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คาํนาํคาํนาํคาํนาํคาํนาํ    
 

ธัญชาติมีความสำคัญในแง่ของการเป็นแหล่งอาหารหลักของคน รวมถึงมีการนำไปใช้
เป็นวัตถุดิบอาหารสัตว์ และปัจจุบันยังมีศักยภาพในการนำไปผลิตเป็นพลังงาน ดังนั้นธัญชาติ
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คนไทยส่วนใหญ่บริโภคข้าวเป็นอาหารหลัก   

หนังสือ “เทคโนโลยีธัญชาติและผลิตภัณฑ์” จัดทำขึ้นเพื่อเผยแพร่องค์ความรู้และ
เทคโนโลยีที่เกี่ยวข้องกับธัญชาติรวมถึงผลิตภัณฑ์จากธัญชาติ ให้กับผู้ประกอบการ โรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร ท่ีเข้ามารับบริการของอุทยานวิทยาศาสตร์ภาคเหนือ มหาวิทยาลัยราชภัฏ
พิบูลสงคราม รวมถึงใช้ประกอบการเรียนการสอนสำหรับนักศึกษาทั้งระดับปริญญาตรี และ
บัณฑิตศึกษา มีเนื้อหาทั้งสิ้น 11 บท โดยบทที่ 1-5 เป็นองค์ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับธัญชาติ 
โครงสร้างของธัญชาติแต่ละชนิด สมบัติทางกายภาพ เคมี และการจัดชั้นมาตรฐานของธัญชาติ 
บทท่ี 6-11 เป็นเน้ือหาเก่ียวกับการจัดการหลังการเก็บเก่ียว การลดความช้ืน การแปรรูปข้ันต้น 
และการแปรรูปธัญชาติไปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารชนิดต่าง ๆ  

ผู้เขียนขอขอบคุณคณาจารย์ทุกท่านที่มีส่วนในการให้ความรู้ และอบรมสั่งสอนเป็น
อย่างดีในทุก ๆ ระดับของการศึกษา ขอขอบคุณมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงครามที่ให้โอกาส
ในการสอนนักศึกษาทั้งระดับปริญญาตรีและบัณฑิตศึกษา รวมถึงให้โอกาสในการทำงานวิจัย 
บริการวิชาการให้กับผู้ประกอบการ โรงงานอุตสาหกรรมอาหารต่าง ๆ หน่วยงานสนับสนุนทุน
วิจัยทุกหน่วยงานที่ให้ความอนุเคราะห์จัดสรรงบประมาณในการทำวิจัยด้วยดีตลอดมา และ
ขอขอบคุณอุทยานวิทยาศาสตร์ภาคเหนือ มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ที่ให้ความ
อนุเคราะห์ในการจัดพิมพ์หนังสือเล่มนี้ เพื่อเผยแพร่ความรู้และเทคโนโลยีให้เป็นประโยชน์ต่อ
ผู้สนใจในวงกว้าง  
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บทที่ 1บทที่ 1บทที่ 1บทที่ 1    
     

บทนําบทนําบทนําบทนํา    

 
ธัญชาติใช้เรียกส่วนที่เป็นเมล็ดของธัญพืช มีความสำคัญในฐานะเป็นแหล่งอาหารที่ให้

พลังงานที่สำคัญที่สุดทั้งในคนและสัตว์ การนำธัญชาติไปใช้ประโยชน์จึงมีความสำคัญ ซึ่งต้อง
ทราบถึงส่วนประกอบของธัญชาติ สมบัติทางเคมี กายภาพ การเสื่อมเสีย กระบวนการแปรรูป
ธัญชาติเป็นผลิตภัณฑ์ชนิดต่าง ๆ การเก็บรักษาท้ังในส่วนของธัญชาติท่ีเป็นเมล็ดและผลิตภัณฑ์
แปรรูปจากธัญชาติชนิดต่าง ๆ รวมถึงผลพลอยได้จากอุตสาหกรรมที่ใช้ธัญชาติเป็นวัตถุดิบใน
การผลิต สำหรับประเทศไทยข้าวเป็นธัญชาติที่มีความสำคัญที่สุด ประเทศไทยเป็นประเทศท่ี
ส่งออกข้าวเป็นอันดับต้น ๆ ของโลกมาเป็นระยะเวลายาวนาน ข้าวเป็นอาหารหลักประจำวัน
ของคนไทย ข้าวจึงมีความสำคัญทั ้งในแง่ของเศรษฐกิจและสังคม นอกจากนั ้นข้าวยังมี
ความสัมพันธ์กับการดำเนินชีวิตของคนไทย ดังจะเห็นได้จากวัฒนธรรมและประเพณีต่าง ๆ ท่ี
เก่ียวข้องกับข้าวและวิถีชีวิตคนไทยซ่ึงมีมายาวนานจวบจนปัจจุบัน  
 
 
 
 
 



 2 เทคโนโลยีธัญชาติและผลิตภัณฑ์ 

1.1 ความหมายและการแบ่งประเภทของธัญชาติ 
ธัญชาติ (cereal) หมายถึง เมล็ดจากต้นธัญพืชวงศ์หญ้า (Family Gramineae) ซ่ึง

เป็นพืชใบเลี้ยงเดี่ยว มีหลายชนิด เช่น ข้าว ข้าวสาลี ข้าวโพด ข้าวบาร์เลย์ ข้าวฟ่าง ข้าวไรย์ 
ข้าวโอ๊ต มิลเลต และลูกเดือย เป็นต้น อนุกรมวิธานของธัญชาติแสดงได้ดังภาพ 1.1 
 

วงศ์ Gramineae 

วงศ์ย่อย Bambusoideae 
| 

Pooideae 
| 

Panicoideae 
| 

เผ่า Oryzeae 
| 

Triticeae 
| 

Aveneae 
| 

Paniceae 
| 

Andropogonee 
| 

สกุล Oryza 

(ข้าว) 
Triticum  

(ข้าวสาลี) 
Secale 

(ข้าวไรย์) 
Hordeum 

(ข้าวบาร์เลย์) 

Avena 

(ข้าวโอ๊ต) 
Pennisetum 

(มิลเลต) 
Sorghum 

(ข้าวฟ่าง) 
Zea 

(ข้าวโพด) 
Coix 

(ลูกเดอืย) 

ภาพ 1.1 อนุกรมวิธานของธัญชาติ 
 

ธัญชาติทุกชนิดมีส่วนประกอบหลักเป็นคาร์โบไฮเดรต ดังนั้นจึงมีความสำคัญในแง่ของ
การเป็นอาหารหลักที่ให้พลังงานทั้งต่อคนและสัตว์ นอกจากนั้นธัญชาติยังมีโปรตีนและไขมัน
เป็นส่วนประกอบในปริมาณที่มากกว่าพืชอื่น ๆ บางชนิด ธัญชาติจึงมีความสำคัญต่อร่างกาย
ท้ังในแง่ของการให้พลังงานและเสริมสร้างการเจริญเติบโต   

อย่างไรก็ตาม เมล็ดถั่ว พืชหัว และธัญชาติเทียม (pseudo-cereal) ก็เป็นแหล่งของ
คาร์โบไฮเดรตเช่นเดียวกัน และมีส่วนประกอบหลักคล้ายกับธัญชาติแต่ไม่จัดเป็นธัญชาติ ข้อ
แตกต่างที่สำคัญ คือ เมล็ดถั่ว พืชหัว และเมล็ดธัญชาติเทียมเหล่านั้นได้มาจากพืชชนิดอื่นท่ี
ไม่ใช่วงศ์หญ้า จึงไม่จัดเป็นธัญชาติ ยกตัวอย่างเมล็ดถั่ว เช่น ถั่วเหลือง ถั่วเขียว ถัวลิสง ฯลฯ 
พืชหัว เช่น มันสำปะหลัง มันฝรั่ง มันเทศ ฯลฯ เมล็ดธัญชาติเทียม เช่น บัควีท (buckwheat) 
ควินัว (quinoa) ฯลฯ ปัจจุบันเมล็ดธัญชาติเทียมได้รับความนิยมในการบริโภคมากยิ่งข้ึน 
เน่ืองจากมีคุณค่าทางโภชนาการสูง   


