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จุดประสงค์การสอน

• บอกความส าคญัของขา้ว
• บอกองคป์ระกอบทางเคมีของขา้ว
• บอกโครงสร้างของขา้ว

• บอกชนิดและแหล่งท่ีมาของขา้ว
• อธิบายการเปล่ียนแปลงของขา้วในการประกอบอาหาร
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ความส าคญัของข้าว

• ขา้วเป็นพืชท่ีใชเ้มลด็เป็นอาหาร

• อยูใ่นกลุ่มธญัชาติอยูใ่นตระกลูหญา้ (Family Gramineae)

• เป็นอาหารหลกัของคนทัว่โลก

• บริโภคไดท้ั้งในรูปของเมลด็และแป้ง

• เป็นอาหารส าคญัในการใหพ้ลงังาน มีราคาถูก สามารถ

ดดัแปลงเป็นอาหารไดห้ลากหลายชนิด
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องค์ประกอบทางเคมีของข้าว

• ความช้ืน                    ประมาณร้อยละ 18.7
• คาร์โบไฮเดรต                         ร้อยละ 70
• โปรตีน                                    ร้อยละ 8
• ไขมนั                                      ร้อยละ 1.8
• ใยอาหารท่ียอ่ยไม่ได ้              ร้อยละ 7
• พลงังาน 330 กิโลแคลอร่ี ต่อน ้าหนกั  100 กรัม
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องค์ประกอบทางเคมีของข้าว
     
      ชนิดของขา้ว

พลงังาน น ้า โปรตีน ไขมนั คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร เถา้

       Kcal กรัม
ขา้วเจา้ 100% 353 12.4 6.4 0.9 79.9 0.2 0.4
ขา้วเหนียว 355 11.7 6.3 0.6 81.0 - 0.4
ขา้วสาลี 365 9.4 12.2 1.4 75.9 11.7 1.1
ขา้วโพด 111 73.4 3.4 1.4 21.1 0.7 0.7
ขา้วฟ่าง 371 8.8 9.8 2.5 77.4 9.1 1.5
ขา้วบสัมาตี 356 12.2 7.0 1.3 79.1 6.0 0.4
ขา้วโอ๊ต 381 10.6 10.8 5.9 71.2 12.3 1.5
ขา้วบาเลย์ 354 11.3 8.3 0.7 78.5 9.4 1.2

ท่ีมา: กองโภชนาการ, 2544



องค์ประกอบทางเคมีของข้าวเจ้าและข้าวชนิดอ่ืน
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=ชนิดของ  
ข้าว

คาร์โบ-
ไฮเดรต
(กรัม)

โปรตีน
(กรัม)

ไขมัน 
(กรัม)

ใยอาหาร
(กรัม)

พลงังาน
(kcal)

ขา้วเจา้ 74.6 7.4 2.2 4 353

ขา้วสาลี 59.4 11.5 2 10.6 309

ขา้วโอ๊ต 61.2 12.6 7.1 5.6 368

ขา้วโพด 65.2 9.2 3.8 9.2 338

Pauli, 1999



โครงสร้างของเมลด็ข้าว

• เยือ่หุม้เมลด็ชั้นนอก (Bran) 
หรือส่วนท่ีเป็นร าชั้นนอกสุด
มีสีน ้าตาลอ่อนเรียกวา่ ร าหยาบ
มีประมาณร้อยละ 5 ของน ้าหนกั
เมลด็ขา้ว 
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โครงสร้างของเมลด็ข้าว

• เยือ่หุม้เน้ือเมลด็ชั้นใน (Aleurone
layer) อยูถ่ดัจาก bran เขา้ไป
มีลกัษณะเป็นเยือ่บางๆ ซอ้นกนั
หลายชั้น ส่วนน้ีมีประมาณร้อยละ 8
ของน ้าหนกัเมลด็ขา้ว เม่ือขดัสีแลว้
ส่วนน้ีจะเป็นร าละเอียด 
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โครงสร้างของเมลด็ขา้ว

• เน้ือขา้ว (Endosperm) 
ส่วนน้ีมีมากท่ีสุดประมาณ 
ร้อยละ 83 ของน ้าหนกัเมลด็
ขา้ว ประกอบดว้ยแป้งเป็น
ส่วนใหญ่ 
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โครงสร้างของเมลด็ข้าว

• จมูกขา้วหรือคพัภะ (Germ or 
Embryo) อยูส่่วนปลายของ
เมลด็ เป็นส่วนท่ีมีขนาดเลก็
ท่ีสุดคิดเป็นเน้ือท่ีประมาณ
ร้อยละ 2 ของน ้าหนกัเมลด็
ขา้ว
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https://goo.gl/images/ny7Anr เมลด็ข้าว



https://goo.gl/images/4VFbSn

ข้าวโพด (corn)



ชนิดของข้าว

• ขา้ว (Rice)
• ขา้วสาลี (Wheat)
• ขา้วโพด (Corn)
• ขา้วโอต๊ (Oats)

• ขา้วไรย ์(Rye)
• ขา้วฟ่าง ( Sorghum)
• ขา้วบาร์เลย ์(Barley)
• ขา้วมอลต ์(Malt)
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ข้าวฟ่าง
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http://www.rdi.ku.ac.th/seed/Image/
KU%20804.2.jpg
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ข้าวบาร์เลย์

http://g01.a.alicdn.com/kf/HTB18G05KFXXXXaCXVXXq6xXFXXXB/-
font-b-malt-b-font-barley-font-b-malt-b-font-mai-ya-da-maiya.jpg



ข้าวไรย์ (Rye)
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http://www.agweek.com/sites/default/files/styles/full_1000/public/field/image/Wheat%20li%20jingwang%20istockpho
to_17.jpg?itok=Y8-2L7hO
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ข้าวสาล ี(Wheat)



ข้าวบัสมาตี
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ข้าวโอ๊ต (Oat) 
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ข้าว (Rice)

• ขา้วเจา้
• ขา้วเหนียว
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การจ าแนกชนิดของข้าวตามลกัษณะของเมลด็

• ขา้วเมลด็สั้น        มีความยาว 5.50 ม.ม. (จีน ญ่ีปุ่น เกาหลี)  
• ขา้วเมลด็ยาวปานกลาง   ยาว 5.51- 6.60 ม.ม. (อินโดนีเซีย)
• ปลูกในขา้วเมลด็ยาว ยาว 6.61-7.50 ม.ม. (ไทย พม่า อินเดีย
ฟิลิปปินส์
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ลกัษณะของเมลด็ข้าว
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ข้าวเหนียว

อาจารยว์ไลภรณ ์สทุธา มทร.พระนคร 22
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ข้าวเจ้า



ข้าวญีปุ่่น (Japanese Rice)
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การจ าแนกข้าวโดยถือตามลกัษณะทางเคมี

• ขา้วเหนียว (Glutinous rice) ประกอบดว้ยอะมิโลเพคติน
เป็นส่วนใหญ่และมีอะมิโลสเป็นส่วนนอ้ย คือประมาณ 
5 – 7 % เม่ือหุงเสร็จแลว้จะไม่ข้ึนหมอ้ แต่เป็นเงาเหนียว
ติดกนัและแขง็เม่ือท้ิงไวใ้หเ้ยน็

• ขา้วเจา้ (Non-glutionous rice) ประกอบดว้ยอะมิโลสสูง 
ประมาณ 15 – 30 % เม่ือหุงสุกแลว้ ขา้วจะข้ึนหมอ้ ร่วน 
นุ่มนวล แหง้และแขง็
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การจ าแนกตามการซ้ือขาย
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ข้าวน่ึงก่อนสี (Parboiled  rice)

• ไดจ้ากการน าขา้วเปลือกไปแช่น ้าแลว้น าไปน่ึงหรือตม้ทั้ง
เปลือกใหสุ้กเพียงบางส่วนก่อน จากนั้นน าไปตากแหง้
แลว้จึงสี 

• การน่ึงท าใหว้ติามินท่ีละลายในน ้าซึมผา่นเขา้ไปในเมลด็
ขา้วท าใหก้ารสูญเสียเน่ืองจากการขดัสีนอ้ยลงและความ
ร้อนจะช่วยท าใหร้อยร้าวท่ีมีอยูใ่นเมลด็ขา้วประสานกนั
จึงไม่หกัในระหวา่งการขดัสี
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ข้าวกล้อง (Enriched  rice)

• คือ ขา้วท่ีถูกขดัสีแต่เพียงเบา ๆ ใหเ้ปลือกหลุดออกไปเท่านั้น 
ยงัมีจมูกขา้วและร าบางส่วนเหลืออยู ่จึงมีโปรตีน วติามินบี
หน่ึงและบีสองมากกวา่ขา้วสาร 

• บางทีเรียกวา่ขา้วซอ้มมือหรือขา้วแดง 
• วธีิท าขา้วซอ้มมือแตกต่างกนั บางแห่งใชว้ธีิต าขา้วเปลือก 

ส าหรับโรงสีใชว้ธีิการสีเพียงหนเดียว
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ข้าวมนัปู
• เป็นขา้วสารพนัธ์ุท่ีเมลด็มีสีแดงลว้น อุดมดว้ยวติามินเอ
• มีราคาสูง เพราะมีสี กล่ิน และรสดี
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ข้าวสารขาว (Milled rice)

• คือ เมลด็ขา้วท่ีไดจ้ากการน าขา้วเปลือกผา่นกระบวนการสี 
(กะเทาะเปลือกและขดัสี)  เป็นขา้วเตม็เมลด็ ขา้วหกัหรือ
ปลายขา้วกไ็ด้
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ข้าวสาล ี(Wheat)
จ าแนกตามการคา้ ได ้2 ชนิด คือ
• 1. ขา้วสาลีชนิดหนกั (Hard Wheat or Strong Wheat) มีช่ือ

สามญัวา่ ขา้วสาลีคอมมอน (Common Wheat) เป็นขา้ว
สาลีชนิดแขง็ มีโปรตีนสูง เม่ือบดแลว้จะไดแ้ป้ง
ค่อนขา้งหยาบเป็นสีนวล

• 2. ขา้วสาลีชนิดเบา (Soft Wheat) มีช่ือสามญัวา่ ขา้วสาลี
คลบั (Club Wheat) มีโปรตีนต ่า
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ข้าวโพด (Corn)

• ใชเ้ป็นอาหารของมนุษยแ์ละสตัว์
• ใชป้ระกอบอาหารชนิดต่าง ๆ 
• ผลิตเป็นแป้งขา้วโพด 
• น ้ามนัขา้วโพด
• น ้าเช่ือมขา้วโพด
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วตัถุประสงค์ของการหุงข้าว

• ท าใหข้า้วสุกนุ่ม และอร่อย
• ยอ่ยง่าย
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วธีิการหุงข้าว

• การหุง
• การน่ึง
• การอบ
• การตุ๋น
• การตม้

• การใชเ้ตาไมโครเวฟ
• การป้ิง
• การเผา
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ปัจจยัทีม่ผีลต่อการหุงข้าว

• ชนิดของขา้ว
• ปริมาณน ้าท่ีใช้
• ความหนาของชั้นร า
• อุณหภูมิ
• วธีิหุงตม้
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ชนิดของข้าว

• ขา้วเจา้
• ขา้วเหนียว
• ขา้วกลอ้ง
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ขา้วเจา้

• การหุงขา้วสารเจา้หรือขา้วโรงสีไม่ตอ้งแช่น ้า
• เม่ือสุกจะนุ่ม เป็นเมลด็ร่วน
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ข้าวเหนียว

• การหุงขา้วเหนียวควรแช่น ้าก่อนหุงอยา่งนอ้ย 3 ชัว่โมง
เพื่อใหเ้มลด็ขา้วเหนียวดูดความช้ืน เม่ือสุกจะมีเมลด็ท่ี
นุ่มนวลและสุกง่าย

• วธีิการหุง โดยการน่ึง เปียก กวน ป้ิง เผา และหลาม 
เป็นตน้
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ข้าวกล้อง

• การหุงขา้วกลอ้งและขา้วแดงจะสุกชา้เน่ืองจากมีเยือ่หุม้
เมลด็เหลืออยูท่  าใหก้ารดูดซึมน ้าไดช้า้  เวลาหุงตม้จึง
ตอ้งใชน้ ้ ามากกวา่การหุงขา้วโรงสี 

• เม่ือขา้วสุกเมลด็ขา้วมกัหกัและอุม้น ้าท าใหมี้ลกัษณะเละ
แต่ไม่เกาะตวักนั 
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ปริมาณน า้ทีใ่ช้

• ขา้วเก่า 1 ส่วน ต่อปริมาณน ้า  1. 1/2 - 2 ส่วน
• ขา้วหอมมะลิเก่า  1 ส่วน ต่อปริมาณน ้า  1. 1/4 ส่วน
• ขา้วหอมมะลิใหม่ 1 ส่วน ต่อปริมาณน ้า  1 ส่วน
• ขา้วตม้ ใชข้า้วสาร 1 ส่วน ต่อปริมาณน ้า  8 ส่วน

(อบเชย และขนิษฐา: 2559)
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การเปลีย่นแปลงของข้าวเม่ือได้รับความร้อน

• เม่ือไดรั้บความร้อน เมด็แป้งจะดูดน ้าเขา้ไปท าใหเ้มลด็ขา้ว
พองตวั

• ถา้มีเยือ่ชั้นร าจะดูดน ้ามากและป้องกนัมิใหน้ ้าซึมเขา้ไปใน
เมลด็ขา้ว ขา้วท่ีขดัสีนอ้ยเท่าใดกจ็ะตอ้งใชเ้วลาในการหุง
ตม้นานข้ึน เช่น ขา้วกลอ้งใชเ้วลาในการหุงตม้นานกวา่
ขา้วโรงสี
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การเปลีย่นแปลงของข้าวเม่ือได้รับความร้อน

• ขา้วเจา้ท่ีหุงสุกแลว้จะนุ่ม เน่ืองจากขา้วเจา้มีอะมิโลส
ร้อยละ 15-30

• อะมิโลสมีคุณสมบติัท าใหข้า้วเจา้สุก นุ่ม และร่วน
ไม่เกาะตวักนั
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การเปล่ียนแปลงของขา้วเหนียว
เม่ือไดรั้บความร้อน

• ขา้วเหนียวสุกแลว้จะนุ่ม แต่เกาะตวักนัเป็นกอ้น ทั้งน้ีเพราะ
ขา้วเหนียวมีอะมิโลเพคตินมากกวา่ขา้วเจา้ มีอะมิโลสนอ้ย
ไม่เกินร้อยละ 5

• อะมิโลเพคตินมีคุณสมบติัท าใหข้า้วเหนียวสุก นุ่ม เกาะตวั
เป็นกอ้น   
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การเปลีย่นแปลงของข้าวชนิดอ่ืน
เม่ือได้รับความร้อน

• ในขา้วญ่ีปุ่นมีอะมิโลสร้อยละ 10-17
• เม่ือสุกจะจบัตวัเป็นกอ้นมากกวา่ขา้วเจา้ แต่ไม่เท่า
ขา้วเหนียว
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อาจารยว์ไลภรณ์ สุทธา
คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร
168  ถนนศรีอยธุยา เขตดุสิต กทม. 10300

โทร. 0-2665-3777 ต่อ 5131 Fax. 0-2665-3800
e-mail:: walaiporn.s@rmutp.ac.th
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งานการศึกษาทางไกล
มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร
399 ถนนสามเสน เขตดุสิต  กทม. 10300

โทร. 02-665-3777 ต่อ 6790
โทรสาร : 02-665-3873
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