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บทคัดย่อ 

งานวจิยัในคร้ังน้ีไดท้ าการวเิคราะห์องคป์ระกอบทางเคมี และปริมาณอะไมโลสของขา้วพนัธ์ุพ้ืนเมือง
จากศูนยว์จิยัขา้วพทัลุง จ านวน 22 สายพนัธ์ุ จากผลการวเิคราะห์พบวา่ปริมาณความช้ืน เถา้ ไขมนั โปรตีน และ
คาร์โบไฮเดรตของขา้วส่วนใหญ่จะมีปริมาณโดยเฉล่ียร้อยละ 12.47, 1.41, 1.76, 7.56 และ 76.81 ตามล าดบั 
ในขณะท่ีปริมาณวิตามินบี 1 โดยเฉล่ียเป็น 0.55 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ขา้วพ้ืนเมืองทั้ง 22 สายพนัธ์ุ สามารถ
จ าแนกไดเ้ป็น 4 กลุ่ม โดยอาศยัปริมาณอะไมโลสคือ กลุ่มขา้วเหนียวมีปริมาณอะไมโลสร้อยละ 0-9 (ขา้วเหนียว
ด าหมอ ขา้วเหนียวลา้งป้ิงแดง ขา้วเหนียวลนัตา และขา้วเหนียวด าช่อไมไ้ผ)่ กลุ่มขา้วอะไมโลสต ่ามีปริมาณ อะไมโลส 
ร้อยละ 10-19 (ขา้วบัวหอม) กลุ่มขา้วอะไมโลสปานกลางมีปริมาณอะไมโลสร้อยละ 20-25 (ขา้วช่อจงัหวดั    
ขา้วปากอ ขา้วช่อละมุด ขา้วหมออรุณ และขา้วฝ้าย) กลุ่มขา้วอะไมโลสสูงมีปริมาณอะไมโลส มากกว่าร้อยละ 25 
(ขา้วนางหอม ขา้วยาไทร ขา้วเหนียวลูกผึ้ง ขา้วหอมจนัทร์ ขา้วนงั ขา้วช่อจ าปา ขา้วแจ๊ะแต ขา้วหอม ขา้วมะลิแดง 
ขา้วทางหวาย ขา้วแหวกหญา้ และขา้วศรีรักษ)์ ซ่ึงขอ้มูลท่ีไดจ้ากการวิจยัในคร้ังน้ีถือเป็นขอ้มูลพ้ืนฐานในการ 
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ส่งเสริมการเพาะปลูกและอนุรักษ์ขา้วพนัธ์ุพ้ืนเมือง รวมทั้ งสามารถน าไปแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ต่าง ๆ ใน
อนาคตได ้

ค าส าคญั:  ขา้วพนัธ์ุพ้ืนเมือง องคป์ระกอบทางเคมี ปริมาณวติามินบี 1 ปริมาณอะไมโลส 

Abstract 

 In this study the chemical composition and amylose content of 22 local rice varieties from the 
Phatthalung Rice Research Center were determined. The results reviewed that the average contents of moisture, 
ash, lipid, protein and carbohydrate were 2.47%, 1.41%, 1.76%, 7.56% and 76.81%, respectively. In addition, 
the average of vitamin B1 content was 0.55 mg/100 g. All 22 local rice varieties were classified into four groups 
based on amylose content: waxy group (0-9%: Khaoneawdamhmo, Khaoneawlangpingdang, Khaoneawlanta 
and Khaoneawdamchomipi), low amylose (10-19%: Khaobauhom), intermediate amylose (20-25%: 
Khaochojangvad, Khaopakow, Khaocholamud, Khaohmoarun and Khaofai) and high amylose (>25%: 
Khaonanghom, Khaoyathri, Khaoneawlungpung, Khaohomjan, Khaonang, Khaochojampa, Khaojetae, Khaohom, 
Khaomalidang, Khaotangwai, Khaohakya and Khaosrirak). These results are basic information supporting for 
cultivation, preservation and product processing of local rice in the future. 

Keywords:  local rice varieties, chemical composition, vitamin B1 content, amylose content

1. บทน า 
ขา้ว คืออาหารหลกัของคนไทยท่ีอุดมไป

ดว้ยคุณค่าทางโภชนาการเป็นแหล่งของอาหารท่ีให้
พลังงานแก่ชีวิต  ในอดีตประเทศไทยมีความ
หลากหลายของสายพนัธ์ุข้าวเป็นจ านวนมากทั้ ง
พัน ธ์ุ พ้ืนเ มืองและพันธ์ุ ท่ีปรับปรุง ข้ึนมาใหม่  
ส าหรับขา้วพนัธ์ุพ้ืนเมืองนั้นอาจถูกลืมเลือนกนัไป
ช่วงระหว่างเวลาหน่ึง เน่ืองจากแผนพัฒนาการ
เศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับท่ี 1 พ.ศ. 2504
เป็นการปรับเปล่ียนการผลิตเพ่ือการบริโภคสู่การ
ผลิตเชิงพาณิชย์ โดยการใช้พันธ์ุข้าวท่ีผ่านการ
ปรับปรุงพันธ์ุเพื่อให้ได้ผลผลิตท่ีสูงท าให้ความ
หลากหลายของขา้วพนัธ์ุพ้ืนเมืองลดลงอยา่งรวดเร็ว  
อยา่งไรก็ตามจากความหลากหลายของสายพนัธ์ุขา้ว
จึงได้มีการรวบรวมพัน ธ์ุข้าวพ้ืนเมืองไทยใน

ธนาคารเช้ือพนัธ์ุขา้วโดยศูนยว์ิจยัขา้วปทุมธานี ใน
ส่วนของขา้วพนัธ์ุพ้ืนเมืองภาคใตพ้บว่าเกษตรกร
ยงัคงปลูกขา้วพ้ืนเมืองกันอย่างแพร่หลาย ซ่ึงทาง
ศูนยว์จิยัขา้วพทัลุงไดท้ าการปลูกรักษาพนัธ์ุขา้วของ
ภาคใต้ไวก้ว่า 400 ตัวอย่างพนัธ์ุ ท่ีมีการศึกษาใน
ส่วนของลักษณะประจ าพันธ์ุเพื่อเป็นข้อมูลเชิง
วิชาการให้แก่ผูส้นใจทั่วไป [1] แต่ในส่วนคุณค่า
ทางโภชนาการในพนัธ์ุขา้วเหล่าน้ีมีการศึกษาเพียง
บางส่วน ซ่ึงคุณค่าทางโภชนาการเป็นตัวแปรท่ี
ส าคัญท่ีสุดในการบริโภคอาหารอย่างสมดุล [2] 
อย่างไรก็ตามคุณค่าทางโภชนาการของเมล็ดข้าว
หรือปริมาณขององค์ประกอบต่าง ๆ เช่น โปรตีน 
แป้ง และใยอาหารท่ีมีอยู่ในข้าวแต่ละพันธ์ุก็จะ
แตกต่างกนัข้ึนอยู่กบัปัจจยัทางพนัธุกรรม อิทธิพล
ของส่ิงแวดลอ้ม การให้ปุ๋ย รวมทั้งสภาวะการเก็บ
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รักษา [3] องค์ประกอบทางเคมีท่ีส าคัญของข้าว
ได้แ ก่ความ ช้ืน  เ ถ้า  ไขมัน  โปร ตีน  รวมทั้ ง
คาร์โบไฮเดรต ซ่ึงลว้นมีผลต่อคุณภาพของขา้วทั้ง
ในลกัษณะขา้วเปลือก ขา้วสาร และขา้วกลอ้ง ไขมนั
ในข้าวมีทั้ งชนิดไตรกลีเซอไรด์  ไกลโคลิปิด 
และฟอสโฟลิปิดท่ีอยูร่วมกบัเมด็สตาร์ช [4] โปรตีน
ในขา้วเป็นโปรตีนท่ีมีคุณภาพดีแต่มีปริมาณท่ีนอ้ย
กว่าโปรตีนในธัญพืชชนิดอ่ืน ปริมาณโปรตีนของ
เมล็ดขา้วเป็นตวับ่งช้ีถึงรสชาติของขา้วปรุงสุก [5] 
องค์ประกอบโดยส่วนใหญ่ของข้าวก็คือสตาร์ช    
(อะไมโลสและอะไมโลเพคติน) ซ่ึงจะมีผลโดยตรง
ต่อลกัษณะเน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑ์จากขา้วหรือ
แป้งขา้ว และเป็นการบ่งบอกถึงคุณภาพของขา้วหุง
สุก เช่น การนุ่ม ร่วน และการพองตวัของเมล็ดขา้ว 
จากรายงานของ Juliano และVillareal [6] พบว่าใน
เมล็ดข้าวมีปริมาณอะไมโลสร้อยละ 15-30 และ     
อะไมโลเพคตินร้อยละ 70-85 โดยปริมาณอะไมโลส 
ของข้าวท่ีปลูกในเอเชียมีปริมาณท่ีกวา้งในช่วง
ตั้ งแต่ร้อยละ 0-32 ตัวอย่างเช่น ข้าวอินดิกา หรือ 
ข้าวเจ้า (Oryzasativa var. indica) ท่ีปลูกในเอเชีย
ตะวนัออกเฉียงใต ้และอินโดนีเซีย [7] ลกัษณะเมลด็
ยาวมีปริมาณอะไมโลสร้อยละ 22 และอะไมโลเพ
คตินร้อยละ78 [8] ส่วนขา้วจาปอนิกาเป็นขา้วเมล็ด
สั้ นหรือข้าวญ่ีปุ่น (Oryza sativa var. japonica) ท่ี
ปลูกในประเทศแถบเอเชียตะวนัออก เช่น จีน ญ่ีปุ่น 
และ เกาหลี [7] มีปริมาณอะไมโลส ร้อยละ 18 และ    
อะไมโลเพคติน ร้อยละ 82 [8] เป็นตน้ จากการท่ีขา้ว
ในแถบเอเชียมีปริมาณอะไมโลสท่ี กวา้งนั้นท าให้
สามารถแบ่งประเภทคุณภาพข้าวตามปริมาณ        
อะไมโลสได้เป็น 4 ประเภท ขา้วเหนียวมีปริมาณ   
อะไมโลสร้อยละ 0-9 เ ม่ือหุงสุกจะเหนียวมาก 
ขา้วอะไมโลสต ่ามีปริมาณอะไมโลสร้อยละ 10-19 
เป็นขา้วเจา้เม่ือหุงสุกจะเหนียวนุ่ม (แฉะง่าย) ขา้ว  

อะไมโลสปานกลางมีปริมาณอะไมโลสร้อยละ 20-
25 เป็นขา้วเจา้เม่ือหุงสุกค่อนขา้งอ่อน ขา้วอะไมโล
สสูงมีปริมาณอะไมโลสมากกวา่ร้อยละ 25 เป็นขา้ว
เจ้าเม่ือหุงสุกค่อนข้างร่วนแข็ง [9] ในส่วนของ
วิตามินในขา้วพบว่ามีบทบาทท่ีส าคญัต่อผูบ้ริโภค
ได้แก่วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 และไนอาซิน แต่ละ
วิตามินจะท าหนา้ท่ีท่ีแตกต่างกนั โดยเฉพาะวิตามิน
บี 1 ซ่ึงท าหนา้ท่ีเป็นตวัเร่งปฏิกิริยาในการเผาผลาญ
อาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต โปรตีนและไขมนั
เพ่ือให้เกิดพลังงาน รวมทั้ งท าหน้าท่ีส าคัญของ
ระบบประสาท โดยเฉพาะอย่างยิ่งในด้านการ
น ากระแสประสาท ถา้ร่างกายไดรั้บวิตามินบี 1 ไม่
เพียงพอจะท าใหเ้ป็นโรคเหน็บชา [10] 

ดงันั้นงานวิจยัในคร้ังน้ีจึงมุ่งเนน้วิเคราะห์
คุณค่าทางโภชนาการในเ บ้ืองต้น ได้แก่  การ
วิ เคราะห์ปริมาณความช้ืน เถ้า ไขมัน โปรตีน 
คาร์โบไฮเดรต วิตามินบี 1 และ อะไมโลส ของขา้ว
พนัธ์ุพ้ืนเมืองท่ีไดรั้บความอนุเคราะห์จากศูนยว์ิจยั
ขา้วพทัลุง จ านวน 22 สายพนัธ์ุ เพื่อเป็นขอ้มูลทาง
วิชาการเพ่ิมเติมให้แก่ขา้วสายพนัธ์ุเหล่าน้ีในการ
น าไปพิจารณาส่งเสริมการปลูกแก่เกษตรกรใน
ล าดบัต่อไป 

2. วสัดุอุปกรณ์และวธีิด าเนินการวจัิย 
2.1 ท าการเกบ็รวบรวมตวัอย่างข้าวพื้นเมือง  
 ท าการ เ ก็บตัวอย่างข้าว พ้ืนเ มืองจาก

ศูนยว์ิจยัขา้วพทัลุง จ านวน 22 สายพนัธ์ุ คือขา้วหอม 
ขา้วหมออรุณ ขา้วแจ๊ะแต ขา้วนัง ขา้วหอมจนัทร์ 
ขา้วทางหวาย ขา้วช่อจ าปา ขา้วปากอ ขา้วบวัหอม 
ขา้วแหวกหญา้ ขา้วฝ้าย ขา้วมะลิแดง ขา้วทองหอม 
ขา้วศรีรักษ ์ขา้วช่อละมุด ขา้วช่อจงัหวดั ขา้วยาไทร 
ข้าวเหนียวด าหมอ ข้าวเหนียวล้างป้ิงแดง ข้าว
เหนียวลูกผึ้ ง ข้าวเหนียวลันตา ข้าวเหนียวด าช่อ    
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ไม้ไผ่ สายพันธ์ุละ200 กรัม ใส่ถุงพลาสติกท่ีปิด
สนิทเพ่ือใชใ้นการวเิคราะห์ในล าดบัต่อไป 

2.2 การเตรียมตวัอย่างข้าวเพ่ือการวเิคราะห์ 
 น าข้าวทั้ ง 22 สายพันธ์ุ ในรูปของข้าว

กลอ้งและบดให้เป็นผงละเอียด ร่อนผ่านตะแกรง
ขนาด  100 ไมโคร เมตร  เ ก็บตัวอย่ า ง ท่ีได้ใ ส่
ถุงพลาสติกและเก็บท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
ก่อนท่ีจะน าไปท าการวเิคราะห์ในล าดบัต่อไป 

2.3 การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี  
 ท าการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี

(proximate analysis) ของตวัอยา่งขา้วทั้ง 22 สายพนัธ์ุ 
โดยใชว้ธีิการของ AOAC [11] ตามขั้นตอนดงัน้ี 

2.3.1 วิเคราะห์ปริมาณความช้ืน โดยอบ
ครูซิเบิลพร้อมฝาท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส 
นานประมาณ 3 ชัว่โมง ท าให้เยน็ในโถดูดความช้ืน 
และชัง่น ้ าหนกัชัง่ตวัอยา่งขา้วพนัธ์ุพ้ืนเมือง 2 กรัม 
ลงในครูซิเบิลท่ีผ่านการอบจนมีน ้ าหนักคงท่ีแลว้
โดยเกล่ียตวัอยา่งใหก้ระจายทัว่ครูซิเบิล น าตวัอยา่ง
เขา้ตูอ้บลมร้อน (Memmert รุ่น ULE600: เยอรมนันี)
ท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นานประมาณ 3 
ชั่วโมง ท าให้เยน็ในโถดูดความช้ืน ชั่งหาน ้ าหนัก
ท าซ ้ าจนได้น ้ าหนักคงท่ี และค านวณหาปริมาณ
ความช้ืน 

2.3.2 วิเคราะห์ปริมาณเถ้า เผาครูซิเบิล
พร้อมฝาท่ีอุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส 5 ชัว่โมงท า
ให้เย็นในโถดูดความช้ืน 30 นาที ชั่งตัวอย่างขา้ว
พนัธ์ุพ้ืนเมือง 2 กรัมใส่ครูซิเบิลท่ีเผาจนมีน ้ าหนัก
คงท่ีแลว้ น าไปเผาในตูค้วนัจนหมดควนั จากนั้น
น าไป เผาใน เตา เผา  (Carbolite รุ่น  RWF1100: 
องักฤษ) ท่ีอุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 
ชัว่โมง หรือจนตวัอยา่งเป็นเถา้เป็นสีขาวท าให้เยน็
ในโถดูดความช้ืน หลงัจากนั้นชัง่หาน ้ าหนกั ท าซ ้ า
จนไดน้ ้ าหนกัคงท่ีและค านวณหาปริมาณเถา้ 

2.3.3 วิเคราะห์ปริมาณไขมนัโดยใชเ้ทคนิค
การสกดัแบบซอกห์เลต โดยอบขวดกน้กลมในตูอ้บท่ี
อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส ประมาณ 5 ชัว่โมง ท าให้
เยน็ในโถดูดความช้ืน และชัง่หาน ้ าหนัก ชัง่ตวัอย่าง
อาหารบนกระดาษกรอง 2 กรัมใส่ลงในทิมเบิล และ
น าไปใส่ในชุด Soxhlet เติมปิโตรเลียมอีเธอร์ลงใน
ขวดกน้กลม 250 มิลลิลิตร แลว้วางบนเตา ประกอบชุด
สกัดไขมันพร้อมทั้ งเปิดน ้ าหล่ออุปกรณ์ควบแน่น 
และเปิดสวิทซ์ให้ความร้อนใชเ้วลาในการสกดัไขมนั
นาน 10 ชั่วโมง ระเหยตวัท าละลายออกด้วยเคร่ือง
ร ะ เ ห ย แบบ สูญญ าก า ศ  (BUCHI รุ่ น  R-124: 
สวิสเซอร์แลนด์) น าขวดกน้กลมไปอบท่ีอุณหภูมิ 
80-90 องศาเซลเซียส จนแห้ง  ท้ิงให้เย็นในโถ         
ดูดความช้ืนชัง่น ้ าหนักขวดกน้กลมและค านวณหา
ปริมาณไขมนั 

2.3.4 วิเคราะห์ปริมาณโปรตีนโดยวิธี         
คเจลดาห์ล ชั่งตวัอย่างขา้วพนัธ์ุพ้ืนเมือง 0.5 กรัม 
ใ ส่หลอดย่อยและท า  blank ควบคู่ ไปด้วย ใ ส่            
คะตะลิสตผ์สม และกรดซลัฟริูคเขม้ขน้ 20 มิลลิลิตร 
ในทุกหลอดตวัอย่างท่ีท าการศึกษาน าตวัอย่างไป
ย่อยดว้ยเคร่ืองย่อย (Gerhardt รุ่น KBZO: เยอรมนันี) 
ท่ีอุณหภูมิ 280 องศาเซลเซียสนาน 45 นาทีจากนั้น
ปรับเพ่ิมอุณหภูมิเป็น 380 องศาเซลเซียส ยอ่ยต่อไป
อีก 2 ชั่วโมง จนได้สารละลายใส ท้ิงให้เย็นท่ี
อุณหภูมิหอ้ง และเติมน ้ ากลัน่ 150 มิลลิลิตร จากนั้น
น าตวัอย่างท่ีผ่านการย่อยเขา้เคร่ืองกลัน่ (Gerhardt 
รุ่น 45S: เยอรมันนี)ใช้กรดบอริก 2 เปอร์เซ็นต์ 
ปริมาตร 25 มิลลิลิตร และหยดมิกซ์อินดิเคเตอร์ 2-3 
หยด ลงในขวดรูปชมพู่ขนาด 250 มิลลิลิตร กลัน่
ดว้ยระบบอตัโนมติัใชเ้วลา 3 นาที ไตเตรทตวัอยา่ง
ด้วยสารละลายมาตรฐานกรดไฮโดรคลอริกความ
เขม้ขน้ 0.1 นอร์มอล ค านวณหาปริมาณโปรตีน 
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2.3.5 ค านวณปริมาณคาร์โบไฮ เดรต
ทั้ งหมดในตัวอย่างข้าวโดยวิธีการท่ีรายงานโดย 
Onyeike และคณะ [12] โดยวิธีการน้ีจะน าผลรวม
ของปริมาณความช้ืน เถ้า ไขมัน โปรตีน ของ
ตวัอยา่งขา้วท่ีวเิคราะห์ได ้และลบออกจาก 100 ค่าท่ี
ไดคื้อเปอร์เซ็นตข์องคาร์โบไฮเดรตในตวัอยา่ง 

2.3.6 การวิเคราะห์ปริมาณอะไมโลสโดย
ใช้วิธีการเกิดสีกับไอโอดีน [13] ชั่งตัวอย่างข้าว
พนัธ์ุพ้ืนเมืองจ านวน 0.1 กรัม ใส่ในขวดวดัปริมาตร
ขนาด 100 มิลลิลิตร เ ติมเอธิลแอลกอฮอล์ 95 
เปอร์เซ็นต ์จ านวน 1 มิลลิลิตร เขย่าเบา ๆ และเติม
สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ์ความเขม้ขน้ 2นอร์
มลั จ านวน 9 มิลลิลิตร ผสมตวัอยา่งบนเคร่ืองผสม
โดยใชแ้ท่งแม่เหล็ก (Magnetic stirrer) เป็นเวลา 10 
นาที ปรับปริมาตรดว้ยน ้ ากลัน่ให้ได ้100 มิลลิลิตร 
น าขวดวดัปริมาตรขนาด 100 มิลลิลิตร ใบใหม่เติม
น ้ ากลั่นประมาณ 70 มิลลิลิตร เติมกรดอะซิติก
เข้มข้น 1 นอร์มัล จ านวน 2 มิลลิลิตร และเติม
สารละลายไอโอดีน 2 มิลลิลิตร เ ติมตัวอย่าง
สารละลายน ้ าแป้งท่ีไดจ้ านวน 5 มิลลิลิตร และปรับ
ปริมาตรดว้ยน ้ ากลัน่เป็น 100 มิลลิลิตร ตั้งท้ิงไว ้10 
นาทีท า blank ตามวิธีขา้งตน้แต่ไม่ตอ้งใส่ตวัอย่าง
สารละลายน ้ าแป้ง วดัความเขม้ขน้ของสารละลาย
ด้วยเคร่ืองสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ (Shimadzu รุ่น 
UVmini 1240V: ญ่ีปุ่น) ท่ีความยาวคล่ืน 620 นาโนเมตร 
ค านวณหาปริมาณอะไมโลสกับกราฟมาตรฐาน
ของอะไมโลส 

2.3.7 การวเิคราะห์ปริมาณวติามินบี 1 โดย
ใ ช้ วิ ธี ก า ร  triphenylmethane acid dyes [14] ชั่ ง
ตวัอยา่งขา้วแต่ละชนิดชนิดละ 0.05 กรัม ใส่ในขวด
วัดปริมาตรขนาด 25 มิลลิลิตรเติมสารละลาย
บัฟ เฟอ ร์  NH4Cl-NH3 (พี เ อช  7.7) ป ริมาตร  1.5 
มิลลิลิตร เติมสารละลาย Polyvinyl alcohol ปริมาตร 

1 มิลลิลิตร เ ติมน ้ ากลั่น  15 มิลลิลิตร และเติม 
Bromthymol blue (BTB) 3 มิลลิลิตร จากนั้นจึงเติม
น ้ ากลัน่จนครบปริมาตรท่ีก าหนดและใชเ้วลาในการ
ผสมสารเขา้ดว้ยกันเป็นเวลา 2 นาทีท า blank ตาม
วิธีขา้งตน้โดยใชน้ ้ ากลัน่แทนตวัอย่างขา้ว วดัความ
เขม้ขน้ของสารละลายด้วยเคร่ืองสเปกโตรโฟโต
มิเตอร์ (Shimadzu รุ่น UVmini 1240V: ญ่ีปุ่น) ท่ีความ
ยาวคล่ืน 440 นาโนเมตร ค านวณหาปริมาณวิตามิน
บี 1 กบักราฟมาตรฐาน ของวติามินบี 1 

3. ผลการวจัิยและวจิารณ์ผลการวจัิย 

 3.1 การวเิคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรตในข้าว
พนัธ์ุพื้นเมืองจากศูนย์วจิยัข้าวพทัลุง 
 จากผลการวิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรต
ในข้าวพ้ืนเมืองทั้ ง 22 สายพนัธ์ุ พบว่ามีค่าเฉล่ีย  
ร้อยละ 76.81 โดยขา้วยาไทรและขา้วช่อละมุดจะมี
ปริมาณคาร์โบไฮเดรตสูงสุดร้อยละ 80.76±0.09 
และ 79.93±0.19 ตามล าดบั ในขณะท่ีขา้วมะลิแดง
ข้าวนัง และข้าวเหนียวด าช่อไม้ไผ่จะมีปริมาณ
คาร์โบไฮเดรตต ่าสุด ร้อยละ 74.20±0.12, 74.47±0.53
และ 74.65±0.20 ตามล าดับ (ตารางท่ี 1) และเม่ือ
เปรียบเทียบกบังานวิจยัของขนิษฐา อุม้อารีย ์ซ่ึงท า
การวเิคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรตในขา้วท่ีปลูกใน
จังหวดัพิจิตร จังหวดัพะเยา จังหวดัเชียงราย และ
จังหวดัพิษณุโลก (ปริมาณคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 
72.39-73.28) [15]  พบว่าค่ า เฉ ล่ียของข้าวพัน ธ์ุ
พ้ืนเมืองทั้ง 22 สายพนัธ์ุ จะมีปริมาณคาร์โบไฮเดรต
ท่ีสูงกว่า และมีปริมาณท่ีใกลเ้คียงกบัขา้วพ้ืนเมือง
ในหมู่บา้นทิพเุย อ าเภอทองผาภูมิ จงัหวดักาญจนบุรี
ท่ีวิเคราะห์โดยป่ินธิดา ณ ไธสง และคณะ (ปริมาณ
คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 75.45-83.77) [16] การศึกษา
ในคร้ังน้ี เป็นการศึกษาคาร์โบไฮเดรตเชิงซอ้นท่ีถือ
ไดว้่าเป็นคาร์โบไฮเดรตแบบสมบูรณ์ซ่ึงมีไฟเบอร์ 
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อยูค่รบถว้น พบไดใ้นขา้วท่ีไม่ขดัสี ร่างกายจะย่อย
คาร์โบไฮเดรตเชิงซ้อนอย่างค่อยเป็นค่อยไป
เ พ่ือท่ีจะได้ดูดซึมแร่ธาตุและวิตามินได้อย่าง
ครบถ้วนท่ีสุด ดังนั้ นจะเห็นได้ว่าโดยทั่วไปข้าว
หลาย ๆ สายพนัธ์ุจะมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตอยู่
ในช่วงท่ีใกลเ้คียงกนั และบางแหล่งก็มีปริมาณสูง 
ซ่ึงจะส่งผลดีต่อผูบ้ริโภคเพราะจะบ่งบอกถึงวา่ขา้ว
สายพนัธ์ุนั้น ๆ เป็นแหล่งพลงังานท่ีดี [17] 
 3.2 การวิเคราะห์ปริมาณความช้ืนในข้าวพนัธ์ุ
พื้นเมืองจากศูนย์วจิยัข้าวพทัลุง 

จากผลการวิเคราะห์ปริมาณความช้ืน
พบว่ามีค่าเฉล่ียร้อยละ12.47 โดยขา้วหมออรุณจะมี
ปริมาณความช้ืนมากท่ีสุด รองลงมาคือขา้วบวัหอม 
และข้าวหอมจันทร์  มีปริมาณความช้ืนร้อยละ 
14.77±0.02, 13.50±0.04 และ 13.41±0.01 ตามล าดับ 
ส่วนข้าวยาไทรและข้าวช่อจังหวัดจะมีปริมาณ
ความช้ืนน้อยกว่าข้าวสายพัน ธ์ุ อ่ืนๆ ท่ีน ามา
วิเคราะห์คือมีปริมาณความช้ืนร้อยละ10.42±0.24
และ 11.45±0.22 ต ามล า ดับ  ( ต า ร า ง ท่ี  1)  เ ม่ื อ
เปรียบเทียบกบังานวิจยัของผาณิต รุจิรพิสิฐ พบว่า
ปริมาณความช้ืนในขา้วจากจงัหวดัอุบลราชธานีมี
ค ว าม ชื้นอยู ่ในช ่ว ง ร ้อ ยละ  12.11-14.83 [18] 
ความช้ืนถือเป็นองค์ประกอบทางเคมีท่ีส าคัญ
เก่ียวกบัคุณภาพของเมล็ดขา้วทั้งในขา้วเปลือกและ
ขา้วสาร โดยจะใชเ้ป็นเกณฑม์าตรฐานส าคญัในการ
ซ้ือขายขา้ว จากการวิเคราะห์ปริมาณความช้ืนใน
ขา้วทั้ง 22 สายพนัธ์ุ พบว่าส่วนใหญ่มีความช้ืนอยู่
ในเกณฑม์าตรฐานสินคา้ขา้วท่ีก าหนดใหมี้ความช้ืน
ไม่เกิน 14 เปอร์เซ็นต ์[19] ซ่ึงปริมาณความช้ืนของ

ข้าวท่ียอมรับว่าปลอดภัยต่อการเก็บรักษาข้าวท่ี
เหมาะสมคือร้อยละ13 การตากขา้วเปลือกเพื่อลด
ความช้ืนลงให้อยู่ในเกณฑ์ท่ีปลอดภัยต่อการเก็บ
รักษาจนถึงเวลาการสีข้าวเปลือกท่ีมีความช้ืน
เหมาะสมก็จะท าให้ได้ขา้วเต็มเมล็ด และข้าวหัก
นอ้ย [17] 
 3.3 การวิ เคราะห์ปริมาณเถ้าในข้าวพันธ์ุ
พื้นเมืองจากศูนย์วจิยัข้าวพทัลุง 
 จากผลการวิเคราะห์ปริมาณเถ้าพบว่ามี
ค่าเฉล่ียร้อยละ 1.41 โดยขา้วท่ีมีปริมาณเถา้สูงสุดคือ 
ขา้วเหนียวลูกผึ้ง รองลงมาคือขา้วเหนียวด าช่อไมไ้ผ่
และขา้วมะลิแดง มีปริมาณเถา้ร้อยละ 1.59±0.01, 
1.56±0.01 และ1.54±0.08 ตามล าดบั ขา้วท่ีมีปริมาณ
เถา้ต ่าสุดคือ ขา้วหมออรุณ และขา้วแจ๊ะแต มีปริมาณ
เถา้ร้อยละ 1.22±0.01 และ 1.24±0.06 ตามล าดบั (ตาราง
ท่ี 1) ปริมาณเถ้าของข้าวสามารถใช้เป็นเคร่ืองช้ี
คุณภาพของข้าวได้ เ น่ื องจากป ริมาณเถ้า คื อ
สารประกอบอนินทรียท่ี์เหลืออยู่หลงัจากท่ีเผาให้
สารประกอบอินทรียส์ลายไปหมดแลว้ ซ่ึงอาจจะ
บ่งช้ีไดว้่ามีแร่ธาตุในขา้วมากน้อยเท่าไร [20] โดย 
Juliano [21] ไดร้ายงานวา่ปริมาณเถา้ของขา้วกลอ้ง
โดยทั่วไปจะอยู่ในช่วงร้อยละ 1.0-1.5 ซ่ึงปริมาณ
เถา้ของขา้วทั้ง 22 สายพนัธ์ุ ใกลเ้คียงกบัปริมาณเถา้
ในข้าวสมุนไพรในประเทศอินเดียจ านวน 3 สาย
พัน ธ์ุ  คือ  Njavara (1.42±0.06), Jyothi (1.54±0.09) 
และ IR64 (1.27±0.09) [22] หรือปริมาณเถ้าในข้าว
เหนียว RD-6 ซ่ึ ง เ ป็น ท่ี นิ ยม รับประทานทาง
ภาคเหนือของประเทศไทย มีปริมาณเถ้าร้อยละ 
1.96±0.11 [23] 
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ตารางที ่1  องคป์ระกอบทางเคมีของขา้วพนัธ์ุพ้ืนเมืองจากศูนยว์จิยัขา้วพทัลุง จ านวน 22 สายพนัธ์ุ 
 

สายพนัธ์ุข้าว คาร์โบไฮเดรต 
(ร้อยละ) 

ความช้ืน 
(ร้อยละ) 

เถ้า 
(ร้อยละ) 

ไขมัน 
(ร้อยละ) 

โปรตีน 
(ร้อยละ) 

วติามินบี 1 
(มิลลกิรัมต่อ 

100 กรัม) 
ขา้วหอม 75.91±0.12de 12.56±0.03hij 1.41±0.01cdefg 1.62±0.35de 8.12±0.13j 0.990±0.04fgh 
ขา้วหมออรุณ 77.45±0.06h 14.77±0.02h 1.22±0.01a 0.92±0.06bc 5.61±0.01a 0.435±0.01abcde 
ขา้วแจะ๊แต 78.62±0.39j 12.58±0.08hij 1.24±0.06ab 0.29±0.07a 7.20±0.19def 0.475±0.03abcde 
ขา้วนงั 74.47±0.53ab 12.53±0.02ghij 1.33±0.01bcd 2.52±0.17h 9.24±0.43kl 0.540±0.04bcde 
ขา้วหอมจนัทร์ 75.48±0.81c 13.41±0.01m 1.34±0.04bcd 3.33±0.51m 6.55±0.12bc 0.115±0.01a 
ขา้วทางหวาย 75.72±0.81c d 12.92±0.08l 1.31±0.02abc 2.03±0.12g 8.04±0.01ij 1.190±0.02h 
ขา้วช่อจ าปา 78.20±0.10i 12.45±0.09f g h i 1.32±0.01bcd 0.67±0.17b 7.40±0.01efgh 0.340±0.05abcd 
ขา้วปากอ 76.32±0.06ef 12.32±0.01d e f g 1.43±0.06defg 2.79±0.27k 7.23±0.01defg 0.495±0.01abcde 
ขา้วบวัหอม 76.86±0.23g 13.50±0.04m 1.51±0.02ghi 0.36±0.06a 7.75±0.01ghij 0.125±0.02a 
ขา้วแหวกหญา้ 75.94±0.16d e 12.38±0.05efgh 1.46±0.01efghi 3.10±0.18l 7.13±0.05de 0.535±0.07abcd 
ขา้วฝ้าย 75.75±0.19cd 12.85±0.06kl 1.52±0.07hi 2.47±0.44hi 7.67±0.32fghij 1.100±0.04gh 
ขา้วมะลิแดง 74.20±0.12a 12.20±0.05de 1.54±0.08i 2.96±0.23kl 9.19±0.15kl 0.230±0.06abc 
ขา้วทองหอม 76.74±0.83g 12.11±0.01d 1.47±0.01fghi 0.70±0.24b 8.86±0.09k 0.140±0.02ab 
ขา้วศรีรักษ ์ 77.62±0.23h 11.84±0.06c 1.33±0.01bcd 1.44±0.17d 7.83±0.03hij 0.160±0.05ab 
ขา้วช่อละมุด 79.93±0.19k 11.71±0.01c 1.42±0.02cdefgh 1.14±0.05c 5.75±0.08a 0.600±0.04cdef 
ขา้วช่อจงัหวดั 78.05±0.03i 11.45±0.22b 1.35±0.03cde 2.93±0.34ijk 6.24±0.04b 0.800±0.03efg 
ขา้วยาไทร 80.76±0.09l 10.42±0.24a 1.41±0.01cdefgh 0.90±0.20b 6.79±0.20cd 0.670±0.01def 
ขา้วเหนียวด า
หมอ 

76.52±0.27fg 12.68±0.11ijk 1.48±0.01fghi 0.43±0.07hij 8.78±0.01a 0.645±0.04def 

ขา้วเหนียว 
ลา้งป้ิงแดง 

77.82±0.05hi 12.57±0.15hij 1.38±0.05cdef 1.89±0.15cdef 6.43±0.01g 1.150±0.03gh 

ขา้วเหนียวลูกผ้ึง 76.08±0.41de 12.20±0.02de 1.59±0.01i 2.62±0.39i 7.57±0.26efghi 0.235±0.06abc 
ขา้วเหนียวลนัตา 76.85±0.20g 12.22±0.23def 1.47±0.01efghi 2.03±0.15efghi 7.49±0.20efgh 0.625±0.02cdef 
ขา้วเหนียวด าช่อ
ไมไ้ผ ่

74.65±0.20b 12.76±0.12jkl 1.56±0.01i 1.70±0.03g 9.41±0.20l 0.785±0.06efg 

เฉลีย่ 76.81 12.47 1.41 1.76 7.56 0.55 
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3.4 การวิเคราะห์ปริมาณไขมันในข้าวพันธ์ุ
พื้นเมืองจากศูนย์วจิยัข้าวพทัลุง 

จากผลการวิเคราะห์ปริมาณไขมนัพบว่ามี
ค่าเฉล่ียร้อยละ 1.76 โดยขา้วหอมจนัทร์จะมีปริมาณ
ไขมนัสูงสุด รองลงมาคือขา้วแหวกหญา้ และขา้ว
มะ ลิ แด ง  มีป ริ ม าณไขมัน ร้ อ ยละ  3.33±0.51, 
3.10±0.18 และ 2.96±0.23 ตามล าดับในขณะท่ีข้าว
แจ๊ะแต และขา้วบัวหอม จะมีปริมาณไขมนัต ่าสุด 
ร้อยละ 0.29±0.07 และ 0.36±0.06 ตามล าดบั (ตาราง
ท่ี 1) และเม่ือเปรียบเทียบกบังานวิจยัของประวีณา 
มณีรัตนรุ่งโรจน์ และคณะ (ร้อยละ 0.33-1.89) [24] 
ซ่ึงพบว่าขา้วพนัธ์ุพ้ืนเมืองจากศูนยว์ิจัยขา้วพทัลุง
โดยส่วนใหญ่มีปริมาณไขมันท่ีสูงกว่า รวมทั้ ง
ปริมาณไขมนัในตวัอย่างขา้วทางภาคใต ้(จังหวดั
ปัตตานี) จ านวน 8 สายพนัธ์ุ ซ่ึงมีปริมาณไขมนั  ร้อย
ละ 1.44-2.17 [25] ไขมันท่ีอยู่ในข้าวส่วนใหญ่คือ
กลุ่มของไตรกลีเซอไรด์ ฟอสฟอลิพิด ไกลโคลิพิด 
และเทอร์พีนอยด์ มีปริมาณกรดไขมนัท่ีไม่อ่ิมตวัสูง 
(Linoleic acid และ Oleic acid) [26] มีสมบัติช่วยลด
ระดบัโคเลสเตอรอลท่ีไม่ดี (low-density lipoprotein 
cholesterol) [27]  
 3.5 การวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนในข้าวพันธ์ุ
พื้นเมืองจากศูนย์วจิยัข้าวพทัลุง 

จากผลการวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนพบว่า
มีค่าเฉล่ียร้อยละ 7.56 โดยขา้วเหนียวด าช่อไมไ้ผจ่ะ
มีปริมาณโปรตีนสูงท่ีสุด และในปริมาณท่ีใกลเ้คียง
กนัคือขา้วนงั รวมทั้งขา้วมะลิแดง มีปริมาณโปรตีน
ร ้อ ย ล ะ  9.41±0.20, 9.24±0.43 แ ล ะ  9.19±0.15 
ตามล าดบั ในขณะท่ีขา้วหมออรุณ และขา้วช่อละมุด
มีปริมาณโปรตีนต ่ า สุด ร้อยละ 5.61±0.01 และ
5.75±0.08 ตามล าดับ (ตารางท่ี 1) โดยมีปริมาณ
โปรตีนท่ีใกลเ้คียงกบัขา้วท่ีปลูกในประเทศอินเดีย
ซ่ึงมีปริมาณโปรตีนร้อยละ 7.97 [22] แต่มีปริมาณ

โปรตีนโดยเฉล่ียสูงกว่าขา้วท่ีปลูกทางตะวนัออก
เฉียงใต้ของประเทศไนจีเรียซ่ึงมีปริมาณโปรตีน  
ร ้อ ยละ  4.40 [20] และข า้ ว ที ่ป ล ูก ในจ ังหวดั
อุบลราชธานี 9 สายพนัธ์ุ ซ่ึงมีปริมาณโปรตีนโดย
เฉล่ียร้อยละ 6.91 [18] ปริมาณโปรตีนในขา้วแต่ละ
สายพนัธ์ุจะแตกต่างกันไปตามสภาพแวดลอ้มใน
การเพาะปลูกโดยจะมีมากในชั้นเปลือกหุม้เมลด็และ
เน้ือเมล็ดดา้นนอกมากกว่าใจกลางเมล็ด ซ่ึงในขา้ว
โดยทัว่ไปจะมีปริมาณโปรตีนเป็นองค์ประกอบอยู่
ร้อยละ 7.1-8.3 [24] 
 3.6 การวิเคราะห์ปริมาณวิตามินบี 1 ในข้าวพันธ์ุ
พื้นเมืองจากศูนย์วจิยัข้าวพทัลุง 
 จากผลการวิเคราะห์ปริมาณวิตามินบี 1 
พบว่ามีค่าเฉล่ียเท่ากบั 0.55 มิลลิกรัมต่อ 100ก กรัม  
(ตารางท่ี 1) เม่ือจดัแบ่งกลุ่มตามปริมาณวติามินบี 1 ท่ี
แตกต่างกนัไดเ้ป็น กลุ่มท่ีมีปริมาณวิตามินบี 1 นอ้ย
กวา่ 0.2 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ไดแ้ก่ ขา้วหอมจนัทร์ 
ขา้วบวัหอม ขา้วทองหอม และขา้วศรีรักษ์ กลุ่มท่ีมี
ปริมาณวิตามินบี 1 0.2-0.5 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 
ได้แก่ ขา้วมะลิแดง ขา้วเหนียวลูกผึ้ ง ขา้วช่อจ าปา 
ขา้วหมออรุณ ขา้วแจ๊ะแต และขา้วปากอ กลุ่มท่ีมี
ปริมาณวติามินบี 1 0.5-1.0 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ซ่ึง
ข้าวส่วนใหญ่อยู่ในกลุ่มน้ี ได้แก่ข้าวแหวกหญ้า 
ขา้วนัง ขา้วช่อละมุด ขา้วเหนียวลนัตา ขา้วเหนียว 
ด าหมอ ขา้วยาไทร ขา้วเหนียวด าช่อไมไ้ผ่ และขา้ว
ช่อจงัหวดั โดยกลุ่มท่ีมีปริมาณวิตามินบี 1 มากกว่า 
1.0 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ไดแ้ก่ ขา้วฝ้าย ขา้วเหนียว
ลา้งป้ิงแดง และขา้วทางหวายซ่ึงมีปริมาณวิตามินบี 1 
มากสุดคือ 1.19 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม จากการศึกษา
ของ Burlingame [28] ได้วิเคราะห์ปริมาณวิตามิน   
บี 1 ในตวัอย่างขา้วทัว่โลก รวมทั้ งขา้วในประเทศ
ไทยจ านวน 79 สายพนัธ์ุ พบวา่ปริมาณวติามินบี 1 มี
ปริมาณตั้งแต่ 0.117-1.74 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ซ่ึง
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เป็นช่วงท่ีค่อนขา้งกวา้งและมีความแตกต่างกนัมาก
เช่นเดียวกัน เ ม่ือคิดปริมาณเฉล่ียจะมีค่า 0.475 
มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ซ่ึงเป็นปริมาณท่ีใกลเ้คียงกบั
ปริมาณวิตามินบี 1 ท่ีวิเคราะห์ในคร้ังน้ี โดยขา้วเป็น
แหล่งของวิตามินท่ีดี ซ่ึงวิตามินจะอยูท่ี่เยื่อหุ้มเมล็ด
และท่ีจมูกขา้วหรือคพัภะ วิตามินท่ีพบมากคือ บี 1  
บี 2 และไนอาซิน วิตามินในกลุ่มน้ีจะช่วยในการ
ควบคุมการท างานของระบบประสาท [29] และ
พบว่าปริมาณวิตามินบี 1 ในขา้วพนัธ์ุพ้ืนเมืองจาก
ศุนยว์ิจยัขา้วพทัลุงโดยส่วนใหญ่จะมีปริมาณสูงกวา่
ป ริมาณวิตา มินบี  1 ในข้าว พ้ืน เ มืองทางภาค
ตะวนัออกเฉียงเหนือบางชนิด ซ่ึงมีปริมาณ 0.24 
มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม [24]  
 3.7 การวิเคราะห์ปริมาณอะไมโลสในข้าวพนัธ์ุ
พื้นเมืองจากศูนย์วจิยัข้าวพทัลุง  
 ปริมาณอะไมโลสของขา้วพนัธ์ุพ้ืนเมือง
จากศูนย์วิจัยข้าวพัทลุง จ านวน 22 สายพันธ์ุ มี
ปริมาณอะไมโลสเฉลี่ยร้อยละ 21.68 ปริมาณ        
อะไมโลสถือเป็นหน่ึงในปัจจัยท่ีส าคญัในการวดั
คุณภาพของขา้ว ขา้วประกอบดว้ยอะไมโลสในรูปท่ี
ละลายและไม่ละลาย ในส่วนของอะไมโลสท่ีไม่
ละลายในขา้วจะมีผลโดยตรงต่อความแน่นของเมลด็ 
ความเหนียวและความมนัวาวของขา้วสารสุก [22] 
ขา้วท่ีมีปริมาณอะไมโลสสูงจะดูดซึมน ้ าได้มากท า
ใหเ้มลด็ขา้วขยายตวัเป็นขา้วสุกไดดี้ท่ีเรียกวา่ขา้วหุง
ข้ึนหม้อ ข้าวสุกมีความแข็ง นุ่มร่วนเป็นเม็ด ไม่
เหนียวจับตัวเป็นก้อน ในทางตรงกันข้ามข้าวท่ีมี
ปริมาณอะไมโลสต ่ าก็จะมีความช้ืนและเหนียว 
ดงันั้นขา้วท่ีมีปริมาณอะไมโลสปานกลางจึงเป็นท่ี

ต้องการมากท่ีสุดในพ้ืนท่ีปลูกข้าวของโลก จาก
ปริมาณอะไมโลสท่ีแตกต่างกันจึงได้มีการจัดกลุ่ม
ของขา้วตามปริมาณอะไมโลสท่ีเป็นองค์ประกอบ
ไดด้งัน้ี (ตารางท่ี 2) กลุ่มขา้วเหนียวมีปริมาณอะไมโลส 
ร้อยละ 0-9 เม่ือหุงสุกจะมีความเหนียวมาก ซ่ึงไดแ้ก่ 
ขา้วเหนียวด าหมอ ขา้วเหนียวลา้งป้ิงแดง ขา้วเหนียว
ลนัตา และขา้วเหนียวด าช่อไมไ้ผ่ กลุ่มขา้วอะไมโลส
ต ่า มีปริมาณอะไมโลสร้อยละ 10-19 เป็นขา้วเจา้เม่ือ
หุงสุกจะเหนียวนุ่ม แฉะง่าย ขา้วพนัธ์ุพ้ืนเมืองจาก
ศูนยว์ิจยัขา้วพทัลุง ท่ีจดัอยูใ่นกลุ่มน้ีคือ ขา้วบวัหอม 
ซ่ึงมีปริมาณอะไมโลสใกลเ้คียงกบัขา้วพนัธ์ุขาวดอก
มะลิ 105 มีปริมาณอะไมโลสร้อยละ 17.19 [30] ซ่ึงขา้ว
ในกลุ่มน้ีเป็นขา้วท่ีนิยมบริโภคกันโดยทัว่ไป และ
พบว่าข้าวท่ีมีการปรับปรุงสายพนัธ์ุโดยปาริฉัตร 
รัตนผล [31] จ านวน 6 สายพนัธ์ุ คือ ATN0701-11-1-3, 
ATN0701-42-1-1, ATN0701-214-3-2, ATN0701-214-10-1, 
ATN0701-314-1-1 และ ATN0701-857-1-2 มีปริมาณอะ
ไมโลสร้อยละ14.16-17.58 [30] กลุ่มขา้วอะไมโลสปา
นกลาง มีปริมาณอะไมโลส   ร้อยละ 20-25 เป็นขา้ว
เจา้เม่ือหุงสุกค่อนขา้งอ่อน ไดแ้ก่ ขา้วปากอ ขา้วช่อ
ละมุด ขา้วหมออรุณ และขา้วฝ้าย กลุ่มขา้วอะไมโล
สสูง มีปริมาณอะไมโลส มากกวา่ร้อยละ 25 เป็นขา้ว
เจา้เม่ือหุงสุกค่อนขา้งร่วนแขง็ ซ่ึงส่วนใหญ่ขา้วพนัธ์ุ
พ้ืนเมืองจากศูนย์วิจัยข้าวพัทลุง จัดอยู่ในกลุ่มน้ี 
ได้แก่ ข้าวทองหอม ข้าวยาไทร ข้าวเหนียวลูกผึ้ ง 
ขา้วหอมจนัทร์ ขา้วนงั ขา้วช่อจ าปา ขา้วแจ๊ะแต ขา้ว
หอม ข้าวมะลิแดง ข้าวทางหวาย ข้าวแหวกหญ้า 
และขา้วศรีรักษ ์ 
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ตารางที ่2  การจดักลุ่มของขา้วพนัธ์ุพ้ืนเมืองจากศูนยว์จิยัขา้วพทัลุง จ านวน 22 สายพนัธ์ุ ตามปริมาณอะไมโลส 
ท่ีเป็นองคป์ระกอบ 
 

กลุ่มของข้าวตามปริมาณอะไมโลส 
ทีเ่ป็นองค์ประกอบ 

สายพนัธ์ุข้าว ปริมาณอะไมโลส
(ร้อยละ) 

1. กลุ่มขา้วเหนียว ขา้วเหนียวด าหมอ 3.85a 
    ปริมาณอะไมโลสร้อยละ 0-9 ขา้วเหนียวลนัตา 4.09a 
 ขา้วเหนียวช่อไมไ้ผ ่ 4.13a 
 ขา้วเหนียวลา้งป้ิงแดง 6.95b 
2. กลุ่มขา้วอะไมโลสต ่า ขา้วบวัหอม 15.59c 
    ปริมาณอะไมโลสร้อยละ 10-19   
3. กลุ่มขา้วอะไมโลสปานกลาง  ขา้วช่อจงัหวดั 20.24d 
    ปริมาณอะไมโลสร้อยละ 20-25 ขา้วหมออรุณ 22.76e 
 ขา้วปากอ 23.50ef 
 ขา้วฝ้าย 24.35ef 
 ขา้วช่อละมุด 24.54efg 
4. กลุ่มขา้วอะไมโลสสูง ขา้วทองหอม 25.39fgh 
    ปริมาณอะไมโลสมากกวา่ร้อยละ 25 ขา้วหอมจนัทร์ 26.94ghi 
 ขา้วยาไทร 27.17hi 
 ขา้วทางหวาย 27.57hi 
 ขา้วหอม 27.68hi 
 ขา้วแจ๊ะแต 27.83hi 
 ขา้วศรีรักษ ์ 27.91hi 
 ขา้วมะลิแดง 28.06hi 
 ขา้วนงั 28.13hi 
 ขา้วแหวกหญา้ 28.46ij 
 ขา้วเหนียวลูกผึ้ง 28.85ij 
 ขา้วช่อจ าปา 30.93j 
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4. สรุปผลการวจัิย 
การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี และ

ปริมาณอะไมโลส ในขา้วพนัธ์ุพ้ืนเมืองจากศูนยว์ิจยั
ข้าวพทัลุงทั้ ง 22 สายพนัธ์ุ มีปริมาณความช้ืนอยู่
ในช่วงร้อยละ 10.42-14.77 ปริมาณคาร์โบไฮเดรต
ในช่วงร้อยละ 74.20-80.76 โดยข้าวเหนียวด าช่อ  
ไมไ้ผ่จะมีปริมาณเถา้และโปรตีนสูงท่ีสุดคือร้อยละ
1.56 และ 9.41 ตามล าดับ  ข้าวหอมจันทร์จะมี
ปริมาณไขมันสูงท่ีสุดร้อยละ 3.33 ส่วนข้าวทาง
หวายจะมีปริมาณวิตามินบี 1 สูงสุด 1.19 มิลลิกรัม
ต่อ 100 กรัม เ ม่ือจัดกลุ่มของตัวอย่างข้าวตาม
ปริมาณอะไมโลสท่ีเป็นองคป์ระกอบ สามารถแบ่ง
ได้เป็น 4 กลุ่ม คือ กลุ่มขา้วเหนียว (ขา้วเหนียวด า
หมอ ขา้วเหนียวลา้งป้ิงแดง ขา้วเหนียวลนัตา ขา้ว
เหนียวด าช่อไมไ้ผ่) กลุ่มขา้วอะไมโลสต ่า (ขา้วบวั
หอม) กลุ่มขา้วอะไมโลสปานกลาง (ขา้วช่อจงัหวดั 
ขา้วปากอ ขา้วช่อละมุด ขา้วหมออรุณ ขา้วฝ้าย) และ
กลุ่มข้าวอะไมโลสสูง (ข้าวนางหอม ข้าวยาไทร 
ข้าวเหนียวลูกผึ้ ง ข้าวหอมจันทร์ ข้าวนัง ข้าวช่อ
จ าปา ข้าวแจ๊ะแต ข้าวหอม ข้าวมะลิแดง ข้าวทาง
หวาย ขา้วแหวกหญา้ ขา้วศรีรักษ)์ อยา่งไรก็ตามจาก
การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของข้าวพันธ์ุ
พ้ืนเมืองทั้ง 22 สายพนัธ์ุ พบวา่มีสายพนัธ์ุท่ีน่าสนใจ
และสามารถส่งเสริมการปลูกเพ่ิมเติมได้ เช่น ใน
กลุ่มของข้าวเหนียว คือ ข้าวเหนียวด าช่อ  ไม้ไผ่ 
ในขณะท่ีกลุ่มขา้วเจา้ท่ีน่าสนใจไดแ้ก่ ขา้วฝ้ายและ
ข้าวทางหวาย เน่ืองจากข้าวสายพันธ์ุดังกล่าวมี
ปริมาณไขมัน โปรตีน และวิตามินบี 1 ท่ีมาก
พอสมควรเม่ือเปรียบเทียบกบัขา้วอีกหลาย ๆ สาย
พนัธ์ุท่ีท าการวเิคราะห์ ซ่ึงขอ้มูลท่ีไดจ้ากการวจิยัใน
คร้ังน้ีสามารถน าไปใช้เ ป็นข้อมูลพ้ืนฐานด้าน
โภชนาการในการเลือกบริโภคขา้ว และการแปรรูป
ผลิตภณัฑจ์ากขา้ว 

5. กติติกรรมประกาศ 
ขอขอบพระคุณส านักบริหารโครงการ

ส่ ง เ ส ริ มก า ร วิ จั ย ใ นอุ ด ม ศึ กษ าและพัฒน า
มหาวิทยาลยัแห่งชาติ ส านักงานคณะกรรมการการ
อุดมศึกษา ท่ีไดส้นับสนุนทุนอุดหนุนการวิจัย และ
ศูนยว์จิยัขา้วพทัลุง ท่ีไดอ้นุเคราะห์ตวัอยา่งขา้วพนัธ์ุ
พ้ืนเมือง  
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