
 
 
 
 
 
 

ข้ันตอนพื้นฐานของการสีขาวมี  4 ข้ันตอน 
1.  การทําความสะอาดขาวเปลือก (cleaning paddy) เพ่ือกําจัดระแงใบ เมล็ดลีบ 

เมล็ดวัชพืช ดิน หิน กรวด ทราย และส่ิงสกปรกอื่นๆ 
2.  การกะเทาะขาวเปลือกท่ีทําความสะอาดแลว (shelling clean paddy) เพ่ือ

แยกแกลบออกจากขาวกลอง 
3.  การขัดขาวกลองใหเปนขาวสาร (scouring the brown rice) เม่ือขัดขาวกลอง 

จะไดรํา (bran) และขาวสาร (milled rice) 
4.  การคัดขาวสาร (grading milled rice) เปนการแยกขาวเต็มเมล็ด ออกจากตน

ขาว และ ขาวหัก 
 
วัตถุประสงค 
 
1.  เพ่ือศึกษากระบวนการแปรรูปขาวเปลือกใหเปนขาวสาร 
2.  เพ่ือศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอคุณภาพการสีขาว 
 
วัสดุอุปกรณ 
   

1.  ขาวเปลือกพันธุตางๆ 
2.  เคร่ืองช่ัง 
3.  เคร่ืองวัดความชื้น 
4.  เคร่ืองกะเทาะขาวเปลือก (Testing Husker THU-35A) (ภาพท่ี 2.1) 
5.  เคร่ืองขัดขาวเมล็ดขาวสาร (Testing Mill) (ภาพท่ี 2.2) 

เร่ือง 
กระบวนการสีขาว                                       

บทปฏิบัติการที ่2 
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6.  เคร่ืองคัดขนาดเมล็ดขาวสาร (Testing Rice Grader TRG 05A) (ภาพที่ 2.3) 
 
วิธีการ 
 

ทําความสะอาดขาวเปลือก   วัดความช้ืน 1.  
2.  ช่ังขาวเปลือก 125 กรัม กะเทาะเปลือกออก ดวยเครื่องกะเทาะขาวเปลือก 2-3 คร้ัง 
แลวช่ังนํ้าหนักขาวกลอง (ดูวิธีการใชเคร่ือง หนา 11) 
 

 

 
 
 

ภาพที่ 2.1 เคร่ืองกะเทาะขาวเปลือก (Testing Husker THU-35A) 
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วิธีการใชเครื่องกะเทาะขาวเปลือก 
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3. คอยๆเปด Shutter (2) 

   เหมาะสมดวยปุม Adjusting Handle (4) 

   Receptacle for Immature Paddy  
   (7) ใหปรับท่ีปุม Selecting Valve (8)  

ถาขาวกลองปะปนลงไปใน  6. 

ปรับระยะหางระหวางลูกกลิ้งยางให 5. 
ไดควรนอยกวา 800 กรัมตอนาที     

ซ่ึงปริมาณท่ี    Adjusting Handle (3) 
ท่ีเขาไปในเคร่ือง โดยปรับท่ีปุม Flow     
ปรับใหมีอัตราการไหลของเมล็ดขาว 4. 

เปดสวิตซมอเตอร (5) 2. 
หลังช่ังนํ้าหนักแลว    Hopper (1) 

ใสตัวอยางเมล็ดขาวเปลือกใน  1. 



3.  นําขาวกลองมาขัดขาว ดวยเครื่องขัดขาวเมล็ดขาวสาร เปนเวลา 1, 2 และ 3 นาที 
โดยนําเมล็ดขาวกลองปอนลงในเครื่อง ต้ังเวลาการขัด แลวเปดสวิชตเร่ิมการทํางานของ
เคร่ือง เม่ือครบกําหนดเวลาแลว เปดลิ้นกั้น (Shutter) ออก ขาวสารจะหลนลงในชองตรง
กลาง นําขาวสารที่ไดช่ังน้ําหนัก แลวคํานวณรอยละของขาวสารท่ีได 
 
 
 

 
 
 

ภาพที่ 2.2 เคร่ืองขัดขาวเมล็ดขาวสาร (Testing Mill) 
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4.  นําขาวสารที่ได มาคัดขนาด ดวยเครื่องคัดขนาดเมล็ดขาวสาร (ดูวิธีการใชเคร่ือง 
หนา 14) คัดแยกขาวหักและปลายขาว ออกจากขาวเต็มเมล็ด นําขาวสารที่คัดขนาดแลว
มาคัดเลือกขาวหักใหญและตนขาว แลวช่ังนํ้าหนักสวนตางๆท่ีคัดแยกได  
5.  คํานวณรอยละของขาวกลอง ขาวสาร ขาวเต็มเมล็ด ขาวหัก แกลบ และรํา 
6.  รายงานผลการทดลอง สรุปและวิจารณผลการทดลอง 
 
 
 

 
 
 

ภาพที่ 2.3 เคร่ืองคัดขนาดเมล็ดขาวสาร (Testing Rice Grader TRG 05A) 
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วิธีการใชเครื่องคัดขนาดเมล็ดขาวสาร 
 
 

 
 

1. ถอดภาชนะทรงกระบอกออกจาก  
    ตัวเคร่ือง 

    รองรับท่ีตัวเคร่ือง 

   ตัวเคร่ืองตามเดิม 
หมุนปุมปรับระดับองศาตามตองการ   4. 

สวมภาชนะทรงกระบอกเขาท่ี 3. 

ใสตัวอยางขาวเปลือกลงในภาชนะ 2. 
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    ปกติจะต้ังท่ี 1 นาที 

ทํางาน    
กดปุมเปดเคร่ือง เพื่อใหเคร่ือง 6. 

ต้ังเวลาการทํางานของเครื่อง  5. 
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ผลการทดลอง 
 
ตารางที่ 2.1 นํ้าหนักและรอยละของขาวกลองท่ีผานการกะเทาะเปลือก 
 
การทดลอง

ที่ 
นํ้าหนักขาวเปลือก 

(กรัม) 
นํ้าหนักขาวกลอง 

(กรัม) 
รอยละของขาวกลอง 

1    
2    

เฉลี่ย    
 
ตารางที่ 2.2 นํ้าหนักขาวที่ผานการขัดขาว 
 

นํ้าหนักขาวขาว (กรัม) เวลาที่ใชในการ 
ขัดขาว (นาที) คร้ังที่ 1 คร้ังที่ 2 เฉลี่ย 

1    
2    
3    

 
 
....................................................................................................................................
....................................................................................................................................
....................................................................................................................................
....................................................................................................................................
.................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................
....................................................................................................................................
....................................................................................................................................  
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ตารางที่ 2.3 นํ้าหนักขาวที่ผานการคัดขนาด 
 

ระดับองศาของรางรองรับ 

45 60 

นํ้าหนัก (กรัม) 
ชนิดของขาว 

คร้ังท่ี 1 คร้ังท่ี 2 เฉลี่ย คร้ังท่ี 1 คร้ังท่ี 2 เฉลี่ย 
ขาวเต็มเมล็ด       

ตนขาว       
ขาวหักใหญ       
ขาวหัก       

     ปลายขาว       
 
ตารางที่ 2.4 รอยละโดยนํ้าหนักของ ขาวกลอง ขาวสาร ขาวเต็มเมล็ด ขาวหัก แกลบ  

       และรํา 
 

ชนิดของขาว รอยละโดยนํ้าหนัก 
ขาวกลอง  
ขาวสาร  

ขาวเต็มเมล็ด  
ขาวหัก  
แกลบ  
รํา  
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วิจารณผลการทดลอง 
....................................................................................................................................
....................................................................................................................................
....................................................................................................................................
....................................................................................................................................
.................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................
.................................................................................................................................... 
 
สรุปผลการทดลอง 
....................................................................................................................................
....................................................................................................................................
....................................................................................................................................
....................................................................................................................................
.................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................
.................................................................................................................................... 
 
  


