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บทคัดย่อ 

บทความนี้มีวัตถุประสงค์น�ำเสนอการศึกษาและเปรียบเทียบการประหยัดพลังงานข้าวนึ่งอบไอน�้ำ ซึ่งรวบรวมข้อมูลการ

นึ่งข้าวด้วยไอน�้ำส�ำหรับผู้ที่สนใจการน่ึงข้าว เพื่อเป็นแนวทางในการประกอบอาชีพ โดยการน�ำเสนอเทคโนโลยีการนึ่งข้าว 

ขั้นตอนการนึ่งข้าวด้วยไอน�้ำ อุปกรณ์ที่ใช้ส�ำหรับการนึ่งข้าว การเลือกใช้อุปกรณ์ให้เหมาะสมเพื่อการประหยัดพลังงาน

และเวลา รวมถึงการค�ำนวณต้นทุนประกอบการตัดสินใจท�ำธุรกิจข้าวนึ่งอบไอน�้ำ ดังนั้น การนึ่งข้าวอบไอน�้ำ เหมาะ

ส�ำหรับการนึ่งเพ่ือให้ได้ข้าวสุกในปริมาณมาก มีขนาดเหมาะสมกับความต้องการส�ำหรับการบริโภค จึงเป็นทางเลือก

หน่ึงในการศึกษาเพื่อใช้เป็นแนวทางการเปรียบเทียบการใช้เชื้อเพลิง การน�ำความร้อนที่สูญเสียมาใช้ให้เกิดประโยชน์

และมีประสิทธิภาพมากข้ึน

ค�ำส�ำคัญ: ข้าวนึ่งอบไอน�้ำ ประหยัดพลังงาน พลังงานความร้อน เทคโนโลยีการนึ่งข้าว

การศึกษาและเปรียบเทียบการประหยัดพลังงานการนึ่งข้าวด้วยไอน�้ำ
A Study and Comparison of Energy Saving for Steaming Rice
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Abstract

This article aims to present a study and compare the energy saving steamed of steaming rice. Steaming 

rice was information for those who are interested in steaming rice and as a career guide. This presented 

rice steaming technology, steaming process of rice, equipment used for steaming rice, proper used 

of equipment to save energy and time. Calculating the cost of made a decision to a steamed rice 

business. Steaming rice was suitable for steaming to obtain large quantities of cooked rice. The size 

was suitable for consumption needs. Therefore, it was an alternative to the study to be used as a 

guideline for comparing fuel consumption. More efficient and efficient used of wasted heat.

Keywords: steamed rice, energy saving, thermal energy, rice steaming technology 

บทน�ำ

	 ข้าวเป็นพืชเศรษฐกิจที่ส�ำคัญของประเทศไทย

และภูมิภาคเอเชีย โดยไทยเป็นประเทศที่ส่งจ�ำหน่ายข้าว

ในตลาดโลก ซึ่งคิดเป็นร้อยละ 40 ขณะที่อีกร้อยละ 60  

ใช้ส�ำหรับการบริโภคภายในประเทศ ข้าวหอมมะลิเป็น

พันธุ์ข้าวพื้นเมืองชนิดหน่ึงของไทย โดยได้รับการพัฒนา

สายพันธุ์จนได้ข้าวหอมมะลิสายพันธุ์ที่ดีที่สุด คือ ข้าวหอม

มะลิ 105 ต่อมามีการปรับปรุงเป็นข้าวพันธุ์ กข 105 ซ่ึง

ต่อมา กระทรวงพาณิชย์ประกาศให้ข้าวทั้ง 2 สายพันธุ์เป็น

ข้าวหอมมะลิไทย เนื่องจากได้รับความนิยมในการบริโภค

มากที่สุด เมื่อผ่านการหุงสุกข้าวจะมีกลิ่นหอมของดอก

มะลิ อีกทั้งยังมีเนื้อสัมผัสท่ีเหนียวนุ่มกว่าข้าวสายพันธุ์อื่น 

(Horrungsiwat & Therdthai, 2017) ก่อนการน�ำข้าว

ไปบริโภคต้องผ่านกรรมวิธีท�ำให้สุกก่อน และมีข้ันตอนท่ี

หลากหลายในการท�ำข้าวให้สุก เช่น การหุง การนึ่ง การ

อบ เป็นต้น ซึ่งหากพิจารณาการใช้ชีวิตในปัจจุบันของคน

ไทยเปลี่ยนเป็นการใช้ชีวิตที่เร่งรีบ ส่งผลต่อเวลาท่ีใช้ใน

การท�ำอาหารหรือระยะเวลาในการเข้าครัวท�ำอาหารก็

ลดลง คนส่วนใหญ่จึงเลือกวิธีซื้อข้าวสวยและกับข้าวจาก

ตลาดหรือร้านค้าไปรับประทานเป็นหลัก โดยเฉพาะคนท่ี

อาศัยอยู่คนเดียวหรือบ้านที่มีสมาชิกในครอบครัวจ�ำนวน

น้อย ซึ่งเป็นวิธีที่สะดวกและประหยัดค่าใช้จ่ายในการซื้อ

ข้าวมาหุงทานเอง ในตลาดทั่วไปจะมีการขายท้ังข้าวสวยท่ี

เกิดจากกระบวนการหุงและนึ่ง การซื้อข้าวสวยหรือข้าวนึ่ง 

1 มื้อ อาจประหยัดค่าใช้จ่ายกว่า และหากเป็นครอบครัว

ที่รับจ้างใช้แรงงานก็หันมานิยมบริโภคข้าวนึ่งมากยิ่งขึ้น

เพราะประหยัดเวลาและค่าใช้จ่าย

	 การนึ่งหรือการอบไอน�้ำ เป็นกระบวนการท�ำ

อาหารให้สุกโดยการผ่านความร้อนจากไอน�้ำ (Office of 

the Royal Thai Council, 2022) การนึ่งอาหารเป็นการ

ใช้พลังงานความร้อนเพื่อท�ำให้อาหารสุก การนึ่งแต่ละครั้ง

มีความร้อนส่วนหนึ่งสูญเปล่าจากผนังของซ้ึง เกิดการสูญ

เสียไอน�้ำบางส่วนจากการนึ่งหรือรั่วไหลออกเน่ืองจากแรง

ดันภายในเพิ่มสูงข้ึน ซึ่งเป็นการสิ้นเปลืองพลังงานที่สูญ

เปล่า ดังนั้นการแก้ปัญหาดังกล่าว โดยท่ัวไปอาจใช้ผ้ามา

ปิดฝา หรือปิดกั้นระหว่างฝาครอบและตัวหม้อหรือกระทะ

นึง่ ท�ำให้ด้อยประสทิธภิาพและไม่ถกูสขุลกัษณะ ดงันัน้การ

แก้ปัญหาดังกล่าวจึงได้มีการพัฒนาตู้นึ่งอบไอน�้ำท�ำให้เกิด

การประหยัดพลังงาน มีการน�ำระบบและพัฒนาการผลิต

ไอน�้ำท่ีเร็วข้ึน ส่งผลการเกิดมลพิษจากการเผาไหม้ลดลง 

สามารถน�ำความร้อนไปใช้ให้เกิดประสิทธิภาพสูง ท�ำให้

ประหยัดเวลาและต้นทุนเช้ือเพลิง

	 ข้าวนึ่งอบไอน�้ำเป็นกระบวนการหรือวิธีการหุง

ข้าวอีกรูปแบบหนึ่งที่สามารถเพิ่มคุณภาพของข้าวสวย

ที่หุงสุก และมีมาตรฐานที่ดีขึ้น มีความสะดวกในการน�ำ

มารับประทาน ข้อดีของข้าวนึ่งคือสามารถออกแบบและ

ค�ำนวณปริมาณการนึ่งข้าวให้เพียงพอและเหมาะสมกับ

ความต้องการของร่างกายได้ (Nutrition and Dietetics, 
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2013) นอกจากนี้การนึ่งข้าวยังช่วยลดการสูญเสียปริมาณ

ข้าวสารและการใช้พลังงานในการนึ่งข้าวให้มีความคุ้มค่า 

ประหยัดต้นทุน และลดการสิ้นเปลืองพลังงานจากปริมาณ

น�ำ้ในการใช้น่ึงข้าว และการใช้เชือ้เพลงิทีเ่หมาะสม จากการ

ใช้พลงังานในระหว่างการหงุข้าวแบบปกตแิละแบบควบคมุ

ของข้าวที่ยังไม่ได้แช่และหุงข้าวโดยใช้เครื่องหุงข้าวในครัว

เรือน 2 ประเภท ได้แก่ หม้อหุงข้าวไฟฟ้าและหม้อหุงข้าว

แรงดนั การหงุข้าวโดยการแช่น�ำ้ และควบคมุการใช้พลงังาน

ส่งผลให้ประหยัดพลังงาน การแช่ข้าวไว้ก่อนจะลดการใช้

พลังงานและเวลาในการหุงข้าว ส่วนการหุงแบบควบคุม

จะช่วยประหยัดพลังงานได้มากกว่าเมื่อเทียบกับข้าวแช่

น�้ำ เมื่อพิจารณาถึงการใช้พลังงานและเวลาในการหุงแล้ว 

พบว่าการแช่ข้าวก่อนการหุงด้วยระบบควบคุมจะประหยัด

พลังงานได้ดี ส่วนการน�ำความร้อนสูญเสียจากการระเหย

ของน�้ำป้อนเข้าระบบเป็นอีกวิธีช่วยเพิ่มประสิทธิภาพการ

ใช้พลังงานส�ำหรับการหุงข้าว (Das et al., 2006) ซ่ึงหาก

ด�ำเนินการในเชิงธุรกิจ หรืออุตสาหกรรมจ�ำเป็นต้องมีการ

ค�ำนึงถงึเทคโนโลย ีอปุกรณ์ การเลอืกข้าวทีเ่หมาะสม ความ

จุของขนาดถ้วยที่ใช้ในการนึ่ง เทคนิคต่าง ๆ  ที่ใช้ในการนึ่ง

ข้าว และสิ่งที่ส�ำคัญที่สุดอีกประการหนึ่งคือ ผู้บริโภคท่ีรับ

ประทานข้าวนึ่งและตลาดในการค้าขายข้าวนึ่ง เพราะข้าว

นึ่งจะนิยมขายในบริเวณที่มีอาหารปรุงส�ำเร็จพร้อมทาน 

หรือร้านที่ขายกับข้าวด้วย เช่น ร้านอาหารกับข้าวตัก ร้าน

ขายแกงถุง หรือบริเวณท่ีใกล้ตลาด หอพักหรือแหล่งชุมชน 

เน่ืองจากวถิชีีวติของกลุม่คนเหล่านีต้้องการความสะดวกใน

การที่จะมองหาอาหารท่ีสามารถรับประทานได้เลย ไม่ต้อง

ปรุงเพิ่ม และไม่ต้องยุ่งยากในการเก็บล้างท�ำความสะอาด

เมื่อรับประทานเสร็จ อีกทั้งยังมีตัวเลือกที่หลากหลายใน

การรับประทานไม่ว่าจะเป็นข้าวหอมมะลิ ข้าวเสาไห้หรือ

ข้าวธรรมดา ข้าวกล้อง ข้าวไรซ์เบอรี่ การประกอบธุรกิจ

ข้าวนึ่งอบไอน�้ำ มีการจัดท�ำเป็นหลักสูตรอบรม สอนวิธี

การนึ่งข้าว รวมท้ังจัดจ�ำหน่ายอุปกรณ์ที่มีค่าใช้จ่ายค่อน

ข้างสูง ดังน้ันหากผู้สนใจประกอบธุรกิจข้าวนึ่งอบไอน�้ำ

ต้องการเรียนรู้สูตร วิธีการต่าง ๆ ด้วยตนเองในเบื้องต้น

ต้องมีการทดลองนึ่งข้าวเพื่อค�ำนวณอัตราส่วนปริมาณน�้ำ

ที่เหมาะสมกับประเภทของข้าวแต่ละชนิด เช่น ข้าวหอม

มะลิ ข้าวเสาไห้หรือข้าวธรรมดา การเลือกซื้อข้าวสารจาก

โรงสีผลติทีค่วบคมุคณุภาพท�ำให้ได้ข้าวทีม่มีาตรฐานรบัรอง 

คุณภาพคงที่ เพ่ือสร้างความม่ันใจได้ว่าทุกถ้วยที่นึ่งจะได้

ข้าวเหมือนกันหมดทุกครั้งในระยะเวลาที่เหมาะสม เพื่อ

ให้ข้าวนึ่งนั้นเรียงเม็ดสวยงาม ดังนั้นบทความวิชาการนี้

มีวัตถุประสงค์น�ำเสนอการศึกษาและเปรียบเทียบการ

ประหยัดพลังงาน การค�ำนวณต้นทุนส�ำหรับธุรกิจข้าวนึ่ง

อบไอน�้ำ โดยน�ำเสนอข้ันตอน วิธีการ การเลือกอุปกรณ์ 

และแนวทางการประหยัดพลังงาน

เทคโนโลยีเกี่ยวกับการน่ึงข้าวอบไอน�้ำ

	 การนึ่งข้าวมีการพัฒนามาอย่างต่อเนื่อง โดย

การน�ำเทคโนโลยีความร้อนไปประยุกต์ใช้งานเพื่อให้เกิด

ความเหมาะสม ลดการสูญเสีย การนึ่งข้าวสามารถท�ำให้

ได้ข้าวสกุปรมิาณมากจงึเหมาะกบัการน�ำไปประกอบอาชพี

ธุรกิจข้าวนึ่งอบไอน�้ำสร้างรายได้เลี้ยงครอบครัว หรือการ

ประกอบอาหารงานเลี้ยง โรงแรม โรงพยาบาล เป็นต้น 

เพื่อให้มีความเหมาะสมต่อการบริโภคและจ�ำนวนของ

ผู้ร่วมงาน อาจรวมไปถึงการประมาณการความต้องการรับ

ประทานข้าวนึ่งของแต่ละตลาด ผู้ประกอบการสามารถที่

จะประมาณการและค�ำนวณจ�ำนวนความต้องการผู้บริโภค

ได้อย่างใกล้เคียงเพื่อลดการสูญเสียปริมาณข้าวสุกหาก

เหลือจากการขายไม่หมด การหุงข้าวมีหลายวิธีไม่เหมือน

กันเมื่อเทียบกับแบบเดิมซึ่งวิธีการหุงข้าวแบบเดิม เช่น การ

หุงข้าวเช็ดน�้ำ และการหุงข้าวแบบไม่เช็ดน�้ำเป็นการรักษา

คุณค่าของข้าวเอาไว้ ปัจจุบันกระบวนการที่ใช้ในการหุง

ข้าว อาทิเช่น (1) การหุงข้าวด้วยหม้อหุงข้าวไฟฟ้า โดย

หลักการคือการให้ความร้อนกับข้าวโดยอาศัยแผ่นความ

ร้อนท่ีก้นหม้อหุงข้าว ซ่ึงเป็นกระบวนการท่ีไม่ยุ่งยากและ

สะดวกสบาย ท�ำให้คนส่วนใหญ่นิยมใช้วิธีการหุงข้าวด้วย

หม้อหงุข้าวไฟฟ้า (2) การหงุข้าวด้วยหม้อความดนั หลกัการ 

คอื การเพิ่มความดันภายในหม้อ ท�ำให้ข้าวสุกมีเนื้อสัมผัส

ที่นิ่มและเหนียวมากขึ้นและมีความเป็นสีขาวเพิ่มขึ้นเพียง

เล็กน้อย (3) การหุงข้าวด้วยไมโครเวฟ หลักการ คือ การ

ใช้คลื่นไมโครเวฟซึ่งเป็นคลื่นแม่เหล็ก โดยใช้แมกนิตอน

ท�ำหน้าท่ีเปลี่ยนพลังงานไฟฟ้าเป็นคลื่นไมโครเวฟ ท�ำให้

เกิดการสั่นสะเทือนของโมเลกุลของสารไดโฟลาร์ เช่น น�้ำ 

ท�ำให้เกิดพลังงานความร้อน ซ่ึงเป็นวิธีท่ีได้รับความนิยม 

(4) การหุงข้าวแบบตู้อบไอน�้ำหรือหุงแบบนึ่งในซ้ึงและไม่

สามารถใช้หุงข้าวได้หากอยู่ในพื้นท่ีท่ีไม่มีกระแสไฟฟ้า จึง
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เป็นที่มาของ (5) การหุงหรือนึ่งข้าวแบบอบไอน�้ำ โดยหลัก

การ คือ การใช้ก๊าซหุงต้มเป็นแหล่งเชื้อเพลิงให้ความร้อน

โดยอาศัยการต้มน�้ำให้เดือดท่ีก้นหม้อนึ่ง ท�ำให้ข้าวสารท่ีใส่

ไว้ในถ้วยสุก แต่ข้อเสียของการหุงข้าวด้วยวิธีนี้ คือ ขั้น

ตอนในการตักข้าวสารและน�้ำใส่ถ้วยเพื่อน�ำไปใส่ในซ้ึงหรือ

ตู้อบไอน�้ำ ท�ำให้การตักข้าวสารและน�้ำลงไปในถ้วยแต่ละ

ถ้วยไม่เท่ากันและไม่มคีวามแม่นย�ำในการตักแต่ละครัง้ บาง

ครั้งอาจมีการตักเยอะไป บางครั้งตักน้อยไป จึงท�ำให้ข้าว

ในแต่ละถ้วย สุกไม่สม�่ำเสมอ บางทีอาจจะท�ำให้ข้าวแฉะ

หรือดิบ ซ่ึงการหุงข้าวด้วยวิธีนี้ต้องให้ความส�ำคัญของการ

ตวงน�้ำหนักข้าวและปริมาณน�้ำให้เท่า ๆ  กันทุกถ้วย แต่การ

หุงข้าวอบไอน�้ำกับข้าวแต่ละชนิดจะเติมน�้ำในปริมาณที่ไม่

เท่ากันขึ้นอยู่กับความแข็งของเมล็ดข้าว เน่ืองจากข้าวมี

หลายชนิดหลายพันธุ์ ทั้งข้าวขาวหอมมะลิ ข้าวกล้องหอม

มะลิ ข้าวเก่า ข้าวใหม่และข้าวอื่น ๆ  อีกมากมาย เมื่อเทียบ

ปริมาณข้าวต่อถ้วยตวง การใส่น�้ำโดยเฉลี่ยปริมาณข้าวเก่า 

ข้าวใหม่ จะแตกต่างกันท่ีอัตราส่วนของน�้ำ ซึ่งข้าวเก่าจะ

ใช้น�้ำมากกว่าข้าวใหม่ขึ้นอยู ่กับชนิดของข้าวที่น�ำมาหุง 

(Hongthong Rice, 2020) 

การหุงข้าวด้วยเทคโนโลยีระบบน�้ำหยด

	 การหงุข้าวแบบเดมิทีใ่ช้เตาถ่าน โดยมกีารหงุแบบ

เช็ดน�้ำและไม่เช็ดน�้ำ จากนั้นมีการพัฒนาหม้อหุงข้าวไฟฟ้า

ที่ญี่ปุ ่นคิดและขาย เมื่อปี พ.ศ. 2515 ซึ่งช่วยประหยัด

เวลา และพลังงาน สะดวกสบาย และช่วยลดมลพิษ เมื่อ

เปรียบเทียบกับการหุงข้าวด้วยเตาถ่าน ลดการใช้น�้ำ ไฟ 

ลง ประมาณ 10 เท่า การหุงข้าวด้วยระบบน�้ำหยดหรือวิธี

การหุงข้าวแบบแห้งเป็นการหุงข้าวแบบไม่ต้องใส่น�้ำ โดย

ขั้นตอนแรกกรอกน�้ำลงไปในขวดข้างหม้อ เทข้าวสารลงไป

ในหม้อ หลักการคือ กดปุ่ม ซึ่งจะใช้เวลาประมาณ 5 นาที 

น�้ำในขวดจะไหลหยดลงไปท่ีก้นหม้อด้วยสายน�้ำหยด ซ่ึง

ท�ำความร้อนด้วยขดลวดไฟฟ้า เมื่อน�้ำระเหยกลายเป็นไอ

ร้อนจะลอยขึ้นไปหุงข้าวให้สุก พอน�้ำก้นหม้อแห้งระบบน�้ำ

หยดก็จะเติมเข้ามาที่ละหยด ให้พอดีจนกว่าข้าวจะสุก ส่วน

น�ำ้ทีห่ยดเข้ามาจะมคีวามร้อนเนือ่งจากเกดิการแลกเปลีย่น

ความร้อนกับไอเสียที่ลอยขึ้นไปที่ฝาหม้อก่อนที่จะมาหยด

ที่ก้นหม้อ ซึ่งจะช่วยให้ประหยัดพลังงานและใช้เวลาน้อย

ลง ซ่ึงข้อดขีองวธิกีารหุงข้าวนีค้อืวติามนิไม่สญูหายไปกับไอน�ำ้

มาก การหุงข้าวด้วยหม้อไฟฟ้าโบราณของญี่ปุ่น ขนาด 

800 วัตต์ วันละ 40 นาที จะใช้ไฟฟ้าปีละประมาณ 1,557 

บาท ใช้เวลาประมาณปีละ 249 ช่ัวโมง แต่ถ้าหุงแบบนี้จะ

สามารถประหยัดเงินได้ 1,527 บาท และประหยัดเวลาได้

ปีละ 186 ช่ัวโมง (Chitsomboon, 2016) 

การหุงข้าวแบบเทคโนโลยีตู้อบไอน�้ำ

	 การประดิษฐ์ตู้หุงข้าวแบบตู้อบไอน�้ำ โดยการใช้

เทคโนโลยผีลติไอน�ำ้ทีส่ามารถใช้หงุข้าวปรมิาณมากภายใน

เวลาจ�ำกดั ประหยดัพืน้ทีแ่ละสะดวกต่อการใช้งาน สามารถ

เป็นตู้ต้นแบบให้หน่วยงานในชุมชนผลิตไว้ใช้หุงข้าว เพื่อ

แจกจ่ายให้แก่คนในพื้นท่ียามประสบอุทกภัย ใช้ก๊าซหุงต้ม

เป็นแหล่งให้ความร้อน สามารถใช้เป็นตูต้้นแบบส�ำหรับผลติ

ข้าวหุงสุกในเชิงอุตสาหกรรมได้ โดยสามารถหุงข้าวได้คร้ัง

ละ 25 กิโลกรัม โดยข้าวสุกท้ังหมดในครั้งแรกใช้เวลา 55 

นาที และคร้ังถัดไป ถ้าหุงข้าวในขณะท่ีตู้ยังร้อนอยู่ จะลด

เวลาหุงข้าวลงเหลอืเพยีง 42 นาท ีโดยมอีตัราการสิน้เปลอืง

ก๊าซหุงต้มหรือ LPG อยู่ท่ี 1.1 กิโลกรัมต่อช่ัวโมง และตู้

สามารถเก็บรักษาอุณหภูมิของข้าวหรือท�ำให้ข้าวอุ่นอยู่

ได้นานมากกว่า 12 ช่ัวโมง (Faculty of Agro-Industry, 

Prince of Songkla University, 2018) ดังแสดงในภาพ 1

ภาพ 1 ตู้หุงข้าวแบบอบไอน�ำ้มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์
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	 นอกจากนี้วิทยาลัยเทคนิคสุราษฎร์ธานีได้ท�ำการ

ประดิษฐ์ตู้นึ่งไอน�้ำประหยัดพลังงานแบบแบ่งชั้นระบบอุ่น

น�้ำป้อน โดยการออกแบบตู้เป็น 2 ช้ัน ชั้นบนมีถาดใส่ข้าว 

6 ถาด ชั้นล่างมีถาดใส่ข้าว 8 ถาด ผนังตู้มีการหุ้มฉนวนกัน

ความร้อนลดการสูญเสียความร้อนผ่านผนัง ประตูเป็น
กระจกใส มีเกจวัดความดันและเกจวัดอุณหภูมิ ท่อระบาย

ความดัน และติดตั้งวาล์วนิรภัย เพื่อช่วยระบายความดัน 

ควบคุมการท�ำงานโดยวาล์วเปิด-ปิด เพื่อช่วยลดความดัน

ของไอน�้ำผ่านชุดควบแน่นให้กลายเป็นหยดน�้ำ โดยท่อ

ระบายสามารถใส่น�้ำเพ่ือระบายความร้อนของไอน�้ำ และ

เป็นระบบที่สามารถน�ำไอน�้ำป้อนย้อนกลับมาใช้ใหม่ ตู้นึ่ง

อบไอน�้ำมีลักษณะการแลกเปลี่ยนความร้อนถ่ายเทความ

ร้อนได้เร็วขึน้ น�ำไอน�ำ้ควบแน่นกลบัมาใช้ใหม่ซึง่เป็นการน�ำ

ความร้อนจากก๊าซมาใช้ประโยชน์ให้มากทีส่ดุในการท�ำงาน

เพิ่มประสิทธิภาพและประหยัดเวลา ประหยัดพลังงานได้

มากขึ้น สามารถหุงข้าวโดยใช้ปริมาณข้าวสาร 14 กิโลกรัม 

และใช้เวลาน่ึง 30 นาที ท�ำให้ข้าวสุก ใช้ปริมาณก๊าซ 100 

กรัม (Suratthani Technical College, 2018) ดังแสดง

ในภาพ 2

แนวทางการประกอบธุรกิจข้าวนึ่งและการเปรียบเทียบ

การประหยัดพลังงานเกี่ยวกับการนึ่งข้าว

	 ส�ำหรับขั้นตอนการนึ่งข้าวด้วยไอน�้ำ ประกอบ

ด้วย การเติมน�้ำลงในหม้อ การน�ำข้าวลงถ้วย การน�ำข้าว

ขึ้นเตา รอข้าวสุกและอบไว้ เคาะข้าวใส่ถุง บรรจุข้าวใส่

กล่อง ส�ำหรับธุรกิจข้าวนึ่งทั่วไปได้มีการใช้อุปกรณ์ส�ำหรับ

การนึ่งข้าวแบบอบไอน�้ำ ได้แก่ ซึ้งนึ่ง มีให้เลือกหลายขนาด

ตามความต้องการ ส่วนขนาดนั้นมีการเลือกใช้ที่แตกต่าง

กันตามแต่ละพื้นที่ความต้องการปริมาณข้าวสุก ซ้ึงน่ึง

และฝาท�ำจากอลูมิเนียม ขนาดที่นิยมน�ำมาน่ึงข้าวมีเส้น

ผ่านศูนย์กลาง 18 นิ้ว 20 นิ้ว 22 นิ้ว 24 นิ้ว เเละ 26 น้ิว 

(Oshinkitchenware, 2019) ดังแสดงในภาพ 3

	 การเลือกเตาส�ำหรับนึ่งข้าวจะเป็นเตาหัวเขียว

หรือเตาปรับแรงดันที่ใช้เชื้อเพลิงจากภายนอกหรือแบบฟู่ 

ดังแสดงในภาพ 4 ขนาดหรือรุ่นของเตา ได้แก่ KB5 KB7 

KB8 และ KB10 ความแรงและการสิ้นเปลืองพลังงานจะข้ึน

อยูก่บัขนาดเส้นผ่านศนูย์กลางของเตา ซึง่รุน่แนะน�ำจะเป็น 

KB5 กับ KB8 สามารถประหยัดเช้ือเพลิงก๊าซกว่า KB10 

เนื่องจากขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางที่ใหญ่ท�ำให้สิ้นเปลือง

เช้ือเพลิงก๊าซ (Energy Policy and Planning Office, 

Ministry of Energy, 2008)

	 ถ้วยนึง่ข้าว ทีม่ขีายทัว่ไปมขีนาดเส้นผ่านศนูย์กลาง

ปากถ้วยตั้งแต่ 8 10 11 12 เซนติเมตร แต่ที่นิยมใช้จะเป็น

ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางปากถ้วย 11 เซนติเมตร เพราะ

ปริมาณข้าวสุกมีขนาดก้อนข้าวท่ีเหมาะสมกับผู้บริโภค 
(Nutrition and Dietetics, 2013) ถ้วยนึง่ท�ำจากอลมูเินยีม 

การใช้งานมีหลากหลาย เช่น ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง

ปากถ้วย 8 เซนติเมตร เส้นผ่านศูนย์กลางก้นถ้วย 6.5 

เซนติเมตร สูง 2.8 เซนติเมตร เหมาะส�ำหรับอบเค้ก นึ่ง

ขนมถ้วยฟู ส่วนขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางปากถ้วย 10 

เซนติเมตร เส้นผ่านศูนย์กลางก้นถ้วย 7 เซนติเมตร สูง 3.8 

เซนติเมตร เหมาะส�ำหรับอบเค้ก เตรียมอาหาร ขนาดเส้น

ผ่านศูนย์กลางปากถ้วย 11 เซนติเมตร เส้นผ่านศูนย์กลาง

ก้นถ้วย 8 เซนติเมตร สูง 4 เซนติเมตร ดังแสดงในภาพ 

5 เหมาะส�ำหรับร้านนึ่งข้าวถ้วยขาย และ ขนาดเส้นผ่าน

ศนูย์กลางปากถ้วย 12 เซนตเิมตร เส้นผ่านศนูย์กลางก้นถ้วย 

8.5 เซนตเิมตร สงู 4 เซนตเิมตร เหมาะส�ำหรบัท�ำขนมปังก้อน 

(Cwkitchenware, 2022)

ภาพ 2 ตู้นึ่งไอน�้ำวิทยาลัยเทคนิคสุราษฎร์ธานี
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ภาพ 3 ซึ้งนึ่งข้าว ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 26 นิ้ว

ภาพ 4 เตาปรับแรงดัน

ภาพ 5 ถ้วยนึ่งข้าวขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางปากถ้วย 11 

เซนติเมตร

	 ส�ำหรับอุปกรณ์เสริมอื่น ๆ ได้แก่ ถาดรองน�้ำ

ระหว่างชั้นของซึ้ง ถาดกลมเล็ก ถาดกลมใหญ่ ส�ำหรับ

รองน�้ำแต่ละชั้น ตะแกรงรู รองชั้นบนส�ำหรับการข้ึนข้าว

หลายช้ันในแต่ละซึ้ง ถ้วยตวงข้าวท�ำให้ปริมาณข้าวสาร

เท่ากัน ถ้วยตวงน�้ำ ถ้าใส่น�้ำไม่สม�่ำเสมอข้าวจะสุกไม่เท่า

กัน ใส่น�้ำน้อยข้าวไม่สุก ใส่น�้ำมากไปก็แฉะ ต้องเลือกให้

เหมาะกับประเภทข้าวแต่ละชนิด ถ้วยตวงน�้ำส�ำหรับข้าว

หอมมะลิ ปริมาณน�้ำน้อยกว่าข้าวเสาไห้หรือข้าวธรรมดา 

ขนาดถ้วยตวงที่เหมาะสม 1/3 ถ้วย เท่ากับ 5 ช้อนโต๊ะ 

หรือประมาณ 80 มิลลิลิตร บรรจุข้าวสุกในถุงร้อนขนาด 

6x9 น้ิว ส�ำหรับข้าว 1 ถ้วย หรือ 7x11 นิ้ว ส�ำหรับข้าว 2 

ถ้วย ถุงมือกันความร้อนส�ำหรับเคาะข้าว กล่องโฟมส�ำหรับ

ใส่ข้าวเพื่อเก็บความร้อน

	 วิธีการเลือกข้าวสารส�ำหรับนึ่ง จะเลือกใช้ทั้งข้าว

หอมมะลิ และข้าวธรรมดาให้เลือกข้าวสารเก่าท่ีมีอายุ 1 ปี

ข้ึนไป เหตุผลเพราะจะท�ำให้เมื่อนึ่งข้าวสุกจะมีลักษณะฟู

ข้ึนถ้วยไม่นิ่มหรือหดตัวลงมาเมื่อเย็นตัวลง ส่วนข้าวใหม่

จะมียางเยอะและหดตัวลง ข้ันตอนนึ่ง ได้แก่ น�ำข้าวสาร

ตักใส่ภาชนะเติมน�้ำสะอาดล้างข้าวสารหรือการซาวข้าว

ให้ข้าวสารสะอาดจากฝุ่นละอองท่ีปนเปื้อนมากับข้าวสาร 

หรือเพือ่ลดกลิน่อบัเหมน็ รวมท้ังล้างเมอืกข้าวสารเพือ่ท�ำให้

ข้าวสารไม่จับเกาะตัวท�ำให้ข้าวร่วน เมื่อล้างจนสะอาดแล้ว 

สังเกตจากน�้ำท่ีล้างใสหรือมีความขุ่นน้อยลง ล้างเสร็จน�ำ

ข้าวมาเทใส่ตะแกรงเพื่อให้ข้าวสารแห้ง หรือใส่ตะแกรง

ทรงกรวย จากนั้นน�ำถ้วยนึ่งมาเรียงในซึ้ง ใช้ถ้วยตวงตัก

ข้าวสารใส่ในถ้วยนึ่งจนครบแต่ละช้ันจากนั้นเติมน�้ำด้วย

ถ้วยตวงน�้ำ เมื่อเสร็จก็เรียงถ้วยซ้อนข้ึนในช้ันท่ีสองต่อไป 

ในแต่ละซึ้งจะใส่ถ้วยประมาณ 2-3 ชั้นต่อซึ้งแล้วแต่เทคนิค

การนึ่งข้าวด้วยไอน�้ำ ระหว่างการข้ึนข้าวควรใส่ถาดกลมท่ี

ช้ันบนสดุของแต่ละซึง้เพือ่รองรับไอน�ำ้ท่ีหยดจากซึง้ด้านบน 

ป้องกันน�้ำไหลมาเติมถ้วยข้าวด้านล่างท่ีจะส่งผลท�ำให้ข้าว

นั้นแฉะ โดยส่วนใหญ่ซ้ึงท่ี 1 2 3 ให้น�ำถาดมาวางชั้นบน

สุด ส่วนซ่ึงท่ี 4 ควรน�ำตะแกรงกลม ๆ  มาใช้ส�ำหรับรองรับ

ถ้วยข้าว เพื่อให้ถ้วยข้าวสามารถรองรับได้หลายช้ัน และไม่

ล้ม เมื่อเสร็จแล้วปิดฝาซึ้ง เร่งไฟที่หัวก๊าซใช้เวลาประมาณ 

1 ช่ัวโมง ข้าวก็จะสุกเป็นข้าวสวยพอดี เมื่อสุกแล้วน�ำมา

เคาะใส่ถุงร้อนเพื่อน�ำไปจ�ำหน่ายต่อไป เม่ือเคาะเสร็จแล้ว

น�ำถ้วยไปล้าง ตากให้แห้ง (Udomphetphon, 2021)

	 ส�ำหรับพลังงานความร้อนในการนึ่งข้าวอบไอน�้ำ

เลือกใช้ก๊าซหุงต้มหรือก๊าซ LPG เป็นก๊าซที่น�ำมาใช้ในครัว

เรือนเพื่อปรุงอาหาร เป็นรูปแบบพลังงานที่ใช้แล้วหมดไป 

(non-renewable energy) หลกัการประหยดัพลงังานจาก

การใช้ก๊าซหุงต้ม มีดังนี้ การต้มน�้ำในกระทะต้องก�ำหนดน�้ำ

ตามปริมาณ หรือการใส่น�้ำแต่พอควรข้ึนอยู่กับการเลือก

อุปกรณ์ในการนึ่ง ขนาดซ้ึงจะแตกต่างกัน เพราะถ้าใส่น�้ำ

มากเกินไปจะท�ำให้น�้ำเดือดช้ากว่า ซึ่งเป็นการส้ินเปลือง

ก๊าซและเวลา การใช้ซึ้งต้องตรวจสอบการเชื่อมต่อระหว่าง

ช้ันเพื่อป้องกันความดันของไอน�้ำหรือต้องปิดฝาซ้ึงให้สนิท 

เนื่องจากการใช้ฝาซึ้งมีส่วนช่วยในการกักเก็บไอความร้อน
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และจะช่วยให้ข้าวน่ึงสุกกระจายทั่วถึงเร็วมากขึ้น ควรมี

การวางแผนการขึ้นข้าวหรือการตวงข้าวและน�้ำให้มีความ

สัมพันธ์เพื่ออุ่นน�้ำในกระทะให้พร้อมกับการเดือดส�ำหรับ

น�ำไอน�้ำไปนึ่งข้าวต่อไป ควรปรับระดับความแรงของก๊าซ

ให้มีความสัมพันธ์กับระดับความร้อนที่ต้องการ ดังนั้นควร

เลือกใช้ขนาดหัวเตาให้เหมาะสม โดยกระทะก้นแบนใหญ่

ใช้กับหัวเตาใหญ่ กระทะก้นแบนเล็กใช้กับหัวเตาเล็ก โดย

ในการน่ึงข้าวอบไอน�้ำมีขนาดเตาให้เลือกใช้ ดังนี้ คือ KB5 

KB7 KB8 และ KB10 ส�ำหรับการนึ่งข้าวควรเลือกใช้เตา

แรงดันสูงปรับแรงดันแบบ KB5 หรือ KB8 ซึ่งการสิ้นเปลือง

พลังงานจะมีความเหมาะสมและเป็นการใช้เชื้อเพลิงก๊าซ

อย่างคุ้มค่าไม่สูญเสียเปล่า และสามารถยืดระยะเวลาการ

ใช้งานก๊าซหุงต้ม 1 ถังได้นานกว่าเดิม (Energy Policy 

and Planning Office, Ministry of Energy, 2008) 

	

บทสรุป

	 การศึกษาการหุงข้าวแบบเดิมกับแบบใหม่ โดย

สิ่งที่เหมือนกันคือการท�ำความสะอาดข้าวสารก่อนการ

หุง การตวงข้าวและน�้ำตามปริมาณที่ต้องการ ท�ำให้ได้

ผลลัพธ์เหมือนกันคือข้าวสุกสวยพร้อมรับประทาน แต่มี

ความต่างในด้านการพัฒนากระบวนการ วิธีการ รวมถึง

การใช้เทคโนโลยีในการน่ึงข้าว และหากหุงข้าวแบบเดิม

ในปริมาณมากท�ำให้ข้าวสุกไม่สม�่ำเสมอ และอาจท�ำให้ข้าว

ที่ก้นหม้อไหม้ ความแตกต่างจะเป็นการใช้เทคโนโลยี การ

ใช้เชื้อเพลิง เพื่อลดระยะเวลาของข้าวสุก ส่วนการเปรียบ

เทียบการประหยัดพลังงาน ในการทดลองท้ังสามรูปแบบ 

โดยการหุงข้าวใช้ปริมาณข้าวสาร 14 กิโลกรัม และใช้เวลา

นึ่ง 30 นาที และใช้ปริมาณก๊าซ 100 กรัม ท�ำให้ข้าวสุก 

และการหุงข้าวโดยใช้ปริมาณข้าวสาร 25 กิโลกรัม และ

ใช้เวลานึ่ง 55 นาที และใช้ปริมาณก๊าซ 1.1 กิโลกรัมต่อ

ชั่วโมง ท�ำให้ข้าวสุก และการหุงข้าวโดยใช้ปริมาณข้าวสาร 

30 กิโลกรัม และใช้เวลานึ่ง 60 นาที และใช้ปริมาณก๊าซ 

1 กิโลกรัมต่อชั่วโมง ท�ำให้ข้าวสุก จากข้อมูลดังกล่าวจึง

สรุปได้ว่า การนึ่งข้าวเพื่อให้ได้ข้าวสุกตามต้องการจะขึ้น

อยู่กับระยะเวลาในการนึ่ง ข้าวสารยิ่งมีจ�ำนวนมากก็จะใช้

ระยะเวลาในการนึ่งมากขึ้นด้วย ปริมาณข้าวกับระยะเวลา

ข้าวสุกจึงมีความสัมพันธ์ต่อกันส�ำหรับการค�ำนวณต้นทุน

ส�ำหรับธุรกิจข้าวนึ่งอบไอน�้ำ ต้องค�ำนึงถึงราคาอุปกรณ์ท่ี

เลือกใช้ต้องสอดคล้องกับความต้องการของตลาดผู้บริโภค

ข้าวนึ่ง ส่วนขั้นตอน วิธีการเลือกอุปกรณ์ และแนวทางการ

ประหยัดพลังงาน ต้องมีความเหมาะสม เพียงพอต่อการ

บริโภคตามหลักโภชนาการ จึงจ�ำเป็นต้องพิจารณาหลาย

องค์ประกอบ เช่น การเลือกอุปกรณ์ การเลือกข้าวสาร 

ประสบการณ์และความช�ำนาญในการตวงข้าวสารและ

ตวงน�้ำ ระยะเวลาในการนึ่ง การสิ้นเปลืองพลังงาน เพื่อ

การค�ำนวณต้นทุนประกอบการตัดสินใจลงทุนท�ำธุรกิจข้าว

นึ่งอบไอน�้ำ ปัจจุบันมีการพัฒนากระบวนการหุงข้าวโดย

ใช้เครื่องนึ่งข้าวพลังงานไอน�้ำ ถ้วยอลูมิเนียม โดยเปรียบ

เทียบข้ันตอนการหุงข้าวแบบเดิมและแบบใหม่พบว่า การ

หุงข้าวด้วยถ้วยนึ่งขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางปากถ้วย 11 

เซนติเมตร จะใช้ปริมาณข้าวสาร 70 กรัม น�้ำสะอาด 105 

กรัม ซ่ึงสามารถให้น�้ำหนักข้าวสุกได้ 182 กรัม และจาก

การเปรยีบเทียบการสูญเปล่าของการหงุข้าวแบบวธิเีดมิและ
วิธีใหม่ พบว่า ปริมาณข้าวสารท่ีสูญเสียด้วยวิธีการหุงข้าว

แบบเดิมคิดเป็น 10.15 กิโลกรัม คิดเป็นราคาข้าวสวยที่

สูญเสียทั้งสิ้น 81,504.5 บาท/ปี แต่การหุงข้าวแบบวิธีใหม่

สูญเสียข้าวสารคิดเป็น 1.54 กรัม คิดเป็นราคาข้าวสวย
ทีส่ญูเสยีทัง้สิน้ 12,366.2 บาท/ปี ดงันัน้ในกระบวนการหงุข้าว
จึงเป็นสิ่งท่ีส�ำคัญต้องพัฒนาระบบหรือตรวจสอบข้ันตอน

อย่างต่อเนื่องเพื่อลดการสูญเสียท่ีเกิดข้ึน (Nutrition & 

Dietetics, 2013)

	 การเปรยีบเทยีบการนึง่ข้าวแบบเดมิและแบบใหม่

มีความเหมือนและแตกต่างบางประการ การเลือกอุปกรณ์

ในการนึ่งข้าว ต้องค�ำนวณจากความต้องการของตลาด

หรือความต้องการของคนที่ซื้อข้าวถ้วย ยกตัวอย่างเช่น 

การเลือกใช้ซ้ึงขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 26 นิ้ว จ�ำนวน 4 

ใบ โดยแต่ละใบจะใช้ถ้วยนึ่งข้าวขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง

ปากถ้วย 11 เซนติเมตร จัดเรียงซ้อนกันซ้ึงละ 3 ช้ัน ใน

แต่ละชั้นมีจ�ำนวนถ้วยนึ่งจ�ำนวน 27 ถ้วย หากวางซ้อนกัน 

3 ช้ัน คิดเป็นจ�ำนวน 81 ถ้วย ถ้านึ่งข้าวจ�ำนวนซ้ึง 4 ใบ 

จะได้ข้าวสุก จ�ำนวน 324 ถ้วย แต่ถ้าต้องการปริมาณข้าว

สุกเพิ่มข้ึนสามารถเพิ่มจ�ำนวนถ้วยด้วยการตั้งซ้อนได้อีก 

42 ถ้วย ท�ำให้ได้ข้าวสุกรวม 366 ถ้วย โดยเทคนิคในการ

เรียงซ้อนถ้วยต้องอาศัยความช�ำนาญในการวางซ้อนเพื่อ

ไม่ให้ถ้วยนึ่งเอียงหรือล้มจะส่งผลท�ำให้ข้าวสุกเสียหายได้ 

การแก้ปัญหาอาจใช้ถาดที่มีรูส�ำหรับเป็นฐานในการวาง
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ซ้อนป้องกันความเสียหายที่อาจเกิดขึ้นได้ ปริมาณข้าวสาร

ส�ำหรับท�ำข้าวนึ่งอบไอน�้ำชุดนี้ ประมาณ 30 กิโลกรัม 

ใช้อัตราส่วนข้าวต่อน�้ำ 1:1.5 ข้าวสารโดยเฉล่ียต่อถ้วย

ประมาณ 80 กรัม และใช้น�้ำโดยเฉลี่ยต่อถ้วยประมาณ 

120 กรัม ดังน้ัน การค�ำนวณต้นทุนข้าวสารชุดนี้ประมาณ 

30,000 กรัม น�้ำสะอาดที่ใช้ทั้งหมดประมาณ 94,000 กรัม 

และเชื้อเพลิงก๊าซหุงต้มในการนึ่งข้าว 1 คร้ัง จะสิ้นเปลือง

พลังงานก๊าซประมาณ 3 กิโลกรัมต่อ 1 ชั่วโมง ดังนั้นการ

ประมาณการต้นทุนจากวัตถุดิบหลัก ข้าวสาร 900 บาท 

น�้ำสะอาด 4 บาท ก๊าซ 70 บาท ในการนึ่งข้าว 1 ชุด มีค่า

ใช้จ่ายต้นทุนโดยรวมประมาณ 974 บาท ถ้าน�ำข้าวสุกมา

จ�ำหน่ายถ้วยละ 3.50 บาท จะมีรายได้รวม 1,281 บาท 

การค�ำนวณข้างต้นเป็นการประมาณการตามต้นทุนแต่ละ

พื้นท่ี และสภาพทางเศรฐกิจ เพื่อประกอบการพิจารณาให้

เห็นการประกอบการตัดสินใจลงทุนธุรกิจข้าวนึ่งอบไอน�ำ้ 

(Udomphetphon, 2021)

	 จากปริมาณท่ีแนะน�ำตามโภชนาการบัญญัติต่อ

คนต่อวันในการบริโภคข้าว โดยปริมาณเฉลี่ยที่แนะน�ำ คือ 

300 กรัม ซ่ึงหากบริโภค 206 กรัม จะได้พลังงาน 1,600 

แคลอรี หากบริโภค 258 กรัม จะได้พลังงาน 2,000 แคลอรี 

และหากบริโภค 310 กรัม จะได้พลังงาน 2,400 แคลอรี 

ซ่ึงจะอยู่ท่ีปริมาณ 12 ทัพพี (แผนอาหารและโภชนาการ

แห่งชาติ ตามแผนพัฒนา ฯ ฉบับที่ 8 (2540-2544) ซึ่งจาก

การศึกษาการนึ่งข้าวด้วยไอน�้ำสามารถประหยัดพลังงาน 

ความเหมาะสม เพียงพอต่อการบริโภคตามหลักโภชนาการ 

ในสถานการณ์ปัจจุบันธุรกิจข้าวนึ่งมีการท�ำกันอย่างแพร่

หลายหากจะมองเรื่องการลงทุน ความคุ้มค่าในการลงทุน 

จึงต้องศึกษาปัจจัยที่เกี่ยวกับการลงทุนส�ำหรับการวางแผน

ธุรกิจข้าวนึ่ง
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