
 
 
 
 
 

เร่ือง 
ผลิตภัณฑจากขาวเจา                                    

บทปฏิบัติการที ่5 

 
ผลิตภัณฑจากขาวเจาท่ีมีผูนิยมบริโภคกันมาก ไดแก กวยเตี๋ยว ขนมจีน แผน

แปง เปนตน  ในบทปฏิบัติการนี้ จะทดลองเปรียบเทียบการผลิตผลิตภัณฑจากขาวเจา
ประเภทเสนกวยเตี๋ยวจากขาวสารพันธุตางๆ  

กวยเตี๋ยวเปนอาหารเสนท่ีผลิตไดงาย โดยนําขาวหักมาโมเปยก แลวนําแปงไป
น่ึงใหสุกบนแผนโลหะสแตนเลสที่ทําเปนสายพานผานเขาไปในอุโมงคไอนํ้า ก็จะไดแผน
แปงบางๆ ตอจากน้ันจึงนําไปตัดเปนกวยเต๋ียวเสนใหญ หรือจะผานเขาตูอบใหแหง เพ่ือ
นํามาตัดเปนกวยเตี๋ยวเสนเล็ก (ภาพที่ 5.1) 

วัตถุดิบท่ีใชในการทําเสนกวยเต๋ียว คือ ขาวสารหักและเปนขาวเกาท่ีมีอายุการ
เก็บไมนอยกวา 4 เดือน ท่ีมีปริมาณอะมิโลสสูงกวารอยละ 28 
สามารถแบงกวยเตี๋ยวตามปริมาณความชื้นได 3 ชนิด คือ 

1.  กวยเตี๋ยวสด เปนกวยเตี๋ยวท่ีไดจากการนําแผนกวยเตี๋ยวมาหั่นเปนเสน โดย
ไมผานข้ันตอนการทําใหแหง ซ่ึงอาจเปนเสนเล็กหรือเสนใหญก็ได โดยเสนเล็กมีขนาด 
0.4-0.5 เซนติเมตร สวนเสนใหญมีขนาด 1.5-2.5 เซนติเมตร กวยเต๋ียว 2 ชนิดน้ีมี
ความช้ืนประมาณ 62-64%                                            

2.  กวยเตี๋ยวกึ่งแหง เปนกวยเตี๋ยวท่ีผานการผึ่งลมมาบางแลว เพ่ือลดความช้ืน
ใหเหลือประมาณ 37% 

3.  กวยเตี๋ยวแหง เปนกวยเตี๋ยวท่ีตัดเปนเสนและทําใหแหง มีความช้ืนประมาณ 
13% เก็บไดนานกวาประเภทอื่น    
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ภาพที่ 5.1 ข้ันตอนการผลิตเสนกวยเต๋ียว 

ขาวหัก 

แยกส่ิงสกปรก 

ลางและแชนํ้า

เคร่ืองโม 

อัตราสวนแปง : นํ้า 

ผึ่งลม 

กวยเตี๋ยว 

ตัดเสน 

น่ึงแผน 
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วัตถุประสงค  
 
1.  เพ่ือนําแปงขาวเจาไปใชประโยชน                                          
2.  เพ่ือเปรียบเทียบคุณสมบัติของแปงขาวเจาชนิดตางๆในการแปรรูปเปนกวยเตี๋ยว 
  
วัสดุอุปกรณ 
1.   แปงขาเจาจากการบดเมล็ดขาวสารพันธุตางๆ 
2.   นํ้ามันพืช 
3.   เคร่ืองวิเคราะหความช้ืน 
4.   อุปกรณสําหรับน่ึงไอนํ้า 
5.   เคร่ืองช่ัง 
6.   ถาดขนาด 18x27 เซนติเมตร 
7.   เคร่ืองแกวตางๆท่ีจําเปน 
 
วิธีการ                                  
 
1.  นําตัวอยางแปงขาวเจาประเภทตางๆ เติมนํ้าใหไดนํ้าแปงท่ีมีความเขมขนรอยละ 15, 
20, 25 และ 30 ใหเตรียมกลุมละ 200 มิลลิลิตร 
2.  เทนํ้าแปง 100 กรัม ลงในถาดที่ทานํ้ามันพืชไวแลว ปดถาดนํ้าแปงดวยถาดอีกใบ 
นําไปนึ่งดวยไอนํ้าเดือด 3 นาที (หรือจนกวาแปงสุก) 
3.  นําออกมาผึ่งลม 5 นาที 
4.  ตัดเสนตามความยาวถาดขนาดกวาง 2.5 เซนติเมตร 
5.  หาความช้ืนของเสนกวยเตี๋ยว 
6.  ตรวจสอบคุณภาพโดยการชิม เปรียบเทียบความเหนียว สี กลิ่นรส 
7.  เปรียบเทียบลักษณะของเสนกวยเต๋ียวที่ผลิตจากแปงขาวเจาชนิดตางๆ ท่ีมีระดับ
ความเขมขนของน้ําแปงแตกตางกัน 
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ผลการทดลอง 
 
ตารางที่ 5.1  ความช้ืนและลักษณะของเสนกวยเต๋ียวที่ผลิตจากนํ้าแปงขาวเจา ท่ีระดับ 

        ความเขมขนตางๆ 
พันธุขาวเจา.............................. 
 
ระดับความเขมขนของน้ําแปง 

 (รอยละ) 
ความช้ืน (%) 

 
ลักษณะของเสนกวยเต๋ียว 

 

   

   

   

   

   

 
 
 
 
 
 
 
 
 



FY 477  39 

ตารางที่ 5.2 การเปรียบเทียบคุณภาพของเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจาพันธุตางๆ 
 

ลําดับ พันธุขาวเจา 
ระดับความเขมขน 

ท่ีเหมาะสม 
ลักษณะของเสนกวยเต๋ียว 
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 วิจารณผลการทดลอง 
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สรุปผลการทดลอง 
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