
 
 
 
 
 
 

ข้ันตอนพื้นฐานของการสีขาวมี  4 ข้ันตอน 
1.  การทําความสะอาดขาวเปลือก (cleaning paddy) เพ่ือกําจัดระแงใบ เมล็ดลีบ 

เมล็ดวัชพืช ดิน หิน กรวด ทราย และส่ิงสกปรกอื่นๆ 
2.  การกะเทาะขาวเปลือกท่ีทําความสะอาดแลว (shelling clean paddy) เพ่ือ

แยกแกลบออกจากขาวกลอง 
3.  การขัดขาวกลองใหเปนขาวสาร (scouring the brown rice) เม่ือขัดขาวกลอง 

จะไดรํา (bran) และขาวสาร (milled rice) 
4.  การคัดขาวสาร (grading milled rice) เปนการแยกขาวเต็มเมล็ด ออกจากตน

ขาว และ ขาวหัก 
 
วัตถุประสงค 
 
1.  เพ่ือศึกษากระบวนการแปรรูปขาวเปลือกใหเปนขาวสาร 
2.  เพ่ือศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอคุณภาพการสีขาว 
 
วัสดุอุปกรณ 
   

1.  ขาวเปลือกพันธุตางๆ 
2.  เคร่ืองช่ัง 
3.  เคร่ืองวัดความชื้น 
4.  เคร่ืองกะเทาะขาวเปลือก (Testing Husker THU-35A) (ภาพท่ี 2.1) 
5.  เคร่ืองขัดขาวเมล็ดขาวสาร (Testing Mill) (ภาพท่ี 2.2) 

เร่ือง 
กระบวนการสีขาว                                       

บทปฏิบัติการที ่2 
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6.  เคร่ืองคัดขนาดเมล็ดขาวสาร (Testing Rice Grader TRG 05A) (ภาพที่ 2.3) 
 
วิธีการ 
 

ทําความสะอาดขาวเปลือก   วัดความช้ืน 1.  
2.  ช่ังขาวเปลือก 125 กรัม กะเทาะเปลือกออก ดวยเครื่องกะเทาะขาวเปลือก 2-3 คร้ัง 
แลวช่ังนํ้าหนักขาวกลอง (ดูวิธีการใชเคร่ือง หนา 11) 
 

 

 
 
 

ภาพที่ 2.1 เคร่ืองกะเทาะขาวเปลือก (Testing Husker THU-35A) 
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วิธีการใชเครื่องกะเทาะขาวเปลือก 
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3. คอยๆเปด Shutter (2) 

   เหมาะสมดวยปุม Adjusting Handle (4) 

   Receptacle for Immature Paddy  
   (7) ใหปรับท่ีปุม Selecting Valve (8)  

ถาขาวกลองปะปนลงไปใน  6. 

ปรับระยะหางระหวางลูกกลิ้งยางให 5. 
ไดควรนอยกวา 800 กรัมตอนาที     

ซ่ึงปริมาณท่ี    Adjusting Handle (3) 
ท่ีเขาไปในเคร่ือง โดยปรับท่ีปุม Flow     
ปรับใหมีอัตราการไหลของเมล็ดขาว 4. 

เปดสวิตซมอเตอร (5) 2. 
หลังช่ังนํ้าหนักแลว    Hopper (1) 

ใสตัวอยางเมล็ดขาวเปลือกใน  1. 



3.  นําขาวกลองมาขัดขาว ดวยเครื่องขัดขาวเมล็ดขาวสาร เปนเวลา 1, 2 และ 3 นาที 
โดยนําเมล็ดขาวกลองปอนลงในเครื่อง ต้ังเวลาการขัด แลวเปดสวิชตเร่ิมการทํางานของ
เคร่ือง เม่ือครบกําหนดเวลาแลว เปดลิ้นกั้น (Shutter) ออก ขาวสารจะหลนลงในชองตรง
กลาง นําขาวสารที่ไดช่ังน้ําหนัก แลวคํานวณรอยละของขาวสารท่ีได 
 
 
 

 
 
 

ภาพที่ 2.2 เคร่ืองขัดขาวเมล็ดขาวสาร (Testing Mill) 
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4.  นําขาวสารที่ได มาคัดขนาด ดวยเครื่องคัดขนาดเมล็ดขาวสาร (ดูวิธีการใชเคร่ือง 
หนา 14) คัดแยกขาวหักและปลายขาว ออกจากขาวเต็มเมล็ด นําขาวสารที่คัดขนาดแลว
มาคัดเลือกขาวหักใหญและตนขาว แลวช่ังนํ้าหนักสวนตางๆท่ีคัดแยกได  
5.  คํานวณรอยละของขาวกลอง ขาวสาร ขาวเต็มเมล็ด ขาวหัก แกลบ และรํา 
6.  รายงานผลการทดลอง สรุปและวิจารณผลการทดลอง 
 
 
 

 
 
 

ภาพที่ 2.3 เคร่ืองคัดขนาดเมล็ดขาวสาร (Testing Rice Grader TRG 05A) 
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วิธีการใชเครื่องคัดขนาดเมล็ดขาวสาร 
 
 

 
 

1. ถอดภาชนะทรงกระบอกออกจาก  
    ตัวเคร่ือง 

    รองรับท่ีตัวเคร่ือง 

   ตัวเคร่ืองตามเดิม 
หมุนปุมปรับระดับองศาตามตองการ   4. 

สวมภาชนะทรงกระบอกเขาท่ี 3. 

ใสตัวอยางขาวเปลือกลงในภาชนะ 2. 
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    ปกติจะต้ังท่ี 1 นาที 

ทํางาน    
กดปุมเปดเคร่ือง เพื่อใหเคร่ือง 6. 

ต้ังเวลาการทํางานของเครื่อง  5. 
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ผลการทดลอง 
 
ตารางที่ 2.1 นํ้าหนักและรอยละของขาวกลองท่ีผานการกะเทาะเปลือก 
 
การทดลอง

ที่ 
นํ้าหนักขาวเปลือก 

(กรัม) 
นํ้าหนักขาวกลอง 

(กรัม) 
รอยละของขาวกลอง 

1    
2    

เฉลี่ย    
 
ตารางที่ 2.2 นํ้าหนักขาวที่ผานการขัดขาว 
 

นํ้าหนักขาวขาว (กรัม) เวลาที่ใชในการ 
ขัดขาว (นาที) คร้ังที่ 1 คร้ังที่ 2 เฉลี่ย 

1    
2    
3    

 
 
....................................................................................................................................
....................................................................................................................................
....................................................................................................................................
....................................................................................................................................
.................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................
....................................................................................................................................
....................................................................................................................................  
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ตารางที่ 2.3 นํ้าหนักขาวที่ผานการคัดขนาด 
 

ระดับองศาของรางรองรับ 

45 60 

นํ้าหนัก (กรัม) 
ชนิดของขาว 

คร้ังท่ี 1 คร้ังท่ี 2 เฉลี่ย คร้ังท่ี 1 คร้ังท่ี 2 เฉลี่ย 
ขาวเต็มเมล็ด       

ตนขาว       
ขาวหักใหญ       
ขาวหัก       

     ปลายขาว       
 
ตารางที่ 2.4 รอยละโดยนํ้าหนักของ ขาวกลอง ขาวสาร ขาวเต็มเมล็ด ขาวหัก แกลบ  

       และรํา 
 

ชนิดของขาว รอยละโดยนํ้าหนัก 
ขาวกลอง  
ขาวสาร  

ขาวเต็มเมล็ด  
ขาวหัก  
แกลบ  
รํา  
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วิจารณผลการทดลอง 
....................................................................................................................................
....................................................................................................................................
....................................................................................................................................
....................................................................................................................................
.................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................
.................................................................................................................................... 
 
สรุปผลการทดลอง 
....................................................................................................................................
....................................................................................................................................
....................................................................................................................................
....................................................................................................................................
.................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................
.................................................................................................................................... 
 
  


