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ขาวเรื่องขาว_22/2553 
กวาจะเปน ‘ขาวไมตองหงุ’ กาวอีกขั้นความสาํเร็จงานวิจยั 

ดวยคุณประโยชนของขาวที่มีอยูมากมายทั้งเปนอาหาร และเปนสินคาสงออกที่สําคัญ จากที่ผานมาไดมีการศึกษาวิจัย

พัฒนาขาวในดานตาง ๆ อยางตอเนื่อง  ขาวไมตองหุง อีกความสําเร็จของการพัฒนาผลิต ภัณฑขาว ที่ศูนยวิจัยขาวเชียงใหม 

กรมการขาว คิดคนขึ้นเพื่อเพิ่มความสะดวก เปนทางเลือกใหกับผูบริโภคได รับประทานขาวสุกดวย วิธีการแชน้ําอุนหรือน้ําธรรมดา 

ซึ่งกวาจะเปนขาวไมตองหุง อีกกาวความสําเร็จครั้งนี้ สําลี บุญญาวิวัฒน รองอธิบดีกรมการขาว กลาววา งานวิจัยพัฒนาขาวมีมา

อยางตอเนื่อง โดยที่ผานมาไดนําประโยชนขอดีของสายพันธุขาวที่มีออกมาเผยแพรอยางขาว พื้นเมืองตาง ๆ อีกทั้งพัฒนาพันธุ

ขาวใหมีความ  โดดเดนในดานตาง ๆ เชน การทนตอโรคแมลง เปนตน  การศึกษาวิจัยของศูนยวิจัยขาวเชียงใหมถือเปนอีก

ความสําเร็จที่มีความหมาย ทั้งตอผูบริโภคและเกษตรกรซึ่งไมเพียงเพิ่มทางเลือกการบริโภค แตยังเปนการเพิ่มมูลคาใหกับขาวเปน

อีกรูปแบบของการถนอมอาหารเพิ่มความ สะดวกใหกับผูที่เดินทางไปตางประเทศ การเดินปาหรือแมแตผูประสบภัย ฯลฯ ซึ่ง เมื่อ

จะนํามาทานจะไมยุงยาก โดยการแชน้ําเปลาซึ่งสามารถแชไดทั้งน้ํารอนและน้ําธรรมดาโดย  ยังคงรสชาติ อีกทั้งยังชวยประหยัด

พลังงานในการทําใหขาวสุกอีกดวย 

ขณะที่ขาวไมตองหุงเปนอีกทางเลือกเพิ่มความสะดวกในการบริโภคขาว แตกวาที่ขาวสารเม็ดสวยจะสุกพรอม

รับประทานกับอาหารหลากหลายเมนูโดยไม ตองหุงตมแบบที่คุนเคย สกุล มูลคํา นักวิชาการชํานาญการศูนยวิจัยขาวเชียงใหม 

สํานักวิจัยและพัฒนาขาว กรมการขาว หัวหนาทีมวิจัยเลายอนถึงการศึกษาพัฒนาผลิตภัณฑขาวไมตองหุงวา จากการพัฒนา

พันธุ  ขาวที่มีคุณสมบัติพิเศษนํา มารับประทานไดโดยไมตอง  หุงของอินเดียตามที่มีขาวนั้น ประกอบกับภูมิปญญาการ

เตรียมขาวนึ่งสําหรับเดินปาของพรานพื้นบานที่นําขาว เปลือกมาแชน้ํา นึ่ง ตากใหแหง ตําเปนขาวสารติดตัวไปสําหรับรับประทาน 

เมื่อตองการทานขาวก็จะนําไปใสกระบอกไมไผแลวเติมน้ํา ฯลฯ อีกทั้งจากที่เราสงขาวขายเปนอันดับตน ๆ มีขาวหลากหลายพันธุ 

จากแนวคิดดังกลาวจึงนํามาศึกษาวิจัย  โดยทํางานรวมกับทีมวิจัยมี จุดหมายสรางมูลคาใหกับ ขาว เพิ่มความสะดวกใหกับ

ผูบริโภค และประหยัดพลังงานในการหุงหรือทําใหสุก การพัฒนาขาวไมตอง  หุงไดนําขาวขาว 4 พันธุมาทําการทดลอง 

ไดแก ขาว ดอกมะลิ 105 กข 39 ขาวหลวงสันปาตองและขาหนี่ โดยนําขาวเปลือกที่ทําความสะอาดแลวแชน้ําทิ้งไว 8-12 

ชั่วโมง จากนั้นนําขาวที่แชน้ําไปนึ่งเพื่อลดความชื้นปองกันเชื้อรา ผ่ึงแดดใหแหงแลว นําไปคั่ว จากนั้นนําขาวนึ่งที่คั่วไปสีก็จะได

ขาวสารที่พรอมนําไปบริโภคโดยการแชน้ํา หรือหุง ในวิธีการบริโภคทําไดไมยุงยาก เมื่อจะนํามารับประทานหากนําไปแชน้ํา 

รอนเดือด ๆ จะใชเวลานอยประมาณ 15-20 นาที สวนถาแชน้ําเย็นก็อาจใชเวลานานขึ้นประมาณ 45 นาทีขาวก็จะมีลักษณะ

เชนเดียวกับการแชในน้ํารอนเหมือนกับขาวที่หุงทานกัน ปกติ  “สาเหตุที่เลือกขาว4 พันธุ ไมวาจะเปน ขาวดอกมะลิ 105 กข 39 

ขาวหลวงสันปาตอง และขาหนี่มาทดลอง เนื่องจากเปนพันธุที่หาไดในพื้นที่เปนพันธุที่อยูในกลุมขาวออนหรือ ขาวที่มี อมิโลสต่ําซึ่ง

ก็นาจะทําเปนขาวไมตองหุงไดดี อีกทั้งในสองพันธุแรกเปนตัวแทนของขาวเมล็ดยาว และสองพันธุหลังเปนขาวพื้นเมืองของ

ชาวเขาเปนตัวแทนของขาวเมล็ดส้ัน” ขาวดอกมะลิเปนที่ทราบกันถึงคุณภาพการหุงตม ขณะที่ กข 39 มีความโดดเดนทางพันธุ

สามารถปลูกไดทั้งนาปและนาปรังอีกยังมีความทนตอโรค สวนอีกสองพันธุคือ ขาวหลวงสันปาตองและขาหนี่เปนขาวที่ปลูก  บน

พื้นที่สูงสามารถทนตออากาศหนาวได จากความโดดเดนเหลานี้จึงเลือกมาศึกษาโดยเฉพาะขาวพื้นเมือง  เปนการเพิ่มมูลคาให

กับขาวและยังชวยเกษตรกรในพื้นที่สูงใหสามารถปลูก และขายขาวไดนอกเหนือจากการปลูกเพื่อบริโภคในครัวเรือน สวน

การศึกษาเริ่มมา  ตั้งแตตนเดือนพฤษภาคม  ที่ผานมาโดยทําการทดลองพรอมกันทั้ง 4 ชนิด เมื่อกอนจะศึกษาเคยทดลอง

ทํา  ในขาวเหนียว แตไมไดผลเนื่องจากขาวไมเปนกอนและรวน แตสําหรับขาวไมตองหุงของศูนยวิจัยขาวเชียงใหม เมื่อทํา

เสร็จแลวขาวสุกจะมีลักษณะรวนไมจับกันเปนกอน เมื่อคืนตัวเปนขาวสุกโดยการแชน้ํา (ทั้งน้ํารอนและน้ําเย็น) สีของขาวจะเปนสี

ขาว การคืนตัวขาวสุกมีอัตราการยืดตัวอยูที่ 1.2-1.3 เทาของขาวสาร ขาวขาวดอกมะลิ 105 ยังคงความหอมนุม ขณะที่ กข 39 

และทุกพันธุยังคงความนุมอยูใกลเคียงขาวที่หุงจากหมอหุงขาวและทุก พันธุไมมีกล่ินของรําหรือขาวเปลือกเมื่อนํามารับประทาน 
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“กระบวนการตาง ๆ เริ่มจากการตั้งสมมุติฐาน ทดลองผิดถูกเรื่อยมาจนมาพบวิธีการดังกลาวซึ่งก็ยินดีที่จะเผยแพร

ความรู ใหกับผูที่สนใจ อีกทั้งการศึกษาวิจัยเรื่องขาวไมตองหุงคงตองศึกษาเรื่องพันธุที่เหมาะ สม ลดเวลาการคืนตัวใหส้ันลงกวาที่

เปนอยู  อยางเชนให เหลือการคืนตัวเปนขาวสุก   ที่ต่ํ ากวา  20 นาที เพื่อให มีความสมบูรณยิ่ งขึ้น”  
                ขาวไมตองหุงเทาที่มีการพูดถึงนอกจากจะไมมี กล่ิน ในความโดดเดนยังสามารถเก็บไวไดหรือหากจะนํามา
ทานทันทีก็สามารถทํา ได อีกทั้งหากตองการนําไปหุงก็สามารถทําไดโดยขาวจะสุกเร็วขึ้นไมตองใชเวลา นาน
เหมือนกับการหุงขาวดวยวิธีปกติ สวนลักษณะของเมล็ดขาวมีลักษณะเชนเดียวกับ ขาวสาร สีจะออกเหลืองนวลไม
ขาวเหมือนกับขาวสาร แตเมื่อแชในน้ํารอนก็จะเปนขาวสวยเหมือนขาวที่หุงทั่วไป สวนคุณคาทางโภชนาการ

จาก  กระบวนการทําขาวนึ่ง แปงขาวจะถูกทําใหสุกเนื้อแปงจะเหนียวเปนลักษณะเจลาติน สารอาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการจะ

ถูกแรงดันที่เกิดจากการนึ่งดันใหกลับเขา ไปอยูในแปงเทียบกับขาวกลองก็จะมีคุณคาทางโภชนาการคงเหลืออยูประมาณ รอยละ 

80 แตอยางไรคงตองทําการวิจัยตอเนื่องตอไปซึ่งแตละพันธุอาจมีคุณคาทาง โภชนาการตางกันไป นอกเหนือจากความสะดวก
ในการรับประทานขาวอาหารหลักของทุกครัวเรือน ขาวไมตองหุงในความสําเร็จที่เกิดขึ้นยังเปนการเพ่ิมทางเลือก 
ความสะดวกในการบริโภค อีกทั้งยังมีความหมายสรางมลูคาใหกับขาวอีกดวย. 
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