
 
 
 
 
 

เร่ือง 
ผลิตภัณฑจากขาวเจา                                    

บทปฏิบัติการที ่5 

 
ผลิตภัณฑจากขาวเจาท่ีมีผูนิยมบริโภคกันมาก ไดแก กวยเตี๋ยว ขนมจีน แผน

แปง เปนตน  ในบทปฏิบัติการนี้ จะทดลองเปรียบเทียบการผลิตผลิตภัณฑจากขาวเจา
ประเภทเสนกวยเตี๋ยวจากขาวสารพันธุตางๆ  

กวยเตี๋ยวเปนอาหารเสนท่ีผลิตไดงาย โดยนําขาวหักมาโมเปยก แลวนําแปงไป
น่ึงใหสุกบนแผนโลหะสแตนเลสที่ทําเปนสายพานผานเขาไปในอุโมงคไอนํ้า ก็จะไดแผน
แปงบางๆ ตอจากน้ันจึงนําไปตัดเปนกวยเต๋ียวเสนใหญ หรือจะผานเขาตูอบใหแหง เพ่ือ
นํามาตัดเปนกวยเตี๋ยวเสนเล็ก (ภาพที่ 5.1) 

วัตถุดิบท่ีใชในการทําเสนกวยเต๋ียว คือ ขาวสารหักและเปนขาวเกาท่ีมีอายุการ
เก็บไมนอยกวา 4 เดือน ท่ีมีปริมาณอะมิโลสสูงกวารอยละ 28 
สามารถแบงกวยเตี๋ยวตามปริมาณความชื้นได 3 ชนิด คือ 

1.  กวยเตี๋ยวสด เปนกวยเตี๋ยวท่ีไดจากการนําแผนกวยเตี๋ยวมาหั่นเปนเสน โดย
ไมผานข้ันตอนการทําใหแหง ซ่ึงอาจเปนเสนเล็กหรือเสนใหญก็ได โดยเสนเล็กมีขนาด 
0.4-0.5 เซนติเมตร สวนเสนใหญมีขนาด 1.5-2.5 เซนติเมตร กวยเต๋ียว 2 ชนิดน้ีมี
ความช้ืนประมาณ 62-64%                                            

2.  กวยเตี๋ยวกึ่งแหง เปนกวยเตี๋ยวท่ีผานการผึ่งลมมาบางแลว เพ่ือลดความช้ืน
ใหเหลือประมาณ 37% 

3.  กวยเตี๋ยวแหง เปนกวยเตี๋ยวท่ีตัดเปนเสนและทําใหแหง มีความช้ืนประมาณ 
13% เก็บไดนานกวาประเภทอื่น    
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ภาพที่ 5.1 ข้ันตอนการผลิตเสนกวยเต๋ียว 

ขาวหัก 

แยกส่ิงสกปรก 

ลางและแชนํ้า

เคร่ืองโม 

อัตราสวนแปง : นํ้า 

ผึ่งลม 

กวยเตี๋ยว 

ตัดเสน 

น่ึงแผน 
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วัตถุประสงค  
 
1.  เพ่ือนําแปงขาวเจาไปใชประโยชน                                          
2.  เพ่ือเปรียบเทียบคุณสมบัติของแปงขาวเจาชนิดตางๆในการแปรรูปเปนกวยเตี๋ยว 
  
วัสดุอุปกรณ 
1.   แปงขาเจาจากการบดเมล็ดขาวสารพันธุตางๆ 
2.   นํ้ามันพืช 
3.   เคร่ืองวิเคราะหความช้ืน 
4.   อุปกรณสําหรับน่ึงไอนํ้า 
5.   เคร่ืองช่ัง 
6.   ถาดขนาด 18x27 เซนติเมตร 
7.   เคร่ืองแกวตางๆท่ีจําเปน 
 
วิธีการ                                  
 
1.  นําตัวอยางแปงขาวเจาประเภทตางๆ เติมนํ้าใหไดนํ้าแปงท่ีมีความเขมขนรอยละ 15, 
20, 25 และ 30 ใหเตรียมกลุมละ 200 มิลลิลิตร 
2.  เทนํ้าแปง 100 กรัม ลงในถาดที่ทานํ้ามันพืชไวแลว ปดถาดนํ้าแปงดวยถาดอีกใบ 
นําไปนึ่งดวยไอนํ้าเดือด 3 นาที (หรือจนกวาแปงสุก) 
3.  นําออกมาผึ่งลม 5 นาที 
4.  ตัดเสนตามความยาวถาดขนาดกวาง 2.5 เซนติเมตร 
5.  หาความช้ืนของเสนกวยเตี๋ยว 
6.  ตรวจสอบคุณภาพโดยการชิม เปรียบเทียบความเหนียว สี กลิ่นรส 
7.  เปรียบเทียบลักษณะของเสนกวยเต๋ียวที่ผลิตจากแปงขาวเจาชนิดตางๆ ท่ีมีระดับ
ความเขมขนของน้ําแปงแตกตางกัน 
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ผลการทดลอง 
 
ตารางที่ 5.1  ความช้ืนและลักษณะของเสนกวยเต๋ียวที่ผลิตจากนํ้าแปงขาวเจา ท่ีระดับ 

        ความเขมขนตางๆ 
พันธุขาวเจา.............................. 
 
ระดับความเขมขนของน้ําแปง 

 (รอยละ) 
ความช้ืน (%) 

 
ลักษณะของเสนกวยเต๋ียว 
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ตารางที่ 5.2 การเปรียบเทียบคุณภาพของเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจาพันธุตางๆ 
 

ลําดับ พันธุขาวเจา 
ระดับความเขมขน 

ท่ีเหมาะสม 
ลักษณะของเสนกวยเต๋ียว 

1   
 
 

2   
 
 

3   
 

 

4   
 
 

5   
 
 

6   
 
 

7   
 
 

8   
 
 

   
 วิจารณผลการทดลอง 
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สรุปผลการทดลอง 
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