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สมบติัของขนมจีน
ขนมจนีเชืÉอกนัว่ามตีน้กําเนิดมาจากมอญและจดัเป็นหนึÉงในอาหารไทยทีÉพบตั Êงแต่สมยัอยุธยา
และปัจจุบนัขนมจนีเป็นอาหารยอดนิยมทีÉมกีารบรโิภคอย่างแพร่หลายทั Éวประเทศ  มกั
รบัประทานร่วมกบัเครืÉองเคยีงอืÉนๆทีÉแตกตา่งกนัไปในแต่ละภาคของประเทศ ปกตแิลว้ชาวไทย
จะบรโิภคขนมจนีในงานมงคล เชน่ในงานวนัเกดิ งานแตง่งาน แต่มขีอ้หา้มสาํหรบังานศพ
เนืÉองจากเชืÉอกนัวา่จะทําใหม้กีารตายอย่างต่อเนืÉองนั Éนเอง
ขนมจนีมกีลิÉนรสเฉพาะและมเีนืÊอสมัผสัทีÉยดืหยุ่นของสตาชใ์นขา้วซึÉงเกดิขึÊนจากกระบวนการ
หมกัและมปีรมิาณความชืÊนทีÉสงู อย่างไรกต็ามขนมจนีมอีายุการเกบ็รกัษาส ั Êนประมาณ 3-5 วนั
จงึเป็นขอ้จํากดัในการกระจายสนิคา้ในพืÊนทีÉหา่งไกล และเป็นเรืÉองยากทีÉจะพบเหน็ขนมจนีใน
ภตัตาคารต่างประเทศ
Khanomjeen was originated by Mon, and exsisted in Thai dish since Ayutthaya period. Nowadays it is populary eaten through out Thailand,
comprising side dish with different style in each area. Thai usually eats Khanomjeen in propitious ceremony, such as birthday or wedding,
however, Khanomjeen forbid in funeral because of the believe to pass the death to others.

Khanomjeen has unique flavor, and jiggly and stretchy texture due to fermentation and high moisture content. Shorter shelflife, 3-5 days,
inhibits wide-area distribution. Actually, it is hard to find out Khanomjeen at Thai restaurant in abroad.

ขนมจีนในภมิูภาคอินโดจีน
ขนมจนีเป็นผลติภณัฑ์จากขา้วทีÉพบไดท้ั Éวไปในหลายประเทศทั Éวภูมภิาค
อนิโดจนี โดยมคุีณลกัษณะทีÉมเีอกลกัษณ์เฉพาะในดา้นกลิÉนรสและเนืÊอ
สมัผสั
โดยทั ÉวไปขนมจนีจะมชีืÉอเรยีกทีÉแตกต่างกนัไปในแต่ละพืÊนทีÉ เชน่  ขนมจนี
( ประเทศไทย) ขา้วปุ่น (ลาว) โมหงิกะ (พมา่) และบุ๋น (เวยีดนาม) เป็น
ผลติภณัฑ์ทีÉนิยมรบัประทานอย่างกว้างขวางเป็นอาหารมืÊอหลกั
Khanomjeen is traditional rice-based product that can be found in many countries across Indochina region.
They are characterized by their unique flavor and texture.

Locally known as Khanomjeen (Thailand), Khao Pun (Laos), Mo Hin Ga (Myanmar) and Bun (Vietnam), they
are widely consumed as a staple food.
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โครงการวิจยัทีÉประสานความร่วมมือระหว่างประเทศเกีÉยวกบัผลิตภณัฑข์นมจีน
ศูนยว์จิยัวทิยาศาสตรก์ารเกษตรนานาชาตแิห่งประเทศญีÉปุ่น (JIRCAS)และสถาบนัคน้คว้าและพฒันาผลติภณัฑอ์าหาร
มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร ์ไดร่้วมมอืในการทําวจิยัในหวัขอ้เรืÉอง “การสรา้งมูลค่าเพิÉมให้ห่วงโซ่อุปทานขา้วโดยการเพิÉมมูลค่าของแหลง่
อาหารเพืÉอสนับสนุนให้เกดิการพฒันาชนบทอย่างยั Éงยนื” เริÉมตั Êงแต่ปี 2559  อาหารพืÊนบา้นดั Êงเดมินั ÊนเกดิขึÊนจากฐานของประวตัศิาสตรท์ีÉ
ยาวนานในเรืÉองอุปนิสยัการบรโิภคอาหาร และผลผลติทางการเกษตรทีÉมใีนพืÊนทีÉ
คณะนักวจิยัเชืÉอว่าความรูท้างวทิยาศาสตรจ์ะช่วยสนับสนุนดา้นคุณภาพของอาหารพืÊนบา้นดั Êงเดมิเหล่านีÊได ้และหวงัว่าความรู้ทาง
วทิยาศาสตรท์ีÉไดร้บั จะเป็นประโยชน์และเป็นผลดใีนการปรบัปรุงมลูค่าเพิÉมของห่วงโซ่อุปทานของอาหารพืÊนบา้นดั Êงเดมิ เช่นขนมจนี
และช่วยใหว้ฒันธรรมดา้นอาหารดั ÊงเดมิของไทยดยีิÉงขึÊนและยงัสามารถเชืÉอมโยงชาวนาสูต่ลาดการคา้ได้
JIRCAS and IFRPD, KU conducts the international collaborative research project entitled “Formation of food value chain through value addition of food resources to support
sustainable rural development” since 2016. Traditional foods are built on long history, food custom, and local agricultural production, and we believe that scientific knowledge
support the quality of them. We hope scientific achievement would be useful and beneficial to improve food value chain on traditional foods, such as Khanomjeen, and make
better Thai food culture which can link farmers to market.
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