
วารสารปริทัศน์

ข้าวเป็นพืชเศรษฐกิจท่ีสำคัญของประเทศไทยมาต้ังแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน บริบูรณ์ สมฤทธิ้ 

(2538) รายงานว่า ข้าวเป็นพืชอาหารหลักของคนไทย และสินค้าเกษตรท่ีส่งออกของประเทศไทย 

ข้าวจึงเป็นรายได้หลักของประเทศอย่างหน่ึง ข้าวท่ีผลิตได้ไนแต่ละปีประมาณ 19-20 ล้านตัน เป็น 

ข้าวเปลือกร้อยละ 60 จะไซ้เพ่ือการบริโภค ไข้ทำพันธุ และใช้ไนอุตสาหกรรมอาหารลัตว์ภายไน 

ประเทศ ส่วนอีกร้อยละ 35-40 ลีเป็นข้าวสารและแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ข้าวส่งออกจำหน่ายต่าง 

ประเทศ ตังแสดงไนตารางท่ี 2.1 (ศูนย์สถิติการเกษตร, 2542) ปัจจุบันประเทศไทยส่งข้าวออกไปยัง 

ทุกภูมภาคไนโลก มีตลาดข้าวของไทยไนประเทศต่าง  ๆ มากกว่าร้อยประเทศท่ัวโลก เน่ืองจากข้าวมี 

บทบาทในระบบเศรษฐกิจของประเทศไทย ประเทศไทยจึงพยายามเพ่ิมผลผลิตข้าวให้มากข้ึนเพ่ือให้ 

เพียงพอกับความต้องการท่ีเพ่ิมข้ึนอย่างรวดเร็ว

ตารางท่ี 2.1 ปริมาณและมูลค่าการส่งออกข้าวและผลิตภัณฑ์ข้าวในปี พ.ศ. 2541

ปริมาณ (ตัน) มูลค่า (ล้านบาท) ราคา/ตัน (บาท)

ข้าว (รวม) 6,540,235 86,805.347 13,270

ข้าวขาว 100 %-5% 2,480,947 42,073.410 16,960

ข้าวขาว 10 %-25% 2,217,861 23,528.756 10,610

ข้าวขาว 35%-ปลายข้าว 657,861 5,596.332 8,910

ข้าวเหนียว 153,510 2,454.828 15,990

ข้าวกล้อง 131,510 2,159.588 16,440

ข้าวน่ึง 922,309 10,940.045 11,860

ผลิตภัณฑ์ข้าว(รวม) 117,117 2,630.733 22,460

แป้งข้าวเจ้า 20,194 396.080 19,610

แป้งข้าวเหนียว 58,838 1,292.351 21,960

แป้งข้าวอ่ืน ๆ 174 6.316 36,300

เล้นหม่ี-ก๋วยเต๋ียว 37,911 939.986 24,790

ท่ีมา : สำนักงานเศรษฐกิจการเกษตร (2542)
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2.1 การบริโภคในาวในประเทศ
โดยปกตํแล้วปริมาณความต้องการบริโภคข้าวในปัจจุบันของคนไทยอยู่ในราว 14 ล้านต้น 

ข้าวเปลือกในขณะที่ผลผลิตจะมอยู่ประมาณ 19-20 ล้านต้นข้าวเปลือก (มาฆะลิริ เซาวกุล, 2538) 

ส่วนการบริโภคและการใช้ประโยชน์จากข้าวแบ่งออกเป็น 4 ส่วน คือบริโภคโดยตรง การเก็บไว้ทำ 

พันธุ การใช้ในอุตสาหกรรม และการส่งออก ในส่วนของการบริโภคโดยตรงน้ัน จากการคืกษาฃอง 

สถาบันวิจัยเพ่ีอการพัฒนาประเทศไทย ใต้ช้ีให้เห็นว่าการบริโภคข้าวของไทยมีแนวโน้มลดลงอันเน่ือง 

มาจากการปรับเปล่ียนวิถึชีวิต การเพ่ิมช้ีนของรายไต้ และการขยายตัวของชุมซนเมือง ปัจจุบันโดย 

เฉล่ียแล้วคนไทยบริโภคข้าวสารเฉล่ียปีละ 120 ก็โลกรัม/คน สำหรับการใช้ประโยชน์ในต้านการเก็บ 

ไว้ทำพันธุน้ันเฉล่ีย ปีละประมาณ 600,000-700,000 ต้นข้าวเปลือก การใช้ประโยชน์ในต้านอุตสาห 

กรรมก็มีปริมาณน้อยเช่นกัน คือมีเพียง 900,000 ต้นต่อปีคือไม่ถึงร้อยละ 5 ของปริมาณของผลผลิต 

ท้ังประเทศ ซ่ึงการแปรรูปส่วนใหญ่ จะเป็นการแปรรูปท่ีใช้เทคโนโลยีท่ีไม่ลูงน์ก และมีวิธการแปรรูป 

มาเป็นเวลานานแล้ว เช่น การทำแป้งข้าวเจ้า การทำแป้งข้าวเหนียว การทำก๋วยเต๋ียว (ศูนย์ลถึติการ 

เกษตร, 2539)

2.2 ความรู้ทั้วไปเกี่ยวกับข้าว
ความหมายของข้าว

ตามพจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยลถาน พ.ศ. 2525 “ข้าว” คือช่ือไม้ล้มลุกหลายชนิด 

หลายสกุล ในวงต้ Gramineae โดยเฉพาะชนิด Oryza sativa นกท. ซ่ึงใช้เมล็ดเป็นอาหารหลัก มี 

หลายพันธุ เช่น ข้าวเจ้า ข้าวเหนียว

ชาญ มงคล (2536) ไต้กล่าวไว้ว่า ข้าวเป็นพืชวงต้หญ้า (Family Gramineae) เผ่า (trible) 

Oiyzae พืชเผ่าพันรุนั้มีอยู่ประมาณ 25 ชนิด (species) ในจำนวนน้ีมีอยู่ลองชนิดเท่าน้ันท่ีปลูกเพ่ีอ 

ใช้เป็นอาหารคือ Oryza sativa ท่ีปลูกกันท้ัวไปในประเทศผู้ปลูกข้าว และ Oryza glaberrima ท่ีปลูก 

กันในบางส่วนของทวิปแอฟริกา ชนิดท่ีเหลือถึอเป็นข้าวปา

หอสธ ุจกลาง ส'านํ'กงานวิทยทร้ท่ยาก! 

ชุพาลงกรรนมหาวิทยาลัย
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2.3 การจำแนกชนิดของข้าว

2.3.1 การจำแนกข้าวประ๓ ท Oryza sativa ตามความแตกต่างในด้านรูปร่าง อุณหภูมิ 

และระยะเวลาในการเพาะปลูกแบ่งออกเป็น 3 ชนิด คือ

2.3.1.1 อินดิคา (indica) มิลักษณะเมล็ดยาว แคบ และร่วงง่าย ต่วนใหญ่ปลูกใน 

เขตร้อน เช่น ศรีลังกา จนตอนใต้และตอนกลาง อินเคืย บังคลาเทศ เอเชียตะวันออกเฉียงใต้ รวมท้ัง 

ประเทศไทย

2.3.1.2 จาปอนนิคา (japonica) มิลักษณะเมล็ดลัน ป้อม และร่วงยาก ปลูกใน 

ประเทศเขต อบอุ่น เช่น ญี่ปุน เกาหล็

2.3.1.3 จาวานิคา (javanica) มิลักษณะเมล็ดยาว กว้าง หนา และร่วงยาก ปลูก 

ในประเทศอินโดนิเชีย

2.3.2 การจำแนกข้าวชนิดต่าง  ๆโดยแบ่งตามลักษณะพื้นที่เพาะปลูก ความยาวของเมล็ด 

ลักษณะเน้ือข้าวท่ีหุงสุก และฤดูกาลที่ปลูก ดังน้ี

2.3.2.1 ชนิดของข้าวตามลักษณะพ้ืนท่ีเพาะปลูก

2.3.2.1.1 พันธุข้าวลูกผสม ปลูกในบรีเวณท่ีน้ืาท่วมไม่ถึง ต่วนใหญ่ต้นเต้ีย ไม่ไว 

แสง ให้ผลผลิตสูง ช่ือพันธุนำด้วย กฃ. เช่น กฃ.7 กข. 23 ฯลฯ

2.3.2.1.2 พันธุข้าวนาสวน ปลูกในท่ีลุ่ม มิระดับน้ําไม่เกน 80 องศาเซลเชียส ลำ 

ต้นค่อนข้างสูง เป็นข้าวใวแลง เช่น พันธุหอมมะลิ

2.3.2.1.3 พันธุข้าวฟางลอยหรีอข้าวข้ึนน้ืา ปลูกในท่ีลุ่ม มิระดับนํ้าตั้งแต่ 80 

เชนติเมตรข้ึนไปจนถึง 3-4 เมตร ลำต้นยืดยาวได้ตามระดับนื้า สามารถข้ึนได้ในระดับน้ําลิก มิความ 

สามารถพํเศษในการทนต่อน้ีาท่วมได้ดี เป็นข้าวไวแสง

2.3.2.2 ชนิดของข้าวตามความยาวของเมล็ด

2.3.2.2.1 ข้าวชนิด “เมล็ดลัน" ปลูกกันมากในเขตอบอุ่น เช่น ญี่นุ่น เกาหลี 

และจีนตอนเหนิอ ต่วนใหญ่เป็นพวก japonica เมื่อหุงลุกแล้วจะเหนิยวติดกันและนุ่มกว่าชนิดอื่น 

ข้าวชนิดน้ืนิยมบรีโภคกันมากในหมู่ซาวเปอร์โตรีโก

2.3.2.2.2 ข้าวชนิด “ เมล็ดขนาดกลาง “ เม่ือทำให้สุกจะเหนียวติดกันเล็กน้อย 

ข้าวชนิดน้ีนิยมบรีโภคกันมากในญ่ีนุ่น เกาหลี ตลอดจนถึงประเทศต่าง ๆ ในย่านเอเชียตะวันออก 

เฉียงใต้ เช่น ประเทศไทย เป็นต้น

2.3.2.2.3 ข้าวชนิด “เมล็ดยาว" เมื่อทำให้ลุกจะร่วนไม่ติดกันและมิความนุ่ม 

พอควรข้าวชนิดน้ีนิยมกันมากในแถบยุโรป อเมริกาใต้ และตะวันออกกลาง
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2.3.2.3 ชนิดชองข้าวตามลักษณะเน้ือของข้าวท่ีหุงสุก

ตามหลักการนื้จะใช้อะไมโลสเป็นเกณฑ์ ผู้บริโภคจะใช้การลัมผํสข้าวท่ีหุงลุกแล้ว โดยข้าวท่ี 

มีลักษณะเหนิยวตดมือเรียกว่าข้าวเหนิยว ข้าวที่มีลักษณะร่วนไม่ติดมือเรียกว่าข้าวเจ้า แบ่ง1ได้ดังน้ี

2.3.2.3.1 ข้าวที่มือะไมโลลตํ่าประมาณร้อยละ 2 จะเหนียวมาก จึงเรียกข้าวเหนียว

2.3.2.3.2 ข้าวท่ีมือะไมโลลร้อยละ 2-9 เป็นข้าวเจ้าท่ีเหนียวปานกลาง จับตัว 

เป็นก้อนมากเมื่อจับรู้สึกเหนียวคล้ายข้าวเหนียว

2.3.2.3.3 ข้าวที่มือะไมโลสร้อยละ 9-20 เป็นข้าวเจ้าท่ีเหนียวเล็กน้อยจับตัวเป็น 

ก้อนได้ปานกลาง

2.3.2.3.4 ข้าวที่มือะไมโลสร้อยละ 20-25 เป็นข้าวเจ้าท่ีค่อนข้างร่วน จับตัวกัน 

เป็นก้อนได้เล็กน้อย

2.3.2.3.5 ข้าวท่ีมือะไมโลสร้อยละ 25-33 เป็นข้าวเจ้าท่ีร่วนมาก ไม่มืการจับตัว

2.3.2.4 ชนิดชองข้าวตามฤดูกาล ประเทศ1ไทยมืการปลูกข้าวปีละ 2 คร้ัง

2.3.2.4.1 การทำนาปี เร่ิมช่วงต้นฝนและเก็บเก่ียวหลังน้ืาลด มืเนื้อที่ปลูกประมาณ 

57 ล้านไร่ ได้ผลผลิตประมาณ 16 ล้านเกวียน

2.3.2.4.2 การทำนาปรัง เร่ิมหลังเก็บเก่ียวนาปีและไปเก็บเก่ียวช่วงต้นฝนไช้น้ืา 

ชลประทาน มืเนื้อที่ปลูกประมาณ 4 ล้านไร่ ได้ผลผลิตประมาณ 3 ล้านเกวียน

ผลผลิตต่อไร่ของการทำนาปรังมืปริมาณสูงกว่าการทำนาปีประมาณ 1 เท่าตัว แต่คุณภาพ 

ของข้าวจากกการทำนาปรังด้อยกว่าเมล็ดข้าวท่ีได้จากการทำนาปี เพราะมืปัญหาความช้ืนในเมล็ด 

ข้าว (ณรงค์นิยม1วทย์, 2538)

2.4 ข้าวเหนียว (Oryza sativa)
ข้าวเหนียวเป็นพืชเศรษฐกิจท่ีสำคัญชนิดหน่ึงของประเทศไทย ปลูกกันมากไนภาคเหนือและ 

ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ เพราะประชาชนบริโภคข้าวเหนียวเป็นหลัก จังหวัดท่ีปลูกข้าวเหนียวมากท่ี 

สุด คือ อุดรธานี อุบลราชธานี และเชียงราย

พันธุข้าวเหนียวพ้ืนเมืองของไทยเป็นประ๓ ทอินติคา (indica) ช่ือพันธุจะต่างกันไปตามท้อง 

ถ่ิน ตามสถิติแสดงไห้เห็นว่าพันธุข้าวเหนียวมืช่ือพันธุ!ม่น้อยกว่า 4,000 ช่ือ บางคร้ังพันธุข้าวเหนียว 

เดียวกันท่ีปลูกต่างท้องท่ีกันก็จะมืช่ือแตกต่างกันด้วย พันธุข้าวเหนียวท่ีนิยมปลูกกันมากได้แก่ พันธุ 

ข้าวเหนียวลันปาตอง รองลงมาก็เป็น พันธุดอนางนวล และเข้ียวงู นอกจากน้ืยังมืข้าวพันธุ กข ซ่ึง 

เกิดจากการผสมพันธุข้าวพ้ืนเมืองไทยช่ึงมืคุณภาพดีในแง่ของการบริโภคกับพันธุ IR ของทิเลิปปินลั 

ช่ืงให้ผลผลิตสูง
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ตอบสนองต่อการใช้!เย เพ่ือให้ได้ข้าวท่ีมีคุณภาพด ผลผลิตมาก ปัจจุบันพันธุข้าว กฃ ท่ีส่งเสริม และ 

เกษตรกรนิยมปลูกได้แก่พันธุ กฃ 6 และ กฃ 10 ตามลำดับ (ประพาล และ งามช่ีน, 2529)

กระบวนการผลิตแป้งข้าวเหนิยวไนโรงงานอุตสาหกรรมในประเทศไทยจะมีลักษณะเหมือน 

กันกับแป้งข้าวเจ้า โดยมีข้ันตอนต่าง  ๆ ดังน้ี (สิริพรรณ และ นพรัตน์, 2529)

1. การแช่ข้าว โดยใช้ปลายข้าวท่ีมีขนาดเล็ก เช่น ข้าวหัก ปลายข้าว แช่กับน้ําด่าง 24 

ช่ัวโมง อาจไข้โซดาไฟ หรือแอมโมเนียมไฮดรอกไซด์ก็ได้

2. บดไห้ละเอียด นำข้าวท่ีแช่ไว้แล้วมาล้างไห้ละอาด บดด้วยโม่หิน หรือ hammer mill 

อาจใส่สารฟอกสี เช่น โซเดียม,ไอ'โปคลอ'ไรท์ ลงไปด้วยเพ่ือให้แป้งขาวข้ัน

3. ทำให้แห้งและบรรจุ นำแป้งท่ีได้ไปทำแห้ง แล้วบรรจุลงถุง

แป้งข้าวเหนียวท่ีผลิตได้เป็นแป้งท่ีบดจากข้าวเหนียวท้ังเมล็ด ส่วนการท่ีจะแยกเอาแป้งออก 

มาจากเอนโดลเปอร์มจริง ๆ น้ันทำได้ยาก เพราะแป้งจะเกาะติดอยู่กับโปรตีนซ่ึงเรียกว่า glutelin ซ่ึง 

มีโครงสร้างท่ีแข็งแรง แต่กระจัดกระจายไม่เกาะกัน รวมท้ังขนาดของเม็ดแป้งก็เล็กมาก การแยกจะ 

ต้องปรับสารละลายแป้งไห้เป็นด่างแล้วใช้แรงเหว่ียงเพ่ือแยกโปรตีนออกก่อน แล้วจึงนำแป้งข้าวท่ีได้ 

มาบดต่อไป อย่างไรก็ดีคุณสมปัติฃองแป้งท่ีผลิตจากท้ัง 2 วิธีค่อนข้างใกล้เคียงกัน ดังน้ันการใช้แป้ง 

ข้าวเหนียวโดยท่ัวไปจะใช้ในรูปของข้าวบดมากกว่าแป้งสกัด เพราะวิธีแรกต้นทุนต่ํากว่ามาก

(Radley, 1976)

2.5 คุณภาพการหุงต้มและรับประทานของข้าวเหนียว
ข้าวเหนียวประกอบด้วยแป้งท่ีเป็นอะไมโลเพคตินท้ังหมดหรือเกือบท้ังหมด ดังน้ันจึงใช้

ปริมาณอะไมโลลในการตัดสินคุณภาพการหุงต้มและคุณสมบติในการรับประทานไม่ได้ ข้าวเหนียวท่ี 

ปลูกในไทยมี อุณหภูมิในการเกิดเจล (gelatinization temperature) ระดับตํ่าเกือบทังหมด จากการ 

สิกษาคุณภาพการหุงต้มและรับประทานของข้าวเหนียว 5 พันธุ ปรากฏว่า คุณภาพการหุงต้มและ 

การรับประทานของผู้ชิมขั้นอยู่กับความนุ่มและความเกาะตัวของข้าวสุก(ท=0.911 และ0.860 อย่าง 

มีนัยสำคัญทางสถิติ p<0.05) ข้าว กฃ4 ซ่ึงไม่เป็นท่ีนิยมบริโภคกัน มีอุณหภูมิในการเกิดเจล 

(gelatinization temperature) สูง (75.6 องศาเซลเชียส) ในขณะท่ีพันธุอ่ืน (เหนียวลันป่าตอง หางยี 

71 เหมยนอง62 เอ็ม และ กฃ2) มีอุณหภูมิในการเกิดเจล ในระดับต่ํา และ ความคงตัวของแป้งลุก 

(gel consistency) ลันกว่าพันธุ้อ่ืน  ๆ ด้วย อุณหภูมิในการเกิดเจล การสลายของเมล็ดในด่าง

และความคงตัวของแป้งสุก (gel consistency) มีความสัมพันธ์
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กับความนุ่มและความเกาะตัว ตังน้ันจึงอาจใช้ค่าตังกล่าวเพ่ือคาดคะเนคุณภาพข้าวเหนืยวได้ โดย 

ท่ัว ๆ ไปการหุงต้มข้าวเหนียวมักจะใข้ใธีน่ึงโดยแช่น้ัาไว้ระยะเวลาหน่ึง การดูดน้ัาของข้าวเหนียวก่อน 

นึ่งอาจมผลต่อคุณภาพการหุงต้มและรับประทานได้ แต่เม่ือคืกษาอัตราการดูดน้ําฃองเมล็ดข้าว

เหนียวปรากฎว่าการดูดน้ัาฃองเมล็ดข้าวมอัตราสูงในระยะแรกและคงท่ีเม่ือแช่ไว้ 8 ช่ัวโมง ข้าว กฃ4 

มีอัตราการดูดนั้าเหมอนพันธุอื่น  ๆ ตังน้ันความช้ืนภายในเมล็ดข้าวก่อนน่ึงไม่เก่ียวข้องกับคุณภาพใน 

การหุงต้มของข้าว และการน่ึงข้าวทำให้ความช้ืนของเมล็ดเพ่ืมช้ืนเพยงร้อยละ 4-6 (งามช้ืน และ 

กาญจนา, 2518)

รูปที่2.1 โครงสร้างของเมล็ดข้าว 

ทํมา : Houston (1972)

เมล็ดข้าวประกอบด้วยโครงสร้าง 2 ล่วนใหญ่  ๆตังรูปท่ี 2.1 คือ
1. เปลือกหุ้มเมล็ด (hull) หรอ แกลบ (husk) เป็นล่วนท่ีถูกกำจัดออกระหว่างการฃัดสื

ช้ืงล่วนน้ีประกอบด้วย
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1.1 เปลอกข้าว (lemma & palea) จะมีเซลลูโลส และเฮมเซลลูโลส เป็นองค์ 

ประกอบ บางชนิดมีฃนอยู่ท่ีผว ส่วนปลายแหลมของเมล็ด (apiculus or apex) จะมีสีต่างกันคือ สี 

ม่วง และสีดำ บางพันธุบรีเวณน้ืยาวออกไปมากเรียกว่า awn ถือว่าเป็นลักษณะท่ีดีในขณะทำการ 

แปรรูป

1.2 ข้ัวเมล็ด (rachilla)

1.3 ฐานรองดอก (sterile lemma)

2. ส่วนผล (caryopsis) หรือ ผลแท้ (true fruit) หรือข้าวกล้อง (brown rice) เป็นส่วนท่ี 

เก็บสารอาหารอยู่ภายในสุด เน้ือผลท้ังหมดส่วนใหญ่เป็นแป้ง มีส่วนประกอบดังน้ืคือ

2.1 เย่ือข้ันนอก (pericarp) มีสารอาหารท่ีเป็น เซลลูโลส และเฮมิเซลลูโลส มีเล้น 

ใยสูง มีโปรตีน มีเม็ดสีอยู่ โดยส่วนใหญ่เป็นเม็ดสีน้ําตาลแดงและสีดำ

2.2 เย่ือข้ันกลาง (testa) ส่วนน้ืจะประกอบใปด้วยไขมันสูง

2.3 เย่ือข้ันใน ( aleurone layer) ส่วนนื้จะประกอบด้วย โปรตีนและไขมันสูง

2.4 เอน'โดสเปอร์ม (endosperm) เป็นส่วนที่มีแป้งอยู่สูง ยังมีโปรตีนแทรกอยู่

ระหว่างมล็ดแป้ง

2.5 คัพภะ (embryo) จะอยู่ด้านล่างของเมล็ด เป็นแหล่งสารอาหารโปรตีน ไขมัน 

และวิตามินสูง ค์พภะมักจะถูกขัดสีออกไปทำให้สารอาหารหลายชนิดสูญเสียไปรวมอยู่กับข้ัน 

อัลลูโรนเป็นรำ ซ่ึงนำมาใช้ประโยชน์ในการสกัดน้ํามันรำและทำเป็นอาหารลัตว์ (วุฒิขัย นาครักษา, 

2535) ล่วนของข้าวสาร (starchy endosperm) ส่วนนื้ประกอบด้วยแป้งร้อยละ 75-80 ที่มีความช้ืน 

ร้อยละ 14 อาจมีโปรตีนอยู่ประมาณร้อยละ 4.5-14 แป้งข้าวมีลักษณะผลึกเล็กมาก ( 2-9 ไมครอน ) 

เรียกว่าผลึกแป้ง (starch granule) อัดตัวกันเป็นกลุ่มแป้ง ( starch compound ) โดยมีกลุ่มโปรตีน 

(protein body) แทรกอยู่ระหว่างกลุ่มแป้ง (งามช่ืน คงเสรี, 2533)

2.6 คุณภาพทางโภชนาการ (nutritive value) ของข้าว
จากการคืกษาฃองนักวิทยาคาสตรัหลายท่าน พบว่าองค์ประกอบที่สำคัญและมีอยู่มากใน 

เมล็ดข้าวได้แก่ คาร์โบไฮเดรตซ่ึงสะสมอยู่ในรูปของผลึกแป้งและในส่วนของเอนโดลฟอร์ม รองลงมา 

คือโปรตีน และไขมัน

คาร์โบใฮเด?ต องค์ประกอบส่วนนื้จะถูกสะสมอยู่ในรูปของสตาร์ซและน้ืาตาล รวมท้ัง

เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส และเพนโตแชน ซ่ึงอยู่ในส่วนของเย่ือใย ในการขัดสีข้าวน้ันจะพบองค์ 

ประกอบเหล่าน้ืมากในข้าวกล้อง ข้าวสาร รำหยาบ (rice bran) และรำละเอียด (rice police) โดย 

เฉพาะในข้าวสารจะมีส่วนท่ีเป็นสตาร์ชอยู่ร้อยละ 90.2
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ลตาร์ซที่มีอยู่ในเมล็ดข้าวโดยท่ัวไปประกอบด้วยอะไมโลสประมาณร้อยละ 12-35 นอกจาก 

นั้นเป็นอะไมโลเพคตนร้อยละ 65-68 (Ryum และคณะ, 1978) ข้าวเหนียวเป็นข้าวท่ีมีปริมาณอะไม 

โลสต่ําท่ีสุด

องค์ประกอบที่เป็นนั้าตาลพบมากในส่วนของคัพภะปริมาณร้อยละ 20.7 รองลงมาพบใน 

ส่วนของรำข้าวร้อยละ 6.4-6.5

ส่วนเซลลูโลส เฮมเซลลูโลส และเพนโตแชน พบมากในส่วนของแกลบ ท่ีได้จากการขัดสิข้าว 

ถึงร้อยละ 40.1-53.4 ส่วนในรำหยาบพบประมาณร้อยละ 9.5-13.2 (Kongseree and Juliano, 

1972)

โปรตีน เป็นลารอาหารที่มเป็นอันดับรองลงมา พบมากในส่วนท่ีเป็นเอมบริโอ ประมาณร้อย 

ละ 19-27 ของน้ัาหนักของเอมบริโอ โปรตีนท่ีพบแบ่งได้เป็น 4 ชนิด ตามลักษณะการละลายในตัวทำ 

ละลายดังนี้

1. กลูเตลิน (glutelin) เป็นโปรตีนท่ีละลายได้ตีในตัวทำละลายท่ีเป็นด่างพบในข้าว

ประมาณร้อยละ 80-85 ของโปรตีนท้ังหมดมีช่ึอเรียกว่า โอไรชินิน (oryzenin)

2. อัลบูมิน (albumin) เป็นโปรตีนท่ีละลายได้ตีในน้ีามีกรดอะมิโนไลซีน (lysine) อยู่สูง

3. โกลบุสิน (globulin) เป็นโปรตีนท่ีละลายได้ตีในตัวทำละลายท่ีเป็นสารละลายเกลอ

แอมโมเนียมขัลเฟต มีปริมาณกรดอะมิ'โน'ไลซีนร่วมกับกรดอะมัโน'ไน'โปรตีนส่วน'ท่ีเป็นอัลบูมน

ประมาณร้อยละ 10-15 ของโปรตีนท้ังหมด

4. โพรลามิน (prolamin) เป็นโปรตีนที่ละลายได้ตีในตัวทำละลายแอลกอฮอล์มีปริมาณ 

ไลซีนตํ่าประมาณร้อยละ 5 เท่าน้ัน (Chavan และ Duggal, 1978)

โปรตีนท่ีสะสมอยู่ ในเมล็ดข้าวประกอบด้วยกรดอะมิโนท่ีจำเป็นต่อร่างกาย (essential

amino acid) อยู่หลายชนิดโดยมีกรดอะมิโนลวขิรน (leucine) สูงท่ีลุด รองลงมาได้แก่วาลน (valine) 

และไลซีน (lysine) ตามลำดับ (IRRI, 1974)

ไขมัน เป็นองค์ประกอบที่พบมากในเอมปริโอหรีอดัพภะประมาณร้อยละ 19.33-23.8 รำ 

หยาบประมาณร้อยละ 17.0-22.9 และรำละเอียดประมาณร้อยละ 11.7-14.4 ตามลำดับ เป็นวัตถุ 

ดิบในการสกัดน้ํามันรำข้าวโดยท่ีไขมันส่วนใหญ่ประกอบด้วยกรดไขมัน (fatty acid) ได้แก่ กรดพาล 

มิติก (palmitic acid) กรดโอเลอิค (oleic acid) และกรดลัโนเลอิค (linoleic acid) (Fugino, 1978)
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วตามิน ส่วนๆเองรำหยาบ รำละเอียด และเอมบริโอท่ีได้จากการขัดสีเป็นแหล่งสำคัญของ 

วิตามินบ 1 ปี2 และไนอาชิน ซ่ึงมีส่วนสำคัญต่อร่างกายในการควบคุมเมตาโบลิชิมต่าง ๆ และเสริม 

สร้างซ่อมแซมส่วนท่ีสีกหรอของร่างกายอีกด้วย โดยพบวิตามินปี1 ประมาณ 10.1-27.9 ไมโครกรัม/ 

กรัม ปี2 ประมาณ 3.6-30 ไมโครกรัม/กรัม และไนอาชินประมาณ 45.3-76 ไมโครกรัม/กรัม นอกจาก 

นี้ยังพบวิตามินอี 149.2 ไมโครกรัม/กรัม ซ่ึงเป็นสารช่วยป้องกันการเหม็นหืน (Hearting และ Druy, 

1969)

เกลือแร่ เป็นองค์ประกอบที่พบมากท่ีสุดในส่วนของแกลบคึอมีอยู่ 15.3-22.4 ไมโครกรัม/ 

กรัม รองลงมาคือรำหยาบมีประมาณ 9.2-11.5 ไมโครกรัม/กรัม คัพภะมีประมาณ 6.8-10.2 ไมโคร 

กรัม/กรัม และรำละเอียดมีประมาณ 6.1-8.5 ไมโครกรัม/กรัม แร่ธาตุท่ีพบมากท่ีลุดได้แก่ฟอสฟอรัส 

โปตัสเชิยม แมกนีเชิยม ชิลิกอน และแคลเชิยม

2.7 สมปติÎทางเคมีกายภาพของขาวและตัวบ่งชีคุณภาพเกี่ยวกับการหุงต้มและการรับประทาน
คุณภาพการหุงหมายถึงล้กษณะปรากฏของเมล็ดข้าวภายหลังจากผ่านการหุง เกณฑ์ท่ีไข้ใน 

การพิจารณาคุณภาพการหุงต้มของข้าวจะแตกต่างไปตามบริโภคนิลัยไนการรับประทานข้าวของผู้ 

บริโภคแต่ละท้องถ่ิน เซ่น ซาวญี่นุ่นและเกาหลีนิยมข้าวนุ่มเหนียวและจับกันเป็นก้อน ซาวอินเดีย 

นิยมข้าวแข็งและร่วน ส่วนชาวไทยนิยมข้าวนุ่ม เมล็ดไม่เกาะกัน และเม่ือท้ิงไว้ให้เย็นก็ไม่แข็ง ซ่ึงคุณ 

ภาพการหุงเหล่าน้ีจะแตกต่างกันไปในข้าวแต่ละพันธุ ลาเหตุสำคัญท่ีทำให้ข้าวมีคุณภาพการหุงแตก 

ต่างกันดังกล่าวคือ ลมปติทางชีวเคมีของเมล็ดข้าว ได้แก่

2.7.1 อัตราส่วนของอะไมโลสต่ออะไมโลเพคติน

ปัจจัยสำคัญท่ีมีผลต่อคุณภาพในการหุงต้มและการบริโภคน้ัน คือคุณสมปติของแป้งใน 

เมล็ดข้าว ซ่ึงมีผลต่อคุณภาพทางด้านการดูดชิมนำ (water absorption) ปริมาตรท่ีเพ่ิมข้ึน (volume 

expansion) และปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ คุณภาพทางด้านสี ความแวววาว ความเหนียว ความ 

นุ่มของข้าวท่ีหุง ซ่ึงข้ึนกับปริมาณของอะไมโลสน่ันเอง (Juliano, 1984) อะไมโลสในเมล็ดข้าวจะ 

ลัมพันธ์กับลักษณะเน้ือลัมผัสของข้าวสุกได้แก่ ลักษณะความนุ่มหริอแข็ง และลักษณะความเหนียว 

หรือร่วน ซ่ึง Juliano (1985)ได้ใช้ปริมาณอะไมโลลเป็นเกณฑ์[นการแบ่งประเภทชองข้าวลุกและคุณ 

ภาพการหุงของข้าว ดังตารางท่ี 2.2



13

ตารางท่ี 2.2 การจำแนกลักษณะข้าวสุกตามปริมาณอะไมโลส

ปริมาณอะไมโลล (ร้อยละ) ชนํดข้าว ลักษณะข้าวสุก

1 -2 ข้าวเหนยว เหนยวมาก

|\ว 1 ข้าวเจ้าอะไมโลสต่ํามาก เหนียว นุ่ม

9 -20 ข้าวเจ้าอะไมโลลต่ํา เหนียว นุ่ม

20-25 ข้าวเจ้าอะไมโลสปานกลาง นุ่ม ค่อนข้างเหนียว

25-33 ข้าวเจ้าอะไมโลสสูง ร่วน แข็ง

ทีมา : Juliano (1985)

ข้าวเหนียว ( glutinous rice ) พันธุข้าวพวกน้ีมีลักษณะชอง endosperm เป็นสขา'วขุ่นและ 

มีความเลื่อมม้น เมื่อนำไปหุงต้มจะเหนียว เมล็ดเกาะตัวกันดีมาก หากหุงต้มในนี้ามากเมล็ดจะบาน 

ออกและยังมีความคงตัวดีเหมือนเดีม พันธุข้าวพวกน้ีแป้งไนเมล็ดส่วนใหญ่เป็น อะไมโลเพคติน 

(amylopectin) และส่วนน้อยหรออาจไม่มีเลยเป็นอะไมโลส (amylose) ช่ึงมีโครงลร้างโมเลกุลตัง 

รูปท่ี 2.2

จะมโปีส
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รูปที 2.2 โครงสร้างโมเลกุลของอะไมโลลและอะไมโลเพคติน 

ทีมา : Hoseney (1996)
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โดยปกติเม ็ดแปังลามารถดูดน ี้าเย ็นได ้ปริมาณจำก้ดเน ื่องจากการจับต ัวก ้นอย่างแข ็งแรง 

ระหว่างอะไมโลสและอะไมโลเพคตินด้วยพันธะไฮโดรเจนใน crystalline region แต่เมื่อได้รับความ 

ร้อนจนม็พลังงานเพยงพอที่จะทำให้พันธะไฮโดรเจนแตกออกจากก้น การจับตัวระหว่างอะไมโลส

และอะไมโลเพคตินจะคลายตัวลง ทำให้นํ้าลามารถแทรกเข้าไปในเม็ดแป้งได้มากขึ้น เม็ดแป้งจึงเกํด 

การพองตัว เมล็ดข้าวที่มีอะไมโลสสูงจะพองตัวได้ยากเนื่องจากมีการจับตัวก้นในส่วนของ

crystalline region อย่างแข็งแรง ตังนั้นเมล็ดข้าวเหล่านี้จึงหุงสุกยากเนื่องจากต้องใช้พลังงานสูงใน 

การทำไห้เม็ดแป้งเกิดการพองตัว (Tester และ Morrison, 1990) ในขณะที่เม็ดแป้งพองตัว อะไมโลส 

จะมีการจัดเริยงตัวอย่างไม่เป็นระเบยบ การดูดชมนั้าของเม็ดแป้งจะดฃึ้นเนื่องจากมีหมู่ไฮดรอกชล 

อํสระเพิ่มมากขึ้น แต่ถ้าหากลดอุณหภูมีลง โมเลกุลของอะไมโลสที่อยู่ใกล้ก้นจะเคลื่อนที่เข้าหาก้น 

และเกิดการจับตัวก้นใหม่ด้วยพันธะไฮโดรเจน ปรากฎการณ์นี้เริยกว่า การคืนตัวของแป้งลุก

(rétrogradation) ข้าวที่มีอะไมโลสสูงโอกาสที่จะเกิดการคืนตัวของแป้งก็มีมาก และการที่แป้งเกิด 

การคืนตัวจะทำให้เม็ดข้าวสุกที่ได้แข็ง เนื่องจากนํ้าที่ถ ูกอะไมโลสดูดชมไว้จะถูกปลดปล่อยออกมา

2.7.2 ความคงตัวชองแป้งสุก ( nel consistency)

เนื่องจากในระหว่างข้าวท่ีมีอะไมโลสสูงด้วยก้นยังมีความแตกต่างไนคุณภาพการหุงต้มและ 

ร้บประทาน การใช้ปริมาณอะไมโลลเพียงอย่างเดยวจึงไม่สามารถตัดสินคุณภาพข้าวอะไมโลลสูงได้ 

นอกจากน้ีปริมาณอะไมโลสของข้าวพันธุเดยวก้นอาจแตกต่างก้นได้ถึงร้อยะ 6 เม่ือปลูกในแหล่งต่าง 

ๆ ลถาปันวจัยข้าวนานาชาติ (IRRI) จึงได้คิดค้นวธการทดสอบคุณภาพการร้บประทานข้ึนใหม่เริยก 

ว่า gel consistency โดยต้มแป้งในสารละลาย KOH เข้มข้น 0.2 นอร์มัล แล้วทำให้เย็นจัด หาระยะ 

ทางท่ีแป้งลามารถไหลไปได้เม่ือวางหลอดทดลองในแนวนอน ข้าวที่นุ่มเมื่อหุงสุกแล้วจะไหลได้ระยะ 

ทางยาวคือมี gel consistency ต่ํา ส่วนข้าวแข็งจะไหลได้ระยะทางลันหริอมี gel consistency สูง 

อาจแบ่งข้าวตามลักษณะ gel consistency ได้ตังตารางท่ี 2.3 

ตารางท่ี 2.3 การแบ่งประ๓ ทแป้งลุกตามระยะทางการไหลของแป้ง

ประ๓ ทแป้งสุก ระยะทางที่แป้งไหล ( มม. )

แป้งลุกแข็ง 2 6 - 4 0

แป้งลุกนุ่มปานกลาง 41 -6 0

แป้งสุกอ่อนหรือนุ่ม 6 1 -1 0 0

ทิมา : Perez ( 1979 )
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2.7.3 อุณหภูมิในการเกิดเจล (gelatinization temperature ) หรืออุณหภูมิแป้งสุก 

อุณหภูมิในการเกิดเจล (GT) คออุณหภูมิที่ทำให้เม็ดแป้งที่แขวนลอยอยู่ในนํ้าดูด'นาและ 

ขยายตัวจนกระทั่งการจัดตัวภายในเม็ดแป้งเปลี่ยนแปลงจากลักษณะทึบแสงเป็นโปร่งแสง ตังแสดง 

ในรูปที่ 2.3 ในระยะที่ 1 เม็ดแป้งที่ย ังมีความลมภูรณ์จะละลายนํ้าได้น ้อย ดูดนํ้าและพองตัวได้เล็ก 

น้อย แต่เม ื่ออ ุณหภูม ิสูงขึ้น โมเลกุลของแป้งจะมีการลันอย่างรุนแรง บางส่วนของ intermolecular 

bond จะถูกทำลาย เกิดพันธะไฮโดรเจนกับโมเลกุลของนํ้าที่อยู่รอบ ๆ ตัวมันเอง การที่นาสามารถซึม 

เข้าไปในเม็ดแป้งจะทำให้ส่วนต่าง ๆ ภายในเม็ดแป้งห่างกันเพิ่มขึ้น ทำให้ส่วนของ crystalline 

region ลดลง ในระยะที่ 2 เมื่อเพิ่มความร้อนต่อไปจนถึงอุณหภูมิประมาณ 60-70 องศาเซลเซียส 

โมเลกุลของแป้งในส่วน crystalline จะคลายตัวลง เกิดปฏิกิริยาการดูดซึมนํ้า และเกิดการขยายตัว 

ของเม็ดแป้งจนไม่ลามารถผันกลับ (Osman, 1967) ในระยะที่ 3 เม็ดแป้งที่ได้รับความร้อนจะแตก 

ออกทำให้ส่วนของอะไมโลสและอะไมโลเพคตินละลายออกส่สารละลายแป้งทำให้เจลที่ได้มีลักษณะ 

ใส (Leach, 1965)

รูปท่ี 2.3 ระยะในการเกิด gelatinization ของเม็ดแป้ง 

ท่ีมา : กล้าณรงค์ ศรีรอต (2542)
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2.7.4 ค่ากา?สลายตัวของเมล็ดในด่าง (alkaline digestibility )

ในกลุ่มข้าวที่ม ิปริมาณอะไมโลลใกล้เคียงกันแต่มิค ุณภาพการหุงต้มและการแปรรูปต่างกัน 

จะใช้สมบัติอุณหภูมิแป้งสุกเป็นตัวบ่งชี้ค ุณภาพ นอกจากนี้อาจประมาณระดับอุณหภูมแป้งลุกโดย 

วิธี alkaline digestibility test ได้โดยจะแช่เมล็ดข้าวในสารละลาย KO H ความเข้มข้น 1.3 -  1.7 % 

พ/V นาน 23 ชม. ที่อุณหภูมห้อง ค่า alkaline digestibility ที่ได้สามารถใช้ประมาณระดับอุณหภูมิ 

แป้งลุกได้ตังตารางที่ 2.4

ตารางที่ 2.4 การประมาณอุณหภูมิแป้งสุกตามวิธี alkaline digestibility test

อุณหภูมิแป้งลุก (องศาเซลเชียล) ระตับ Alkaline digestibility

< 70 ต่ํา 6 - 7

7 0 - 7 4 ปานกลาง 4 - 5

> 74 สูง 1 - 3

ที่มา : Perez และคณะ ( 1979 )

2.7.5 ลักษณะความข้นหนืด (pasting characteristics )

ค ุณสมบัต ิท ี่ส ำ ค ัญ และเป็นประโยชน์มากที่สุดซองแป้ง คือ เมื่อให้ความร้อนจะสามารถพอง 

ตัวในนํ้าและเกดความหนืด การหาความหนืดของแป้งสุก (paste) มิหลายวิธี การเสือกใช้เครื่องมิอ 

ประเภทใด ชี้นอยู่ก ับวัตถุประสงค์ของการวิเคราะห์(Kerr, 1950) วิธีที่ใช้กันแพร่หลายที่สุดคือการติด 

ตามลักษณะความหนืด (pasting characteristics) ของแป้งลุก โดยใช้เครื่องมือ Brabender 

visco/amylograph โดยเครื่องจะเพิ่มอุณหภูมิในอ้ตรา 1.5 องศาเซลเชียลต่อนาทีจนถึง 95 องศา 

เซลเชียล และคงอุณหภูมิ 95 องศาเซลเชียสนาน 20 นาทีสำหรับตัวอย่างแป้งข้าว และค่อย ๆ ลด 

อุณหภูมิลงในอัตราเดียวกันจนถึง 50 องศาเซลเชียสตังแสดงในรูปที่ 2.4 โดยแบ่งอุณหภูมิเป็น 3 

ช่วงด้วยกันคือ

1. Heating เป็นช่วงเริ่มต้นของการให้ความร้อนแก่นํ้าแป้ง โดยความร้อนที่ให้จะค่อย ๆ 

เพิ่มสูงชี้นอย่างสมํ่าเสมอ จนกระทั่งถึงจุดหนึ่งเป็นจุดที่เม็ดแป้งเริ่มเกิดการพองตัว ซึ่งจะทำให้ความ 

หนืดเพิ่มสูงชี้นเนื่องจากปริมาณของนี้าเริ่มลดลงซึ่งเกิดจากนี้าที่อยู่รอบ ๆ เม ็ดแป้งถูกด ูด เข้าไปใน
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เม็ดนปังทำให้ขนาดของเม็ดแป้งมีขนาดใหญ่ขึ้น ซึ่งในช่วงนี้จะมีการเพิ่มอุณหภูมิขึ้นจนถึง 95 องศา 
เซลเชยส

2. Cooking จะเป็นช่วงที่เม็ดแป้งเกิดการพองตัวอย่างเต็มที่และมีการแตกของเม็ดแปัง 
ด้วยทำให้ความหนืดเพิ่มขึ้น ขณะที่การพองตัวของเม็ดแป้งยังเพิ่มขึ้นอยู่ ซึ่งถ้าหากการพองตัวของ 
เม็ดแป้งมีน้อยกว่าการแตกตัวของเม็ดแป้งก็จะทำให้ความหนืดลดลง

3. Cooling เป็นช่วงที่ความหนืดของนี้าแป้งสุกเรมเพิ่มขึ้นเนื่องจากเกิดการจับตัวยัน 
ของอะไมโลสหรืออะไมโลเพคตินอํสระอีกครัง

p=ความหนืดสูงสุด
H=ความหนืดสุดท้ายที่ 95 องศาเซลเซียส 
c = ความหนืดสุดท้ายที่ 50 องศาเซลเซียส

รูปท่ี 2.4 แผนภูมิความหนืดของแป้งข้าว 
ท ี่มา: Juliano (1985)
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2.7.6 การคืนตัวของแป้งสุก (rétrogradation)

การคืนตัวของแป้งสุกเป็นปรากฎการณ์ที่เกิดขึ้นเมื่อแป้งลุกซึ่งร้อนมีอุณหภูมิตํ่าลง ขณะที่ 
อุณหภูมิลดลงนั้น โมเลกุลอิสระของอะไมโลสซึ่งอยู่ใกล้กันจะเคลื่อนที่เข้ามาชิดกัน และจับกันด้วย 
พันธะไฮโดรเจน ทำไห้เกิดสภาพการจัดเรียงตัวของโมเลกุลขึ้นใหม่โดยเปลี่ยนจากลักษณะการ
กระจายตัวของโมเลกุลในนํ้าแป้งหรอการเป็น amorphous ไนเม็ดแป้งมาเป็นส่วนของ crystalline 

การคืนตัวของนั้าแป้งลุกโดยทั่วไปจ ะ เกิดได้ดเมื่อนํ้าแป้งมีความเข้มข้นสูงและทิ้งไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิ 

ตํ่า แต่แป้งแต่ละชนิดมีอัตราการคืนตัวของนั้าแปังสุกแตกต่างกัน จากการทดลองของ Whistler และ 
Johnson (1948) พบว่าแป้งจากพืชราก พืชหัว จะมีอัตราการคืนตัวช้ากว่าแป้งจากธัญพืช ทั้งนี้เป็น 
เพราะแป้งจากพืชราก พืชหัวเมื่อได้รับความร้อนจะพองตัวมากและเร็ว และเม็ดแป้งแตกง่าย ทำไห้ 
โมเลกุลแป้งทั้งหมดกระจายอยู่ทั่วไปในนั้าแปัง จึงเป็นการยากที่โมเลกุลอะไมโลสจะมาจัดเรียงตัว 
กันได้ใหม่ แต่แป้งจากธัญพืช เมื่อได้รับความร้อนจะพองตัวน้อยกว่า เม็ดแป้งแตกน้อยกว่า โมเลกุล 
ที่คลายตัวยังคงอยู่ใกล้ชิดกันจึงเคลื่อนที่จับกันใหม่ได้ง่ายกว่า ซึ่งอาจมีการจับกันระหว่างเม็ดแป้งที่ 
พองตัวซึ่งอยู่ใกล้กันหรือระหว่างขึ้นส่วนของเม็ดแป้งหรือโมเลกุลอะไมโลลอิสระที่หลุดออกมา ทำให  ้
เกิดสภาพเป็น matrix ซึ่งยึดอยู่ด้วยกันด้วยพันธะไฮโดรเจน และสามารถเก็บกักนั้าไว้ได้ การมีอะ'ไม 
โลเพคติน อยู่ด้วยทำไห้อัตราการคืนตัวของแป้งลุกข้าลง เนื่องจากโมเลกุลของอะไมโลเพคตินจะมีกิ่ง 
ก้านสาขาทำให้เกะกะและยากต่อการที่โมเลกุลจะเคลื่อนที่เข ้ามาจับกันใหม่ได้ จึงพบว่าแป้งประ๓ ท 
waxy มีอัตราการคืนตัวของแป้งลุกน้อยกว่าแป้งชนิดอื่น (Whistler และ Johnson, 1948)

การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพที่กล่าวมานี้เกิดเนื่องจากการเกิดพันธะไฮโดรเจนระหว่าง 

โมเลกุลแป้งท่ีตำแหน่งหมู่ไฮดรอกชิล ทำให้โมเลกุลของแป้งรวมตัวกันเอง ซ่ึงโมเลกุลท่ีเป็นลายตรง 

หรืออะไมโลลจะมีแนวโน้มสูงที่จะรวมตัวกันและสูญ เสืยความสามารถในการอุ้มน้ํา ทำให้มีน้ัาแยก 

ตัวออกมา (syneresis) เรียกปรากฏการณ์นิว่า rétrogradation ตังรูปท่ี 2.5
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รูปท่ี 2.5 การเกิด rétrogradation ของโมเลกุลแป้ง 

ท่ีมา : Tressler และคณะ (1968)

2.8 คุณภาพของแป้งข้าวท่ีมีผลต่อการผลิตผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ
ผลิตภัณฑ์ที่ทำจากข้าวมักใช้ข ้าวที่ม ีป!มาณอะไมโลสแตกต่างกันไป ข้าวเหนียวซึ่งแทบไม่ม ี

อะไมโลลอยู่เลย มักไข้ลำหรับเป็นของหวาน ขนมพุดดิ้งและชอลต่าง ๆ ข้าวที่มีปรมาณอะไมโลลตํ่า 
นิยมนำไปทำเป็นผลิตภัณฑ์อาหารแห้งรับประทานตอนเข้า (dry breakfast cereal) และอาหาร 
ลำหรับเด็กอ่อน เนื่องจากป!มาณอะไมโลลตํ่าทำไห้เกิดความคงตัวอยู่ในสภาพเจล (stable gel) ได้ 
นาน ซ่ึงจะทำให้แข็งตัวช้าไนระหว่างการเก็บรักษา โรงงานผลิตข้าวพองจากข้าวนึ่งก่อนลีและ
ข้าวตอกซึ่งผลิตจากข้าวสารนิยมใช้ข้าวเหนียวและข้าวที่มีอะไมโลลตํ่า เน ื่องจากความสามารถใน
การพองตัวดีมาก ข้าวที่มีอะไมโลสปานกลางนิยมใช้ทำชุปกระป้อง และลํวนผสมซุปแห้ง (dry soup  
mix) ในทิเลิปปินส์ทำเค้กข้าวหมักจากข้าวที่มีอะไมโลลปานกลางและมีความคงตัวของเจลอ่อน (soft 
gel consistency) เพราะแป้งตังกล่าวม ีคุณลมบติในการขยายป!มาตรที่พอเหมาะระหว่างนึ่งด้วย
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ไอนํ้าและมลักษณะเนื้อที่อ่อนนุ่ม ข้าวอะไมโลสสูงมคุณลักษณะความคงตัวของเจลแซ็ง (hard gel 
consistency) เหมาะสำหรับอุตสาหกรรมผลิตเล้นก๋วยเตี๋ยวเนื้องจากมีความคงตัวสูงมาก ทนทาน 
ต่อการสลายตัวในระหว่างหุงต้มและทำให้เป็นแผ่นได้ดีมาก (เสนอ ร่วมจิต, 2522)

2.9 การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากข้าว
ข้าวสามารถนำมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ มากมายทั้งในรูปขนมไทย อาหารขบเคี้ยว 

หรืออาหารกึ่งสำเร็จรูป เพี่อบรืโภคภายในและส่งขายไปยังต่างประเทศ ซึ่งการพัฒนาผลิตภัณฑ์มีจุด 
มุ่งหมายเพี่อเป็นการเพิ่มมูลค่าของข้าวและเป็นแนวทางแก้ปัญหาการส่งออกข้าวของประเทศ ใน
ปัจจุบันมีการแข่งขันกันสูงมาก ตังนั้นการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเพี่อเป็นอาหารคนในอนาคต มีแนว 
ทางไว้ตังนื้คือ

1 . การใช้ประโยชน์จากข้าวที่เป็นเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ เช่นการพัฒนาผลิตภัณฑ์เหล้า 
สาเกจากข้าวหอมของไทย และการผลิตนั้าล้มสายชูจากข้าวเหนียว

2 . การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมจีนข้าวหมักกึ่งสำเร็จรูป
3. การพัฒนาข้าวหมากกึ่งสำเร็จรูป ข้าวหมากปรุงรส
4. การพัฒนาแผ่นข้าวกึ่งพลาสติก เพี่อเป็นภาชนะบรรจุอาหาร/ห่ออาหาร เช่น แผ่นทิเล์ม 

รังนก กระทงทอง
5. การเสริมอาหารและกลิ่นในข้าวหอมกึ่งสำเร็จรูป
6. การผลิตข้าวงอก เพี่อเป็นวัตถุดิบในการผลิตเครื่องดื่มชนีดแป้งผสมชอคโกแลต อาหาร 

เช้าชนิดแผ่น อาหารเด็กอ่อน และอาหารว่างชนิดต่าง ๆ
7. การเสริมสารอาหารในอาหารประ๓ ทเล้น เช่น การเพิ่มเล้น'ใย เกลือแร่ วตามีน และ 

โปรตีน โดยผสมเนื้อสัตว์และผัก เป็นต้น
8 . การปรับปรุงคุณภาพและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจานเดียวจากข้าวและเก็บถนอมโดย 

การแช่เย็นหรือบรรจุกระป๋อง เช่น ข้าวมันไก่กระป๋อง ข้าวหมกไก่กระป๋อง ข้าวราดแกง 
กระป๋อง ขนมจีนนั้ายาแช่แข็ง

9. การเสริมอาหารในผลิตภัณฑ์อาหารขบเคี้ยว (snack food) ทั้งชนิด extruded 
products และ non extmded products เช่น ข้าวนางเล็ด และข้าวต้มเครื่อง

10 . การปรับปรุงคุณภาพและการพัฒนาขนมไทยจากข้าวเชิงอุตสาหกรรม เช่น ข้าวหลาม 
ข้าวเกรียบงา ข้าวเหนียวแก้ว และกาละแม เป็นต้น
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2.10 ผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียวท่ีทำจากข้าว
ขนมขบเคี้ยว (snacks) เป็นอาหารว่างที่ร้ปประทานระหว่างเวลาของอาหารหลัก มลักษณะ 

เป็นอาหารที่บริโภคง่ายและบริโภคได้บ่อยครั้ง บางชนิดทำจากข้าวเหนียว บางชนิดทำจากข้าวเจ้า 
หริอทั้งข้าวเหนิยวและข้าวเจ้าผสมกัน ขนมขบเคี้ยวที่ทำจากข้าวเหนิยวจะมีลักษณะเนื้อสัมผัสเป็น! 
พรุนและขยายปริมาตรได้มากกว่าข้าวเจ้า ผลิตภัณฑ์อาหารว่างจากข้าวมีการบริโภคมากในประเทศ 
ญี่ปุน จีน และประเทศในแถบเอเชียเป็นส่วนใหญ่

เนื่องจากข้าวไทยมีคุณสมบตฃองแป้งแตกต่างกันตั้งแต่ข้าวเหนียว ข้าวเจ้าอะไมโลสตํ่า-สูง 
ดังนั้นการแปรรูปข้าวเป็นผลิตภัณฑ์จงมีหลากหลาย ผลิตภัณฑ์ในระดับอุตสาหกรรมลามารถพัฒนา 
จากข้าวที่มีอยู่ไนปัจจุบัน ได้แก่อาหารประ๓ ทพองกรอบ (expanded product) ซึ่งมีอาหารพอง 
กรอบหลายประ๓ ทที่สามารถไข้ข้าวเป็นว้ตถุดิบ โดยไข้เทคโนโลยีในการผลิตแตกต่างกัน เข้น

(1 ) การพองด้วยการย่างบนความร้อน (baking) ได้แก่ ผลิตภัณฑ์อะราเร่ (arare) ที่ทำจาก 
ข้าวเหนียว และเชมเบ (senbei) ที่ทำจากข้าวเจ้าอะไมโลสตํ่า เทคโนโลยีการทำผลิตภัณฑ์ 2 ชนิดนี ้
นำมาจากซาวญี่ป ุน ในการทำผลิตภัณฑ์อะราเร่ข้าวเหนียวพันธุ้ที่น ิยมใช้ คือ กข6 สำหรับผลิตภัณฑ์ 
เชมเบ ข้าวที่เหมาะลมคือข้าวอะไมโลลตํ่า

(2 ) การพองที่เกิดจากแรงอัดที่อุณหภูมิสูง (extrusion) ในปัจจุบันมีการนำ extrusion 
technology มาใช้ในอุตสาหกรรมอาหารอย่างแพร่หลาย การพองตัวของแป้งเกิดจากการที่แป้งได้ 
รับความร้อนจากขดลวดและความดันสูงจากการขับเคลื่อนของแท่งเกลียว ทำให้แป้งและองค  ์
ประกอบอาหารเกิดการหลอมตัว เมื่อแป้งเหลวนี้เคลื่อนตัวออกส่บรรยากาศ ความดันจะลดลงกระ 
ทันหัน ไอนำที่อยู่ไนก้อนแป้งเหลวจะกระจายระเหยออกทันทและดันก้อนแป้งเกิดรูพรุนกระจายทั่ว 
เมื่อเย็นลงจะคงความกรอบของผลิตภัณฑ์1ว้ เครื่อง extruder น้ี มีทั้งชนิด single screw และ twin 
screw เทคโนโลยีนีสามารถผลิตผลิตภัณฑ์ได้หลายรูปแบบและยังเอื้ออำนวยต่อการเติมสารอาหาร 
เพื่อเสริมคุณค่าทางโภชนาการอีกด้วย

(3) กา?พองตัวที่เกิดจากแผ่นความร้อน (puffing machine) หลักการของเทคโนโลยีนี้เกิดขึ้น 
ในทำนองเดียวกันกับ extrusion แต่ความดันที่ได้รับเกิดจากแรงกดและการเคลื่อนกลับของแผ่นให้ 
ความร้อน 2 แผ่นประกบกัน ผลิตภัณฑ์ชนิดนี้ได้แก่ rice cake

ส์านัทงานวิ»ขทรัทยใก* 
จุฬาลงกงค์นทาวิทย13°
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(4) การพองที่เกํดจากการอบหรอทอดในนํ้าม้นร้อน (oven or deep fry Duffing) เซ่น ข้าว 
ตังทอด ขนมนางเล็ด จากการสืกษาการพองของข้าวที่ทอดในนํ้ามันพบว่า ข้าวที่เหมาะสมควรเป็น 
ข้าวสุกอบแห้ง ข้าวอะไมโลสตํ่าและข้าวเหนียวจะมีการพองตัวได้ดีกว่าข้าวขนดอื่น ผลิตภัณฑ์ซนีดนี ้
หากได้รับการพัฒนาบรรจุภัณฑ์จะซ่วยให้มีมูลค่าสูงขึ้น
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