
ขั้นตอนการตรวจรับเข้าวัตถุดิบ
และขั้นตอนการตรวจสง่ออกขา้ว



ขา้วคอือาหาร
สําหรบัมนษุย์



ความหมายของคำที�ใชใ้นมาตราฐานนี� มดัีงนี�

ประเทศไทยในถานะผู้ผลิตและสง่ออกขา้วที�สาํคัญของโลกมกีารกําหนด
มาตรฐานสนิค้าขา้วเพื�อใชเ้ป�นเกณฑ์ในการค้าขายและสง่ออกประกาศ
กระทรวงพาณชิยม์าตรฐานสนิค้าขา้ว พ.ศ.2559

มาตรฐานสินค้าข้าว(Rice Standards) 
หมายความว่า : ข้อกำหนดขั้นต่ำสำหรับข้าวแต่ละประเภทและชนิด
สำหรับการค้าภายในประเทศและการค้าระหว่างประเทศ

ข้าว(Rice) หมายความวา่ : ขา้วเจา้และขา้วเหนยีว ไมว่า่จะอยูใ่นรปูใด
ข้าวเปลอืก(Paddy) หมายความวา่ : ขา้วที�ยงัไมผ่า่นการกระเทาะเอาเปลอืกออก



White Rice

ข้าวขาว ข้าวกล้อง ข้าวเหนียว ข้าวนึ�ง
Cargo Rice,

Loonzain Rice,
Brown Rice,
Husked Rice

White Glutinous Rice Parboiled Rice

RICE STANDARD (มาตรฐานข้าวไทย)

ประเภทของข้าว ม ี4 ประเภท



หมายความว่า

ข้าวที่ได้จากการนำข้าวกล้องเจ้าไปขัด
เอารำออกแล้ว

RICE STANDARD (มาตรฐานข้าวไทย)

ประเภทข้าวขาว
White Rice



ประเภทข้าวกล้อง
 

หมายความว่า

ข้าวที่ได้จากการนำข้าวกล้องเจ้าไปขัด
เอารำออกแล้ว

RICE STANDARD (มาตรฐานข้าวไทย)

Cargo Rice, Loonzain Rice, Brown Rice, Husked Rice



ประเภทข้าวเหนียวขาว 

หมายความว่า

ข้าวที่ได้จากการนำข้าวกล้องเหนียวไป
ขัดเอาราํออกแล้ว

RICE STANDARD (มาตรฐานข้าวไทย)

White Glutinous Rice



ประเภทข้าวนึ�ง

หมายความว่า

ข้าวเจ้าที่ได้ผ่านกระบวนการทำข้าวนึ่ง
และขัดเอาราํออกแล้ว

RICE STANDARD (มาตรฐานข้าวไทย)

Parboiled Rice



ขา้วแต่ละประเภทและ
ชนิดจะต้องมสีว่น
ประกอบหลักดังนี�

ความชื�นขา้วแต่ละประเภทไม่
เกินรอ้ยละ 14.0

(Rice Classification)

ความชื้น 
(moisture)

พื้นขา้ว

01

02

 ข้าวเต็มเมล็ด
 ต้นข้าว
 ข้าวหัก

ส่วนผสม 03

 ข้าวเมล็ดเหลือง
 ข้าวเมล็ดท้องไข่
 ข้าวเมล็ดเสีย
 ข้าวเหนียวขาว
 ข้าวเปลือก
 ข้าวเมล็ดลีบ อ่อน พชือื�น วตัถอืุ�น

สิ่งที�อาจมปีนได้ 04

 สีดีพิเศษ
 สีดี
 สีปานกลาง
 สีธรรมดา

ระดับการสี 05

01
 ค

วา
มชื้

น

02 พื้นข้าว

03 ส่วนผสม

04 สิ่งที่อาจมีปนได้
  

05 ระดับการสี

เมล็ดข้าวที่มีขนาดความยาว
ระดับต่างๆตามที่กำหนด ซึ่งเป็น
ส่วนผสมของข้าวแต่ละชั้น ตาม
อัตราสว่นที�กําหนด

(Grain Composition)

(Rice and matter that may be
present, not exceding)

(Milling Degree)



มาตราฐานข้าวหอมมะลิไทย

มาตรฐานสินค้าข้าวหอมมะลิไทยท้ายประกาศกระทรวงพาณิชย์ 

เรื่องกำหนดข้าวหอมมะลิไทยเป็นสินค้ามาตรฐานและมาตรฐาน
สินค้าขา้หอมมะลิไทย พ.ศ. 2559

ข้าวหอมมะลิไทย  (THAI HOM MALI RICE) หมายถึง ข้าวกล้องและข้าวขาวที่
แปรรูปมาจากข้าวเปลือกเจ้าพันธุ์ข้าวหอมที่ไวต่อช่วงแสง ซึ่งผลิตในประเทศไทย
ในฤดูนาปีและกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ประกาศรับรองว่าเป็นพันธุ์ขาวดอก
มะลิ 105 และพันธุ์ กข. 15 ซึ่งมีกลิ่นหอมตามธรรมชาติ ขี้นอยู่กับว่าเป็นข้าวใหม่
หรือขา้วเก่า เมื�อหงุเป�นขา้วสวยแล้ว เมล็ดขา้วสวยจะอ่อนนุ่ม

THAI HOM MALI RICE (มาตรฐานข้าวหอมมะลไิทย)



มีข้าวหอมมะลิไทยไม่น้อยกว่า
ร้อยละ 92.0 โดยปริมาณ 

สินค้ามาตรฐานข้าวหอม
มะลิไทยต้องมีมาตรฐาน

ดังต่อไปนี�

มีความชื้นไม่เกิน 
ร้อยละ14.0

01 มีลักษณะโดยทั่วไปเป็นข้าว
เมล็ดยาว

04

02 ไม่มแีมลงที�ยงัมชีวีติอยู่05

มีขนาดเมล็ด ดังนี้ 
ความยาวเฉลี่ยของข้าว
เต็มเมล็ด ที่ไม่มีส่วนใด
หักต้องไม่ต่ำกว่า 7.0
มิลลิเมตร
อัตราส่วนความยาวเฉลี่ย
ต่อความกว้างเฉลี่ยของ
ข้าวเต็มเมล็ดที่ไม่มีส่วน
ใดหักต้องไมตํ่�ากวา่ 3.2:1

03

มีคณุสมบติัทางเคม ีดังนี�
มีปริมาณอมิโลส ไม่ต่ำ
กว่าร้อยละ 13.0 และไม่
เกินร้อยละ 18.0 ที่
ระดับความชื้นร้อยละ
14.0 

มีค่าการสลายเมล็ดข้าว
ในด่าง ระดับ 6 – 7 

06



มาตราฐานข้าวหอมมะลิไทย

มาตรฐานสินค้าข้าวหอมไทยท้ายประกาศกระทรวงพาณิชย์ 

เรื่องมาตรฐานสนิค้าขา้วหอมไทย พ.ศ. 2559

ข้าวหอมไทย (THAI JASMINE RICE หรือ THAI FRAGRANT RICE
หรือ THAI AROMATIC RICE หรือชื่ออื่นที่มีความหมายเดียวกัน)
หมายความว่า ข้าวกล้อง และข้าวขาว ที่แปรรูปมาจากข้าวเปลือกเจ้า พันธุ์
ข้าวหอมซึ่งผลิตในประเทศไทย และกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ประกาศ
รับรองว่า เป็นพันธุ์ข้าวเจ้าหอมซึ่งมี กลิ่นหอมตามธรรมชาติขึ้นอยู่กับว่า
เป็นขา้วใหมห่รอืขา้วเก่า เมื�อหงุเป�นขา้วสวยแล้ว เมล็ดขา้วสวยจะอ่อนนุม่

THAI JASMINE RICE (มาตรฐานข้าวหอมไทย)



มีขนาดเมล็ด ดังนี้ 

ความยาวเฉลี่ยของข้าวเต็มเมล็ด ที่ไม่มีส่วน
ใดหักต้องไมต่�ากว่า 7.0 มิลลิเมตร
อัตราส่วนความยาวเฉลี่ยต่อความกว้างเฉลี่ย
ของข้าวเต็มเมล็ดที่ไม่มีส่วนใดหักต้องไม่ต่ำ
กว่า 3.2:1

มีข้าวหอมมะลิไทยไม่น้อยกว่าร้อยละ
80.0 โดยปริมาณ 

มีลักษณะโดยทั่วไปเป็นข้าว
เมล็ดยาว

มีคุณสมบัติทางเคมี ดังนี�

มีปริมาณอมิโลส ไม่เกินร้อยละ 20.0
ที่ระดับความชื้นร้อยละ 14.0 
มีค่าการสลายเมล็ดข้าวในด่าง ระดับ
6 – 7 

สินค้ามาตรฐานข้าว
หอมไทยต้องมี

มาตรฐานดังต่อไปนี�

มีความชื�นไม่เกินร้อยละ 14.0

ไม่มีแมลงที�ยังมีชีวิตอยู่



วัตถปุระสงค์

ขอบเขต

ขั้นตอนการตรวจรบัเขา้วตัถดิุบ

เพื่อให้มั่นใจว่ากระบวนการรับเข้าข้าวได้รับการควบคุมทุกขั้นตอน เพื่อให้ข้าวที่
ผลิตได้ตามมาตรฐานสินค้าที�กําหนด

ขั้นตอนการปฏิบัติงานนี้ ครอบคลุมตั้งแต่ขั้นตอนการรับตัวอย่างข้าวที่มาจากโรงสี
ต่างๆ ความชื้น ความขาว และการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของข้าวแต่ละ
ประเภท ตามชนิดข้าวต่างๆ



สุ่มเกบ็ตวัอยา่งขา้วแตล่ะประเภทและชนดิ

การเก็บตวัอย�างข�าว



การตรวจสอบ
ความชื้นของขา้ว
นำตัวอย่างข้าวพร้อมเอกสารใบส่งข้าวจาก

โรงสี มาตรวจเอกสารเทียบกับใบสั่งซื้อข้าว

ของบริษัทฯ โดยตรวจสอบชื่อโรงสี ชนิด

ข้าว เลขที่ PO ทำการตรวจวัดความชื้นตาม

มาตรฐานที่กำหนด ข้าวทุกประเภทความชื้น

ไม่เกิน ร้อยละ 14.0 



การตรวจ
สอบความ
ขาวของข้าว

ทดสอบความขาวของข้าวแตละประเภทและชนิดตามที่กําหนด

หรือตามความตองการของผูซื้อ



ทำการวิเคราะห์ส่วนผสมของข้าว เช่น ข้าวเต็มเมล็ด ข้าวหัก โดยทําการชั�งข้าวจํานวน 50 กรัม

การวิเคราะห�คุณภาพข�าวทางกายภาพ

ข้าวเต็มเมล็ด หมายถึง

เมล็ดข้าวที่อยู่ในสภาพเต็มเมล็ดไม่มีส่วนใดหักและให้รวมถึงเมล็ดข้าวที่มี
ความยาวตั้งแต่ 9 ส่วนขึ�นไป

ข้าวหัก หมายถึง  

เมล็ดข้าวหักที่มีความยาวตั้งแต่ 2.5 ส่วนขึ้นไป แต่ไม่ถึงความยาวของต้น
ข้าวและให้รวมถึงเมล็ดข้าวแตกเป็นซีกที่มีเนื้ อที่เหลืออยู่ไม่ถึงร้อยละ 80
ของเมล็ด

ข้าวเต็มเมล็ด

ข้าวหัก



การวิเคราะห�ข�าวเมลด็ท�องไข�

การวิเคราะห์ข้าวเมล็ดท้องไข่ โดย
ทำการชั่งข้าวจำนวน 50 กรัม

ดังภาพ

ข้าวเมล็ดท้องไข่ หมายถึง 

เมล็ดข้าวเจ้าที่เป็นสีขาวขุ่นเหมือนชอล์กมีเนื้อที่
ตั้งแต่ร้อยละ50 ขึ�นไปของเนื�อที�เมล็ดข้าว



วิเคราะห�ข�าวและสิง่ทีอ่าจมีปนได�

วิเคราะห์ข้าวและสิ่งที่อาจมีปนได้ไม่เกินร้อยละที่
กำหนด 

เช่น ข้าวเมล็ดเหลือง ข้าวเมล็ดเสีย ข้าวเมล็ด
อ่อน/ลีบ ข้าวเมล็ดดำ ข้าวเมล็ดดำบางส่วน
ข้าวเมล็ดจุดดำ เมล็ดพืชและวัตถุอื่น โดยชั่ง
ข้าว 100 กรัม ดังภาพ

ข้าวเมล็ดเสีย หมายถึง 

เมล็ดข้าวที่เสียอย่างเห็นได้ชัดแจ้งด้วยตาเปล่า ซึ่งเกิดจาก
ความชื้น ความรอ้น เชื�อรา แมลงและอื�นๆ

ข้าวเมล็ดเหลือง หมายถึง 

เมล็ดข้าวที่มีบางส่วนหรือทั้งเมล็ดกลายเป็นสีเหลืองอย่างชัด
แจ้ง ในกรณีข้าวนึ่งเมล็ดเหลือง หมายความว่ามีสีเหลืองเข้ม
บางส่วนหรอืทั�งเมล็ดอยา่งชดัแจ้ง



เมล็ดพชื
และวัตถอืุ�น

ข้าวเมล็ด
อ่อน/ลีบ

ข้าว
เมล็ดดํา

ข้าวเมล็ด
ดําบางสว่น

ข้าวเมล็ด
จุดดํา

การวิเคราะห�คุณภาพข�าวทางกายภาพ

วิเคราะห์ข้าวและสิ่งที่อาจมีปนได้ไม่
เกินร้อยละที่กำหนด 

ข้าวเมล็ดอ่อน/ลีบ 
ข้าวเมล็ดดำบางส่วน 
เมล็ดพืชและวัตถุอื่น 
ข้าวเมล็ดดํา
ข้าวเมล็ดจุดดำ 



ตะแกรงโลหะรูกลมหนา 0.79 มม. (0.031นิ้ว)
และเส้นผา่นศูนยก์ลางรู 1.75 มม.(0.069 นิ�ว)

ชั่งน้ำหนัก ตัวอย่างข้าว 100 กรัม 
ใช้ตะแกรงโลหะสี่เหลี่ยมรูกลม เบอร์ 7 ตรวจสอบโดยการร่อน 4 ด้านๆละ10
ครั้ง (ดังภาพที่ 1) 
ส่วนที่อยู่ใต้ตะแกรง เบอร์ 7 คือปลายข้าว C1 ต้องไม่เกินตามมาตราฐาน
กำหนดของขา้วแต่ละชนิด (ดังภาพที� 2)

การวิเคราะห์คณุภาพขา้วทางกายภาพ

ตะแกรงเบอร์7

วิเคราะห์คุณภาพของปลายข้าวขาวหักโดยตรวจสอบปลายข้าวขาวหัก C1 

ภาพที่ 1 ภาพที่ 2



ห้องปฏิบติัการทางเคมี



หาความบริสุทธิ์โดยน้ำหนัก การวินิจฉัย เมล็ดข้าวที่ติดสีม่วงเข้มไม่ใช่ข้าวหอมมะลิและข้าวหอมไทย 

การย้อมสี
ไอโอดีน

การวิเคราะห�ทางเคมีของข�าวหอมมะลไิทยและข�าวหอมไทย



การวิธีตรวจสอบเมลด็ข�าวสกุทีต่�มในนํ้าเดอืดของข�าวหอมมะลไิทยและข�าวหอมไทย

ข้าวเมล็ดใดยังเป็นไตโดยมีลักษณะที่มีจุดขุ่นขาวของแป้งดิบปรากฏภายในเมล็ดให้ถือว่าเป็น
ข้าวที�ยงัไม่สกุสมบูรณ์
การวินิจฉัย

เมล็ดข้าวที่ยังไม่สุกสมบูรณ์ให้ถือว่าเป็นเมล็ดข้าวที่ไม่ใช่ข้าวหอมมะลิไทยหรือ
ข้าวหอมไทย

อุปกรณที่ใชในการตม จะทําการจับเวลา 15 นาที โดยอางอิงจากผลการตรวจสอบทางDNA



 วิธกีารหาค�าการสลายเมลด็ข�าวในด�าง

ระดับ 1
ลักษณะเมล็ดขา้วไมเ่ปลี�ยนแปลงเลย

ระดับ 2
เมล็ดขา้วพองตัว

ระดับ 3
เมล็ดข้าวพองตัวและมีแป้งกระจายออกมา

จากบางส่วนของเมล็ดขา้ว

ระดับ 4
เมล็ดขา้วพองตัวและมแีป�งกระจายออกมา

รอบเมล็ดขา้วเป�นบรเิวรกวา้ง

ระดับ 5
ผิวของเมล็ดข้าวปริทางขวางหรือทางยาวและมี
แป้งกระจายออกมารอบเมล็ดเป�นบรเิวรกวา้ง

ระดับ 6
เมล็ดข้าวสลายตัวตลอดทั้งเมล็ด มีลักษณะเป็น

เมือกขุน่ขาว

ระดับ 7
เมล็ดข้าวสลายตัวตลอดทั้งเมล็ดและมีลักษณะ

เป็นแป�งเป�ยกใส

1.สุ่มเมล็ดข้าวขาวมา 100 เมล็ด แบ่งใส่
จานจำนวน 4 จาน จานละ 25 เมล็ด
แล้ววางบนพื�นราบสีดํา

2. เติมสารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์
ลงในจาน ประมาณจานละ 100 มล.ให้
เมล็ดข้าวทุกเมล็ดจมอยู่ในสารละลาย
และให้แต่ละเมล็ดอยู่ห่างกันพอสมควร
ปิดฝาทิ้งที่อุณหภูมิห้อง(30±5°c)โดย
ไม่ขยับเขยื�อนเป�นเวลา 23 ชม.

3.ตรวจเมล็ดข้าว โดยพิจารณาจากระดับ
การสลายของเมล็ดข้าวในด่างแต่ละ
เมล็ด

(ดังรูปภาพ)



1.ชั่งตัวอย่างข้าว 5 กรัม ลงในหลอดทดลอง
2. เติมสารย้อมสีลงไป 10 มิลลิลิตร
3.ผสมให้เข้ากันประมาณ 1 นาที
4.สังเกตุการเปลี�ยนแปลงสีของสารละลายเทียบสีกับตารางเฉดสี

การวิเคราะห�ทางเคม ี(ข�าวเก�า-ใหม�)



การวิเคราะห�ทางเคม ี(หาปรมิาณอมโิลส)



การทดสอบโดยวิธีการหุงข�าวหอมมะล ิ105,กข 15

ตวงข้าวสาร 1 สว่น ใสห่มอ้หงุขา้ว

เติมน้ำสะอาดในอัตราส่วนข้าว 1 ส่วน ต่อน้ำ 1.2-1.3 ส่วน (เพิ่มหรือลดตาม
ความเหมาะสม)

เมื่อขา้วสกุใหพ้กัไวอ้ยา่งน้อย 15 นาที ก่อนนําไปรบัประทาน

เมื่อทําตามวธิขีา้งต้นแล้วจะได้ขา้วที�สวย ขาว สะอาด หงุขึ�นหมอ้



การทดสอบโดยวิธีการหุงข�าวแบบเม็กซโิก
ตวงน้ำ 2 ½ ถ้วย (20 ออนซ)์ ใส่กระทะ ป�ดฝาและต้มนํ�าใหเ้ดือด ตวงข้าว 1 ถ้วย (8 ออนซ์) ใส่ในกระชอนล้างน้ำ 25 วินาที

และทิ้งไวใ้หส้ะเด็ดนํ�า

เมื่อนํ�าเดือดเทขา้วใสใ่นกระทะ หลี�ไฟ ป�ดฝาทิ�งไว ้25 นาที เมื่อครบ 25 นาที ป�ดไฟ เป�ดฝาทิ�งไว ้5 นาที



การตรวจสอบคุณภาพข�าว

การตรวจสอบคุณภาพขา้ว

จากรถบรรทุกนำเข้าเก็บในถังไซโล
( จากรถบรรทุกที่ผ่านคุณภาพจาก
ห้องQC ไปชั�งนํ�าหนักก่อนเขา้เก็บ)



ชุดเครื่องจักรปรับปรุง
คุณภาพ

ตะแกรงกลมคัดแยก
เมล็ด

เครื่องทําความสะอาด เครื่องคัดแยกหิน

ขั้นตอนการปรบัปรงุคุณภาพข�าวก�อนส�งออก



เครื่องยงิสี เครื่องขดัมนั

ขั้นตอนการปรบัปรงุคุณภาพข�าวก�อนส�งออก

ก่อนปรับปรุง หลังปรับปรุง รีเจ็ค



ขั้นตอนการส่ง
ออกข้าว



ตรวจสอบเอกสารใบแจ้งงานที�สง่มาจากฝ�ายขายตามที�ลกูค้ามกีารซื�อ-ขาย

ขั้นตอนการปฏบิัตงิาน
ใบ

แจ้ ง
งาน

ใบแจ้ งงาน



ตรวจสอบเครื่องหมายบนกระสอบถกูต้องตามใบแจง้งาน

ขั้นตอนการปฏบิัตงิาน



สุ่มชั่งน้ำหนักกระสอบเปล่า 1 ใบและ 10 ใบ 
ตรงกับใบแจง้งานหรอืไม ่พรอ้มบนัทึกนํ�าหนกัลงในแบบฟอรม์

สุ่ม 1 ใบ สุ่ม 10 ใบ



ตรวจสอบคุณภาพข�าวของตวัแทนผู�ซือ้(SURVEYOR)

 ก่อนบรรจุกระสอบเขา้ตู้คอนเทนเนอรแ์ละลงเรอืลําเลียง



สุ่มชัง่นํ้าหนักรวมพร�อมบันทกึนํ้าหนักลงในแบบฟอร�ม



QC ของบริษัทฯเก็บตัวอย�างมา
วิเคราะห�คุณภาพข�าว



01 02 03 04 05

  การตรวจปล่อยสนิค�าข�าวเข�าตู�คอนเทนเนอร�

ตรวจสอบความสะอาดตู้เปล่าตู้ใสส่นิค้าไมบ่รรจุกระสอบ ตู้ใสส่นิค้าบรรจุกระสอบจมัโบ้ ตู้ใสส่นิค้าบรรจุกระสอบและรมยาในตู้ หลังจากรมยาตู้และซลีตู้



สินค้าโดยไมบ่รรจุกระสอบ

การตรวจปล่อยสนิค�าข�าวลงเรอืลาํเลยีง

ตรวจสอบเรือบรรทกุสนิค้าก่อนลงสนิค้า



การตรวจปล่อยสินค้าข้าว
ลงเรือลำเลียง

ลงสินค้าบรรจุกระสอบ



การตรวจปล่อยสินค้าข้าวลงเรือลำเลียง

ลงสินค้าบรรจุกระสอบจัมโบ้

(1,000 กก.)



การตรวจสอบสภาพเรือใหญ่ก่อนบรรทุกสินค้าข้าว

 ของบริษัท ผู�ตรวจสอบ(SURVEYOR)



การขนถ่ายสนิค�าข�าวจากเรอืลาํเลยีงขึน้เรอืใหญ�



การขนถ่ายสนิค�าข�าวจากเรอืลาํเลยีงขึน้เรอืใหญ�



การรมยาในระวางเรือใหญ�ทีม่ารบัสนิค�าข�าวเตม็จํานวนแล�ว



THANK YOUTHANK YOU


	ขั้นตอนการตรวจรับเข้าวัตถุดิบและขั้นตอนการตรวจส่งออกข้าว
	ประเทศไทยในถานะผู้ผลิตและส่งออกข้าวที่สำคัญของโลกมีการกำหนดมาตรฐานสินค้าข้าวเพื่อใช้เป็นเกณฑ์ในการค้าขายและส่งออกประกาศกระทรวงพาณิชย์มาตรฐานสินค้าข้าว พ.ศ.2559
	ความหมายของคำที่ใช้ในมาตราฐานนี้ มีดังนี้
	มาตรฐานสินค้าข้าว(Rice Standards)
	หมายความว่า : ข้อกำหนดขั้นต่ำสำหรับข้าวแต่ละประเภทและชนิดสำหรับการค้าภายในประเทศและการค้าระหว่างประเทศ

	RICE STANDARD (มาตรฐานข้าวไทย)

	ประเภทของข้าว มี 4 ประเภท
	ข้าวขาว
	White Rice

	ข้าวกล้อง
	ข้าวเหนียว
	ข้าวนึ่ง
	Parboiled Rice

	RICE STANDARD (มาตรฐานข้าวไทย)
	ประเภทข้าวขาว


	หมายความว่า
	ข้าวที่ได้จากการนำข้าวกล้องเจ้าไปขัดเอารำออกแล้ว
	RICE STANDARD (มาตรฐานข้าวไทย)
	ประเภทข้าวกล้อง


	หมายความว่า
	ข้าวที่ได้จากการนำข้าวกล้องเจ้าไปขัดเอารำออกแล้ว
	RICE STANDARD (มาตรฐานข้าวไทย)
	ประเภทข้าวเหนียวขาว


	หมายความว่า
	ข้าวที่ได้จากการนำข้าวกล้องเหนียวไปขัดเอารำออกแล้ว
	RICE STANDARD (มาตรฐานข้าวไทย)
	ประเภทข้าวนึ่ง


	หมายความว่า
	ข้าวเจ้าที่ได้ผ่านกระบวนการทำข้าวนึ่งและขัดเอารำออกแล้ว
	02 พื้นข้าว
	01 ความชื้น
	05 ระดับการสี
	04 สิ่งที่อาจมีปนได้
	03 ส่วนผสม
	ความชื้น  (moisture)
	พื้นข้าว
	เมล็ดข้าวที่มีขนาดความยาว ระดับต่างๆตามที่กำหนด ซึ่งเป็นส่วนผสมของข้าวแต่ละชั้น ตามอัตราส่วนที่กำหนด
	(Rice Classification)

	ส่วนผสม
	(Grain Composition)

	สิ่งที่อาจมีปนได้
	(Rice and matter that may be present, not exceding)
	(Milling Degree)

	ระดับการสี



	มาตราฐานข้าวหอมมะลิไทย
	THAI HOM MALI RICE (มาตรฐานข้าวหอมมะลิไทย)
	มาตรฐานสินค้าข้าวหอมมะลิไทยท้ายประกาศกระทรวงพาณิชย์
	ข้าวหอมมะลิไทย  (THAI HOM MALI RICE) หมายถึง ข้าวกล้องและข้าวขาวที่แปรรูปมาจากข้าวเปลือกเจ้าพันธุ์ข้าวหอมที่ไวต่อช่วงแสง ซึ่งผลิตในประเทศไทยในฤดูนาปีและกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ประกาศรับรองว่าเป็นพันธุ์ขาวดอกมะลิ 105 และพันธุ์ กข. 15 ซึ่งมีกลิ่นหอมตามธรรมชาติ ขี้นอยู่กับว่าเป็นข้าวใหม่หรือข้าวเก่า เมื่อหุงเป็นข้าวสวยแล้ว เมล็ดข้าวสวยจะอ่อนนุ่ม



	สินค้ามาตรฐานข้าวหอมมะลิไทยต้องมีมาตรฐานดังต่อไปนี้
	มีความชื้นไม่เกิน  ร้อยละ14.0
	มีข้าวหอมมะลิไทยไม่น้อยกว่าร้อยละ 92.0 โดยปริมาณ
	มีขนาดเมล็ด ดังนี้
	มีลักษณะโดยทั่วไปเป็นข้าวเมล็ดยาว
	ไม่มีแมลงที่ยังมีชีวิตอยู่
	มีคุณสมบัติทางเคมี ดังนี้

	มาตราฐานข้าวหอมมะลิไทย
	THAI JASMINE RICE (มาตรฐานข้าวหอมไทย)
	มาตรฐานสินค้าข้าวหอมไทยท้ายประกาศกระทรวงพาณิชย์
	เรื่องมาตรฐานสินค้าข้าวหอมไทย พ.ศ. 2559


	มีความชื้นไม่เกินร้อยละ 14.0
	มีขนาดเมล็ด ดังนี้
	มีลักษณะโดยทั่วไปเป็นข้าว เมล็ดยาว

	สินค้ามาตรฐานข้าวหอมไทยต้องมีมาตรฐานดังต่อไปนี้
	มีคุณสมบัติทางเคมี ดังนี้
	มีข้าวหอมมะลิไทยไม่น้อยกว่าร้อยละ 80.0 โดยปริมาณ

	ไม่มีแมลงที่ยังมีชีวิตอยู่

	ขั้นตอนการตรวจรับเข้าวัตถุดิบ
	วัตถุประสงค์
	ขอบเขต

	การเก็บตัวอย่างข้าว
	การตรวจสอบความชื้นของข้าว
	การตรวจสอบความขาวของข้าว
	การวิเคราะห์คุณภาพข้าวทางกายภาพ
	ข้าวเต็มเมล็ด หมายถึง
	ข้าวหัก หมายถึง
	ข้าวเต็มเมล็ด
	ข้าวหัก
	ทำการวิเคราะห์ส่วนผสมของข้าว เช่น ข้าวเต็มเมล็ด ข้าวหัก โดยทำการชั่งข้าวจำนวน 50 กรัม


	การวิเคราะห์ข้าวเมล็ดท้องไข่
	การวิเคราะห์ข้าวเมล็ดท้องไข่ โดยทำการชั่งข้าวจำนวน 50 กรัม ดังภาพ
	ข้าวเมล็ดท้องไข่ หมายถึง


	วิเคราะห์ข้าวและสิ่งที่อาจมีปนได้
	วิเคราะห์ข้าวและสิ่งที่อาจมีปนได้ไม่เกินร้อยละที่กำหนด
	เช่น ข้าวเมล็ดเหลือง ข้าวเมล็ดเสีย ข้าวเมล็ดอ่อน/ลีบ ข้าวเมล็ดดำ ข้าวเมล็ดดำบางส่วน ข้าวเมล็ดจุดดำ เมล็ดพืชและวัตถุอื่น โดยชั่งข้าว 100 กรัม ดังภาพ
	ข้าวเมล็ดเสีย หมายถึง
	ข้าวเมล็ดเหลือง หมายถึง


	การวิเคราะห์คุณภาพข้าวทางกายภาพ
	วิเคราะห์คุณภาพของปลายข้าวขาวหักโดยตรวจสอบปลายข้าวขาวหัก C1
	ภาพที่ 1
	ภาพที่ 2

	ตะแกรงเบอร์7

	ห้องปฏิบัติการทางเคมี
	การวิเคราะห์ทางเคมีของข้าวหอมมะลิไทยและข้าวหอมไทย

	การย้อมสีไอโอดีน
	การวิธีตรวจสอบเมล็ดข้าวสุกที่ต้มในน้ำเดือดของข้าวหอมมะลิไทยและข้าวหอมไทย
	เมล็ดข้าวที่ยังไม่สุกสมบูรณ์ให้ถือว่าเป็นเมล็ดข้าวที่ไม่ใช่ข้าวหอมมะลิไทยหรือข้าวหอมไทย
	อุปกรณ์ที่ใช้ในการต้ม จะทำการจับเวลา 15 นาที โดยอ้างอิงจากผลการตรวจสอบทางDNA

	วิธีการหาค่าการสลายเมล็ดข้าวในด่าง
	สุ่มเมล็ดข้าวขาวมา 100 เมล็ด แบ่งใส่จานจำนวน 4 จาน จานละ 25 เมล็ด แล้ววางบนพื้นราบสีดำ
	เติมสารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ ลงในจาน ประมาณจานละ 100 มล.ให้เมล็ดข้าวทุกเมล็ดจมอยู่ในสารละลาย และให้แต่ละเมล็ดอยู่ห่างกันพอสมควร ปิดฝาทิ้งที่อุณหภูมิห้อง(30±5°c)โดยไม่ขยับเขยื้อนเป็นเวลา 23 ชม.
	ตรวจเมล็ดข้าว โดยพิจารณาจากระดับการสลายของเมล็ดข้าวในด่างแต่ละเมล็ด
	(ดังรูปภาพ)

	การวิเคราะห์ทางเคมี (ข้าวเก่า-ใหม่)
	การวิเคราะห์ทางเคมี (หาปริมาณอมิโลส)
	การทดสอบโดยวิธีการหุงข้าวหอมมะลิ 105,กข 15
	การทดสอบโดยวิธีการหุงข้าวแบบเม็กซิโก
	การตรวจสอบคุณภาพข้าว
	การตรวจสอบคุณภาพข้าว

	ขั้นตอนการปรับปรุงคุณภาพข้าวก่อนส่งออก
	ขั้นตอนการปรับปรุงคุณภาพข้าวก่อนส่งออก
	เครื่องยิงสี
	ก่อนปรับปรุง
	หลังปรับปรุง
	รีเจ็ค
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