
ขาว​ฮา​งคือ​อะไร

ขาว​ฮา​งคือ​ขาว​น้ํานม​ที่​มี​ระยะ​แก​เกิน​จะ​ทําขาว​เมา​ แต​ยัง​ไม​สุก​พอ​ระยะ​เก็บ​เกี่ยว​หรือ​ระยะ​พลับพลึง​ ( รวง​แก​ประ​มา

ณ 80%) นําขาว​เปลือก​มา​แช​น้ําและ​นําขาว​เปลือก​ไป​น่ึง​กอน​ที่​จะ​นํามา​สี​เป็น​ขาว​กลอง​ ขาว​ฮา​งทําได​ทัง้​ขาว​เจา​และ

ขาว​เห​นี​ยว

ดัง​นัน้​การ​สี​ขาว​ฮา​งเป็นการ​เอา​เปลือก​หรือ​เอา​แกลบ​ออก​โดยที่​จมูก​ขาว​และ​เยื่อ​หุม​เมล็ด​ไม​แตกหัก​ไป​ไห​น ​เสนใย

และ​โปรตีน​ที่​มี​คุณคา​จึง​อยู​ใน​เมล็ด​ครบ​เน่ืองจาก​การ​น่ึง​ขาว​ให​สุก​ เมล็ด​ขาว​จะ​เหนียว​ไมมี​เมล็ด​แตก​ราว​ เมื่อ​นําไป​สี

จึง​ทําให​ขาว​ฮา​งมี​สี​เห​ลือ​ง

ชนิด​/ประเภท​ของ​ขาว​ฮา​ง 3 ชนิด​ คือ

ขาว​ฮา​งระยะ​น้ํานม

ขาว​ฮา​งที่​นําขาว​เปลือก​ไป​แช​น้ํา 2​4 ชัว่​โมง​ แลว​นําไป​น่ึง

3.​ ขาว​ฮา​งที่​นําขาว​เปลือก​ไป​แช​น้ํา 2​4 ชัว่โมง​นํามา​บม​ 48 ชัว่​โมง​ แลว​นําไป​น่ึง​ หรือ​เรียก​ ขาว​ฮา​งง​อก

ขาว​ฮา​งและ​ขาว​ฮา​งง​อก​ดี​อยาง​ไร​ ….​?

การนําขาว​เปลือก​ไป​แช​น้ํา เพื่อ​กระตุน​ให​เกิด​การ​งอก​ ซึ่ง​จะ​ทําให​เกิด​การ​เปลี่ยนแปลง​ทาง​ชีวเคมี​ใน​เมล็ด​ขาว​ โดย

เฉพาะ​การ​เพิ่ม​ขึ้น​ของ​ปริมาณ​สาร​ “ กา​บา” GABA(Gamma Amino Butyric Acid) ใน​เมล็ด​มาก​เป็น​ 10 เทา​ ของ

ขาว​สาร​ และ​เกิด​สาร​อาหาร​ที่​เป็น​ประโยชน​ตอ​ราง​กาย​ เชน​ แกมมา​ออ​ริ​ซา​นอ​ล วิตามิน​อี​ สาร​ฟีโน​ลิ​ค ไลซี​น ​และ​สาร​

“กา​บา” (Gamma aminobutyric acid) ใน​ขาว​กลอง​งอก​มี

สน​ใจ​ สินคา​ออ​แก​นิ​ค จาก​ “ขาว​คุณ​แม​”

Contact: 0945049923 (คุณ​ยะ​), 093 548 9436 (คุณ​ฝน)
Office bangkok: 02 634 3199
Shop@: 161-161/1 surawong bangrak bangkok 10500
email: sales.khaokhunmae@gmail.com
website: http://www.khaokhunmae.com

https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%82%e0%b9%89%e0%b8%b2%e0%b8%a7%e0%b8%ae%e0%b8%b2%e0%b8%87%e0%b8%84%e0%b8%b7%e0%b8%ad%e0%b8%ad%e0%b8%b0%e0%b9%84%e0%b8%a3/

