
 

บทที่ 4 
ขอมูลท่ัวไปของขาวหอมมะล ิ

 
4.1  ประวัติความเปนมา 

ขาวหอมมะลิ (Thai Hom Mali Rice) เปนสายพันธุขาวท่ีมีถ่ินกําเนิดในประเทศไทย 
จัดเปนขาวนาป ปลูกไดเพียงปละ 1 คร้ัง ลักษณะขาวเปลือกเรียวยาว เม่ือสีเปนขาวสารจะไดขาว
เมล็ดเรียว ยาว ขาวใสเปนเงา แกรง มีทองไขนอย มีกล่ินหอมคลายใบเตย เปนพันธุขาวท่ีนิยม
บริโภคอยางแพรหลายท้ังในประเทศและตางประเทศ และเปนพันธุขาวท่ีสรางช่ือเสียงใหขาวไทย
เปนท่ีรูจักท่ัวโลก 

ในชวงปพ.ศ. 2493-2494 กรมการขาวในขณะน้ันไดมอบหมายใหเจาหนาท่ีเกษตร ออก
รวบรวมพันธุขาวพื้นเมืองตางๆ ท่ีปลูกในประเทศไทย ในการนี้ นายสุนทร สีหะเนิน เจาหนาท่ีคน
หนึ่งของกรมการขาว ไดเดินทางไปรวบรวมพันธุขาวจํานวน 199 รวง จากพ้ืนท่ีจังหวัดฉะเชิงเทรา 
และถูกนําไปทดลองปลูก เพื่อคัดเลือกพันธุ และในท่ีสุด ขาวรวงท่ี 105 ไดรับการคัดเลือกออกมา
เปนพันธุท่ีมีลักษณะเปนท่ีนาพอใจ มีลักษณะภายนอก เมล็ดสวยงาม เรียวยาว มีความมัน เล่ือม ใส 
ขาวหุงสุกท้ังนุม-เหนียว และหอมกรุนชวนรับประทาน กรมการขาวจึงไดคัดพันธุบริสุทธ์ิ ในสถานี
ทดลองขาวโคกสําโรง จังหวัดลพบุรี และนําไปขยายผลในพ้ืนท่ีปลูกขาวท่ัวประเทศ ในปพ.ศ. 
2500 เมล็ดพันธุบริสุทธ์ิจึงถูกสงไปปลูกขยายผล และทดสอบในภูมิภาคตางๆของประเทศ พบวา 
สภาพแวดลอมท้ังดินและภูมิอากาศ ในพื้นท่ีภาคตะวันออกเฉียงเหนือ เปนพื้นท่ีท่ีเหมาะสําหรับ
ปลูกขาวพันธุนี้ 

ในปพ.ศ. 2502  พันธุขาวรวงท่ี 105ไดรับประกาศรับรอง เปนพันธุขาวรับรองท่ีกรมการ
ขาว สนับสนุนใหเปนพันธุขาวหอมมะลิ ช่ือพันธุขาวดอกมะลิ 105 (อานวาหนึ่งรอยหา) ในวันท่ี 25 
พฤษภาคม พ.ศ.2502 
 เม่ือพันธุขาวผานการคัดเลือกและปรับปรุงจนไดเมล็ดพันธุบริสุทธ์ิแลว การขยายผล
พันธุขาวจําเปนตองมีการประกาศและสนับสนุนการปลูกขาวพันธุนี้  กระบวนการตั้งช่ือจึงมี
ความสําคัญ เพื่อใหเปนท่ีจดจําประทับใจ การตั้งช่ือตองส่ือความหมาย คุณลักษณะของพันธุ
ขาว  จึงเปนท่ีมาของช่ือ ขาวดอกมะลิ 105 ช่ือแตละคํามีความหมายดังนี้   
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  ขาว หมายถึง สีขาวของเมล็ดขาวสาร 
 ดอกมะลิ หมายถึง ดอกมะลิซ่ึงเปนดอกไมไทย ท่ีมีปลูกกันอยูทุกครัวเรือนใชสําหรับ
บูชาพระ  
 ตัวเลข 105 (หนึ่งรอยหา)หมายถึงรวงท่ี105 ท่ีถูกเก็บรวบรวม โดยนายสุนทร สีหะเนิน  
 
4.2  คุณสมบัตขิองขาวหอมมะลิ 
 ขาวหอมมะลิท่ีนิยมปลูกและบริโภคกันอยางแพรหลายคือพันธุขาวดอกมะลิ 105 และ 
พันธุ กข.15 ความหอมของขาวหอมมะลิ เกิดจากสารระเหยชื่อ 2-acetyl-1-pyroline ซ่ึงเปนสารท่ี
ระเหยหายไปได การรักษาความหอมของขาวหอมที่ดีตองเร่ิมต้ังแต การเก็บเกี่ยว การเก็บรักษา
ขาวเปลือกการสีขาว และการเก็บรักษาขาวท่ีสีเรียบรอยแลวการจะรักษาความหอมของขาวเอาไว
ตองพยายามหลีกเล่ียงภาวะแวดลอมท่ีรอน อบอาว และมีความช้ืนสูง การตากแดดหรือใกลสถานท่ี
รอนจัดเปนเวลานานๆ เปนส่ิงท่ีควรหลีกเล่ียงอยางยิ่งสภาวะท่ีเหมาะสมคือท่ีท่ีมีอากาศคอนขางเย็น 
มีการถายเทของอากาศดี ความช้ืนไมสูง 
 ขาวหอมใหม (NEW CROP) หมายถึง ขาวหอมท่ีพึ่งเก็บเกี่ยวมาไดสักระยะหนึ่ง และมี
การดูแลรักษาอยางดี กอนท่ีจะนํามาบริโภค ขาวหอมใหมจะใหความหอมขณะหุงตม ซ่ึงเปน
คุณสมบัติพิเศษท่ีแตกตางจากขาวชนิดอ่ืนๆ นอกจากนี้ขาวหอมที่หุงแลว ยังมีลักษณะนุมเหนียว มี
ยาง เกาะตัวกันพอสมควร มีรสชาติอรอย 
 ขาวหอมที่เก็บไวนานข้ึน (ขาวเกา) คือ ขาวท่ีเก็บเกี่ยวมาแลวเก็บไวเปนเวลานาน 5-6 
เดือนข้ึนไป ความหอมจะเจือจางลง รวมท้ังความนุมเหนียวลดลงดวย เม่ือนําขาวหอมนี้มาหุง
จะตองใชปริมาณน้ํามากข้ึนกวาขาวใหม ถึงแมความหอมจะลดนอยลงไปแตยังคงมีรสชาติอรอย
เหมือนเดิม สวนความนุมนวลนั้น แมจะลดลงบางเม่ือเทียบกับขาว-หอมใหม แตก็ไมรวนแข็ง
กระดางเหมือนขาวชนิดอ่ืน ๆ 
 
4.3  ประเภทของขาวหอมมะลิ  
 กระทรวงพาณิชย (กรมการคาตางประเทศ) ไดแบงประเภทของ ขาวหอมมะลิไทย 
ออกเปน 2 ประเภท คือ ขาวขาว (8 ชนิด) และขาวกลอง (6 ชนิด)  

1)   ขาวขาวแบงออกเปน 8 ชนิด ดังนี ้ 
1.1  ขาวขาว 100 เปอรเซ็นต ช้ัน 1  
1.2  ขาวขาว 100 เปอรเซ็นต ช้ัน 2 (มีปริมาณสงออกมากที่สุด) 
1.3  ขาวขาว 100 เปอรเซ็นต ช้ัน 3 
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1.4  ขาวขาว 5 เปอรเซ็นต 
1.5  ขาวขาว 10 เปอรเซ็นต 
1.6  ขาวขาว 15 เปอรเซ็นต 
1.7  ขาวขาวหักเอวันเลิศพิเศษ 
1.8  ขาวขาวหักเอวันเลิศ 

2)   ขาวกลองแบงออกเปน 6 ชนิด ดังนี ้
2.1  ขาวกลอง 100 เปอรเซ็นต ช้ัน 1 
2.2  ขาวกลอง 100 เปอรเซ็นต ช้ัน 2 
2.3  ขาวกลอง 100 เปอรเซ็นต ช้ัน 3 
2.4  ขาวกลอง 5 เปอรเซ็นต 
2.5  ขาวกลอง 10 เปอรเซ็นต 
2.6  ขาวกลอง 15 เปอรเซ็นต 

 
4.4  วิธีการตรวจความเปนขาวหอมมะลิ 
 การตรวจสอบท่ีสามารถยืนยันวาเปนขาวหอมมะลิแทหรือไมนั้น ปจจุบันมีเพียงวิธีเดียว 
คือ การตรวจสายพันธุกรรม (DNA) ซ่ึงมีสถาบันท่ีสามารถตรวจสอบไดอยูนอย มีคาใชจายในการ
ตรวจสอบคอนขางสูง และตองใชเวลาในการตรวจสอบพอสมควร นอกจากนี้ยังมีวิธีการตรวจสอบ
เบ้ืองตนเพื่อเปนแนวทางในการบงช้ีหาความเปนขาวหอมมะลิ คือ วิธีการตรวจทางกายภาพ 
 4.4.1  วิธีการตรวจลักษณะเมล็ดขาวเปลือกหอมทางกายภาพ 

พิจารณาจาก ลักษณะสีของเปลือก ขนาดรูปทรงของเมล็ดขาวเปลือก ลักษณะ
พิเศษท่ีมีเอกลักษณเฉพาะท่ีบงช้ีวาเปนขาวหอมอะไร (ซ่ึงตองอาศัยความชํานาญ) เชน 
    - ขาวหอมมะลิ 105 มีจุกหางแยกออกชัดเจน 
  - ขาวหอมมะลิ กข.15 ท่ีจุกหางมีลักษณะงอนข้ึนมากกวา และเมล็ดจะกวางกวา 
   - ขาวปทุมธานี 105 จะมีลักษณะคลายกับ หอมมะลิ 105 ตางกันท่ีจุกหางจะแยก
นอยกวา  
 4.4.2  วิธีการตรวจลักษณะเมล็ดขาวสารหอมท่ีผานการกะเทาะเอาเปลือกและรํา ออก
แลว 
  - การตรวจทางกายภาพ (มีมาตรฐานกําหนด) พิจารณาจาก ลักษณะรูปทรงของ
เมล็ดขาวขนาดความยาวของเมล็ดขาวและความยาวเฉล่ีย ตอความกวางของเมล็ด ลักษณะพิเศษท่ี  
บงช้ีวาเปนขาวหอมอะไร และวิธีตรวจสอบเมล็ดขาวสุกท่ีตมในน้ําเดือด                                     
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- การตรวจทางเคมี คือ การทดสอบหาปริมาณอมิโรส การทดสอบหาปริมาณขาว
เจาอ่ืนท่ีไมใชขาวหอมมะลิไทยปน โดยการหาคาการสลายเมล็ดขาวในดาง หรือการยอมสี และการ
ทดสอบความสดของขาว  
 
4.5  ความสําคัญทางเศรษฐกิจของขาวหอมมะลิ 

 ประเทศไทยสงออกขาวเปนอันดับ 1 ของโลก นอกจากนี้ประเทศไทยเปนประเทศเดียวท่ี
ผลิตและสงออก ขาวหอมมะลิ ปริมาณผลผลิตขาวหอมมะลิท่ัวประเทศมีประมาณ 6.4 ลานตัน (ป 
2548/2549) โดย ขาวหอมมะลิ 100 เปอรเซ็นต ช้ัน 2 มีปริมาณการสงออกมากท่ีสุด (ประมาณ 1.3 
ลานตัน) และมีมูลคาการสงออกสูงสุดเม่ือเทียบกับขาวหอมมะลิชนิดอ่ืนๆ 
 แนวโนมการผลิตและการสงออกขาวหอมมะลิในชวงหลายปท่ีผานมา มีอัตราการเติบโต
อยางตอเนื่องท้ังตลาดภายในประเทศและตลาดตางประเทศ ความตองการบริโภคขาวหอมมะลิใน
ตลาดโลกยังคงมีแนวโนมเพิ่มข้ึน อยางตอเนื่องเชนเดียวกัน โดยตลาดสงออกขาวหอมมะลิสําคัญ
ของไทย คือ ประเทศสหรัฐอเมริกา จีน สิงคโปร ฮองกง แคนาดา และประเทศในแถบแอฟริกา เชน 
ไอเวอรีโคท สาธารณรัฐกานา 
 
ตารางท่ี 4.1  ขอมูลพื้นฐานสําคัญของขาวหอมมะลิไทย 

 
       ท่ีมา : ตลาดสินคาเกษตรลวงหนาแหงประเทศไทย (2551) 
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4.6 มาตรฐานขาวหอมมะลิไทย 
 ขาวหอมมะลิไทย 
 หมายถึง  เฉพาะขาวพนัธุขาวดอกมะลิ  105  และ พันธุ กข.15  เทานั้น 

 ชนิดและชัน้ 
 แบงออกเปน  2   ประเภท  คือ  ขาวขาวและขาวกลอง 
 ขาวขาว   แบงออกเปน  8  ชนิด 
 ขาวกลอง    แบงออกเปน  6  ชนิด 

 ขอกําหนดมาตรฐาน 
 มีขาวหอมมะลิไทยไมนอยกวารอยละ  92.0   
 มีความช้ืนไมเกินรอยละ  14.0  
 เปนขาวเมล็ดยาวมีความขาว  ทองไขนอยโดยธรรมชาติ 
 ไมมีแมลงท่ียังมีชีวิตอยู 
 ขนาดเมล็ด 

- ความยาวเฉล่ียของขาวเต็มเมล็ดท่ีไมมีสวนใดหักตองไม ตํ่ากวา   7.0  
มิลลิเมตร 

- อัตราสวนความยาวเฉลี่ยตอความกวางเฉล่ียของขาวเต็มเมล็ดท่ีไมมีสวนใด
หัก  ตองไมตํ่ากวา  3.2 : 1 

มีคุณสมบัติทางเคมี   ดังนี้ 
- มีปริมาณอมิโลสไมตํ่ากวารอยละ 13.0  และไมเกินรอยละ  18.0  ท่ีระดับ

ความช้ืนรอยละ 14.0 
- มีคาการสลายเมล็ดขาวในดาง   ระดับ  6-7 

นอกจากนี้ขาวหอมมะลิไทยแตละประเภทและชนิด  ตองมีสวนผสมของเมล็ดขาวและ
ระดับการสีขาวเปนไปตามมาตรฐานท่ีกําหนดไว 
 ในกรณีท่ีมีการซ้ือขายสินคามาตรฐานขาวหอมมะลิไทยตามตัวอยาง   ซ่ึงหมายความถึง
ขาวหอมมะลิไทยผสม  (mixed  Thai  hommali  rice  หรือ mixed  Thai  jasmine  rice  หรือ 
mixed  Thai  fragrant  rice  หรือช่ืออ่ืนท่ีมีความหมายเดียวกัน   ไมวาจะมีคําท่ีมีความหมายวา  ไทย  
หรือไมก็ตาม)  สินคามาตรฐานขาวหอมมะลิไทยตามตัวอยางนั้น  ตองมีมาตรฐานตามท่ีกําหนดไว  
โดยตองมีขาวหอมมะลิไทยไมนอยกวารอยละ  80  และขาวขาว  หรือขาวกลอง  ซ่ึงเปนขาวเจา
พันธุอ่ืนผสมหรือปนแลวแตกรณี  ตองมีคุณภาพไมตํ่ากวาขาวตามประเภท  ชนิดและช้ันเดียวกัน
กับขาวหอมมะลิไทยน้ัน 
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ผูทําการคาขาออกซ่ึงสินคามาตรฐาน  ตองแจงรายละเอียดไวในคํารองขอใหออกไปรับรอง
มาตรฐานสินคา  ท้ังนี้ตองแสดงขอความเปนภาษาอังกฤษวา  mixed  Thai  hommali  rice  หรือ 
mixed  Thai  jasmine  rice  หรือ mixed  Thai  fragrant  rice  หรือช่ืออ่ืนท่ีมีความหมายเดียวกันให
ชัดเจนบนวัตถุท่ีใชในการบรรจุ   หุมหอพรอมท้ังระบุอัตราสวนการผสม   หรือปนของขาวหอม
มะลิไทยกับขาวขาวหรือขาวกลอง  ซ่ึงเปนขาวเจาพันธุอ่ืนท่ีมิใชขาวหอมมะลิไทย   แลวแตกรณีไว
ดวย 
  ดานศุลกากรท่ีตองแสดงใบรับรองมาตรฐานสินคา 
 ทากรุงเทพฯ   ดานศุลกากรแหลมฉบัง   ดานศุลกากรสุไหงโกลก   ดานศุลกากรปาดังเบ
ซาร 
 การสงหรือนําสินคามาตรฐานขาวหอมมะลิไทยออก   เพื่อใชในยานพาหนะท่ีบรรทุก
ออกไป  หรือเพื่อเปนตัวอยาง อยางใดอยางหน่ึง หรือหลายอยางรวมกันมีปริมาณคร้ังละไมเกิน  20  
กิโลกรัม  ไมตองจดทะเบียนเปนผูทําการคาขาออกและไมตองแสดงใบรับรองมาตรฐานสินคา 

  อัตราคาบริการตรวจสอบและออกใบรับรอง 
-  ตรวจปลอยสินคาบรรทุกเรือใหญ  หรือเรือลําเลียง  เมตริกตันละไมเกิน  18  บาท 

 -  ตรวจปลอยสินคาเขาตูคอนเทนเนอร 
1. ตูคอนเทนเนอรท่ี 1  ไมเกิน 1,500  บาท 
2. ตูคอนเทนเนอรตอไป  เมตริกตันละ  ไมเกิน  18  บาท 

 -  คาบริการออกใบรับรอง  ฉบับละไมเกิน  100  บาท 

  สรุปขั้นตอนการตรวจสอบมาตรฐานสินคาขาวหอมมะลิไทย 
กรณีตรวจสอบแบบ  2  ขั้นตอน  ( ขั้นกอนตรวจปลอยและขั้นตรวจปลอย ) 
ขั้นกอนตรวจปลอย  

 ผูทําการคาออก  ยื่นคํารองขอใหออกใบรับรองมาตรฐานสินคา  (แบบ มส.  13 )  ตอสภา
หอการคาแหงประเทศไทย  

- แจงความประสงคตอบริษัทผูประกอบธุรกิจตรวจสอบฯ เพื่อขอตรวจสอบข้ัน
กอนตรวจปลอย 

- บริษัทผูประกอบธุรกิจตรวจสอบ ฯ  แจงใหสํานักงานมาตรฐานสินคาทราบ  
พรอมจัดสงผูตรวจสอบฯ  ประเภท  ข.  ไปดําเนินการ 

- ผูตรวจสอบฯ  ประเภท ข.  ดําเนินการตรวจสอบข้ันกอนตรวจปลอยตาม
หลักเกณฑ  และวิธีการที่กําหนดไวในแตละกรณี ไดแก  กรณีกระสอบปาน   
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กระสอบเสนใยสังเคราะห  ฯลฯ  ถังไซโลลําเลียงเขาเก็บในคลังสินคาหรือถัง
ไซโลลําเลียงบรรจุใน  jumbo  bag  และกรณี  supervised  packing  

- นําตัวอยางสินคาท่ีชักไวแตละกรณีมาจัดทําตัวอยางทอนและแบงตัวอยางเปน  
6  สวน แตละสวนมีน้ําหนักไมนอยกวา 0.5  กิโลกรัม  บรรจุถุงผนึกสลาก
แสดง  วัน/เดือน/ป  ปริมาณสินคาท่ีชักตัวอยางไว  และทําตราประทับกอง
สินคาปองกันรักษาสินคาไมใหสินคาถูกเพิ่มเติมสับเปล่ียนหรือเปล่ียนแปลง
ได 

 

จากนั้นผูตรวจสอบนําตัวอยางกลับบริษัทผูประกอบธุรกิจตรวจสอบฯ เพื่อนําสงผู
ตรวจสอบฯ  ประเภท ก.  ทําการวิเคราะหในหองปฏิบัติการและแจงผลวิเคราะหใหผูทําการคา
สงออกทราบ 
 

ขั้นตรวจปลอย 
ผูทําการคาขาออกแจงความประสงคตอบริษัทผูประกอบธุรกิจตรวจสอบฯ  เพื่อขอ

ตรวจสอบข้ันตรวจปลอย 
- บริษัทผูประกอบธุรกิจตรวจสอบฯ  แจงใหสํานักงานมาตรฐานสินคาทราบ  

พรอมจัดสงผูตรวจสอบฯ  ประเภท ข.  ไปดําเนินการตรวจสอบ  ดังนี้ 
- ตัวอยางสินคาข้ันกอนตรวจปลอยตองปรากฎผลวิเคราะหถูกตองตาม

มาตรฐานท่ีกําหนด 
- กอนเร่ิมการตรวจปลอย  ใหสุมตรวจความช้ืน  ปริมาณ  (ความบริสุทธ์ิ)  ขาว

หอมมะลิไทย  ขนาดเมล็ด  สวนผสมขาวและส่ิงท่ีอาจมีปนได  ระดับการสี  
แมลงท่ียังมีชีวิตอยู  วิธีตรวจสอบเมล็ดขาวสุกท่ีตมในน้ําเดือด ถาพบผิดจาก
มาตรฐาน  ผูตรวจสอบตองแจงผูจัดใหมีการตรวจสอบไปปรับปรุงคุณภาพ
สินคาใหถูกตองกอนดําเนินการตรวจสอบตอไป 

- ตรวจสอบสินคาตามหลักเกณฑและวิธีการที่กําหนดไวในแตละกรณี  ไดแก  
กรณีกระสอบปาน  กระสอบเสนใยสังเคราะห  ฯลฯ  jumbo  bag ถังไซโล  
และ  supervised  packing 

ท้ังนี้  ในการชักตัวอยางระหวางตรวจปลอยผูตรวจสอบตองตรวจสอบคุณภาพสินคาทาง
กายภาพ  การบรรจุ   หุมหอ  รวมท้ังทุกๆ  ระยะตรวจปลอยไมเกิน 200  เมตริกตัน  ใหตรวจสอบ
ความช้ืนปริมาณ  (ความบริสุทธ์ิ)  ขาวหอมมะลิไทยขนาดเมล็ด  สวนผสมขาวและส่ิงท่ีอาจมีปนได   
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- การตรวจสอบน้ําหนัก 
บรรจุกระสอบ  :   ใหสุมช่ังไมนอยกวารอยละ  1 ของจํานวนกระสอบ   ถา
ช่ังพรอม รถใหช่ังน้ําหนัก 100 %  
ไมบรรจุกระสอบ  ใหช่ังน้ําหนัก  100 % 

- ใหจัดทําตัวอยางทุกๆ  คํารองขอใหออกใบรับรองฯ  จํานวน  6  ถุง  ตาม
หลักเกณฑและวิธีการเชนเดียวกับข้ันกอนตรวจปลอยและสงมอบใหผูมี
หนาท่ีท่ีกําหนด 

- การขนถายสินคา   ณ  จุดหางไกลจากสถานท่ีตรวจสอบ  ตองทําตราประทับ
สินคาท่ีบรรทุกในยานพาหนะ 

- เม่ือส้ินสุดการตรวจสอบในแตละวัน  และการตรวจสอบยังไมเสร็จส้ิน   หรือ
มีสินคาในข้ันกอนตรวจปลอยคงเหลือใหทําตราประทับสินคากองหรือไซโล 

- บริษัทผูประกอบธุรกิจตรวจสอบ ฯ  สงมอบผลการตรวจสอบพรอมผล
วิเคราะหตัวอยางขันกอนตรวจปลอยแกผูทําการคาขาออก  โดยไมตองรอ
ทราบผลวิเคราะตัวอยางในข้ันตรวจปลอย 

- ผูทําการคาขาออกนํารายงานผลการตรวจสอบพรอมผลวิเคราะหตัวอยางข้ัน
กอนตรวจปลอย   ใชประกอบการขอออกใบรับรองมาตรฐานสินคาจากสภา
หอการคาแหงประเทศไทย 

- ผูทําการคาขาออกแสดงใบรับรอง ฯ  พรอมสินคาท่ีตรวจปลอยตอพนักงาน
ศุลกากร 

- พนักงานศุลกากรตรวจปลอยสินคาขนถายข้ึนเรือใหญ 
 

กรณีตรวจสอบเพียงขั้นตอนเดียว  (  ขั้นตรวจปลอย ) 
ขั้นตรวจปลอย 

 ผูทําการคาขาออก   ยื่นคํารองขอใหออกใบรับรองมาตรฐานสินคา  (แบบ มส. 13  )  ตอ
สภาหอการคาแหงประเทศไทย   

- แจงความประสงคตอบริษัทผูประกอบธุรกิจตรวจสอบฯ  เพื่อขอตรวจสอบ
ข้ันตรวจปลอยเพียงข้ันตอนเดียว 

- บริษัทผูประกอบธุรกิจตรวจสอบฯ  แจงใหสํานักงานมาตรฐานสินคาทราบ  
พรอมจัดสงผูตรวจสอบฯ  ประเภท ข.  ไปดําเนินการตรวจสอบ 

- กอนเร่ิมการตรวจปลอย  ใหสุมตรวจสอบความช้ืน  ปริมาณ  (ความบริสุทธ์ิ)  
ขาวหอมมะลิไทย  ขนาดเมล็ด  สวนผสมขาวและส่ิงท่ีอาจมีปนได  สี   แมลง
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ท่ียังมีชีวิตอยู  วิธีตรวจสอบเมล็ดขาวสุกท่ีตมในนํ้าเดือด ถาพบผิดจาก
มาตรฐาน  ผูตรวจสอบตองแจงผูจัดใหมีการตรวจสอบไปปรับปรุงคุณภาพ
สินคาใหถูกตองกอนดําเนินการตรวจสอบตอไป 

การตรวจสอบสินคาเปนไปตามหลักเกณฑและวิธีการที่กําหนดเชนเดียวกับการตรวจ
ปลอย   

 

วิธีการตรวจสอบเบื้องตน   
-     สุมขาวขาวเต็มเมล็ดมา 100 เมล็ด  ใสในตะกราตะแกรงลวด  ตมน้ํากล่ันดวย

หมอตมไฟฟาใหเดือด  แลวหยอนตะกราลงในนํ้าเดือด 17  นาที  แลวยกจุมลง
ในน้ําเย็นทันที  เรียงเมล็ดขาวลงบนกระจกใหกระจาย  นํากระจกอีกแผนมา
ทับและกดเมล็ดขาวใหเบน  เพื่อตรวจดูเมล็ดขาวท้ัง 100 เมล็ด  ถาปรากฏวา
เมล็ดขาวมีลักษณะเปนจุดขาวขุนของแปงดิบภายในเมล็ดขาว ใหถือวาเปน
ขาวท่ีไมใชขาวหอมมะลิไทย 

 
 


