
 
“ม.เกษตร พัฒนาขนมจีนอบแหงและนํ้ายาผงกึ่งสําเร็จรูป” 

…โกอินเตอร 
 

 “ขนมจีน” เปนอาหารที่ใชขาวเปนสวนประกอบหลักในการผลิต คนไทยทั่วไปนิยมรับประทาน 
แตขนมจีนสดมีอายุการเก็บรักษาสั้น และไมสะดวกตอการ
ขนสงในระยะทางไกล นักวิจัยมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
จึงไดคิดคนและพัฒนาการแปรรูปขนมจีนอบแหงและน้ํายา
ผงกึ่งสําเร็จรูป ทางเลือกใหมสําหรับผูบริโภค  

ดร .สิริ ชัย  สง เสริมพงษ  อาจารยภาควิชา
วิทยาศาสตร และ เทคโนโลยี การอาหาร  คณะ
อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรและ
ทีมงาน คิดคนและพัฒนาการแปรรูปขนมจีนอบแหง
และนํ้ายาผงกึ่งสําเร็จรูป กลาววา “คณะนักวิจัยไดรับทุน
สนับสนุนจาก สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติในการ
แปรรูปขาวให เปนผลิตภัณฑใหมที่ มีมูลคาเพิ่ม  และมี
ศักยภาพในการสงเปนสินคาออกไปจําหนายยังตางประเทศ 
เพ่ือพัฒนาใหเปนตนแบบในการพัฒนาผลิตภัณฑขนมจีน

อบแหงและน้ํายาผงกึ่งสําเร็จรูป จึงไดสรางโรงงานขนาดเล็กที่ชุมชนบานประโดก ตําบลหม่ืนไวย 
อําเภอเมือง จังหวัดนครราชสีมา และ ตําบลศรี
สําราญ อําเภอน้ําโสม จังหวัดอุดรธานี ซึ่งเปน
แหลงผลิตขนมจีนที่มีชื่อเสียงมานาน โดยจะทํา
เปนตนแบบโรงงานผลิตขนมจีนอบแหงและ
น้ํายาผงกึ่งสําเร็จรูป ทั้งนี้เพ่ือใหเกิดการพัฒนา
ภูมิปญญาทองถิ่น เพ่ิมศักยภาพการผลิต และ
พัฒนาบรรจุภัณฑสําหรับขนมจีนอบแหงและ
น้ํายาผงกึ่งสําเร็จรูปเพ่ือการสงออก” 
 ดร.สิริชัย ไดกลาวถึงขั้นตอนการผลิตขนมจีนอบแหงกึ่งสําเร็จรูปวา ”เริ่มจากการนําขาวหรือ
ปลายขาวเจามาลางใหสะอาด แชปลายขาว 30 นาที แลวหมัก ทิ้งไว 3 – 4 วัน จากนั้นลางขาวหมัก



ดวยน้ําสะอาด 2 – 3 ครั้ง แลวจึงนําไปโม และเหวี่ยงแยกน้ํา นําแปงที่ไดผสมน้ํา 20 % โดยน้ําหนัก
แปงชื้น แลวนําไปนึ่งใหสุก หลังจากนั้นนํามา
นวดผสมใหเปนเนื้อ เดียวกัน สําหรับขนมจีน
อบแหง คืน รู ป เ ร็ ว โดยการ เ ติมสา ร ไฮ โด ร
คอลลอยด ไดแก กัวรกัม โลคัสตบีนกัม แซน
แทนกัม เจลแลนกัม เพกทิน เซลลูโลส คารรา
จีแนน แปงมันสําปะหลังดัดแปร และแปงบุก 
สารไฮโดรคอลลอยดมีคุณสมบัติดูดซับน้ําไดเร็ว 
ทําใหน้ําสามารถกลับเขาไปในเสนขนมจีนแหง

ไดเร็วขึ้น หลังจากนั้นนําเขาเครื่องกดไฮโดรลิกเพ่ือกดเสนผานหนาแปลนเจาะรู แลวอบแหงดวยเครือ่ง
อบแหงแบบลมรอนที่อุณหภูมิ 50º ซ นาน 2 ชม. เม่ือตองการบริโภคทําไดโดยนําขนมจีนอบแหงนี้
นํามาคืนรูปดวยการตมขนมจีนในน้ําเดือด 8 นาที หรือแชน้ํา 5 นาที แลวตมน้ําเดือด 5 นาที และ
สําหรับขนมจีนชนิดคืนรูปเร็วนั้น เพียงเติมน้ํารอนทิ้งไว 3 นาที ก็นํามารับประทานไดเลย” 
 “วิธีทําน้ํายาขนมจีนน้ํายากะทิและน้ํายาปาอบแหง เริ่มจากบดเครื่องแกงและปลาใหละเอยีด 
นํากะทิตั้งไฟผสมเนื้อปลาและเครื่องแกงเขาดวยกันแลวปรุงรสดวย น้ําปลา เกลือ และน้าํตาล จากนัน้ 
นําไปอบแหงและบรรจุใสซอง สวนขั้นตอนการนรับประทานก็ไมยุงยาก สําหรับเสนขนมจีนอบแหง
แบบธรรมดานําเสนขนมจีนแหงไปตมในน้ําเดือด 7 นาที นําออกจากน้ําเดือดลางดวยน้ําเย็นกอน
บริโภค แตสําหรับชนิดคืนรูปเร็วใหแชน้ํารอนทิ้งไว 3 นาที สวนการคืนรูปน้ํายาผง ใชน้ํายาผง 1 ซอง 
(25กรัม) ผสมน้ําเดือดครึ่งแกวหรือ 1 ถวยเล็ก (75กรัม) ก็สามารถนําไปรับประทานไดเลย”  

 อาจารยยังไดกลาวเพิ่มเติมอีกวา “ในการ
พัฒนาตนแบบเทคโนโลยีที่ศูนยผลิตขนมจีน
อบแหงและน้ํายาผงกึ่งสําเร็จรูป คณะนักวิจัยได
พิจารณาเลือกชุมชนบานประโดก เพื่อพัฒนาให
เปนศูนยกลางการถายทอดเทคโนโลยีการผลิต
ขนมจีนแปงหมักของชมรม ซึ่งเปนขนมจีนที่ไดจาก
การหมักตามธรรมชาติ มีเอกลักษณกลิ่นรส และ
รสชาติที่อรอย กลาวกันวาเปน”ขนมจีนที่อรอย

ที่สุดในประเทศไทย” จึงจําเปนตองมีการนําไปวิเคราะห ตรวจสอบ คาจุลินทรียตาง ๆ เพ่ือใชเปน
ขอมูลพ้ืนฐานในการพัฒนากระบวนการผลิตขนมจีนแปงหมักใหมีคุณภาพดีสมํ่าเสมอ มีกลิน่รสคลาย



กับการหมักธรรมชาติ และมคีวามปลอดภัยตอผูบริโภค สําหรับการจําหนายขนมจนีอบแหง และน้าํยา
ผงกึ่งสําเร็จรูปสูตลาดทั้งภายใน และตางประเทศไดมีการพัฒนาบรรจุภัณฑที่มีความเหมาะสมทั้ง
ทางดานวัสดุ โครงสราง และความสวยงาม
ผสมกลมกลืน เพ่ือสรางมูลคาเพ่ิมใหกับ
ผลิตภัณฑ  ตรงกับความต อ งกา รขอ ง
ผูบริโภค และที่สําคัญตองเปนบรรจุภัณฑที่
สามารถปองกันการกระแทกเพราะเสน
ขนมจีนแหงมีความเปราะหักงาย และน้ํายา
ผงกึ่งสําเร็จรูปมีความไวตอความชื้น” 
 ผูสนใจในโครงการสงเสริมและ
พัฒนาเครือขายแปรรูปขนมจีนอบแหงและ
น้ํายาผงกึ่งสําเร็จรูป สามารถติดตอเพ่ือขอขอมูลไดที่ ศูนยผลิตและจําหนายขนมจียอบแหงและน้ํายา
ผงกึ่งสําเร็จรูปบานประโดก ตําบลหม่ืนไวย อําเภอเมือง จังหวัดนครราชสีมา 30000 โทร.(044) 
251844 และที่ ตําบลศรีสําราญ อําเภอน้ําโสม จังหวัดอุดรธานี 41210 โทร.(042) 289-032, 08-
9275-3525  
 
 
 
         
  
 
  
  


