็นที่ชอบของ
ผู้บริโภคด้วย ซึ่งจะแตกต่างกันไปตามแต่ละท้องถิ่น เนื่องจากข้าวแต่ละพันธุ์ มีคุณภาพเมล็ดทางกายภาพและ
เคมี ที่แตกต่างกัน ผลิตภัณฑ์ที่ท ามาจากข้าว แบ่งออกเป็น 2 กลุ่มใหญ่ คือ กลุ่มผลิตภัณฑ์ที่ใช้บริโภคเป็น
อาหาร และกลุ่มผลิตภัณฑ์ผลพลอยได้จากข้าว ทั้งนี้ ส านักวิจัยและพัฒนาข้าว กรมการข้าว ได้จัดท าและ
รวบรวมข้อมูลผลิตภัณฑ์จากข้าวตามรายละเอียดดังนี้ (ส านักวิจัยและพัฒนาข้าว กรมการข้าว, 2560) 

1. กลุ่มผลติภณัฑท์ี่ใชบ้รโิภคเปน็อาหาร 
    ข้าวเป็นอาหารหลักของประเทศ ข้าวจึงเปรียบเสมือนอัญมณีล้ าค่าของอาหารไทยที่ท าให้เกิด

ผลิตภัณฑ์อาหารจากข้าวมากมาย นอกจากนี้ แป้งข้าวยังถือเป็นหนึ่งในสามแห่งรัตนตรัยของขนมไทย 
ที่ประกอบด้วย แป้ง น้ าตาล และมะพร้าว ดังตัวอย่างอาหารไทย ทั้งที่ท าจากข้าวทั้งเมล็ด และจากแป้ง  
เป็นอาหารหลัก อาหารว่าง และอาหารหวาน สามารถแบ่งออกเป็นประเภทได้ดังนี้ 
               1.1 กลุ่มผลติภณัฑ์แปง้ขา้ว แบ่งได้เป็น 3 ชนิด คือ 

1) แป้งข้าว (Rice flour) มีทั้งชนิดแป้งข้าวเจ้าและแป้งข้าวเหนียว วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิต 
คือ ข้าวหักหรือปลายข้าว กรรมวิธีการผลิตมี 3 วิธี คือ วิธีโม่แห้ง (dry milling) วิธีโม่น้ าหรือโม่เปียก  
(wet miling) และวิธีผสม (wet and dry milling) 

              แป้งที่ได้จากการโม่แห้งมีคุณภาพต่ า เพราะผงแป้งค่อนข้างหยาบและมีสิ่งเจือปนสูงอายุ
การเก็บรักษาสั้น เพราะเกิดกลิ่นหืนและถูกท าลายจากแมลงได้ง่าย ส าหรับวิธีการโม่น้ าหรือโม่เปียก เป็นวิธี 
การผลิตแป้งที่แพร่หลายในปัจุบัน แป้งมีคุณภาพดี มีความละเอียดและสิ่งเจือปนน้อย พันธุ์ข้าวไทยดั้งเดิม 
ส่วนใหญ่มีอมิโลสสูง1 ดังนั้น แป้งที่ผลิตจึงเป็นแป้งข้าวที่มีอมิโลสสูง การผลิตแป้งข้าววิธีผสมแป้งชนิดนี้เป็น
แป้งคุณภาพสูงและสุกแล้ว นิยมน าไปท าขนมเฉพาะอย่างเช่น ขนมโก๋จากแป้งข้าวเหนียว 

          2) แป้งบริสุทธิ์ (Starch) เป็นแป้งที่ผ่านการแยกส่วนของโปรตีนออกจนมีความบริสุทธิ์ของ
แป้งสูงมาก การแยกโปรตีนมักใช้แยกด้วยสารละลายของด่างโซดาไฟหรือโซเดียมไฮดรอกไซด์หลาย  ๆ ครั้ง 
และล้างด่างออกด้วยน้ า 

                                                           
1

 อมิโลสเป็นคาร์โบไฮเดรต (carbohydrate) ประเภทพอลิแซ็กคาไรด์ (polysaccharide) ประเภทฮอโมพอลิแซ็กคาไรด์ 
(homopolysaccharide) ซึ่งเป็นส่วนประกอบหลักในโมเลกุลของสตาร์ซ (starch) สตาร์ชจากพืชต่างชนิดกันมีปริมาณ 
อมิโลสต่างกัน ท่ีเหลือเป็นอะไมโลเพกทิน (amylopectin) 



๔ 
 

          3) แป้งดัดแปร (Modified starch) ได้มาจากแป้งบริสุทธิ์ เช่น กรรมวิธีในการผลิตแป้งดัด
แปรประเภท Pregelatinized starch ของข้าว เพ่ือให้รูปทรงของเมล็ดแป้งมีรูปทรงกลม ท าให้แป้งมีคุณ 
สมบัติการไหลดี แป้งประเภทนี้สามารถใช้ในทางเภสัชกรรม เช่น เป็นส่วนประกอบในการผลิต ยาเม็ด หรือมี
การดัดแปรโดยใช้สารเคมี เช่น starch phosphate และ starch acetate ส าหรับใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร 
เช่น ท าให้อาหารข้นขึ้น (food thickening) หรือใช้เป็น emulsifier 

1.2 กลุ่มผลติภณัฑจ์ากแป้งขา้วทดแทนแป้งสาลี 
       ปัจจุบันการบริโภคผลิตภัณฑ์เบเกอรี่เพิ่มสูงขึ้น ท าให้การน าเข้าข้าวสาลีเพ่ือแปรรูปเป็นแป้งสาลี

ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่มีปริมาณสูง ดังนั้น รัฐบาลจึงให้การสนับสนุนงานวิจัยที่สามารถใช้ประโยชน์จาก
แป้งข้าวเพ่ือทดแทนข้าวสาลี ผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาจากข้าวได้รับการยอมรับว่ามีคุณค่าทางโภชนาการที่ดี  
เพราะข้าวประกอบด้วยโปรตีนที่ไม่ก่อให้เกิดอาการแพ้และย่อยง่าย มีคาร์โบไฮเดรตที่ย่อยง่ายเช่นเดียวกัน 
การใช้แป้งข้าวในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่มีมากมายหลายชนิด โดยการท าเป็นแป้งผสม และการใช้แป้งข้าว
ทั้งหมด เช่น ขนมปัง คุกกี้ และเค้ก เป็นต้น 

       1) ขนมปัง แป้งข้าวเจ้าผสมแป้งข้าวเหนียวในอัตราส่วน 1:1 สามารถทดแทนแป้งสาลีได้ 10 - 30 %   
ในผลิตภัณฑ์ขนมปังแซนด์วิช โดยเติมสารปรับปรุงคุณภาพแป้ง คือ โปรตีนกลูเตน 12 % Distilled 
monoglyceride (DATEM) 0.3 %, Sodium stearyl lactylate (SSL) 0.3 %, เ อน ไซม์ แอลฟาอมิ เ ลส         
(&-amylase) 0.005 % การผลิตขนมปังแป้งข้าวล้วนควรใช้แป้งข้าวชนิดอมิโลสต่ าที่ได้จากการโม่แห้งให้มี
ความละเอียด 120 - 140 เมช (Mesh)2 และปรับปรุงคุณภาพของแป้งโดยเติม hydroxypropyl methyl 
cellulose (HPMC) 2.5-3.0 % และควรผลิตเฉพาะขนมปังก้อนเล็ก 

       2) ผลิตภัณฑ์เส้น แป้งข้าวชนิดอมิโลสสูงและปานกลางสามารถทดแทนแป้งสาลีในการผลิต
บะหมี่ และหมี่ซั่วได้ 35 - 40 % โดยเติมแป้งมันส าปะหลังหลังดัดแปรชนิด high cross linked หรือ low 
cross link 5 - 10 % หรือแป้งพรีเจลาติไนซ์จาก extrusion 10 % เพ่ือปรับปรุงคุณภาพของแป้ง 

      3) การใช้แป้งข้าวทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์มักกะโรนี ได้มีการพัฒนาผลิตภัณฑ์มักกะโรนี 
จากแป้งข้าวเจ้า โดยศูนย์วิจัยข้าวปทุมธานีมีขั้นตอนดังนี้ น าข้าวสุกประเภทข้าวแข็งหรือข้าวมีอมิโลสสูง  ผสม
กับแป้งข้าวเจ้า ในอัตราส่วน 1:1 โดยน้ าหนัก ผสมให้เข้ากัน แล้วน าไปนวดด้วยเครื่องแบบเกลียว จนได้ก้อน
แป้งที่มีเนื้อเนียน จากนั้นน าไปขึ้นรูปด้วยเครื่องท ามักกะโรนีแบบมือหมุน จะได้มักกะโรนีสด เมื่อน าไปผึ่งลม
จนแห้งก็จะเป็นมักกะโรนีแห้ง 

      4) ผลิตภัณฑ์ปาท่องโก๋ แป้งข้าวสามารถทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์ปาท่องโก๋ได้ 40% ทั้งนี้ 
ระยะเวลาการหมักให้แป้งข้ึนฟูไม่ควรเกิน 4 ชั่วโมง 

      5) ขนมคุกกี้ ใช้แป้งข้าวอมิโลสปานกลางและสูงชนิดโม่น้ าสามารถผลิตขนมคุกก้ีได้ แป้งข้าวควร
มีความละเอียดไม่หยาบกว่า 140 เมช มิฉะนั้นชิ้นคุกก้ีจะเปราะ หักง่าย ชิ้นคุกกี้ที่ท ามาจากแป้งข้าวที่มีความ
ละเอียด 100 เมช จะมีลักษณะค่อนข้างฟูและแตกหักง่าย ทั้งนี้ ควรเติมแป้งฟรีเจลาติไนซ์ชนิดโม่จากข้าวสุก
อบแห้ง 20 % เพ่ือยืดอายุความกรอบของขนมให้นานขึ้น 

6) ขนมเค้ก แป้งข้าวที่เหมาะสมส าหรับท าเค้กแทนแป้งสาลี 100 % ควรเป็นแป้งอมิโลสต่ าที่ได้
จากการโม่แห้ง ทั้งนี้ ควรเติม SP (เอสพีเป็นสารที่ใช้ในการท าเค้กท่ีมีไข่เป็นส่วนผสมหลัก มีลักษณะเป็นครีมใส  
                                                           
2 mesh เป็นการวดัขนาดอนุภาคโดยใช้ตะแกรงร่อน โดยวัดจ านวนรตู่อพื้นที่ตะแกรงหนึ่งตารางนิ้ว 
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สีน้ าตาลอ่อน มีกลิ่นหอมอ่อนๆ เหมาะส าหรับเค้กไข่ , ซาลาเปา) ซึ่งเป็น emulsifier เพ่ือช่วยการขึ้นฟู  
แป้งชนิดโม่น้ าสามารถทดแทนแป้งสาลีได้ 80 % ซ่ึงแป้งชนิดโม่น้ าไม่เหมาะส าหรับท าเค้ก เพราะชิ้นเค้กจะยุบตัวลง 

7) การใช้แป้งข้าวทดแทนไขมันในน้ าสลัด ศูนย์วิจัยข้าวพัทลุงได้ท าการศึกษา พบว่าแป้งข้าว
สามารถทดแทนไขมันในน้ าสลัดได้ 90 % ท าให้ปริมาณไขมันในน้ าสลัดแป้งข้าว มีค่าน้อยกว่าน้ าสลัดทั่วไป 
ประมาณ 31.38 % โดยมีขั้นตอนดังนี้ น าแป้งข้าวจ านวน 2.5 กรัม ละลายน้ า 50 มิลลิลิตร น าไปต้มจนสุก 
และผสมกับส่วนผสมต่างๆ ได้แก่ น้ าส้มสายชู ไข่แดงต้มสุก นมข้นหวาน พริกไทยป่น และเกลือ ผสมให้เป็น
เนื้อเดียวกัน โดยใช้เครื่องปั่นนาน 5 นาที จะได้ผลิตภัณฑ์น้ าสลัดแป้งข้าว 

1.3 กลุ่มผลติภณัฑเ์สน้และแผน่ 
       กลุ่มผลิตภัณฑ์เส้นและแผ่น ได้แก่ ก๋วยเตี๋ยว เส้นหมี่ ก๋วยจั๊บ ขนมจีนและแผ่นแป้ง ลักษณะเส้น

ควรมีลักษณะเส้นขาว เหนียวพอเหมาะในการเคี้ยว เนื้อก๋วยเตี๋ยวเรียบเนียน ขนาดหนาพอควรที่จะน าไปต้ม 
หรือผัด แล้วเส้นไม่ขาดง่าย และลักษณะของผลิตภัณฑ์จะแตกต่างกันไป โดยก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่สดมีการทาผิว
ของแผ่นแป้ง ด้วยน้ ามันถั่วลิสง ตัดขนาดของแผ่นแป้งสุกให้มีขนาดพอเหมาะ แล้ววางซ้อนกันไว้ น้ ามันที่ทาจะ
ช่วยให้แป้งสุกไม่เหนียวติดกัน แผ่นแป้งนี้หั่นให้มีขนาดกว้าง ประมาณ 1 นิ้ว จะได้ก๋วยเตี๋ยวสดเส้นใหญ่  
หากน าไปผึ่งแดด พอให้มีความชื้นหมาดๆ และตัดให้มีความกว้าง ประมาณ 1/4 นิ้ว จะได้เส้นเล็กหรือ 
เส้นจันทร์ ในการผลิตเส้นแห้ง ไม่นิยมทาน้ ามัน เพราะท าให้เกิดกลิ่นหืนง่าย แต่จะตัดเส้นทันที และอบแห้ง
ด้วยลมร้อน ส าหรับก๋วยจั๊บ (rolled rice chip) จะอบผิวด้านหนึ่งให้แห้ง กว่าอีกด้านหนึ่ง แล้วตัดเป็นแผ่น
สามเหลี่ยม เมื่อน ามาต้มจะได้ก๋วยจั๊บม้วนเป็นหลอด 

     ส าหรับการผลิตเส้นหมี่  เริ่มต้นจากการโม่แป้งจากปลายข้าวและแยกน้ าออกจนได้ก้อนแป้งหมาด  
น าแป้งไปอัดเป็นแท่ง นึ่งให้สุกบางส่วนแล้วน ามานวดจนได้แป้งเหนียวและมีความหยุ่น  น าเข้าเครื่องอัดเส้น
แล้วนึ่งเส้นจนสุก จะได้เส้นหมี่สด ซึ่งไม่นิยมซื้อขายกันแบบเส้นสด  จึงต้องน าไปอบลดความชื่นจะได้เส้นหมี่
แห้ง ในปัจจุบันมีผลิตภัณฑ์เส้นหมี่เซี่ยงไฮ้ที่ผ่านกระบวนการผลิตท านองเดียวกับการผลิตเส้นหมี่ แต่วัตถุดิบ  
ที่ใช้เป็นแป้งข้าวที่ผ่านการสกัดโปรตีนออกจนเหลืออยู่น้อยมาก เส้นหมี่เซี่ยงไฮ้จะมีเส้นสีขาว ใสและเหนียว
กว่าเส้นหมี่ทั่วไป 

    ส่วนขนมจีนนั้น ใช้วิธีอัดแป้งเป็นเส้นเช่นเดียวกับการผลิตเส้นหมี่ แต่แตกต่างที่วิธีท าเส้น กล่าวคือ
การท าขนมจีน หลังจากนวดแป้งจนได้แป้งเหนียวหยุ่น จะน าแป้งมาละลายน้ าให้มีความเข้มข้นประมาณ     
42 - 44 % แล้วจึงเทแป้งใส่ในภาชนะที่เจาะรูที่ก้น ปล่อยให้น้ าแป้งไหลออกมาตามรูเป็นเส้นยาวลงไปใน
หม้อต้มน้ าก าลังเดือด เมื่อแป้งสุก เส้นขนมจีนจะลอยตัวบนผิวน้ า ช้อนเส้นขนมจีนขึ้นจากน้ าเดือด แล้วใส่ใน
น้ าเย็นเพ่ือลดความร้อนก่อนที่จะจัดเรียงเส้นให้เป็นจับ ในการผลิตขนมจีนพ้ืนบ้านนั้น อาจท าการหมักแป้ง 
ที่โม่และแยกน้ าออก โดยวางทิ้งไว้ในบรรยากาศเพ่ือให้เกิดการหมักจากจุลินทรีย์ ความเป็นกรด -ด่าง (pH)  
ของแป้งเปลี่ยนจาก 7 เป็นประมาณ 3.5 โดยเชื้อ Lactobacillus spp. และ Streptococcus spp. การย่อย
เชื้อจุลินทรีย์เหล่านี้ท าให้เส้นขนมจีนมีความยืดหยุ่นดีขึ้น 

1.4 กลุ่มผลิตภัณฑ์จากเมล็ดข้าว  
     แบ่งได้เป็น ข้าวนึ่ง (Parboiled rice) ข้าวหุงสุกเร็ว หรือข้าวกึ่งส าเร็จรูป (Quick cooking rice 

or Instant rice) ข้าวบรรจุกระป๋อง (Canned rice) ข้าวบรรจุภาชนะชนิดอ่อนตัว (Rice in retort pouch) 
ข้าวแช่เยือกแข็ง (Frozen rice) ข้าวเสริมโภชนาการหรือข้าวอนามัย (Enriched rice) และข้าวกล้องงอก 
(Germinated brown rice) 
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1) ข้าวนึ่ง (Parboled rice) การผลิตข้าวนึ่งต้องท าการแช่เมล็ดข้าวเปลือก เพ่ือเพ่ิมความชื้น 
ในเมล็ดก่อนนึ่ง ซึ่งวิตามินและเกลือแร่บางส่วนละลายน้ า แล้วแทรกเข้าไปภายในเมล็ดและคงอยู่ในเมล็ดถึงแม้
ผิวนอกถูกขัดออกไป ในปัจจุบัน ระบบการท าข้าวนึ่งสามารถลดเวลาลง โดยแช่ข้าวเปลือกในน้าร้อนและนึ่งใน
ระบบเพ่ิมความดัน ท าให้ข้าวนึ่งคุณภาพดีขึ้น ไม่มีกลิ่น และควบคุมความเข้มของสีตามความต้องการของ
ตลาดผู้ซื้อ ทั้งนี้ คนไทยส่วนใหญ่ไม่นิยมบริโภคข้าวนึ่ง การผลิตข้าวนึ่งจึงมุ่งเน้นเฉพาะเพ่ือการส่งออก 
ประเทศผู้บริโภคที่นิยมข้าวนึ่ง คือ อินเดีย ปากีสถาน ตะวันออกกลางและ แอฟริกา ข้าวที่เหมาะสมส าหรับ
ผลิตข้าวนึ่งควรเป็นข้าวเจ้าที่มีปริมาณอมิโลสสูง (มากกว่า 25 %) วิธีเช่นเดียวกับการบริโภคข้าวขาว คือ      
น าเมล็ดมาหุงต้ม และบริโภคกับอาหารหรือกับข้าวอื่นๆหรืออาจน ามาท าข้าวปรุงรส 

     2) ข้าวหุงสุกเร็วหรือข้าวกึ่งส าเร็จรูป (Quick cooking rice or instant rice) เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีใช้
เวลาหุงต้มหรือคืนรูปสั้นๆ ด้วยวิธีที่ไม่ยุ่งยาก เมื่อต้องการบริโภคหลังจากคืนรูปแล้ว ผลิตภัณฑ์ยังคงมีรสชาติ 
กลิ่น และเนื้อสัมผัส ใกล้เคียงกับข้าวที่หุงปกติ สามารถเก็บไว้ได้นาน ผลิตภัณฑ์ข้าวกึ่งส าเร็จรูปมีหลายรูปแบบ 
เช่น 

        – Cup rice คืนรูปโดยเติมน้ าร้อนหรือน้ าเดือดลงในถ้วย แล้วตั้งทิ้งไว้ 1 - 5 นาที ก็จะได้
ผลิตภัณฑ์คืนรูปพร้อมบริโภค 

        – Standing rice คืนรูป โดยการต้มน้ าให้เดือด ใส่ข้าวกึ่งส าเร็จรูปคนให้เข้ากัน แล้วลดความ
ร้อน ตั้งทิ้งไว้ประมาณ 5 - 7 นาที ก็จะน ามาบริโภคได้ 

        – Simmering rice ต้มน้ าและข้าวกึ่งส าเร็จรูปด้วยกัน แล้วจึงลดความร้อน ทิ้งไว้ให้ระอุ  
5 -10 นาท ี

        – Boil in bag บรรจุข้าวกึ่งส าเร็จรูปในถุงที่มีรูพรุน ต้มในน้ าเดือด นาน 10 นาที จะได้ข้าว
พร้อมบริโภค 

        – Microwave คืนรูปโดยใส่ข้าวและน้ าในชามหรือถ้วย แล้วต้มในเตาไมโครเวฟ นาน 5 - 10 นาที 
จะได้ข้าวพร้อมบริโภค 

         ศูนย์วิจัยข้าวปทุมธานี ส านักวิจัยและพัฒนาข้าว ได้ท าการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวกึ่ง
ส าเร็จรูป โดยสามารถท าการผลิตได้จากข้าวกล้องและข้าวสาร ที่มีปริมาณอมิโลสต่าง ๆ ได้ เช่น ข้าวขาวดอก
มะลิ 105 ปทุมธานี 1 กข 23 และเหลืองประทิว 123 เป็นต้น โดยใช้เทคนิคการลดความชื้นด้วยเครื่อง 
Fluid bed dryer ใช้เวลาคืนรูป โดยแช่น้ าร้อนจัดนาน 4 - 5 นาที ในกรณีข้าวสาร และ 7 - 10 นาที  
ในกรณีข้าวกล้อง มีขบวนการผลิต โดยหุงต้มข้าวให้สุกในน้ าเดือดหรือน้ าสุก จากนั้นล้างข้าวสุกและแช่แข็ง 
ตามด้วยละลายน้ าแข็ง และลดความชื้นด้วยเครื่อง Fluid bed dryer จะได้ข้าวกึ่งส าเร็จรูป ท าการปรุงรสข้าว
กึ่งส าเร็จรูป โดยเติมผลิตภัณฑ์แห้ง คือ เนื้อสัตว์แห้ง เช่น เนื้อไก่ เนื้อหมู หรือ กุ้ง ส่วนผักอบแห้ง ได้แก่ 
ถั่วฝักยาว แครอท ข้าวโพด และ ต้นหอม ส าหรับสารปรุงรสใช้น้ าตาล เกลื อ พริกไทย น้ ามันพืช  
และกระเทียมเจียว เมื่อท าการคืนรูป โดยเติมน้ าร้อนจัดในอัตราส่วนที่เหมาะสม จะได้ข้าวปรุงรสพร้อม
รับประทาน 

          นอกจากนี้ทางศูนย์วิจัยข้าวปทุมธานี ได้มีการพัฒนาข้าวกึ่งส าเร็จรูปรสกะเพรา โดยน าข้าวกึ่ง
ส าเร็จรูปมาเติม เนื้อสัตว์แห้ง เช่น เนื้อไก่ เนื้อหมู หรือกุ้ง และผักอบแห้ง ได้แก่ ถั่วฝักยาว แครอท ใบกะเพรา 
หรือพริกชี้ฟ้า ส าหรับสารปรุงรสใช้น้ าตาล เกลือ พริกป่น และกระเทียมเจียว 
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ข้าวสารหอมมะลิ 

                3) ข้าวบรรจุกระป๋อง (Canned rice) เป็นผลิตภัณฑ์อาหารกระป๋องชนิดหนึ่งที่สามารถเก็บไว้    
ได้นาน เช่นเดียวกับอาหารกระป๋องทั่วไป ได้มีการพัฒนาวิธีการผลิตข้าวสวยบรรจุกระป๋อง โดยน าข้าวไปแช่   
ในสารละลายค่อนข้างเป็นกรด (pH 5.0 - 5.5) และแช่ข้าวที่สุกบางส่วนในสารลดแรงตึงผิว (surfactant) 
ระยะเวลาสั้นๆ เพ่ือลดความเหนียวและการเกาะติดกันของข้าวสวย สาร surfactant ที่ใช้อาจเป็นน้ ามัน หรือ
สารละลายน้ ามัน ทางศูนย์วิจัยข้าวปทุมธานี ส านักวิจัยและพัฒนาข้าว ได้มีการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าว
หอมมะลิบรรจุกระป๋อง โดยไม่มีการใช้สารเคมีใด ๆ มีการใช้กระป๋องพร้อมฝาที่เคลือบแลคเกอร์ ที่มีขนาด
เส้นผ่าศูนย์กลาง 3.27 นิ้ว สูง 1.80 นิ้ว มีกระบวนการผลิตดังนี้ ท าการชั่งข้าวสารหอมมะลิ 75 กรัม ล้างน้ า    
2 ครั้ง น าข้าวใส่กระป๋องเติมน้ าในปริมาณ 1.2 เท่า ของน้ าหนักข้าว จากนั้นน าไปนึ่งในลังถึง หรือในไอน้ า
เดือดนาน 14 นาที ปิดฝากระป๋องทันที แล้วน าไปนึ่งฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ที่อุณหภูมิ 120 °ซ นาน 12 นาที         
ตามแผนผังที่แสดงดังนี้ 

 

 

 

                                                        ชั่งข้าว 75 กรัม  

   

                                                         ล้างน้ า 2 ครั้ง 

   

เทข้าวใส่กระป๋อง ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 3.27 นิ้ว สูง 1.80 นิ้ว 
   เติมน้ าอัตราส่วน ข้าว : น้ า = 1 :1: 2   

   

                                                นึ่งในไอน้ าเดือด นาน 14 นาที 

   

                                                     ปิดฝากระป๋องทันที 

   

                                                 นึ่งฆ่าเชื้อท่ี 120°ซ 12 นาที 

4) ข้าวบรรจุในภาชนะชนิดอ่อนตัว (Rice in retort pouch) ภาชนะชนิดอ่อนตัว ( retort 
pouch) เป็นบรรจุภัณฑ์ที่มีความยืดหยุ่น สามารถปิดผนึกด้วยความร้อนและทนต่ออุณหภูมิสูงถึง 121° ซ 
ดังนั้น จึงสามารถน ามาใช้เป็นบรรจุภัณฑ์อาหารประเภทกรดต่ า แทนกระป๋องและขวดแก้ว ผลิตภัณฑ์ข้าวสวย
ใน retort pouch นี้เป็นที่นิยมในตลาดญี่ปุ่น ภาชนะบรรจุที่ใช้ ประกอบด้วย วัสดุ 3 ชั้น ลามิเนต (laminate)      
ให้ติดกันของ polyester, aluminum foil และ polypropylene โดยมี polyester ท าหน้าที่ป้องกันการขูด
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ขีด คงทนและอ่อนตัวอยู่ชั้นนอกสุด มีความหนา 0.0005 นิ้ว ชั้นกลางเป็น aluminum foil มีความหนา 
0.00035 - 0.0007 นิ้ว จะช่วยป้องกันแสงและการซึมผ่านของน้ าออกซิเจน ส าหรับชั้น polypropylene      
ที่อยู่ชั้นในสุดมีคุณสมบัติไม่ท าปฏิกิริยากับอาหาร จึงเหมาะสมเป็นส่วนที่สัมผัสกับอาหาร ภาชนะบรรจุนี้
สามารถใช้งานกระบวนการผลิตที่อุณหภูมิ 121 ° ซ หรือต่ ากว่าเท่านั้น ผลิตภัณฑ์ใน retort pouch นี้มีอายุ
การเก็บ (shelf life) นาน 6 เดือน เมื่อต้องการบริโภคจึงน าถุง retort pouch นี้แช่ในน้ าร้อนนาน 10 - 15 นาที 
หรือเทอาหารออกจากบรรจุภัณฑ์ใส่จานอุ่นในเตาไมโครเวฟ 1 - 2 นาท ี

5) ข้าวแช่เยือกแข็ง (Frozen rice) การแช่เยือกแข็ง เป็นการถนอมอาหารวิธีหนึ่ง ที่ผู้บริโภค
ต้องการลักษณะอาหารที่เหมือนเดิม พร้อมทั้งคงคุณค่าทางอาหารและรสชาติ สะดวก รวดเร็วในการเตรียม   
จึงท าให้มีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวแช่เยือกแข็ง โดยมักแช่เยือกแข็งด้วยเครื่องแช่เยือกแข็งแบบลมเป่า  
(air-blast freezer) หรือเครื่องแช่เยือกแข็งแบบฟลูอิไดซ์เบด ( fluidized bed freezer) แล้วเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ไว้ที่อุณหภูมิเยือกแข็งที่ -23.3°ซ สามารถเก็บรักษาได้นานเป็นปี เมื่อน ามาคืนรูปด้วยการอุ่นให้ร้อน
อีกครั้ง   จะมีสภาพเหมือนข้าวหุงสุกใหม่ สามารถผลิตได้ทั้งข้าวขาว และข้าวกล้อง 

6) ข้าวเสริมโภชนาการหรือข้าวอนามัย (Enriched Rice) การบริโภคข้าวสารที่ท าการขัดสีจนขาว 
ซึ่งวิตามินและเกลือแร่ต่างๆ ส่วนใหญ่ถูกขัดออกจนเกือบหมด ดังนั้นจึงมีการผลิตข้าวเสริมวิตามินและเกลือแร่
เพ่ือชดเชยส่วนที่ขาดหายไป หรือเพ่ิมเติมเพ่ือให้มีปริมาณมากขึ้น เช่น มีการเติมวิตามิน thiamin และ niacin 
การเสริมโภชนาการกระท าได้โดยวิธีการดังนี้ 

          - การผสมข้าวเสริมโภชนาการกับข้าวขาว (Premix kernel) เป็นการผลิตข้าวเสริมโภชนาการ 
โดยการผสมข้าวที่ผ่านกระบวนการเสริมโภชนาการกับข้าวธรรมดา กระบวนการ คือ การพ่นสารละลายที่มี 
thiamin และ niacin, lysine, thrconine กรดอมิโนต่างๆ รวมถึงแร่ธาตุ เช่น ธาตุเหล็ก เป็นต้น ละลายอยู่  
ในสภาพกรดลงบนผิวเมล็ดแล้วท าให้แห้งโดยผึ่งลม เมื่อน าบริโภคจึงน าเมล็ดข้าวเสริมโภชนาการผสมกับ  
ข้าวขาว ในอัตราส่วน 1:200 และหุงต้ม นอกจากนี้ ยังมีการพัฒนาข้าวเสริมโภชนาการวิธีนี้โดยเติม
สารอาหาร  ต่าง ๆ มาเคลือบเมล็ด 

         - ผสมกับผงสารอาหาร (Powdered premix) เป็นการผสมอย่างง่ายๆ โดยผสมผงสารอาหาร     
0.5 - 1.0 ส่วนต่อข้าว 16,000 ส่วน ข้าวเสริมโภชนาการนี้ไม่ควรล้างข้าว เพราะสารอาหารเหล่านี้ 
จะสูญหายไปกับน้ า 

         - การสเปรย์ (Spray system) เป็นการสเปรย์สารอาหารลงบนเมล็ดข้าวที่ผ่านการอบให้ร้อน 
และใส่ในถังหมุน (rotating drum) เพ่ือให้คลุกเคล้าให้ทั่วถึง เพ่ือป้องกับปฏิกิริยาเติมออกซิเจนที่ท าลาย      
วิตามินบางชนิด เช่น วิตามิน A และ D จึงการเติม butylated hydroxytoluence (BHT) ใน 15 - 25 % 
sucrose ลงในสารสะลายที่สเปรย์จะช่วยป้องกันการซึมผ่านของออกซิเจนได้ 
                   - การผลิตข้าวในสภาพเป็นกรด (Acid parboiling) เป็นการน าข้าวขาวมาแช่ในสารละลายของ
วิตามิน thiamine (B1) ในสภาพเป็นกรดแล้วจึงสะเด็ดน้ า นึ่งและลดความชื้น แต่เมล็ดที่ได้อาจเกิดรอยร้าวขึ้น 

   - การเลียนแบบเมล็ดข้าว (Simulateol rice) เป็นการน าแป้งผสมกับไวตามินและแร่ธาตุแล้ว
ปั้นขึ้นรูปเป็นเม็ดคล้ายเมล็ดข้าว เมื่อจะบริโภคจึงน ามาหุงต้ม โดยผสมกับข้าวขาว 
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7) ข้าวกล้องงอก (Germinated brown rice) เป็นข้าวกล้องที่ผ่านการแช่น้ าท าให้งอก โดยมี
ส่วนของคัพภะ หรือจมูกข้าวงอกยาวออกมาประมาณ 0.5  - 1.0 มิลลิเมตร พบการเพ่ิมขึ้นของสาร 
ชีวกิจกรรม เช่น สารแกมม่าอะมิโนบิวทิริคแอซิค (Gamma aminobutynic acid, GABA) สารประกอบฟิโนลิก 
(Phenolic compound) แกมมาออริซานอล (Gamma oryzanol) กรดเฟอร์รูลิก (Ferrulic acid) ใยอาหาร 
อินโนซิทอล (Inositol) กรดไฟติก (Phytic acid) โทโคไตรอีนอล (Tocotrienols) แมกซีเนียม โพแทสเซียม 
และสังกะสี ซึ่งข้าวกล้องที่น ามาท าให้งอกแล้วนั้นมีคุณค่าทางอาหารสูงกว่าในข้าวกล้องปกติ โดยเฉพาะ
ปริมาณ GABA พบว่ามีมากกว่าในข้าวกล้องถึง 10 เท่า และยังผลิตกรดอะมิโนที่ร่างกายไม่สามารถสังเคราะห์ 
หรือสร้างได้ คือ ไนอะซีน (Niacin) และไลซีน (Lyzine) เพ่ิมขึ้น 4 เท่า ซึ่งกรดอะมิโนนี้ช่วยเสริมสร้างและ
ซ่อมแซมส่วนที่สึกหรอของร่างกาย รวมทั้งมี dietary fiber เพ่ิมข้ึนมากกว่าข้าวกล้องปกติ 

คุณประโยชน์ของสารในข้าวกล้องงอก 
• สารกาบา (GABA) เป็นกรดอมิโนชนิดหนึ่งที่ผลิตจากกระบวนการ decarboxylation ของ    

กรดกลูตามิก GABA มีบทบาทส าคัญในการเป็น neurotransmitter ในระบบประสาทส่วนกลาง มีการใช้กรดนี้  
ในการรักษาโรคเกี่ยวกับระบบประสาทหลายโรค เช่น โรควิตกกังวล นอนไม่หลับ โรคลมชัก ช่วยให้การท างาน
ของไตดีขึ้น และยังมีคุณสมบัติในการลดความดันโลหิต ช่วยให้การไหลเวียนโลหิตในสมองดีขึ้น และช่วยลด
ไขมันในเส้นเลือด 

• มีสารต้านอนุมูลอิสระกลุ่มฟิโนลิค (phenolic compounds) ช่วยยับยั้งการเกิดฝ้า ชะลอ
ความแก่ 

• สารแกมม่าออริซานอล (gamma orizanol) ช่วยควบคุมระดับโคเลสเตอรอล ลดอาการ
ผิดปกติของวัยทอง 

• เยื่อใยอาหาร (dietary fiber) ควบคุมระดับน้ าตาลในเลือด ป้องกันมะเร็งล าไส้ และลดอาการ
ท้องผูก 

• วิตามินอี (vitamin E) ลดการเหี่ยวย่นของผิว 
โดยศูนย์วิจัยข้าวอุบลราชธานี ส านักวิจัยและพัฒนาข้าว ได้ท าการศึกษาวิจัยกระบวนการท าข้าว

กล้องงอก ในข้าวพันธุ์ขาวดอกมะลิ 105 และปทุมธานี 1 พบว่าการเพาะข้าวกล้องให้งอกที่อุณหภูมิ  
30 องศาเซลเซียส ในสภาพมืด เป็นเวลา 26 ชั่งโมง ท าให้ปริมาณสารอาหารและสารต้านอนุมูลอิสระเพ่ิมข้ึน
สูงสุดมี total aminoacid 18 - 19 มิลลิกรัม ต่อ 100 กรัม phenolic compounds 59 - 65 มิลลิกรัม 
gamma oryzanol 45.66 - 56.15 มิลลิกรัม ต่อ 100 กรัม 

1.5 กลุ่มผลติภณัฑ์อาหารประเภทพองกรอบ 
       อาหารประเภทพองกรอบ (Expanded product) มีอาหารพองกรอบหลายประเภท ที่สามารถ

ใช้ข้าวเป็นวัตถุดิบ ที่มีเทคโนโลยีแตกต่างกัน เช่น 
       1) การพองด้วยการย่างบนความร้อน (Baking) ได้แก่ ผลิตภัณฑ์อะราเร่ (Arare) ที่ท ามาจาก

ข้าวเหนียว และเซนเบ่ (Senbei) ที่ท ามาจากข้าวเจ้าอมิโลสต่ า เทคโนโลยีการท าผลิตภัณฑ์ 2 ชนิดนี้ น ามา
จากชาวญี่ปุ่นในการท าผลิตภัณฑ์อะราเร่ ข้าวเหนียวพันธุ์ที่นิยมใช้ คือ กข 6 ส าหรับผลิตภัณฑ์เซนเบ่ข้าว          
ที่เหมาะสม  
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       2) การพองที่เกิดจากแรงอัดที่อุณหภูมิสูง (extrusion) ในปัจจุบัน มีการน า extrusion technology 
มาใช้ในอุตสาหกรรมอาหารอย่างแพร่หลาย การพองตัวของแป้งเกิดจากการที่แป้งได้รับความร้อนจากขดลวด
และความดันสูงจากการขับเคลื่อนของแท่งเกลียว ท าให้แป้งและองค์ประกอบอาหารเกิดการหลอมตัว เมื่อแป้ง
เหลวนี้เคลื่อนตัวออกสู่บรรยากาศ ความดันจะลดลงกะทันหัน ไอน้ าที่อยู่ในก้อนแป้งเหลวจะกระจายระเหย
ออกทันที และดันก้อนแป้งเกิดรูพรุนกระจายทั่ว เมื่อเย็นลงจะคงความกรอบของผลิตภัณฑ์ไว้ เครื่อง Extrusion 
นี้มีทั้งชนิด single screw และ twin screws เทคโนโลยีสามารถท าผลิตภัณฑ์ได้หลายรูปแบบ และยังเอ้ือ 
อ านวยต่อการเติมสารอาหารเพื่อเสริมคุณค่าทางโภชนาการอีกด้วย คือ ข้าวอมิโลสต่ า 

       3) การพองตัวที่เกิดจากแผ่นความร้อน (Puffing machine) หลักการของเทคโนโลยีนี้เกิดขึ้นใน
ท านองเดียวกับ extrusion แต่ความดันที่ได้รับเกิดจากแรงดันและการเคลื่อนกลับของแผ่นให้ความร้อน 2 แผ่น
ประกบกัน ผลิตภัณฑ์ชนิดนี้ได้แก่ rice cake 

       4) การพองตัวที่เกิดจากการอบหรือทอดในน้ ามันร้อน (Oven or deep fry puffing) เช่น 
ข้าวตอกซึ่งท ามาจากข้าวเหนียว ข้าวตังทอด ขนมนางเล็ด จากการศึกษาการพองของข้าวที่ทอดในน้ ามัน 
พบว่า ข้าวที่เหมาะสมควรเป็นข้าวสุกอบแห้ง ข้าวอมิโลสต่ าและข้าวเหนียวจะมีการพองตัวได้ดีกว่าข้าวชนิด
อ่ืน ผลิตภัณฑ์ชนิดนี้หากได้รับการพัฒนาบรรจุภัณฑ์จะช่วยให้มีมูลค่าสูงขึ้น 

1.6 กลุ่มผลติภณัฑ์อาหารเชา้ 
     ธัญชาติอาหารเช้า หรือท่ีรู้จักกันทั่วไปว่า breakfast cereal แบ่งเป็น 2 ประเภท คือ 

 1) ชนิดที่ต้องต้มกับนมหรือน้ าเพ่ือบริโภค (hot cereal, breakfast cereal) ได้แก่ โจ๊กกึ่ง
ส าเร็จรูป ข้าวต้มกึ่งส าเร็จรูป ที่ใช้เวลาต้มสั้นๆ ข้าวที่น ามาผลิตอาจเป็นปลายข้าวหรือแป้งข้าวบดเพ่ือช่วย     
ให้ต้มสุกเร็ว อาจมีการเติมรสชาติต่าง ๆ ตัวอย่าง อาหารเช้าชนิดนี้ได้แก่ โจ๊ก 7 นาที ควิ๊กโจ๊ก 

       ศูนย์วิจัยข้าวอุบลราชธานี ส านักวิจัยและพัฒนาข้าว ได้พัฒนาโจ๊กก่ึงส าเร็จรูปจากข้าวกล้องงอก  
โดยน าข้าวกล้องงอกที่เพาะเป็นเวลา 26 ชั่วโมง ในสภาพมืด มาหุงโดยใส่น้ าในอัตราส่วน 1:1 โดยน้ าหนัก     
น าข้าวสุกไปบด และท าให้แห้งด้วยเครื่องอบแห้งแบบลูกกลิ้ง (drum dry) ได้เกล็ดแผ่นแป้ง น าไปบดให้เป็น
ผงแป้ง น าเครื่องปรุงที่อบแห้งแล้วมาผสม ได้แก่ แครอท เห็ดหอม ต้นหอม เกลือ น้ าตาล ผลิตภัณฑ์โจ๊กกึ่ง
ส าเร็จรูปจากข้าวกล้องงอก สามารถเก็บได้นาน 5 เดือน  

       นอกจากนี้ศูนย์วิจัยข้าวปทุมธานี ได้ท าการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวต้มก่ึงส าเร็จรูป โดยน าเมล็ดข้าว
หักที่คัดแยกจากการท าข้าวกึ่งส าเร็จรูปมาผสม แป้งพรีเจล เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์มีความข้นหนืด ผสมกับเนื้อสัตว์
อบแห้ง และผักอบแห้งต่าง ๆ เช่น แครอท และใบหอม รวมกับเครื่องปรุง เกลือ น้ าตาลและพริกไทย 

       2) ชนิดที่บริโภคได้ทันที (Ready to eat breakfast cereal) ผลิตภัณฑ์ประเภทนี้อาจมีการน า
ธัญพืชอ่ืนมาผสม ในกระบวนการผลิตอาจเตรียมเป็นลักษณะของวัตถุดิบ สุก แห้ง เป็นแผ่นเล็กๆ (flake) หรือ
เป็นก้อนโด (dough) แล้วจึงท าให้พองหรือคั่ว คุณภาพของผลิตภัณฑ์ขึ้นต้นอยู่กับระยะเวลาท าให้สุก 
(cooking time) ความดัน อุณหภูมิของวัตถุดิบและการคั่ว ผลิตภัณฑ์เหล่านี้อาจมีการเติมสารปรุงรส วิตามิน 
แร่ธาตุและโปรตีนเพื่อเสริมโภชนาการ เช่น  rice crispy 

      ศูนย์วิจัยข้าวปทุมธานี ได้ท าการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มธัญพืช ซึ่งถือเป็นอาหารเช้า เพียงชง
น้ าร้อนแล้วบริโภคได้ทันที โดยน าสารละลายน้ าแป้งข้าวกล้องจากข้าวพันธุ์ขาวดอกมะลิ 105 หรือปทุมธานี 1 
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มาท าแห้งด้วยเครื่องอบแห้งแบบลูกกลิ้ง (drum dryer) ได้เป็น flake ข้าวกล้องผสมกับธัญพืชอ่ืน ๆ ได้แก่ 
flake ลูกเดือย และ flake ข้าวโพด และปรับปรุงรสชาติ โดยเติมนมผง ครีมเทียม และน้ าตาล 

1.7 กลุ่มผลติภณัฑ์อาหารเดก็อ่อน 
       อาหารเด็กอ่อน (Baby food or infant food) แป้งข้าวหรือข้าวบดหยาบ สามารถใช้เป็น

ส่วนผสมในอาหารเด็กอ่อน กระบวนการผลิต เริ่มจากการต้มน้ าแป้งข้นๆ แล้วน าไปลดความชื้นด้วย double 
drier จะได้แผ่นแป้งเล็กๆ ผู้ผลิตแต่ละรายมีสูตรเฉพาะ ส่วนประกอบมักประกอบด้วย แป้งข้าว ร าละเอียด 
น้ าตาล dibasic calcium, phosphate เกลือไอโอดีน sodium iron pyrophosphate, glycerol monostearate 
(emulsifier) น้ ามันร าข้าว thiamin hydrochloride, riboflavin และ niacin หรือ niacinamide นอกจากนี้
ยังมีสูตรอ่ืนๆ ในการผลิตอาหารเด็กอ่อน นอกจากใช้วิธีการผลิตเป็นลักษณะ flake ยังมีการผลิตอาหารเด็ก
อ่อนด้วยวิธี Extrusion เช่น อาหารเด็กของเกษตร (Kaset infant food) ประกอบด้วยแป้งข้าว 71.7 %  
แป้งถั่วเหลือง 12.5 % นอกจากนี้ยังมีอาหารเด็กอ่อนชนิดต่างๆ เช่น น้ านมข้าว (bebiko 2R), Energo  
ซึ่งประกอบด้วย แป้งข้าว 60 % แป้งถั่วเหลือง 35 % และนมผงพร่องมันเนย 5 % หรือผลิตภัณฑ์ Babymate      
ที่ประกอบด้วยข้าวขาว 75 % และถ่ัวเขียวกะเทาะเปลือก 25 % 

1.8 กลุ่มผลติภณัฑห์มักดอง อาจแบ่งเป็น 3 ประเภท คือ 
       1) ผลิตภัณฑ์ที่เป็นของแข็ง ได้แก่ หัวเชื้อ (Starters) หรือลูกแป้งของไทย หัวเชื้อเหล่านี้มี

จุลินทรีย์ที่สามารถย่อยแป้งสุกได้ จุลินทรีย์ส่วนใหญ่เป็นเชื้อรา เช่น Rhizopus spp. และ Aspergillus 
oryzae ผลิตภัณฑ์หัวเชื้อ นี้ใช้ในการผลิตเครื่องดื่มต่าง  ๆ ข้าวแดง (Angkak) เป็นการผลิตสีแดงจาก
เชื้อจุลินทรีย์ สีแดงนี้สามารถใช้เป็นสีผสมอาหาร เช่น เหล้าแดง ( red wine) ผสมในผักดอง และเนื้อหมัก
รวมทั้งเต้าหู้ยี้ เชื้อจุลินทรีย์ 

         2) ผลิตภัณฑ์ที่เป็นของแข็งกึ่งเหลว ได้แก่ เต้าเจี้ยวญี่ปุ่น (Miso) ที่ใช้ในการปรุงอาหาร  
ผลิตมาจากถั่วเหลือง ข้าว และเกลือ ความเข้มข้นของเกลือ จะเป็นปัจจัยในการเลือกชนิดของเชื้อจุลินทรีย์ 
ส าหรับเชื้อจุลินทรีย์ที่ใช้ในการหมักเต้าเจี้ยวมี Aspergillus oryzae ที่เลี้ยงในข้าวขาวนึ่งสุกเพ่ือผลิต (Koji) 
เชื้อราที่ใช้มักมีหลายสายพันธุ์เพ่ือสร้างเอนไซม์ย่อย โปรตีน ไขมัน และแป้ง นอกจากนี้ ยังอาจพบยีสต์ เช่น 
Saccharomyces rouxii  และ lactic acid bacteria 

น้ าส้มสายชูหมักจากข้าว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ท ามาจากข้าว อาจใช้ส่วนของปลายข้าว ข้าวทั้งเมล็ด
ของข้าวเจ้า ข้าวกล้อง หรือข้าวเหนียวขาวก็ได้มาเป็นวัตถุดิบ ซึ่งข้าวที่ใช้หากเป็นข้าวเกษตรอินทรีย์ จะท าให้
น าส้มสายชูที่ได้ เป็นผลิตภัณฑ์ที่ปราศจากสารเคมี เหมาะส าหรับน าไปใช้บริโภค อีกทั้งรสชาติที่ได้มีความนุ่ม
ไม่บาดคอเหมือนน้ าส้มสายชูในปัจจุบัน ซึ่งก าลังเป็นที่นิยมแพร่หลายในกลุ่มคนรักสุขภาพ 

        ข้าวหมาก จัดเป็นอาหารหวานชนิดหนึ่งของคนไทยที่มีมาแต่โบราณ ซึ่งต้องผ่ านกระบวนการ
หมัก โดยน าข้าวเหนียวมาล้างน้ าให้สะอาด แช่น้ าค้างคืน น าไปนึ่งให้สุก แล้วล้างน้ าให้หมดยางด้วยน้ าฝน หรือ
น้ าสะอาด ใส่น้ าปูนใสหรือสารส้ม เพ่ือให้เมล็ดข้าวแข็งรัดตัว ไม่แฉะ ทิ้งให้สะเด็ดน้ า จึงผสมลูกแป้งข้าวหมาก
ให้ทั่ว บรรจุใส่ใบตองหรือถ้วยพลาสติก ทิ้งไว้ 2-3 วัน ได้ข้าวหมากเนื้อนุ่ม รสหวาน  และมีกลิ่นแอลกอฮอล์
เล็กน้อย 
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       3) ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ ประเทศที่ผลิตข้าวจะมีการผลิตเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ โดยใช้
ข้าวเป็นวัตถุดิบ เช่น กระแช่ของไทยที่ผลิตจากข้าวเหนียว Shao - shing wine ของจีนผลิตจากหัวเชื้อที่ท า
จากข้าวขาวและข้าวสาลี และน าหัวเชื้อนี้ไปผลิตเหล้าต่อ โดยใช้ข้าวเหนียว ส าหรับสาเก (Sake) ของญี่ปุ่นนั้น 
จัดเป็นไวน์ข้าวชนิดหนึ่งผลิตจากข้าวเจ้า japonica การผลิตสาเกของญี่ปุ่น ข้าวขาวที่ใช้ในการหมักได้ผ่านการ
ขัดสีเอาผิวนอกออกมากกว่า 20 – 30 % ของน้ าหนักข้าวกล้อง โดยเฉพาะสาเกคุณภาพสูง การขัดสีอาจสูง
ถึง 40 - 50 % หรือเหลือเป็นเนื้อข้าว 50 – 60 % แล้วน าไปผ่านกระบวนการหมักดังนี้ 

       ส าหรับไวน์ข้าวของไทยส่วนใหญ่ผลิตจากข้าวเหนียว เช่น อุ น้ าขาว หรือกระแช่ ซึ่งมีวิธีการท า
ต่อเนื่องจากข้าวหมาก โดยน าข้าวเหนียวมาแช่ค้างคืน นึ่งสุก ล้างข้าวเหนียวให้หมดยาง ผสมกับลูกแป้งที่มีทั้ง
เชื้อราและเชื้อยีสต์ เมื่อท าการหมัก เชื้อราจะเปลี่ยนแป้งในข้าวให้เป็นน้ าตาล จากนั้นเชื้อยีสต์ก็เปลี่ยนน้ าตาล
เป็นแอลกอฮอล์ เมื่อได้เป็นข้าวหมาก เติมน้ าลงไป และหมักต่ออีก 5 - 14 วันกรอง จะได้น้ าขาว ซึ่งเป็น
เครื่องดื่มแอลกอฮอล์เก่าแก่ของไทย ส่วนน้ าอุ เตรียมโดยใช้ข้าวสารเหนียวกับข้าวเปลือกเหนียว ในอัตราส่วน 
1:3 แล้วท าการหมักในหม้อดินได้เป็นเครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์เช่นกัน นอกจากนี้ จากการศึกษา ได้ใช้ข้าวเจ้า
ในการผลิตไวน์ข้าว พบว่าข้าวเจ้าชนิดอมิโลสต่ า และข้าวเหนียว จะให้ปริมาณแอลกอฮอล์สูงกว่าข้าวอมิโลส   
ปานกลาง และสูง นอกจากนี้การน าข้าวหอมมะลิมาผลิตไวน์ข้าว ยังช่วยให้รสชาติผลิตภัณฑ์ดีขึ้น น้ าส้มสายชู
หมักจากข้าว (Rice vinegar) มีขั้นตอนการเตรียมท านองเดียวกันกับการท าน้ าขาว แต่เติมเชื้อน้ าส้มลงในน้ า
หมักนานประมาณ 3 – 8 เดือน จึงกรองแยกน้ าใสเป็นน้ าส้มสายชูหมัก ซึ่งมีปริมาณกรดอะซีติกประมาณ  
4 % เชื้อจุลินทรีย์ที่ผลิตสีแดงนี้ คือ Monascus purpurens went. 

1.9 กลุ่มผลติภณัฑป์ระเภทเครือ่งดืม่ที่ไมม่ีแอลกอฮอล์ 

       ข้าวสามารถน าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มที่มีคุณค่าทางโภชนาการได้เช่น น้ านมข้าวยาคู 
น้ าข้าวกล้องงอก เป็นผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มที่ท ามาจากข้าวอ่อ หรือข้าวในระยะน้ านม แล้วน ามาบีบเอาน้ านม
ข้าว จากนั้นน าไปกวน เติมน้ าตาลและกะทิ จะได้เป็นเครื่องดื่มน้ านมข้าวยาคูที่มีสารอาหารสูง รวมทั้งวิตามิน
และเกลือต่าง ๆ นอกจากนี้ทางศูนย์วิจัยข้าวพัทลุงได้พัฒนาเครื่องดื่มข้าวยาคู โดยใช้แป้งจากเมล็ดข้าว      
กล้องงอก ที่มีอายุ 24 ชั่วโมง ซึ่งสามารถใช้แป้งข้าวกล้องงอกสดหรือแห้งก็ได้ ท าให้ได้ผลิตภัณฑ์ข้าวยาคู       
ที่ใกล้เคียงกับการใช้ข้าวในระยะน้ านม 

ทางศูนย์วิจัยข้าวปทุมธานียังได้ท าการพัฒนาเครื่องดื่มน้ าข้าวกล้อง ซึ่งจัดเป็นเครื่องดื่มสุขภาพ 
เพราะให้พลังงานต่ า สามารถผลิตได้จากข้าวกล้องพันธุ์ขาวดอกมะลิ 105 และปทุมธานี 1 โดยมีการน าส่วน
รวงข้าวกับใบธงในระยะน้ านมของข้าวทั้ง 2 พันธุ์ มาใช้ในกระบวนการผลิตเพ่ือให้ผลิตภัณฑ์มีสีและกลิ่นดีขึ้น 
โดยน าน้ าคั้นรวงข้าวกับใบธงมาดื่มกับแป้งข้าวกล้อง โดยใช้แป้งข้าวกล้องตั้งในอัตราส่ วน 1:20 เท่า ต้มนาน 
20 นาที ท าการกรอง ปรุงรสด้วยน้ าตาล และเกลือ และมีการเติมสารคาราจีแนนในปริมาณร้อยละ 0.2  
โดยน้ าหนักต่อปริมาตร เพ่ือป้องกันการตกตะกอนหรือแยกชั้นของน้ าข้าวกล้อง 

 ชาเขียวจากต้นอ่อนข้าวหอม ทางศูนย์วิจัยข้าวอุบลราชธานี ได้พัฒนาผลิตภัณฑ์ชาเขียวโดยใช้
ต้นอ่อนของข้าวขาวดอกมะลิ105 พบว่าต้นอ่อนที่มีอายุ 14 - 21 วันเหมาะสมในการท าชา โดยน าใบอ่อนมา
หั่นแล้วคั่วด้วยไฟอ่อน หรืออบที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส จะได้ใบชาจากการวิเคราะห์ พบว่าในชาเขียว     
มีวิตามินอ ีคลอโรฟิลล์และเบต้ากลูแคน 
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      กาแฟสูตรข้าวกล้องงอก เป็นกาแฟที่มีส่วนประกอบของข้าวกล้องงอก โดยเป็นข้าวที่ผ่าน
กระบวนการงอก ซึ่งข้าวกล้องงอกจะประกอบด้วยสารอาหารเป็นจ านวนมาก ที่รู้จักกันทั่วไป คือสารอาหาร 
“กาบา (GABA)” ซึ่งสาร GABA เป็นสารที่มีประโยชน์ช่วยในการผ่อนคลายความเครียด ป้องกันความเสื่อม
ของสมอง 

1.10 กลุ่มผลติภณัฑข์นมไทย 
         ขนมไทย เป็นภูมิปัญญาของคนไทย ที่ใช้ส่วนประกอบหลัก 3 อย่าง คือ แป้งข้าว น้ าตาลและ

มะพร้าว น ามาดัดแปลงท าขนมได้หลายรูปแบบ เช่น ทอด นึ่ง ปิ้งและกวน ซึ่งต้องการคุณสมบัติทางเคมีของ
ข้าวที่แตกต่างกัน เช่น ปริมาณอมิโลส การแตกตัวของเม็ดแป้ง และการดูดน้ าของแป้ง แป้งที่ท าขนมจะใช้แป้ง
ข้าวเจ้า แป้งข้าวเหนียว แป้งข้าวเจ้าผสมแป้งข้าวเหนียว และจากเมล็ดข้าว ลักษณะของแป้งข้าวเจ้าเมื่อท าให้
สุกจะขุ่น ร่วน ทิ้งไว้ให้เย็นจะอยู่ตัวเป็นก้อน ไม่เหนียว เหมาะส าหรับท าอาหารที่ต้องการความอยู่ตัว เช่น ขนม
กล้วย ขนมข้ีหนู เส้นก๋วยเตี๋ยว เส้นขนมจีน ส่วนลักษณะของแป้งข้าวเหนียวเมื่อท าให้สุกจะขุ่น ข้น จับตัวเป็น
ก้อน ค่อนข้างเหนียว เหมาะส าหรับอาหารที่ต้องการความเหนียว เกาะตัว เช่น ขนมเหนียว ขนมถั่วแปบ สูตร
ขนมไทยทั่วไปใช้วิธีการตวงเป็นปริมาตรเป็นสูตรไม่แน่นอน ปรับตามความช านาญของคนท า จึงได้ปรับสูตร
เป็นระบบน้ าหนัก และหาคุณสมบัติแป้งข้าวส าหรับท าขนมไทยประเภทต่างๆ ท าให้การท าขนมง่าย สะดวก 
และตรงตามวัตถุประสงค์ของการท าขนมแต่ละประเภท 

        ขนมไทยที่ได้มาจากการแปรรูปจากข้าวมีมากมายหลายชนิด  ตัวอย่างเช่น ข้าวเกรียบปากหม้อ
ขนมถ้วย ขนมชั้น ขนมกล้วย ข้าวเกรียบอ่อน ขนมเทียน ถั่วแปบ ถ้วยฟู ขนมเหนียว ครองแครงกะทิ กะละแม
ตะโก้ ขนมโก ๋ปลากริมไข่เต่า และลอดช่องไทย เป็นต้น 

2. กลุ่มผลติภณัฑผ์ลพลอยไดจ้ากข้าว 
   กระบวนการแปรรูปข้าวเปลือกให้เป็นข้าวสารซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ข้าวหลักท่ีมีการซื้อขาย เพ่ือบริโภค

เป็นอาหารหลักของประชากรกว่าครึ่งโลกนั้น จะมีผลพลอยได้จากการแปรรูป คือ ข้าวหัก  ปลายข้าว ร าข้าว 
และแกลบ ในปริมาณแตกต่างกันขึ้นอยู่กับขนาดของโรงสีข้าว ซึ่งโดยทั่วไปจะได้เป็น ต้นข้าวสาร ประมาณ 48 % 
ปลายข้าว 17 % ร าดิบ 10 % และแกลบ 25 % ถ้าเป็นโรงสีข้าวขนาดใหญ่จะมีจ านวนผลผลิตจากผลพลอย
ได้ดังกล่าวมาก จึงท าให้ต้องพัฒนาการใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้นี้เป็นผลิตภัณฑ์ เพ่ือให้มีมูลค่าเพ่ิม หรือ
เพ่ือลดต้นทุนการแปรรูปข้าวได้อีกทางหนึ่ง สามารถแบ่งออกเป็นประเภทได้ดังนี้ 

  2.1 ผลติภัณฑจ์ากร าขา้ว 
       ร าข้าว คือ ส่วนที่ได้จากการขัดข้าวกล้องให้เป็นข้าวสาร ซึ่งประกอบด้วยชั้นเยื่อหุ้มเมล็ด 

และคัพภะ3 เป็นส่วนใหญ่ ซึ่งได้จากกระบวนการสีข้าว โดยทั่วไปจะแบ่งออกเป็น 2 ส่วน คือ ร าหยาบ (bran) 
ซึ่งได้จากการขัดผิวเมล็ดข้าวกล้อง และร าละเอียด (polish) ได้จากการขัดขาวและขัดมัน นอกจากนี้ร าข้าว 
ยังมีคุณค่าทางอาหารสูง ได้แก่ โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร เถ้า วิตามิน และเกลือแร่ต่างๆ ดังนั้นจึงมีการน าร า
ข้าวมาใช้ประโยชน์ ได้แก่ 

 
 

                                                           
3 คัพภะ  (Germ or Embryo) คือ  ส่วนของจมูกข้าว 



๑๔ 
 

      1) เป็นอาหาร 
         – ร าข้าว ทั้งชนิดร าหยาบและร าละเอียดสามารถน ามาท าเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ ได้หลากหลาย

ชนิด เช่น  น้ ามันร าข้าว เป็นน้ ามันส าหรับบริโภคที่มีคุณภาพดี เนื่องจากมี Cholesterol ต่ า จัดเป็นน้ ามัน
บริโภคที่มีคุณภาพดี เนื่องจากมีกรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัวจ านวนมากถึง 77% โดยในจ านวนนี้เป็นกรดไขมัน  
ที่จ าเป็น 31.7% เป็นแหล่งที่ดีของวิตามินอี และยังมีสาร oryzanol มีสมบัติเป็นสารกันหืน และมีประโยชน์
ในการช่วยเร่งการเจริญเติบโตรวมทั้งช่วยให้ระบบการหมุนเวียนของเลือดดีข้ึน 

        – ไขข้าว สามารถใช้เป็นสารเคลือบในอาหาร เช่น เคลือบช็อกโกแลตและผลไม้ 
        – อาหารเสริม Gamma-oryzanol, Lecithin วิตามิน E ใช้เป็นผลิตภัณฑ์อาหารเสริม 
        – เป็นส่วนผสมในอาหารเด็กอ่อนโดยใช้ร าละเอียดมาผสมในอาหารเด็กอ่อนเพ่ือช่วยเพิ่มคุณค่า

ทางโภชนาการ 
        – เลซิทิน สารเหนียว (gum) หรือเลซิทินดิบ (crude lecitin) ที่แยกจากน้ ามันร าข้าวดิบ 

มีองค์ประกอบส่วนใหญ่เป็นฟอสโฟลิพิด มีศักยภาพที่จะน าไปผลิตเป็นอีมัลซิไฟล์เออร์ ในอุตสาหกรรมอาหาร
และยังใช้เป็น สารเสริมสุขภาพได้ เลชิทินในน้ ามันร าข้าวมีประมาณ 0.512% และมีคุณสมบัติเทียบได้กับ 
เลซิทินจากถั่วเหลือง ทั้งนี้ปริมาณเลซิทินมากหรือน้อยขึ้นอยู่กับกระบวนการสกัดและพันธุ์ข้าวด้วย 

    2) เป็นอาหารสัตว์ ร าข้าวทั้งชนิดร าหยาบและร าละเอียดสามารถน ามาผสมในอาหารสัตว์ได้ 
    3) ใช้ในเครื่องส าอางและครีมบ ารุงผิว โดยน าน้ ามันร าข้าวมาเป็นส่วนผสม ในการผลิตเครื่อง 

ส าอาง และครีมบ ารุงผิว หรือโลชั่นต่าง ๆ เนื่องจากในน้ ามันร าข้าวมีสารแกมม่าออริซานอล และวิตามินอี     
ซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ และช่วยบ ารุงผิวพรรณ ให้ความชุ่มชื้น และชะลอความเหี่ยวย่น 

 น้ ามันร าข้าวเมื่อน ามาปรับปรุงคุณสมบัติด้วยกระบวนการเคมีฟิสิกส์ สามารถผลิตเป็นกะทิแปลง
ไขมัน ผลิตสบู่และเนยขาวเอนกประสงค์ 

 สบู่ร าข้าว เป็นการใช้ประโยชน์จากน้ ามันร าข้าวและน้ ามันจมูกข้าวสาลี ซึ่งน ามาเป็นส่วนผสม  
ในการท าสบู่ได้ดี มีสรรพคุณท าให้ผิวเนียนนุ่ม ลดริ้วรอย ท าให้ใบหน้าขาวใส และมีวิตามินอีสูง ขั้นตอน  
การผลิตสบู่ร าข้าว มีขั้นตอนที่ง่าย ไม่ยุ่งยากซับซ้อน อุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิตสามารถหาได้จากภายในครัวเรือน 
หากแต่ว่าเมื่อน าไปใช้ในขั้นตอนการผลิตสบู่แล้ว จะต้องไม่น ามาใช้ในการปรุงอาหารอีก 

 แชมพู มีส่วนผสมของข้าวหอมนิล ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์จากข้าวหอมนิลที่ผ่านการเพาะงอก           
มีสรรพคุณช่วยลดการหงอกของเส้นผมได้ เพราะอุดมด้วยโปรตีน ธาตุ เหล็กและวิตามิน ที่ล้วนมีประโยชน์ต่อ
เส้นผม โดยสารสีม่วงด าของเมล็ดข้าวมีคุณสมบัติช่วยเปลี่ยนสีผมจากหงอกขาวเป็นน้ าตาลเข้ม โดยสามารถ
น ามาหมักบ่มกับสมุนไพรชนิดอ่ืนๆเพ่ือเพ่ิมสรรพคุณ หรือเพ่ิมกลิ่นหอมของแชมพูได้ อาทิ ดอกอัญชัน น้ ามัน
มะกรูด เป็นต้น 

 โลชั่นจากข้าว มีน้ ามันร าข้าวเป็นส่วนประกอบ จึงอุดมด้วยคุณค่าจากข้าว ช่วยให้ผิวนุ่มชุ่มชื้น 
เมื่อใช้โลชั่นจากข้าวทาผิวเป็นประจ าจะช่วยให้มีสุขภาพผิวที่ดี 

 เกลือขัดผิว มีส่วนผสมจากจมูกข้าว เป็นการน าเอาประโยชน์จากข้าวที่มีวิตามินอยู่มากมาย     
มาพัฒนาต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์ซึ่งมีประโยชน์ช่วยขจัดเซลล์ผิวเก่า และสิ่งสกปรก พร้อมปรับสภาพผิวให้สมดุล 
กระชับรูขุมขน ลดรอยด่างด า และหยาบกร้านได้ดี พร้อมกลิ่นหอมของข้าวช่วยท าให้รู้สึกผ่อนคลาย 
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  2.2 ผลิตภณัฑจ์ากแกลบ 
       แกลบ คือ ส่วนเปลือกแข็งหุ้มผล มีปริมาณประมาณ 18 – 22 % ของข้าวเปลือก การใช้

ประโยชน์โดยทั่วไป เช่น คลุมดิน เลี้ยงสัตว์ เชื้อเพลิงโดยตรงหรืออัดเป็นแท่งเชื้อเพลิง อาจน ามาบดละเอียด 
เพ่ือเป็นสารกรองของเหลว เช่น น้ า และน้ าผลไม้ เป็นต้น เมื่อเผาแกลบจนเป็นขี้เถ้าแกลบสีด าสามารถน าไป
บ ารุงดิน และท าอิฐก่อสร้าง เป็นต้น การแปรรูปแกลบให้เป็นเชื้อเพลิงที่มีมูลค่าเพ่ิมมีดังนี้ 

       1) อัดเป็นแท่งเชื้อเพลิงแข็ง  ซึ่งสามารถใช้แทนฟืนได้  ทนทานกว่าไม้ฟืนทั่วไปประมาณ 1 เท่า
และให้ความร้อนสูงสุดที่ใกล้เคียงกัน คือ  900° ทั้งนี้เพราะฟืนแกลบมีความหนาแน่นสูงกว่าฟืนไม้ 

       2) การกลั่นสลายแกลบ (Pyrolysis) คือ การให้ความร้อนแก่สารอินทรีย์ที่ปราศจากออกซิเจน
หรือที่มีอากาศจ ากัด ท าให้สารอินทรีย์แตกตัวออกเป็นสารประกอบอ่ืนๆ หรือเป็นเชื้อเพลิงที่ใช้งานได้  
สาร ประกอบที่ส าคัญที่ได้จากการกลั่นสลาย ได้แก่ ก๊าซ น้ ามัน ถ่านสุก (char) สามารถใช้เป็นเชื้อเพลิงได้ดี 

       3) การผลิตก๊าชเชื้อเพลิง (Gasification) มีปฏิกิริยาใกล้เคียงกับการกลั่นสลายแต่เกิดท่ีอุณหภูมิ
สูงกว่า ท าให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่อยู่ในสภาพก๊าชไฮโดรเจนและคาร์บอนมอนอกไซด์เป็นส่วนใหญ่ ปฏิกิริยาของการ
ผลิตก๊าชเชื้อเพลิงเกิดได้ทั้งในบรรยากาศของออกซิเจน และคาร์บอนมอนอกไซด์เป็นส่วนใหญ่ ปฏิกิริยาของ
การผลิตเชื้อเพลิงเกิดได้ทั้งในบรรยากาศของออกซิเจนบริสุทธิ์ หรืออากาศธรรมดา ซึ่งในบรรยากาศของ
ออกซิเจนจะให้ผลิตภัณฑ์ก๊าชที่มีค่าความร้อนสูงกว่าในบรรยากาศของอากาศธรรมดา และกระบวนการผลิต
ก๊าชเพื่อน าไปใช้เป็นเชื้อเพลิงในกิจการต่าง ๆ เช่น ผลิตไอน้ า เดินเครื่องยนต์ หรือผลิตไฟฟ้า เป็นต้น 

       ๔) ใช้เป็นเชื้อเพลิงผลิตพลังงาน ปัจจุบันนี้มีโรงสีข้าวในประเทศไทยหลายแห่งที่ติดตั้งเครื่อง
ผลิตก๊าซเชื้อเพลิงจากแกลบ เพ่ือใช้ผลิตไอน้ า และผลิตไฟฟ้า 

       5) ใช้เป็นวัสดุการเกษตร โดยน าไปใช้กันความชื้นในคอกสัตว์ และท าปุ๋ยหมัก 
       6) ใช้สกัดสารซิลิก้า (Silica) 
       7) ใช้เป็นวัสดุก่อสร้าง เช่น ท าส่วนผสมซีเมนต์ (Concrete block) 
       8) ใช้เป็นสารส าหรับใชใ้นการกรอง (Activated carbon) 
  2.3 ผลติภัณฑจ์ากฟางขา้ว 
       ฟางข้าว คือ ผลพลอยได้ที่ได้จากการปลูกข้าว จะมีมากหลังฤดูการเก็บเกี่ยวข้าว ฟางข้าวมี

ประโยชน์ในการปรับปรุงดิน ช่วยให้ดินมีปริมาณของอินทรียวัตถุมากขึ้น ช่วยบังแสงแดดท าให้ดินมีความชื้น
อยู่ได้นาน เป็นประโยชน์แก่การปลูกพืช ท าให้ผลผลิตสูงกว่าดินที่ไม่มีฟางข้าวปกคลุม นอกจากนั้น ฟางข้าว  
ยังมีประโยชน์อีกมากหมายหลายอย่าง เช่น ใช้ท ากระดาษ ใช้ท าผลิตภัณฑ์เครื่องจักสาน ใช้ผลิตแอลกอฮอล์
เพ่ือเป็นพลังงานทดแทน เป็นต้น 

      ฟางข้าว มีองค์ประกอบหลัก คือ เซลลูโลส และลิกนิน การใช้ประโยชน์จากฟางข้าว ได้ค านึงถึง
การน าองค์ประกอบดังกล่าว เพ่ือผลิตเป็นสารที่มีมูลค่าเพ่ิมข้ึนโดยวิธีการทางเคมี หรือวิธีทางชีวภาพ 

      การใช้ประโยชน์จากส่วนของเฮมิเซลลูโลสมีองค์ประกอบหลัก คือน้ าตาลไซโลส (Xylose)  
เป็นการหมักน้ าตาลไซโลสเพื่อผลิตเป็นแอลกอฮอล์โดยใช้จุลินทรีย์ แต่มียีสต์หลายชนิดที่สามารถเปลี่ยนไซโลส
เป็นน้ าตาลที่เป็นสารให้ความหวาน คือ ไซลิทอล มีคุณสมบัติเฉพาะที่เหมาะสมสามารถใช้ทดแทนการใช้
น้ าตาลได้ ข้อดีของการใช้ไซลิทอล คือการแก้ปัญหาฟันผุ เนื่องจากจุลินทรีย์ในช่องปาก ไม่สามารถใช้ไซลิทอล
เป็นแหล่งอาหารได้ มีจุลินทรีย์น้อยชนิดที่สามารถใช้ไซลิทอลได้  ท าให้ผลิตภัณฑ์อาหารมีองค์ประกอบของ 
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ไซลิทอล ไม่เสื่อมเสียง่าย สามารถเก็บรักษาไว้ได้นาน มีแนวโน้มในการใช้ไซลิทอลในอุตสาหกรรมอาหาร  
เพ่ือใช้ในผลิตภัณฑ์ ขนมอบ แยม หมากฝรั่งและของหวาน เป็นสารที่ดีมากส าหรับผู้ป่วยเบาหวาน เพราะไม่มี
ผลต่อการเพ่ิมปริมาณน้ าตาลในเลือด 

      ทั้งนี้ ส านักพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวได้เล็งเห็นถึงประโยชน์ของฟางข้าวที่ถูกน าไปท าลาย มาพัฒนา
เป็นผลิตภัณฑ์วัสดุใช้สอย วัสดุตกแต่งภายในบ้าน เครื่องจักสาน บรรจุภัณฑ์ กระเป๋า เข็มขัด กระเช้าใส่ข้าวสุก
ไปวัด ที่ใส่ไวน์ และยังสามารถน ามาท าเป็นกระดาษได้อีกด้วย ซึ่งถือว่าเป็นการสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับวัสดุเหลือ
ใช้จากข้าว และเป็นอีกช่องทางหนึ่งที่จะช่วยสร้างรายได้ให้กับเกษตรกรไทยได้เป็นอย่างดีและช่วยลดปริมาณ
การเผาฟางลง 

      การสร้างมูลค่าเพ่ิมวัสดุเหลือใช้จากข้าวให้เป็นผลิตภัณฑ์วัสดุใช้สอยและวัสดุตกแต่งภายในบ้าน 
ฟางข้าว น ามาแปรรูปได้ 3 แบบ ได้แก่ 

      1. ฟางข้าว มีสีสันที่สวยงาม และมีความหลากหลายของสีฟางข้าว และมีความทนทาน สามารถ
น ามาประกอบเป็นวัสดุใช้สอย เช่น ถาดผลไม้ และโคมไฟ เป็นต้น 

      2. กระดาษจากฟางข้าว มีความเหนียว มีรูปเนื้อกระดาษท่ีเป็นลวดลายที่สวยงาม เมื่อกระทบ
กับแสงไฟ ก็จะเห็นลวดลายของกระดาษได้ จึงน ามาจัดท าเป็นโคมไฟในรูปแบบต่าง ๆ      

      3. ไม้อัดจากฟางข้าว มีลวดลายที่สวยงาม เป็นวัสดุที่มีความแข็งแรงมาก ใช้กาวเหนียวในการ
ประกอบเป็นเฟอร์นิเจอร์เท่านั้น สามารถทนความร้อนได้ดี ทนต่อสภาพความชื้นสูง ไม้อัดจากฟางข้าวได้
ออกแบบเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ ได้แก่ นาฬิกา แจกัน ฯลฯ 

แนวโนม้การพฒันาผลติภณัฑข์้าว  

ปัจจัยหนุนในการผลิตและส่งออกผลิตภัณฑ์ข้าว คือ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ตั้งเป้าที่จะผลักดัน
แผนยุทธศาสตร์ข้าวและสนับสนุนงานวิจัยการแปรรูปผลิตภัณฑ์ข้าวทั้งระบบเพ่ือเพ่ิมมูลค่าและขยายช่อง
ทางการส่งออก ตลอดจนสร้างอ านาจต่อรองทางการค้าให้เกิดข้ึน โดยกระทรวงเกษตรฯ และกระทรวงพาณิชย์
จะท างานร่วมกันเพ่ือการเชื่อมโยงยุทธศาสตร์การผลิตและการแปรรูปข้าวเข้ากับแผนการตลาด จัดท า
ฐานข้อมูลข้าวทั้งระบบ (Database) ซึ่งจะช่วยสร้างอ านาจต่อรองด้านราคาในเวทีการค้าโลกให้กับเกษตรกร
ไทยในอนาคต ปัจจุบันกรมการข้าว กระทรวงเกษตรฯ เป็นหน่วยงานหลักในการระดมนักวิจัยและผู้เชี่ยวชาญ
ด้านข้าวทั่วประเทศ เพ่ือร่วมกันวิจัยและพัฒนาการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์จากข้าวเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิม ทั้งที่เป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการ และผลิตภัณฑ์ที่ไม่ใช่อาหาร เช่น อาหารพร้อมทาน อาหารและ
เครื่องดื่มบ ารุงสุขภาพ เครื่องส าอาง เวชภัณฑ์ สุรา รวมทั้งพัฒนาผลิตภัณฑ์ การผลิตพลังงานจากวัสดุเหลือใช้
จากกระบวนการผลิตข้าว พัฒนาบรรจุภัณฑ์เพ่ือคงสภาพของผลิตภัณฑ์ข้าว และสะดวกในการจัดเก็บและขน
ถ่ายสินค้า  

นอกจากนี้ ยังมีมาตรการชดเชยค่าภาษีสินค้าส่งออกที่ผลิตในประเทศ กระทรวงการคลังได้ชดเชยค่า
ภาษีส าหรับวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตสินค้าส่งออกที่ผลิตในประเทศ บริษัทผู้ผลิตแป้งข้าวเจ้าและข้าวเหนียวได้
สิทธิในการชดเชยภาษีที่แฝงในวัตถุดิบ เช่น บรรจุภัณฑ์ที่เป็นพลาสติกและสารเคมี เป็นต้น ในอัตราร้อยละ 
4.6 ของราคาส่งออก 
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ส าหรับปัญหาในการตลาดคือ ปัญหาการส่งออกขนมขบเคี้ยวที่ท าจากข้าวคือ ภาษีน าเข้าของตลาด
ญี่ปุ่นอยู่ในเกณฑ์สูงถึงร้อยละ 35 อย่างไรก็ตาม การเจรจาในเรื่องการขอลดภาษีนั้นเป็นประเด็นที่อ่อนไหว 
เนื่องจากเป็นการเปิดตลาดข้าวญี่ปุ่น ซึ่งมีผลกระทบทางการเมืองภายในประเทศ เพราะถือว่าเป็นการคุ้มครอง
เกษตรกรในประเทศ ปัญหาการกีดกันทางการค้าและมาตรการที่ไม่ใช่ภาษีของบางประเทศ เช่น การก าหนด
ปริมาณโควตาน าเข้า การอนุญาตน าเข้าเพ่ือใช้ในอุตสาหกรรมบางประเภท และมาตรการด้านสุขอนามัย     
ท าให้การส่งออกแป้งข้าวของไทยไม่ขยายตัวมากนัก แม้ว่าไทยจะเป็นผู้ผลิตและส่งออกแป้งจากข้าวมากที่สุด      
ก็ตาม การเปิดตลาดแป้งข้าวเจ้าและผลิตภัณฑ์จากข้าวของไทยยังมีไม่มากนัก ประกอบกับค่านิยมการรับ  
ประทานอาหารของชาวต่างประเทศท่ียังไม่นิยมในข้าวและแป้งข้าวของไทยมากนัก ต้องอาศัยร้านอาหารไทย
ในต่างประเทศเป็นหลัก จึงท าให้ความแพร่หลายยังน้อยหากชาวต่างประเทศไม่เข้าร้านอาหารไทย นอกจากนี้
ความหลากหลายในการใช้แป้งข้าวเจ้าและแป้งข้าวเหนียวในไทยยังมีไม่มากนัก จึงท าให้การส่งออกมักเป็นใน
รูปข้าวมากกว่าผลิตภัณฑ์จากข้าวที่มีมูลค่าเพ่ิมมากกว่า และในอนาคตหากเวียดนามสามารถพัฒนาเทคโนโลยี
การผลิตแป้งได้จะได้เปรียบไทย เนื่องจากต้นทุนการผลิตข้าวของเวียดนามต่ ากว่าไทย  

แนวโน้มการผลิตผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าวของไทยในอนาคตแล้วจะเป็นผลิตภัณฑ์หนึ่งที่มีโอกาสขยายตัว
ในอัตราสูง เนื่องจากปริมาณความต้องการใช้เป็นอาหารในชีวิตประจ าวันเพ่ิมมากขึ้นตามอัตราการขยายตัว
ของผู้บริโภคประกอบกับความนิยมในตลาดต่างประเทศที่คาดว่าจะมีเพ่ิมข้ึนทั้งจากคนเอเชียที่ไปท างานในต่าง
ทวีปและคนต่างประเทศที่หันมาบริโภคผลิตภัณฑ์จากข้าวมากขึ้น ดังนั้นประเทศไทยจึงควรจะให้ความส าคัญ
กับการผลิตผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าว เนื่องจากมีความได้เปรียบในเชิงวัตถุดิบที่มีศักยภาพการผลิตทั้งในเชิง
ปริมาณและคุณภาพ นอกจากนี้ยังมีอุตสาหกรรมต่อเนื่องที่สามารถรองรับผลผลิตส่วนเกินได้อีกด้วย 

ปจัจยัทีม่ผีลกระทบตอ่การแปรรูปขา้ว 

1. วตัถุดบิ 
วัตถุดิบที่ใช้เพ่ือการแปรรูป ส่วนใหญ่เป็นปลายข้าวหักครึ่งที่มาจากหลายแหล่งและหลากหลาย     

สายพันธุ์ ท าให้มีปัญหาความไม่แน่นอนของคุณภาพวัตถุดิบ ผู้ประกอบการต้องปรับเทคโนโลยีการผลิตให้
สอดคล้องกับลักษณะของวัตถุดิบในแต่ละรอบการผลิต ส่งผลให้สินค้ามีคุณภาพไม่สม่ าเสมอ องค์ความรู้
เกี่ยวกับคุณสมบัติของข้าวพันธุ์ต่าง ๆ มีไม่เพียงพอในการสนับสนุนการแปรรูปผลิตภัณฑ์ประเภทต่าง  ๆ
ตัวอย่างเช่น องค์ความรู้เกี่ยวกับสัดส่วนระหว่างปริมาณอะมิโลส อะมิโลเพคติน โปรตีน ไขมัน วิตามิน          
ซึ่งเป็นปัจจัยส าคัญในการพัฒนากระบวนการผลิต ลดการสูญเสียระหว่างกระบวนการแปรรูปและการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ใหม่ที่มีมูลค่าเพ่ิม (Value - Added Product) 

2. เทคโนโลยกีารแปรรปูและคุณภาพผลติภณัฑ์ 
โรงงานแปรรูปส่วนใหญ่ใช้เครื่องจักรเก่าและขาดการบ ารุงรักษาที่ดีส่งผลต่อประสิทธิภาพการผลิต

และคุณภาพผลิตภัณฑ์ เทคโนโลยีการผลิตอาศัยความช านาญเฉพาะบุคคลมากกว่าการใช้ความรู้ทาง
วิทยาศาสตร์ทั้งในกระบวนการผลิตและการควบคุมคุณภาพ กระบวนการผลิตของผู้ผลิตบางรายไม่ได้
มาตรฐานสุขลักษณะที่ดี เช่น GMP HACCP เกิดความไม่สม่ าเสมอของคุณภาพผลิตภัณฑ์และมีข้อจ ากัดในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ ถึงแม้ว่ามีผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าวที่มีความหลากหลายและมีนวัตกรรมออกสู่ตลาดเพ่ิม
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มากขึ้น แต่ผู้ประกอบการส่วนใหญ่เน้นการพัฒนาผลิตภัณฑ์ดั้งเดิมหรือรับจ้ างผลิตมากกว่าการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ใหม่ที่ต้องใช้การวิจัย พัฒนาและนวัตกรรมเพ่ือเพ่ิมมูลค่า 

3. ผลกระทบต่อสิง่แวดล้อม 
โรงงานผลิตภัณฑ์เส้นต่าง ๆ เช่น ขนมจีน ก๋วยเตี๋ยว มีน้ าเสียปริมาณมากที่เกิดจากน้ าล้างข้าวและแป้ง 

ส่วนใหญ่ใช้วิธีบ าบัดโดยระบบบ่อพักและบ่อผึ่ง ส่งกลิ่นรบกวนชาวบ้านในบริเวณใกล้เคียงและมีการปล่อยน้ า
เสียสู่แหล่งน้ าธรรมชาติ 

 

ปัญหาของขา้วและการสง่เสรมิการแปรรปูขา้ว 

1. ปญัหาดา้นขอ้มลู 
ข้อมูลของทรัพยากรการเกษตรและแนวทางการด าเนินการผลิต การแปรรูป การค้าขายสินค้าเกษตร 

ยังไม่ได้รับการบูรณาการกันอย่างเป็นระบบ มีเฉพาะการด าเนินการเฉพาะเรื่องในแต่ละกรม แต่ละกระทรวง
เท่านั้น ยังไม่มีการบูรณาการกัน ยังไม่มีหน่วยงานไหนของประเทศมาวิเคราะห์ สังเคราะห์ข้อมูล วิจัยข้อมูล
อย่างบูรณาการและเป็นระบบในทรัพยากรเกษตรหลักของประเทศเลย  

ข้อมูลที่มีในกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ กระทรวงอุตสาหกรรม กระทรวงพาณิชย์ และกระทรวง
ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม ฯลฯ ในสินค้าหรือผลิตผลทางการเกษตร หรือสภาวะแวดล้อมจากการ
ผลิตสินค้าเกษตรมีในแต่ละกระทรวง ไม่มีการบูรณาการวิเคราะห์ สังเคราะห์ เป็นองค์รวม เพ่ือเป็นข้อมูลของ
ประเทศ เพ่ือก าหนดนโยบายชาติและแก้ปัญหาชาติ หรือเพ่ือการแข่งขันกับประเทศอ่ืน 

ตัวอย่างที่เห็นได้ชัดเจนคือ นโยบายและการส่งเสริมการปลูกพืชอาหารมนุษย์ พืชอาหารสัตว์  
พืชพลังงานหรือพืชเศรษฐกิจอ่ืนๆ เช่น ยางพารา มันส าปะหลัง เป็นต้น ยังไม่มีการส ารวจและก าหนดนโยบาย
อย่างบูรณาการว่า ประเทศไทยจะให้การส่งเสริมอย่างไร เช่น มีหลักการว่าพืชอาหารจะมีกี่เปอร์เซ็นต์  
พืชพลังงานกี่เปอร์เซ็นต์ หรือพืชเศรษฐกิจอ่ืนกี่เปอร์เซ็นต์ ซึ่งแต่ละหน่วยงานต่างก็ส่งเสริมลงไปในพ้ืนที่ของ
ตนเอง พ้ืนที่ในประเทศไทยปัจจุบันถึงอนาคตก็มีเท่าเดิมและจ ากัด ต้องมีการก าหนดเพ่ือให้เกิดการใช้พ้ื นที่
เพาะปลูกให้มีประสิทธิภาพ ก่อประโยชน์สูงสุดต่อประเทศมากที่สุด ต้องก าหนดว่าปริมาณที่ผลิตจะแปรรูป
และท าการค้าขายอย่างไร ต้องคิดให้ครบวงจร การวิจัยกระบวนการ การวิจัยเชิงนโยบายแบบบูรณาการ
ส าหรับเป็นข้อมูลชาติต้องด าเนินการแล้ว ประเทศจีนเลิกนโยบายการส่งเสริมหรือปลูกพืชพลังงานแล้วตั้งแต่
ปลายปี 2007 แต่ได้ส่งเสริมให้ปลูกพืชอาหาร ส าหรับพืชพลังงานจีนไปลงทุนปลูกปาล์มน้ ามันในประเทศ
คองโก 17 ล้านไร่ การสนับสนุนพืชอาหารเพ่ือเป็นการสร้างความมั่นใจว่าประเทศจีนจะไม่ขาดแคลนอาหาร
ในอนาคต เป็นต้น (ส านักวิชาทรัพยากรการเกษตร. http://www.cusar.chula.ac.th/index.php/article/ 
17-2013-03-11-09-01-47) 

นโยบายเช่นนี้จะต้องมีการก าหนดหรือทบทวนสิ่งที่มีแล้วในประเทศว่า ควรมีนโยบายบูรณาการข้อมูล
อย่างไร โดยเฉพาะข้อมูลด้านสินค้าอาหารและการเกษตร เพราะประเทศไทยเป็นเพียงไม่กี่ประเทศที่ถือเป็น
ประเทศเกษตรกรรมที่ผลิตอาหารได้พอเพียงกับการบริโภคในประเทศและยังเหลือส่งออกอีก แต่ขาดการ
วางแผน วิเคราะห์ สังเคราะห์ข้อมูลอย่างเป็นระบบ จึงขาดประสิทธิภาพในการบริหารจัดการเท่าที่ควร  
นอกจากนี้ การก าหนดนโยบายใหญ่ การก าหนดทิศทางและแนวทางการเกษตรครบวงจรของประเทศ จะต้อง
มีหน่วยงานหนึ่งที่ควรมีหน่วยงานหลัก เพ่ือประสานความร่วมมือกันของหน่วยงานรัฐที่เกี่ยวข้องด้านนี้ คือ 

http://www.cusar.chula.ac.th/index.php/article/
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กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ กระทรวงพาณิชย์กระทรวงอุตสาหกรรม ส านักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ 
(วช.) หรือส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) หรือส านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การ
มหาชน) ซึ่งจะต้องมีผู้วิจัย ผู้วิเคราะห์ที่เป็นกลางไม่มีผลประโยชน์ทับซ้อน ไม่มีอิทธิพลแทรกแซงการ
ด าเนินงานใด ๆ จากฝ่ายหนึ่งฝ่ายใด  ทั้งนี้ ถ้าพิจารณาแล้วควรจะเป็นหน่วยงานของมหาวิทยาลัย ผู้ท างาน
หรือคณะผู้ด าเนินการต้องเป็นผู้รู้ศาสตร์สาขาต่างๆ และต้องมีการท างานอย่างต่อเนื่อง การท างานเป็นการ
ท างานเพ่ือสร้างฐานข้อมูล เพ่ือน ามาใช้ในการพัฒนาและแก้ปัญหา และเพ่ือให้เกิดการแข่งขันกับต่างประเทศ
ได้ ยกตัวอย่างเช่น แผนงานวิจัยเพ่ือพัฒนาสินค้าเกษตรครบวงจรตั้งแต่การผลิต แปรรูป บรรจุภัณฑ์และ
การตลาด แผนงานวิจัยพัฒนาการขนส่งสินค้าเกษตรที่มีโอกาสเน่าเสียสูง แผนงานวิจัยพัฒนาการตลาด
ส่งเสริมการขาย การบริโภคสินค้าเกษตร แผนงานวิจัยเชิงนโยบายการใช้พ้ืนที่เพาะปลูก เลี้ยงสัตว์ในประเทศ
ให้เกิดสัดส่วนและผลสัมฤทธิ์สูงสุด หรือแผนงานวิจัยเพ่ือเพ่ิมศักยภาพของเกษตรกรรายย่อยในการพัฒนา     
สู่สหกรณ์การเกษตรที่มีประสิทธิภาพ เป็นต้น 

แผนงานวิจัยเหล่านี้ต้องการการบูรณาการจากหลายกระทรวง หลายหน่วยงานจากนักวิจัยที่เป็นกลาง 
มีองค์ความรู้ศาสตร์สาขาต่างๆ ไม่มีผลประโยชน์ทับซ้อน ไม่มีอิทธิพลของพ่อค้านักการเมืองเข้ามาเกี่ยวข้อง 
แผนงานวิจัยเป็นแผนงานใหญ่ไม่ใช่การเอาโครงการย่อยมารวมห่อแล้วบอกว่าบูรณาการต้องเป็นแผนงาน  
ที่ต่อเนื่อง เป็นกระบวนการและมีข้อมูลที่สามารถน าไปใช้เป็นนโยบายชาติได้ เป็นข้อมูลที่สามารถจะน าไปใช้
ในการพยากรณ์อนาคตของราคาสินค้าเกษตร เพ่ือการผลิตได้เป็นข้อมูลที่สามารถให้ภาคเอกชนน าไปใช้เพ่ือ
การแข่งขันกับประเทศอ่ืนได้ การวิจัยเฉพาะเรื่องเฉพาะศาสตร์ อาจจะมีความจ าเป็นเพ่ือเพ่ิมองค์ความรู้           
แต่แผนงานวิจัยเชิงนโยบายและกระบวนการเป็นสิ่งที่ยังขาดอยู่ โดยเฉพาะอย่างยิ่งด้านสินค้าเกษตรและ
อาหาร 

ส าหรับการวิจัยบูรณาการแบบมีแผนบูรณาการครบวงจรนั้น จะด าเนินการในระยะต่อไป อย่างไรก็
ตามความล้มเหลวหรือความส าเร็จจะข้ึนอยู่กับภาครัฐบาล หน่วยงาน กระทรวงที่เกี่ยวข้องต้องมีความต้องการ
ทีจ่ะบูรณาการ สังเคราะห์ วิเคราะห์ วิจัยข้อมูลและกระบวนการอย่างต่อเนื่อง ไม่ควรท าในลักษณะเฉพาะกิจ
หรือเฉพาะงานเป็นชิ้น ซึ่งไม่ใช่แนวทางท่ีจะแก้ปัญหาหรือพัฒนาได้อย่างยั่งยืน 

2. ดา้นการบรหิารจดัการของหนว่ยงานที่เกีย่วขอ้ง 
    หน่วยงานที่ท าหน้าที่ในการควบคุม ก ากับดูแล ตลอดจนส่งเสริมทางด้านเกษตรและผลิตภัณฑ์         

ที่เก่ียวข้องกับข้าว มีจ านวนมากกว่า 20 หน่วยงาน ดังตัวอย่างต่อไปนี้ 
2.1 กรมการข้าว 
2.2 ส านักวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลเกษตร (สวป.) 
2.3 ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ 
2.4 สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตผลทางการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร 
2.5 สถาบันอาหาร 
2.6 ส านักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ (สวทช.) 
2.7 ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
2.8 กรมส่งเสริมการเกษตร 
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2.9 กรมส่งเสริมสหกรณ์ 
2.10 กรมส่งเสริมการส่งออก 
2.11 ส านักส่งเสริมการค้าสินค้าเกษตร 
2.12 ส านักงานนวัตกรรมแห่งชาติ (สนช.) 
2.13 ส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) 
2.14 ส านักงานคณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ 
2.15 กรมวิชาการเกษตร 
2.16 ส านักพัฒนาอุตสาหกรรมเกษตรแปรรูป 
2.17 มูลนิธิข้าวไทย ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
2.18 สมาคมค้าข้าวไทย 
2.19 สมาคมผู้ประกอบการข้าวถุงไทย 
2.19 สมาคมผู้ส่งออกข้าวไทย 
2.20 สมาคมโรงสีข้าวไทย 
2.21 ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร 
2.22 กรมศุลกากร 
2.23 ส านักงานคณะกรรมการส่งเสริมการลงทุน 
2.24 ส านักงานส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม (สสว.) 
หน่วยงานทั้งหมดข้างต้นนี้ท าหน้าที่ หรือด าเนินการซ้ าซ้อนกัน ท าให้เกิดปัญหาในการด าเนินการ   

ทั้งทิศทางในการด าเนินการ ความขัดแย้งในการด าเนินการ และรวมถึงการแบ่งปันและกระจายงบประมาณ
และทรัพยากรมนุษย์ 

3. งานวจิยัขา้วไทย 
งานวิจัยข้าวไทยยังท าได้ไม่ถูกทางเท่าที่ควร จึงท าให้ผลผลิตข้าวได้ต่ ากว่าประเทศในแถบเอเชีย 

ปัจจุบันไทยสามารถผลิตข้าวได้เพียง 454 กิโลกรัมต่อไร่ และเหตุผลส าคัญของการผลิตข้าวไทยจะแข่งขันสู้
ต่างชาติได้นั้น ต้องเร่งศึกษาตลาดข้าวและพัฒนาพันธุ์ข้าว เน้นความต้องการของตลาดและผู้บริโภค ไม่ใช่มุ่ง
ผลิตให้เข้ากับสภาพแวดล้อมแต่อย่างเดียว 

 

4. การด าเนินการของคณะกรรมการนโยบายและบรหิารจดัการขา้ว (กนข.) 
    เนื่องจากในปัจจุบันมีผู้รับผิดชอบเรื่องข้าวหลายหน่วยงานจึงเห็นว่าคณะกรรมการนโยบาย และ

การบริหารจัดการข้าว (นบข.) เป็นองค์กรสูงสุดที่สามารถพิจารณาวางแผนและแก้ไขปัญหาข้าวในรูปแบบ
เครือข่าย (Cluster) และแก้ปัญหาการบริหารจัดการสต็อก รวมทั้งการบริหารราชการแผ่นดินด้านอ่ืน ๆ        
ที่เก่ียวข้องกับข้าวได้ จึงควรก าหนดให้มีองค์ประกอบของคณะกรรมการที่ชัดเจน โดยมีกรรมการประกอบด้วย   
ผู้มีส่วนได้เสียเรื่องข้าวทุกภาคส่วน ทั้งภาครัฐภาคเอกชนและตัวแทนองค์กรชาวนาด้วย 
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5. สทิธทิางปญัญาของงานวจิยัไทย 
    ประเทศไทยมีนวัตกรรมเก่ียวกับข้าวไทยไม่มาก ซึ่งจะต้องเร่งส่งเสริมพัฒนานวัตกรรมข้าวให้มีมาก

ยิ่งขึ้นและเป็นที่ยอมรับ แต่ก็พบว่าการด าเนินการเพื่อปกป้องสิทธิทางปัญญาหรือผลงานวิจัยของไทยไม่ง่ายนัก 
ดังเช่นกรณีศึกษาเรื่อง แป้งพัฟทาหน้าสตรี 

   ปัจจุบันได้มีนักวิจัยไทยได้คิดค้นและพัฒนานวัตกรรมจากแป้งข้าวเจ้าไปประยุกต์ ใช้ใน
อุตสาหกรรมเครื่องส าอาง โดยท าผลิตภัณฑ์แป้งพัฟทาหน้าสตรี ที่มีความปลอดภัยและมีคุณภาพระดับโลกได้
เป็นผลส าเร็จแล้ว แต่กระบวนการผลิตแป้งพัฟจากข้าวเจ้ายุ่งยาก เจ้าของผลิตภัณฑ์จึงมอบให้บริษัทแห่ง
ประเทศญี่ปุ่น ซึ่งเป็นบริษัทชั้นน าในการผลิตเครื่องส าอางระดับโลกเป็นผู้รับจ้างผลิต ซึ่งก็เชื่ อว่าในอนาคต
งานวิจัยนี้อาจถูกน าไปจดสิทธิบัตรเป็นทรัพย์สินทางปัญญาในประเทศญี่ปุ่นในโอกาสต่อไป เช่นเดียวกับหญ้า
เปล้าน้อยของไทย (กรมการข้าว, 2560) 

บทสรปุ 
 

หากพิจารณาแนวโน้มการผลิตผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าวของไทยในอนาคตแล้ว จะเป็นผลิตภัณฑ์หนึ่ง  
ที่มีโอกาสขยายตัวในอัตราสูง เนื่องจากปริมาณความต้องการใช้เป็นอาหารในชีวิตประจ าวันเพ่ิมมากขึ้นตาม
อัตราการขยายตัวของผู้บริโภค ประกอบกับความนิยมในตลาดต่างประเทศที่คาดว่าจะมีเพ่ิมขึ้น ทั้งจากคน
เอเชียที่ไปท างานในต่างทวีปและคนต่างประเทศที่หันมาบริโภคผลิตภัณฑ์จากข้าวมากขึ้น ดังนั้น ประเทศไทย
จึงควรให้ความส าคัญกับการผลิตผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าว เนื่องจากมีความได้เปรียบในเชิงวัตถุดิบที่มีศักยภาพ
การผลิตทั้งในเชิงปริมาณและคุณภาพ จึงควรใช้โอกาสเพ่ือสร้างความสามารถในการแข่งขันของการแปรรูป
ข้าวให้ได้ประโยชน์มากที่สุด นอกจากนี้ ยังเป็นการสร้างอุตสาหกรรมต่อเนื่องที่สามารถรองรับผลผลิตข้าว
ส่วนเกินได้อีกทางด้วย   

แนวโน้มในการส่งออกข้าวและผลิตภัณฑ์แปรรูปของไทย ยังคงขยายตัวได้อย่างต่อเนื่อง  ปัจจัย 
ที่ส่งผลโดยตรงคือ พฤติกรรมผู้บริโภคในตลาดโลกมีแนวโน้มในการบริโภคข้าวเพ่ิมขึ้น โดยเฉพาะข้าวคุณภาพ
ดีรวมไปถึงผลิตภัณฑ์ข้าวแปรรูปที่มีความหลากหลายมากยิ่งขึ้น ตอบสนองต่อความต้องการของผู้บริโภคใน
หลายระดับของตลาด ส่วนจุดแข็งของไทยที่เป็นปัจจัยในการสร้างให้เกิดความต้องการบริโภคเพ่ิมข้ึน และเป็น
จุดที่ได้เปรียบประเทศผู้ผลิตและส่งออกรายอ่ืน ๆ ที่ส าคัญ คือ การสร้างภาพลักษณ์ในด้านคุณภาพมาตรฐาน 
ระบบ Food Safety เป็นที่ยอมรับของตลาดทั่วโลกประกอบกับโอกาสจากปัจจัยที่ส่งผลภายนอก ได้แก่การ
ขยายตัวของตลาดใหม่การขยายความร่วมมือทางเศรษฐกิจในระดับภูมิภาค และการพัฒนานวัตกรรมการสร้าง
มูลค่าเพ่ิม ซึ่งเกิดจากการพัฒนาและเรียนรู้จากภาคผู้ประกอบการไทยมาอย่างต่อเนื่อง โดยมีภาครัฐบาลเป็น
กลไกส าคัญในการผลักดันให้อุตสาหกรรมขยายตัว ได้มีการจัดท าเป็นยุทธศาสตร์ข้าวไทย ปี 2560 - 2564       
ในด้านการผลิต การแปรรูป และการตลาดอย่างมีประสิทธิภาพ มีทิศทางการด าเนินงานที่ชัดเจน โดยมี
หน่วยงานที่มีภารกิจในการผลักดันและส่งเสริมอุตสาหกรรมข้าวและผลิตภัณฑ์แปรรูปอยู่หลายหน่วยงาน อาทิ
เช่น มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ สถาบันวิจัยข้าว กรมการข้าว สังกัดกระทรวงเกษตรและสหกรณ์  กระทรวง
พาณิชย์และกระทรวงอุตสาหกรรม เป็นต้น  

 ดังนั้น จากสภาพดังกล่าวท าให้ข้าวของไทยมีโอกาสในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้สอดคล้องกับความ
ต้องการ และสร้างรายได้ให้แก่เกษตรกร โดยเสนอแนวทางดังนี้ (ส านักงานเลขาธิการวุฒิสภา, 2555) 
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 1. เป็นอีกช่องทางหนึ่งที่จะใช้เป็นจุดขายในการท าการส่งเสริมและขยายตลาดข้าวหอมมะลิ และ
ผลิตภัณฑ์ที่ท าจากข้าวหอมมะลิและข้าวอ่ืนๆ ทั้งข้าวขาวและข้าวกล้อง รวมทั้งข้าวเหนียวขาวและข้าวเหนียวด า 
จากเหตุผลที่ว่าข้าวมีโปรตีนต่างจากข้าวสาลี 

 2. โรงงานผลิตสินค้าอาหารในประเทศไทย พิจารณาการผลิตสินค้าอาหารที่ไม่มีโปรตีนจากข้าวสาลี
ใหม่ ๆ ส่งออกไปยังตลาดต่างประเทศหลาย ๆ ตลาด ไม่เฉพาะแต่ตลาดสหรัฐอเมริกา เนื่องจากอาหารที่ไม่มี
โปรตีนจากข้าวสาลีไม่ได้ก าลังแพร่หลายเฉพาะในตลาดสหรัฐฯ เท่านั้น แต่ยังแพร่หลายในหลาย ๆ ประเทศ     
ที่พัฒนาแล้ว เช่น ประเทศต่าง ๆ ในยุโรปและออสเตรเลีย 

 3. เปิดโอกาสให้แก่โรงงานผลิตอาหารสัตว์ ที่จะพิจารณาผลิตสินค้าอาหารสัตว์ใหม่ ๆ ที่ไม่มีโปรตีน
จากข้าวสาลี ส าหรับตลาดเฉพาะกลุ่มผู้บริโภคท่ีเป็นเจ้าของสัตว์เลี้ยง 

 
__________________________ 
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