
ขา้วเม่า

เอกสารเผยแพร่กลุ่มวิจัยและพัฒนาการปฏริูปที่ดิน

ปีที่ 2 ฉบับที่ 5 เดือนมิถุนายน 2559

กลุ่มวิจัยและพัฒนาการปฏริูปที่ดิน

ส านักงานการปฏริูปที่ดินเพ่ือเกษตรกรรม

โทร 02 281 2834 

เรียบเรียงโดย : น.ส.อนุสรา  มูลป้อม และ น.ส.อารวีรรณ เซ่งตระกูล 

กลุ่มวิจัยและพัฒนาการปฏริปูที่ดนิ ส านักวิชาการและแผนงาน ส.ป.ก. 

ข ้ า ว เ ม่ า ห มี่ " ห รื อ 

"ข้าวเม่าราง“ คือข้าวเม่า

ที่น าไปค่ัวจนพอง

ผูส้นใจผลิตภณัฑข์า้วเม่า 

สามารถศึกษา ดงูาน หรือ    

ขอค าแนะน าเพ่ิมเติมไดที้่

นางสาวอมรตัน ์ แกว้ลกู

โทร 096-4400714

 

ผลิตภณัฑจ์ากขา้วเม่า
5. ใช้กระด้งฝดัเพ่ือแยกเอาเปลือกออก    

6. เกบ็เศษเปลือกข้าวที่เหลือจากการฝดัออก

7. ข้าวเม่าพร้อมรับประทาน 

 "ขา้วเม่าทอด“ ท าจาก

ข้ า ว เ ม่ า คั่ ว บ ด ผ ส ม

น ้ า ต า ล ม ะ พ ร้ า ว  ใ ส่

มะพร้าวขูด จากน้ันจึงน าไป

พอกกล้วยไข่ ชุบแป้งน าไป

ทอดกจ็ะได้ข้าวเม่าทอด

 "ข ้าว เม่าคลุก " ก็คือ

ข้าวเหนียวอ่อนที่น ามา

ต า จน ไ ด้ ข้ า ว เ ม่ าสด 

คลุกกับมะพร้าวทนึทึก

ขดู โรยน า้ตาลทราย 



2. น าไปคัดเมล็ดลีบออกโดยการแช่น ้า ให้เหลือ

เมลด็ที่สมบูรณ์ไว้ ใช้เวลาประมาณ 30 - 45 นาที

4. น าเมล็ดที่ค่ัวสุกและทิ้ งไว้จนเย็นดีแล้วมาต า

ในครก โดยในขณะที่ต าจะต้องพลิกกลับข้าว

อย่างสม ่าเสมอเพ่ือไม่ให้เมลด็ข้าวจับกนัเป็นก้อน 

ต าจนเมลด็ข้าวจะมีลักษณะแบนและแกลบหลุด

ออกจากเมลด็

    ข้าวเม่า เป็นการน าข้าวเปลือกที่ยังไม่แก่ (อายุ
ก่อนเกบ็เกี่ยวประมาณ 2 อาทติย์) มาแปรรูปเพ่ือเพ่ิม

มูลค่าให้กับข้าว ข้าวทุกสายพันธุ์สามารถน ามาท าเป็น

ข้าวเม่าได้ ยกเว้น ข้าวเจ้า 

“ ข้าวเม่า ” มีลักษณะเฉพาะตัวที่มีความหอม    

มีสีเขียวธรรมชาติของเมล็ดข้าว มีคุณค่าทางอาหาร

คล้ายกับข้าวกล้อง เป็นข้าวที่ยังไม่สีเอาร าออก จึงมี

สารอาหารที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกายอยู่ครบถ้วน

       เกษตรกรในเขตปฏิรูปที่ดิน จังหวัดกระบี่ ผลิต

ข้าวเม่าจ าหน่าย เพ่ือเพ่ิมมูลค่าข้าว โดยจ าหน่ายใน

ราคา กิโลกรัมละ 200-250 บาท ซึ่งพันธุ์ข้าว ที่นิยม

น ามาท าข้าวเม่าคือ พันธุข้์าวเหนียวกล้วย และพันธุข้์าว

เหนียวช่อไม้ไผ่

วสัดุ/อุปกรณ์

       1. เตาถ่านเพ่ือคั่วข้าวเม่า

       2. กระทะใหญ่ ขนาดส าหรับคั่วข้าว 1 ป๊ีบ 

       3. ครกต าข้าวเม่า 

        4. กระด้ง 

        5. ไม้พายส าหรับคนข้าวเม่า

วิธีการท า 

1. เลือกรวงข้าวไม่อ่อนไม่แก่จนเกินไป (โดย

สงัเกตได้จากรวงข้าวเร่ิมโค้งหรือจากการแกะเมลด็

ข้าวทดสอบ) น ามานวดเอาเมลด็ออกจากรวงข้าว 

(ควรเกบ็ข้าวตอนเช้าตรู่ เพราะข้าวที่เกี่ยวใหม่ๆ 

จะมีกลิ่นหอม)

3. น าเมล็ดข้าวที่สมบูรณ์ที่คัดเลือกไว้มาค่ัวใน

กระทะ ขณะคั่วพรมน ้าไปด้วยเพ่ือไม่ให้เมล็ด

แห้งเร็วเกินไป และท าให้เมลด็ข้าวสกุสม ่าเสมอ 

ใช้ไฟระดับอ่อนถึงปานกลางและใช้เวลาคั่ ว

ประมาณ 1 ชั่วโมง 30 นาที


