
ผลติภัณฑเครื่องดื่มธัญพชื 

เปนผลิตภัณฑประเภทอาหารเชา (Cereal Breakfast) เวลารับประทาน เพียงเติมน้ํา
รอน ทําการผลิตจากขาวกลองหอมมะลิ หรือ ขาวกลองปทุมธานี 1     
 
วิธีทํา    

1. นําขาวกลองจากขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105  หรือปทุมธานี 1 มาบดใหเปนแปงขาวกลอง แลว
ผสมนํ้าในอัตราสวนแปงขาวกลอง 500 กรัมตอนํ้า 1 ลิตร นํานํ้าแปงไปผานเครื่องอบแหงแบบ
ลูกกลิ้ง (drum dry) ไดผลิตภัณฑขาวกลองอบแหงท่ีมีลักษณะเปนแผนคลาย flake  มีการ
ละลายท่ีดี ทําใหผลิตภัณฑเครื่องดื่มมีความขนหนืด 

2. นําขาวโพดฝกสดมาฝานเอาแตเน้ือ แลวนําไปปนดวยเครื่องปนผสม (blender) ในอัตราสวน
ขาวโพด 3 ถวยตอนํ้า 2 ถวย  ปนใหละเอียด แลวนํามาผสมกับแปงขาวกลอง (ขาวดอกมะลิ 105 
หรือ ปทุมธานี 1) ในอัตราสวนแปงขาวกลอง 500 กรัมตอนํ้าขาวโพดปน 1 ลิตร  และนํ้า 1 ลิตร  
ผสมใหเขากัน  แลวนําไปอบแหงดวยเครื่องอบแปงแบบลูกกลิ้ง ไดแปงขาวโพดอบแหง 

3. นําลูกเดือยมาลางน้ําและแชคางคืน  เทนํ้าท้ิง  เติมนํ้าใหม แลวนําไปโมเปยกดวยเครื่องไวตามิน  

4. นํานํ้าแปงลูกเดือยไปอบแหงดวยเครื่องอบแหงแบบลูกกลิ้ง  ไดแปงลูกเดือยอบแหง 

5. นําแปงขาวกลองอบแหง  แปงขาวโพดอบแหง แปงลูกเดือยอบแหง นมผง  ครีมเทียมและน้ําตาล  
ผสมในอัตราสวนตามสูตรดังน้ี 

 
สวนผสมของผลติภัณฑเครือ่งดื่มธัญพืช 
 
 

     
                                                                             ขาวกลองอบแหง                                       ขาวโพดอบแหง 
 
 
คุณคาทางโภชนาการของผลติภัณฑเครื่องดื่มธัญพืช 

                                                                                          
                                                                                                                  ลูกเดือยอบแหง                         ผลิตภัณฑเครื่องด่ืมธัญพืชสําเร็จรูป 
 

 
 

สวนผสม นํ้าหนัก (กรัม) 
ขาวกลองอบแหง 7 
ลูกเดือยอบแหง 1 
ขาวโพดอบแหง 2 
นมผง 7 
นํ้าตาล 5 
ครีมเทียม 12 

องคประกอบสารอาหาร ปริมาณ 
ความชื้น 3.08% 
โปรตีน 6.60% 
ไขมัน 1.78% 
เถา 0.92% 
คารโบไฮเดรท 87.62% 
พลังงาน 392.90 Kcal. 

 ผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญพืช 
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                   ขอมูลเพิ่มเตมิ สามารถเขาไปดูไดที่ “องคความรูเรื่องขาว”  เว็บไซต  http://www.ricethailand.go.th 
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