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บทคดัย่อ 
การศึกษาปริมาณสารอะไมโลสที่มีผลต่อค่าความข้นหนืดของเจลแป้ง และลักษณะเนื้อสัมผัสข้าว  

หลากสายพนัธุ์ในพืน้ทีป่ลูกจงัหวดันครสวรรค์ มวีตัถุประสงค์เพื่อเปรยีบเทยีบปรมิาณสารอะไมโลสทีม่ผีลต่อค่าความ
ข้นหนืดของเจลแป้ง และลักษณะเนื้อสัมผัสข้าว โดยการหาปริมาณสารอะไมโลสด้วยเทคนิคสเปกโทรสโกปี  
และค่ าความข้นหนืดของเจลแป้งข้าวโดยวิธี  Gel Consistency (GC) ในข้าว  26 ตัวอย่ าง  26 สายพันธุ์   
ท าการเปรยีบเทยีบปรมิาณสารอะไมโลสที่มผีลต่อค่าความขน้หนืดของเจลแป้งขา้ว พบว่าพนัธุ์ขา้วที่มปีรมิาณสาร 
อะไมโลสสงูสุด ไดแ้ก่ พนัธุข์า้วเจา้ไม่ไวแสง กข31 เท่ากบั 18.98 เปอรเ์ซน็ต ์มคี่าความขน้หนืดของเจลแป้งขา้วเทา่กบั 
42.17 มิลลิเมตร เป็นข้าวที่มีความแข็งอยู่ในระดับปานกลาง (Medium) พันธุ์ข้าวที่มีปริมาณสารอะไมโลสต ่าสุด  
ไดแ้ก่ พนัธุ์ขา้วเหนียวไวแสง เหนียวหวนัและเหนียวแดง เท่ากบั 8.95 และ 8.94 เปอร์เซน็ต์ ตามล าดบั มคี่าความขน้
หนืดของเจลแป้งข้าวเท่ากับ 74.30 และ 75.47 มิลลิเมตร ตามล าดับ เป็นข้าวที่มีความแข็งอยู่ ในระดับต ่ า 
หรอือ่อน (Soft) แสดงให้เหน็ว่าพนัธุ์ขา้วเหนียวไวแสง เหนียวหวนัและเหนียวแดงเป็นพนัธุ์ขา้วทีม่คี่าความขน้หนืด 
ของเจลแป้งสูงกว่าพนัธุ์ขา้วเจ้าไม่ไวแสง กข31 แตกต่างอย่างมนีัยส าคญั (p<0.05) การวจิยันี้มส่ีวนช่วยในการท า
ความเขา้ใจถงึปรมิาณสารอะไมโลสทีส่่งผลต่อคุณสมบตัแิละคุณภาพของขา้ว โดยเฉพาะอย่างยิง่ในแง่ของความแขง็
อ่อนน่ิมของขา้ว ซึง่มคีวามส าคญัต่อการประยุกตใ์ชใ้นการท าอาหาร 
 
ค าส าคญั: ขา้ว; อะไมโลส; ค่าความหนืดของเจลแป้ง 
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Abstract 
Study of amylose content that affects the viscosity of the starch gel and texture characteristics of 

various rice varieties in the growing areas of Nakhon Sawan Province. The research aimed to compare the 
amylose content, influencing the viscosity of starch gel and the texture of rice across various varieties. Using 
spectroscopy and the gel consistency (GC) method, the study analyzed 26 rice samples representing different 
varieties. The focus was on comparing the amylose content that affects rice starch gel viscosity. During the 
dry-season cultivation RD31 stood out with the highest amylose content (18.98 percentage) and a medium gel 
consistency of 42.17 millimeters, indicating a rice variety with moderate hardness. The wet-season cultivation 
Niaw Wan and Niaw Dang, both with low amylose content (8.95 and 8.94 percentage, respectively), 
demonstrated soft rice textures with gel consistencies of 74.30 and 75.47 millimeters, respectively, which is 
rice that has a low level of hardness or softness. This shows that in the wet-season cultivation, Niaw Wan and 
Niaw Dang have higher starch gel viscosity values than the dry-season cultivation RD31, which is significantly 
different (p<0.05). This research contributes to understanding the quality characteristics of rice, particularly in 
terms of rice texture, which can have culinary applications. 
 
Keywords: Rice; Amylose; Gel Consistency   
 
บทน า 
 ข้าวเป็นอาหารที่มีความส าคัญของมนุษย์ โดยครึ่งหนึ่งของประชากรโลกบริโภคข้าวเป็นอาหารหลัก  
แหล่งผลิตข้าวส าคญัที่สุดในโลก คือ ประเทศจีน รองลงมา คือ อินโดนีเซีย บงัคลาเทศ เวียดนาม เมียนมาร์ ไทย  
ขา้วทีน่ิยมปลูกเพื่อบรโิภคมี 2 ชนิด คอื ขา้วปลูกเอเชยี (Oryza sativa L.) และขา้วปลูกแอฟรกิา (Oryza glaberrima 
Steud) ในประเทศไทยการท านาถอืเป็นอาชพีหลกัของคนไทย โดยประกอบอาชพีนี้ไม่น้อยกว่ารอ้ยละ 80 มพีืน้ทีน่า
ปลูกข้าว 71.88 ล้านไร่ โดยเฉพาะพื้นที่ภาคเหนือตอนล่าง และภาคกลางตอนบนที่มีพื้นที่ปลูกข้าวมากที่สุด  
ของประเทศ [1] ส่วนประกอบหลกัของขา้ว คอื แป้ง (Starch) ซึง่ประกอบดว้ยอะไมโลส (Amylose) และอะไมโลเพกตนิ 
(Amylopectin) สาร 2 ชนิดนี้มีผลต่อเนื้อสมัผสัของข้าวหุงสุก และใช้จ าแนกชนิดของขา้ว แป้งข้าว มีลกัษะเป็นผง
ละเอยีดสขีาว ไม่จบักนัเป็นก้อน ความชืน้ไม่ควรเกนิรอ้ยละ 13 เมื่อน ามาส่องดว้ยกล้องจุลทรรศน์ก าลงัขยายสงูจะพบ
เม็ดแป้งขนาดเล็กประมาณ 2-9 ไมโครเมตร มีรูปทรงเป็นเหลี่ยมกระจายตัวอยู่  และบางส่วนจับกันเป็นกลุ่ม  
แต่ละเมด็แป้งจะมโีครงสรา้งทางเคมทีีป่ระกอบดว้ยพอลเิมอรข์องน ้าตาลกลูโคสมาเกาะเกีย่วกนัเป็นสายโซ่ยาวเรยีกว่า 
อะไมโลส หากน ้ าตาลกลูโคสมาเกาะเกี่ยวในรูปที่มีกิ่งก้านที่แตกแขนงไปคล้ายกิ่งไม้จะเรียกพอลิเมอร์นี่ว่า   
อะไมโลเพกติน ทัง้สองพอลิเมอร์นี้จะเกาะเกี่ยวประสานตัวกันอย่างหนาแน่นด้วยพันธะไฮโดรเจน สัดส่วนของ
ปรมิาณอะไมโลส และอะไมโลเพกตนิ จะแตกต่างกนัไปตามชนิดของแป้ง แบ่งเป็นแป้งขา้วเหนียว และแป้งขา้วจา้ว 
โดยแป้งข้าวเหนียวจะมีอะไมโลเพกติน ปริมาณสูงมากและมีอะไมโลสเพียงร้อยละ 1 แต่ถ้าเป็นแป้งข้าวเจ้าจะมี
ปรมิาณอะไมโลสแตกต่างไปไดห้ลายระดบัขึน้กบัสายพนัธุ์ขา้ว ซึ่งจะแบ่งไวเ้ป็นสามกลุ่ม คอื พนัธุ์ขา้วทีม่อีะไมโลสต ่า 
ปานกลาง และสูง ปริมาณของอะไมโลสที่ต่างกันนี้จะส่งผลโดยตรงกับสมบตัิทางกายภาพ และทางเคมีของแป้ง   
ค่าของปรมิาณสารอะไมโลสทีม่อียู่ในแป้งขา้วจงึเป็นตวับ่งชีถ้งึสมบตับิางประการของขา้ว เช่น ขา้วหอมมะลจิะมคีวาม
นิ่มกว่าขา้วสายพนัธุ์อื่นเนื่องจากมปีรมิาณสารอะไมโลสในข้าวต ่ากว่า ซึ่งขา้วแต่ละสายพนัธุ์จะมปีรมิาณอะไมโลส  
ที่แตกต่างกนั จงึมผีลต่อความนุ่มนิ่มของขา้วที่ต่างกนั [2] ซึ่งในการท าวจิยัครัง้นี้เป็นการศกึษาเปรยีบเทยีบปรมิาณ
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สารอะไมโลสทีม่ผีลต่อค่าความขน้หนืดของเจลแป้งและลกัษณะเนื้อสมัผสัขา้วหลากสายพนัธุ์  ในกลุ่มพนัธุ์ขา้วไวแสง 
และกลุ่มพนัธุ์ขา้วไม่ไวแสงทัง้ขา้วเจา้และขา้วเหนียวในพืน้ที่ปลูกจงัหวดันครสวรรค์ ซึ่งขา้วทัง้ 26 สายพนัธุ์ ทีผู่ว้จิยั 
ได้เก็บตัวอย่างมาเพื่อท าการทดสอบมีความส าคัญอย่างยิ่งในพื้นที่ เป็นพันธุ์ข้าวที่เกษตรกรในพื้นที่นครสวรรค์ 
ส่วนใหญ่นิยมปลูกและมกีารรวมกลุ่มเพื่อการคา้และการส่งออก  
 
วตัถปุระสงคข์องการวิจยั 
 เพื่อเปรยีบเทยีบปรมิาณสารอะไมโลสทีม่ผีลต่อค่าความขน้หนืดของเจลแป้งและลกัษณะเนื้อสมัผสัของขา้ว 
แต่ละสายพนัธุ ์
 
วิธีด าเนินการวิจยั 

1. การเกบ็ตวัอยา่ง 
 ศกึษาค้นคว้าส ารวจขอ้มูลพนัธุ์ขา้วในพืน้ที่ 130 ต าบล 15 อ าเภอ ในจงัหวดันครสวรรค์ จ านวนทัง้สิ้นรวม  
26 ตัวอย่าง 26 สายพันธุ์ ในวันที่ 15 พฤศจิกายน 2565 ถึงวันที่ 15 ธันวาคม 2565 ในช่วงเวลา 06.00-6.30 น.  
โดยท าการเก็บตวัอย่างพนัธุ์ขา้วทีใ่ชป้ลูกจากเกษตรกรชาวนา ขณะเก็บเกี่ยวความชื้น  20 เปอร์เซ็นต์ ปรมิาณ 500 
กรมั แบ่งเป็นพนัธุ์ขา้วไวแสง และพนัธุ์ขา้วไม่ไวแสง จากนัน้น าไปกะเทาะเปลอืกออกเพื่อน าเมลด็ขา้วไปเตรยีมเป็น
สารละลายตวัอย่างขา้ว วางแผนการทดลองท าการเปรยีบเทยีบแบบ Point-by-Point โดยท าการเปรยีบเทยีบปรมิาณ
สารอะไมโลส และค่าความขน้หนืดของเจลแป้งของพนัธุข์า้ว ท าการทดลองซ ้า 3 ซ ้า  

1.1 พนัธุ์ขา้วไวแสง ไดแ้ก่ เหนียวด า, จา้วแดงน้อย, จา้วขาวก านัน, หา้รวง, ขา้วหอมใบเตย62, ช่อราตร,ี 
จา้วขาวเจ๊ก, หอมมะล1ิ05, ขาวดอกมะล,ิ จา้วขาวท่าพระ, เหนียวแดง, เหนียวหวนั, นอกนา, จา้วพระเวท, สนัป่าตอง, 
สนิเหลก็ 

1.2 พนัธุข์า้วไม่ไวแสง ไดแ้ก่ หอมนิล, ปทุมธาน1ี, พษิณุโลก2, กข31, กข41, กข47, กข49, มะลแิดงนา
ปรงั, ไรซ์เบอรร์ี,่ สุพรรณบุร1ี  

ทีม่า: ส านักงานเกษตรต าบล, อ าเภอ และจงัหวดันครสวรรค ์(2557) 
2. การเตรียมสารละลายมาตรฐาน 

 เตรยีมสารละลายมาตรฐานอะไมโลส โดยชัง่อะไมโลสบรสุิทธิ ์0.04 กรมั ใส่ในขวดปรบัปรมิาตรขนาด 100 
มลิลลิติร เตมิเอทานอลเขม้ขน้ 95 เปอร์เซน็ต์ 1 มลิลลิติร เขย่าเบา ๆ อย่าใหอ้ะไมโลสเกาะผนังขวดเตมิ 1 นอร์มอล 
โซเดยีมไฮดรอกไซด ์9 มลิลลิติร กวนดว้ยเครื่องกวนแม่เหลก็ไฟฟ้านาน 10 นาท ีแลว้ปรบัปรมิาตรใหไ้ด ้100 มลิลลิติร 
ดว้ยน ้ากลัน่แล้วน าสารละลายทีไ่ด ้1, 2, 3, 4 และ 5 มลิลลิติร ไปท าใหเ้กดิส ีโดยใส่ในขวดวดัปรมิาตร 100 มลิลลิติร
จ านวน 5 ขวด เติมน ้ากลัน่ใหไ้ดป้รมิาตร 50 มลิลลิติรทุกขวด แล้วเติม 1 นอร์มอล กรดอะซิตรกิ ปรมิาตร 0.2, 0.4, 
0.6, 0.8 และ 1 มิลลิลิตร เติมสารละลายไอโอดีน 2 มลิลิลิตร ในทุกขวด ปรบัปริมาตรด้วยน ้ากลัน่ 100 มิลลิลิตร  
เขย่าให้เขา้กนัน าไปวดัค่าการดูดกลนืแสงของสาร ท าการวดั 3 ซ ้า ด้วยเครื่อง สเปกโตรโฟโตมเิตอร์ (ยี่ห้อ CECIL  
รุ่น CE1011 1000 Series ผลติจากประเทศองักฤษ) ทีค่วามยาวคลื่น 620 นาโนเมตร ดว้ยเทคนิค Spectroscopy [3] 
น าค่าทีอ่่านไดม้าเขยีนกราฟมาตรฐาน 

3. การเตรียมตวัอย่าง 
 การเตรยีมตวัอย่างขา้ว ท าไดโ้ดยการเตรยีมตวัอย่างขา้ว 10 กรมั กะเทาะเปลอืกออก แลว้น าเมลด็ขา้วมาบด
ใหล้ะเอยีดจนเป็นผงแป้ง (ภาพที ่1) จากนัน้ร่อนแป้งขนาด 3-5 ไมครอน ดว้ยตะแกรงร่อนแป้ง (Sieve ขนาดเสน้ผ้า
ศูนย์กลางลวด 0.036x0.024 มลิลเิมตร) ชัง่แป้งขา้ว 100 มลิลกิรมั ใส่ในขวดวดัปรมิาตร 100 มลิลลิติร เตมิเอทานอล
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เขม้ขน้ 95 เปอรเ์ซน็ต ์1 มลิลลิติร หมุนขวดวดัปรมิาตรเบา ๆ ใหแ้ป้งกระจายตวั เตมิ 1 นอรม์อล โซเดยีมไฮดรอกไซด ์
9 มลิลลิติร ตม้ในอ่างควบคุมอุณหภมู ิ(ยีห่อ้ Possess รุ่น WB 24L) 100 องศาเซลเซยีส 10 นาท ีท าใหเ้ยน็ลงแลว้ปรบั
ปริมาตรให้ได้ 100 มิลลิลิตร ด้วยน ้ากลัน่ แล้วน าสารละลายแป้งที่ได้ไปท าให้เกิดสี โดยน าน ้าแป้ง 5 มิลลิลิตร  
ใส่ในขวดวดัปริมาตร 100 มิลลิลิตร ที่มี 1 นอร์มอล กรดอะซิตริก 1 มิลลิลิตร และสารละลายไอโอดีน 2 มิลลิลิตร  
ปรับปริมาตรด้วยน ้ากลัน่ 100 มิลลิลิตร ตัง้ทิ้งไว้ 20 นาที น าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงของสาร ท าการวัด 3 ซ ้า  
ดว้ยเครื่องสเปกโตรโฟโตมเิตอร์ (ยีห่อ้ CECIL รุ่น CE1011 1000 Series ผลติจากประเทศองักฤษ) ทีค่วามยาวคลื่น  
620 นาโนเมตร ดว้ยเทคนิค Spectroscopy [3] เพื่อวเิคราะห์หาปรมิาณสารอะไมโลส เปรยีบเทยีบค่าการดูดกลนืแสง 
ทีว่ดัไดจ้ากกราฟมาตรฐาน 
 

 
 

ภาพท่ี 1 แป้งขา้วทีไ่ดจ้ากการบด 
 

4. การศึกษาปริมาณสารอะไมโลส และความข้นหนืดของเจลแป้งสุก 
4.1 หาปรมิาณสารอะไมโลส ดว้ยเทคนิค Spectroscopy ในขา้ว 26 ตวัอย่าง 26 สายพนัธุ์ทีเ่กบ็ตวัอย่าง

พนัธุ์ขา้วที่ใช้ปลูกจากเกษตรกรชาวนา โดยท าการทดลอง 3 ซ ้า ท าการเปรยีบเทยีบปรมิาณสารอะไมโลสของข้าว 
แต่ละสายพนัธุ ์

4.2 หาความขน้หนืดของเจลแป้งขา้ว (Gel Consistency: GC) ท าได้โดยน าแป้งขา้ว 10 กรมั ไปท าการ
ทดสอบในสารละลายด่างเพื่อหาระยะทางที่ เจลแป้งเคลื่อนที่  [4] โดยเติม 0.025 เปอร์เซ็นต์  ไทมอลบลู  
ลงใน 95 เปอร์เซน็ต์ เอทานอล 0.2 มลิลลิติร และ 0.2 นอร์มอล โพแทสเซยีมไฮดรอกไซด์ 0.2 มลิลลิติร จากนัน้เขย่า
ดว้ยเครื่องเขย่าสารนาน 1 นาท ีแลว้ตม้ในอ่างควบคุมอุณหภูม ิ100 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 8 นาท ีโดยปิดปากหลอด
ไว้ น าไปแช่ในน ้ าเย็น 20 นาที แล้วน าไปวางไว้ในแนวราบบนกระดาษ 30 นาที (ภาพที่ 2) วัดค่าระยะทาง 
ทีเ่จลแป้งไหลไปไดใ้นระยะทาง โดยท าการวดั 3 ซ ้า เปรยีบเทยีบลกัษณะของเจลแป้งกบัระยะทางทีเ่จลแป้งเคลื่อนที่ 
(ตารางที ่1) 
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ภาพท่ี 2 เจลแป้งขา้ว 
 

4.3 ท าการเปรยีบเทยีบปรมิาณสารอะไมโลส และค่า GC โดยแยกเป็นกลุ่มขา้วพนัธุไ์วแสง (เหนียวด า, จา้ว
แดงน้อย, จา้วขาวก านัน, หา้รวง, ขา้วหอมใบเตย62, ช่อราตร,ี จา้วขาวเจ๊ก, หอมมะล1ิ05, ขาวดอกมะล,ิ จา้วขาวท่า
พระ, เหนียวแดง, เหนียวหวัน, นอกนา, จ้าวพระเวท, สันป่าตอง, สินเหล็ก) กลุ่มข้าวพันธุ์ไม่ไวแสง (หอมนิล, 
ปทุมธานี1, พิษณุโลก2, กข31, กข41, กข47, กข49, มะลิแดงนาปรงั, ไรซ์เบอร์รี่, สุพรรณบุรี1) และเปรียบเทียบ 
ในทุกสายพนัธุ ์

4.4 วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ ท าการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยใช้วิธี Analysis of Variance (ANOVA) 
เปรยีบเทยีบความแตกต่างของค่าเฉลีย่โดยวธิ ีDuncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ทีร่ะดบัความเชื่อมัน่ 95 
เปอรเ์ซน็ต ์
 

ผลการวิจยั 
1. คุณภาพของข้าวในสายพันธุ์ข้าวต่าง ๆ แตกต่างกันตามปริมาณอะไมโลสของข้าวแบ่งได้เป็นข้าว 

อะไมโลสต ่า, ปานกลาง และสงู ท าใหข้า้วสุกมคีวามเหนียวลดลงหรอืร่วนมากขึน้ และท าใหข้า้วนุ่มน้อยลง (ตารางที ่1) 
[5] และมคีวามแตกต่างกนัตามค่าความคงตวัของแป้งสุก (Gel Consistency) ซึง่เป็นคุณสมบตัขิองขา้วทีส่ามารถวดัได้
จาการไหลของเจลแป้ง ทีบ่่งชี้ถงึลกัษณะเจลของแป้งลกัษณะความอ่อน ความแขง็ของของแป้งขา้ว ถ้าระยะทางทีเ่จล
ไหลมากแสดงว่าเป็นแป้งอ่อน ถ้าระยะทางทีเ่จลไหลน้อยแสดงว่าเป็นแป้งแขง็ ซึ่งมหีน่วยเป็นมลิลเิมตร (ตารางที ่2) 
[6] 
 
ตารางท่ี 1 ความสมัพนัธข์องปรมิาณอะไมโลส และลกัษณะขา้วสุก 

ประเภทขา้ว ปรมิาณอะไมโลส (เปอรเ์ซน็ต)์ ลกัษณะขา้วสุก 
ขา้วเหนยีว 0-2 เหนียวมาก 
ขา้วเจา้ 

ขา้วอะไมโลสต ่า 
ขา้วอะไมโลสปานกลาง 

ขา้วอะไมโลสงู 

 
10-19 
20-25 
26-35 

 
เหนียวนุ่ม 

ค่อยขา้งรว่นไมแ่ขง็ 
ร่วน แขง็ 
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ตารางท่ี 2 ความสมัพนัธข์องลกัษณะเจลของแป้งสุก และค่า Gel Consistency (GC) 
ลกัษณะเจลของแป้งสุก ค่า Gel consistency: GC หรอื ระยะทางทีเ่จลไหล (มลิลเิมตร) 

แขง็ (Hard) 26-40 
ปานกลาง (Medium) 41-60 

อ่อน (Soft) 61-100 
 

2. ผลการวิเคราะห์ค่าการดูดกลืนแสงของสารละลายมาตรฐานอะไมโลส โดยให้แกน X เป็นความเขม้ขน้ 
และแกน Y เป็นค่าการดดูกลนืแสงทีค่วามยาวคลื่น 620 นาโนเมตร โดยสมการของกราฟมาตรฐาน Y=0.0069X+0.039 
มคี่า R Square เท่ากบั 1.000 (ภาพที ่3) 
 

 
ภาพท่ี 3 กราฟมาตรฐานแสดงความสมัพนัธร์ะหว่างปรมิาณอะไมโลส และค่าการดดูกลนืแสงของสาร 

ทีค่วามยาวคลื่น 620 นาโนเมตร  
3. ปริมาณสารอะไมโลส (Amylose) ของข้าวปลูกในพื้นที่ปลูกจงัหวดันครสวรรค์ พบว่าพนัธุ์ข้าวปลูกที่มี

ปริมาณสารอะไมโลสสูงสุด ได้แก่ กข31 มีค่าเท่ากับ 18.98 เปอร์เซ็นต์ ต ่าสุด ได้แก่ เหนียวหวัน มีค่าเท่ากับ  
8.95 เปอรเ์ซน็ต ์(ตารางที ่3) 

 
ตารางท่ี 3 การวเิคราะหป์รมิาณอะไมโลสในพนัธุข์า้วปลูกจงัหวดันครสวรรค์ 

Rice varieties Amylose  Rice varieties Amylose  
 (เปอรเ์ซน็ต)์  (เปอรเ์ซน็ต)์ 

RD31 18.98±0.25 a Sinlek 15.08±0.36 j 
Ha Ruang 18.91±0.23 b Phra Vet 15.07±0.31 j 
RD41 18.85±0.20 c KDML105 12.96±0.19 k 
Khao Kamnan 18.85±0.09 c Khao Dawk Mali 12.95±0.26 k 
Phitsanulok2 18.77±0.12 d Hom Nin 12.36±0.22 l 
RD47 18.72±0.19 e Red Jasmine 12.23±0.28 m 
Hawm Bai Tuey62 18.72±0.19 e Chor Ratri 12.22±0.17 m 
Nok Na 18.71±0.24 e Pathum Thani1 12.03±0.17 o 
Suphan Buri1 18.66±0.16 f Riceberry 11.56±0.15 p 
RD49 18.65±0.20 f San Pah Tawng 9.57±0.13 q 
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Khao Tha Phra 15.60±0.22 g Black Glutinous 9.07±0.33 r 
Hom Khaojek 15.55±0.15 h Niaw Wan 8.95±0.16 s 
Daeng Noi 15.37±0.19 i Niaw Dang 8.94±0.19 s 

F-Test * 
% C.V. 1.48 

* = Significant difference at probability level 0.05 
 

4. ค่าความขน้หนืดของเจลแป้งข้าว (Gel Consistency: GC) ของขา้วปลูกในพื้นที่ปลูกจงัหวดันครสวรรค์
พบว่าพนัธุ์ขา้วปลูกที่มคี่าความขน้หนืดของเจลแป้งขา้วสูงสุด ได้แก่ เหนียวแดง และเหนียวด า มคี่าเท่ากบั 75.47  
และ 75.30 มลิลเิมตร ตามล าดบั ต ่าสุด ไดแ้ก่ กข31 มคี่าเท่ากบั 42.17 มลิลเิมตร (ตารางที ่4) 
 
ตารางท่ี 4 การวเิคราะหค์่าความขน้หนืดของเจลแป้งขา้ว (Gel Consistency: GC) ในพนัธุข์า้วปลูกจงัหวดันครสวรรค ์

Rice varieties Gel Consistency  Rice varieties Gel Consistency  
 (Millimeters)  (Millimeters) 

Niaw Dang 75.47±1.20 a Phra Vet 60.17±1.04 jk 
Black Glutinous 75.30±1.17 a Daeng Noi 60.13±2.35 k 
Niaw Wan 74.30±1.21 b Khao Tha Phra 60.10±1.06 k 
San Pah Tawng 73.17±1.06 c Nok Na 52.23±2.15 l 
Hom Nin 65.70±0.52 d Suphan Buri1 50.27±1.24 m 
Chor Ratri 65.13±1.46 e Ha Ruang 50.17±1.64 m 
Pathum Thani1 64.63±1.03 f Hawm Bai Tuey62 49.70±1.46 n 
KDML105 64.30±0.96 g RD47 49.67±1.06 n 
Riceberry 64.17±0.83 g Phitsanulok2 45.17±0.97 o 
Khao Dawk Mali 63.33±1.53 h RD49 44.27±1.30 p 
Red Jasmine 62.67±0.65 i RD41 43.53±0.90 q 
Sinlek 60.40±1.09 j Khao Kamnan 43.40±1.08 q 
Hom Khaojek 60.27±1.73 jk RD31 42.17±0.78 r 

F-Test * 
% C.V. 2.14 

* = Significant difference at probability level 0.05 
 

5. ปรมิาณสารอะไมโลส (Amylose) ทีส่่งผลต่อค่าความขน้หนืดของเจลแป้งขา้ว (Gel Consistency: GC) และ
ลกัษณะเนื้อสมัผสัของพนัธุข์า้ว พบว่าพนัธุข์า้วทีป่ลูกในพืน้ทีจ่งัหวดันครสวรรคม์ลีกัษณะเน้ือสมัผสัแบ่งออกเป็น พนัธุ์
ข้าวที่มีลกัษณะของเนื้อสมัผสัข้าวแข็งปานกลาง (Medium) มีปริมาณสารอะไมโลสเท่ากับ 18.98 , 18.91, 18.85, 
18.85, 18.77, 18.72, 18.72, 18.71, 18.66, 18.65, 15.60, 15.55, 15.37, 15.08 และ 15.07 เปอร์เซน็ต์ ตามล าดบั
(ภาพที่ 4) มคี่าความหนืดของเจลแป้ง 42.17, 50.17, 43.53, 43.40, 45.17, 49.67, 49.70, 52.23, 50.27, 44.27, 
60.10, 60.27, 60.13, 60.40 และ 60.17 มิลลิเมตร ตามล าดบั (ภาพที่ 5) ได้แก่ พนัธุ์ข้าว กข31, ห้ารวง, กข41,  
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จ้าวขาวก านัน, พษิณุโลก2, กข47, ขา้วหอมใบเตย62, นอกนา, สุพรรณบุร1ี, กข49, จ้าวขาวท่าพระ, จ้าวขาวเจ๊ก,  
จ้าวแดงน้อย, สินเหล็ก และจ้าวพระเวท ตามล าดับ จะเห็นได้ว่าข้าวที่มีลักษณะเนื้อสัมผัสความแข็งปานกลาง 
(Medium) มีทัง้ข้าวเจ้าไวแสง และข้าวเจ้าไม่ไวแสง ส่วนพันธุ์ข้าวที่มีลักษณะของเนื้อสัมผัสข้าวอ่อน (Soft)  
มีปริมาณสารอะไมโลสเท่ากับ 12.96 , 12.95, 12.36, 12.23, 12.22, 12.03, 11.56, 9.57, 9.07, 8.95 และ 8.94 
เปอร์เซ็นต์ ตามล าดบั (ภาพที่ 4) มคี่าความหนืดของเจลแป้ง 64.30, 63.33, 65.70, 62.67, 65.13, 64.63, 64.17, 
73.17, 75.30, 74.30 และ 75.47 มลิลเิมตร ตามล าดบั (ภาพที ่5) ไดแ้ก่ พนัธุ์ขา้ว หอมมะล1ิ05, ขาวดอกมะล,ิ หอม
นิล, มะลแิดงนาปรงั, ช่อราตร,ี ปทุมธานี1, ไรซ์เบอร,์ สนัป่าตอง, เหนียวด า, เหนียวหวนั และเหนียวแดง ตามล าดบั จะ
เหน็ไดว้่าขา้วทีม่ลีกัษณะเนื้อสมัผสัอ่อนมทีัง้ขา้วเจา้ไวแสง ขา้วเจา้ไม่ไวแสง และขา้วเหนียวไวแสง (ตารางที ่5) 

 
ตารางท่ี 5 ปรมิาณสารอะไมโลสทีม่ผีลต่อค่าความขน้หนืดของเจลแป้ง และลกัษณะเนื้อสมัผสัของพนัธุข์า้ว 

Amylose Gel Consistency Starch gel 
characteristics 

Rice varieties 
Rice sample 

group 
Type of rice 

Percentage Millimeters 
18.98±0.25 42.17±0.78 Medium RD31 The dry-season Rice 
18.91±0.23 50.17±1.64 Medium Ha Ruang Wet-season Rice 
18.85±0.20 43.53±0.90 Medium RD41 The dry-season Rice 
18.85±0.09 43.40±1.08 Medium Khao Kamnan Wet-season Rice 
18.77±0.12 45.17±0.97 Medium Phitsanulok2 The dry-season Rice 
18.72±0.19 49.67±1.06 Medium RD47 The dry-season Rice 
18.72±0.19 49.70±1.46 Medium Hawm Bai Tuey62 Wet-season Rice 
18.71±0.24 52.23±2.15 Medium Nok Na Wet-season Rice 
18.66±0.16 50.27±1.24 Medium Suphan Buri1 The dry-season Rice 
18.65±0.20 44.27±1.30 Medium RD49 The dry-season Rice 
15.60±0.22 60.10±1.06 Medium Khao Tha Phra Wet-season Rice 
15.55±0.15 60.27±1.73 Medium Hom Khaojek Wet-season Rice 
15.37±0.19 60.13±2.35 Medium Daeng Noi Wet-season Rice 
15.08±0.36 60.40±1.09 Medium Sinlek Wet-season Rice 
15.07±0.31 60.17±1.04 Medium Phra Vet Wet-season Rice 
12.96±0.19 64.30±0.96 Soft KDML105 Wet-season Rice 
12.95±0.26 63.33±1.53 Soft Khao Dawk Mali Wet-season Rice 
12.36±0.22 65.70±0.52 Soft Hom Nin The dry-season Rice 
12.23±0.28 62.67±0.65 Soft Red Jasmine The dry-season Rice 
12.22±0.17 65.13±1.46 Soft Chor Ratri Wet-season Rice 
12.03±0.17 64.63±1.03 Soft Pathum Thani1 The dry-season Rice 
11.56±0.15 64.17±0.83 Soft Riceberry The dry-season Rice 
9.57±0.13 73.17±1.06 Soft San Pah Tawng Wet-season Glutinous rice  
9.07±0.33 75.30±1.17 Soft Black Glutinous Wet-season Glutinous rice  
8.95±0.16 74.30±1.21 Soft Niaw Wan Wet-season Glutinous rice  
8.94±0.19 75.47±1.20 Soft Niaw Dang Wet-season Glutinous rice 
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ภาพท่ี 4 กราฟแสดงความแตกต่างของปรมิาณอะไมโลสของพนัธุข์า้ว 
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ภาพท่ี 5 กราฟแสดงค่าความขน้หนืดของเจลแป้ง 
 

สรปุและอภิปรายผล 
พนัธุข์า้วทีม่ปีรมิาณสารอะไมโลสสงูสุด ไดแ้ก่ กข31 เท่ากบั 18.98 เปอรเ์ซน็ต ์มคี่าความขน้หนืดของเจลแป้ง

ขา้วเท่ากบั 42.17 มลิลเิมตร พนัธุ์ขา้วทีม่ปีรมิาณสาร อะไมโลสต ่าสุด ไดแ้ก่ เหนียวหวนั และเหนียวแดง เท่ากบั 8.95 
และ 8.94 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดบั มคี่าความขน้หนืดของเจลแป้งขา้วเท่ากบั 74.30 และ 75.47 มลิลเิมตร ตามล าดบั 
โดนพนัธุ์ขา้วเจา้ไวแสง ไดแ้ก่ พนัธุ์ขา้ว หา้รวง, จา้วขาวก านัน, ขา้วหอมใบเตย62, นอกนา, จา้วขาวท่าพระ, จา้วขาว
เจ๊ก, จา้วแดงน้อย, สนิเหลก็, จา้วพระเวท, หอมมะล1ิ05, ขาวดอกมะล ิและช่อราตร ีตามล าดบั มปีรมิาณสารอะไมโลส
เท่ากับ, 18.91, 18.85, 18.72, 18.71, 15.60, 15.55, 15.37, 15.08, 15.07, 12.96, 12.95 และ12.22 เปอร์เซ็นต์ 
ตามล าดบั เป็นข้าวอะไมโลสต ่า [5] ส่วนพนัธุ์ข้าวเจ้าไม่ไวแสง ได้แก่ พนัธุ์ข้าวกข31, กข41, พิษณุโลก2, กข47, 
สุพรรณบุร1ี, กข49, หอมนิล, มะลแิดงนาปรงั, ปทุมธานี1 และไรซ์เบอร์ มปีรมิาณสารอะไมโลสเท่ากบั 18.98, 18.85, 
18.77, 18.72, 18.66, 18.65, 12.36, 12.23, 12.03, 11.56, 9.57, 9.07, 8.95 และ  8.94 เ ปอ ร์ เ ซ็ นต์  เ ป็ นข้ า ว 
อะไมโลสต ่า [5] ส่วนพนัธุ์ขา้วเหนียวไวแสง ไดแ้ก่ พนัธุ์ขา้วเหนียวสนัป่าตอง, เหนียวด า, เหนียวหวนั และเหนียวแดง 
ตามล าดบั มปีรมิาณสารอะไมโลสเท่ากบั 9.57, 9.07, 8.95 และ 8.94 เปอรเ์ซน็ต ์เป็นขา้วอะไมโลสต ่ามาก [5] และเมื่อ
พจิารณาจากค่าความหนืดของเจลแป้งพนัธุข์า้วจะเหน็ไดว้่าขา้วเจา้ไวแสง หา้รวง , จา้วขาวก านัน, ขา้วหอมใบเตย62, 
นอกนา ตามล าดบั มคี่าความหนืดของเจลแป้ง 50.17, 43.40, 49.70, 52.23, มลิลลิติร ตามล าดบั เป็นขา้วทีม่คีวาม
แขง็อยู่ในระดบัปานกลาง (Medium) และพนัธุ์ขา้วเจ้าไวแสงจ้าวขาวท่าพระ, จ้าวขาวเจ๊ก, จ้าวแดงน้อย, สนิเหล็ก,  
จา้วพระเวท, หอมมะล1ิ05, ขาวดอกมะล ิและช่อราตร ีตามล าดบั มคี่าความหนืดของเจลแป้ง 60.10, 60.27, 60.13, 
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60.40, 60.17, 64.30, 63.33 และ 65.13 มิลลิลิตร ตามล าดับ เป็นข้าวที่มีความแข็งอยู่ในระดับอ่อน (Soft) [6]  
ส่วนพนัธุข์า้วเหนียวไวแสง สนัป่าตอง, เหนียวด า, เหนียวหวนั และเหนียวแดง ตามล าดบั มคี่าความหนืดของเจลแป้ง 
73.17, 75.30, 74.30 และ 75.47 มลิลเิมตร ตามล าดบั เป็นขา้วทีม่คีวามแขง็อยู่ในระดบัอ่อน (Soft) [6] จงึสรุปไดว้่า
พนัธุข์า้วทีม่ปีรมิาณสารอะไมโลสสงูจะมคี่าความขน้หนืดของเจลแป้งขา้ว (Gel Consistency: GC) ต ่า ลกัษณะของเนื้อ
สมัผสัขา้วจะเป็นขา้วทีม่คีวามแขง็อยู่ในระดบัปานกลางถงึสงูเป็นขา้วแขง็ ส่วนพนัธุข์า้วที่มปีรมิาณสารอะไมโลสต ่าจะมี
ค่าความข้นหนืดของเจลแป้งข้าวสูง (Gel Consistency: GC) ลักษณะของเนื้อสัมผัสข้าวจะเป็นข้าวที่มีความแข็ง 
อยู่ในระดบัปานกลางถงึต ่าเป็นขา้วอ่อนนุ่มแตกต่างอย่างมนีัยส าคญัทางสถติิ  
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