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ปีที่ 36 ฉบับที่ 4 ตุลาคม-ธันวาคม 256430

แวดวงวิจัย/บริการวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

โครงการเพ่ือให้ความช่วยเหลือในการพัฒนาผลิตข้าวฮางงอก 

การแปรรูป และการออกแบบบรรจุภัณฑ์ เพื่อเพิ่มมูลค่าสินค้า

เกษตร ให้มีความโดดเด่นในเอกลักษณ์ท้องถ่ินและเพิ่มช่อง

ทางการจ�าหน่าย เป็นรายได้เสริมส�าหรับกลุ่มเกษตรกรพร้อม

วิเคราะห์ฉลากคุณค่าโภชนาการของข้าวฮาง

สรุปความต้องการของกลุ่ม

1. ต้องการพัฒนากระบวนการผลิตข้าวฮางงอกและ

การแปรรูป

2. ต้องการออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้เป็นอัตลักษณ์ใน

ชุมชน

3. ต้องการขยายตลาด

ผลผลิตของโครงการ

ตารางที่ 1. ผลผลิตของโครงการ

ผลผลิต เป้าหมาย (หน่วยนับ) ข้อมูลที่จัดเก็บ

1. ได้ผลิตภัณฑ์ข้าวฮางงอก ได้เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ข้าวฮางงอก 

1 ผลิตภัณฑ์ 

เทคโนโลยี

2. ได้ขั้นตอนการท�าข้าวฮางงอกที่ถูกต้อง ได้ขั้นตอนการท�าข้าวฮางงอกที่ถูกต้อง 

1 ผลิตภัณฑ์

ขั้นตอนการผลิต

3. ได้บรรจุภัณฑ์ต้นแบบที่เป็นอัตลักษณ์ของ

กลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านนาบ่อ

ได้บรรจุภัณฑ์ต้นแบบ 1 ผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ต้นแบบ

4. ได้ผลวิเคราะห์การตรวจสอบคุณค่า

    โภชนาการของจมูกข้าวฮางงอก

ได้ผลการทดสอบคุณค่าโภชนาการของจมูก

ข้าวฮางงอก และสาร GABA

ข้อมูล

จิตตา สาตร์เพ็ชร์ มยุรา ล้านไชย และมนัสนันท์ ไทยกมล

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.)

35 หมู่ 3 เทคโนธานี ต�าบลคลองห้า อ�าเภอคลองหลวง จังหวัดปทุมธานี 12120 

การพัฒนากระบวนการผลิตข้าวฮางงอก 

            การแปรรูป และการออกแบบบรรจุภัณฑ์

ความเป็นมาของกลุ่ม

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร ์และเทคโนโลยีแห ่ง -

ประเทศไทย (วว.) ได้รับการติดต่อจากผู้ประกอบการในอ�าเภอ

วาริชภูมิ จังหวัดสกลนคร ท่ีมีความประสงค์ผลิตข้าวฮางงอก 

รวมถึงการแปรรูป และการออกแบบบรรจุภัณฑ์ เพ่ือให้ได้

ผลิตภัณฑ์ของจังหวัดสกลนคร เนื่องจากข้าวฮางงอกเป็นการ

น�าข้าว มาผ่านกระบวนการเพาะงอก ซ่ึงโดยปกติแล้ว ตัวข้าว 

(เข่าฮาง) เองประกอบด้วยสารจ�านวนมาก เช่น ใยอาหาร กรด

ไฟติก (phytic acid) วิตามินซี วิตามินอี และ GABA (Gamma 

Aminobutyric Acid) ซ่ึงช่วยป้องกันโรคต่างๆ เช่น โรคมะเร็ง 

เบาหวาน และช่วยในการควบคุมน�้าหนักตัว เป็นต้น ซึ่งทาง วว. 

โดยศูนย์เชี่ยวชาญนวัตกรรมเกษตรสร้างสรรค์ ได้จัดท�าข้อเสนอ
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วัสดุและอุปกรณ์

1. ข้าวฮางงอก

2. หวดนึ่งข้าว

3. เครื่องปั่นข้าวแบบละเอียด

4. เครื่องซีลข้าวสุญญากาศ

5. เครื่องสีข้าว

6. ถุงด�า (แช่ข้าว)

7. ถุงสุญญากาศ หนา 120 ไมครอน 

   ขนาด 250 กรัม

ข้าวฮาง เป็นข้าวท่ีน�ามาผ่านกระบวนการผลิต เพื่อ

ถนอมอาหารให้สามารถเก็บไว้รับประทานได้นานตลอดปี โดย

กรรมวิธีตามภูมิปัญญาชาวบ้านชนเผ่าภูไทที่อาศัยอยู่ในอ�าเภอ

วาริชภูมิ จังหวัดสกลนคร

ขั้นตอนการผลิตข้าวฮางงอกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านนาบ่อ

1. การแช่ น�าข้าวเปลือกที่ใกล้จะสุกเริ่มออกเหลือง 

อ่อนๆ แช่ในน�้าสะอาด 6-8 ชั่วโมง จากนั้นน�ามาผึ่งลมเพื่อให้

งอก 12-16 ชั่วโมง

2. การนึ่ง น�าข้าวที่ผึ่งลมมาล้างน�้าให้สะอาด น�าไปนึ่ง

ให้สุกทั้งเปลือก

3. การผึ่ง น�าข้าวที่นึ่งสุกทั้งเปลือก มาผึ่งแดดให้แห้ง

4. การกะเทาะเปลือก น�าข้าวที่ผึ่งแดดให้แห้ง น�ามา

กะเทาะเปลือก

5. การคัดแยกเมล็ด น�าข้าวที่กะเทาะเปลือกมาคัด

แยกคุณภาพ

6. การบรรจุภัณฑ์ น�าข้าวที่ผ่านการคัดแยกคุณภาพ

น�าไปบรรจุภัณฑ์ (vacuum) ถุงสุญญากาศ หนา 120 ไมครอน 

ขนาด 250 กรัม และน�าข้าวบรรจุลงกล่องขนาด 250 กรัม (หรือ

น�าข้าวมาปั่นละเอียดบรรจุ 250 กรัมต่อกล่อง)

ผลการดำ�เนินงาน

กิจกรรมที่ 1 การแปรรูปข้าวฮางงอกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านนาบ่อ
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กิจกรรมที่ 2 การคัดำเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ และการพัฒนาออกแบบบรรจุภัณฑ์

การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์

รูปที่ 1. การแปรรูปข้าวฮางงอก

รูปที่ 2. การออกแบบบรรจุภัณฑ์ที่เลือกใช้ส�าหรับบรรจุข้าวกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านนาบ่อ

คณะทีมวิ จั ยศูนย ์ เชี่ ยวชาญนวัตกรรมเกษตร

สร้างสรรค์ ได้รับโจทย์จากผู ้ประกอบการต้องการพัฒนา

ออกแบบบรรจุภัณฑ์เพื่อให้เป็นอัตลักษณ์ในชุมชน และสะดวก

ในการจ�าหน่ายต่อหน่วยบริโภค ขนาด 250 กรัม โดยบรรจุใน

ถุงพลาสติกชนิด Nylon ความหนา 130 ไมครอน ใช้กับเครื่อง-

ซีลสุญญากาศ ดังแสดงในรูปที่ 1.

ทมีนกัวจิยั วว. ได้ให้นกัออกแบบ ออกแบบบรรจภุณัฑ์

ให้ทางผู้ประกอบการได้เลือก 2 แบบ ดังแสดงในรูปที่ 2. ก และ 

ข ตามความต้องการ เพื่อเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีความเป็นอัตลักษณ์ 

ทางผู้ประกอบการได้เลือกสีตามที่กลุ่มเห็นชอบ นอกจากนั้นยัง

ได้วิเคราะห์ตรวจสอบคุณค่าโภชนาการของจมูกข้าวฮางงอก ดัง

แสดงผลในรูปที่ 3.

ก ข
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ผลสรุปโครงการ

รูปที่ 3. ผลการวิเคราะห์ตรวจสอบคุณค่าโภชนาการ

          ของจมูกข้าวฮางงอก

การพัฒนากระบวนการผลิตข ้าวฮางงอก การ

แปรรูป และการออกแบบบรรจุภัณฑ์ ให้แก่ผู ้ประกอบการ

จังหวัดสกลนคร โดย ทีมวิจัย ศูนย์เช่ียวชาญนวัตกรรมเกษตร

สร้างสรรค์ (ศนก.) สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่ง-

ประเทศไทย (วว.) เป็นการเพิ่มมูลค่าสินค้าเกษตร ให้มีความ

โดดเด่นในเอกลักษณ์ท้องถิ่น และเพ่ิมช่องทางการจ�าหน่าย อีก

ทั้งยังเป็นการเพิ่มรายได้เสริมให้กับกลุ่มเกษตรกรอีกด้วย 

ผลิตภัณฑ์ข้าวฮางงอก

ก่อนได้รับการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ข้าวฮางงอก

หลังได้รับการพัฒนา


