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 ข้ า ว เปน็พชืเศรษฐกจิทีส่ำคญัของประเทศไทยมาเปน็เวลา
นาน และเป็นสินค้าส่งออกสำคัญ โดยไทยเป็นผู้ส่งออกข้าวรายใหญ่
ทีส่ดุของโลก อยา่งไรกต็าม ในปจัจบุนัการผลติและการสง่ออกขา้ว ตอ้ง
ประสบปญัหาหลายประการ โดยเฉพาะปญัหาความไมม่เีสถยีรภาพของ
ระดบัราคา และการแขง่ขนัจากประเทศทีม่ตีน้ทนุการผลติตำ่กวา่ ซึง่สง่
ผลกระทบโดยตรงตอ่เกษตรกรผูป้ลกูขา้ว 

 อุตสาหกรรมการแปรรูปข้าว นับเป็น
หนทางหนึ่งที่จะช่วยเหลือเกษตรกร โดยชว่ยเพิม่
ความตอ้งการขา้ว เพือ่ใชเ้ปน็วตัถดุบิสำหรบัผลติภณัฑแ์ปรรปูขา้วนานา
ชนดิ เปน็การสรา้งมลูคา่เพิม่ใหก้บัผลผลติขา้ว ซึง่จะชว่ยเพิม่โอกาสใน
การสง่ออก และนำมาซึง่รายไดท้ีเ่ปน็เงนิตราตา่งประเทศ  

ผลิตภัณฑแ์ปรรูปข้าว
ที่สำคัญในปัจจุบัน
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ผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าวที่สำคัญในปัจจุบัน  
มหีลายรปูแบบ ดงันี้ 
 ผลิตภัณฑ์ข้าวกึ่งสำเร็จรูป เช่น โจ๊กกึ่งสำเร็จรูป หรืออาหาร
จานเดียวประเภทข้าวแช่แข็งในรูปแบบต่างๆ เช่น ข้าวผัด โดยใน
ปัจจุบันผลิตภัณฑ์เหล่านี้ได้รับความนิยมมาก โดยเฉพาะในตลาดที่
พฒันาแลว้ เชน่ ญีปุ่น่ สหภาพยโุรป และสหรฐัอเมรกิา นอกจากนี ้ยงัมี
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม ่ คือ ข้าวกระป๋อง ซึ่งมีจุดเด่นที่สามารถเปิด  
รับประทานได้ทันท ี อีกทั้งสามารถเก็บรักษาได้นานถึง 2 ป ี นับเป็น    
นวัตกรรมใหม่ที่เป็นกรณีตัวอย่างของการพัฒนาธุรกิจอุตสาหกรรม 
ขนาดยอ่มทีป่ระสบความสำเรจ็ และไดร้บัการยอมรบัจากประเทศตา่งๆ 
ตลาดส่งออกข้าวกระป๋องที่สำคัญ ได้แก ่ ยุโรป และ ตะวันออกกลาง 
ทั้งนี ้ ข้าวบรรจุกระป๋องยังได้รับความสนใจจากองค์การสหประชาชาต ิ
ขณะนีอ้ยู่ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ระหวา่งการพจิารณาเพือ่บรรจเุขา้โครงการ World Food Programme 
(WFP) ทีน่ำอาหารไปชว่ยเหลอืผูป้ระสบภยัธรรมชาตทิัว่โลกดว้ย 
  
  

 ผลติภณัฑข์นมขบเคีย้ว และอาหารเชา้ ในปจัจบุนั
การแปรรูปข้าวเป็นขนมขบเคี้ยวกำลังได้รับความนิยมอย่าง
มาก ทั้งตลาดภายในประเทศและตลาดต่างประเทศ โดย
เฉพาะในกลุม่ผูบ้รโิภควยัเดก็และวยัรุน่ อยา่งไรกต็าม การแขง่
ขันในอุตสาหกรรมนี้ค่อนข้างรุนแรงเพราะมีผู้ผลิตมาก 
นอกจากนี ้ ยงัมกีารแปรรปูขา้วเปน็ผลติภณัฑอ์าหารเชา้ แมว้า่
จะยังไม่เป็นที่นิยมมากนัก ทั้งนี ้ ส่วนหนึ่งเพราะผู้ผลิต
ผลิตภัณฑ์อาหารเช้า มักเป็นธุรกิจข้ามชาติที่มีความชำนาญ 
ในการผลติจากวตัถดุบิอืน่ อาท ิขา้วโพด ขา้วสาล ีมนัฝรัง่ 
 ผลติภณัฑจ์ากกระบวนการหมกั  ผลติภณัฑท์ีไ่ดจ้าก
การหมักข้าวสาร ได้แก ่ ข้าวหมาก ขนมจีน และผลิตภัณฑ์
ประเภทสรุา ในบรรดาอตุสาหกรรมดงักลา่วมเีพยีงขนมจนี ทีม่ี
การผลติในเชงิอตุสาหกรรม สว่นใหญเ่ปน็โรงงานขนาดเลก็ ตัง้
อยู่ในแหล่งชุมชนทั่วทุกภูมิภาคของประเทศ นอกจากนี ้
ผลิตภัณฑ์จากกระบวนการหมักข้าวสาร ยังสามารถนำไปใช ้
เป็นส่วนประกอบในการผลิตเบียร ์ แต่ยังมีข้อจำกัดทางด้าน
คณุภาพ เมือ่เทยีบกบัการใชข้า้วบารเ์ลยเ์ปน็วตัถดุบิ 
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 เส้นกว๋ยเตี๋ยวและเส้นหมี ่  ผลติภณัฑด์งักลา่ว นอกจากจะใชบ้รโิภคภายในประเทศแลว้ ยงัสามารถสง่ออกไปขายยงัตา่งประเทศได้
ดว้ย ตลาดสง่ออกสำคญั คอื มาเลเซยี ญีปุ่น่ ปจัจบุนัมกีารปรบัปรงุรปูแบบผลติภณัฑใ์หอ้ยูใ่นรปูกึง่สำเรจ็รปูมากขึน้ ทัง้ในรปูกว๋ยเตีย๋ว เสน้หมี ่
และกว๋ยจับ๊ อกีทัง้มกีารพฒันาโดยเพิม่สว่นประกอบและสารอาหารทีม่คีณุคา่ทางโภชนาการ เชน่ เนือ้สตัว ์และผกั 
 ขนมหวานและขนมไทย ผลติภณัฑข์นมหวานทีไ่ดจ้ากการแปรรปูขา้ว ในปจัจบุนัยงัมชีอ่งทางขายทีจ่ำกดั เนือ่งจากสว่นใหญเ่ปน็การ
ผลติ เพือ่บรโิภคภายในครวัเรอืน และขายในทอ้งถิน่ เพราะขนมไทยมกัเกบ็รกัษาไมไ่ดน้าน อกีทัง้ ผูบ้รโิภคหนัไปบรโิภคขนมขบเคีย้ว ในตลาดทีม่ี
ใหเ้ลอืกซือ้หลายชนดิและสะดวก นอกจากนี ้การผลติขนมหวานยงัมขีัน้ตอนยุง่ยาก ไมม่สีตูรการผลติทีแ่นน่อน และมมีลูคา่เพิม่นอ้ย ตอ้งอาศยั
การผลติในระดบัอตุสาหกรรม เพือ่ลดตน้ทนุตอ่หนว่ยลง อยา่งไรกต็าม ในปจัจบุนัไดเ้ริม่มกีารพฒันาขนมไทยในรปูแบบของผลติภณัฑแ์ชแ่ขง็ 
พรอ้มบรโิภคบา้งแลว้ แมว้า่จะยงัไมเ่ปน็ทีแ่พรห่ลายนกั 

 ผลิตภัณฑ์น้ำมันรำข้าว รำข้าวสามารถใช้เป็นวัตถุดิบใน
การผลิตน้ำมันรำ ซึ่งเป็นน้ำมันที่มีคุณภาพค่อนข้างด ี แต่ปัจจุบัน 
ต้องประสบกับการแข่งขันกับน้ำมันพืชที่ใช้วัตถุดิบชนิดอื่น เช่น 
นำ้มนัถัว่เหลอืง นำ้มนัปาลม์ และนำ้มนัขา้วโพด 
 นอกจากนั้นแล้วผลพลอยได้จากข้าวเราสามารถนำมาใช้
เป็นส่วนประกอบอาหาร (Food ingredients) ทำให้ได้ผลิตภัณฑ์
หลายชนดิทีเ่ปน็ประโยชนต์อ่สขุภาพ  เชน่ 
 
   



คว
าม

รู้ท
ี่ไม

่ลับ
 น

ำส
ู่กา

รเ
พิ่ม

ศัก
ยภ

าพ
ทา

งธ
ุรก

ิจ 
• 

กร
มส

่งเ
สร

ิมอ
ุตส

าห
กร

รม
 

127

 สารทดแทนไขมัน ผลิตจากการนำข้าวมาย่อยด้วย
เอนไซม์แอลฟา – แอมิเลส  จนเป็นมอลโทเดกซ์ทริน  ซึ่งมีค่า 
สมมลู-เดกซโ์ทรส (dextrose – equivalent)  นอ้ยกวา่ 3  แลว้ทำให้
แหง้บดเปน็ผงละเอยีด  มคีวามมนัวาว  ทำใหเ้ปน็เจลทีม่เีนือ้สมัผสั
คลา้ยไขมนั  จงึใชเ้ปน็สารทดแทนไขมนัในผลติภณัฑไ์อศกรมี  นำ้
สลดั  ขนมอบ  และครมีเนยแขง็ทีใ่ชท้าบสิกติ  เปน็ตน้ 

 สตาร์ชและโปรตีน การสกัดสตาร์ชจากแป้งข้าว  โดยยังมี
โปรตนีคงอยูก่บัสตารช์ประมาณ 3%  กม็ผีลใหส้ตารช์มคีณุสมบตัขิอง
ความคงตวัจากการแชเ่ยอืกแขง็ไดด้ ี  โดยมคีวามคงตวั 5 รอบของการ
คนืรปูจากเยอืกแขง็  และถา้เปน็สตารช์สกดัจากแปง้ขา้วเหนยีวจะคงตวั
ได้ดีกว่า  โดยสามารถคืนรูปจากเยือกแข็งได้ถึง 10 รอบ  ทั้งนี้ยังพบ
วา่สตารช์ทีม่โีปรตนีรว่มดว้ยนีย้งัคงตวัดใีนสภาวะของความเปน็กรดอกี
ดว้ย สตารช์ขา้วเจา้จงึใชไ้ดด้ใีนผลติภณัฑเ์ครือ่งดืม่  พดุดิง้  และสตารช์
ขา้วเหนยีวใชใ้นไอศกรมี  ขนมหวานแชเ่ยอืกแขง็  และอาหารสำเรจ็รปู  
และเนือ่งจากเมด็สตารช์มขีนาดเลก็มาก (2 – 9 ไมครอน)  ใกลเ้คยีงกบั
ขนาดของหยดไขมนัทีผ่า่นการโฮโมจไินซ ์(homogenized fat globules)  
ทำให้มีคุณสมบัติของเนื้อสัมผัสคล้ายไขมัน  จึงใช้เป็นส่วนประกอบ
อาหารทดแทนไขมนัได ้ เชน่  ผลติภณัฑข์นมอบ 

เมือ่นำสตารช์ขา้วผา่นกระบวนการทำแหง้  แบบพน่ฝอย (spray - 
dried) จะเกาะรวมตวักนัเปน็กอ้นกลม  เนือ่งจากมโีปรตนีรว่มอยู่
ด้วย  มีโครงสร้างเป็นรูพรุนทำให้ใช้เป็นสารเก็บกลิ่นรสในส่วน
ประกอบอาหาร  หรอืเกบ็สารตวัยารกัษาโรค  หรอืยาฆา่แมลง  โดย
สามารถควบคมุอตัราการปลดปลอ่ยฤทธิย์าไดด้ี 
 แป้งข้าว สตาร์ชข้าว และสตาร์ชข้าวดัดแปร ใช้เป็น
สว่นประกอบอาหารทอด เชน่ โดนทั และไกช่บุแปง้ทอด จะชว่ยลด
การอมน้ำมันของอาหารทอดได้เป็นอย่างดีถึง 70% ของการอม
นำ้มนั  เชน่  โดนทัทีท่ำจากแปง้สาลลีว้นจะมไีขมนัถงึ 24 – 26 กรมั
ต่อ 100 กรัมส่วนที่บริโภคได ้ สำหรับแป้งชุบทอดไก่ที่มีแป้งข้าว  
และแป้งข้าวดัดแปรสตาร์ชในส่วนผสมจะลดการอมน้ำมันจาก
ปกตไิดถ้งึ 60%  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 รำขา้ว รำสกดัปราศจากไขมนั นำ้มนัรำ และสารสกดั
จากน้ำมันรำข้าว ในรำข้าวมีน้ำมัน (ไขมัน)  อยู่ประมาณ 20%  
ซึ่งองค์ประกอบของกรดไขมันที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย ประเภท 
กรดไขมนัไมอ่ิม่ตวั และกรดไขมนัทีจ่ำเปน็อยูม่าก เชน่ กรดโอลอิกิ 
42.5%  ลโินเลอกิ 39.1%  และปาลม์ติกิ 15%  สว่นกรดไขมนัที ่   
มนีอ้ย  เชน่  กรดสเทยีรกิ 1.9%  ลโินเลนกิ 1.1%  ไมรสีตกิ 0.2%  
และบเีฮนกิ 0.20% 
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สำหรับปัจจัยที่สำคัญในการเลือกใช้ข้าว
ในส่วนผสมของอาหาร  คือ 
1.  ลกัษณะเนือ้สมัผสัของอาหาร 
2.  ความนยิมของผูบ้รโิภค  
3.  ราคา   
4.  มโีซเดยีมนอ้ย  
5.  มไีขมนัตำ่   
6.  ไมม่คีอเลสเทอรอล 
7.   เกบ็รกัษาไดน้าน 
8.  ไมม่สีารทีท่ำใหเ้กดิอาการแพ้ 
9.   สามารถใชป้ระโยชนค์ลา้ยสารอมีลัซไิฟเออร์ 
10. ชว่ยปรบัปรงุเนือ้สมัผสัอาหารใหด้ขีึน้ 
 ซึ่งหน่วยงาน USA Rice Foundation ได้ทำการสำรวจ
ความคดิเหน็ของบรษิทัตา่งๆ ทีเ่กีย่วขอ้งกบัอตุสาหกรรมอาหารถงึ
การใช้ประโยชน์จากข้าว  ปรากฏว่า 96% ให้ความเห็นว่าข้าว
เหมาะสมในการทำผลิตภัณฑ์อาหารที่ให้คุณค่าทางโภชนาการ   
54% เหน็วา่เหมาะสมในการพฒันาผลติภณัฑอ์าหารชนดิใหมเ่พือ่
ให้มีพลังงานต่ำ และเสริมสร้างสุขภาพได้ด ี 95% คิดว่าข้าวจะ
ปรบัปรงุผลติภณัฑอ์าหารชนดิเดมิทีม่อียูแ่ลว้ใหด้ขีึน้  โดยเนน้เรือ่ง
พลังงานต่ำ และเสริมสร้างสุขภาพมากขึ้น เพื่อให้เกิดประโยชน์ 
ตอ่ผูบ้รโิภคดา้นโภชนาการมากกวา่เดมิไดเ้ปน็อยา่งดี 
 
ขอ้มลูโดย  :   ขา้ว:วทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลย ีคณะอตุสาหกรรม
เกษตรมหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร ์          

 ออรซิานอล คอื  สารประกอบเอสเทอรข์องกรดเฟอรวิลกิ  
มีในน้ำมันรำข้าวประมาณ 1.5%  มีประโยชน์ในการลดระดับ     
คอเลสเทอรอล รวมทั้งทอโคไทรอีนอลและทอโคเฟอรอล ซึ่งมี
คุณสมบัติเป็นสารยับยั้งการเกิดออกซิไดส ์ มีผลต่อการลดระดับ  
คอเลสเทอรอลในเลือด ก่อนนำรำข้าวมาใช้เป็นส่วนประกอบ
อาหาร  ตอ้งผา่นกระบวนการยบัยัง้ปฏกิริยิาเอนไซมล์เิพสหรอืสกดั
ไขมันออกจากรำข้าว เพื่อเป็นแหล่งโปรตีน เส้นใยอาหาร และ
กลุ่มวิตามินบ ี (โดยธรรมชาติ) ได้เป็นรำสกัดปราศจากไขมันที่มี
ประโยชน์ในการนำไปใช้เป็นส่วนประกอบอาหาร เพื่อช่วยลด 
ความเสี่ยงในการเกิดโรคมะเร็งในลำไส้ใหญ ่ ส่วนออริซานอล 
(oryzanols) ในน้ำมันรำมีคุณสมบัติเป็นสารยังยั้งการออกซิไดส ์
(antioxidant) และสารอืน่ๆ ในนำ้มนัรำทีม่ปีระโยชนต์อ่สขุภาพใน
ด้านต่างๆ เช่น ป้องกันการอุดตันของเส้นเลือดช่วยลดการดูดซึม
วติามนิทีล่ะลายในไขมนั และแรบ่างชนดิ 
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โรงสีข้าว
จังหวัดอุดรธานี

ศูนย์ส่งเสริมอุตสาหกรรมภาคที่ 4 
จังหวัดกรุงเทพฯ 

โทร. 0-7421-1905-6 
โทรสาร 0-7421-1904   
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