
 
1 

รายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการระดับชาติ (PROCEEDINGS) 
การประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาต ิ“ทองถิ่นภิวัตน” คร้ังที่ 2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการระดับชาติ รายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการระดับชาติ   
((PPRROOCCEEEEDDIINNGGSS))  

การประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติ การประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติ ““ทองถิ่นภิวัตนทองถิ่นภิวัตน” ” คร้ังท่ี คร้ังท่ี 22  

วันพฤหัสบดีที่ วันพฤหัสบดีที่ 10 10 สิงหาคม สิงหาคม พพ..ศศ..25602560  
ณ โรงแรมแกรนดฮิลลณ โรงแรมแกรนดฮิลล  รีสอรทรีสอรท  แอนดแอนด  สปา จังหวัดนครสวรรคสปา จังหวัดนครสวรรค  



 
89 

รายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการระดับชาติ (PROCEEDINGS) 
การประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาต ิ“ทองถิ่นภิวัตน” คร้ังที่ 2 

คณุภาพการหงุตม ปริมาณวิตามินบี 1 และธาตเุหล็กของขาวไรพันธุพืน้เมืองในจังหวัดพษิณุโลก 

ชุติมา  เลิศลักษมี1 
ChutimaLerdluksamee1 

บทคัดยอ 

งานวิจัยน้ีมีเปาหมายที่จะรวบรวมและศึกษาสมบัติดานตางๆ ของขาวไรพันธุพื้นเมืองที่สามารถปลูกไดบน
พื้นที่ราบลุมในจังหวัดพิษณุโลกเพื่อใชเปนขอมูลพื้นฐานในการเลือกใชขาวไรพันธุพื้นเมืองใหเหมาะสมกับความ
ตองการของเกษตรกรและผูสนใจในการที่จะนําขาวไปใชประโยชนในการวิจัยและแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ 
ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงคเพื่อตรวจสอบคุณภาพการหุงตม ปริมาณวิตามินบี 1และธาตุเหล็ก ของขาวไร
พันธุพื้นเมืองจํานวน 4 พันธุ ไดแก ขาวเจาแดง ขาวหอมงอ ขาวมะลิแดง และขาวหอมลูกรังที่นํามาทดลองปลูก
บนพื้นที่ราบของจังหวัดพิษณุโลกโดยคุณภาพการหุงตมที่ตรวจสอบ คือ ความคงตัวของแปงสุกคาการสลายเมล็ด
ในดาง และการยืดตัวของเมล็ดขาวสุก ผลการสํารวจและเก็บตัวอยางขาวไรพันธุพื้นเมือง พบวา ขาวไรพันธุ
พื้นเมืองทั้ง 4 พันธุ จัดอยูในกลุมขาวเจา คาความคงตัวของแปงสุกที่อานจากระยะทางที่แปงไหลไปของขาวเจา
แดง เทากับ 32 มิลลิเมตร จัดอยูในประเภทแปงสุกแข็ง ลักษณะของขาวสุกรวนมาก สวนคาความคงตัวของแปง
สุกของขาวหอมงอ ขาวมะลิแดง และขาวหอมลูกรังมีระยะทางการไหลของแปงอยูในชวง 61-100 มิลลิลิตร จัดอยู
ในประเภทแปงสุกออน ลักษณะของขาวสุกจะนุม คาการสลายตัวในดางเปนการประเมินหาระดับอุณหภูมิแปงสุก
ของขาว ทดสอบดวยการแชเมล็ดขาวสารในสารละลายโปรตัสเซียมไฮดรอกไซด 1.7 เปอรเซ็นต (KOH 1.7 
เปอรเซ็นต) เวลา 23 ช่ัวโมง พบวา คาการสลายเมล็ดในดางของขาวเจาแดง ขาวหอมงอ และขาวมะลิแดง เทากับ 
6-7 จัดอยูในกลุมอุณหภูมิแปงสุกตํ่า (ตํ่ากวา 70 องศาเซลเซียส) ใชเวลาในการหุงตม 12-17 นาที สวนคาการ
สลายเมล็ดในดางของขาวหอมลูกรัง เทากับ 5จัดอยูในกลุมอุณหภูมิแปงสุกปานกลาง (70-74 องศาเซลเซียส) ใช
เวลาในการหุงตม 17-24 นาทีคาการยืดตัวของเมล็ดขาวสุก ในระหวางการหุงตมเมล็ดขาวจะมีการขยายตัวทุก
ดานโดยเฉพาะดานยาว การขยายตัวจะทําใหเน้ือขาวโปรงข้ึนไมอัดกันแนน หากเปนขาวที่ไมเหนียวติดกัน การ
ขยายขนาดเมล็ดขาวสุกจะชวยทําใหขาวหุงข้ึนหมอโดยทั่วไปคาการยืดตัวของเมล็ดขาวสุกมีคาอยูระหวาง1.530-
1.970 เทาของเมล็ดขาวสาร ผลการตรวจสอบคาการยืดตัวเมล็ดขาวสุกของขาวทั้ง 4 พันธุ มีคาอยูระหวาง 
1.240-1.336 เทาของเมล็ดขาวสาร ซึ่งอยูในระดับที่ตํ่าเมื่อนําขาวมาหุงจะไมคอยข้ึนหมอการตรวจสอบปริมาณ
วิตามินบี 1และธาตุเหล็ก พบวา ขาวไรพันธุพื้นเมืองทั้ง 4 พันธุ มีปริมาณวิตามินบี 1อยูในระดับตํ่า คือระหวาง
0.008-0.037 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม และธาตุเหล็กของขาวเจาแดง ขาวหอมงอ ขาวมะลิแดง และขาวหอมลูกรัง 
มีคาเทากับ 4.921, 11.738, 5.194 และ 5.183 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ตามลําดับ โดยขาวหอมงอมีธาตุเหล็กสูง
ที่สุดแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05)  

คําสําคัญ : ขาวไร คุณภาพการหุงตม วิตามินบี 1 ธาตุเหล็ก 
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Abstract 

The research aimed to gather and investigate properties of local upland rice varieties, 
which can be cultivated in Phitsanulok, for building basic data in choosing upland rice upon to 
the need of farmers and researchers in further utilization and product developments. So, This 
research measured cooking quality, vitamin B1 and iron content of 4 upland rice varieties; Kao-
Jao-Daeng, Kao-Hom-Ngor, Kao-Mali-Daeng and Kao-Hom-Loog-Rang which were cultivated in 
Phitsanulok. Cooking qualities were gel consistency, alkali test and grain elongationratio. The 
survey and sample gathering showed that 4 upland rice varieties were classified in Oryza sativa. 
Gel consistency is evaluated from the distance cooked starch can reach within the set of time. 
Gel consistency of Kao-Jao-Daeng was 32 mm, which was a Hard (H). Its cooked rice wasvery 
crumbly. Gel consistency of Kao-Hom-Ngor, Kao-Mali-Daeng and Kao-Hom-Loog-Rang were 
ranged from 61 to 100 mm which were categorized in a soft. Their cooked rice textures were 
Soft (S). Alkali test is determining a temperature level which can cook rice completely. Samples 
were soaked in 1.7% Potassium hydroxide solution (KOH 1.7%) for 23 hours. The results found 
that alkali test of Kao-Jao-Daeng, Kao-Hom-Ngor and Kao-Mali-Daeng were at Level 6 to 7 which 
were in a low temperature level (below 70 ºC) and their cooking time were from 12 to 17 
minutes. Alkali test of Kao-Hom-Loog-Rang was at Level 5 which was in a moderate 
temperature level (70-74 ºC) and its cooking time was 17-24 minutes. Grain elongation ratio; rice 
grains are expanded in all directions during cooking especially their lengths. The expansion 
made rice become porous, less dense and less sticky. Cooked rice expansion also increased its 
volume. Generally, grain elongation ratio was ranged from 1.530-1.970 times of original rice 
grain. The results showed that grain elongation ratio of 4 upland rice varieties were from 1.240-
1.336 times of their originals. These varieties were grouped in low expansion so cooked rice 
volume would increase a little. Vitamin B1 and iron content tests displayed that vitamin B1 
content in 4 upland rice varieties were 0.008-0.037 mg/100 g and iron content of Kao-Jao-Daeng, 
Kao-Hom-Ngor, Kao-Mali-Daeng and Kao-Hom-Loog were 4.921, 11.738, 5.194 and 5.183 mg/kg, 
respectively. Kao-Hom-Ngor had statistically higher (p≤0.05) iron content than the others. 

Keyword : Upland Rice, Cooking Quality, Vitamin B1, Iron 
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บทนํา 

ประเทศไทย ถือไดวาเปนแหลงความหลากหลายพันธุกรรมของขาวที่สําคัญของโลกแหลงหน่ึง ใน
ขณะเดียวกันขาวยังถือไดวาเปนพืชหลักที่ใชเปนอาหาร เพราะวามีคุณคาทางโภชนาการมากมาย โดยเฉพาะพันธุ
ขาวที่เกษตรกรปลูกบนพื้นที่ที่สูงที่เรียกวา “ขาวไร” จากการศึกษาวิจัยพบวาพันธุขาวไรบางพันธุมีลักษณะที่ดีและ
มีความสําคัญตอการนําไปใชประโยชน เชน ขาวบางพันธุใหธาตุอาหารที่สําคัญ เชน ธาตุเหล็กหรือธาตุสังกะสีสูง 
หรือขาวบางพันธุมีสารที่ตอตานอนุมูลอิสระอยูสูง เปนตน แตในปจจุบันขาวไรพันธุพื้นเมืองมีจํานวนลดลง 
เน่ืองจากมีการใชพันธุขาวสมัยใหมที่ใหผลผลิตสูงมากข้ึน ประกอบกับสภาพแวดลอมที่เปลี่ยนไปทําใหพันธุขาว
พื้นเมืองด่ังเดิมสูญพันธุไปเปนจํานวนมาก ซึ่งจะสงผลใหสูญเสียความหลากหลายที่มีลักษณะเดนดีบางอยางในตัว
ของขาวไรพันธุพื้นเมืองไป ดังน้ัน การศึกษาเกี่ยวกับขอมูลพื้นฐานของขาวไรพื้นเมืองแตละพันธุในแตละทองถ่ินมี
ความจําเปนอยางมากเน่ืองจากจะทําใหสามารถเลือกใชพันธุขาวใหเหมาะสมกับความตองการที่จะนําไปใชไดอยาง
ถูกตองในแผนงานวิจัยน้ีจะมีการรวบรวมขาวไรพันธุพื้นเมืองในจังหวัดพิษณุโลกมาทดลองปลูกบนพื้นทีร่าบลุมไมมี
นํ้าขังและทําการศึกษาลักษณะประจําพันธุ การเจริญเติบโต การใหผลผลิต คุณภาพเมล็ด รวมทั้งสมบัติดานตางๆ 
ซึ่งจะเปนวิธีการหน่ึงที่จะชวยอนุรักษพันธุขาวพื้นเมืองไว ซึ่งถาไดพันธุขาวที่ใหผลผลิตสูง คุณภาพเมล็ดดี และ
ปรับตัวไดดี จะสามารถนําไปเพาะปลูกและขยายเมล็ดพันธุไดตอไป ในอีกแงมุมหน่ึง จากการศึกษางานวิจัยสวน
หน่ึงพบวาขาวไรพันธุพื้นเมืองถือวาเปนแหลงของคุณคาทางโภชนาการที่หลากหลายนอกเหนือจากการไดรับ
สารอาหารประเภทคารโบไฮเดรตเพียงอยางเดียว (สํานักวิจัยและพัฒนาขาว, 2552) 
 ดังน้ัน งานวิจัยน้ีซึ่งเปนโครงการวิจัยยอยของแผนงานวิจัยดังกลาวจึงมีวัตถุประสงคเพื่อตรวจสอบสมบัติ
ดานตางๆ ของขาวไรพันธุพื้นเมืองจํานวน 4 พันธุ ไดแก ขาวเจาแดง ขาวหอมงอ ขาวมะลิแดง และขาวหอมลูกรัง 
ที่นํามาทดลองปลูกบนพื้นที่ราบลุมในจังหวัดพิษณุโลก สมบัติที่ตรวจสอบ ไดแก คุณภาพการหุงตม ปริมาณ
วิตามินบี 1 และธาตุเหล็ก โดยคุณภาพการหุงตมที่ตรวจสอบ คือ ความคงตัวของแปงสุกคาการสลายเมล็ดในดาง 
และการยืดตัวของเมล็ดขาวสุก เพื่อใชเปนขอมูลพื้นฐานในการเลือกใชพันธุขาวใหเหมาะสมกับความตองการของ
นักวิจัย ผูประกอบการ และผูสนใจตางๆ ในการที่จะนําไปใชประโยชนในดานการวิจัยหรือการแปรรูปเปน
ผลิตภัณฑตางๆ ทั้งน้ีผลิตภัณฑแปรรูปจากขาวแตละชนิดมีการใชพันธุขาวที่แตกตางกันดังน้ันการมีขอมูลในทุก
ดานของพันธุขาวตางๆ จะชวยทําใหไดผลิตภัณฑที่มีคุณภาพ และเปนการชวยเพิ่มมูลคาขาวใหสูงข้ึนดวย 
 

วัตถุประสงคของการวิจัย 

เพื่อตรวจสอบคุณภาพการหุงตม ไดแก ความคงตัวของแปงสุกคาการสลายเมล็ดในดาง และการยืดตัว
ของเมล็ดขาวสุกปริมาณวิตามินบี 1 และธาตุเหล็ก ของขาวไรพันธุพื้นเมืองจํานวน 4 พันธุ ไดแก ขาวเจาแดง ขาว
หอมงอ ขาวมะลิแดง และขาวหอมลูกรัง ที่นํามาทดลองปลูกบนพื้นที่ราบลุมในจังหวัดพิษณุโลก  

 

วิธีการดําเนินงานวิจัย 

ทําการทดลองโดยการนําตัวอยางขาวไรพันธุพื้นเมืองที่นํามาทดลองปลูกบนพื้นที่ราบลุมในจังหวัด
พิษณุโลกและที่ไดรับการคัดเลือกสายพันธุที่มีศักยภาพในการสรางผลผลิตจํานวน 4 พันธุ ไดแก ขาวเจาแดง ขาว
หอมงอ ขาวมะลิแดง และขาวหอมลูกรังมาตรวจสอบคุณภาพการหุงตม ประกอบดวย ความคงตัวของแปงสุก คา
การสลายเมล็ดในดาง และการยืดตัวของเมล็ดขาวสุก และปริมาณวิตามิน บี 1 กับธาตุเหล็กวางแผนการทดลอง
แบบสุมสมบูรณ (CRD) จํานวน 3 ซ้ํา เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยใช Duncan’s Multiple Range Test (DMRT)ที่
ระดับความเช่ือมั่น 95 เปอรเซ็นต สมบัติที่ทําการตรวจสอบ ไดแก 
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(1) ความคงตัวของแปงสุก (Gel consistence) (ดัดแปลงจาก จิรภา, 2543และอรอนงค, 2556) บด

เมล็ดขาวใหละเอียดเปนแปงขนาด 100 เมรช ใสลงในหลอดแกว (ขนาด 11100 มิลลิเมตร) เติมสารละลายเอ
ทานอล 95 เปอรเซ็นตผสมสารสีนํ้าเงินของบรอมไทมอล0.025 เปอรเซ็นต(นํ้าหนัก/ปริมาตร) จํานวน 0.2 มล. 
และโพแทสเซียมไฮดรอกไซด 0.2 นอรมอล จํานวน 2 มิลลิลิตร ผสมใหเขากันดวยเครื่องเขยาผสม ปดหลอดแกว
ดวยลูกแกว ตมในนํ้าเดือด 8 นาที นําข้ึนจากนํ้าเดือดทิ้งใหเย็น 5 นาที ผสมอีกครั้ง ทําใหเย็นในนํ้าแข็ง 20 นาที 
วางหลอดบนกระดาษกราฟเปนเวลา 1 ช่ัวโมง เพื่อวัดการไหลของแปงสุกในหลอดแกวโดยอานจากระยะทางเปน
มิลลิเมตร และแบงขาวตามคาความคงตัวแปงสุกเปน 3 ประเภท ไดแกแปงสุกแข็ง ระยะทางที่แปงไหล 26-40 
มิลลิเมตร, แปงสุกปานกลาง ระยะทางที่แปงไหล 41-60 มิลลิเมตร และแปงสุกออนระยะทางที่แปงไหล 6-100 
มิลลิเมตร 

(2) คาการสลายเมล็ดในดาง (Alkali test) (ดัดแปลงจาก จิรภา, 2543และอรอนงค, 2556)แชเมล็ด
ขาวสารในสารละลายดางKOH 1.7 เปอรเซ็นต นาน 23 ช่ัวโมง และอานคาการสลายของเมล็ดขาวโดยการให
คะแนนเปน 7 ระดับดังน้ี 

คะแนนระดับ 1 = เมล็ดไมเปลี่ยนแปลง 
 คะแนนระดับ 2 = เมล็ดพองตัว 
 คะแนนระดับ 3 = เมล็ดพองตัวมีแปงกระจายออกจากเมล็ด แตไมโดยรอบหรือแคบ 
 คะแนนระดับ 4 = เมล็ดพองตัวมีแปงกระจายออกจากเมล็ดโดยรอบ และกวาง 
 คะแนนระดับ 5 = เมล็ดแตกปริทางขวางหรือทางยาวแปงกระจายออกโดยรอบและกวาง 
 คะแนนระดับ 6 = เมล็ดสลายตัวตลอดทั้งเมล็ด มีลักษณะเปนเมือกขุนขาว  
 คะแนนระดับ 7 = เมล็ดสลายตัวจนหมดเปนเมือกใส 

 จากคาการสลายเมล็ดในดางจะแบงประเภทของอุณหภูมิแปงสุกไดเปน 3 ประเภท และประเมิน
ระยะเวลาในการหุงตมไดดังน้ี 
  อุณหภูมิแปงสุกตํ่า (<70๐ซ) คาการสลายเมล็ดในดาง 6-7 เวลาในการหุงตม 12-17 นาที 
  อุณหภูมิแปงสุกปานกลาง (70-74๐ซ) คาการสลายเมล็ดในดาง 4-5 เวลาในการหุงตม 17-24 นาที 
  อุณหภูมิแปงสุกสูง  (>75๐ซ) คาการสลายเมล็ดในดาง 1-3 เวลาในการหุงตมมากกวา 24 นาที 
 (3) การยืดตัวของเมล็ดขาวสุก (Grain elongation ratio) (ดัดแปลงจาก จิรภา, 2543 และอรอนงค, 
2556)นําเมล็ดขาวสารตัวอยางที่มีลักษณะเมล็ดสมบูรณจํานวน 25 เมล็ด วัดความยาวของเมล็ดขาวสารจํานวน 
10 เมล็ด โดยใชเวอรเนียรคาลิปเปอร แลวนําเมล็ดขาวสารทั้ง 25 เมล็ดใสลงในหลอดทดลอง เติมนํ้า 5 มิลลิลิตร 
ต้ังทิ้งไว 30 นาที นําไปตมที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที จากน้ันนําออกมาต้ังทิ้งไวใหเย็น และวัด
ความยาวของขาวสุกจํานวน 10 เมล็ด ที่ขยายใหญข้ึน เปรียบเทียบกับความยาวของเมล็ดขาวสารที่ไมไดหุง 
คํานวณหาอัตราการยืดตัวของเมล็ดขาวดังน้ี 

อัตราการยืดตัวของเมล็ดขาวสุก  =ความยาวเฉลี่ยของขาวสุก 

                                                             ความยาวเฉลี่ยของขาวสาร 

 (4) ปริมาณวิตามินบี 1ตามวิธีของ AOAC (2016a) 
 (5) ปริมาณธาตุเหล็ก ตามวิธีของ AOAC (2016b) 
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ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

1. คาความคงตัวของแปงสุก 
 ผลการทดลองพบวา คาความคงตัวของแปงสุกของขาวไรพันธุพื้นเมืองจํานวน 4 พันธุ ไดแก ขาวเจาแดง 
ขาวหอมงอ ขาวมะลิแดง และขาวหอมลูกรังสามารถแบงออกไดเปน 2 กลุม ไดแกกลุมที่ 1 แปงสุกของขาวเจา
แดงมีระยะทางการไหล เทากับ 32 มิลลิเมตร (ภาพที่ 1) จัดอยูในประเภทแปงสุกแข็ง และกลุมที่ 2 แปงสุกของ
ขาวหอมงอ ขาวมะลิแดง และขาวหอมลูกรังมีระยะทางการไหลอยูในชวง 61-100 มิลลิเมตร (ภาพที่ 1) จัดอยูใน
ประเภทแปงสุกออน  

    

ขาวเจาแดง ขาวหอมงอ ขาวมะลิแดง ขาวหอมลูกรัง 
ภาพท่ี 1 การไหลของแปงสุก 

คาความคงตัวของแปงสุกจะทําการวิเคราะหเฉพาะในกลุมขาวเจา แมวาในระหวางขาวเจาดวยกัน อาจมี
ความแข็งของขาวสุกแตกตางกัน เน่ืองจากสมบัติของแปงสุกมีอัตราการคืนตัวไมเทากันทําใหแปงสุกมีความแข็ง
และออนแตกตางกันสงผลตอลักษณะของขาวสุก (กรมการขาว, 2552) จากผลการทดลองแสดงใหเห็นวา ขาวเจา
แดงมีคาความคงตัวของแปงสุกแข็ง เมื่อนําไปหุงเปนขาวสวยจะไดลักษณะขาวที่รวนมาก สวนขาวหอมงอ ขาว
มะลิแดง และขาวหอมมีคาความคงตัวของแปงสุกออน เมื่อนําไปหุงเปนขาวสวยจะไดลักษณะขาวที่มีความนุม 
(ตารางที่ 1) 

 

ตารางท่ี 1ความคงตัวของแปงสุกและลักษณะของขาวสุก 

พันธุขาว ความคงตัวของแปงสกุ ลักษณะของขาวสุก 
ขาวเจาแดง แข็ง รวนมาก 
ขาวหอมงอ ออน นุม 
ขาวมะลิแดง ออน นุม 
ขามหอมลูกรัง ออน นุม 
 

2. คาการสลายเมล็ดในดาง 
 ผลการทดลองพบวา คาการสลายเมล็ดในดางของขาวเจาแดง ขาวหอมงอ และขาวมะลิแดง เทากับ 6-7 
จัดอยูในกลุมอุณหภูมิแปงสุกตํ่า สวนคาการสลายเมล็ดในดางของขาวหอมลูกรัง เทากับ 5 จัดอยูในกลุมอุณหภูมิ
แปงสุกปานกลาง (ตารางที่ 2) 
 คาการสลายเมล็ดในดาง เปนการประเมินหาระดับอุณหภูมิแปงสุก (กรมการขาว, 2552) และเวลาในการ
หุงตมของขาวจากการอานคาการสลายของเมล็ดขาวในดางจากผลการทดลองแสดงใหเห็นวา ขาวเจาแดง ขาว
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หอมงอ และขาวมะลิแดง มีชวงอุณหภูมิแปงสุกตํ่ากวา 70 องศาเซลเซียส ใชเวลาในการหุงตม 12-17 นาที สวน
ขาวหอมลูกรัง มีชวงอุณหภูมิแปงสุก 70-74 องศาเซลเซียส ใชเวลาในการหุงตม 17-24 นาที (อรอนงค, 2556) 

ตารางท่ี 2คาการสลายเมล็ดในดาง 

พันธุขาว คาการสลายเมล็ดในดาง อุณหภูมิแปงสุก ชวงอุณหภูมิแปงสุก(องศาเซลเซียส) 
ขาวเจาแดง 7 ตํ่า ตํ่ากวา 70 
ขาวหอมงอ 6 ตํ่า ตํ่ากวา 70 
ขาวมะลิแดง 6 ตํ่า ตํ่ากวา 70 
ขามหอมลูกรัง 5 ปานกลาง 70-74 
 

3. การขยายตัวของเมล็ดขาวสุก 
ผลการทดลองพบวา ขาวเจาแดง ขาวหอมงอ ขาวมะลิแดง และขาวหอมลูกรังมีการยืดตัวของเมล็ดขาว

สุกแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยขาวหอมลูกรังมีการยืดตัวของเมล็ดขาวสุกสูงสุด คือ 1.34 
เทาของเมล็ดขาวสาร และขาวหอมงอมีการยืดตัวของเมล็ดขาวสุกตํ่าสุด คือ 1.24 เทาของเมล็ดขาวสาร  
(ตารางที่ 3) 

ในระหวางการหุงตมเมล็ดขาวมีการขยายตัวทุกดานโดยเฉพาะดานยาว การขยายตัวทําใหเน้ือขาวโปรง
ข้ึนไมอัดกันแนน และถาเปนขาวที่ไมเหนียวติดกัน การขยายตัวของเมล็ดขาวสุกจะชวยทําใหขาวหุงข้ึนหมอดี
(กรมการขาว, 2552) จากการวิเคราะหคาการยืดตัวของเมล็ดขาวสุก พบวามีคาอยูระหวาง 1.53-1.97 เทาของ
เมล็ดขาวสาร จากผลการทดลองแสดงใหเห็นวาขาวเจาแดง ขาวหอมงอ ขาวมะลิแดง และขาวหอมลูกรังมีการยืด
ตัวของเมล็ดขาวสุกตํ่ากวา แสดงวาเมื่อนําขาวทั้ง 4 พันธุไปหุงจะไมคอยข้ึนหมอ 

 

ตารางท่ี 3 การขยายตัวของเมล็ดขาวสุก 

พันธุขาว การยืดตัวของเมล็ดขาวสุก(เทาของเมล็ดขาวสาร) 
ขาวเจาแดง 1.32 ± 0.01 b 
ขาวหอมงอ 1.24 ± 0.02 d 
ขาวมะลิแดง 1.27 ± 0.01 c 
ขามหอมลูกรัง 1.34 ± 0.02 a 
 

หมายเหตุ  a-dเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยตามอักษรแนวต้ังคาเฉลี่ยที่มีตัวอักษรกํากับดานขาง 
ตางกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

4. ปริมาณวิตามินบี 1 และธาตุเหล็ก 
ผลการทดลองพบวา ขาวเจาแดง ขาวหอมงอ ขาวมะลิแดง และขาวหอมลูกรัง มีปริมาณวิตามินบี 1

เทากับ 0.016, 0.037, 0.008 และ 0.036 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม และธาตุเหล็กของขาวเจาแดง ขาวหอมงอ ขาว
มะลิแดง และขาวหอมลูกรัง มีคาเทากับ 4.921, 11.738, 5.194 และ 5.183 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ตามลําดับ โดย
ขาวหอมงอมีธาตุเหล็กสูงที่สุดแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) (ตารางที่ 4)Heinemann et al. (2005) กลาว
วาการแสดงชนิดและปริมาณของแรธาตุในขาวชนิดตางๆ มีความสําคัญและเกี่ยวของกับปริมาณสารอาหารที่
แนะนําใหไดรับในแตละวัน (Recommended Dietary Allowances: RDA)ในการบริโภคขาวที่มีปริมาณแรธาตุ
เพิ่มมากข้ึน ซึ่งทั้งวิตามินบี 1 และธาตุเหล็กในขาวมีคุณคาและเปนประโยชนตอรางกายซึ่งจะชวยใหสวนตางๆ 
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ของรางกายทํางานอยางมีประสิทธิภาพ โดยวิตามินบี 1 ชวยปองกันโรคเหน็บชา สวนธาตุเหล็ก ชวยปองกันโรค
โลหิตจาง (Wang et al, 2011 และ กรมการขาว, 2552)  

 

ตารางท่ี 4 ปริมาณวิตามินบี 1 และธาตุเหล็ก 

พันธุขาว วิตามินบี 1 (มลิลกิรัมตอ100 กรัม) ธาตุเหล็ก(มลิลกิรัมตอกิโลกรมั) 
ขาวเจาแดง 0.016 ± 0.01 b 4.921 ± 0.01 d 
ขาวหอมงอ 0.037 ± 0.01 a 11.738 ± 0.03 a 
ขาวมะลิแดง 0.008 ± 0.01 c 5.194 ± 0.01 b 
ขามหอมลูกรัง 0.036 ±0.01 a 5.183 ± 0.01 c 
 

หมายเหตุ  a-dเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยตามอักษรแนวต้ัง คาเฉลี่ยที่มีตัวอักษรกํากับดานขาง 
ตางกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

สรุปผลการวิจัย 

ขาวไรพันธุพื้นเมืองทั้ง 4 ชนิด ที่นํามาทดลองปลูกบนพื้นที่ราบในจังหวัดพิษณุโลก ไดแก ขาวเจาแดง 
ขาวหอมงอ ขาวมะลิแดง และขาวหอมลูกรัง จัดอยูในกลุมขาวเจา แตมีคุณภาพการหุงตม ปริมาณวิตามินบี 1 
และธาตุเหล็กที่แตกตางกัน จากผลการวิจัยน้ีทําใหทราบขอคุณลักษณะบางประการทางดานปริมาณของธาตุเหล็ก
ของขาวหอมงอที่มีปริมาณสูงมากเมื่อเทียบกับขาวเจาแดง ขาวมะลิแดง และขาวหอมลูกรัง ซึ่งสามารถใชเปน
ขอมูลเบื้องตนทั้งในดานการสงเสริมการนําขาวไรพันธุพื้นเมืองมาปลูกบนพื้นที่ราบในจังหวัดพิษณุโลกและการ
นําไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ เพื่อเพิ่มมูลคาขาวตอไป 
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