
 

 

บทท่ี 2 
แนวคิดและทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง 

 
ความเป็นมาของข้าว 

ข้าว (Oryza sativa) มีแหล่งก าเนิดอยู่ในเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ ข้าวเป็นผลผลิตทางการเกษตร 
ที่ส าคัญในประเทศก าลังพัฒนา และเป็นอาหารหลักของประชากรมากกว่าคร่ึงหนึ่ง ของประชากรโลก 
การเพาะปลูกข้าวสามารถท าได้ตลอดปี โดยการปลูกในที่ชื้นแฉะและมีน้ าขัง ปัจจุบันมีพันธ์ข้าว 
ประมาณ 20 สกุล ที่เป็นที่รู้จักกันทั่วไป ข้าวที่มีการปลูกอย่างแพร่หลาย คือ Oryza sativa L. เมื่อ
พิจารณาสภาพการเก็บเกี่ยวข้าว หรือเวลาในการเก็บเกี่ยวข้าว สามารถแบ่งชนิดของข้าวได้ดังนี้         
(อรอนงค์, 2550) 

1. ข้าวเบา หมายถึง ข้าวที่ปลูกโดยใช้เวลาสั้น ถ้าเป็นข้าวที่ไวต่อช่วงแสงจะเก็บเกี่ยวได้
ประมาณเดือนกันยายน – ตุลาคมของทุกภาคในประเทศไทย ยกเว้นภาคใต้ และข้าวที่ไม่ไวต่อช่วงแสง 
ซึ่งเก็บเกี่ยวได้ตามอายุของการปลูก อาจแบ่งย่อยเป็น ข้าวค่อนข้างเบา ข้าวเบา และข้าวเบามาก 

2. ข้าวกลาง หมายถึง ข้าวที่ปลูกโดยใช้เวลาปานกลาง ถ้าเป็นข้าวที่ไวต่อช่วงแสงจะเก็บเกี่ยว
ได้ประมาณเดือนตุลาตม-พฤศจิกายน และข้าวที่ไม่ไวต่อช่วงแสงจะเก็บเกี่ยวได้ตามอายุเร่ิมจากวันปลูก
ถึงวันเก็บเกี่ยวของแต่ละพันธุ์ข้าว 

3. ข้าวหนัก หมายถึง ข้าวที่ปลูกโดยใช้เวลานาน ถ้าเป็นข้าวที่ไวต่อช่วงแสงจะเก็บเกี่ยวได้
ประมาณเดือน ธันวาคม – มกราคม ของปีต่อไป ส่วนข้าวที่ไม่ไวต่อช่วงแสง จะเก็บเกี่ยวได้ตามอายุเร่ิม
จากวันปลูกถึงวันเก็บเกี่ยวของแต่ละพันธุ์ข้าว อาจแบ่งย่อยเป็น ข้าวค่อนข้างหนัก ข้าวหนัก และข้าว
หนักมาก 

หากพิจารณาจากลักษณะเนื้อสัมผัสของข้าวเมื่อสุกสามารถแบ่งชนิดข้าวได้เป็น 2 ชนิด 
1. ข้าวเหนียว มีลักษณะเนื้อของเมล็ดข้าวสารสีขุ่น เมื่อน ามานึ่งให้สุก ข้าวสุกจะจับตัวกันติด

แน่น เหนียวติดมือจึงเรียกว่าข้าวเหนียว เนื่องจากองค์ประกอบทางเคมีของเน้ือเมล็ดข้าว ซึ่งส่วนใหญ่
เป็นคาร์โบไฮเดรตประเภทสตาร์ช (Starch) จะประกอบด้วย แอมิโลเพกทิน (amylopectin) เกือบ
ทั้งหมด (99 – 100%) ที่ให้ลักษณะเหนียวแก่ข้าวเหนียว 

2. ข้าวเจ้า มีลักษณะเนื้อของเมล็ดข้าวสารใส เมื่อหุงหรือนึ่งจนสุก ข้าวสุกจะไม่เกาะติดกันจะ
ร่วน สีขาวขุ่น เนื่องจากองค์ประกอบทางเคมีของเน้ือเมล็ดข้าวที่เป็นคาร์โบไฮเดรต ประเภทสตาร์ช ซึ่ง
ประกอบด้วย แอมิโลเพกทิน และแอมิโลส (Amylose) เมื่อรวมกันแล้วคิดเป็นเปอร์เซ็นต์ที่แตกต่างกัน 
จะให้ลักษณะเน้ือข้าวสุก มีความร่วน แข็ง หรือนุ่มต่างกัน โดยถ้ามีปริมาณแอมิโลสต่ า (เช่น 7-10 %) 
ข้าวสุกจะนุ่ม มีความเหนียว แต่ถ้ามีปริมาณแอมิโลสสูงขึ้น (เช่น 33%) ก็จะมีความร่วนและแข็งเพิ่มขึ้น 
 



 

 

พันธุ์ข้าวในจังหวัดนครสวรรค์ 

 ข้อมูลของศูนย์เมล็ดพันธุ์ข้าวนครสวรรค์ ส านักเมล็ดพันธุ์ข้าว กรมการข้าว พบว่า พันธุ์ข้าวที่
นิยมปลูกในเขตจังหวัดนครสวรรค์มีหลายพันธุ์ ได้แก่ 

1. พันธุ์ กข 23 (RD 23) 
ชนิด - ข้าวเจ้า 
คู่ผสม - RD 7 / IR 32 // RD 1 
ประวัติพันธุ์ - ได้จากการผสมพันธุ์ข้าวสามทาง ระหว่าง กข 7 และไออาร์ 32 กับ  

กข 1 ที่ สถานีทดลองข้าวสุพรรณบุรี เมื่อปี พ.ศ. 2521 แล้วปลูกคัดเลือกและเปรียบเทียบผลผลิต จนได้
สายพันธุ์ SPRLR76002-168-1-1 

ลักษณะประจ าพันธุ์ เป็นข้าวเจ้า สูงประมาณ 115-120 เซนติเมตร ไม่ไวต่อช่วงแสง  
อายุเก็บเกี่ยว ประมาณ 125 วันล าต้นและใบมีสีเขียวอ่อน ใบธงตั้ง และค่อนข้างยาว  

รวงอยู่ใต้ใบ แตกกอดี ข้าวเปลือกสีฟาง ระยะพักตัวของเมล็ดประมาณ 5 สัปดาห์ ท้องไข่น้อย ปริมาณ 
อมิโลส 25-30 % คุณภาพข้าวสุก ร่วน นุ่ม เมล็ดข้าวกล้อง กว้าง x ยาว x หนา = 2.2 x 7.3 x 1.8 
มิลลิเมตร 

ผลผลิต ประมาณ 800 กิโลกรัมต่อไร่ 
ลักษณะเด่น ให้ผลผลิตสูง แตกกอดี ต้านทานโรคขอบใบแห้ง โรคใบหงิก 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

ภาพท่ี 1 ข้าวพันธุ์ กข 23 
 



 

 

2. ข้าวเจ้าพันธุ์ปทุมธานี 1  
ชนิดเป็นข้าวหอมลักษณะเหมือนข้าวขาวดอกมะลิ 105 ปลูกได้ทั้งปีผลผลิตสูง 
ลักษณะประจ าพันธุ์ เป็นข้าวเจ้าหอม ไม่ไวแสง ความสูงเฉลี่ย 104 -133 เซนติเมตร  

ทรงกอต้ังตรง ใบเขียวกาบใบมีขนปล้องเขียว รวงใต้ใบธง รวงยาว แน่น ระแง้ค่อนข้างถี่ เมล็ดสีฟาง  
มีขน มีหาง คุณภาพข้าวสุก นุ่มคอนข้างเหนียว มีกลิ่นหอม  

     ลักษณะเด่น:คุณภาพเมล็ดคล้าย ข้าวหอมมะลิ ต้านทานเพลี้ยกระโดดสีน้ าตาล  
เพลี้ยกระโดดหลังขาว ต้านทานโรคใบไหม้ โรคขอบใบแห้ง ตอบสนองต่อปุ๋ยดี ผลผลิตสูง  

     ผลผลิต   650 - 774 กิโลกรัม/ไร ่ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2 ข้าวพันธุ์ปทุมธานี 1 
3. ข้าวพันธุ์ชัยนาท 1  
    ชนิด ข้าวเจ้าชัยนาท 1 ทรงกอต้ังใบสีเขียว ใบธงค่อนข้างยาว ตั้งตรง คอรวงสั้น รวงยาวและ

แน่น ระแง้ค่อนข้างถี่ ฟางแข็ง เมล็ดข้าวเปลือกยาวเรียวสีฟาง บางเมล็ดก้นจุด คุณภาพ การขัดสีดี ได้
เมล็ดข้าวสารใส ท้องไข่น้อย ท าข้าว 100 % ได้ ข้าวสุกมีลักษณะร่วนและแข็งประเภทข้าวเสาไห้ 
สามารถ น าไปแปรรูปเป็นก๋วยเต๋ียว เส้นหมี่ และขนมจีนได ้

     ลักษณะประจ าพันธุ์:เป็นข้าวไม่ไวแสง ความสูงเฉลี่ย 113 เซนติเมตร ทรงกอต้ังตรง  
ฟางแข็ง คอรวงสั้น รวงยาวแน่น ระแง้ถี่  

     ลักษณะเด่น:ต้านทานเพลี้ยกระโดดสีน้ าตาล เพลี้ยกระโดดหลังขาว ต้านทานโรค ใบหงิก 
(จู)๋ โรคใบไหม้ ตอบสนองต่อปุ๋ยไนโตรเจน (N) สูง  

    อายุเก็บเกี่ยว    ประมาณ 120 วัน  
    ผลผลิต  750-1,047 กิโลกรัม/ไร ่

 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพท่ี 3 ข้าวพันธุ์ชัยนาท 1 
 

4. ข้าวขาวดอกมะลิ 105 
    ชนิด ขาวดอกมะลิ 105 มีล าต้นสีเขียวจาง ใบสีเขียวยาว ค่อนข้างแคบ ฟางอ่อน ใบธง 

ท ามุมกว้างกับรวง เมล็ดข้าว รูปร่างเรียว ข้าวเปลือกสีฟาง 
    ลักษณะประจ าพันธุ์: เป็นข้าวเจ้าหอม ไวต่อช่วงแสง ปลูกได้เฉพาะนาปี เมล็ดข้าวเปลือก สี

ฟาง เรียวยาว ก้นงอน ความสูงต้น 150 เซนติเมตร  
    ลักษณะเด่น: คุณภาพการหุงต้ม ดีมาก ได้ข้าวที่นิ่มนวลมีกลิ่นหอม ทนแล้ง, ดินเปี้ยว,  

และดินเค็มได้ดี 
    อายุเก็บเกี่ยว   ประมาณ 160-180 วัน  
    ผลผลิต   750-1,047 กิโลกรัม/ไร ่
    ข้อแนะน า   ปลูกได้เฉพาะนาปี 

 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 4 ข้าวพันธุ์ข้าวขาวดอกมะลิ 105 



 

 

5. ข้าวสุพรรณบุรี 1  
    ชนิด ข้าวเจ้าสุพรรณบุรี 1 ทรงกอตั้ง ต้นแข็งไม่ล้ม ใบมีสีเขียวเข้มมีขน การแก่ของใบช้า 

กาบใบและปล้อง สีเขียว ใบธงยาวค่อนข้างตั้งตรง คอรวงยาวค่อนข้าง แน่น ระแง้ค่อนข้างถี่ เปลือก
เมล็ดสีฟางมีขน ยอดเมล็ด สีฟางก้นจุดบ้าง กลีบรองดอกสีฟางสั้น ข้าวกล้องสีขาว มีท้องไข่น้อย 

    ลักษณะประจ าพันธุ์: เป็นข้าวไม่ไวแสง ความสูงประมาณ 125 เซนติเมตร ทรงกอต้ัง  
ต้นแข็งไม่ล้ม ใบสีเขียวเข้ม มีขนกาบใบและปล้อง สีเขียว ใบธงยาว ค่อนข้าง ตั้งตรง คอรวงยาว รวง
ค่อนข้างแน่น  

    ลักษณะเด่น: ต้านทานเพลี้ยกระโดดสีน้ าตาล เพลี้ยกระโดดหลังขาว ต้านทานโรคไหม้  
โรคขอบใบแห้ง และต้านทานโรคใบหงิก และโรคใบสีส้ม ตอบสนองต่อการใช้ปุ๋ยดี 

    อายุเก็บเกี่ยว ประมาณ 120 วัน  
    ผลผลิต  ประมาณ 806 กิโลกรัม/ไร ่
    ข้อแนะน า เหมาะที่จะปลูกในพื้นที่นาชลประทานภาคกลาง ใช้ปลูกร่วมกับ  

พันธุ์สุพรรณบุรี 90 เพื่อแก้ไขปัญหาเพลี้ยกระโดดสีน้ าตาล เพลี้ยกระโดดหลังขาว  
    ข้อควรระวัง พบโรคใบขีดสีน้ าตาลในระยะออกรวง อาจเป็นสาเหตุของโรคเมล็ดด่างได้ 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 5  ข้าวพันธุ์สุพรรณบุรี  1 
 

6. ข้าวพันธุ์ปทุมธานี 60  
    ชนิด ข้าวเจ้าที่ได้จากการผสมพันธุ์ระหว่างข้าวขึ้นน้ าพันธุ์ดี ขาวนางเนย  1  ของประเทศ

ไทย และข้าวนาสวนพันธุ์ดี  C4-63 จากประเทศฟิลิปปินส์ได้ท าการผสมพันธุ์ที่สถานีทดลองข้าว
สุพรรณบุรี  เมื่อปี  2515  แล้วปลูกคัดเลือกตามวิธีการปรับปรุงพันธุ์จนถึง ปี   2520  หลังจากนั้นได้น า
ข้าวหลายสายพันธุ์ เป็นข้าวเจ้าพันธุ์ผสมที่ได้มาจากการผสม ระหว่างพันธุ์ดอกมะลิ70 กับสาย
พันธุ์   Chinese   345  เมื่อปี   พ.ศ. 2501 สถานีทดลองข้าวสันป่าตองและปลูกคัดเลือกในชั่ว
ต่อ  ๆ  มา   จนได้พันธุ์   SPT  58-37- 400   ในเขตภาคกลาง ใน  ปี พ.ศ.  2518 - 2529    ได้ท าการ
ทดลองเปรียบเทียบผลผลิตระหว่างสถานีภาคกลาง  8   แห่ง ปี พ.ศ.  2526 - 2529   ได้ท าการทดลอง



 

 

เปรียบเทียบผลผลิตในนาราษฎร    คณะกรรมการวิจัยกรมวิชาการเกษตร ได้มีมติรับรองพันธุ์  เมื่อวันที่ 
3 กันยายน 2530  ให้ชื่อข้าวเจ้า  ปทุมธานี 60  มีล าต้นสีเขียว  มีขนบนใบ   ระแง้ถี่   คอรวงยาว รวง
แน่น เมล็ดยาวเรียว  ท้องไข่น้อย  ข้าวเปลือกสีฟาง 

    อายุเก็บเกี่ยว ประมาณ  วันที่  25  พฤศจิกายน 
    ความสูง ประมาณ  159   ซม. 
    ผลผลิต ประมาณ    571  กก./ไร ่
    ลักษณะเด่น ค่อนข้างร่วน มีกลิ่นหอม 
    ลักษณะดีของข้าวพันธุ์ปทุมธานี 60  

1.  มีกลิ่นหอมคล้ายพันธุ์ขาวดอกมะลิ 105 แต่หุงสุกแล้วไม่แฉะง่าย ร่วนแบบเดียวกับ
พันธุ์ขาวตาแห้ง17 

2.   คุณภาพเมล็ดดี ยาวเรียว เลื่อมมันและใสแกร่ง 
3.   เป็นท้องไข่น้อย คุณภาพการสีดี 
4.   ต้านทานโรคกาบใบเน่า  
5.   เหมาะสมส าหรับปลูกในพื้นที่ลุ่มภาคกลางในเขตชลประทาน และเขตเกษตร

น้ าฝน 
6.   เปอร์เซ็นต์แป้งอะไมโลสต่ ากว่าพันธุ์ กข  19 เมื่อหุงแล้วข้าวสุกจึงนุ่มกว่า 

 
    ลักษณะเสียของข้าวพันธุ์ปทุมธานี 60  

1.   ถ้าใส่ปุ๋ยไนโตรเจนมาก ต้นจะล้มง่าย 
2.   ไม่ต้านทานโรคและแมลงศัตรูข้าวที่ส าคัญ เช่นโรคไหม้ เพลี้ยกระโดดสีน้ าตาล 
3.   ตอบสนองต่อปุ๋ยน้อย 

 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 6 ข้าวพันธุ์ปทุมธานี 60 



 

 

7. ข้าวพันธุ์ หันตรา 60 
    ชนิด หันตรา  60  มีลักษณะต้นสูงปานกลางใบแคบแต่ค่อน ข้างยาว  สีเขียวเข้ม มุมใบ 

ค่อนข้างแคบ  แตกกอปานกลาง  รวงโตยาว  ระแง้ถี่  คอรวงยาว  เมล็ดรูปร่างยาวตรง  ท้องไข่
น้อย ข้าวเปลือกสีฟาง ลักษณะเมล็ด  ยาว  7.2  มม  กว้าง  2.24  มม  หนา  1.77  มม. 

    อายุเก็บเกี่ยว ประมาณ  วันที ่ 20- 25  ธันวาคม 
    ผลผลิต ประมาณ  425  กก./ไร ่
    ลักษณะพันธุ์ ไวต่อช่วงแสง คุณภาพข้าวสุกนุ่มกว่า กข  19 
    ลักษณะดีของข้าวพันธุ์หันตรา 60  

1. เหมาะส าหรับปลูกในท้องที่บริเวณที่ราบลุ่มภาคกลางของประเทศไทย ที่ 
ระดับน้ าสูงสูดไม่เกิน  100 เซนติเมตร และมีอัตราการเพิ่มของน้ าเป็นไปอย่างช้า ๆ ประมาณ 1   ถึง
5  เซนติเมตรต่อวัน 

2.   ให้ผลผลิตสูงใกล้เคียงกับ พันธุ์  กข  19 
3.   คุณภาพเมล็ดดีกว่าพันธุ์ กข  19 มาก เพราะปริมาณท้องไข่น้อยกว่า
4.   ความสามารถในการทนแล้งดี 
5.   ต้านทานต่อโรคไหม้ดี 
6.   เปอร์เซ็นต์แป้งอะไมโลสต่ ากว่าพันธุ์ กข  19 เมื่อหุงแล้วข้าวสุกจึงนุ่มกว่า 

 
 
 
 
 
 
 

 

ภาพท่ี 7 ข้าวพันธุ์หันตรา 60 
 



 

 

8. ข้าวเจ้าพันธุ์ กข 31 (ปทุมธานี 80) 
    ชนิด เป็นข้าวเจ้าไม่ไวต่อช่วงแสง อายุ 111-118 วัน สูง 117 ซม. กอต้ังใบธงตั้งตรง  

ต้นแข็งไม่ล้มง่าย ผลผลิตเฉลี่ย 738 กก./ไร่ สูงกว่า สุพรรณบุรี 1 ประมาณ 5 % ต้านทานเพลี้ยกระโดด
หลังขาว ค่อนข้างต้านทานเพลี้ยกระโดดสีน้ าตาล โรคขอบใบแห้ง โรคใบจุดสีน้ าตาล และโรคเมล็ด
ด่าง ลักษณะเมล็ดยาวเรียว  ขนาดและรูปร่างเมล็ดสม่ าเสมอ ท้องไข่น้อย คุณภาพการสีดี เป็นข้าว       
อ มิ โ ล ส สู ง  27-29% แ ต่ แ ป้ ง สุ ก อ่ อ น  หุ ง ขึ้ น ห ม้ อ  ข้ า ว สุ ก นุ่ ม ก ว่ า พั น ธุ์ สุ พ ร ร ณ บุ รี  1 
เหมาะส าหรับปลูกในนาชลประทานภาคกลาง   
 

9. ข้าวเหนียวพันธุ์ กข12 (หนองคาย 80) 
    ชนิด เป็นพันธุ์ข้าวเหนียวไวต่อช่วงแสง อายุเบา ออกดอกประมาณ 9 - 11 ตุลาคม  

สามารถปลูกในพื้นที่ดอนภาคเหนือตอนบน  และภาคตะวันออกเฉียงหนือ ที่ฝนหมดเร็ว ซึ่งพันธุ์ 
กข. 6 ปลูกได้ไม่ดี และมีล าต้นแข็งไม่ล้มง่าย  มีความต้านทาน โรคไหม้ได้ดี ใช้แก้ปัญหา ในพื้นที่ที่มี
โรคไหม้ระบาดรุนแรง  รูปแบบทรงต้นดี และมีคุณภาพหุงต้มดี เป็นที่ยอมรับของเกษตรกร 
 

10. ข้าวเจ้าพันธุ์ กข35 (รังสิต 80) 
     เป็นข้าวเจ้าไวต่อช่วงแสง (ข้าวนาปี) ทรงต้นแบบข้าวนาปรัง สูง 132 ซม. กอต้ังใบธง 

ตั้ง ต้นแข็งไม่ล้มง่าย ผลผลิตสูง 650 กก./ไร่ อายุเก็บเกี่ยว เดือนพฤศจิกายน ถึงต้นเดือนธันวาคม
ค่อนข้างต้านทานเพลี้ยกระโดดสีน้ าตาล และโรคขอบใบแห้ง ทนดินเปร้ียว  เป็นข้าว อมิโลสสูง 26-
29% ลักษณะเมล็ดยาวเรียว ท้องไข่น้อย คุณภาพการสีดีมาก ข้าวสารใสแกร่ง คุณภาพการหุงต้มจัดอยู่
ในกลุ่มข้าวเสาไห้ เหมาะส าหรับปลูกในภาคกลาง ภาคเหนือตอนล่าง ที่น้ าไม่ลึกเกิน 50 ซม. และน้ าขัง
นาน  

11. ข้าวเจ้าพันธุ์ กข33 (หอมอุบล 80) 
      เป็นข้าวเจ้าหอมไม่ไวต่อชวงแสง อายุเก็บเกี่ยวปานกลาง ประมาณ 130 วัน สูง 150 ซม. 

ต้านทานโรคไหม้ เหมาะส าหรับปลูกในพื้นที่นาน้ าฝน ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และภาคเหนือ
ตอนบน ที่ฝนหมดเร็ว ลักษณะเมล็ดยาวเรียว ขนาดและรูปร่างเมล็ดสม่ าเสมอ ท้องไข่น้อย คุณภาพการ
สีดี เป็นข้าวอมิโลสต่ า (15% ) คุณภาพเมล็ดทางกายภาพ และการหุงต้มรับประทาน ใกล้เคียงพันธุ์ข้าว
ขาวดอกมะลิ 105  

 



 

 

โครงสร้างของข้าว 

ส่วนประกอบของเมล็ดข้าว 

เมล็ดข้าวเป็นผลชนิด Caryopsis เน่ืองจากส่วนที่เป็นเมล็ดติดแน่นอยู่กับผนังของรังไข่ หรือเยื่อ
หุ้มผล (Pericarp ) แบ่งได้เป็น 2 ส่วนใหญ่ คือ เปลือกหรือแกลบ (Husk ) และเมล็ดข้าวกล้อง ( 
Caryopsis or BrownRice ) เปลือกของเมล็ดข้าวมีอยู่ 2 ส่วน คือ เปลือกใหญ่ ( Lemma ) และเปลือกเล็ก 
(Palea ) ประกบติดกัน แบบตะขอฟัน (Interlocking Fold ) ทั้งสองข้างตลอดความยาวของเมล็ดข้าว 
ภายในเปลือกที่ห่อหุ้มเมล็ดข้าวกล้องนี้มีช่องว่างระหว่างเมล็ดและเปลือกที่ปลายทั้งสองด้านผิวของ
เปลือกข้าวทั้งสองส่วนจะมีหนามแข็งเล็กๆ (Trichomes ) ติดอยู่โดยรอบ (ภาพที่ 8)  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 8 ภาพตัดคร่ึงตามแนวยาวของเมล็ดข้าว 
 
เปลือกข้าวจะประกอบด้วยสารพวกซิลิก้าและเส้นใยเป็นส่วนใหญ่ ซึ่งสามารถให้ความร้อนที่
ได้จากการเผาไหม้อยู่ระหว่าง 3 ,000 – 3,500 kcal / kg เนื่องจากเปลือกข้าวประกอบด้วยสาร
พวกซิลิก้าจึงมีความคมท าความสึกหรอแก่เคร่ืองมือล าเลียงและเคร่ืองมือแปรรูปได้อย่าง
รวดเร็ว 

เมล็ดข้าวกล้อง ( Caryopsis ) แบ่งได้เป็น 3 ส่วนใหญ่ คือ ชั้นร า (Bran Layers ) ชั้น
แป้ง (Starchy Endosperm ) และต้นอ่อน (Embryo ) 

ชั้นร า ประกอบด้วยเนื้อเยื่อ 5 ชั้น ชั้นนอกสุด คือ เยื่อหุ้มผล เยื่อหุ้มเมล็ด และเยื่ออลู
โรน ( Aleurone Layer ) ซึ่งมีสารพวกไขมัน โปรตีนและวิตามินแร่ธาตุมากมาย เยื่อหุ้มเมล็ดจะ



 

 

มีสารพวกขี้ผึ้งหุ้มอยู่ด้านบนและล่าง ช่วยป้องกันการซึมผ่านของ O 2 และ ไอน้ า และการเข้า
ท าลายของเชื้อรา  

ชั้นแป้ง เป็นองค์ประกอบส่วนใหญ่ประมาณ 75 % ของเมล็ดข้าวและเป็นส่วนที่ใช้
บริโภคในการขัดสีข้าวกล้องเพื่อเอาร าออกไม่ควรขัดมากเกินไป เพราะจะท าให้ปริมาณใน
ข้าวสารลดลงเกินความจ าเป็น 

ตารางที่ 1  แสดงปริมาณของส่วนประกอบและแร่ธาตุในข้าวกล้องและข้าวสาร 

ส่วนประกอบ ข้าวกล้อง ข้าวสาร 
ความชื้น (% wb.)  14.00 14.00 

พลังงาน (kcal/100g) 352 354 

โปรตีน (g/100g) 8.30 7.10 
ไขมัน (g/100g) 1.90 0.50 
คาร์โบไฮเดรท (g/100g) 74.90 77.80 
ไฟเบอร์ (g/100g) 0.70 0.40 
ขี้เถ้า (g/100g) 1.10 0.60 
แคลเซียม (mg/100g) 9.00 8.00 
ฟอสฟอรัส (mg/100g) 183 104 
เหล็ก (mg/100g) 1.60 1.20 
วิตามินบีรวม (mg/100g) 4.26 2.45 
 

ต้นอ่อน เป็นส่วนที่มีชีวิตของเมล็ดติดอยู่ทางปลายด้านขั้วของเมล็ดข้าวกล้อง มีเยื่อ
หุ้มผลและเยื่อหุ้มเมล็ดห่อหุ้มอยู่ ต้นอ่อนเป็นสิ่งมีชีวิตจึงต้องหายใจเอา O2 มาสันดาปกับ
น้ าตาลและคาร์โบไฮเดรทได้น้ าและ CO2 และความร้อนออกมา ท าให้เกิดความร้อนสะสมและ
ความชื้นในกองข้าวสูง  

 
ผลของโครงสร้างต่อกระบวนการแปรรูปข้าวเปลือก  
 การแปรรูปข้าวเปลือกเป็นข้าวสาร เร่ิมจากความพยายามที่จะกะเทาะเปลือกแข็งออกจากเมล็ด
ให้ได้เป็นแกลบและข้าวกล้อง แรงที่ใช้ในการกะเทาะเปลือกแข็ง ซึ่งประกอบด้วย เปลือกใหญ่ที่ขบ
เปลือกเล็กทั้งสองข้างไว้ จะมากหรือน้อยเป็นผลจากความหนาแน่นของเปลือกที่ขบกันอยู่ซึ่งขึ้นอยู่กับ
พันธุ์ข้าว ถึงแม้ว่าการขบกันแน่นของเปลือกทั้งสองจะมีผลดีต่อการป้องกันอันตรายให้เนื้อของเมล็ด



 

 

ภายในปลอดภัยจากการเสื่อมเสีย โดยป้องกันความชื้น การกัดแทะของมอด และแมลงต่าง ๆ ได้ดี แต่ก็
อาจเป็นผลเสียในการใช้แรงเพื่อกระเทาะมากขึ้น 
 เมื่อกะเทาะเปลือกของข้าวเปลือกออกแล้วจะได้แกลบ และข้าวกล้อง ในการขัดสีผิวข้าวกล้อง
ด้วยเคร่ืองขัดขาว ได้เป็นร า (Bran) ซึ่งประกอบด้วยเยื่อหุ้มผล เยื่อหุ้มเมล็ด นิวเซลลัส ชั้นแอลิวโรน 
และคัพพะ รวมเป็นน้ าหนักประมาณ 10% ของน้ าหนักข้าวกล้องก่อนการขัดสี ร านี้จะมีสีน้ าตาลเข้ม 
เมื่อท าการขัดมันต่อไป จะมีส่วนของร าหลงเหลือบางส่วน ชั้นซับแอลิวโรนหลุดออกมาบางส่วน และ
เนื้อของเมล็ดบางส่วนรวมส่วนที่ได้จากการขัดมันนี้ว่าร าขาว (white bran หรือ polish) มีน้ าหนัก
ประมาณ 2-3 % ของข้าวกล้อง ในขั้นน้ีจะได้ข้าวสารและร าละเอียด  
 ลักษณะของข้าวกล้องจะมีผิวเมล็ดไม่เรียบ สีน้ าตาลเนื่องจากสารสีที่อยู่ในเนื้อหุ้มเมล็ด 
มีคัพภะติดอยู่ด้านท้องของเมล็ด ส่วนข้าวสารจะมีสีขาว ขนาดเล็กกว่าข้าวกล้องเล็กน้อย ไม่มีคัพภะติด
อยู่ ส่วนคัพภะที่หลุดไปแล้วเรียกว่าจมูกข้าว ส่วนร าที่ได้ในขั้นขัดผิวข้าวจะมีสีน้ าตาลเข้ม และร าที่ได้
จากการขัดมันจะมีสีขาว ส่วนข้าวสารมีผิวเรียบ มัน อาจมีสีขาวใส (ข้าวเจ้า) หรือสีขาวขุ่น (ข้าวเหนียว) 
ขึ้นอยู่กับลักษณะของพันธุ์ข้าว 
คุณสมบัติทางเคมีของข้าว 

ขึ้นอยู่กับพันธุ์ข้าว การเปลี่ยนแปลงของเนื้อเยื่อที่ห่อหุ้ม  เมล็ดและการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้น
ภายในเมล็ด เราสามารถจ าแนกคุณสมบัติทางเคมีได้ดังนี้  

- ระยะการฟักตัวของข้าว (Domancy Period) เป็นระยะที่ข้าวไม่เกิดการงอก เมื่อน าไปเพาะช า 
ระยะนี้มีเวลา3-6 สัปดาห์หลังการเก็บเกี่ยว  

- คุณภาพการหุงต้มและการบริโภค (Cooking and Eating Qualities) ระยะเวลาการหุงต้มและ
การขยายตัวของข้าวสุก  ขึ้นอยู่กับปริมาณหรืออัตราส่วนของอนามัยโลส ข้าวที่มีปริมาณของ
อนามัยโลสต่ า เมื่อหุงสุกแล้วทิ้งไว้ให้เย็นจะไม่แข็งมากเหมือนข้าวที่มีปริมาณอนามัยโลสสูง  

- ความเก่าของข้าว (Aging) เมื่อน าข้าวเก่าเก็บรักษาไว้เป็นระยะเวลาประมาณ 3 เดือน ที่
อุณหภูมิสูงกว่า 15 °C จะเกิดการเปลี่ยนแปลงทางคุณภาพทั้งด้านการหุงต้ม  และการขัดสี ข้าวเก่าจะมี
การพองตัวและดูดซึมน้ าในขณะหุงต้มมากขึ้น มีลักษณะร่วนไม่ติดกัน และมีความต้านทานต่อการ
แตกหักในขณะขัดสีได้สูงกว่าข้าวใหม่  

คุณสมบัติทางกายภาพของข้าว 

เป็นคุณสมบัติที่สามารถมองเห็นได้หรือชั่งตวงวัดได้ ซึ่งสามารถจ าแนกได้ดังนี้  
- สีของเปลือกข้าว (Husk Color) เมื่อข้าวสุกสีของเปลือกจะเป็นสีเหลืองทอง  น้ าตาลอ่อน 

น้ าตาลเข้ม สีเปลือกของข้าวในประเทศไทย จะมี 2 สี คือ สีฟาง และน้ าตาล  



 

 

- สีของข้าวกล้อง (Pericarp Color) สีของเมล็ดข้าวกล้องจะแสดงออกที่เยื่อหุ้มผล มีสีต่างๆ กัน 
ตั้งแต่ ขาว แดง น้ าตาลเข้ม น้ าตาลเทา ถ้าสีดังกล่าวมีความเข้มจะต้องใช้เวลาในการขัดสีนานและใช้
แรงกดสูงเพื่อท าให้ชั้นของร าหลุดออกเป็นผลท าให้ข้าวเกิดการแตกหักได้  

- น้ าหนักเมล็ด (Grain Weight) น้ าหนักของเมล็ดจะแปรไปตามขนาด และรูปร่างของเมล็ด 
ความชื้น ชนิดของดิน การใส่ปุ๋ย และสภาพภูมิอากาศ  

- น้ าหนักจ าเพาะ (Specific Weight) เป็นน้ าหนักของเมล็ดต่อหน่วยปริมาตร ขึ้นอยู่กับชนิดของ
เมล็ดพันธุ์ ความชื้น สิ่งเจือปน  

- ขนาดรูปร่างของเมล็ด (Grain Dimension) จะแตกต่างไปตามสภาพภูมิประเทศ ภูมิอากาศ 
และวิธีการเพาะปลูก รูปร่างของเมล็ดเป็นลักษณะหนึ่งที่ใช้ในการจ าแนกพันธุ์ข้าว ได้แก่ ความยาว  
ความกว้าง ความหนา เมล็ดข้าวสามารถจ าแนกตามความยาวของเมล็ด ได้ 4 ขนาด คือ เมล็ด ยาวมาก 
(>7.50 มม.) เมล็ดยาว (6.61-7.50มม.) เมล็ดยาวปานกลาง (5.50-6.60 มม.) และเมล็ดสั้น (5.50 มม.) 
รูปร่างของเมล็ดจะประเมินจากอัตราส่วนความยาวกับความกว้าง  ซึ่งแบ่งเป็น3ชนิด คือ เมล็ดเรียว (มี
อัตราส่วนความยาวกับความกว้างมากกว่า3) เมล็ดปานกลาง (มีอัตราส่วนระหว่าง2.1-3) และเมล็ดป้อม 
(มีอัตราส่วนน้อยกว่า2) ส่วนความยาวของเมล็ดข้าวจะเป็นความยาวที่วัดจากเมล็ดข้าวกล้อง  

- ลักษณะท้องไข่ (Chalkiness) เป็นลักษณะที่ไม่ต้องการท าให้ข้าวดูไม่สวยงาม และมีคุณภาพ
ในการสีต่ า สีแล้วหักมาก ท้องไข่ในเมล็ด หมายถึง จุดขาวขุ่นคล้ายชอล์ค เกิดขึ้นในเนื่อเยื่อชั้นแป้งของ
เมล็ดแบ่งเป็น3ชนิดคือ  

- ท้องไข่ที่เกิดขึ้นตรงกลางของชั้นแป้ง  
- ท้องไข่ที่เกิดขึ้นด้านข้าง หรือด้านท้องของเมล็ดด้านเดียวกับเยื่อเจริญ  
- ท้องไข่ที่เกิดขึ้นด้านหลังของเมล็ด ด้านตรงข้ามกับเยื่อเจริญ 

- ลักษณะการดูด/ คายความชื้น (Hygroscopic) เมล็ดข้าวส่วนใหญ่ประกอบด้วยแป้งและ
โปรตีนซึ่งเป็นสารที่ดูดความชื้นได้ดี ท าให้เมล็ดข้าวมีการขยายตัวและมีการหดตัวเมื่อเอาความชื้นออก  

- มุมชันของกองข้าว (Angle of Repose) เมื่อเทข้าวให้รวมเป็นกองบนพื้นราบ เมล็ดจะกองเป็น
รูปกรวยคว่ าอยู่บนพื้น มุมชันระหว่างพื้นราบที่ท ากับผิวของกรวยคือมุมชันของกองเมล็ด ซึ่งจะขึ้นอยู่
กับชนิดและความเรียบที่ผิวของเมล็ด  

- มุมเสียดทานหรือมุมไหลของเมล็ด (Angle of Friction) เป็นมุมชันที่เมล็ดชั้นบาง เร่ิมไหลลง
จากภาชนะ โดยปกติมุมเสียดทานของเมล็ดพืชหาได้โดยเอาเมล็ดกองเป็นชั้นบางๆบนแผ่นโลหะที่มี
ความยาวพอสมควร จากนั้นยกปลายอีกด้านหนึ่งให้ท ามุมกับพื้นระนาบ จนกระทั่งเมล็ดเร่ิมไหลลง
ด้านล่างด้วยแรงดึงดูดของโลก  



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 9 แสดงมุมเสียดทานหรือมุมไหลของเมล็ดพืช 
 
ส่วนประกอบและคุณสมบัติต่างๆ ดังกล่าว มาแล้วจะใช้เป็นข้อมูล ในการออกแบบและการ

ปรับต้ังอุปกรณ์ในการสีข้าวให้เหมาะสมกับข้าวแต่ละชนิด เพื่อท าให้การแปรรูปเป็นไปอย่างมี
ประสิทธิภาพต่อไป  
โรงสีข้าว  

โรงสีข้าวมีบทบาทส าคัญในการแปรรูวัตถุดิบ (ข้าวเปลือก) จากผู้ผลิต (ชาวนา) ไปเป็นสินค้า 
(ข้าวสาร) เพื่อขายให้แก่ผู้บริโภค (ประชาชน) ทั่วไป โดยอาศัยระบบกลไกทางตลาด ท าการขายข้าวไป
ยังประชาชนในประเทศเกือบทั้งหมดซึ่งบริโภคข้าวสารเป็นหลัก  และที่เหลือจะส่งออกไปขายยัง
ประเทศต่าง ๆ ประเทศไทยนับเป็นผู้ส่งออกข้าวรายใหญ่ที่สุดของโลก โดยส่งออกปีละประมาณ 4 – 5 
ล้านตัน มาตลอดหลาย ๆ ปีแล้ว น ารายได้เข้าประเทศปีละหลายหมื่นล้าน  

จากสถิติของกรมโรงงานอุตสาหกรรมเมื่อปี พ.ศ. 2535 ในประเทศไทยมีโรงสีทั้งหมดตั้งแต่
ขนาดเล็ก คือ 10 เกวียน/วัน ถึงขนาดใหญ่ 200 เกวียน/วัน รวมกันประมาณ 4,000 โรงงานกระจายอยู่
ทั่วประเทศไทย จังหวัดที่มีโรงสีมากที่สุดจะเป็นจังหวัดทางภาคอีสาน รองลงมาก็ทางภาคกลาง 
ภาคเหนือ ภาคใต้จะมีน้อยที่สุด  
โรงสีข้าวในสมัยก่อน ส่วนมากจะเป็นโรงสีขนาดเล็ก มีก าลังการผลิตไม่เกิน 50 เกวียน/วัน (1 เกวียน 
ข้าวเปลือก ประมาณ 1,000 กิโลกรัม) ในช่วงปี พ.ศ. 2520 – 2530 ได้มีการพัฒนาระบบโรงสีให้มีก าลัง
การผลิตสูงขึ้น เป็นขนาด 80 – 150 เกวียน/วัน ในปัจจุบัน โรงสีบางแห่งใช้ระบบอิเลคโทรนิคหรือ
ระบบคอมพิวเตอร์มาช่วยในการสีข้าว  
ขนาดของโรงสีข้าว 

โรงสีข้าวที่ท าการสีข้าวอยู่ในปัจจุบันมีขนาดแตกต่างกัน อาจแบ่งได้เป็น 3 ขนาด คือ โรงสี
ขนาดเล็ก โรงสีขนาดกลาง และโรงสีขนาดใหญ่ การแบ่งขนาดนี้ขึ้นอยู่กับมาตรฐานที่ใช้ในการจ าแนก
ซึ่งมีอยู่ 2 มาตรฐานคือ 



 

 

1. จ าแนกตามก าลังการผลิต  

- โรงสีข้าวขนาดเล็ก หมายถึง โรงสีที่มีก าลังการผลิตอยู่ในช่วงระหว่าง 10 – 40 
เกวียน/วัน  

- โรงสีขนาดกลาง หมายถึง โรงสีที่มีก าลังการผลิตระหว่าง 50 – 80 เกวียน/วัน  
- โรงสีขนาดใหญ่ หมายถึง โรงสีที่มีก าลังการผลิต อยู่ในช่วงระหว่าง 100-250  

เกวียน/วัน 
2. จ าแนกตามจ านวนคนงาน  

- โรงสีข้าวขนาดเล็ก หมายถึง โรงสีที่ใช้คนงานไม่เกิน 5 คน  
- โรงสีขนาดกลาง หมายถึง โรงสีที่มีคนงานไม่เกิน 10 คน  
- โรงสีข้าวขนาดใหญ่ หมายถึง โรงสีที่มีคนงานเกิน 10 คน  

การสร้างโรงสีจะไม่นิยม สร้างใหญ่กว่า 250 เกวียน/วัน เพราะจะมีปัญหาเร่ืองการลงทุนสูง 
และการหาซื้อวัตถุดิบ มาป้อนโรงสี ซึ่งจะหายาก เน่ืองจาก จ านวนโรงสีข้าวในแต่ละจังหวัดมีจ านวน
มาก ก าลังผลิตสูงกว่าปริมาณข้าวเปลือกที่ผลิตจากท้องที่นั้น ๆ จึงต้องมีการแย่งกันซื้อข้าวเปลือกเพื่อสี
ข้าว โดยเฉพาะบางปี ถ้าเกิดฝนแล้ง หรือฝนทิ้งช่วงจะท าให้ข้าวเปลือกเสียหายได้ผลผลิตน้อย ก็จะท า
ให้เกิดการแย่งกันซื้อข้าวเปลือกมาก ท าให้ข้าวเปลือกขึ้นราคา ชาวนาจะขายข้าวเปลือกได้ราคาดี ซึ่ง
เป็นหลักธรรมดาของการตลาดในเร่ืองดีมานด์และซัพพลาย  
ระบบต้นก าลัง  

1. เครื่องจักรกลไอน้ า จะใช้แกลบจากการสีข้าวเป็นเชื้อเพลิงการลงทุนติดต้ังในระยะเร่ิมต้น
ค่อนข้างสูง แต่ค่าใช้จ่ายภายหลังการติดต้ังแล้วจะถูกที่สุด เคร่ืองต้นก าลังแบบนี้เหมาะส าหรับโรงสี
ข้าวขนาดกลางและใหญ่  

2. เครื่องยนต์ดีเซล ใช้น้ ามันดีเซลเป็นน้ ามันเชื้อเพลิง เหมาะกับโรงสีข้าวขนาดกลางและ
ขนาดเล็ก ค่าติดต้ังถูกกว่าเคร่ืองต้นก าลังชนิดอ่ืน ๆ แต่ค่าใช้จ่ายเพื่อเป็นค่าน้ ามันเชื้อเพลิงค่อนข้างสูง  

3. มอเตอร์ไฟฟ้า จะใช้กระแสไฟฟ้าในการขับเคลื่อนมอเตอร์ เมื่อเร่ิมเดินเคร่ืองจะใช้
กระแสไฟฟ้าสูงมาก แต่เมื่อมอเตอร์ท างานและขับเคลื่อนเคร่ืองสีข้าวแล้วกระแสไฟฟ้าจะลดลง  
กรรมวิธีการสีข้าว 

ขั้นตอนการสีข้าวของโรงสี โดยทั่วไปจะแบ่งออกเป็น 4 ขั้นตอน คือ  
1. การท าความสะอาด เป็นการแยกเอาสิ่งเจือปน อาทิ เศษฟาง ข้าวลีบ เศษดิน และฝุ่นออกไป

และยังมีการคัดแยกเมล็ดข้าวเปลือกที่มีขนาดเล็กออกไปด้วย โดยให้ข้าวเปลือกผ่านตะแกรงที่มีรูขนาด
ต่าง ๆ กัน และใช้ลมเป่าจากพัดลมช่วยในการแยกสิ่งเจือปนออกไป  

2. การกะเทาะข้าวเปลือก ข้าวเปลือกที่ผ่านการท าความสะอาดแล้ว จะผ่านไปยังเคร่ืองกะเทาะ
ข้าวเปลือก ซึ่งจะกะเทาะข้าวเปลือกให้เปลือกข้าวออกกลายเป็นข้าวกล้อง  



 

 

3. การคัดแยก ข้าวกล้องจะไหลผ่านไปยังส่วนที่จะท าหน้าที่คัดแยกข้าวเปลือก และ ข้าวกล้อง
ออกจากกัน ข้าวเปลือกที่แยกออกมาจะผ่านกลับไปยังเคร่ืองกะเทาะเปลือกอีกครั้ง เพื่อท าการการ
กะเทาะซ้ า ส่วนข้าวกล้องที่ได้จะถูกส่งไปยังส่วนขัดข้าวขาวเพื่อขัดเป็นข้าวสารที่มีความขาวตาม
ต้องการ  

4. คัดแยกท าเป็นเปอร์เซ็นต์ ข้าวสารที่ขัดได้ความขาวตามต้องการแล้ว จะถูกน าไปท าการคัด
แยกเอาต้นข้าวและปลายข้าว 
โรงสีข้าวระบบเก่า  

โรงสีข้าวระบบเก่า คือระบบที่มีมาแต่เก่าแก่ 50 – 60 ปีแล้ว และโรงสีข้าวในเมืองไทย
ประมาณ 70 – 8 0% จะเป็นระบบเก่า  

1. ระบบต้นก าลัง : ใช้แกลบเป็นเชื้อเพลิงต้มหม้อน้ า เพื่อให้เกิด ไอน้ า (สตรีม) ที่มี
แรงดันสูงแล้วส่งไอน้ า ไปขับเคร่ืองยนต์ที่ใช้ไอน า เคร่ืองยนต์ก็จะส่งก าลังไปหมุนเพลาราวของระบบ
โรงสี ท าให้โรงสีขับเคลื่อนได้พร้อม ๆ กันทั้ง โรง ระบบส่งถ่ายก าลังจะใช้ เพลาร่วมเป็นตัวขับโดยส่ง
โยงไปยังสายพานและมู่เล่ย์ของเคร่ืองจักรแต่ละตัว ซึ่งท าหน้าที่ ต่าง ๆ กัน  

2. ระบบการขัดสีข้าวเปลือก ข้าวกล้อง ข้าวขาว : การสีข้าวจากข้าวเปลือกมีขบวนการ
ดังนี้ข้าวเปลือกเมื่อผ่านตะแกรงท าความสะอาด  ที่เรียกว่า ตะแกรงกระแทะ (เพื่อแยกสิ่งสกปรก
สิ่งเจือปนต่าง ๆ ออก) จากนั้น จะถูกส่งผ่านไปยังเคร่ืองกะเทาะข้าวเปลือก แบบจานหมุนที่เรียกว่า หิน
ข้าวด า ท าการกะเทาะข้าวเปลือกเป็นข้าวกล้อง ในอัตราส่วนข้าวกล้อง/ข้าวเปลือก 80/20 แกลบจะถูก
พัดลมดูดออกไป ที่เหลือเป็นข้าวผสมระหว่างข้าวเปลือก + ข้าวกล้อง ก็จะถูกส่งไปแยกออกจากกัน 
โดยเคร่ืองตะแกรงโยก ก็จะได้ข้าวกล้องล้วนและข้าวเปลือกล้วน ๆ  โดยข้าวเปลือกจะถูกส่งกลับไป
กะเทาะเปลือกออกอีกครั้ง ส่วนข้าวกล้องก็จะถูกส่งต่อไปยังเคร่ืองขัดขาวหรือที่เรียกว่า หินข้าวขาว  

3. หินข้าวขาว   จะเป็นหินแนวแกนตั้งรูปกรวย จากด้านบนใหญ่ลงมาด้านล่างเล็ก พร้อม 
มียางขัดขาวประมาณ 4 – 6 แห่ง และลูกหินจะถูกล้อมรอบด้วยตะแกรงสายแบบมุ้งลวด และจะมีพัด
ลมส าหรับดูดร าออกทางด้านล่างของหินขัด ปกติโรงสีทั่วไป จะมีการขัดขาว 2 คร้ัง คือข้าวกล้องจะถูก
ส่งมาขัดด้วยหินข้าวขาวคร้ังที่ 1 เสร็จแล้วส่งต่อไปขัดด้วยหินข้าวขาวลูกต่อไปคร้ังที่ 2 ก็จะจบ
ขบวนการขัดขาว แต่มาระยะหลัง ๆ การขัดข้าวขาว ได้เพิ่มเป็นขัด 3 คร้ัง เพื่อลดการสูญเสียการแตกหัว
ของข้าว โดยเฉพาะการสีข้าวหอมมะลิซึ่งต้องการความขาวค่อนข้างมาก  

4. ระบบแยกข้าวต้น ข้าวหักออกจากกัน (ระบบคัดเปอร์เซ็นต์) : ข้าวขาวที่ออกมาจากหิน 
ขัดข้าวคร้ังสุดท้าย จะเป็นข้าวรวม คือ มีทั้งข้าวต้น (เม็ดเต็ม) และข้าวหัก ขนาดต่าง ๆ กัน ปนกัน จึง
ต้องมีระบบการคัดแยกข้าวต้น ข้าวหักใหญ่ (ข้าวท่อน) ข้าวหักเล็ก และข้าวปลายออกจากกันทั้งนี้
เพราะราคาขายข้าวแต่ละขนาดไม่เท่ากัน ข้าวเต็มเมล็ดและข้าวหักใหญ่ จะมีราคาสูงกว่าข้าวหักเล็ก
หรือปลายข้าว  



 

 

ระบบการคัดแยก หรือการคัดเปอร์เซ็นต์น้ี จะกระท าโดยผ่านตะแกรงเหลี่ยมในขั้นแรก เพื่อ
เป็นการคัดข้าวต้นล้วน ๆ ออกจากข้าวรวมก่อน (ข้าวต้นนี้จะมีประมาณ 40 – 50 % ของข้าวรวม ) 
หลังจากนั้นก็จะส่งข้าวรวมไปคัดแยกข้าวต้น ข้าวหักใหญ่ ข้าวหักเล็ก และปลายข้าว โดยการผ่าน
ตะแกรงกลมซึ่งมีลักษณะเป็นแผ่นเหล็กม้วนรูปทรงกระบอกยาว ประมาณ 2.5 เมตร แผ่นตะแกงจะ
เป็นหลุมครึ่งวงกลม มีเส้นผ่านศูนย์กลางขนาดต่าง ๆ ตามขนาดของข้าวต้น ข้าวหักที่จะน ามาคัด 
(ขนาดมาตรฐาน 4 – 7 มิลลิเมตร) ในโรงสีทั่วไป จะท าการคัดเปอร์เซ็นต์เป็นข้าว 100 % ข้าว 5 % ข้าว 
25 % ข้าว 35 % ซึ่งเป็นไปตามมาตรฐานของสมาคมโรงสีข้าวไทย  

        5. ระบบการชั่ง บรรจุกระสอบ บรรจุถุง : เมื่อผ่านการคัดเปอร์เซ็นต์แล้ว ข้าวสารทั้งข้าว
ต้นและข้าวปลายจะถูกชั่งน้ าหนัก โดยเครื่องชั่งทั้งแบบธรรมดา และแบบอัตโนมัติ ใช้ระบบอีเล็กทรอ
นิค โดยชั่งและบรรจุในกระสอบข้าวสารขนาด 100 กิโลกรัม 50 กิโลกรัม หรือบรรจุพลาสติกใสขนาด
เล็ก 2, 5 และ 10 กิโลกรัม ตามความต้องการของตลาด 
โรงสีข้าวระบบทันสมัย 

        โรงสีระบบทันสมัยนิยม ใช้กันมากในประเทศญ่ีปุ่น ยุโรป และอเมริกาที่สีข้าวเปลือกทั้ง
เมล็ดสั้นและ เมล็ดยาว ประเทศไทยเร่ิมมีโรงสีข้าวแบบทันสมัยมาประมาณ 10 – 15 ปีมาแล้ว ระบบ
การท างานก็คล้ายกับระบบเก่า แตกต่างกันที่ต้นก าลังและรายละเอียดของเคร่ืองจักรแต่ละเคร่ืองที่
ท างานไม่เหมือนกัน  

        1. ระบบต้นก าลัง : ใช้มอเตอร์แยกขับแต่ละเคร่ืองท าให้ได้ก าลังผลิตสูงและสะดวกใน
การใช้งาน ถ้า มอเตอร์ตัวใดเสีย เคร่ืองอ่ืน ๆ ยังคงท างานได้ไม่ต้องหยุดทั้งโรง เหมือนโรงสีแบบเพลา
ราว ซึ่งถ้าเคร่ืองยนต์เสีย จะหยุดท างานทั้งโรง  

       2. ระบบท าความสะอาดข้าวเปลือก : โรงสีระบบใหม่ จะท าการคัด  ท าความสะอาด
ข้าวเปลือกได้ละเอียดกว่าแบบรุ่นเก่าโดยมีแผ่นตะแกรงขนาดต่าง ๆ กัน 2 – 3 ชั้น คัดสิ่งสกปรกชิ้น
ใหญ่ ๆ ออก และมีระบบลมดูดสิ่งสกปรก ชิ้นเบา ๆ เล็ก ๆ ออก  

      3. ระบบกะเทาะข้าวเปลือก แยกข้าวกล้อง ข้าวขาว  : เคร่ืองแบบทันสมัย ใช้เคร่ืองกะเทาะ
ข้าวเปลือกแบบลูกยางกลม ขนาดมาตรฐาน 10 นิ้ว 2 ลูก หมุนเข้าหากันด้วยความเร็วที่แตกต่างกัน ท า
ให้ข้าวเปลือก ที่ผ่านลูกยางถูกกะเทาะผิวออก ได้โดยไม่แตกหัก หรือแตกหักน้อยมาก  อัตราส่วนการ
กะเทาะข้าวกล้องของลูกยางจะสูงถึง 85 – 90 เปอร์เซ็นต ์โดยใช้มอเตอร์ขนาดเล็กกกว่าแบบเก่า  

     ข้าวกล้องที่ถูกกะเทาะแล้ว รวมทั้งข้าวเปลือก จะถูกน าไปเข้าเคร่ืองแยกหิน เพื่อแยกหินที่มี
เม็ดเท่าข้าวเปลือกออกอีกคร้ัง รวมทั้งแยกแกลบที่ยังปนมากับข้าวกล้องด้วย ท าให้ข้าวสารที่ออกมา
สะอาด ไม่มีกรวด หิน ดินทรายเจือปน หลังจากนั้นข้าวกล้องและข้าวเปลือกจะถูกส่ง  ไปยังตะแกรง
โยกแบบถาดเอียงหรือแบบช่องฟันปลา ซึ่งท างานอย่างมีประสิทธิภาพ  แยกข้าวกล้อง ออกจาก
ข้าวเปลือกอย่างสมบูรณ์ เคร่ืองจะส่งข้าวกล้องไปยังระบบขัดขาวต่อไประบบขัดขาวของโรงสีแบบ
ใหม่ จะคล้าย ๆ กับหินขัดขาวของโรงสีแบบเก่า แต่แบบใหม่จะมีทั้งหินขัดแบบแนวตั้งและแนวนอน



 

 

รวมกัน หินกากเพชรแบบนี้ ไม่มีการพอกใหม่ จะมีคมตลอดเวลาท าให้ขัดข้าวได้ขาว จมูกดี  บางโรงที่
ทันสมัย จะใช้ระบบขัดขาวแบบแกนนอนเป็นตัวขัดข้าวกล้องตั้งแต่ขัดคร้ังที่หนึ่ง  จนถึงขัดคร้ังที่สอง 
ขัดสาม จะใช้หินกากเพชรเป็นตัวขัดเพื่อเพิ่มความขาว หลังจากนั้น จะปิดท้ายด้วยระบบขัดผิว หรือที่
เรียกว่า ขัดมัน เพื่อเป็นการท าให้ ผิวข้าวสารที่ออกมาเรียบ สะอาด เป็นมัน โดยการใช้ระบบเคร่ืองขัด
มันที่มีการพ่นละอองไอน้ า เข้าเคร่ือง ระหว่างการขัดสี ท าให้เมล็ดข้าวที่ขัดกันเอง ลดความร้อนลง และ
คราบร าที่เกาะผิวเมล็ดข้าวถูกเช็ดออกมาหมด จึงได้เมล็ดข้าวที่เงางาม  

4. ระบบการคัดเปอร์เซ็นต์ : ระบบการคัดจะคล้ายกับโรงสีระบบเก่า แต่ตะแกรงเหลี่ยมที่
ใช้คัดจะมีขนาดเล็กกว่า ใช้แรงม้าน้อยกว่า  

5. ระบบการบรรจุกระสอบ บรรจุถุง : คล้ายกับโรงสีระบบเก่าแต่โรงสีแบบใหม่จะใช้
ระบบการชั่งข้าวสาร บรรจุด้วยเคร่ืองชั่งอัตโนมัติ ต้ังแต่ 1, 2, 3, 5, 10, 20, 50, 100 กิโลกรัม เป็น
ส่วนมากไม่ใช่เคร่ืองชั่งแบบโบราณ ซึ่งการชั่งแบบใหม่มีความแม่นย าสูง ท าให้ลดการสูญเสียในการ
ชั่งขาด ชั่งเกินได้มาก  

6. ระบบท าความสะอาดข้าวเปลือก : โรงสีระบบใหม่ จะท าการคัด ท าความสะอาด
ข้าวเปลือกไดล้ะเอียดกว่าแบบรุ่นเก่าโดยมีแผ่นตะแกรงขนาดต่าง ๆ กัน 2 – 3 ชั้น คัดสิ่งสกปรกชิ้น
ใหญ่ ๆ ออก และมีระบบลมดูดสิ่งสกปรก ชิ้นเบา ๆ เล็ก ๆ ออก  

7. ระบบกะเทาะข้าวเปลือก แยกข้าวกล้อง ข้าวขาว : เคร่ืองแบบทันสมัย ใช้เคร่ืองกะเทาะ
ข้าวเปลือกแบบลูกยางกลม ขนาดมาตรฐาน 10 นิว้ 2 ลูก หมุนเข้าหากันด้วยความเร็วที่แตกต่างกัน ท า
ให้ข้าวเปลือก ที่ผ่านลูกยางถูกกะเทาะผิวออก ได้โดยไม่แตกหัก หรือแตกหักน้อยมาก อัตราส่วนการ
กะเทาะข้าวกล้องของลูกยางจะสูงถึง 85 – 90 เปอร์เซ็นต ์โดยใช้มอเตอร์ขนาดเล็กกกว่าแบบเก่า  

ประสิทธิภาพการสีข้าว  

        ปัจจัยที่มีผลกระทบต่อประสิทธิภาพการสีข้าวมีดังนี้  
1. อัตราการสีข้าว หรืออัตราการแปรสภาพข้าวเปลือกเป็นข้าวสาร เป็นสวนหนึ่งที่ใช้ใน

การวัดหาประสิทธิภาพของโรงสีได้ ทั้งนี้เนื่องจากอัตราการสีข้าว นอกจากจะขึ้นอยู่กับคุณภาพของ
ข้าวเปลือก สภาพบรรยากาศแวดล้อม และความชื้นของเมล็ดแล้ว ยังขึ้นอยู่กับสภาพเคร่ืองสีข้าวด้วย 
ผลิตผลที่ได้จากการสีข้าวเปลือก ปกติจะจัดแบ่งเป็นต้นข้าว ปลายข้าวท่อน (เอวัน) ปลายข้าวเล็ก (ซี) 
ร าละเอียด และร าหยาบ การสีข้าวในประเทศไย อัตราการสีข้าวเปลือกคุณภาพดีจากโรงสีข้าวส่วนใหญ่ 
จ านวน 1,000 กก. เป็นข้าวสารชนิด 5 % จะได้ต้นข้าวและปลายข้าวรวมกันประมาณ 660 กิโลกรัม  
โรงสีระบบทันสมัย นิยมใช้กันมากในประเทศญ่ีปุ่น ยุโรป และอเมริกาที่สีข้าวเปลือกทั้งเมล็ดสั้นและ 
เมล็ดยาว ประเทศไทยเร่ิมมีโรงสีข้าวแบบทันสมัยมาประมาณ 10 – 15 ปีมาแล้ว ระบบการท างานก็
คล้ายกับระบบเก่า แตกต่างกันที่ต้นก าลังและรายละเอียดของเคร่ืองจักรแต่ละเคร่ืองที่ท างานไม่
เหมือนกัน  



 

 

2. ปัจจัยท่ีมีผลกระทบต่ออัตราการสีข้าว ปัจจัยที่มีผลกระทบต่ออัตราการสีข้าวของโรงสี
ต่าง ๆ ได้แก่  

- คุณภาพของข้าวเปลือกท่ีน ามาสี อันได้แก่ พันธุ์ข้าว ความแข็งแกร่งของเมล็ด ความชื้น 
เป็นต้น ซึ่งเป็นปัจจัยที่ท าให้อัตราการสีข้าวแตกต่างกันไป  

- ขนาดของโรงสีและสภาพของเคร่ืองสี  มีผลต่ออัตราการสีข้าวน้อยกว่าคุณภาพ
ข้าวเปลือก โดยโรงสีขนาดใหญ่จะมีแนวโน้มจะสีได้ต้นข้าวมากกว่าโรงสีขนาดเล็ก  แต่ก็ขึ้นอยู่กับ
สภาพของเคร่ืองจักร การควบคุมดูแลและการปรับสภาพเคร่ืองจักรให้เหมาะสมกับสภาพข้าวเปลือกที่
จะน ามาสี  

- มาตรฐานของข้าวที่ต้องการ คือ คุณภาพของข้าวสารที่สีออกมา อาทิ ความขาวที่ต้องการ
ชนิดของข้าวสาร 5% , 10% หรือ 15 % เป็นต้น ซึ่งเป็นส่วนที่ท าให้อัตราการสีข้าวของโรงสี
เปลี่ยนแปลงไป เน่ืองจากต้องท าการขัดสี มากน้อยต่างกันออกไป  

- ปัจจัยอื่น ๆ ได้แก่ สภาพแวดล้อมของการสี อาทิ อุณหภูมิของอากาศ ถ้าท าการสีในตอน
บ่ายซึ่งมีอุณหภูมิของอากาศสูงกว่าตอนเช้า จะได้ต้นข้าวในอัตราต่ ากว่าการสีในตอนเช้า  

3. คุณภาพข้าวเปลือกกับการสีข้าว 

ข้าวเปลือกที่โรงสีรับซื้อจากเกษตรกรในท้องถิ่น ส่วนใหญ่จะมีคุณภาพไม่ค่อยดีนัก 
บางคร้ังอาจจะมีสิ่งเจือปนมากับข้าวมากเกินไป หรือมีความชื้นสูงเกินไป ท าให้เมื่อน าไปสีเป็นข้าวสาร
จะได้รับเนื้อข้าวค่อนข้างน้อย นอกจากนั้นยังมีการแตกหักค่อนข้างสูงมาก เนื่องจากการที่ข้าวมีการ
แตกร้าวภายในอยู่แล้ว ซึ่งอาจจะเกิดจากกรรมวิธีในการนวดและการเก็บรักษา  

4. คุณภาพของข้าวเปลือก ( Quality aspects of paddy)  
ในการรับซื้อข้าวเปลือก จะต้องค านึงถึงคุณภาพของข้าวเปลือกที่จะมีผลต่อการสีข้าว ซึ่ง

ประกอบด้วย  
• ความชื้น      • ปริมาณสิ่งเจือปน  
• ปริมาณการแตกร้าวภายใน    • ปริมาณเมล็ดที่ไม่สมบูรณ์  
• ปริมาณเมล็ดที่เสื่อมคุณภาพ   • ปริมาณข้าวแดง  
• ความบริสุทธิ์ของพันธุ์ข้าว  

 



 

 

5. ความบริสุทธิ์ของข้าวเปลือก  
    โดยทั่วไปการรับซื้อข้าวเปลือกที่มีความชื้นประมาณ 14 เปอร์เซ็นต์ หากข้าวเปลือกไม่มี

สิ่งเจือปนเลย เมื่อน าไปสีจะได้รับเนื้อข้าวทั้งสิ้นถึง 68 เปอร์เซ็นต์ (โดยน้ าหนัก) แต่ในความเป็นจริง
เน้ือข้าวที่ได้จะไม่ถึงจ านวนดังกล่าว เพราะข้าวเปลือกที่น ามาสีมีสิ่งเจือปนอ่ืน ๆ ปนอยู่ ท าให้เนื้อข้าวที่
ได้รับลดน้อยลง ซึ่งปริมาณของเนื้อข้าวสามารถค านวณหาได้จากสูตร ดังนี้  

 

 

 
จากสูตรข้างต้น หากมีปริมาณของสิ่งเจือปนอยู่ในข้าวเปลือกมากขึ้น ก็จะท าให้เนื้อข้าวที่ได้รับ

มีปริมาณลดลง สมมุติว่า ข้าวเปลือก 100 กิโลกรัม มีความบริสุทธิ์ 90 เปอร์เซ็นต์ แสดงว่ามีสิ่งเจือปน
อยู่ในข้าวเปลือกดังกล่าวจ านวน 10 เปอร์เซ็นต์ จากการที่ข้าวเปลือกมีความบริสุทธิ์ 100 เปอร์เซ็นต์ จะ
สีได้เน้ือข้าว 68 เปอร์เซ็นต์ ดังนั้น ข้าวเปลือกที่มีความบริสุทธิ์ 90 เปอร์เซ็นต์ จะมีเนื้อข้าวเท่ากับ 68 x 
0.9 เท่ากับ 61.20 เปอร์เซ็นต ์
 

6. การแตกร้าวของข้าวเปลือก  
    จากการสีข้าวเปลือกที่แห้งมีความชื้นประมาณ 14 เปอร์เซ็นต ์โดยข้าวไม่มีการแตกร้าวและ

เมล็ดมีความสมบูรณ์เต็มที่ พบว่าจะได้เปลือกหรือแกลบประมาณ 23 เปอร์เซ็นต์ ได้ข้าวกล้องประมาณ 
77 เปอร์เซ็นต ์เมื่อน าข้าวกล้องไปขัด ขาวจะได้ร าประมาณ 8 เปอร์เซ็นต ์และได้ข้าวสารรวมปลายเล็ก
ประมาณ 69 เปอร์เซ็นต ์แต่หลังจากผ่านตะแกรงแล้วจะได้รับเนื้อข้าวสารทั้งสิ้นจ านวน 68 เปอร์เซ็นต ์
เน้ือข้าวสารที่ได้จะถูกน าไปแยกออกเป็นต้นข้าวและปลายข้าวขนาดต่าง ๆ แต่ถ้าข้าวมีการแตกร้าวก่อน
การสีจะท าให้เปอร์เซ็นต์ต้นข้าวที่ได้มีปริมาณลดลง  

ในการขัดข้าวกล้องให้เป็นข้าวขาว นอกจากลูกหินจะขัดเอาร าและเยื่อเจริญออกจากเมล็ดข้าว
แล้ว ยังจะขัดเอาฝุ่นแป้ง และเน้ือข้าวที่แตกจากรอยร้าวออกมารวมกับร าท าให้ได้จ านวนร ามากขึ้น ซึ่ง
เกิดจากการมีพื้นที่ผิวในการขัดมากขึ้น จากการแตกของเมล็ดข้าว หินขัดจะขัดลบมุมของข้าวที่หักจน
กลม ดังนั้น ยิ่งมีการแตกหักในการสีมากก็ยิ่งจะท าให้มีร าและปลายข้าวเล็ก ๆ เพิ่มขึ้น ซึ่งจะเป็นผลท า
ให้เนื้อข้าวที่ควรจะได้รับลดปริมาณลง  

เจ้าของโรงสีเกือบทั้งหมด มีความต้องการสีข้าวมากที่สุดเท่าที่จะมากได้ เพื่อเพิ่มรายได้ แต่
การแตกหักจากการกะเทาะ การขัดขาวและการขนถ่ายล าเลียง ไม่สามารถหลีกเลี่ยงได้ ขึ้นอยู่กับชนิด
และพันธุ์ข้าว ข้าวที่ปลูกในเอเชียและ อาฟริกาโดยทั่วไปจะเกิดการแตกหักในกระบวนการสีประมาณ 
15 เปอร์เซ็นต ์ถ้าข้าวมีการแตกร้าวอยู่แล้ว ก็จะเพิ่มเปอร์เซ็นต์การแตกหักมากขึ้น เช่น ถ้าข้าวเปลือกมี



 

 

การแตกร้าวภายในอยู่แล้ว ประมาณ 20 เปอร์เซ็นต์ก่อนการสีเมื่อน ามาผ่านกระบวนการสีจะท าให้มี
การแตกหักจากการสีรวม 35 เปอร์เซ็นต์ (20 บวก 15)  

7. เมล็ดข้าวเปลือกที่ไม่สมบูรณ์  
ในการสีข้าวเปลือกโดยทั่วไปจะได้แกลบจากการสีประมาณ 20 เปอร์เซ็นต์ของน้ าหนัก

ข้าวเปลือก แต่บางครั้งอาจจะสูงถึง 22 – 23 เปอร์เซ็นต ์ขึ้นอยู่กับพันธุ์ข้าว ปริมาณแกลบที่ลดลง ใน
บางคร้ังมีสาเหตุจากเมล็ดข้าวมีขนาดความหนามากจึงท าให้น้ าหนักแกลบที่ควรจะได้ลดลง  

ข้าวพันธ์จาโปนิกา เป็นข้าวที่มีขนาดเมล็ดสั้นและกลม ลักษณะของความสั้นท าให้น้ าหนัก
ของแกลบมีเพียง 17 เปอร์เซ็นต ์และลักษณะความกลมท าให้ข้าวมีการแตกหักได้ยากท าให้ได้ปริมาณ
ร าและปลายข้าวลดลง จึงท าให้เนื้อข้าวที่ได้ของข้าวจาโปนิกามีค่าค่อนข้างสูง  

การมีเมล็ดข้าวที่ไม่สมบูรณ์ปนอยู่มากขึ้น จะท าให้ปริมาณแกลบที่ได้เพิ่มขึ้น แต่ปริมาณ
ข้าวกล้องลดลงซึ่งจะท าให้เนื้อข้าวที่ได้ลดลงตามไปด้วย นอกจากนั้นข้าวที่ไม่สมบูรณ์ยังแตกหักง่าย
เน่ืองจากการขัดข้าว จึงท าให้มีปริมาณ ร าและปลายข้าวมากขึ้น ปริมาณเมล็ดข้าวที่ไม่สมบูรณ์จะลดลง
ได้ หากท าการเก็บเกี่ยวเมื่อข้าวมีอายุที่เหมาะสม นอกจากนั้น การฝัดข้าวหลังการนวดจะแยกเมล็ดที่ไม่
สมบูรณ์ออกไป ท าให้ข้าวมีคุณภาพดีขึ้นและได้รับเนื้อข้าวเพิ่มมากขึ้น  
เครือ่งจักรท่ีใช้ในการสีข้าว 

กรรมวิธีการสีข้าว เป็นกระบวนการในการกะเทาะเปลือกออกจากข้าวเปลือก  เพื่อให้ได้
ข้าวส าหรับการบริโภค ซึ่งกระบวนการสีข้าวอาจใช้เคร่ืองทุ่นแรงง่าย ๆ  เช่น ครกต าข้าว ไปจนถึงการ
ใช้เคร่ืองจักรที่ทันสมัยในการสีข้าว ภาพที่ 14.1 และ 14.2 แสดงเคร่ืองมือที่ใช้ในการกะเทาะข้าวเปลือก
สมัยโบราณ โดยการใช้มือและเท้า ซึ่งในปัจจุบันในชนบทยังมีการใช้อยู่บ้าง เน่ืองจากความสูญเสียข้าง
เปลือกในกระบวนการสีข้าวมีเป็นจ านวนมาก ดังนั้น  การใช้เคร่ืองจักรในการสีข้าว จึงจ าเป็นต้อง
ออกแบบให้มีความเหมาะสม ปริมาณข้าวสารที่ได้จากกระบวนการสี รวมทั้งคุณภาพของข้าวสาร จะ
ขึ้นอยู่กับชนิดและประเภทของเคร่ืองจักรที่ใช้ โรงสีข้าวที่ใช้เคร่ืองจักรที่มีความทันสมัย จะได้ปริมาณ
ข้าวสารมากกว่า โรงสีข้าวที่ใช้เคร่ืองจักรแบบดั้งเดิม ประมาณ 5 – 10 เปอร์เซ็นต์ ในขณะเดียวกัน จะ
ได้ปริมาณข้าวสารเต็มเมล็ด ( Head Yield) มากกว่า และมีความเสียหายน้อยกว่าด้วย  ลักษณะการ
ท างานของโรงสีที่ดี จะประกอบด้วย :  

•  สีข้าวเปลือกได้ปริมาณข้าวสารสูง ( Produce the maximum yield of edible rice)  
•  ข้าวสารที่ได้มีคุณภาพสูง ( Obtain the best possible quality)  
•  มีความสูญเสียข้าวเปลือกน้อย ( Minimize losses)  
•  ค่าใช้จ่ายในการสีข้าวต่ า ( Minimize the processing cost)  



 

 

การท าความสะอาด และการคัดแยก (Paddy Cleaner and Sorting)  
       โดยปกติข้าวเปลือกจากเกษตรกรที่โรงสีได้รับ จะมีสิ่งอ่ืน ๆ เจือปนอยู่ เช่น เศษดิน หิน 

เศษฟางข้าว แกลบ วัชพืช เป็นต้น ซึ่งจ าเป็นต้องท าความสะอาด ก่อนที่จะเข้าสู่กระบวนการกะเทาะ
เปลือก ซึ่งจะท าให้คุณภาพของข้าวสารที่กะเทาะได้ดีขึ้น สิ่งเจือปนที่มีน้ าหนักเบากว่า ข้าวเปลือก
สามารถคัดแยกโดยใช้พัดลมท าความสะอาด ในขณะที่วัสดุเจือปนที่มีน้ าหนักมากกว่าข้าวเปลือกจะคัด
แยกโดยการใช้ตะแกรงโยก สิ่งปลอมปนที่มีขนาดท่ากับเมล็ดข้าวเปลือก แต่มีน้ าหนักมากกว่าจะใช้
วิธีการแยกด้วยความโน้มถ่วง ( Specific gravity separator) ในขณะที่เศษเหล็กที่เจือปนในข้าวเปลือก 
จะใช้คุณสมบัติความเป็นแม่เหล็กในการคัดแยก ( Magnetic separtor) เมล็ดวัชพืช หรือสิ่งเจือปนอ่ืน ๆ 
ซึ่งไม่สามารถคัดแยกได้ในขั้นตอนนี้ จะถูกคัดแยกในขั้นตอนต่อไป เคร่ืองจักรที่ใช้ในกระบวนการท า
ความสะอาด ได้แก่ ตะแกรงโยกคู่ ( Double – sieve cleaner), ตะแกรงท าความสะอาดตัวเอง ( Self – 
cleaning sieve), เคร่ืองท าความสะอาดแบบพัดลมดูดจังหวะเดียว ( Single action aspirator), เคร่ืองท า
ความสะอาดแบบพัดลมดูดสองจังหวะ ( Double-action aspirator), เคร่ืองท าความสะอาดแบบ
ทรงกระบอกคู่ ( Double – drum precleaner), เคร่ืองท าความสะอาดแบบทรงกระบอกเดียว ( Single – 
drum precleaner), เคร่ืองท าความสะอาดแบบแม่เหล็ก ( Magnetic separator)  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 10 ระบบท าความสะอาดและการคัดแยก 



 

 

ภาพที่ 10 แสดงหลักการท างานของเคร่ืองท าความสะอาดข้าวเปลือกแบบทรงกระบอกเดียว ซึ่งโรงสี
ทั่วไปจะไม่มีอุปกรณ์ชนิดนี้ เมื่อข้าวเปลือกที่รีบมาจากเกษตรกร ผ่านอุปกรณ์นี้ จะท า ให้ข้าวเปลือก
สะอาด แต่อาจมีวัสดุอ่ืนเจือปนเพียงเล็กน้อย ซึ่งปริมาณการเจือปนนี้ มีผลท าให้ปริมาณข้าวสารที่ได้
ลดลง การท างานของเคร่ือง พัดลมจะท าหน้าที่แยกวัสดุที่มีน้ าหนักเบาเช่น แกลบ ฝุ่น ส่วนสิ่งเจือปนที่
มีขนาดกลาง และขนาดใหญ่ จะถูกคัดแยกโดยตะแกรงหมุนทรงกระบอก ซึ่งระบบการท างานนี้ ได้รับ
การพัฒนาในประเทศญ่ีปุ่น  
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 11 ลักษณะของรูตะแกรงประเภทต่าง ๆ  
 
 
 ภาพที่ 11 แสดงลักษณะรูปร่างของรูตะแกรงทรงกระบอก ซึ่งแบ่งได้หลายประเภท เช่น สี
เหลี่ยมผืนผ้า ( Rectangular) กลม ( Round) รี ( Oblong) และสามเหลี่ยม ( Triangular) เป็นต้น โดยปกติ 
เคร่ืองท าความสะอาดข้าวเปลือก จะมีข้อจ ากัดในการท าความสะอาด ไม่สามารถท าความสะอาด
ข้าวเปลือกได้ 100 เปอร์เซ็นต์ ดังนั้น การท าความสะอาดขั้นต้น ( Precleaning) จึงเป็นสิ่งที่จ าเป็นก่อนที่
น าข้าวเปลือกเข้าเคร่ืองท าความสะอาด มิฉะนั้นอาจเกิดการอุดตันของแกลบ และฝุ่นผงในขณะท างาน
ได้  

ตะแกรงแบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ ตะแกรงทรงกระบอกหมุน ( Rotating screen) และ
ตะแกรงโยก ( Oscillating screen) เนื่องจากข้าวเปลือกจะเคลื่อนที่ตามทิศทางของการสั่นตะแกรงโยก 
ดังนั้น การออกแบบตะแกรงที่ไม่ถูกต้อง จะท าให้ประสิทธิภาพในการท างานของเคร่ืองลดลง เคร่ืองท า
ความสะอาดบางประเภท จะมีอุปกรณ์พิเศษ ส าหรับคัดแยกสิ่งเจือปนที่มีขนาดเดียวกับข้าวเปลือก แต่มี
น้ าหนักต่างกัน โดยมีหลักการท างาน คือ ลมจะไหลผ่านที่ด้านล่างของตะแกรงโยก ที่มีรูขนาดเล็ก 
สิ่งเจือปนที่มีน้ าหนักมากกว่า (เศษหิน) จะเคลื่อนตัวลงล่าง ในขณะที่ข้าวเปลือกที่มีน้ าหนักน้อยกว่า จะ
เคลื่อนที่ขึ้นข้างบนตามแนวเอียงของตะแกรง (ภาพที่ 12) ดังนั้นเศษหินจึงถูกแยกออกจากเมล็ด
ข้าวเปลือกได้  



 

 

ส าหรับการคัดแยกสิ่งเจือปนที่เป็นเหล็ก ตะแกรงท าความสะอาดจะยึดติดด้วย แม่เหล็กคัดแยก 
( Magnet) จานั้นพวกเศษเหล็กจะถูกน าออกจากเคร่ืองเป็นช่วง ๆ ด้วยคน (ภาพที่ 13)  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

ภาพที่ 12 ต าแหน่งของข้าวเปลือกบนตะแกรงโยก  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 13 เคร่ืองแยกเศษหิน  




