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การวิจัยมีวัตถปุระสงคเพื่อ 1) ศึกษาปริมาณนํ้าท่ีเหมาะสมในการหุงขาวกลอง 2) ศึกษาปจจัย 
ท่ีมีผลตอปริมาณน้ํา  3) เปรียบเทียบคุณคาทางโภชนาการในขาวกลองกอนและหลังการหุงสุกและ  
4) เปรียบเทียบปริมาณสารกาบาในขาวกลองหอมมะลิงอกกอนและหลังหุงสุก โดยใชขาวกลอง 5 พันธุ
คือ มันปู สังขหยด หอมมะลิ หอมมะลิแดง และหอมนิล หุงในอัตราสวนขาวตอน้ํา  3 ระดับ คือ 1:1.7, 
1:2 และ 1:2.2 โดยน้ําหนัก การศึกษาปริมาณนํ้าท่ีเหมาะสมโดยใชการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดย 
ผูทดสอบท่ีมีอายุ 20 ปข้ึนไป  จํานวน 30 คน วางแผนการทดลองแบบ Randomized Completed Block 
Design และใชการวิเคราะหทางสถิติดวยวิธ ีFriedman Test และ Wilcoxon matched-pairs Test 
วิเคราะหหาความสัมพันธระหวางความคงตัวของแปงสุก การขยายตัวของเมล็ดขาว ปริมาณโปรตีน 
และปริมาณอไมโลสกับปริมาณน้ําท่ีเหมาะสมดวยสมการถดถอยเชิงเสน และวิเคราะหความแตกตาง
ของปริมาณพลังงาน คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร เถา วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 ไนอะซิน 
แคลเซียม และเหล็กของขาวกลองกอนและหลังหุงสุก   และปริมาณสารกาบาของขาวกลองหอมมะลิ
งอกกอนหุงและหลังหุง ดวย Paired-Samples T-Test 

 
ผลการศึกษาพบวาปริมาณน้ําท่ีเหมาะสมในการหุงขาวกลอง 5 พันธุ คือ  1: 2 และ 1: 2.2   

ปจจัยคุณภาพของขาวกลองท่ีพบวามีความสัมพันธอยางมีนยัสําคัญทางสถิติกับปริมาณน้ําท่ีเหมาะสม 
คือ ปริมาณอไมโลส และสมการถดถอยเชิงเสนท่ีใชในการทํานายปริมาณนํ้าจากปริมาณอไมโลส คือ 
W=1.813 + 0.02A 

 
การเปลี่ยนแปลงคุณคาทางโภชนาการของขาวกลองกอนหุงและหลังหุงบนพ้ืนฐานของนํ้าหนัก

แหงท่ีมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ไดแก การลดลงของคารโบไฮเดรต 59.81%  และโปรตีน 
6.78% และมีการเพ่ิมข้ึนของไขมัน 81.79%  ใยอาหาร 335.93%  เถา 32.69%  และแคลเซียม 16.60% 
สําหรับขาวกลองหอมมะลิงอกพบวามีปริมาณสารกาบาเพ่ิมข้ึน 2775.63% จากขาวกลองหอมมะลิกอน
เพาะงอก และเมื่อนําไปหุงสุกพบวามีปริมาณสารกาบาลดลง 78.65%  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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The objectives of this research were to study 1) optimal water levels for cooking brown 

rice 2) the factors related to optimal water for cooking brown rice 3) the differences in nutrients 
between raw and cooked brown rice and 4) the difference in Gamma Amino Butaric Acid 
(GABA) content between raw GABA rice and cooked GABA rice. Five varieties of rice; 
Munpu, Sung Yod, Hom Nin, Hom Mali and Hom Malidang were cooked with 3 levels of 
water; 1:1.7, 1:2 and 1:2.2 by weight. To analyze the optimal water levels for cooking brown 
rice,  a nine-point hedonic scale in Randomize Complete Block Design was used for sensory 
evaluation and the statistical difference was analyzed by nonparametric statistical Friedman test 
of ranking and Wilcoxon matched-pairs Test. Analysis of the relation between the qualities 
factors of brown rice in regard to gel consistency, volume expansion, protein and amylase 
content and the optimal water quantity was analyzed by the selection of factors in a regression 
linear model. Analysis of the differences of nutrient values between raw and cooked brown rice 
and GABA content between raw GABA rice and cooked GABA rice were performance with 
Paired-Samples T-Test. Energy, carbohydrate, protein, lipid, fiber, ash, vitaminB1, vitamin 2, 
niacin, calcium and iron were determined in raw and cooked brown rice. 

 
The results revealed that the optimal water quantity for cooking 5 varities of brown rice 

were in relation of 1:2 and 1:2.2 rice and water weight. Quality factors related to the optimal 
water quantity were amylose content and the linear regression model used to estimate the 
optimal quantity to cook brown rice was W=1.813 + 0.02A. 

 
The significant changes of nutritional values found in cooked brown rice were the 

reduction of carbohydrate by 59.81% and protein by 6.78% and increasing of lipid by 81.79%, 
fiber by 335.93%, ash by 32.69% and calcium by 16.60%. GABA content decreased by 78.65% 
in cooked GABA rice.   
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25 คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขาวกลองหอมมะลิ 
 ขาวกลองหอมมะลิงอก และขาวกลองหอมมะลิงอกท่ีผานการอบและหุงสุก 64 

26 คาความสัมพันธระหวางปจจัยดานความชอบกับปริมาณน้ําท่ีเหมาะสม  
 สําหรับการหุงขาวกลอง 65 

27 ผลการวิเคราะหความสัมพันธแบบถดถอยเชิงเสนระหวางปริมาณอไมโลส  
 กับปริมาณนํ้าท่ีเหมาะสมในการหุงขาวกลอง 66 
28 เปรียบเทียบอัตราสวนขาวตอน้ําท่ีไดจากการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 กับอัตราสวนท่ีไดจากการแทนคาในสมการ 67 
29 คุณคาทางโภชนาการของขาวกลองหุงสุกพันธุตางๆ  71 
30 คุณคาโภชนาการของขาวกลองงอกหุงสุก  71 
31 การเปล่ียนแปลงคุณคาทางโภชนาการของขาวกลอง 5 พนัธุ  
 ขาวกลองหอมมะลิงอก และขาวกลองหอมมะลิงอกอบ (น้ําหนกัแหง) 91 

 
ตารางผนวกท่ี  
 

ก1 การแบงประเภทขาวจากระยะทางท่ีน้ําแปงไหล 109 
ง1 การวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของขาวกลองขาวสาร 120 
ง2 การวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมีของขาวกลองขาวสารพันธุหอมมะลิงอก   122 



 

 

(4) 

สารบัญตาราง (ตอ) 
 
ตารางผนวกท่ี   หนา 
 

ง3 การวิเคราะหทางสถิติคาทางการทดสอบทางประสาทสัมผัส  
 ของขาวพันธุมันปูท่ีหุงดวยอัตราสวนขาวตอน้ําท่ีระดับตางๆ 124 

ง4 การวิเคราะหทางสถิติคาทางการทดสอบทางประสาทสัมผัส  
 ของขาวพันธุสังขหยดท่ีหุงดวยอัตราสวนขาวตอน้ําท่ีระดับตางๆ 125 

ง5 การวิเคราะหทางสถิติคาทางการทดสอบทางประสาทสัมผัส  
 ของขาวพันธุหอมนิลท่ีหุงดวยอัตราสวนขาวตอน้ําท่ีระดบัตางๆ 127 

ง6 การวิเคราะหทางสถิติคาทางการทดสอบทางประสาทสัมผัส  
 ของขาวพันธุหอมมะลิท่ีหุงดวยอัตราสวนขาวตอน้ําท่ีระดับตางๆ 128 

ง7 การวิเคราะหทางสถิติคาทางการทดสอบทางประสาทสัมผัส  
 ของขาวพันธุหอมมะลิแดงที่หุงดวยอัตราสวนขาวตอน้ําท่ีระดับตางๆ 130 

ง8 การวิเคราะหทางสถิติคาทางการทดสอบทางประสาทสัมผัส  
 ของขาวพันธุหอมมะลิงอกที่หุงดวยอัตราสวนขาวตอน้ําท่ีระดับตางๆ 131 

ง9 การวิเคราะหทางสถิติคาทางการทดสอบทางประสาทสัมผัส  
 ของขาวพันธุหอมมะลิงอกอบท่ีหุงดวยอัตราสวนขาวตอน้ําท่ีระดับตางๆ 133 

ง10 การวิเคราะหทางสถิติคาทางการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขาวพันธุ 
 หอมมะลิ ขาวกลองพันธุหอมมะลิงอก และขาวกลองพนัธุหอมมะลิงอก 
 ท่ีผานการอบ 134 

ง11 การวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของขาวกลองหุงสุกท้ัง 5 พันธุ 136 
ง12 คะแนนการยอมรับเฉล่ียของขาวกลองหุงสุกท่ีหุงดวยอัตราสวนขาว 

 ตอน้ําระดับตางๆ 138 
ง13 เปรียบเทียบความตางของคาเฉล่ียคะแนนการยอมรับระหวาง 

 ระดับน้ําท่ีใชในการหุงขาวแตละระดับ 138 
ง14 การเปรียบเทียบคุณคาทางโภชนาการของขาวกลองกอนและ 

 หลังหุงสุก(น้าํหนักแหง) 139 
ง15 การเปรียบคุณคาทางโภชนาการระหวางขาวกลองงอกหุงสุก 

 กับขาวกลองงอกท่ีผานการอบแลวนํามาหุงสุก 140 



 

 

(5) 

สารบัญภาพ 
 
ภาพท่ี   หนา 
 

1 สวนประกอบของเมล็ดขาว  8 
2 กระบวนการสีขาว 18 
3 ขนาดของเมล็ดขาว 19 
4 คุณคาทางโภชนาการของขาวกลองเม่ือเปรียบเทียบโดยใชขาวขาว 

 เปนมาตรฐาน 20 
5 ลักษณะของขาวพันธุมันป ู 20 
6 ลักษณะของขาวพันธุสังขหยดท่ีไดรับการขัดสีในระดับตางๆ 21 

7 แสดงลักษณะของขาวกลองพันธุหอมนิล 22 
8 ลักษณะของขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 ท่ีไดรับการขัดสีในระดับตางๆ 23 
9 แสดงลักษณะของขาวพันธุหอมแดงท่ีไดรับการขัดสีในระดับตางๆ 24 
10 การหุงขาวแบบเช็ดน้ํา  32 
11 การหุงขาวแบบไมเช็ดน้ํา  32 
12 การหุงขาวตม 34 
13 ลักษณะเมล็ดขาวพันธุมันปหูุงสุกดวยอัตราสวนขาวตอน้ําระดับตางๆ 52 
14 ลักษณะเมล็ดขาวพันธุสังขหยดหุงสุกดวยอัตราสวนขาวตอน้ําระดับตางๆ 54 
15 ลักษณะเมล็ดขาวพันธุหอมนิลหุงสุกดวยอัตราสวนขาวตอน้ําระดับตางๆ 56 
16 ลักษณะเมล็ดขาวพันธุหอมมะลิหุงสุกดวยอัตราสวนขาวตอน้ําระดับตางๆ 58 
17 ลักษณะเมล็ดขาวพันธุหอมมะลิแดงหุงสุกดวยอัตราสวนขาวตอน้ําระดับตางๆ 60 
18 ปริมาณความชื้นของขาวกลองขาวสารและขาวกลองหุงสุกพันธุตางๆ 72 
19 ปริมาณคารโบไฮเดรตของขาวกลองขาวสารและขาวกลองหุงสุกพันธุตางๆ  72 
20 ปริมาณโปรตีนของขาวกลองขาวสารและขาวกลองหุงสุกพันธุตางๆ  73 
21 เปรียบเทียบปริมาณไขมันของขาวกลองขาวสารและขาวกลองหุงสุก 

 พันธุตางๆ  74 
22 ปริมาณใยอาหารของขาวกลองขาวสารและขาวกลองหุงสุกพันธุตางๆ  75 
23 ปริมาณเถาของขาวกลองขาวสารและขาวกลองหุงสุกพันธุตางๆ 76 

 



 

 

(6) 

สารบัญภาพ (ตอ) 
 
ภาพท่ี   หนา 

 
24 ปริมาณวิตามินบี 1 ของขาวกลองขาวสารและขาวกลองหุงสุกพันธุตางๆ  77 
25 ปริมาณไนอะซิน ของขาวกลองขาวสารและขาวกลองหงุสุกพันธุตางๆ   78 
26  เปรียบเทียบปริมาณธาตุเหล็กของขาวกลองขาวสารและขาวกลองหุงสุก 

  พันธุตางๆ  79 
27  เปรียบเทียบปริมาณแคลเซียม ของขาวกลองขาวสารและขาวกลองหุงสุก 

  พันธุตางๆ  80 
28  เปรียบเทียบปริมาณวิตามินบี 2 ของขาวกลองขาวสารและขาวกลองหงุสุก 

   พันธุตางๆ  80 
29  เปรียบเทียบปริมาณกาบาของขาวกลองขาวสารและขาวกลองหุงสุกพันธุตางๆ 81 
30  คุณคาทางโภชนาการของขาวกลองมันปูเม่ือเปนขาวสารและเม่ือหุงสุก 82 
31  คุณคาทางโภชนาการของขาวกลองสังขหยดเม่ือเปนขาวสารและเม่ือหงุสุก 83 
32  คุณคาทางโภชนาการของขาวกลองหอมนลิเม่ือเปนขาวสารและเม่ือหงุสุก 84 
33  คุณคาทางโภชนาการของขาวกลองหอมมะลิเม่ือเปนขาวสารและเมื่อหุงสุก 85 
34  คุณคาทางโภชนาการของขาวกลองหอมมะลิแดงเม่ือเปนขาวสารและเม่ือหุงสุก 86 
35  คุณคาทางโภชนาการของขาวกลองหอมมะลิงอกเม่ือเปนขาวสารและเม่ือหุงสุก 87 
36  คุณคาทางโภชนาการของขาวกลองหอมมะลิงอกอบเม่ือเปนขาวสารและเม่ือหุงสุก88 
 

ภาพผนวกท่ี 
 
ก1  การขยายตัวของเมล็ดขาว 5 พันธุ 107 
ก2  ลักษณะความคงตัวของเจลจากแปงขาว 5 พันธุ  108 

   
    



 

 

1 

ปริมาณนํ้าท่ีเหมาะสมในการหุงขาวกลอง 
และการเปลี่ยนแปลงคุณคาทางโภชนาการของขาวกลองหุงสุก 

 
Optimal Water Quantity for Brown Rice Cooking and  

Its Nutrition Change of Cooked Brown Rice 
 

คํานํา 
 

ขาวกับคนไทยผูกพันกันมาชานาน ขาวเปนอาหารหลักท่ีสําคัญของคนไทยทุกเพศทุกวัย 
เปนสวนหนึ่งของวิถีการดําเนินชีวิตของคนไทย และเกี่ยวของกับวัฒนธรรม ดังจะเห็นไดจาก
ประเพณีสําคัญตางๆ เชน วัฒนธรรมการลงแขกในการทํานาจะมีการชวยกันปกดําขาวสลับกันไป 
พิธีกรรมท่ีเกี่ยวของกับการปลูกขาว เชน ประเพณีแหนางแมวของภาคกลาง ประเพณีบุญบ้ังไฟของ
ของภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ประเพณีบุญกลางบานจัดในชวงประเพณีปลูกขาว การเคารพบูชา
พระแมโพสพซ่ึงเช่ือกันวาเปนเทพธิดาท่ีปกปกรักษาขาวชวยใหผลผลิตอุดมสมบูรณ การทํา      
ขวัญขาว การสูขวัญขาว  การสูขวัญยุง และสูขวัญลาน ซ่ึงกอใหเกิดการรวมตัวของคนไทยในกลุม
ตางๆ (กรมการขาว, ม.ป.ป.) นอกจากนี้พระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัวภูมิพลอดุลยเดชทรงให
ความสําคัญกับขาว โดยโปรดเกลาฯ ใหมีโครงการสวนพระองคเกี่ยวกับขาว มีแปลงสาธิตปลูกขาว
ในบริเวณพระตําหนักจิตรลดา โครงการธนาคารขาวเพื่อการเก็บรักษาขาวไวบริโภคเมื่อขาดแคลน 
โครงการระบบสหกรณ โครงการสนับสนุนระบบวิจัยและพัฒนาขาวเพื่อเปนการสงเสริมและให
กําลังใจเกษตรกรและสําหรับคนไทยในการปลูกและนําขาวไปใชประโยชนไดอยางมีประสิทธิภาพ 
และสอดคลองกับวัฒนธรรมของคนไทย (พระเทพรัตนราชสุดา, 2538) 

 
คนไทยบริโภคขาวเปนอาหารหลักต้ังแตสมัยโบราณกาลจนถึงปจจุบัน ความนิยมในการ

บริโภคขาวแตกตางกันไปตามพื้นท่ี เชน คนไทยภาคเหนือและภาคอีสานนิยมบริโภคขาวเหนียว 
สวนชาวภาคกลางและภาคใตบริโภคขาวเจาเปนอาหารหลัก และบริโภคขาวเหนียวเปนขนมหวาน 
แตโดยรวมแลวคนไทยนิยมบริโภคขาวขาวมาเปนเวลานาน เนื่องจากเปนเมล็ดขาวท่ีดูสวย มีสีขาว 
ลักษณะเนียน รับประทานงาย และมีรสชาติดี ประกอบกับมีคานิยมวาขาวท่ีมีเยื่อเปลือกหุมซ่ึงใน
ขณะนั้นเรียกกันวา “ขาวแดง” หรือในปจจุบันคือขาวซอมมือ หรือ ขาวกลอง เปนขาวของคน   
ระดับลาง ทําใหขาวขาวเปนท่ีนิยมบริโภคของผูบริโภคสวนใหญ ภายหลังไดมีการศึกษาวิจัยพบวา
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ขาวขาว ซ่ึงเปนขาวท่ีผานการขัดสีมาหลายคร้ัง ทําใหสูญเสียคุณคาทางโภชนาการดีๆ ไปกับเยื่อหุม
เมล็ดท่ีขัดสีออก ทําใหคนเร่ิมหันมาสนใจกับการบริโภคขาวซอมมือ หรือ ขาวกลองมากข้ึน แตยัง
ไมถึงกับแพรหลาย จนกระทั่งมีพระราชดํารัสของพระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัวท่ีไดพระราชทาน
กระแสรับส่ังตอคณะส่ือมวลชนขณะทอดพระเนตรนิทรรศการเรื่องขาวปา มีใจความตอนหนึ่งวา 
“ขาวกลองหรือขาวซอมมือ ถาเรากินทุกวันจะเปนประโยชนตอรางกาย แตบางคนบอกวากินขาว
กลองเปนคนจน เราเปนคนจน ทุกวันนี้เราก็กินขาวกลองแทนขาวขาวทุกวันทําใหรางกายแข็งแรง
ดี” (พระเทพรัตนราชสุดา, 2538) ทําใหในปจจุบัน ประชาชนหันมาใหความสนใจ และมองเห็น
ความสําคัญในการท่ีจะเลือกบริโภคขาวกลองมากข้ึนเพื่อประโยชนตอสุขภาพ (มูลนิธิขาวไทย) 

 
ประโยชนของขาวกลองเปนท่ีรูจักกันอยางแพรหลาย ในแงโภชนาการขาวกลองเปนแหลง

ของสารอาหารประเภทคารโบไฮเดรตเชิงซอน (complex carbohydrate) ประกอบดวยสารอาหาร
ประเภทแปง ใยอาหาร วิตามินเอ วิตามินอี วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 ไนอะซิน และยังอุดมไปดวยธาตุ
เหล็ก แคลเซียม ฟอสฟอรัส ซิลิเนียม แมกนีเซียม และสารตอตานอนุมูลอิสระ เชน ออริซานอล 
แอนโทไซยานิน ไฟโตสเทอรอล โทโคเฟอรอล กรดโฟลิก โดยเฉพาะในขาวพันธุพื้นเมืองสีเขม  
การบริโภคขาวกลองชวยรักษาระดับน้ําตาลในเลือดไมใหเปล่ียนแปลงรวดเร็วมากเกินไปเปน
ประโยชนในการรักษาสุขภาพ โดยเฉพาะในคนท่ีเปนโรคเบาหวาน นอกจากนี้องคการอาหารและ
ยาแหงสหรัฐอเมริการับรองใหขาวกลองสามารถใชฉลากอาหารกลาวอางการเปนธัญพืชเต็มเมล็ด 
ซ่ึงเปนอาหารท่ีมีไขมันรวมตํ่า ไขมันอ่ิมตัวตํ่า และคอเลสเตอรอลต่ํา ซ่ึงชวยลดความเส่ียงการเกิด
โรคหัวใจและมะเร็งบางชนิดไดอีกดวย ในแงส่ิงแวดลอม การบริโภคขาวกลองชวยลดพลังงาน 
ในการสีขาว ในแงเศรษฐกิจเกษตรกรสามารถนําขาวขายสูผูบริโภคไดโดยตรงทําใหเกษตรกรมี
ฐานะดีข้ึน ขาวกลองจึงถือเปนอาหารท่ีมีประโยชนท่ีควรสงเสริมใหประชาชนบริโภค ในปจจุบัน
ยังมีการทําขาวกลองหอมมะลิงอกกอนนํามาหุงสุก ซ่ึงจากการทําวิจัยพบวาขาวกลองหอมมะลิงอก 
มีสารกาบา (GABA : Gamma amino butyric acid) มากกวาขาวกลองท่ีไมไดทําใหงอกถึง 10 เทา 
ซ่ึงเปนสารท่ีมีประโยชนตอระบบประสาท ชวยลดความวิตกกังวล อาการนอนไมหลับ รักษาระดับ
ความดันโลหิต ชวยใหรางกายสะสมไขมันนอยลงจากการกระตุนใหมีการหล่ังฮอรโมนท่ีชวยใน
การเจริญเติบโต ฮอรโมนน้ีมีบทบาทในการเผาผลาญไขมันเพื่อใหพลังงาน สรางกลามเนื้อ  และยัง
ชวยปองกันการเส่ือมของเซลล (วินัย, 2547) ขาวกลองพันธุท่ีพบไดท่ัวไปตามทองตลาดและไดรับ
ความสนใจ เชน ขาวพันธุหอมมะลิ  พันธุมันปู พันธุสังขหยด พันธุหอมนิล และพันธุหอมแดง และ 
ยั ง มีข า ว ท่ี ได จ ากการพัฒนาพัน ธุ ข า ว อ่ืนๆ  เ ชน  ข า ว พัน ธุ สิน เห ล็ก  และไรซ เบอร รี  
ซ่ึงลวนแตมีคุณคาทางโภชนาการสูง อยางไรก็ดีการหุงขาวกลองจําเปนจะตองมีเทคนิควิธีการหุง 
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ท่ีแตกตางไปจากขาวขาว เพื่อใหขาวกลองหุงสุกมีลักษณะออนนุม รับประทานงายคลายคลึง
กับขาวขาวซ่ึงคนไทยสวนใหญคุนเคย ดวยเหตุนี้ผูวิจัยจึงเห็นความสําคัญในการศึกษาเทคนิค
วิธีการหุงขาวกลอง โดยเฉพาะการศึกษาปริมาณน้ําท่ีเหมาะสมในการหุงขาวกลองแตละพันธุและ
การเปล่ียนแปลงคุณคาทางโภชนาการของขาวกลองหุงสุกท่ีไดรับ เพื่อเปนประโยชนตอการแนะนาํ
การบริโภค และการแปรรูปพัฒนาผลิตภัณฑเปนอาหารชนิดตางๆ ตอไป  
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วัตถุประสงคของการวิจัย 
 
1. ศึกษาปริมาณนํ้าท่ีเหมาะสมในการหุงขาวกลอง  
2. ศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอปริมาณนํ้าท่ีเหมาะสมในการหุงขาวกลอง 
3. เปรียบเทียบคุณคาทางโภชนาการในขาวกลองกอนและหลังการหุงสุก  
4. เปรียบเทียบปริมาณสารกาบาในขาวกลองหอมมะลิงอกกอนและหลังการหุงสุก 
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การตรวจเอกสาร 
 
การศึกษาคร้ังนี้มีการตรวจเอกสารในหัวขอตอไปนี้  
 

1.  ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับขาว  
2.  ลักษณะโครงสรางของเมล็ดขาว  
3.  คุณภาพเมล็ดขาวทางกายภาพ  
4.  คุณภาพเมล็ดขาวทางเคมี  
5.  ขาวกลอง 
6.  การขัดสีขาว 
7.  วิธีการหุงและคุณภาพขาวหุงสุก 
8.  การเปล่ียนแปลงคุณคาทางโภชนาการของขาวหุงสุก  

 
1. ความรูท่ัวไปเก่ียวกับขาว 

 
ขาวเปนธัญชาติชนิดหนึ่ง ไดมาจากเมล็ดของธัญพืชพวกหญาวงศแกรมินีอี(Gramineae)  

มีลําตนเปนไมเนื้อออน เปนพืชลมลุกท่ีมีอายุเพียงหน่ึงป (annual grass) มีใบชนิดใบเล้ียงเด่ียว 
(monocotyledon) มีรากเปนระบบรากฝอย (fibrous root system) สามารถเจริญเติบโตไดในลักษณะ
ภูมิประเทศและภูมิอากาศท่ีแตกตางกันท้ังในเขตรอน (tropical zone) และเขตอบอุน (temperate 
zone) ตั้งแตพื้นท่ีนํ้าทวมสูงไปจนถึงพื้นท่ีสูงตามไหลเขา ทําใหเกิดความหลากหลายของขาวชนิด
ตางๆ ท่ีแพรกระจายไปท่ัวโลกอยางนอย 23 ชนิด มีเพียง 2 ชนิดท่ีมนุษยปลูกเพื่อบริโภค คือ ขาว
เอเชีย (Oryza sativa Linn.) และขาวแอฟริกา (Oryzaglaberrima Steud) เนื่องจากขาวปลูกเอเชีย 
มีความสามารถในการปรับตัวคอนขางสูง ทําใหเกิดเปนพันธุขาวท่ีมีรูปแบบมากมาย แบงออกเปน 
3 กลุม คือ อินดิกา จาปอนิกา และจาวานิกา (อรอนงค, 2550) ซ่ึงมีรายละเอียดดังนี้ 

 
1. กลุมขาวอินดิกา ไดแก ขาวเมล็ดยาว หรือยาวปานกลาง ปลูกท่ัวไปบริเวณเขตรอน  เชน 

ไทย อินเดีย และฟลิปปนส เปนตน 
 
2. กลุมขาวจาปอนิกา ไดแก ขาวเมล็ดส้ัน ปลูกท่ัวไปบริเวณเขตกึ่งรอน เขตอบอุนและเขต

ท่ีมีอากาศเย็น เชน ญ่ีปุน เกาหลี และจีนตอนเหนือ เปนตน 
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3. กลุมขาวจาวานิกา ไดแก ขาวท่ีมีลักษณะอยูระหวางขาวอินดิกา และจาปอนิกา เมล็ดส้ัน 
ปลูกท่ัวไปบริเวณเสนศูนยสูตร เชน อินโดนีเซีย (ชวา-Java) และพมา เปนตน 

 
2. ลักษณะโครงสรางของเมล็ดขาว  

 
ขาว เปนคําท่ัวไปท่ีใชเรียกเมล็ดขาว ซ่ึงทางพฤกษศาสตร จะหมายถึงผลที่มีลักษณะเปนผล

เดี่ยวติดอยูกับผนังรังไขและเยื่อหุมผล ซ่ึงเม่ือผลสุกหรือแกจะเปนผลแหงเรียกวาเมล็ด ท่ีมีเยื่อหุม
ผลและเปลือกหุมเมล็ดเช่ือมรวมกัน มีลักษณะแตกตางตามพันธุ ในดานขนาด รูปราง สี การมีหาง
ไมมีหาง และขน  
 

2.1  สวนประกอบของเมล็ดขาว  
 

เมล็ดขาวประกอบดวย 2 สวนหลัก คือ สวนท่ีหอหุมเมล็ดขาวเรียกวาแกลบ และสวน     
เนื้อผล หรือขาวกลอง โดยมีรายละเอียดของแตละสวนดังนี้ (อรอนงค, 2550) 

 
2.1.1  แกลบ ประกอบดวย เปลือกใหญ เปลือกเล็ก ขน หาง เมล็ด และกลีบรองเมล็ด 

ซ่ึงเช่ือมตอกับกาน 
 
2.1.2  ขาวกลองหรือเนื้อผล ประกอบดวย  

 
ก. เยื่อหุมผล เปนเนื้อเยื่อช้ันนอกมีความหนาประมาณ 10 ไมครอน หอหุมผล

อยูภายใน มีลักษณะเปนเซลลท่ีมีผนังเซลลเสนใย 6 ช้ัน มีสารสี หรือ รงควัตถุปนอยู ทําใหขาว
กลองมีสีตางๆ เชน น้ําตาลออน น้ําตาลแก น้ําตาลแดง น้ําตาลมวง เปนตน นอกจากนั้นยังมีโปรตีน           
เฮมิเซลลูโลส  และเซลลูโลส เปนองคประกอบสําคัญ ในช้ันเยื่อหุมผลน้ีแบงยอยได 3 ช้ันยอย คือ  

 
-  เอพิคารพ หรือ เอกโซคารพ เปนผิวหรือผนังเปลือกอยูนอกสุด มีลักษณะ

เรียบ เหนียว และเปนมัน ประกอบดวยเซลลช้ันเดียว 
-  เมโซคารพ เปนผนังช้ันกลาง  
-  เอนโดคารพ เปนเยื่อช้ันใน 
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 ข.  เยื่อหุมเมล็ด อยูถัดจากเยือ่หุมผลเขามา ประกอบดวย เซลล 2 ช้ัน รูปยาว      
เรียงตามขวาง และมีผนังบางกั้น (หนาประมาณ 0.5 ไมครอน) ภายในเซลลมีไขมันและสารสี 
เชนเดยีวกับเยือ่หุมผล ทําใหขาวกลองมีสี  

 
 ค.  นิวเซลลัส เปนเซลลช้ันที่ติดกับเยื่อหุมเมล็ด พันธะระหวางนวิเซลลัส กับเยื่อ
หุมผลทําใหขาวกลองมีสี  

 
 ง.   เยื่อช้ันอลิวโรน เปนเยื่อช้ันถัดจากเยื่อหุมเมล็ด ประกอบดวยเซลล 1-7 ชั้น 
เยื่อหุมดานหลังของเมล็ดจะหนากวาเยื่อหุมดานทอง ซ่ึงความหนานี้จะแตกตางกันไปตามพันธุขาว 
เชน ขาวเมล็ดปอม-ส้ันจะมีเยื่อช้ันอลิวโรนหนากวาขาวเมล็ดยาว เปนตน เซลลอลิวโรนจะไมเช่ือม
ติดกับคัพภะในสวนของใบเล้ียงดานทองของเมล็ดลงมาถึงจุดเช่ือมระหวางใบเล้ียงกบัเยื่อหุมราก
ออน ซ่ึงอยูขางในของเมล็ด จึงแบงลักษณะของเซลลอลิวโรนเปน 2 ลักษณะ คือ เซลลสวนท่ีหอหุม
รอบเนื้อของเมล็ด จะมีรูปรางเปนลูกบาศก และมีไซโตพลาสซึมอยูหนาแนน ในเซลลยังมีกลุม
โปรตีน กลุมไขมัน และสารอ่ืนๆ  

 
 -  คัพภะ จะอยูท่ีโคนเมล็ดดานเปลือกใหญ  สวนทองของเมล็ดมีสวนประกอบ
เปนรากออน ตนออน เยื่อหุมรากออน  เยือ่หุมตนออน ทอน้ํา อาหาร และใบเล้ียง ซ่ึงเปนใบเล้ียง
เดี่ยว คัพภะเปนแหลงสะสมอาหารสําหรับการเจริญเติบโตของตนออน จึงอุดมดวยโปรตีน และ
ไขมันในสวนตางๆ 
 
 -  เนื้อเมล็ด หรือเนื้อขาวมีมากท่ีสุดในเมล็ดขาว (ประมาณ80%ของนํ้าหนัก
เมล็ดท้ังหมด) แบงเปน 2 สวน คือ ช้ันซับอลิวโรน และสตารช 
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ภาพท่ี 1  สวนประกอบของเมล็ดขาว 
 
ท่ีมา: อรอนงค (2550) 
 

2.2  สัดสวนโครงสรางของเมล็ดขาว  
 
 จากโครงสรางของเมล็ดขาวซ่ึงประกอบดวย 2 สวนคือ แกลบ และขาวกลอง เม่ือเทียบ
สวนตางๆ ของเมล็ดขาวจากนํ้าหนักเมล็ดขาว (ขาวเปลือก) 100% จะมีสัดสวนดังแสดงในตารางท่ี 1 
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ตารางท่ี 1 สัดสวนโครงสรางของเมล็ดขาว  
 

โครงสรางเมล็ด สัดสวน (%) ชวงของสัดสวน 
ขาวเปลือก  100 - 
แกลบ  20 16.28 
ขาวกลอง  80 72-84 
ขาวกลอง  100 - 
เยื่อหุมผล  1.5 1-2 
เยื่อหุมเมล็ด  5 4-6 
คัพภะ  3 2-3 
เนื้อเมล็ด  90.5 89-94 

 
ท่ีมา: Juliano (1993) 
 
3. คุณภาพเมล็ดขาวทางกายภาพ 
 

คุณภาพเมล็ดขาวทางกายภาพหมายถึง คุณสมบัติตางๆ ของเมล็ดขาวท่ีสามารถมองเห็นได
ดวยตา หรือช่ัง ตวง วัดได เชนนํ้าหนักเมล็ด (grain weight) สีขาวกลอง (pericarp color) ขนาด
รูปรางเมล็ด (grain dimension) ลักษณะทองไข (chalkiness) ความใสของเมล็ด (grain trans-
lucency) ความขาวของขาวสาร (whiteness of milled rice) และคุณภาพการสี (milling quality) 
(เครือวัลย, 2536; งามชื่น, 2547) 
 

3.1 น้ําหนกัเมล็ด (grain weight )  
 

น้ําหนักเมล็ดเปนลักษณะท่ีถูกควบคุมโดยพันธุกรรม และจะแปรปรวนไปตาม
สภาพแวดลอม เชน ชนิดของดิน การใสปุย ความช้ืน และสภาพภูมิอากาศ จากการตรวจสอบ
ขาวเปลือก 100 เมล็ด ของขาวไทยพันธุตางๆ จํานวน 344 พันธุ พบวามีน้ําหนักอยูระหวาง          
1.62 - 4.17 กรัม สวนขาวพันธุดีท่ีรัฐบาลสงเสริมจะมีน้ําหนัก 100 เมล็ดระหวาง 2.25 – 3.67 กรัม 
น้ําหนักเมล็ด สามารถประเมินได 2 รูปแบบ คือ 

 
- น้ําหนกัตอปริมาตร ประเมินเปนกรัมตอลิตร หรือ กิโลกรัมตอถัง 
- น้ําหนกัตอจํานวนเมล็ด ประเมินเปนน้ําหนัก 100 เมล็ด หรือน้ําหนกัตอ 1000 เมล็ด  
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3.2 สีขาวเปลือก (hull color)  
 
สีขาวเปลือกเปนลักษณะประจําพันธุซ่ึงมีสวนในการต้ังช่ือพันธุในอดีตเชน ขาวพวง      

ขาวนางเนย เหลืองหอม เหลืองขางร้ัว เนื่องจากมีเปลือกสีน้ําตาล หรือสีเหลือง เปนตน เปลือกเมล็ด
ขาว จะมีผลตอสีขาวสารนึ่ง คือ เมล็ดขาวเปลือกท่ีมีสีเขม ขาวสารนึ่งก็จะมีสีเขมดวย สีขาวเปลือกท่ี
พบจะมีสีขาว (white) ฟาง (straw) น้ําตาลออนถึงเขม (light to dark brown) รองน้ําตาล (brown 
furrow) กระนํ้าตาล (brown spot) น้ําตาลแดง (raddish brown) มวง (purple) และดํา (black) เปนตน  

 
3.3  สีขาวกลอง  (pericarp color)  

 
สีขาวกลองจะแสดงออกท่ีเยื่อหุมเมล็ด (pericarp) สําหรับสวนท่ีเปนแปง (endosperm) 

ของขาวทุกชนิดจะมีสีขาวเสมอ ขาวกลองมีสีตางๆ กันเชน  ขาว แดง น้ําตาลเขม และมวงถึงเกือบ
ดํา สีขาวกลองมีผลตอขาวสารนึ่งเชนเดียวกับขาวเปลือก นอกจากน้ียังมีผลตอคุณภาพของสี 
กลาวคือ ขาวกลองสีเขมตองใชเวลาในการขัดรํานาน หรือใชแรงกดมาก เพ่ือใหสวนของรําท่ีเปน 
สีเขมหลุดออก ทําใหเกิดขาวหักมาก  มีปริมาณขาวเต็มเมล็ดนอย ไมเปนท่ีตองการของพอคาโรงสี 
ดังนั้นสีของขาวกลองท่ีเปนท่ีตองการคือขาวกลองสีออน 
 

3.4  ขนาดรูปรางเมล็ด (grain dimension)  
 
ขนาดรูปรางเมล็ด ไดแก  ความยาว (length) ความกวาง (width) ความหนา (thickness) 

และรูปราง (shape) ของเมล็ด ขนาดรูปรางเมล็ดของเมล็ดพันธุขาวเปนลักษณะประจําพันธุมีความ
แตกตางกันข้ึนอยูกับพันธุและสภาพพ้ืนท่ีท่ีปลูก เชนขาวพวกอินดิกา จะมีเมล็ดยาว รูปรางเรียว 
พวกจาปอนิกามีเมล็ดส้ันรูปรางปอม เปนตน  
 

ขนาดเมล็ดจําแนกตามความยาวของเมล็ดไดดังนี้  
 

 ยาวมาก  ยาวกวา 7.5 มิลลิเมตร 
 ยาว  6.6-7.5 มิลลิเมตร 
 ปานกลาง 5.5-6.6 มิลลิเมตร 
 ส้ัน   ส้ันกวา 5.5 มิลลิเมตร 
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รูปรางเมล็ดจําแนกโดยใชสัดสวนความยาวตอความกวางดังนี้  
 

 เรียว  มากกวา 3.0  
 ปานกลาง 2.0-3.0  
 ปอม   นอยกวา 2.0 (IRRI,1996) 

 
3.5  ลักษณะทองไข  
 

ลักษณะทองไขในเมล็ดขาว เกิดจากการจับตัวกันอยางหลวมๆของเม็ดแปง (starch 

granule) กับโปรตีน (protein body) ในสวนท่ีเปนแปงของเมล็ด(endosperm) มีลักษณะขุนขาว  
ขาวทองไขมีช่ือเรียกตางๆ กันเชน ขาวทองปลาซิว ขาวทองขาว หรือขาวจอกกี้ เปนตน ลักษณะ
ทองไขมี 3 ชนิด คือ  

 
- White center หมายถึง ทองไขท่ีเกิดขึ้นตรงกลางของสวนท่ีเปนเมล็ด  
 
- White belly หมายถึง ทองไขท่ีเกิดข้ึนทางดานขาง หรือดานทองของเมล็ดดาน

เดียวกับ คัพภะ (embryo)  
 
- White back หมายถึง ทองไขท่ีเกิดขึ้นหลังเมล็ดดานตรงขามกับคัพภะ  

 
ขาวไทยสวนใหญเปนทองไขนอย ยกเวนขาวข้ึนน้ํา  และมักเปนชนิด white belly สวน 

white center  และ white back มีนอยหรือเกือบไมมีเลย  
ลักษณะทองไขในเมล็ดขาวไมมีผลโดยตรงตอคุณภาพการหุงตมและการรับประทาน     

แตเปนลักษณะท่ีไมตองการในวงการขาว เพราะเปนปจจัยสําคัญในการกําหนดคุณภาพและราคา
ขาว  เนื่องจากขาวท่ีเปนทองไขมาก เม่ือนําไปสีจะมีขาวหัก ไดขาวเต็มเมล็ดนอย นอกจากนี้ขาว     
ท่ีเปนทองไขมากยังไมสามารถทําเปนขาวมาตรฐานสูงๆ เชน ขาว 100 % หรือ 5% ได เนื่องจากมี
ขอกําหนดวาขาวมาตรฐานสูงนั้นยอมใหมีขาวทองไขปนไดไมเกิน รอยละ 3 หรือ 6 เปนตน  

 
3.6  ความขาวของขาวสาร (milled rice whiteness) 
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ขาวท่ีผานการขัดสีจนเปนขาวสารแลวจะมีสีขาวเสมอ เพราะเหลือเฉพาะสวนท่ีเปน
แปงของเมล็ด ความขาวของขาวสารจะแตกตางกัน ดวยปจจัยหลายอยาง เชน ระดับการสี 
องคประกอบทางเคมีของเมล็ดขาว ระยะเวลาการเก็บรักษาขาวเปลือก  เปนตน ความขาวของ
ขาวสารซ่ึงจําแนกโดยระดับการสีจะเปนตัวกําหนดช้ันของขาวสาร เชน ขาว 100% จะตองมีระดับ
การสีเปนสีดีพิเศษหรือขาว 45%  มีช้ันของการสีเปนสีธรรมดา  หมายถึงการสีท่ีไมเต็มท่ี สีขาวปาน
กลาง สวนสีขาวน่ึง ซ่ึงมีตั้งแตน้ําตาลออนถึงเขมนั้น เกิดจากกรรมวิธีและวัตถุดิบท่ีใช  
 

3.7  ความใสขุนของขาวสาร  
 

ความใสขุนของขาวสาร เปนคนละลักษณะกับทองไข หมายถึง ความทึบแสงหรือ
ความใส ของเนื้อขาวสารท้ังเมล็ด สามารถสังเกตเห็นความแตกตางไดในขาวเจา  ปจจุบันยังไมพบ
สาเหตุของความใสขุนของขาวสาร  แตคาดวาเนื่องจากพันธุขาวและสภาพพื้นท่ีปลูก เชน ขาวขาว       
ดอกมะลิ105 ท่ีปลูกในภาคตะวันออกเฉียงเหนือจะมีเมล็ดใสกวาขาวท่ีปลูกในภาคกลางเปนตน   
(อรอนงค, 2550) 
 
4. คุณภาพเมล็ดขาวทางเคมี 

 
คุณภาพทางเคมีท่ีสําคัญของเมล็ดขาว คือ คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน และน้ําหรือ

ความชื้น ซ่ึงมีผลตอคุณภาพของขาวท้ังในลักษณะขาวเปลือก ขาวกลอง และขาวสาร โดย
คารโบไฮเดรตซ่ึงท่ีมีสตารชเปนหลัก สตารชนี้ประกอบดวยอไมโลส (amylose) และอมิโลเพคทิน
(amylopectin) ในสัดสวนตางๆ กันข้ึนอยูกับชนิดของขาว ทําใหขาวมีลักษณะในการหุงตม และ
คุณภาพในการกินตางกันไป ตลอดจนมีผลตอคุณคาทางอาหาร เนื่องจากเปนแหลงสะสมพลังงาน 
สําหรับผูบริโภคในประเทศท่ีบริโภคขาวเปนอาหารหลัก สวนไขมันในขาว จะอยูเปนกลุมไขมันท่ี
มีรูปราง (lipid bodies) เปนหยดกลม (spherosomes) โดยอยูรวมกับเม็ดสตารช และโปรตีนในช้ัน      
อลิวโรน และคัพภะ จะมีผลในการเส่ือมเสียขณะเก็บรักษาเมล็ด รวมท้ังเมล็ดท่ีแปรรูปเปน
ผลิตภัณฑตางๆ นํ้าหรือความช้ืนมีผลตอคุณภาพขาวในดานการเก็บรักษา (อรอนงค, 2550)  

 
องคประกอบท่ีมีผลตอคุณภาพทางเคมีของขาวในท่ีนี้แบงเปน 2 ประเภท ไดแก สารอาหาร 

และสารประกอบอ่ืนๆท่ีใหประโยชนตอรางกาย  
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4.1 สารอาหาร พบวาในเมล็ดขาวนั้นมีคุณคาทางโภชนาการมากมาย เชน โปรตีน ไขมัน 
คารโบไฮเดรต ใยอาหาร และเถา สวนในขาวกลองจะพบวิตามินบี1 วิตามินบี2 ไนอะซิน         
แพนธาโธนิค และกรดโฟลิค รวมไปถึงแรธาตุตาง ๆ เชน แมกนีเซียม สังกะสี โคบอลท ทองแดง   
ซิลีเนียม และไอโอดีน     

 
4.1.1 คารโบไฮเดรต  คารโบไฮเดรตท่ีพบในเมล็ดมีสองกลุมใหญคือ สตารช และ 

สารโพลีแซคคาไรดท่ีไมใชสตารช (อรอนงค, 2538) 
 

ก. สตารช พบมากในเมล็ดพืชพวกธัญชาติ เชน ขาว ขาวฟาง สตารช
ประกอบดวยสวนประกอบ 2 ชนิด คือ  อไมโลส และอมิโลเพคติน  

 
ข. เฮมิเซลลูโลส หรือ โพลีแซคาไรดท่ีไมใชสตารช  พบมากในเปลือกหุมผล 

และเปลือกหุมเมล็ด มากกวาในเนื้อและในคัพภะของเมล็ด  จะเปนโพลีแซคคาไรดท่ีวิเคราะหไดใน
รูป ใยอาหาร (dietary fiber) ซ่ึงประกอบดวย เฮมิเซลลูโลส สารเพคติน และลิกนิน        
 

4.1.2 ไขมัน ขาวมีปริมาณไขมันประมาณ 3% คลายคลึงกับธัญชาติชนิดอ่ืน และมีอยู
ในสวนดานนอกของเมล็ดมากกวาในใจกลางเมล็ด ดังนั้นการขัดสีขาวใหขาว ทําใหขาวสารมี
ไขมันอยูเพียง 0.3-0.5%  (อรอนงค, 2550) ไขมันของขาวกลองมีประมาณ 1.6-2.8% ซ่ึง 80% ของ
ไขมันนี้อยูในรํา ไขมันท่ีสะสมในเมล็ดอยูในรูปของไตรกลีเซอไรด (triglyrides) ซ่ึงสวนใหญเปน
กรดโอลีอิค (oleic acid) กรดลิโนลีอิค (linoleic acid) กรดลิโนลีนิค (linolenic acid)  และกรดพาล
มิติก (palmitic acid) เปนตน ในไขมันดิบของขาว มีสานแอนติออกซิแดนท คือ โอริซานอล
(oryzanol) และโทโคเฟอรอล (tocopherolหรือวิตามินอี) สารนี้จะชวยระงับการทําปฏิกิริยากับ
ออกซิเจน ทําใหน้ํามันท่ีสกัดไดคงตัวไมเปล่ียนแปลง ทําใหไมเกิดความหืน นอกจากนี้โอริซานอล
และโทโคฟรอลยังชวยเรงการเจริญเติบโต การไหลเวียนของโลหิต และการหล่ังฮอรโมนของ
รางกาย (วีระศักดิ์, 2543) 

 
4.1.3 โปรตีน เปนสารอาหารท่ีมีในขาวมากเปนอันดับ 2 รองจากคารโบไฮเดรต จาก

การวิเคราะหหาปริมาณกรดอะมิโนแตละชนิดในโปรตีนท่ีสกัดจากสวนตางๆ ของขาว ปรากฏวา
ปริมาณกรดอะมิโนแตละชนิดในโปรตีนจากขาวเปลือก ไมแตกตางจากขาวกลองและขาวสาร    
มากนัก  เนื่องจากในสวนเปลือกมีโปรตีนอยูนอยมากคือ ประมาณ 2-3 % แตในเปลือกมีปริมาณ  
ไลซีนมากกวาในขาวสารเล็กนอย ไลซีนเปนกรดอะมิโนท่ีจําเปนตอรางกาย ซ่ึงมีในรําและคัพภะ
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มากกวาสวนเน้ือเมล็ด ถาคิดปริมาณรวมของโปรตีนท้ังหมด เราจะไดรับโปรตีนจากเน้ือเมล็ดมาก 
เนื่องจากสัดสวนของเนื้อเมล็ดมีมากกวาสวนอ่ืน และแหลงท่ีมีโปรตีนมากอีกสวนคือช้ันถัดจาก
ช้ันอลิวโรน โดยสะสมอยูเปนกลุมโปรตีน (อรอนงค, 2538)  

 
4.1.4 วิตามิน (vitamin) วิตามินท่ีพบในเมล็ดขาวมีหลายชนิด เชน วิตามินเอ และ

วิตามินบี เปนตน แรธาตุอาหารอื่นๆ ท่ีพบในเมล็ดนั้นคลายคลึงกับท่ีพบบนสวนอ่ืนๆ ของพืช 
 
 ตารางท่ี 2  ปริมาณวิตามินชนิดตางๆ ท่ีมีในสวนตางๆ ของเมล็ดขาว 

(หนวย : ไมโครกรัม / 100 กรัม ท่ีความช้ืน 14%) 
วิตามิน ขาวเปลือก ขาวกลอง ขาวขาว แกลบ คัพภะ รําหยาบ รําละเอียด 

วิตามินเอ (Retinol) 0.08 0.11 tr 0 1.0 0 - 3.6 0 - 0.9 
วิตามินบี 1 2.6 -3.3 2.9–6.1 0.2–1.1 0.9-2.1 17 - 59 12 – 24 3 – 19 
วิตามินบี 2 0.6-1.0 0.4-1.4 0.2-0.6 0.5-0.7 1.7 - 4.3 1.8-4.3 1.7-2.4 
Niacin 29 – 56 35 – 53 13-24 0.5-0.7 28 - 83 267-499 224-389 
วิตามินบี 6 4 – 7 5 – 9 0.4-1.2 16-42 13 -15 9 – 28 9 – 27 
วิตามินบี 5 
(Panthothenic acid) 

7 – 12 9 – 15 3 – 7 ... 11 - 28 20 – 61 26 – 56 

Biotin 0.04-0.08 0.04-0.1 0.01-0.06 ... 0.3 - 0.5 0.2 - 0.5 0.1 - 0.6 
Inositol 800 1,000 90 – 110 ... 0.3 - 0.5 0.2 – 0.5 0.1 – 0.6 
Choline 760 – 980 950 390 – 880 ... 1,700 -

2,600 
860-1,250 4,000-8,000 

วิตามินบี 9  
(Folic acid) 

0.2 – 0.4 0.1 – 0.5 0.03 – 0.14 ... 0.8 - 4.1 0.4 -1.4 0.9 – 1.8 

วิตามินบี12 
(Cobalamin) 

0 - 0.003 0 - 0.004 0 - 0.001 ... 0 - 0.01 0 - 0.01 0 – 0.003 

วิตามินอี  
(α -Tocopherol) 

9 – 20 9.25 Tr - 3 ... 76 76 54 - 86 

 

หมายเหตุ  tr หมายถึง นอยมาก  
 
ท่ีมา: Juliano (1973)        
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จากตารางพบวาขาวเปลือกมีไนอะซินมากท่ีสุดคือประมาณ 29-56ไมโครกรัม รองลงมา 
คือ แอลฟา-ทอโคเฟอรอล 9-20 ไมโครกรัม มีไทอะมิน และไรโบเฟลวินนอยท่ีสุด คือ 2.6-3.3 และ 
0.6-1.0 ตามลําดับ เม่ือกะเทาะเปลือกขาวออกไดขาวกลองซ่ึงมีไนอะซิน 35-53 ไมโครกรัม แอลฟา-
ทอโคเฟอรอล 9.25 ไมโครกรัม ไทอะมิน และไรโบเฟลวิน 2.9-6.1 และ 0.4-1.4 ไมโครกรัม
ตามลําดับ  

 
เม่ือขัดขาวและขัดมันขาวกลองไดเปนขาวสารพบวาในขาวสารมีวิตามินทุกตัวลดลง

โดยเฉพาะแอลฟา-ทอโคเฟอรอลท่ีมีเหลือในปริมาณนอยมาก  สวนไนอะซินมีปริมาณ 13-24 
ไมโครกรัม ไทอะมิน และไรโบเฟลวินมีเพียง 0.2-1.1 และ 0.2-0.6 ตามลําดับ เม่ือเปรียบเทียบกับ 
ขาวกลอง  แสดงวาวิตามินมีอยูในเย่ือหุมผล เยื่อหุมเมล็ด ช้ันแอลิวโรน และคัพภะ ดังนั้นรําขาวท่ี
ไดจากการขัดขาวและขัดมันจึงมีไนอะซิน วิตามินอี ไทอะมิน และไรโบเฟลวิน มากกวา
ขาวสาร สวนแกลบจะมีวิตามินนอย  และไมพบวิตามินอี  
 
 4.1.5 เกลือแร (Mineral) เกลือแรท่ีพบในขาว ไดแก แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก 
และสังกะสี 

 
ตารางท่ี 3  ปริมาณเกลือแรในขาวเปลือก และสวนท่ีไดจากการขัดสี ท่ี 14% ความช้ืน  
 
สวนประกอบของ

ขาว 

แคลเซียม
(มิลลิกรัม) 

ฟอสฟอรัส
(กรัม) 

ไฟตนิ(กรัม) เหล็ก
(มิลลิกรัม) 

สังกะสี
(มิลลิกรัม) 

ขาวเปลือก  10-80 0.17-0.39 0.18-0.21 1.4-6.0 1.7-3.1 
ขาวกลอง  10-50 0.17-0.43 0.13-0.27 0.2-5.2 0.6-2.8 
ขาวขาว  10-30 0.08-0.15 0.02-0.07 0.2-2.8 0.6-2.3 
จมูกขาว  30-120 1.1-2.5 0.9-2.2 8.6-43.0 4.3-25.8 
แกลบ  60-130 0.03-0.07 0 3.9-9.5 0.9-4.0 
 

ท่ีมา: Juliano (1993) 
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4.2 สารประกอบอ่ืนๆ ท่ีใหประโยชนตอรางกาย 
 

4.2.1 เม็ดสี (pigment) เม็ดสีท่ีพบในเมล็ด เชน คลอโรฟลล แคโรทีน(carotene) 
สวนของเยื่อหุมเมล็ดมักมีเม็ดสีพวกแอนโธไซยานิน (anthocyanin) หรือลิวโคแอนโธไซยานิน 
(Ieucoanthocyanin) ในพนัธุขาวท่ีมีสีเขม 

 
4.2.2 แทนนนิ (tannin) เมล็ดพืชบางชนิดมีแทนนินอยูบนสวนของเยื่อหุมเมล็ดหรือ

เปลือกของผล เชน แทนนินบนเปลือกของผลในเมล็ดขาวฟาง และบนเยื่อหุมเมล็ดของโกโกและ
พืชตระกูลถ่ัวบางชนิด 
 
 เม่ือพิจารณาสวนประกอบของขาวกลอง จะพบวาในช้ันของเย่ือหุมผล และเยื่อหุม
เมล็ดจะอุดมไปดวยโปรตีน ไขมัน เซลลูโลส และเฮมิเซลลูโลส ดังนั้นขาวกลองจึงมักกระดางกวา
ขาวสาร ท้ังนี้เนื่องจากโปรตีนในเมล็ดขาวกลองจากช้ันอลิวโลน เปนตัวชวยขัดขวางน้ําไมใหซึม
ผานเขาไปในเมล็ด การหุงตมขาวกลองจึงตองใชเวลาในการหุงตมใหสุกนานกวาการหุงตมขาวสาร
ธรรมดาเล็กนอย (วีระศักดิ์, 2543) 
 
5. การขัดสีขาว 
 

เนื่องจากขาวเปลือกมีเปลือกแข็งท่ีหอหุมผลภายใน การนําขาวมารับประทานจึงถูก
สันนิษฐานวานาจะรูไดดวยความบังเอิญโดยการพยายามกะเทาะเปลือกแข็งออก โดยสมัยกอนใช
ครกกับสาก หรือใชกระเด่ืองท่ีทําดวยไม หรือใชโมท่ีทําดวยดินเหนียวขนาดใหญในการกะเทาะ
แยกเปลือกแข็งออกจากเนื้อในซ่ึงเปนผลของเมล็ดขาว จากนั้นทําการคัดแยกแกลบและรําออกโดย
ใชกระดงฝดไดเปน “ขาวซอมมือ” ซ่ึงยังมีเยื่อหุมเมล็ดติดอยูทําใหขาวมีสีน้ําตาลออนหุงตมนาน  
จึงพัฒนากระบวนการกะเทาะเปลือกขาวเปลือก ขัดสีใหเมล็ดขาวขาวขึ้น และหุงตมไดงายข้ึนเปน
ลําดับ และมีการพัฒนาในดานการแปรรูปขาวกวางขวาง เกิดโรงสีขาวข้ึนมากมาย โรงสีขนาดเล็ก
จะมีกําลังการสีประมาณ 1,000-12,000 กิโลกรัมตอวัน โรงสีประเภทนี้จะรับจางสีขาวใหชาวนา 
โดยคิดคาบริการเปนปลายขาวและรําขาว เพื่อนํามาเปนอาหารหมู โรงสีขนาดกลางมีกําลังสี
ประมาณ 13,000-59,000 กิโลกรัมโดยรับสีขาวเพ่ือแลกขาวหรือปลายขาวจากชาวนา หรือรับซ้ือ
ขาวเปลือกมาสีเพื่อขายใหกับพอคา  โรงสีขนาดใหญมีกําลังสี 60,000 กิโลกรัมข้ึนไป โรงสีประเภท
นี้ไมรับสีขาวจากชาวนาโดยตรงแตจะรับซ้ือขาวเปลือกจากพอคาคนกลางท่ีไปตระเวนรวบรวม   
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หาขาวเปลือกมาใหไดมากพอ เพื่อสีขาวใหกับพอคาสําหรับการซ้ือขายภายในและการสงออก     
(วันชัย, 2541)  

 
นักประวัติศาสตรไทย (อาจารยนิธิ เอียวศรีวงศ) สันนษิฐานวามนุษยเร่ิมรูวาขาวท่ีมีเปลือก

แข็งนั้น ภายในมีเมล็ดท่ีกินไดและอรอย จนกินเปนอาหารหลักตั้งแตยุคหินใหม หรือประมาณ 
5,000 ปมาแลว ดวยความบังเอิญท่ีพบขาวถูกไฟปาเผา และเก็บเมล็ดท่ีไมเปนถานมากินดู ก็รูวากนิ
ได ตอมาจึงเกบ็มาปลูกและใชครกกับสาก กระเดื่องทําดวยไม หรือโมขนาดใหญในการแยกเมล็ด 
ทําใหไดขาวท่ีเรียกวา “ขาวซอมมือ” ซ่ึงมีเยื่อช้ันนอกของเมล็ดติดอยู มีคุณคาทางอาหารและมี
รสชาติดี แตเกบ็รักษาไวไดไมนาน จึงคิดคนเคร่ืองจักรกลเพ่ือสี และขัดเมล็ดใหขาวสวย หุงตมงาย 
และเก็บรักษาไดนานข้ึน แตสูญเสียคุณคาทางอาหารไปมาก ดังนัน้วัตถุประสงคในการสีขาวเปลือก
ท่ัวไปในปจจบัุน คือ การขจดัเปลือก รํา คัพภะออก ไดขาวสารที่ขาว มีปริมาณขาวเต็มเมล็ดมาก
ท่ีสุดและขาวหักนอยท่ีสุด (เครือวัลย, 2536)  
 
 การสีขาวเปลือกประกอบดวย 4 ข้ันตอนหลัก คือ การทําความสะอาด การกะเทาะเปลือก 
การขัดขาว และการคัดแยกขาวสารเต็มเมล็ด (อรอนงค, 2550) 
 

5.1 การทําความสะอาดขาวเปลือก  
 

เปนข้ันตอนเพื่อขจัดส่ิงเจือปน เชน เศษอิฐ หิน ดิน กรวด ทราย ฟางขาวออกจา
ขาวเปลือก และใหไดขาวสารที่มีคุณภาพดี ทําโดยอาศัยคุณสมบัติทางกายภาพท่ีแตกตางกัน เชน 
ความยาว ความกวาง ความหนา ความหนาแนน  ความหยาบ ความเบา การนํากระแสไฟฟา 
ความสามารถในการดึงดูดแมเหล็ก ตลอดจนสีท่ีแตกตางกัน ดังนั้นเครื่องแยกส่ิงเจือปนจึงใช
หลักการดังกลาวในการออกแบบลักษณะของเคร่ืองตางกัน  

 
5.2 การกะเทาะขาวเปลือก 
 

การกะเทาะเอาเปลือกขาวสารออกจะไดขาวกลองและแกลบ หลักการของการกะเทาะ
คือการใชแรงกดหรือบีบ และแรงดึงหรือแยกทําใหเปลือกหลุดออก โดยท่ีไมทําใหเมล็ดขาวกลอง
หัก หลังจากนัน้จะผานเขาสูกระบวนการแยกแกลบโดยใชเคร่ืองแยกแกลบ สวนผสมท่ีมีน้ําหนกั
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เบา   จะถูกแยกและดูดออกอีกทางหนึ่ง ซ่ึงแกลบท่ีไดจะนําไปใชเปนเช้ือเพลิง สวนขาวกลอง
สามารถจําหนายใหผูบริโภค หรือแยกไปยงัเคร่ืองขัดขาวตอไป  

 
5.3  การขัดขาว  
 

มีจุดประสงคเพื่อขัดเยื่อหุมเมล็ด มีผลทําใหคัพภะหลุดออกจากเมล็ดขาวกลอง ผล
พลอยไดคือ รํา ซ่ึงเปนสวนผสมของเยื่อหุมผล เยื่อหุมเมล็ด เยื่ออลิวโรน คัพภะ และผิวนอกของ
ขาวสาร มีประมาณ 8-10% ของขาวเปลือก 
 

5.4  การคัดแยกขาวสารเต็มเมล็ด  
 

ข้ันตอนการคัดแยก เปนข้ันตอนเพ่ือแยกขาวเต็มเมล็ด และขาวหักออกจากกัน แลวจึง
นําสวนท่ีหักไปแยกขนาด เปนขาวหักและปลายขาว โดยการแบงขาวออกเปน 8 สวน หรือ 10 สวน 
ตามมาตรฐานขาวไทย แลวจึงแบงสวนตางๆ ของขาวเปนขาวเต็มเมล็ด ตนขาว ขาวหักใหญ ขาวหัก
เล็ก และ ปลายขาว ดังภาพท่ี 2 ซ่ึงแตละสวนจะมีมากนอยข้ึนอยูกับคุณภาพของขาวเปลือกกอนสี 

 

 
 
ภาพท่ี 2  กระบวนการสีขาว 
 
ท่ีมา: อรอนงค (2550) 
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ภาพท่ี 3  ขนาดของเมล็ดขาว  
 
ท่ีมา: อรอนงค (2550) \ 

 
หลังผานการขัดสี ผลผลิตท่ีไดประกอบดวยขาวสาร ขาวกลอง รําหยาบ รําละเอียด แกลบ 

เปนตน ซ่ึงสามารถนําไปใชประโยชนไดท้ังส้ิน ขาวสารและขาวกลองสามารถนําไปจําหนายยัง
ผูบริโภค รําดิบสามารถนําไปใชในการผลิตน้ํามัน สวนแกลบสามารถนําไปใชเปนเช้ือเพลิงได 

 
6. ขาวกลอง  
 

ขาวกลอง ( Brown rice ) เปนขาวท่ีผานกรรมการวิธีการสีขาว โดยการนําขาวเปลือกมาตํา
ในครกกระเดื่องแลวรอนฝดเอาแกลบออก หรือผานกระบวนการสี เปลือกขาวจะถูกกะเทาะออกไป
เทานั้น จึงยังคงมีจมูกขาวและเยื่อหุมเมล็ดขาว (รํา) ติดอยู ทําใหเมล็ดขาวกลองมีสีออกน้ําตาล มีใย
อาหารมากกวาขาวขัดสี มีคุณคาทางโภชนาการมากกวาขาวขาว จมูกขาวและเยื่อหุมในขาวกลองมี
สวนประกอบท่ีเปนโปรตีน ไขมัน วิตามิน แรธาตุท่ีเปนประโยชนตอรางกาย นอกจากนี้การทาน
ขาวกลองยังทําใหอ่ิมนานกวาผูท่ีรับประทานขาวขาว (สุธยา, 2551) 

 
จากการวิจัยคุณคาทางโภชนาการของขาวกลองในประเทศญ่ีปุนโดยใชการเปรียบเทียบใน

หนวยเทาตัวระหวางคุณคาทางโภชนาการที่ไดจากขาวกลองกับคุณคาทางโภชนาการจากขาวสาร 
โดยใชคุณคาทางโภชนาการของขาวสารเปนมาตรฐานพบวาขาวกลองมีคุณคามากกวาขาวสาร ดังมี
สวนประกอบตามภาพท่ี 4  
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ภาพท่ี 4  คุณคาทางโภชนาการของขาวกลองเม่ือเปรียบเทียบโดยใชขาวขาวเปนมาตรฐาน 
 
ท่ีมา: Shoichi (2004)  
 

แมคนไทยยังไมคอยนิยมบริโภคขาวกลองเน่ืองจากไมนุมนวลเทากับขาวขัดสีและใชเวลา
หุงตมนานกวา แตจากการวจิัยท่ีแพรหลายในปจจุบันพบวาขาวกลองมีคุณคาทางโภชนาการสูง มี
ประโยชนตอรางกายมาก ทําใหคนไทยเร่ิมมีความสนใจรับประทานขาวกลองเพื่อสุขภาพมากข้ึน 
ขาวกลองพันธุท่ีนิยมรับประทานและพบมากในตลาด ไดแก ขาวกลองมันปู ขาวกลองสังขหยด 
ขาวกลองหอมนิล ขาวกลองหอมมะลิ และขาวกลองหอมมะลิแดง เปนตน 
 

6.1 ขาวกลองมันปู  
 

 
 
ภาพท่ี 5  ลักษณะของขาวพนัธุมันปู  
 

สวน 
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 ขาวมันปู เปนขาวพันธุหนึ่งท่ีมีเยื่อหุมเปลือกขาวเปนสีแดงแบบสีมันปู จัดเปนขาว
กลองหรือขาวซอมมือชนิดหนึ่ง มีไขมันในปริมาณเดียวกับขาวกลองซ่ึงสูงกวาขาวขัดสีประมาณ
เทาหนึ่ง มีสารท่ีเรียกวาแคโรทีนท่ีจะเปล่ียนเปนวิตามินเอในรางกายสูงกวาขาวขัดสี จากการ
เปรียบเทียบสารอาหารพบวาคุณประโยชนสูงกวาขาวขัดสีขาว มีแปง ไขมัน โปรตีน ฟอสฟอรัส 
และธาตุเหล็ก ในปริมาณสูงมาก มีทองแดง วิตามินเอ วิตามินบี 2 วิตามินซี ชวยลดความเส่ียงใน
การเกิดโรคหัวใจ โรคแขนขา รักษาอาการมือเทาบวม ปองกันโรคนอนไมหลับ เปนอาหารเพ่ิม
เลือดสําหรับผูปวยโลหิตจาง ชวยใหระบบยอยอาหารทํางานปกติโดยเฉพาะในคนชรา แตเนื่องจาก
ขาวแดงยอยยาก ความนิยมในการบริโภคจึงนอย วิธีการหุงตมท่ีเหมาะสมคือการทําขาวตม (สํานัก
เมล็ดพันธุขาวแพร, ม.ป.ป.) 
 

6.2 ขาวกลองสังขหยด 
 

 
 
ภาพท่ี 6  ลักษณะของขาวพนัธุสังขหยดท่ีไดรับการขัดสีในระดบัตางๆ 
 
ท่ีมา: ศูนยเมล็ดพันธุขาว, ม.ป.ป 

 
ขาวกลองสังขหยดเกิดข้ึนจากกระแสความนิยมการบริโภคขาวท่ีมีคุณคาทาง

โภชนาการเพื่อสุขภาพเพิ่มมากข้ึน ศูนยวิจัยขาวพัทลุงจึงไดพัฒนาปรับปรุงพันธุขาวเฉพาะถ่ินท่ีมี
ลักษณะพิเศษ โดยทําการคัดเลือกจากพันธุพื้นเมืองดั้งเดิมใหเปนพันธุบริสุทธ์ิ ตรงตามความ
ตองการของผูบริโภค มีคุณภาพและผลผลิตดีข้ึนเพื่อเปนประโยชนตอชาวนาในการผลิตขาว
คุณภาพดีใหแพรหลายมากยิ่งข้ึน และในป พ.ศ. 2547 จังหวัดพัทลุงไดกําหนดใหขาวพันธุสังขหยด 
เปนพันธุขาว 1 ใน 3 พันธุ ท่ีมีเปาหมายสงเสริมการผลิตในโครงการพัฒนาการผลิตขาวครบวงจร  

 
ขาวพันธุสังขหยดมีคุณสมบัติพิเศษในลักษณะของสีขาวกลองท่ีมีสีแดง รูปรางเมล็ด

เรียวความยาวเมล็ดขาวกลอง 6.70 มิลลิเมตร ขาวซอมมือมีสีแดงปนสีขาว ขาวจากรวงเดียวกันเม่ือ
ขัดสีแลวบางเมล็ดมีสีขาวใสแตสวนใหญมีลักษณะขาวขุน คุณสมบัติการหุงตมดี ลักษณะขาวหุง
สุกนุม มีความคงตัวของแปงสุกออน (94 มิลลิเมตร) ปริมาณอไมโลสต่ํา (ดวงกมล, 2551) 
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ตารางท่ี 4  คุณคาทางโภชนาการของขาวสังขหยด 100 กรัม  
 

คุณคาทางโภชนาการในตัวอยางขาว 100 กรัม 
พลังงาน (กิโลแคลอรี) 364.22 

ความช้ืน (กรัม) 10.71 

โปรตีน (กรัม) 7.30 

ไขมัน (กรัม) 2.42 

คารโบไฮเดรต (กรัม) 78.31 

ใยอาหาร (กรัม) 4.81 

เถา (กรัม) 1.26 

วิตามินบี 1 (กรัม) 0.32 

ไนอาซิน (มิลลิกรัม) 6.46 

 

ท่ีมา: สุนันทา และคณะ (2549) 
 

6.3 ขาวกลองหอมนิล 
 
 

 
 

 
 

 
ภาพท่ี 7  แสดงลักษณะของขาวกลองพันธุหอมนิล 
 
ท่ีมา: เณริศา (2550)  
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ขาวเจาหอมนิล เปนขาวเจาสีดํา เมล็ดใส ท่ีไดจากการคัดพันธุกลายของขาวเหนียวดํา     
ตนเต้ียจากจีน เมล็ดขาวกลองยาว 6.5 มิลลิเมตร มีสีมวงดํา เปลือกหุมเมล็ดขาวมีสีมวงเขม เปนขาว
ท่ีไดรับการตอบรับจากตลาดอาหารสุขภาพเปนอยางมาก มูลคาของขาวหอมนิลสูงกวาขาวขาว
โดยท่ัวไป เนื่องจากมีสารตอตานอนุมูลอิสระมีและคุณคาทางโภชนาการสูง มีโปรตีน 10-12.5 %  
มีแคลเซียม 4.2 มิลลิกรัม ตอขาว 100 กรัม มีธาตุเหล็ก 2.25-3.25 มิลลิกรัมตอขาว 100 กรัม และธาตุ
สังกะสีประมาณ 2.9 มิลลิกรัม มีปริมาณสารตานอนุมูลอิสระสูงประมาณ 293 ไมโครโมลตอกรัม 
รําขาวและจมูกขาวมีวิตามิน E วิตามิน B และกรดไขมันไมอ่ิมตัวสูง เม่ือหุงสุกจะเหนียวมีกล่ิน
หอม (ณัฐภูมิ, 2550) 

 
นอกจากนี้ยังมีการวิจัยเกี่ยวกับการเพิ่มคุณคาทางโภชนาการใหกับขาวกลอง ซ่ึงกําลัง

ไดรับความสนใจกันอยางกวางขวางในปจจุบัน คือ การทําขาวกลองหอมมะลิงอก หรือ กาบาไรซ 
 
6.4 ขาวกลองพันธุหอมมะลิ 

 

 
 
ภาพท่ี 8 ลักษณะของขาวพนัธุขาวดอกมะลิ 105 ท่ีไดรับการขัดสีในระดับตางๆ 
 
ท่ีมา: กรมสงเสริมการเกษตร (ม.ป.ป.) 
  

ขาวหอมมะลิ เดิมเปนขาวพันธุพื้นบานในจังหวัดฉะเชิงเทรา (กรมการขาว, 2551) 
เมล็ดขาวเปลือกยาว 10.4 ม.ม. กวาง 2.5 ม.ม. และหนา 1.9 ม.ม. เปลือกเมล็ดและยอดเมล็ดสีฟางมี
ขนท่ีเปลือกเมล็ด กลีบรองดอกส้ัน เมล็ดขาวกลองรูปรางเรียว ยาว 7.5 ม.ม. กวาง 2.5 ม.ม. น้ําหนัก
ขาวเปลือก 1,000 เมล็ดประมาณ 27.7 กรัม เมล็ดขาวสารใส แข็งแรง คุณภาพการขัดสีดี ขาวสุกมี
กล่ินหอม และออนนุม (กรมสงเสริมการเกษตร, ม.ป.ป.) 
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6.5 ขาวกลองหอมแดง  
 

 
 
ภาพท่ี 9  แสดงลักษณะของขาวพันธุหอมแดงท่ีไดรับการขัดสีในระดบัตางๆ 
 
ท่ีมา: กรมการขาวกระทรวงเกษตรและสหกรณ (ม.ป.ป.) 

 
 เปนขาวท่ีมีเยื่อหุมเมล็ดสีแดงเขม ขาวสุกนุม เหนียว มีกล่ินหอมเหมือนขาวดอกมะลิ 105  
เมล็ดขาวเปลือกสีฟางมีลักษณะเรียวยาว เมล็ดขาวกลองยาว 7.5 มิลลิเมตร ทองไขนอย ปริมาณอ
ไมโลส  ในเมล็ด 16.9% ดานคุณคาทางโภชนาการสถาบันวิจัยโภชนาการมหาวิทยาลัยมหิดลได
วิเคราะหสวนประกอบของแรธาตุและวิตามินในตัวอยางขาวกลองหอมแดง และขาวกลองหอม
มะลิ จากศูนยวิจัยขาวพิษณุโลก พบวาขาวกลองหอมแดงมีใยอาหาร (Dietary Fiber) และวิตามิน
บี 6 สูงกวาขาวกลองหอมมะลิ แตมีธาตุเหล็กและวิตามินตางๆ ต่ํากวา (กรมการขาวกระทรวง
เกษตรและสหกรณ, 2551) ดังนี้  
 
ตารางท่ี 5   เปรียบเทียบคุณคาทางโภชนาการของขาวกลองหอมแดงและขาวกลองขาวดอก มะลิ 

105 (น้ําหนักในขาว 100 กรัม) 
 

คุณคาทางโภชนาการ ขาวกลองขาวหอมแดง ขาวกลองหอมมะลิ 

เยื่อ(กรัม) 4.63  3.73 

เหล็ก(มิลลิกรัม) 0.91 0.94  
สังกะสี(มิลลิกรัม) 0.02 1.48 
วิตามินอี (ไมโครกรัม) 83.10 159.48  
วิตามินบี 1 (มิลลิกรัม) 0.29  0.37  
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ตารางท่ี 5   (ตอ) 
 

คุณคาทางโภชนาการ ขาวกลองขาวหอมแดง ขาวกลองหอมมะลิ 
วิตามินบี 2 (มิลลิกรัม) 0.01  0.01  
วิตามิน บี 6 (มิลลิกรัม) 0.26  0.22 
ท่ีมา: สถาบันวิจัยโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล (2541) 
 
ขาวกลองหอมมะลิงอก 

 
ขาวกลองหอมมะลิงอกเปนนวัตกรรมท่ีคนพบโดยนกัวจิยัไทย จากการนําขาวกลองไปแช

น้ํา สามารถนํามาหุงตมรับประทานไดทันที วิธีทําขาวกลองหอมมะลิงอกมีข้ันตอนดังนี้  
 

1. ตวงขาวกลองคุณภาพดีในปริมาณท่ีตองการ  

2. ซาวนํ้าใหสะอาดใสน้ําปริมาณเทากับการหงุขาวกลองปกติ แชท้ิงไวอยางนอย 4 ชั่วโมง 

3. เม่ือเมล็ดขาวท่ีแชน้ําไวมีความอิ่มน้ําดแีลวเทน้ําท้ิง ลางดวยน้ําสะอาดอยางเบามือ 1 คร้ัง  

4. เทขาวลงบนผาท่ีสะอาดและมีความหนานุม 

5. คลุมดวยผาขาวใหมิดชิด พรมน้ําแคชุม เพือ่ใหหอผารักษาความช้ืน แตมีอากาศใหเมล็ด
ขาวไดหายใจและระบายอากาศ  ท้ิงไว 1 วัน 1 คืน  

6. หลังจากนัน้จมูกขาวจะงอกออกมา สามารถนําไปหุงรับประทานไดทันที หรือเก็บไวได
ไมเกิน 5 วัน เนื่องจากจะเสียความสดใหมและคุณคาทางโภชนาการ 

 
หลังจากท่ีขาวกลองเกิดการงอก จะมีปริมาณสารกาบา GABA ซ่ึงเปนกรดอะมิโนชนิด

หนึ่งท่ีผลิตจากกระบวนการดีคารบอกซิเลชันของกรด กลูตามิก กรดชนิดนี้มีความสําคัญในการเปน
ส่ือประสาท (neurotransmitter) ในระบบประสาทสวนกลาง ทําใหเกิดผลตอรางกายตางๆ เชนลด
ความวิตกกังวล นอนไมหลับ คลายกลามเนื้อ สวนของขาวท่ีมี GABA สูงสุดคือสวนของจมูกขาว
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หรือคัพภะ ดังนั้นการขัดสีขาวเพ่ือนํามาทําขาวกลองหอมมะลิงอกนั้น จะตองเหลือสวนของจมูก
ขาวไว  เม่ือนํามาแชน้ําสวนของจมูกขาวก็จะมีการผลิตสาร GABA เพิ่มข้ึน  

 
การศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมกับการเพิ่มปริมาณ GABA ในคัพภะขาว จากปจจัยท่ีมีผลตอ

การเพิ่มปริมาณสาร GABA ไดแก อุณหภูมิและเวลาในการแชขาว โดยศึกษาวิธีการงอกและการ
เพ่ิมปริมาณของ GABA ในคัพภะของขาวแตละประเภท โดยวิธีการแชน้ําท่ีอุณหภูมิ 40 และ 50 
องศาเซลเซียส เปรียบเทียบเวลาการแชตางกันจาก 1 ถึง 4 ช่ัวโมง พบวาอัตราการเพ่ิมข้ึนของขาวแต
ละสายพันธุคอนขางสูงโดยเฉพาะในหนึ่งช่ัวโมงแรกของการแชขาว กระบวนการงอกเปนการ                   
เปล่ียนแปลงดานชีวเคมีและทางโภชนาการท่ีสําคัญ โดยเร่ิมจากการดูดน้ําเขาสูเมล็ด ในสภาวะ
อุณหภูมิท่ีเหมาะสม  มีออกซิเจนเพียงพอในการหายใจเพื่อใหพลังงาน มีแสงแดดเพื่อใหเกิด
กระบวนการเจริญเติบโตโดยการแบงตัวและกลายเปนตนออนตอไป  ในกระบวนการงอกนี้ น้ําเปน
สวนสําคัญท่ีสุด กอใหเกิดกระบวนการแยกสลายดวยน้ํา (hydrolysis) เพ่ือสงถายสารอาหารจาก
สวนตางๆ ของเมล็ดโดยเฉพาะเนื้อเยื่อในเมล็ดมาสูคัพภะ ซ่ึงมีผลทําใหเกิดการสังเคราะหโปรตีน 
การเพิ่มข้ึนของใยอาหาร วิตามิน และสวนประกอบอ่ืนๆ นอกจากน้ําแลว เอนไซมตางๆ ภายใน
เมล็ดจะทําหนาท่ีในการยอยสลายและเสริมสรางอาหารชนิดตางๆ โดยมีน้ําเปนสวนสําคัญในการ
ทํางาน (พัชรี, 2550) 
 

7. คุณภาพขาวสวย   
 

 ตามมาตรฐานการสงออกขาวของกระทรวงพาณิชย  กําหนดเฉพาะลักษณะทางกายภาพ
เชน ปริมาณขาวท่ีมีขนาดเล็ก เมล็ดตางๆ ขนาดขาวหัก ปริมาณเมล็ดชนิดอ่ืนเจือปน ความสะอาด       
ท่ีจํากัดดวยปริมาณส่ิงเจือปน ความช้ืน และระดับการสี ซ่ึงตรวจสอบไดงาย ขาวคุณภาพดี (ขาวขาว 
100% และ 5% ) ตองมีสวนผสมของเมล็ดขาวเมล็ดยาวช้ัน 1 (เมล็ดขาวมีความยาวมากกวา 7 
มิลลิเมตร) จํานวนมาก ขาวในทองตลาดมีลักษณะเรียวยาวคลายๆ กันไมวาจะเปนขาวประเภทใด 
แตเม่ือนําไปหุงตมอาจมีคุณภาพขาวสุกตางกัน  เชน เปนขาวเหนียวนุม (ขาวหอมมะลิ ) ขาวออน 
หรือขาวขาวตาแหง และขาวแข็ง หรือขาวเสาไห ท้ังนี้เนื่องจากเมล็ดขาวมีคุณสมบัติของแปง
ตางกัน จึงทําใหเกิดปญหา การปนกันกับขาวตางพันธุหรือตางชนิดของขาวสุกในอัตราสวนไม
แนนอนยอมกอความยุงยากแกผูบริโภค ท่ีนิยมขาวสวยคุณภาพตางกัน ดังเชนขาวหอมมะลิ ซ่ึงผูซ้ือ
คาดหวังวาจะไดจะไดขาวสุกนุมเหนียวและมีกล่ินหอม การปนกับขาวอ่ืนนอกจากจะทําให ขาว
สวยมีคุณภาพเปล่ียนไป ยังมีผลใหกล่ินหอมลดนอยลงอีกดวย  
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 คุณภาพการหุงตมและการบริโภคของขาว (Cooking and Eating Quality) เปนคุณภาพท่ี
ผูบริโภคใชในการตัดสินใจเลือกซ้ือ ท้ังนี้เพราะความชอบของแตละคนแตกตางกัน คุณภาพ        
การหุงตมและรับประทานของขาวนี้ สามารถคาดคะเนไดโดยคุณสมบัติทางเคมี (Grian Chemical 
Properties)  
 

7.1 ปจจัยท่ีทําใหขาวพันธุตางๆ มีคุณภาพของขาวสุกแตกตางกันไดแก 
 

7.1.1   ปริมาณอไมโลส โดยท่ัวไปมักนิยมแบงประเภทขาวโดยถืออไมโลสเปน
หลัก  ในแปงขาวเจาจะมีอไมโลสประมาณ 10-34% และสวนท่ีเหลือ เปนปริมาณอมิโลเพคติน
อัตราสวนของอไมโลสและอมิโลเปคทิน เปนปจจัยสําคัญท่ีทําใหขาวสุกมีคุณสมบัติแตกตางกัน 
ปริมาณอไมโลสเปนสาเหตุทําใหขาวสุกมีความเหนียวลดลงหรือรวนมากข้ึน ทําใหขาวนุมนอยลง 
ขาวท่ีมีอไมโลสสูงจะดูดนํ้าและขยายปริมาตรในระหวางการหุงตมไดมากกวาขาวอไมโลสตํ่า 
ดังนั้นปริมาณน้ําท่ีใชในการหุงตมจึงมีสวนกระทบกระเทือนกับคุณภาพขาวสุก เชน ขาวท่ีมีอ
ไมโลสต่ําตองการน้ํานอย หากใสน้ํามากเกินไปจะไดขาวสุกแฉะเละ แตสําหรับขาวท่ีมีปริมาณอ
ไมโลสสูงถาใสน้ําปริมาณเทากับขาวท่ีมีปริมาณอไมโลสต่ําจะไดขาวสวยท่ีแข็งกระดางมาก 
เนื่องจากการหุงตมขาวอไมโลสสูงตองการน้ํามาก  และเนื่องจากอไมโลสเม่ือตมสุกแลวมี
คุณสมบัติการคืนตัว (retrogradation) เปล่ียนแปลงจากสภาพละลายน้ําไดเปนของแข็ง ทําใหขาวท่ี
มีอไมโลสสูงเม่ือหุงสุกจึงรวนกวา และแข็งกวาขาวท่ีมีอไมโลสตํ่า (งามช่ืน, 2547)  สามารถแบง
ประเภทของขาวจากปริมาณอไมโลสไดดังตารางท่ี 6 

 
ตารางท่ี 6  การแบงประเภทขาวตามปริมาณอไมโลส 
 

ประเภทขาว ปริมาณอไมโลส ลักษณะขาวสุก 
ขาวเหนียว 0-2 เหนยีวมาก 
ขาวเจา   

- ขาวอไมโลสตํ่า 10-19 เหนยีวนุม 
- ขาวอไมโลสปานกลาง 20-25 คอนขางรวนไมแข็ง 
- ขาวอไมโลสสูง 26-36 รวนแข็ง 

 

ท่ีมา: งามช่ืน (2537) 
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สวนขาวอไมโลสตํ่าตองการนํ้านอย มีลักษณะเหนียวเกาะติดกันเปนกอนจึงไม
ข้ึนหมอ เม่ือใสนํ้ามากจะไดขาวท่ีแฉะเละ แตสําหรับขาวอไมโลสสูงหากใสนํ้าขนาดเดียวกัน
กับขาวอไมโลสตํ่าจะไดขาวท่ีแข็งกระดางมาก ซ่ึงปริมาณน้ําท่ีใชในการหุงตมขาวสามารถแบงได
ตามปริมาณอไมโลส ดังแสดงในตารางท่ี 8 (งามช่ืน, 2536) 
 
ตารางท่ี 7  สัดสวนของน้ําตอขาวท่ีมีปริมาณอไมโลสตางกัน 
 

ชนิดของขาว นํ้าตอขาว (โดยน้ําหนัก) 
ขาวอไมโลสต่ํา 1.6 – 1.8 ตอ 1 
ขาวอไมโลสปานกลาง  1.9 – 2.0 ตอ 1 
ขาวอไมโลสสูง 1.9 – 2.0 ตอ 1 

 

ท่ีมา: งามช่ืน (2539) 
 

ในประเทศไทย เพื่อใหไดขาวท่ีมีคุณภาพดท่ีีสุดตามสภาพของขาว เชน ขาวท่ี
มีอไมโลสสูงจะใสน้ํามากกวาขาวท่ีมีอไมโลสต่ํา เนื่องจากขาวมีความรวนแข็ง ในระหวางการหุง
ตมเมล็ดขาวจะดูดน้ําไว เม่ือเมล็ดสุกแลวแตยังมีน้ําเหลืออยู ตองหุงตมตอไปอีกสักครู จะชวยให
เมล็ดดูดซึมน้ําไดมากข้ึน และลดความเเข็งกระดางของขาวสุกลงได  

 
สามารถคํานวณหาปริมาณน้ําท่ีเหมาะสมสําหรับการหุงตมขาวสาร ไดจาก

สมการตอไปนี้ (งามช่ืน, 2536) 
 

 W =  0.62+0.626A    :   R2  = 0.73** 
 
 เม่ือ W =  อัตราสวนโดยนํ้าหนักของน้ําหุงตม : ขาวสาร 
  A  =  ปริมาณอไมโลส คิดเปน รอยละของน้ําหนักขาวสาร 
  R2 =  คาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ 
 

จากสมการขางตนหากใชปริมาณอไมโลสเพียงปจจัยเดียวสามารถใชในการ
คาดคะเนอัตราสวนโดยน้ําหนักของน้ํา : ขาวท่ีเหมาะสม โดยไดคาใกลเคียง 73% (พิจารณาจากคา 
R2) ท้ังนี้ยังมีปจจัยอ่ืนท่ีมีอิทธิพลตออัตราสวนน้ําในการหุงตม 
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7.1.2  ความคงตัวของแปงสุก (gel consistency) เปนปจจยัสําคัญตอคุณภาพขาวสุกขาว
ท่ีมีปริมาณอไมโลสเทากันอาจมีความแข็งของขาวสุกแตกตางกันท้ังนี ้เนื่องจากแปงสุกมีความคง
ตัวไมเทากัน ความคงตัวของแปงสุกมีคุณภาพแตกตางกนัข้ึนกับอัตราเร็วของปฏิกิริยาการคืนตัว
ของแปงสุกเม่ือทําใหเย็น ทําใหแปงแข็งตัว และมีผลตอความนุมขาวสุก ดังนั้นจึงสามารถใชความ
คงตัวของแปงสุกในการคาดคะเนคุณสมบัติของขาวสุกได (งามช่ืน, 2547) 

 
การหาคาความคงตัวของแปงสุก อาศัยหลักการทําใหแปงใส โดยการตมใน

สารละลายเบส แลวทําใหเย็นท่ีอุณหภูมิหอง และวัดระยะทางท่ีแปงไหลไปเมื่อวางบนพื้นราบ 
สถาบันวิจัยขาวนานาชาติ (International Rice Research Institutute; IRRI, 1972) ไดจัดแบงประเภท
ขาวตามความคงตัวของแปงสุกดังตารางท่ี 8 
 
ตารางท่ี 8  การแบงประเภทขาวตามคงตัวของแปงสุก 
 

ความคงตัวของแปงสุก ระยะทางท่ีแปงไหล (มิลลิเมตร) 
(แปง 100 มิลลิกรัม ใน KOH 0.2 N. 2 มล.) 

แข็ง นอยกวา 35 
คอนขางแข็ง 36 - 41 
ปานกลาง 41 - 60 
ออน มากกวา 60 
 
ท่ีมา: IRRI (1972) 
 

7.1.3   ระยะเวลาในการหุงตม (cooking time) การหุงเมล็ดขาวใหสุกอาจใชเวลา
ประมาณ 14–24 นาที เพื่อใหเมล็ดขาวสุกไมมีไตของแปงดิบ ระยะเวลานี้ข้ึนอยูกับอุณหภูมิท่ีทําให
แปงกลายเปนเจล (gelatinization temperature) และเปล่ียนจากลักษณะทึบแสงเปนโปรงใส 
อุณหภูมิแปงสุกมีความสัมพันธกับระยะเวลาหุงตม โดยขาวท่ีมีอุณหภูมิแปงสุกสูงใชเวลาหุงตม
นานกวาขาวท่ีมีอุณหภูมิแปงสุกต่ํา ในการหาระดับของอุณหภูมิแปงสุกนิยมใชการหาคาการสลาย
เมล็ดขาวสารในเบส (alkali test) ซ่ึงเปนวิธีท่ีไมยุงยาก และสามารถตรวจสอบตัวอยางไดคร้ังละ
มาก ๆ 
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แมวาระยะเวลาหุงตมจะข้ึนอยูกับอุณหภมิูแปงสุกดังกลาวขางตน แตความหนา
ของเมล็ดขาวทําใหตองยืดเวลาหุงตมออกไปอีก เชน ขาวท่ีมีอุณหภูมิแปงสุกเทากัน ขาวท่ีมีเมล็ด
หนาจะตองใชเวลาหุงตมนานกวาขาวเมลด็บาง ในทํานองเดียวกันโปรตีนซ่ึงมีมากตามบริเวณผิว
นอกของเมล็ดอาจเปนอุปสรรคในการซึมผานของนํ้า และทําใหเวลาหงุตมนานออกไป (งามช่ืน, 
2536) 

 
7.1.4  วิธีการหุงตม ในการหุงตม คร้ังละมาก ๆ อัตราการระเหยของน้ําใน

ระหวางการหงุตมจะลดลง จึงตองลดปริมาณนํ้าสวนนี้ลงเวลาหุงตม และควรปรับน้ําหนักของขาว
และนํ้าใหเปนปริมาตรเพ่ือสะดวกในการปฏิบัติตอไป 

  
7.1.5   การขยายตัวของเมล็ดขาวสุก (volume expansion) ในระหวางการหุงตม 

เมล็ดขาวจะขยายตัวออกรอบดานโดยเฉพาะดานยาว โดยท่ัวไปผูบริโภคนิยมขาวพนัธุท่ียืดตัวได
มากกวาขาวพนัธุท่ียืดตัวไดนอย ขาวสุกท่ียืดตัวไดมาก และไมเหนยีวติดกัน จัดเปนขาวท่ีหุงข้ึน
หมอ นอกจากน้ีการท่ีเมล็ดขยายตัวไดมากทํา ใหเนื้อภายในโปรงไมอัดแนน และชวยใหขาวนุม
มากข้ึน อัตราการขยายตัวของเมล็ดหาไดจากสัดสวนของความยาวของขาวสุกตอความยาวของ
ขาวสาร (งามช่ืน, 2536) 

 
7.1.6 กล่ินหอม (Aroma) ขาวท่ัวไปอาจมีสารระเหยหลายชนิด จากการ

วิเคราะหไอท่ีไดจากการหุงขาวโคชิฮิการิของญ่ีปุนพบวามีสารอยูกวารอยชนิด ซ่ึงประกอบดวยสาร 
ไฮโดรคารบอน 13 ชนิด แอลกอฮอล 13 ชนิด แอลดีไฮด 16 ชนิด คีโตน 14 ชนิด กรด 14 ชนิด และ
อ่ืนๆ (งามช่ืน, 2536) 

 
7.1.7  ปริมาณโปรตีน (protein content) โปรตีนโดยเฉพาะโปรตีนท่ีอยูสวน

นอกของเมล็ดมีสวนทําใหระยะเวลาหุงตมเมล็ดขาวใหสุกนานขึ้น เนือ่งจากโปรตีนเปนตัวขัดขวาง
การซึมของน้ําเขาไปภายในเมล็ดขาว การท่ีเมล็ดขาวมีโปรตีนถึง 10% ทําใหขาวมีสีคลํ้าลง และ
ความนุมลดลง 
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7.2  การเปล่ียนแปลงคุณสมบัติเมล็ดในระหวางการเก็บ  
 
 ภายหลังการเก็บเกี่ยว ภายในเมล็ดขาวจะเกิดการเปล่ียนแปลงขึ้นโดยเฉพาะใน
ระยะเวลา  3-4 เดือนหลังเก็บเกี่ยว เอนโดสเปริมจะแกรงข้ึนทําใหมีคุณภาพการสีท่ีดีข้ึนหากเมล็ด
ไมถูกทําลายโดยแมลงระหวางการเก็บ การเปล่ียนแปลงคุณภาพของเมล็ดขาวจะเกิดข้ึนจาก
กระบวนการที่เกี่ยวของกับ 3 องคประกอบ คือ แปง ไขมัน และ โปรตีน กรดไขมันอิสระท่ีไดจาก
การยอยของเอนไซม เม่ือทําปฏิกิริยากับเมล็ดแปงโดยเฉพาะโมเลกุลของอไมโลส  มีผลยับยั้งการ
ขยายตัวของเมล็ดแปงในระหวางการหุงตม  และสงผลตอเนื้อสัมผัสของขาวสวย นอกจากนี้ ไขมัน
ยังทําปฏิกิริยากับออกซิเจนในอากาศ จะไดสารประกอบประเภทไฮโดรเปอรออกไซด คารบอนิล        
สารประเภทคารบอนิลนี้ทําใหมีกล่ินหืนเชนเดียวกับกล่ินหืนในน้ํามัน ในสวนของโปรตีนเม่ือทํา
ปฏิกิริยาออกซิเดชันจะไดสารท่ีมีสวนประกอบของธาตุกํามะถัน (-S-S-) ท่ีคงตัวมากข้ึน ทําใหสาร
ระเหยท่ีมีสวนประกอบของซัลเฟอรลดลง  และสงผลการเปล่ียนแปลงดานกล่ินของขาว                
ในขณะเดียวกันยังมีผลตอการพองตัวของเมล็ดแปงในระหวางการหุงตม ทําใหขาวสวยมีความนุม
ลดลง  ปฏิกิริยาของโปรตีนทําใหขาวเกามีสีคลํ้ากวาขาวใหม  ผลการเปล่ียนแปลงเหลานี้                   
มีผลกระทบตอคุณสมบัติการหุงตมของเมล็ดขาว และขาวสุก กลาวคือ ขาวเกา เม่ือหุงเปนขาวสวย
จะไดขาวสุกแข็งและรวนมากข้ึน หรือเหนียวเกาะติดกันนอยลง ทําใหขาวสุกขยายปริมาตรรวม       
(Bulk volume) ไดมากข้ึน หรือข้ึนหมอดีข้ึน ท้ังนี้เมล็ดขาวจะดูดน้ําไดมากข้ึน ไมแตกตัว น้ําขาว
จะใสข้ึนเมล็ดขาวอาจจะตองใชเวลาทําใหสุกนานข้ึนเล็กนอย (งามช่ืน, 2547)  
   
8. วิธีการหุงขาว 
 

คนไทยนิยมบริโภคขาวเจาเปนอาหารหลักโดยนํามาหุงใหสุกท้ังเมล็ด ซ่ึงวิธีการหุงมีดังนี ้
 

8.1  หุงขาวแบบเช็ดน้ํา เร่ิมตนโดยลางหรือซาวขาวเพ่ือขจัดฝุนผงและส่ิงแปลกปลอม    
ตางๆ ออกจนกระท่ังน้ําลางขาวใส แลวจึงเติมน้ําปริมาณมากลงไป ตมใหเดือด ในชวงนี้ตองหม่ัน
คนอยาใหเมล็ดขาวติดกนหมอ ตมจนเมล็ดขาวเกือบสุก เม่ือสังเกตเห็นเมล็ดขาวยังมีไตขุนเปนจุด
เล็กๆ อยูภายใน ใหรินน้ําขาวออก หมอท่ีใชหุงขาวแบบเช็ดน้ํานี้จึงตองมีหูสองขางและฝาหมอตอง
มีหูอยูตรงกึ่งกลาง เวลาเช็ดน้ําใชไมขัดฝาหมอ ท่ีทําจากไมไผมารอยหูหมอและฝาหมอ เอียงหมอเท
น้ําขาวออกจนหมด แลวจึงนําไปดงบนไฟออน ๆ จนน้ําแหง การหุงขาววิธีนี้จะไดขาวสวยกนหมอ
เปนแผนแข็ง เรียกวา ขาวตัง 
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ภาพท่ี 10  การหุงขาวแบบเช็ดน้ํา  
 
ท่ีมา: สถาบันวิจัยขาว (2542) 

 
8.2  หุงขาวแบบไมเช็ดน้ํา หลังจากซาวขาวแลวจึงเติมน้ํากะใหพอเหมาะกับขาว นําไปตม

จนสุก เมล็ดขาวจะดูดซับน้ําจนแหง การหุงขาววิธีนี้คนหุงตองมีทักษะในการคาดคะเนปริมาณนํ้า
และความรอน เชน การใชนิ้วหรือฝามือวางบนขาวเพื่อประมาณความลึกของน้ํา หรือรูจักราไฟ   
(ลดไฟใหออนลง) อุปกรณหุงขาวในสมัยกอนมักใชหมอดิน ตอมาจึงเปล่ียนมาเปนหมออลูมิเนียม 
และพัฒนามาเปน หมอหุงขาวไฟฟาท่ีมีระบบตัดไฟเม่ือน้ําในหมอแหง 

 
 

 
 
ภาพท่ี 11  การหุงขาวแบบไมเช็ดน้ํา  
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การหุงขาวใชวิธีตวงขาวและน้ําโดยปริมาตร 
 
ใชขาวสารทั่วไป (ขาวเกา) 1 สวน ตอนํ้า 1 ¾ - 2 สวน 
ใชขาวสารหอมมะลิ (ขาวเกา) 1 สวน ตอน้ํา 1 ¼ สวน 
ใชขาวสารทั่วไป (ขาวใหม) 1 สวน ตอนํ้า 1 สวน 
 
ซาวขาว ใสน้ําตามปริมาณท่ีกําหนด นําไปหุงในหมอไฟฟา เม่ือขาวสุกหมอจะตัดไฟ

โดยอัตโนมัติ ควรปลอยใหขาวท่ีสุกแลวอยูในหมอหุงขาวไฟฟาอีก 5- 10 นาที เพือ่ใหขาวท่ีสุกระอุ
ดี ขาวสาร 1 ถวยตวงเม่ือหงุเปนขาวสวยจะไดขาว 2 ¾ ถวยตวง (อบเชย และขนษิฐา, 2544) สวน
การหุงขาวกลองก็มีวิธีการคลายกัน คือเร่ิมแรกควรเก็บส่ิงแปลกปลอมออกเสียกอน และซาวขาว
ดวยเวลาส้ันๆ และเบาๆ เพยีงคร้ังเดียว เพื่อไมใหวิตามินสูญเสียไปกับน้ําซาวขาว 

 
การหุงขาวกลองนั้นตองใสน้ํามากกวาการหุงขาวขาว เนื่องจากขาวกลองยังมีเยื่อหุม

เมล็ดการดูดซึมน้ํา จะยากกวาจึงตองใชเวลาในการหงุขาวนานกวา ดังนั้นในการหุงขาวกลอง 1 
สวน จึงควรเตมิน้ําประมาณ 1.5 เทา ถาจะใหประหยัดเวลาหุงควรแชขาวกลองกอนหงุประมาณ 5- 
10  นาที เม่ือเมล็ดขาวนุมข้ึนจึงนําไปหุง เม่ือสุกขาวกลองจะนุมนวล และยังไดคุณคามากกวาขาว
ขัดสีขาว 

 
สําหรับขาวใหมหรือขาวเกานั้น จะมีผลตอการหุงตม ขาวใหมจะมีลักษณะเมล็ดขาว

ติดกันมาก สวนขาวเกาเม่ือหงุสุกการติดกนัของเมล็ดขาวจะนอยกวา เนือ่งจากขาวขาวเกาเมล็ดขาว
จะ  แหงกวาขาวใหม ดังนัน้จึงทําใหบางคร้ังการหุงขาวโดยใชน้ําเทาเดิมอาจทําใหขาวมีลักษณะ
แฉะ       หรือรวนแตกตางจากเดิม กอนซ้ือจึงควรถามผูขายวาเปนขาวเกาหรือขาวใหม และใสน้ํา
ในปริมาณท่ีเหมาะกับขาวท่ีหุงจึงจะไดขาวสุกเหมาะกบัการรับประทาน (สถาบันวิจัยขาว, 2542) 

 
8.3  ตมขาว เปนการหุงโดยใสน้ําปริมาณมาก ใชความรอนตมเมล็ดขาวสุกซ่ึงแชอยูใน

น้ําขาวจนเมล็ดขาวสุกเละกวาขาวสวยเรียกวา ขาวตม 
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ภาพท่ี 12 การหุงขาวตม  
 
ท่ีมา: สถาบันวิจัยขาว (2542) 
 
9. การเปล่ียนแปลงคุณคาทางโภชนาการของขาวหุงสุก  

 
การหุงตมเปนสาเหตุสําคัญอีกประการหนึ่งท่ีทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงคุณคาทาง

โภชนาการของขาวหุงสุก การหุงตมเพียง 20 นาที ทําใหสูญเสียคุณคาทางโภชนาการไปอยางมาก 
โดยเฉพาะการหุงตมขาวขาวจะมีการสูญเสียมากกวาการหุงตมขาวกลอง ท้ังสารอาหารหลัก 
วิตามิน และเกลือแร ซ่ึงมีรายละเอียดดังตารางท่ี 9 

ตารางท่ี 9 การสูญเสียคุณคาจากการลางและหุงขาว (%) 
 

การหุงผานการลาง การหุงโดยไมผานการลาง 
สารอาหาร 

Milled rice ขาวขาว ขาวกลอง 
น้ําหนกั 5-9 2-6 1-2 
โปรตีน  2 0-7 4-6 
ไขมัน  50 36-58 2-10 
เถา   16-25 11-19 
น้ําตาลอิสระ 40   
โพลีแซคาไรด 10   
แคลเซียม  1-25 21  
ฟอสฟอรัส  5   
เหล็ก 23   
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ตารางท่ี 9  (ตอ) 
 

การหุงผานการลาง การหุงโดยไมผานการลาง 
สารอาหาร 

Milled rice ขาวขาว ขาวกลอง 
ไทอามิน  11 47-52  
ไรโบฟลาวิน  10 35-43  
ไนอะซิน  13 45-55  

 
ท่ีมา: ดัดแปลงจาก Juliano (1993) 
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อุปกรณและวิธีการ 
 

อุปกรณ 
 
เคร่ืองมือท่ีใชวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพทางเคมีและทดสอบทางประสาทสัมผสั  

 
1. หมอหุงขาว SHARP KS-19E 
2. เคร่ืองช่ังละเอียด และหยาบ 
3. เคร่ืองบด  
4. ตูอบลมรอน  
5. สเปกโทรโฟโตมิเตอร  
6. เคร่ืองวิเคราะหปริมาณโปรตีน  
7. เคร่ืองวิเคราะห 
8. เคร่ืองแกว 
9. เคร่ืองปนผสมของเหลวในหลอดทดลอง 
10. Hot plate 
11. กระดาษกรอง 
12. เอทานอล 95% (โดยปริมาตร) ท่ีมีไทมอลบลู 0.025 %  
13. โพแทสเซียมไฮดรอกไซด (KOH) 0.20 N  
14. ปโตรเลียมอีเทอร 
15. กรดซัลฟวริก 
16. โซเดียมไฮดรอกไซด 
17. กรดบอริก 
18. กรดไฮโดรคลอริก 
19. อะซิโตน 
20. Kjeldahl catalyst 

 



 

 

37 

เคร่ืองมือท่ีใชในการคํานวณ และวิเคราะหผลทางสถิต ิ
 
1. โปรแกรมคอมพิวเตอร 

 
วิธีดําเนินการวิจัย 

 
การศึกษาคร้ังนี้เปนการศึกษาเชิงทดลอง เพื่อศึกษาปริมาณน้ําท่ีเหมาะสมในการหุงขาว

กลอง ศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอปริมาณนํ้าท่ีเหมาะสมในการหุงขาวกลอง และเปรียบเทยีบปริมาณ
สารอาหารของขาวกลองกอนและหลังการหุงสุก โดยมีวธีิวิจัยดังนี้  
 
1. การเตรียมวัตถุดิบ  

 
1.1 รวบรวมพันธุขาว 5 พันธุท่ีจะทําการวิจัยโดยเลือกขาวพันธุหอมมะลิท่ีนิยมบริโภค

ท่ัวไปในประเทศไทย และขาวพันธุท่ีมีการสงเสริมการบริโภคเนื่องจากมีรายงานพบวาสารท่ีใหสีมี
คุณสมบัติเปนสารแอนติออกซิแดนทท่ีเปนประโยชนตอสุขภาพไดแก พันธุหอมนิล พันธุสังขหยด 
พันธุมันปู พันธุหอมแดง และพันธุหอมมะลิ โดยรวบรวมจากแหลงตางๆ ดังนี้ 

 
ขาวพันธุหอมมะลิ บริษัทเลมอนฟารม    จากรานเลมอนฟารมสาขาเกษตร  
ขาวพันธุมันป ู บริษัทเนเจอรโซน   จากท็อปซุปเปอรมารเก็ท สาขาพลาซาลากูน 
ขาวพันธุสังขหยด บริษัทขาวพื้นเมืองภาคใต จํากัด  จากท็อปซุปเปอรมารเก็ท สาขาพลาซาลากูน 
หอมมะลิแดง บริษัทเลมอนฟารม   จากรานเลมอนฟารมสาขาเกษตร 
 และหอมนิล  บริษัทเลมอนฟารม   จากรานเลมอนฟารมสาขาเกษตร 
 

1.2 การผลิตขาวกลองหอมมะลิงอก การศึกษาคร้ังนี้ไดเลือกทําการศึกษาขาวกลองงอก
เพียง 1 ชนิด คือ ขาวกลองหอมมะลิ เพื่อนํามาศึกษาทดลองเปรียบเทียบปริมาณสารกาบาในขาว
กลองกอนและหลังหุงสุก 
 

1.2.1 ตวงขาวกลองคุณภาพดีในปรมิาณท่ีตองการ 
1.2.2 ซาวนํ้าใหสะอาด แลวใสน้ําปริมาณเทากับการหุงขาวกลองปกติ แชท้ิงไวอยาง

นอย 4 ช่ัวโมง หรือจนกวาเมล็ดขาวท่ีแชน้ําไวมีความอ่ิมและฉํ่าน้ําดีแลว 
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1.2.3 เทน้ําท้ิง ลางดวยน้าํสะอาดอยางเบามือ 1 คร้ัง สะเด็ดน้ําใหหมาด 
1.2.4 บมในภาชนะปดเปนเวลา 6 ช่ัวโมง 
1.2.5 นําไปลางน้ําอีกคร้ังพรอมท้ังสะเด็ดน้ําใหหมาด 
1.2.6 บมในภาชนะปดอีก 14 ช่ัวโมง ขาวกลองจะเร่ิมมีตุมงอกออกมา 
 

2. การศึกษาคุณภาพของเมล็ดขาวกลอง  
 
2.1  การวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ ประกอบดวยการศึกษาน้ําหนักของเมล็ดขาว  

การวัดขนาดและรูปรางของเมล็ด การวัดคาความคงตัวของแปงสุก และการวดัคาการขยายตัวของ
เมล็ดขาวสุก ดงันี้ 

2.1.1 ช่ังน้ําหนกัเมล็ดขาวโดยคัดขาวสารเต็มเมล็ดจํานวน 100 เมล็ด นํามาช่ังน้ําหนกั
ไดเปนน้ําหนกัเมล็ขาว 100 เมล็ด (งามช่ืน, 2547) 

2.1.2 วัดขนาดและรูปรางเมล็ดขาว โดยวดัความกวาง ความยาว และความหนาของ
เมล็ดขาว จํานวน 10 เมล็ดและนํามาหาคาเฉล่ียเปรียบเทียบกบัคามาตรฐานของขนาดเมล็ดขาว 
(เครือวัลย, 2536) 

2.1.3 วัดการขยายตัวของเมล็ดขาวเม่ือไดรับความรอน โดยการนําขาวกลองดิบใส
หลอดทดลอง นําไปทําใหสุกแลววัดความสูงของเมล็ดขาวท่ีอยูในหลอดทดลองหารดวยความสูง
ของเมล็ดขาวดิบในหลอดทดลอง (งามช่ืน 2536) 

2.1.4 วัดคาความคงตัวของแปงสุก โดยการนําเมล็ดขาวไปบดเปนแปงแลวนํามาทําสุก
โดยตมในนํ้าเดือดวดัระยะทางท่ีน้ําแปงไหล ถามีระยะทางมากแสดงวาขาวพันธุดังกลาวมีความ
แข็งนอย ในทางกลับกันถาระยะทางการไหลของน้ําแปงนอยขาวท่ีทําการทดสอบจดัเปนขาวท่ีมี
ความแข็งมาก (Juliano, 1993) 

 
 
 
 



 

 

39 

2.2 การวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมี 
 
2.2.1 เตรียมตัวอยางโดยนําขาวท้ัง 5 พันธุมาบดดวยเคร่ืองบดของแข็งแหงกอน

นําไปวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมี และสารอาหารในขาวกลองพันธุตางๆ  
 
2.2.2 วิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ วิเคราะหผลคุณคาทางโภชนาการของขาวกลอง

ขาวสารของขาวกลองท้ัง 5 พันธุ และขาวกลองหอมมะลิงอก ดวยวิธี Proximate Analysis 
วิเคราะหความช้ืน คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เถา ใยอาหารในหองปฏิบัติการภาควิชาคหกรรม
ศาสตร  

 
ปริมาณความชื้น โดยวิธีของ A.O.A.C. 1990 
ปริมาณคารโบไฮเดรต โดยวิธีของ A.O.A.C. 1990 
ปริมาณโปรตีน โดยวิธีของ A.O.A.C. 2005 
ปริมาณไขมัน โดยวิธีของ A.O.A.C. 1990 
เถา โดยวิธีของ A.O.A.C. 1990 
ปริมาณใยอาหาร โดยวิธีของ A.O.A.C. 1990 
 

2.2.3 สงวิเคราะหคุณภาพทางเคมี ไดแก ปริมาณอไมโลส และคุณคาทางโภชนาการ
ไดแก วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 ไนอะซิน แคลเซียม เหล็ก ในขาวกลอง และปริมาณกาบาในขาว
กลองหอมมะลิงอกท่ีหองปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จํากัด 

 
 ปริมาณอไมโลส โดยวิธีของ J.Starch 1981 
 ปริมาณวิตามินบี 1 โดยวิธีของ A.O.A.C. 2000 
 ปริมาณวิตามินบี 2 โดยวิธีของ J.Agric Food Chem 1984 
 ปริมาณไนอะซิน โดยวิธีของ J.A.O.A.C. 1992 
 ปริมาณแคลเซียม โดยวิธีของ A.O.A.C. 2005 
 ปริมาณธาตุเหล็ก โดยวิธีของ A.O.A.C. 2005 
 ปริมาณสารกาบา โดยวิธีของ Mustafa, A. et.al 2007 
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2.2.4 คํานวณพลังงานรวมจากปริมาณสารอาหารหลัก คือ ปริมาณโปรตีน ไขมัน 
และคารโบไฮเดรตคูณดวยปริมาณพลังงานท่ีไดรับจากสารอาหารหลักแตละชนิด 

 
3. การศึกษาขาวหุงสุก  

 
3.1 การหาปริมาณน้ําท่ีเหมาะสมในการหุงขาวกลอง  

 
นําขาวกลองท้ัง 5 พันธุมาหุงดวยหมอหุงขาวไฟฟาจนสุก ดวยอัตราสวนของขาวตอ

น้ําท่ีแตกตางกนั คือ 1:1.7, 1:2 และ1:2.2 โดยนํ้าหนัก จากน้ันนํามาทดสอบการยอมรับของผูบริโภค
โดยใชวิธีทดสอบทางประสาทสัมผัสดวยวธีิ 9 point Hedonics Scales โดยใชผูทดสอบชิม 30 คน ท่ี
มีอายุมากกวา 20 ป กําหนดใหคะแนน 1(ไมชอบมากท่ีสุด) ถึง 9 (ชอบมากท่ีสุด) การทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสดานความชอบของขาวแตละพันธุ มีการทดสอบในหลายดานไดแกความชอบดานสี 
กล่ินหอม กล่ินอับ รสหวาน ความนุม การเกาะตัว และความชอบรวมโดยจัดผูทดสอบเปน blocks 
และผูทดสอบแตละคนจะทําการทดสอบความชอบของขาวท่ีหุงดวยน้ําปริมาณตางๆ   จึงใช
แผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design 
 
ตารางท่ี 10  ลักษณะขอมูลการศึกษาปริมาณนํ้าท่ีเหมาะสมโดยทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ในแผนการทดลอง Randonized Complete Block Design 
 

ซํ้า Treatment 

(ผูทดสอบ) ปริมาณน้าํระดับท่ี 1 ปริมาณน้าํระดับท่ี 2 ปริมาณน้าํระดับท่ี 3 
1 X11 X12 X13 
2 X21 X22 X23 
3 X31 X32 X33 
4 X41 X42 X43 
: : : : 
: : : : 

30 X301 X302 X303 
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3.2 การวิเคราะหปจจัยท่ีมีผลตอปริมาณท่ีเหมาะสมในการหุงขาวกลอง 
 
วิเคราะหความสัมพันธระหวางปริมาณนํ้าท่ีเหมาะสมสําหรับหุงขาวกลองท่ีไดจาก

การทดสอบทางประสาทสัมผัสขาวกลองหุงสุกแตละพันธุกับปจจัยท่ีเคยมีรายงานวามีผลตอ
คุณสมบัติของขาวสวยซ่ึงไดแก ปริมาณ อไมโลส ปริมาณโปรตีน ความคงตัวของเมล็ดแปงสุก และ
ความสามารถในการขยายตัวของเมล็ดขาว โดยการคัดเลือกตัวแปรเขาสูตัวแบบถดถอยเชิงเสนดวย
วิธี Enter จนกระท่ังไดตวัแบบถดถอยเชิงเสนสําหรับพยากรณปริมาณน้ําท่ีเหมาะสม โดยพิจารณา
จากตัวแปรท่ีไดรับการคัดเลือกเขาตัวแบบและมีนยัสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 

 
3.3 วิเคราะหคุณสมบัติทางเคมีขาวสุก  

 
วิเคราะหผลคุณคาทางโภชนาการของขาวกลองสุกของขาวกลองท้ัง 5 พันธุ และขาว

กลองหอมมะลิงอก ไดแก พลังงาน ความช้ืน คารโบไฮเดรต โปรตีนไขมัน ใยอาหาร เถา วิตามินบี 
1 วิตามินบี 2 ไนอะซิน เหล็ก กาบาทํานองเดียวกับขาวกลองดิบ โดยใชแผนการทดลองแบบสุม
ตลอด (Complete Randomized Design) และวิเคราะหดวยวิธีเดียวกับการวิเคราะหคุณสมบัติทาง
เคมีของขาวกลองในขอ 2.2  

 

4 การวิเคราะหผลการทดลองทางสถิติ 
 

การเปรียบเทียบคาเฉล่ียคะแนนจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขาวกลองท่ีหงุสุก
ดวยปริมาณนํ้าระดับตางๆ ของขาวแตละพันธุ เนื่องดวยคะแนนความชอบจากการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสมีคะแนนเปนชวงอันดับ และผูทดสอบแตละคนทําการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
7 ดาน คือ สี กล่ินหอม กล่ินอับ รสหวาน ความนุม การเกาะตัว และความชอบโดยรวมถือเปนการ
ทดสอบซํ้าจึงวิเคราะหแบบ nonparametric โดยวิธี Friedman Test of ranking เพื่อวิเคราะหความ
แตกตางของคะแนนความชอบของขาวท่ีหุงสุกดวยน้ําท้ัง 3 ระดับ และใชวิธี Wilcoxon matched-
pairs Test เพื่อวิเคราะหความแตกตางของคะแนนความชอบตอขาวท่ีหงุดวยน้ํา 2 ระดับ  

 
วิเคราะหปจจยัท่ีมีผลตอปริมาณนํ้าท่ีเหมาะสมในการหุงขาวกลอง โดยการดวยวิธี Enter 

ตามท่ีแสดงในขอ 3.2 



 

 

42 

 เปรียบเทียบความแตกตางคุณคาทางโภชนาการระหวางขาวกลองขาวสารกับขาวกลองหุง
สุกโดยใช Paired-Samples T-test 
 

สถานท่ีในการทําวิจัย 
 

 หองปฏิบัติการเคมี ภาควิชาคหกรรมศาสตร 
 

ระยะเวลาการทําวิจัย 
 
 การทดลองคร้ังนี้เร่ิมต้ังแต เดือนตุลาคม 2551 ถึง เดือนกุมภาพนัธ 2553 
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ผลและวิจารณ 
 

1. ผลการวิเคราะหคุณภาพของขาวกลอง  
 

ผลการวิเคราะหคุณสมบัติของขาวกลอง 5 พันธุ คือ พันธุหอมมะลิ มันปู สังขหยด หอม
มะลิแดง และ หอมนิล 

 
1.1 คุณภาพทางกายภาพของขาวกลองขาวสาร  

 
1.1.1 น้ําหนักเมล็ด เม่ือคัดเลือกขาวเต็มเมล็ดแตละพันธุ พันธุละ 100 เมล็ดมาช่ัง

น้ําหนัก ไดผลดังแสดงในตารางท่ี 11 
 

ตารางท่ี 11  น้าํหนัก 100 เมล็ดของเมล็ดขาวกลอง 5 พันธุ 1 
 

พันธุขาว น้ําหนัก 100 เมล็ด (กรัม) 
หอมมะลิ  2.08c 
มันปู 2.05 c 
หอมนิล 1.95 b 
หอมแดง 1.93b 
สังขหยด 1.52a 

 
หมายเหตุ  1ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ังหมายความวามีความแตกตางกันอยางมีนยัสําคัญทาง

สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% 
 

  จากตารางท่ี 11 พบวาขาวท้ัง 5 พันธุมีน้ําหนัก 100 เมล็ดอยูระหวาง 1.52 – 2.08 
กรัม โดยท่ีขาวกลองหอมมะลิและขาวกลองมันปูมีน้ําหนักมากท่ีสุดตามลําดับ คือ 2.08 และ 2.05 
กรัม แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.5) กับขาวกลองหอมนิล ขาวกลองหอมมะลิแดง และ
ขาวกลองสังขหยดโดยน้ําหนัก 100 เมล็ดของขาวกลองหอมมะลิ ขาวกลองมันปู ขาวกลองหอมนลิ 
และขาวกลองหอมมะลิแดงสอดคลองกับน้ําหนกั 100 เมล็ดมาตรฐานขาวไทยจํานวน 344 พันธุ ซ่ึง
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มีน้ําหนกัระหวาง 1.62 - 4.17 กรัม สวนขาวสังขหยดจัดวาเปนขาวพนัธุท่ีมีน้ําหนกั 100 เมล็ดนอย
ท่ีสุด คือ 1.52 กรัม ต่ํากวามาตรฐานน้ําหนกัเฉล่ียของเมล็ดขาวไทย 344 พันธุ (งามช่ืน, 2536) 

 
1.1.2 ขนาดและรูปรางของเมล็ดขาว 

 
ตารางท่ี 12  ขนาดและรูปรางของเมล็ดขาว 5 พันธุ 
 

พันธุขาว ความยาว(L) 
(มิลลิเมตร) 

ความกวาง(W) 
(มิลลิเมตร) 

อัตราสวนความยาวตอความกวาง 
(L/W ratio) 

มันปู 7.27 c 2.10 a 3.47b 
หอมมะลิแดง 7.27 c 2.12 a 3.43b 
หอมมะลิ 7.20 bc 2.16 a 3.34b 
หอมนิล 6.88 b 2.09 a 3.30b 
สังขหยด 6.17 a 2.05 a 3.03a 
 
 จากตารางท่ี 12 ความยาวของขาวท้ัง 5 พันธุมีคาอยูระหวาง 6.17 – 7.27 
มิลลิเมตร โดยขาวกลองพันธุมันปูและหอมมะลิแดงมีความยาวเทากันและมีความยาวมากที่สุด
เทากับ 7.27 มิลลิเมตร ขาวกลองหอมมะลิมีความยาว 7.20 มิลลิเมตร ซ่ึงแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 95% กับขาวกลองหอมนิลมีความยาว 6.88 มิลลิเมตร  
ขาวกลองสังขหยดมีความยาวนอยท่ีสุด เทากับ 6.17 มิลลิเมตร ดานความกวางขาวท้ัง 5 พันธุมีความ
กวางเฉล่ีย 2.05 – 2.16 มิลลิเมตร ความกวางของเมล็ดขาวท้ัง 5 พันธุไมแตกตางกันทางสถิติสัดสวน
ความกวางตอความยาว 3.03 – 3.47 เทา โดยขาวพันธุหอมมะลิ มันปู หอมมะลิแดง และหอมนิลมี
สัดสวนความยาวตอความกวางไมแตกตางกันทางสถิติแตขาวกลองพันธุสังขหยดมีสัดสวนความ
ยาวตอความกวางแตกตางกับขาวกลองอีก 4 พันธุ และมีสัดสวนนอยท่ีสุด เทากับ 3.03 เทา การมี
ขนาดท่ีเล็กนี้เปนผลใหขาวกลองสังขหยดเปนขาวท่ีมีน้ําหนักเมล็ดนอยดังผลการวิเคราะหน้ําหนัก 
100 เมล็ด   
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 ขาวพันธุมันปู หอมมะลิแดง หอมมะลิ และหอมนิลเปนขาวท่ีมีความยาว 6.60 – 
7.50 ซ่ึงตามเกณฑของ IRRI (1996) จัด เปนขาวเมล็ดยาว สวนขาวพันธุสังขหยด เปนขาวเมล็ดยาว
ปานกลาง และผลของอัตราสวนความกวางตอความยาวของขาวท้ัง 5 พันธุมีคามากกวา 3.00 จัดเปน
ขาวท่ีมีรูปรางเรียว 
 

1.1.3 ความคงตัวของแปงสุก 
 
 ความคงตัวของแปงสุกตรวจสอบไดจากระยะทางท่ีน้ําแปงไหล ขาวท่ีมีความคง
ตัวของแปงสุกมากหรืออยูในประเภทแปงสุกแข็งจะมีระยะทางในการไหลของน้ําแปงนอย จากการ
นําขาวกลองท้ัง 5 พันธุมาทดสอบเพ่ือหาความคงตัวของแปงสุกจากระยะทางท่ีน้ําแปงไหลไดผลดัง
ตารางท่ี 13  

 
ตารางท่ี 13  คาความคงตัวของแปงขาวสุก 
 

พันธุขาว ระยะทาง (มิลลิเมตร) ประเภทแปงสุก 
หอมมะลิแดง 54.33d ปานกลาง 
หอมนิล  52.33cd ปานกลาง 
หอมมะลิ  49.67bc ปานกลาง 
มันปู  46.33b ปานกลาง 
สังขหยด 25.33a แข็ง 
  
 ขาวกลองท้ัง 5 พันธุมีระยะทางท่ีน้ําแปงไหลอยูระหวาง  25.33 – 54.33 
มิลลิเมตร โดยท่ีขาวกลองพันธุหอมมะลิแดงมีระยะทางท่ีน้ําแปงไหลเฉล่ียมากท่ีสุดเทากับ 54.33 
มิลลิเมตร รองลงมาคือขาวกลองหอมนิลมีระยะทางท่ีน้ําแปงไหลเฉล่ียเปน 52.33 มิลลิเมตร โดยไม
มีความแตกตางทางสถิติกับขาวกลองหอมมะลิแดง รองลงมาเปนขาวกลองหอมมะลิมีระยะทางท่ี
น้ําแปงไหลเปน 49.67 มิลลิเมตร โดยไมมีความแตกตางกันทางสถิติกับระยะทางท่ีน้ําแปงของขาว
กลองหอมนิลไหล แตแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับระยะทางไหลของนํ้าแปงขาวกลอง
หอมมะลิแดง ขาวกลองมันปูมีระยะทางที่น้ําแปงไหล 46.33 มิลลิเมตร ซ่ึงแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติกับระยะทางการไหลของขาวกลองท้ัง 4 พันธุท่ีเหลือ ขาวกลองสังขหยดมีระยะ
ทางการไหลของน้ําแปงตํ่าท่ีสุดเทากับ 25.33 มิลลิเมตร จัดเปนขาวท่ีมีความคงตัวของแปงสุก
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ประเภทแข็ง คือ เม่ือเปรียบเทียบขาวกลองหุงสุกท้ัง 5 พันธุ ขาวกลองพันธุสังขหยดจะมีเมล็ดขาวท่ี
แข็งท่ีสุด 
 

1.1.4 การขยายตัวของเมล็ดขาวสุก 
 

 การขยายตัวของเมล็ดขาวสุกทําใหเมล็ดขาวมีปริมาตรเพิ่มข้ึน จึงทําใหเนื้อขาว
โปรงไมอัดแนน ขาวท่ีมีอัตราการขยายตัวของเมล็ดสูงจัดเปนขาวท่ีหุงข้ึนหมอกวาขาวท่ีมีการ
ขยายตัวของเมล็ดตํ่า (งามช่ืน, 2536) ขาวกลองท้ัง 5 พันธุมีอัตราการขยายตัวเฉล่ียระหวาง 2.05-
2.32 เทาของขนาดเมล็ดดิบซ่ึงอัตราการขยายตัวดังกลาวไมมีความแตกตางกันทางสถิติ และขาว
พันธุสังขหยดเปนขาวท่ีมีอัตราการขยายตัวของเมล็ดขาวมากท่ีสุด เทากับ 2.32เทา (ตารางท่ี 14) 
ขาวสังขหยดจึงเปนขาวท่ีหุงข้ึนหมอท่ีสุด 
 
ตารางท่ี 14  คาการขยายตัวของเมล็ดขาวสุก  
 

พันธุขาว อัตราการขยายตัวของเมล็ดขาว 
สังขหยด  2.32a 
มันปู  2.22 a 
หอมนิล  2.14 a 
หอมมะลิ 2.09 a 
หอมมะลิแดง 2.05 a 

  
1.2 คุณภาพทางเคมีของขาวกลองขาวสาร 

 
1.2.1 ปริมาณอไมโลส 

 
 จากการศึกษาขอมูลการวิจัยพบวาปริมาณอไมโลสมีความสัมพันธในทาง
ตรงกันขามกับความเหนียวของขาว คือ ขาวท่ีมีปริมาณอไมโลสสูงจะมีความเหนียวตํ่า สวนขาวท่ี
มีอไมโลสตํ่าจะมีความเหนียวสูง ปริมาณอไมโลสมาตรฐานขาวหอมมะลิไทยจะอยูระหวาง 13.0-
18.0%  ท่ีระดับความชื้น 14% ซ่ึงจัดอยูในประเภทขาวท่ีมีอไมโลสต่ํา เมล็ดเหนียวนุมขยายปริมาตร
ไดนอย (งามช่ืน, 2547) การวิเคราะหปริมาณอไมโลสของขาวท้ัง 5 พันธุ พบวา ขาวกลองพันธุสังขหยด 
และมันปูมีอไมโลสมากท่ีสุดเทากับ 13.67 % ซ่ึงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับขาวกลอง
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พันธุหอมมะลิแดง หอมนิล หอมมะลิ ขาวกลองพันธุหอมมะลิแดงมีอไมโลสในระดับรองลงมา
เทากับ 11.67% ปริมาณอไมโลสของขาวกลองหอมมะลิแดงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
กับขาวกลองหอมนิลซ่ึงมีอไมโลส 9.67% ขาวกลองหอมมะลิมีอไมโลสนอยท่ีสุด 8.33%  แตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับขาวกลองอีก 4 พันธุ (ตารางที่ 15) ซ่ึงไมสอดคลองกับขอมูลของ
กรมการขาวท่ีวาขาวกลองหอมมะลิมีอไมโลสเฉล่ีย 12-17% และขาวหอมมะลิแดงมีปริมาณอ
ไมโลส 16.9% ท้ังนี้อาจเปนเพราะการวิจจัยคร้ังนี้ทําการศึกษาขาวกลองซ่ึงเปนผลใหคุณสมบัติทาง
เคมีแตกตางไปจากคุณสมบัติของขาวท่ีผานการขัดสีแลว ซ่ึงจากผลการวิจัยคร้ังนี้สามารถจัดลําดับ
ความเหนียวของขาวพันธุท่ีทําการศึกษาจากปริมาณอไมโลสไดขาวกลองพันธุท่ีมีความเหนียวมาก
ท่ีสุดจนถึงขาวกลองพันธุท่ีมีความเหนียวนอยท่ีสุดตามลําดับ คือ หอมมะลิ หอมนิล หอมมะลิแดง 
มันปู และสังขหยด  

 
ตารางท่ี 15  ปริมาณอไมโลสของขาว 5 พันธุ 
 

พันธุขาว ปริมาณอไมโลส(รอยละ) 
สังขหยด  13.67d 
มันปู 13.67d 
หอมมะลิแดง 11.67c 
หอมนิล 9.67b 
หอมมะลิ 8.33a 
  

1.2.2 คุณคาทางโภชนาการ 
  

ขาวกลองขาวสาร 5 พันธุ คือ ขาวกลองพันธุหอมมะลิ พันธุมันปู พันธุสังขหยด 
พันธุหอมมะลิแดง และพันธุหอมนิล มีพลังงานรวมระหวาง 360.29-367.61 กิโลแคลอรี ความชื้น 
9.12-9.74% คารโบไฮเดรต 75.61-77.32% โปรตีน 7.47-8.47% ไขมัน 2.24-3.57% ใยอาหาร 1.16-
1.71% เถา 1.22-1.74% วิตามินบี 1 0.21-0.35 มิลลิกรัม/ 100 กรัม ไนอะซิน 4.96-6.35 มิลลิกรัม/ 
100 กรัม แคลเซียม 7.34-11.27 มิลลิกรัม/ 100 กรัม และเหล็ก 0.81-1.49มิลลิกรัม / 100 กรัม เม่ือ
นํามาเปรียบเทียบคาเฉล่ียปริมาณพลังงานและสารอาหารตางๆ ของขาวแตละพันธุ พบวาขาวท้ัง 5 
พันธุมีปริมาณพลังงาน ความช้ืน คารโบไฮเดรต และเถาไมแตกตางกันทางสถิติ สวนปริมาณ
โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร วิตามินบี 1 ไนอะซิน แคลเซียม และเหล็กมีปริมาณแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 % ดังตารางท่ี 16  
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ตารางที่ 16  คุณคาทางโภชนาการของขาวกลอง 5 พันธุ 

พลังงาน ความชื้น คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร เถา วิตามินบ ี1 ไนอะซิน แคลเซียม เหล็ก 
พันธุขาว 

(กิโลแคลอรี) (%) (%) (%) (%) (%) (%) (มก./100ก.) 
มันปู 361.17 a 9.58a 77.32a 7.92b 2.24a 1.71b 1.22a 0.21a 5.93ab 7.34a 0.81a 
สังขหยด 361.34 a 9.74a 76.69a 8.47d 2.30a 1.16a 1.64a 0.23b 4.96a 8.85a 0.94a 
หอมนิล 366.43 a 9.12a 76.73a 7.52a 3.27b 1.65b 1.70a 0.35d 6.35b 11.27b 1.49b 
หอมมะลิ 360.29 a 9.57a 77.18a 7.47a 2.41a 1.63b 1.74a 0.32c 5.97ab 7.61a 1.03a 
หอมมะลิแดง 367.61 a 9.21a 75.61a 8.26c 3.57b 1.64b 1.70a 0.21a 5.70ab 8.02a 0.96a 
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โปรตีน ไขมัน และใยอาหาร โปรตีนมีมากท่ีสุดในขาวกลองสังขหยด มีปริมาณ 8.47% 
ขาวกลองหอมมะลิแดงมีโปรตีนในระดับรองลงมาเปน 8.26% ขาวกลองมันปู 7.92% ขาวกลองท่ีมี
โปรตีนจัดอยูในระดับนอยท่ีสุด คือ ขาวกลองหอมนิล และขาวกลองหอมมะลิ มีปริมาณเทากับ 
7.52% และ 7.47% ไขมันพบมากท่ีสุดในขาวหอมมะลิแดง และขาวหอมนิล มีปริมาณ 3.57% และ 
3.27% สวนขาวกลองหอมมะลิ สังขหยด และมันปูมีปริมาณไขมันใกลเคียงกัน เทากับ 2.41%, 
2.30% และ 2.24% ตามลําดับ ใยอาหารในขาวกลองมันปู หอมนิล หอมมะลิแดง และหอมมะลิ มี
ปริมาณใกลเคียงกัน เทากับ 1.71%, 1.65%, 1.64% และ 1.63%ตามลําดับ  ขาวกลองสังขมีใยอาหาร
นอยท่ีสุด มีปริมาณเทากับ 1.16%  

 
วิตามินและเกลือแร เม่ือเปรียบเทียบท่ีปริมาณขาวกลอง 100 กรัม วิตามินบี 1 พบมากท่ีสุด

ในขาวกลองหอมนิล เทากับ 0.35 มิลลิกรัมขาวกลองหอมมะลิ 0.32 มิลลิกรัมขาวกลองสังขหยด 
0.23 มิลลิกรัมขาวกลองมันปูและขาวกลองหอมมะลิแดงมีวิตามินบี 1 นอยท่ีสุดและมีปริมาณ
เทากับ 0.21 มิลลิกรัม ไนอะซินพบมากท่ีสุดในขาวกลองหอมนิล ขาวกลองหอมมะลิ ขาวกลอง
มันปู และขาวกลองหอมมะลิแดงมีปริมาณไนอะซินใกลเคียงกัน เทากับ 5.97, 5.93 และ 5.70 
มิลลิกรัม ตามลําดับ ขาวกลองสังขหยดมีไนอะซินนอยท่ีสุดเทากับ 4.96 มิลลิกรัม แคลเซียมพบมาก
ท่ีสุดในขาวกลองหอมนิล ปริมาณเทากับ 11.27 มิลลิกรัม สวนขาวกลองสังขหยด ขาวกลองหอม
มะลิแดง ขาวกลองหอมมะลิ และขาวกลองมันปู มีแคลเซียมปริมาณใกลเคียงกัน เทากับ 8.85, 8.02, 
7.61 และ 7.34 มิลลิกรัม ตามลําดับ ธาตุเหล็กพบมากท่ีสุดในขาวกลองหอมนิล มีปริมาณเทากับ 
1.49 มิลลิกรัม ในขาวกลองหอมมะลิ ขาวกลองหอมมะลิแดง ขาวกลองสังขหยด และขาวกลอง
มันปูมีธาตุเหล็กปริมาณใกลเคียงกัน เทากับ 1.03, 0.96, 0.94 และ 0.81 ตามลําดับ    
  

คุณคาทางโภชนาการของขาวกลองหอมมะลิ ขาวกลองหอมมะลิงอก และขาวกลองหอม
มะลิงอกอบที่ยังไมผานการหุงสุกพบวา ขาวท้ัง 3 ประเภทมีความช้ืนอยูระหวาง 9.57-30.84% 
คารโบไฮเดรต 56.20-78.07% โปรตีน 7.47-7.91% ไขมัน 2.00-2.41% ใยอาหาร 0.76-1.65% เถา 
1.61-2.86% วิตามินบี 1 0.21-0.30 มิลลิกรัม/100กรัมวิตามินบี 2 0.04-0.07 มิลลิกรัม/100 กรัม 
ไนอะซิน 3.73-4.74 มิลลิกรัม/ 100กรัมเหล็ก 0.57-1.72 มิลลิกรัม/ 100 กรัม และกาบา 2.15-47.72 
มิลลิกรัม/ 100 กรัม เม่ือนํามาเปรียบเทียบคาเฉล่ียปริมาณสารอาหารตางๆ ของขาวแตละพันธุท่ี
ระดับความเช่ือม่ัน 95% พบวามีปริมาณความชื้น คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร เถา 
วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 ไนอะซิน เหล็ก และกาบามีปริมาณแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับความเช่ือม่ัน 95% ดังตารางท่ี 17 
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ตารางที่ 17  คุณคาทางโภชนาการของขาวกลองหอมมะลิ ขาวกลองหอมมะลิงอก ขาวกลองหอมมะลิงอกและผานการอบ 
 

พลังงาน ความชื้น คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร เถา บี 1 บี 2 ไนอะซิน เหล็ก กาบา 
ขาว 

(กิโลแคลอรี) (%) (%) (%) (%) (%) (%) (มก./100ก.) 
หอมมะลิ 363.81c 9.57a 78.07c 7.47a 2.41b 0.76a 1.74 a 0.30c 0.04a 3.73a 1.17b 2.15a 
หอมมะลิงอก 275.38a 30.84c 56.20a 7.91c 2.10a 1.33 b 1.61 a 0.21a 0.07 c 4.21b 0.57a 47.72

c 
หอมมะลิงอกอบ 310.83b 20.28b 65.39b 7.81b 2.00a 1.65 b 2.86b 0.26b 0.06b 4.74c 1.72c 22.35

b 
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ขาวกลองหอมมะลิท้ัง 3 ประเภท คือขาวกลองหอมมะลิ ขาวกลองหอมมะลิงอก และขาว
กลองหอมมะลิงอกที่ผานการอบมีปริมาณพลังงานและคุณคาทางโภชนาการตางๆ คือ ความช้ืน 
คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร เถา วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 ไนอะซิน เหล็ก กาบาใน
ปริมาณแตกตางกัน  

 
พลังงาน ความช้ืน คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร เถา พลังงานในขาวกลองท้ัง 3 

ประเภทแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ขาวกลองหอมมะลิขาวสารมีพลังงานมากท่ีสุด เทากับ 
363.81 กิโลแคลอรี ขาวกลองหอมมะลิงอกท่ีผานการอบมีพลังงานรวมในระดับรองลงมาเทากับ 
310.83 กิโลแคลอรี ขาวกลองหอมมะลิงอกมีพลังงานนอยท่ีสุดเทากับ 275.38 กิโลแคลอรี  ปริมาณ
คารโบไฮเดรตของขาวกลองท้ัง 3 ประเภทแตกตางกันทางสถิติ ขาวกลองหอมมะลิมีคารโบไฮเดรต
สูงท่ีสุดถึง 78.07% ขาวกลองหอมมะลิงอกอบมีคารโบไฮเดรตในปริมาณรองลงมาเทากับ 65.39% 
ขาวกลองหอมมะลิงอกมีคารโบไฮเดรตนอยท่ีสุดเทากับ 56.20% ปริมาณโปรตีนในขาวกลองท้ัง  
ประเภทแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ขาวกลองหอมมะลิงอกมีโปรตีนในปริมาณสูงท่ีสุด
เทากับ 7.91% ขาวกลองหอมมะลิงอกอบมีโปรตีนปริมาณรองลงมาเทากับ 7.81% ขาวกลองหอม
มะลิมีโปรตีนนอยที่สุดเทากับ 7.47% ปริมาณไขมันในขาวกลอง 3 ประเภทแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติขาวกลองหอมมะลิมีไขมันมากท่ีสุดเทากับ 2.41% มากกวาขาวกลองหอมมะลิ
งอกและขาวกลองหอมมะลิงอกอบซ่ึงมีไขมันปริมาณไมแตกตางกันทางสถิติ เทากับ 2.10% และ 
2.00%  ใยอาหารในขาว 3 ประเภทแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ขาวกลองหอมมะลิงอกอบ
และขาวกลองหอมมะลิงอกมีปริมาณใยอาหารไมแตกตางกันทางสถิติเทากับ 1.65% และ 1.33% แต
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับปริมาณใยอาหารในขาวกลองหอมมะลิซ่ึงมีปริมาณใย
อาหารเทากับ 0.76%  

 
วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 ไนอะซิน เหล็ก กาบา เม่ือเปรียบเทียบโดยใชขาว 100 กรัม วิตามิน

บี 1 ในขาวท้ัง 3 ประเภทมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ปริมาณวิตามิน บี 1 มีมาก
ท่ีสุดในขาวกลองหอมมะลิมีปริมาณเทากับ 0.30 มิลลิกรัม ขาวกลองหอมมะลิงอกหอมมะลิอบมี
ปริมาณวิตามินบี 1 รองลงมาเทากับ 0.26 มิลลิกรัม ขาวกลองหอมมะลิงอกมีปริมาณวิตามินบี 1 
นอยท่ีสุดเทากับ 0.21 มิลลิกรัม  ปริมาณวิตามินบี 2 ในขาวท้ัง 3 ประเภทแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ ขาวกลองหอมมะลิงอกมีวิตามินบี 2 มากท่ีสุดเทากับ 0.07 มิลลิกรัม ขาวกลอง
หอมมะลิงอกอบมีวิตามินบี 2 รองลงมาเทากับ 0.06 มิลลิกรัม ขาวกลองหอมมะลิมีวิตามินบี 2 
ปริมาณนอยท่ีสุดเทากับ 0.04 มิลลิกรัม ปริมาณไนอะซินในขาวท้ัง 3 ประเภท แตกตางกันอยางมี
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นัยสําคัญทางสถิติ ขาวกลองหอมมะลิงอกอบมีปริมาณไนอะซินมากท่ีสุดเทากับ 4.74 มิลลิกรัม ขาว
กลองหอมมะลิงอกมีไนอะซินในปริมาณรองลงมาเทากับ 4.21 มิลลิกรัม ขาวกลองหอมมะลิมีไนอะ
ซินในปริมาณนอยท่ีสุดเทากับ 3.73 มิลลิกรัม ธาตุเหล็กในขาวท้ัง 3 พันธุแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติขาวกลองหอมมะลิงอกอบมีธาตุเหล็กมากท่ีสุดเทากับ 1.72 มิลลิกรัม ขาวกลอง
หอมมะลิมีธาตุเหล็กในปริมาณรองลงมาเทากับ 1.17 มิลลิกรัม ขาวกลองหอมมะลิงอกมีธาตุเหล็ก
นอยท่ีสุดเทากับ 0.57 มิลลิกรัม ปริมาณกาบาในขาวกลองท้ัง 3 ประเภทแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ ขาวกลองหอมมะลิงอกมีปริมาณกาบามากท่ีสุดเทากับ 47.72 มิลลิกรัม ขาวกลองหอมมะลิ
งอกอบมีปริมาณกาบารองลงมาเทากับ 22.35 มิลลิกรัม ขาวกลองหอมมะลิมีกาบาปริมาณนอยท่ีสุด
เทากับ 2.15 มิลลิกรัม  

 
2. ปริมาณน้าํท่ีเหมาะสมในการหุงขาวกลอง 
 

2.1 ขาวกลองมันปู 
 
 เม่ือหุงขาวกลองมันปูดวยน้ําปริมาณตางๆ กัน คือขาว 1 สวน ตอน้ํา 1.7, 2 และ 2.2 
สวนโดยน้ําหนัก ไดขาวกลองมันปูหุงสุกท่ีมีสีแดงเขม มีกล่ินหอม และมีรสหวานเล็กนอย ขาว
กลองมันปูท่ีหุงดวยน้ํา 1.7 สวน เม่ือเค้ียวจะใหความรูสึกกรุบ เนื้อเมล็ดแข็ง มีความนุมและการ
เกาะตัวของเมล็ดนอยท่ีสุด ขาวกลองมันปูท่ีหุงสุกดวยน้ํา 2 สวน เมล็ดแข็งนอย มีความนุมและการ
เกาะตัวของเมล็ดมากกวาขาวกลองมันปูท่ีหุงดวยน้ํา 1.7 สวน สวนขาวกลองมันปูท่ีหุงดวยน้ํา 2.2 
สวน มีความแข็งของเมล็ดขณะเค้ียวนอยท่ีสุด มีความนุมและการเกาะตัวมากท่ีสุด (ภาพท่ี 14) 
 

        
 1:1.7 1:2 1:2.2 
 
ภาพท่ี 13  ลักษณะเมล็ดขาวกลองพันธุมันปูหุงสุกดวยอัตราสวนขาวตอน้ําระดับตางๆ  
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  คะแนนความชอบจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขาวกลองพันธุมันปูท่ีหุงสุก
ดวยปริมาณนํ้าตางกัน 3 ระดับ คือ อัตราสวนขาวตอน้ําเปน 1:1.7, 1:2 และ 1:2.2 โดยนํ้าหนัก เม่ือ
เปรียบเทียบคะแนนความแตกตางของคะแนนความชอบในดานตางๆ ท่ีระดับความเช่ือมั่น 95% 
ดวยวิธี Friedman’s Test และ Wilcoxon Matched-pairs Test พบวาคะแนนความชอบในดานสี กล่ิน
หอม กล่ินอับ และรสหวานมีคะแนนความชอบไมแตกตางกันทางสถิติสวนดานความนุม การเกาะ
ตัวและความชอบรวมมีคะแนนความชอบแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
 
  ดานความนุมขาวกลองพันธุมันปูท่ีหุงดวยน้ํา 1.7 สวน น้ํา 2 สวน และน้ํา 2.2 สวน 
และขาวกลองท่ีหุงดวย 1.7 สวน กับ 2.2 สวน ไดรับคะแนนความชอบดานความนุมแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ขาวกลองหุงสุกพันธุมันปูท่ีไดคะแนนความชอบมากท่ีสุด คือ ขาวกลอง
มันปูท่ีหุงดวยน้ํา 2.2 สวน โดยได 7.63 คะแนน ขาวกลองท่ีหุงดวยน้ํา 2 สวน ไดคะแนนรองลงมา
เทากับ 6.17 คะแนน และขาวท่ีหุงดวยน้ํา 1.7 สวน ได 4.73 คะแนน  
 
  ดานการเกาะตัวขาวกลองพันธุมันปูท่ีหุงดวยน้ํา 1.7 สวน ไดรับคะแนนความชอบดาน
การเกาะตัวแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับขาวท่ีหุงดวยน้ํา 2 สวน และ 2.2 สวน สวนขาว
กลองท่ีหุงดวยน้ํา 2 สวน กับ 2.2 สวนไดรับคะแนนไมแตกตางกันทางสถิติขาวกลองหุงสุกพันธุ
มันปูท่ีไดคะแนนความชอบมากท่ีสุด คือ ขาวกลองมันปูที่หุงดวยน้ํา 2.2 สวน โดยได 6.83 คะแนน 
ขาวกลองท่ีหุงดวยน้ํา 2 สวน ไดคะแนนรองลงมาเทากับ 6.70 คะแนน และขาวท่ีหุงดวยน้ํา 1.7 
สวน ได 5.77 คะแนน  
 
  ดานความชอบรวมขาวกลองพันธุมันปูท่ีหุงดวยน้ํา 1.7 สวน ไดรับคะแนนความชอบ
รวมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับกับขาวท่ีหุงดวยน้ํา 2 สวน และ 2.2 สวน สวนขาว
กลองท่ีหุงดวยน้ํา 2 สวน กับ 2.2 สวน ไดรับคะแนนไมแตกตางกันทางสถิติขาวกลองหุงสุกพันธุ
มันปูท่ีไดรับคะแนนความชอบรวมมากท่ีสุด คือ ขาวกลองท่ีหุงดวยน้ํา 2.2 สวน โดยได 7.23 
คะแนน ขาวกลองท่ีหุงดวยน้ํา 2 สวน ไดคะแนนรองลงมาเทากับ 6.93 คะแนน และขาวท่ีหุงดวยน้ํา 
1.7 สวน ได 5.70 คะแนน (ตารางท่ี 18) 
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ตารางท่ี 18  คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขาวกลองมันปูหุงสุกดวยอัตราสวนของ
ขาวตอน้ําท่ีแตกตางกัน1 

 
อัตราสวน
ขาวตอน้าํ 

สี กล่ิน
หอม 

กล่ินอับ รสหวาน ความนุม การเกาะตัว
ของเมล็ด 

ความชอบ
รวม 

1 : 1.7  6.47a 6.10a 5.07a 5.80a 4.73a 5.77a 5.70a 
1 : 2 6.03a 5.73a 4.83a 6.07 a 6.17b 6.70 b 6.93 b 
1 : 2.2 6.27a 6.30a 5.30a 5.93 a 7.63 c 6.83 b 7.23 b 
 
หมายเหตุ  1 ตัวอักษรเดียวกนัตามแนวต้ังหมายถึงไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ

ความเช่ือม่ัน 95%  
 
 2.2 ขาวกลองสังขหยด 
 
  เม่ือหุงขาวกลองสังขหยดดวยน้ําปริมาณตางๆ กัน คือขาว 1 สวน ตอนํ้า 1.7, 2 และ 2.2 
สวนโดยนํ้าหนัก ไดขาวกลองสังขหยดหุงสุกท่ีมีสีแดง มีกล่ินไมเปนท่ีช่ืนชอบของผูทดสอบ มีกล่ิน
อับ เมล็ดขาวแข็ง ขาวกลองสังขหยดท่ีหุงดวยน้ํา 1.7 สวน มีการเกาะตัวของเมล็ดนอยท่ีสุด เม่ือ
เค้ียวใหความรูสึกแข็งและแหงกวาขาวท่ีหุงดวยปริมาณนํ้าอ่ืน ขาวกลองสังขหยดที่หุงสุกดวยน้ํา 2 
สวนเม่ือเค้ียวใหความรูสึกเหนียว เมล็ดขาวแข็งนอยกวาขาวท่ีหุงสุกดวยน้ํา 1.7 สวน ขาวกลอง 
สังขหยดท่ีหุงดวยน้ํา 2.2 สวน มีการเกาะตัวมากท่ีสุด เม่ือเค้ียวใหความรูสึกนิ่ม ลักษณะขาวหุงสุก
ไมเปนเมล็ด (ภาพที่ 15)  
 

     
 1:1.7 1:2 1:2.2 
 
ภาพท่ี 14  ลักษณะเมล็ดขาวพันธุสังขหยดหุงสุกดวยอัตราสวนขาวตอน้ําระดับตางๆ  
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  คะแนนความชอบจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขาวกลองพนัธุสังขหยดท่ีหุง
สุกดวยปริมาณนํ้าตางกัน 3 ระดับ คือ อัตราสวนขาวตอน้าํเปน 1:1.7, 1:2 และ 1:2.2 โดยนํ้าหนัก 
เม่ือเปรียบเทียบคะแนนความแตกตางของคะแนนความชอบในดานตางๆ ท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% 
พบวาคะแนนความชอบในดานสี กล่ินหอม กล่ินอับ รสหวาน และการเกาะตัว มีคะแนนเฉล่ีย
ความชอบไมแตกตางกันทางสถิติสวนดานความนุม การเกาะตัวและความชอบรวมมีคะแนน
ความชอบแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
 
  ในดานความนุมขาวกลองพนัธุสังขหยดท่ีหุงดวยน้ํา 1.7 สวน ไมแตกตางทางสถิติ
กับขาวท่ีหุงดวยน้าํ 2 สวน แตแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับขาวท่ีหุงดวยน้าํ 2.2 สวน ขาว
หุงสุกพันธุสังขหยดท่ีไดคะแนนความชอบมากท่ีสุด คือ ขาวกลองสังขหยดท่ีหุงดวยน้ํา 2.2 สวน 
โดยได 6.80 คะแนน ขาวกลองท่ีหุงดวยน้ํา 2 สวน ไดคะแนนรองลงมาเทากับ 6.20 คะแนน และ
ขาวท่ีหุงดวยน้าํ 1.7 สวน ได 5.40 คะแนน  
 
  ดานความชอบรวมขาวกลองพันธุสังขหยดท่ีหุงดวยน้ํา 1.7 สวน กับ 2 สวน และขาวท่ี
หุงดวยน้ํา 2 สวน กับ 2.2 สวน ไดรับคะแนนไมแตกตางกนัทางสถิติสวนขาวกลองท่ีหุงดวยน้ํา 1.7 
สวน กับ 2.2 สวน ไดรับคะแนนความความชอบแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ขาวกลองหงุ
สุกพันธุสังขหยดท่ีไดคะแนนความชอบมากท่ีสุด คือ ขาวกลองสังขหยดท่ีหุงดวยน้ํา 2.2 สวน โดย
ได 7.20 คะแนน ขาวกลองท่ีหุงดวยน้ํา 2 สวน ไดคะแนนรองลงมาเทากับ 6.70 คะแนน และขาวท่ี
หุงดวยน้ํา 1.7 สวน ได 6.20 คะแนน (ตารางท่ี 19) 
 
ตารางท่ี 19  คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขาวกลองสังขหยดหุงสุกดวยอัตราสวน

ของขาวตอน้ําท่ีแตกตางกัน1 
 
อัตราสวน
ขาวตอน้าํ 

สี กล่ิน
หอม 

กล่ิน
อับ 

รส
หวาน 

ความนุม การเกาะตัว 
ของเมล็ด 

ความชอบ
รวม 

1 : 1.7  6.50a 6.30 a 5.60a 6.10a 5.40a 5.90a 6.20a 
1 : 2 6.70a 6.50a 5.60a 6.10 a 6.20ab 6.30 a 6.70 ab 
1 : 2.2 6.80a 6.70a 5.70a 6.50a 6.80 b 6.80 a 7.20 b 

 
หมายเหตุ  1 ตัวอักษรเดียวกนัตามแนวต้ังหมายถึงไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ

ความเช่ือม่ัน 95%  
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4.1 ขาวกลองหอมนิล 
 
  เม่ือหุงขาวกลองหอมนิลดวยน้ําปริมาณตางๆ กัน คือ ขาว 1 สวน ตอน้ํา 1.7, 2 และ 2.2 
สวนโดยนํ้าหนัก ไดขาวกลองหอมนิลหุงสุกท่ีมีสีดํา มีกล่ินหอมขาวหอมนิลหุงสุกดวยน้ํา 1.7 สวน 
เม่ือเค้ียวใหความรูสึกกรุบดานนอกและเหนียวดานในเมล็ด ขาวกลองท่ีหุงสุกดวยน้ํา 2 สวนจะให
เมล็ดขาวสุกท่ีมีความนุมมากข้ึน ขาวกลองหอมนิลท่ีหุงดวยน้ํา 2.2 สวน เม่ือเค้ียวใหความรูสึกกรุบ
เล็กนอยของเยื่อหุมเมล็ดสวนดานในเมล็ดนุมมากท่ีสุด (ภาพท่ี 16)  
 

     
 1:1.7 1:2 1:2.2 
 
ภาพท่ี 15  ลักษณะเมล็ดขาวกลองพันธุหอมนิลหุงสุกดวยอัตราสวนขาวตอน้ําระดับตางๆ  
 
  คะแนนความชอบจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขาวกลองพันธุหอมนิลท่ีหุง
สุกดวยปริมาณนํ้าตางกัน 3 ระดับ คือ อัตราสวนขาวตอน้ําเปน 1:1.7, 1:2 และ 1:2.2 โดยนํ้าหนัก 
เม่ือเปรียบเทียบคะแนนความแตกตางของคะแนนความชอบในดานตางๆ ท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% 
พบวาคะแนนความชอบในดานสี กล่ินหอม กล่ินอับ รสหวาน และความชอบรวมไมแตกตางกัน
ทางสถิติสวนดานความนุม และการเกาะตัวมีคะแนนความชอบแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ 
 
  ในดานความนุมขาวกลองหอมนิลท่ีหุงดวยน้ํา 2 สวน กับ 2.2 สวน ไดรับคะแนน
ความชอบไมแตกตางกันทางสถิติ แตแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับขาวกลองท่ีหุงดวยน้ํา 1.7 
สวน ขาวกลองหุงสุกพันธุหอมนิลท่ีไดคะแนนความชอบมากท่ีสุด คือ ขาวกลองหอมนิลท่ีหุงดวย
น้ํา 2.2 สวน โดยได 7.40 คะแนน ขาวกลองที่หุงดวยน้ํา 2 สวน ไดคะแนนรองลงมาเทากับ 7.10 
คะแนน และขาวท่ีหุงดวยน้ํา 1.7 สวน ได 6.20 คะแนน  
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  ดานการเกาะตัว ขาวกลองหอมนิลท่ีหุงดวยน้ํา 1.7 สวน กับ 2 สวน และ ขาวท่ีหุงดวย
น้ํา 2 สวน กับ 2.2 สวน ไดรับคะแนนความชอบไมแตกตางกันทางสถิติสวนขาวกลองท่ีหุงดวยน้ํา 
1.7 สวน กับ 2.2 สวน ไดรับคะแนนความชอบแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ขาวกลองหุง
สุกพันธุหอมนิลท่ีไดคะแนนความชอบมากท่ีสุด คือ ขาวกลองหอมนิลท่ีหุงดวยน้ํา 1.7 สวน โดยได 
7.30 คะแนน ขาวกลองท่ีหุงดวยน้ํา 2 สวน ไดคะแนนรองลงมาเทากับ 7.10 คะแนน และขาวท่ีหุง
ดวยน้ํา 2.2 สวน ได 6.70 คะแนน (ตารางท่ี 20) 
 
ตารางท่ี 20  คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขาวกลองหอมนิลหุงสุกดวยอัตราสวนของ

ขาวตอน้ําท่ีแตกตางกัน1 
 

อัตราสวน
ขาวตอน้าํ 

สี กล่ินหอม กล่ินอับ รสหวาน ความนุม การเกาะตัว
ของเมล็ด 

ความชอบ
รวม 

1 : 1.7  7.20a 7.40a 6.90a 6.80a 6.20a 7.30b 7.20a 
1 : 2 7.60a 7.40a 6.90a 7.10 a 7.10b 7.10 ab 7.70 a 
1 : 2.2 7.20a 7.10a 6.90a 7.10a 7.40 b 6.70 a 7.40 a 

 
หมายเหตุ  1 ตัวอักษรเดียวกนัตามแนวต้ังหมายถึงไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ

ความเช่ือม่ัน 95%  
 

4.2 ขาวกลองหอมมะลิ 
 
   เม่ือหุงขาวกลองหอมมะลิดวยน้ําปริมาณตางๆ กัน คือขาว 1 สวน ตอน้ํา 1.7, 2 และ 
2.2 สวนโดยนํ้าหนัก ไดขาวกลองหอมมะลิหุงสุกท่ีมีสีขาวอมน้ําตาลออน กล่ินหอม และมีรสหวาน
เล็กนอย ขาวกลองท่ีหุงสุกดวยน้ํา 1.7 สวน ใหขาวสุกท่ียังคงลักษณะเมล็ด เม่ือเค้ียวใหความรูสึก
แข็ง ขาวกลองหอมมะลิท่ีหุงสุกดวยน้ํา 2 สวน เม่ือเค้ียวใหความรูสึกนุมดานในและกรุบดานนอก
เมล็ด ขาวกลองหอมมะลิหุงสุกดวยน้ํา 2.2 สวน ใหเมล็ดขาวสุกท่ีมีการขยายปริมาตรมากท่ีสุด เม่ือ
เค้ียวใหความรูสึกนุมมากท่ีสุดเม่ือเปรียบเทียบกับขาวกลองหอมมะลิท่ีหุงสุกดวยน้ําปริมาณตางๆ    
(ภาพท่ี 17) 
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    1:1.7 1:2 1:2.2 
 
ภาพท่ี 16  ลักษณะเมล็ดขาวกลองพันธุหอมมะลิหุงสุกดวยอัตราสวนขาวตอน้ําระดับตางๆ  
  
  คะแนนความชอบจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขาวกลองพันธุหอมมะลิท่ี
หุงสุกดวยปริมาณนํ้าตางกัน 3 ระดับ คือ อัตราสวนขาวตอน้ําเปน 1:1.7, 1:2 และ 1:2.2 โดยนํ้าหนัก 
เม่ือเปรียบเทียบคะแนนความแตกตางของคะแนนความชอบในดานตางๆ ท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% 
พบวาคะแนนความชอบในดานกล่ินหอม กล่ินอับ และการเกาะตัวมีคะแนนความชอบไมแตกตาง
กันทางสถิติสวนดานสี รสหวาน ความนุม และความชอบรวมมีคะแนนความชอบแตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ ดังน้ี 
 
  ในดานสีขาวกลองหุงสุกพันธุหอมมะลิขาวท่ีหุงดวยน้ํา 1.7 สวน กับ 2 สวน และขาวท่ี
หุงดวยน้ํา 2 สวน กับ 2.2 สวน ไดรับคะแนนความชอบไมแตกตางกันทางสถิติ สวนขาวท่ีหุงดวย
น้ํา 1.7 สวน กับ 2.2 สวน ไดรับคะแนนความชอบแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ สีไดคะแนน
ความชอบมากท่ีสุด คือ ขาวกลองท่ีหุงดวยน้ํา 2.2 สวน 7.60 คะแนน ขาวกลองท่ีหุงดวยน้ํา 2 สวน 
ไดคะแนนรองลงมาเทากับ 7.40 คะแนน และขาวท่ีหุงดวยน้ํา 1.7 สวน ได 6.50 คะแนน  
 
  ดานรสหวานขาวกลองหอมมะลิขาวท่ีหุงดวยน้ํา 1.7 สวน กับ 2 สวน และขาวท่ีหุง
ดวยน้ํา 2 สวน กับ 2.2 สวน ไดรับคะแนนความชอบไมแตกตางกันทางสถิติสวนขาวท่ีหุงดวยน้ํา 
1.7 สวน กับ 2.2 สวน ไดรับคะแนนความชอบแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ขาวกลองหุง
สุกพันธุหอมมะลิท่ีไดคะแนนความชอบมากที่สุด คือ ขาวกลองท่ีหุงดวยน้ํา 2.2 สวน ได 7.20 
คะแนน ขาวกลองท่ีหุงดวยน้ํา 2 สวน ไดคะแนนรองลงมา คือ 6.90 คะแนน และขาวท่ีหุงดวยน้ํา 
1.7 สวน 6.60 คะแนน  
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  ดานความนุมขาวกลองพันธุหอมมะลิท่ีหุงดวยน้ํา 1.7 สวน กับ 2 สวน และ 1.7 สวน 
กับ 2.2 สวน ไดรับคะแนนความชอบแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ สวนขาวท่ีหุงดวยน้ํา 2 
สวน กับ 2.2 สวน ไมแตกตางกันทางสถิติขาวกลองหอมมะลิหุงสุกท่ีไดคะแนนความชอบดาน
ความนุมมากท่ีสุด คือ ขาวกลองหอมมะลิท่ีหุงดวยน้ํา 2.2 สวน โดยได 7.40 คะแนน ขาวกลองท่ีหุง
ดวยน้ํา 2 สวน ไดคะแนนรองลงมาเทากับ 7.30 คะแนน และขาวท่ีหุงดวยน้ํา 1.7 สวน ได 6.30 
คะแนน  
 
  ดานคะแนนความชอบรวมขาวกลองพันธุหอมมะลิท่ีหุงดวยน้ํา 1.7 สวนไดรับคะแนน
ความชอบนอยท่ีสุด คือ 6.60 คะแนน แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 
95% กับขาวกลองท่ีหุงสุกดวยน้ํา 2 สวน และ 2.2 สวน ซ่ึงมีคะแนนความชอบรวมเทากับ 7.70 และ 
7.83 คะแนนตามลําดับ (ตารางท่ี 21) 
   
ตารางท่ี 21 คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความชอบของขาวกลองหอมมะลิหุงสุก

ดวยอัตราสวนของขาวตอน้ําท่ีแตกตางกัน1 
 
อัตราสวน
ขาวตอน้าํ 

สี กล่ินหอม กล่ินอับ รสหวาน ความ
นุม 

การเกาะตัว
ของเมล็ด 

ความชอบ
รวม 

1 : 1.7  6.50a 6.50a 5.30a 6.60a 6.30a 6.30a 6.60a 
1 : 2 7.40ab 6.60a 5.90a 6.90 ab 7.30b 6.40 a 7.70 b 
1 : 2.2 7.60b 6.60a 5.90a 7.20 b 7.40b 6.50 a 7.83 b 

 
หมายเหตุ  1 ตัวอักษรเดียวกนัตามแนวต้ังหมายถึงไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ

ความเช่ือม่ัน 95%  
 

4.3 ขาวกลองหอมมะลิแดง 
 
  เม่ือหุงขาวกลองหอมมะลิแดงดวยน้ําปริมาณตางๆ กัน คือขาว 1 สวน ตอน้ํา 1.7, 2 
และ 2.2 สวนโดยนํ้าหนัก ไดขาวกลองหุงสุกท่ีมีกล่ินหอมปานกลาง มีกล่ินอับนอย รสหวาน
เล็กนอย ขาวกลองหอมมะลิแดงที่หุงดวยน้ํา 1.7 สวน ขาวสุกเปนเมล็ด เม่ือเค้ียวใหความรูสึกแข็ง 
ขาวกลองหอมมะลิแดงท่ีหุงดวยน้ํา 2 สวน ขาวสุกเมล็ดแตกเล็กนอย เม่ือเค้ียวใหความรูสึกนุมกวา
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ขาวกลองท่ีหุงดวยน้ํา 1.7 สวน ขาวกลองหอมมะลิแดงท่ีหุงดวยน้ํา 2.2 สวน ขาวสุกเมล็ดพองและ
แตกมาก และมีความนุมมากท่ีสุด (ภาพท่ี 18) 
 

      
 1:1.7 1:2 1:2.2 
 
ภาพท่ี 17  ลักษณะเมล็ดขาวกลองพันธุหอมมะลิแดงหุงสุกดวยอัตราสวนขาวตอน้ําระดับตางๆ  
   
  คะแนนความชอบจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขาวกลองพันธุหอมมะลิแดง
ท่ีหุงสุกดวยปริมาณนํ้าตางกัน 3 ระดับ คือ อัตราสวนขาวตอน้ําเปน 1:1.7, 1:2 และ 1:2.2 โดย
น้ําหนัก เม่ือเปรียบเทียบคะแนนความแตกตางของคะแนนความชอบในดานตางๆ ท่ีระดับความ
เช่ือม่ัน 95% พบวาคะแนนความชอบในดานสี กล่ินหอม กล่ินอับ รสหวาน การเกาะตัว และ
ความชอบรวม ไมแตกตางกันทางสถิติ สวนดานความนุม มีคะแนนความชอบแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ 
 
  ความนุมขาวกลองหอมมะลิแดงท่ีหุงสุกดวยน้ํา 1.7 สวน กับ 2 สวน และ หุงดวยน้ํา 2 
สวนไดคะแนนความชอบดานความนุมไมแตกตางกันทางสถิติสวนขาวกลองท่ีหุงดวยน้ํา 1.7 สวน 
กับ 2.2 สวน ไดคะแนนความชอบดานความนุมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ขาวกลองหุง
สุกพันธุหอมมะลิแดงที่ไดคะแนนความชอบมากที่สุด คือ ขาวกลองท่ีหุงดวยน้ํา 2.2 สวน ได 6.67 
คะแนน ขาวกลองท่ีหุงดวยน้ํา 2 สวน ไดคะแนนรองลงมาเทากับ 6.40 คะแนน และขาวท่ีหุงดวยน้ํา 
1.7 สวน ได 5.97 คะแนน (ตารางท่ี 22) 
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ตารางท่ี 22 คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขาวกลองหอมมะลิแดงหุงสุกดวยอัตราสวน
ของขาวตอน้ําท่ีแตกตางกัน1 

 
อัตราสวน
ขาวตอน้าํ 

สี กล่ินหอม กล่ินอับ รสหวาน ความนุม การเกาะตัว
ของเมล็ด 

ความชอบ
รวม 

1 : 1.7  7.33a 5.97 a 5.47a 5.93a 5.97a 6.53a 6.37a 
1 : 2 7.37a 5.97a 5.50a 6.43 a 6.40ab 6.50a 6.80 a 
1 : 2.2 7.30a 6.07a 5.23a 6.33a 6.67 b 5.07 a 6.73 a 

 
หมายเหตุ  1 ตัวอักษรเดียวกนัตามแนวต้ังหมายถึงไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ

ความเช่ือม่ัน 95%  
   

4.4 ขาวกลองหอมมะลิงอก 
 

  เม่ือหุงขาวกลองหอมมะลิงอกดวยน้ําปริมาณตางๆ กัน คือขาว 1 สวน ตอน้ํา 1.7, 2 
และ 2.2 สวนโดยน้ําหนัก ไดขาวกลองหุงสุกท่ีมีสีขาวอมน้ําตาลออน มีกล่ินหอม และมีรสหวาน  
 
  คะแนนความชอบจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขาวกลองพันธุหอมมะลิงอก
ท่ีหุงสุกดวยปริมาณนํ้าตางกัน 3 ระดับ คือ อัตราสวนขาวตอน้ําเปน 1:1.7, 1:2 และ 1:2.2 โดย
น้ําหนัก เม่ือเปรียบเทียบคะแนนความแตกตางของคะแนนความชอบในดานตางๆ ท่ีระดับความ
เช่ือม่ัน 95% พบวาคะแนนความชอบในดานสี กล่ินหอม กล่ินอับ รสหวาน และการเกาะตัวไม
แตกตางกันทางสถิติสวนดานความนุม และความชอบรวมมีคะแนนแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ 
 
  ในดานความนุม ขาวกลองหอมมะลิงอกท่ีหุงดวยน้ํา 2 สวน กับ 2.2 สวนไดคะแนนไม
แตกตางกันทางสถิติแตแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับขาวกลองหอมมะลิงอกท่ีหุงดวยน้ํา 
1.7 สวน ขาวกลองพันธุหอมมะลิงอกสุกท่ีไดคะแนนความชอบมากท่ีสุด คือ ขาวกลองหอมมะลิ
งอกท่ีหุงดวยน้ํา 2.2 สวน โดยได 7.13 คะแนน ขาวกลองพันธุหอมมะลิงอกท่ีหุงดวยน้ํา 2 สวน ได
คะแนนรองลงมาเทากับ 6.80 คะแนน และขาวกลองหอมมะลิงอกท่ีหุงดวยน้ํา 1.7 สวน ได 5.63 
คะแนน  
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  ดานความชอบรวมขาวกลองหอมมะลิงอกท่ีหุงดวยน้ํา 2 สวน กับ 2.2 สวนไดคะแนน
ไมแตกตางกันทางสถิติแตแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับขาวกลองหอมมะลิงอกท่ีหุงดวย
น้ํา 1.7 ขาวกลองพันธุหอมมะลิงอกหุงสุกท่ีไดคะแนนความชอบมากรวมที่สุด คือ ขาวกลองหอม
มะลิงอกท่ีหุงดวยน้ํา 2 สวน โดยได 7.23 คะแนน ขาวกลองท่ีหุงดวยน้ํา 2.2 สวน ไดคะแนน
รองลงมาเทากับ 7.07 คะแนน และขาวท่ีหุงดวยน้ํา 1.7 สวน ได 6.17 (ตารางท่ี 23) 
 
ตารางท่ี 23  คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขาวกลองหอมมะลิงอกหงุสุกดวย

อัตราสวนของขาวตอน้ําท่ีแตกตางกัน  
 
อัตราสวน
ขาวตอน้าํ 

สี กล่ินหอม กล่ินอับ รสหวาน ความนุม การเกาะตัว
ของเมล็ด 

ความชอบ
รวม 

1 : 1.7  7.03a 6.13 a 6.23a 5.87a 5.63a 6.60a 6.17a 
1 : 2 7.27a 6.57a 6.07a 6.27 a 6.80b 6.43a 7.23 b 
1 : 2.2 6.83a 6.57a 6.37a 5.93a 7.13 b 6.40 a 7.07 b 

 
หมายเหตุ  1 ตัวอักษรเดียวกนัตามแนวต้ังหมายถึงไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ

ความเช่ือม่ัน 95% 2 คะแนน 9 คือ ชอบมากท่ีสุด และ 1 คือชอบนอยท่ีสุด 
 

4.5 ขาวกลองหอมมะลิงอกท่ีผานการอบ 
 

  เม่ือหุงขาวกลองหอมมะลิงอกอบท่ีหุงสุกดวยน้ําปริมาณตางๆ กัน คือขาว 1 สวน ตอ
น้ํา 1.7, 2 และ 2.2 สวนโดยน้ําหนัก ไดขาวกลองหอมมะลิงอกอบหุงสุกที่มีเมล็ดสีขาวอมเหลือง
ออน มีกล่ินหอมและรสหวานเล็กนอย  
   
  คะแนนความชอบจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขาวกลองพันธุหอมมะลิงอ
กอบท่ีหุงสุกดวยปริมาณนํ้าตางกัน 3 ระดับ คือ อัตราสวนขาวตอน้ําเปน 1:1.7, 1:2 และ 1:2.2 โดย
น้ําหนัก เม่ือเปรียบเทียบคะแนนความแตกตางของคะแนนความชอบในดานตางๆ ที่ระดับความ
เช่ือมั่น 95% พบวาคะแนนความชอบในดานสี กล่ินหอม กล่ินอับ รสหวาน การเกาะตัว และ
ความชอบรวม มีคะแนนความชอบไมแตกตางกันทางสถิติสวนดานความนุมมีคะแนนความชอบ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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  ดานความนุมขาวกลองหอมมะลิงอกอบที่หุงดวยน้ํา 1.7 สวน กับ น้ํา 2 สวน และขาว
กลองท่ีหุงดวยน้ํา 2 สวน กับ 2.2 สวนมีคะแนนไมแตกตางกันทางสถิติสวนขาวกลองท่ีหุงดวยน้ํา 
1.7 สวน กับ 2.2 มีคะแนนแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ขาวกลองหอมมะลิงอกท่ีผานการ
อบท่ีไดคะแนนความชอบมากท่ีสุด คือ ขาวกลองหอมมะลิงอกอบท่ีหุงดวยน้ํา 2.2 สวน โดยได 
6.67 คะแนน ขาวกลองท่ีหุงดวยน้ํา 2 สวน ไดคะแนนรองลงมาเทากับ 6.60 คะแนน และขาวที่หุง
ดวยน้ํา 1.7 สวน ได 5.63 คะแนน แตเนื่องจากขาวกลองท่ีหุงดวยน้ํา 1.7 สวน กับ 2 สวน พบวา ไม
แตกตางกันทางสถิติ (ตารางท่ี 24) 
 
ตารางท่ี 24  คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขาวกลองหอมมะลิงอกท่ีผานการอบและ

หุงสุกดวยอัตราสวนของขาวตอน้ําท่ีแตกตางกัน 1,2 
 
อัตราสวน
ขาวตอน้าํ 

สี กล่ินหอม กล่ินอับ รสหวาน ความนุม การเกาะตัว
ของเมล็ด 

ความชอบ
รวม 

1 : 1.7  7.03a 6.13 a 6.23a 5.87a 5.63a 6.30a 6.03a 
1 : 2 6.90a 6.53a 5.90a 5.73 a 6.60ab 6.53 a 6.73 a 
1 : 2.2 7.13a 6.23a 5.53a 5.73a 6.67 b 6.30 a 6.60 a 

 
หมายเหตุ  1 ตัวอักษรเดียวกนัตามแนวต้ังหมายถึงไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ

ความเช่ือม่ัน 95% 2 คะแนน 9 คือ ชอบมากท่ีสุด และ 1 คือชอบนอยท่ีสุด 
 

4.6 คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสระหวางขาวกลองหุงสุก ขาวกลองหอมมะลิ
งอกหุงสุก และขาวกลองหอมมะลิงอกท่ีผานการอบและนําไปหุงสุก 

 
  คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขาวสวยท่ีหงุจากขาวกลองหอมมะลิ ขาว
กลองหอมมะลิงอก และขาวกลองหอมมะลิงอกท่ีผานการอบดวยอัตราสวนของขาวตอน้ําท่ีไดรับ
คะแนนความชอบสูงสุด ซ่ึงในดานสี กล่ินหอม กล่ินอับ รสหวานมีคะแนนไมมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% สวนดานความนุม การเกาะตัวของเมล็ด และ
ความชอบรวมมีคะแนนแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95%  
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  ดานความนุม ขาวกลองหอมมะลิงอกหุงสุกและขาวกลองหอมมะลิงอกอบหุงสุกมี
คะแนนไมแตกตางกันทางสถิติสวนขาวกลองหุงสุก กับขาวกลองหอมมะลิงอกหุงสุก และขาว
กลองหุงสุกกบัขาวกลองหอมมะลิงอกอบหุงสุกมีคะแนนแตกตางกนัอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ โดย
ขาวกลองหอมมะลิงอกหุงสุกมีคะแนนความชอบดานความนุมมากทีสุ่ด เปน 6.77 คะแนน ขาว
กลองหอมมะลิงอกอบ 6.70 คะแนน และขาวกลองหอมมะลิมีคะแนนนอยท่ีสุดเปน 5.83 คะแนน  
 
 ดานการเกาะตัวขาวพบวาขาวกลองท้ัง 3 ชนิด คือขาวกลองหุงสุก กลองงอกหุงสุกขาว
กลองหอมมะลิงอกอบหุงสุก มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ขาวกลองหุงสุกมีคะแนน
ความชอบดานการเกาะตัวมากท่ีสุด เทากับ 7.03 คะแนน ขาวกลองหอมมะลิงอกไดรับคะแนน
รองลงมาเปน 6.77 คะแนน ขาวกลองหอมมะลิงอกอบหงุสุกไดคะแนนนอยท่ีสุด เทากับ 5.40 
คะแนน  
 
 ดานความชอบรวมพบวาขาวกลองหอมมะลิงอกหุงสุกไดคะแนนความชอบรวมมาก
ท่ีสุดแตกตางอยางมีนัวสําคัญทางสถิติกับขาวกลองหุงสุกและขาวกลองหอมมะลิงอกอบหุงสุก ขาว
กลองหอมมะลิงอกหุงสุกไดคะแนนมากท่ีสุด เทากับ 7.40 คะแนน ขาวกลองหอมมะลิหุงสุกและ
ขาวกลองหอมมะลิงอกอบหงุสุกไดคะแนนไมแตกตางทางสถิติ เทากับ 6.30 และ 6.27 คะแนน  
(ตารางท่ี 25) 
 
ตารางท่ี 25 คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขาวกลองหอมมะลิขาวกลองหอมมะลิงอก 

และขาวกลองหอมมะลิงอกที่ผานการอบและหุงสุกดวยอัตราสวนขาวตอน้ํา 1: 2  
โดยนํ้าหนัก  

 
ประเภทของ

ขาว 
สี กล่ิน

หอม 
กล่ินอับ รส

หวาน 
ความนุม การเกาะตัว

ของเมล็ด 
ความชอบ

รวม 
หอมมะลิ 6.43a 6.60 a 5.93a 6.07 a 5.83a 7.03c 6.30a 
หอมมะลิงอก 7. 07a 6.73a 6.10a 6.20a  6.77b 6.33 b 7.40 b 
หอมมะลิงอกอบ 6.37a 5.90a 5.60a 5.60a  6.70 b 5.40 a 6.27 a 
 
หมายเหตุ  1 ตัวอักษรเดียวกนัตามแนวต้ังหมายถึงไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ

ความเช่ือม่ัน 95% 2 คะแนน 9 คือ ชอบมากท่ีสุด และ 1 คือชอบนอยท่ีสุด 
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5 ปจจัยท่ีมีผลตอปริมาณน้ําท่ีเหมาะสมท่ีใชในการหุงขาวกลอง  
 
  จากการศึกษาปจจัยท่ีอาจมีผลตอปริมาณนํ้าท่ีใชในการหุงตม 4 ปจจัยไดแก ปริมาณ อไม
โลส ปริมาณโปรตีน ความคงตัวของแปงสุก และการขยายตัวของเมล็ดขาวสุก พบวาปจจัยท่ีมี
ความสัมพันธกับปริมาณน้ําอยางมีนัยสําคัญ ไดแกปริมาณอไมโลส สอดคลองกับรายงานของงาม
ช่ืน (2547) และจินตนา (2551)โดยมีคาสหสัมพันธเทากับ -.521ซ่ึงหมายความวาปริมาณอไมโลสมี
ความสัมพันธในทางตรงกันขามกับปริมาณนํ้าท่ีใชในการหุงขาว คือ ถาขาวมีปริมาณอไมโลสมาก
จะใชน้ําในการหุงนอย สําหรับปจจัยดานปริมาณโปรตีน ความคงตัวของแปงสุก และการขยายตัว
ของเมล็ดขาวไมพบวามีความสัมพันธอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (ตารางท่ี 26)  
 
ตารางท่ี 26  คาความสัมพันธระหวางปจจยัดานเคมีและกายภาพกับปริมาณนํ้าท่ีเหมาะสมสําหรับ

การหุงขาวกลอง 
 

ความสัมพันธ Spearman’s 
Correlation Coefficient 

P-value 

ปริมาณอไมโลส* ปริมาณนํ้า -.521* .046 
ความคงตัวของเมล็ดแปงสุก * ปริมาณนํ้า .000 1.000 
การขยายตัวของเมล็ดขาว * ปริมาณนํ้า .116 .681 
ปริมาณโปรตีน* ปริมาณนํ้า .000 1.000 

 
งามช่ืน (2547) ไดเสนอสมการคาดคะเนอัตราสวนน้ําตอขาวไวดังนี ้
 
W = 0.62 + 0.0626A  โดยมีคา      R2 =     0.73** 

เม่ือ  W = อัตราสวนโดยน้ําหนกัของน้าํหุงตม: ขาว 
  A = ปริมาณอไมโลสในขาวขาวเปน %  
  R =  สัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ 
 
  เม่ือใชคาอไมโลสจากการวิเคราะหขาวกลองท้ัง 5 พันธุในการศึกษาคร้ังนี้ คือ ขาว
กลองหอมมะลิ ขาวกลองมันปู ขาวกลองสังขหยด ขาวกลองหอมมะลิแดง ขาวกลองหอมนิล มา
แทนคาลงในสมการเพ่ือคาดคะเนปริมาณนํ้าท่ีเหมาะสมในการหุงขาวพบวาจะไดปริมาณนํ้าเทากับ 
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1.14, 1.48, 1.48, 1.35 และ 1.22 ตามลําดับ ซ่ึงไมสอดคลองกับปริมาณน้ําท่ีผูทดสอบใหคะแนน
ความชอบมากท่ีสุด คือ 1: 2-2.2 จึงไดทําการทดสอบเพื่อหาสมการคาดคะเนปริมาณนํ้าท่ีใชในการ
หุงขาวไดโดยการวิเคราะหความสัมพันธแบบถดถอย Linear Regression ไดผลดังตารางท่ี 27  
 
ตารางท่ี 27  ผลการวิเคราะหความสัมพันธแบบถดถอยเชิงเสนระหวางปริมาณอไมโลสกับปริมาณ

น้ําท่ีเหมาะสมในการหุงขาวกลอง 
 

ตัวแปร B S.E. t Sig. 
คาคงท่ี 1.813 .102 17.755 .000 
ปจจัยดานปริมาณอไมโลส .020 .009 2.259 .042 

 
 จากการวิเคราะหขางตน นํามาหาสูตรเพ่ือทํานายอัตราสวนน้ําตอขาวท่ีใชในการหุง
ขาวกลอง โดยใช Linear Regression ไดสมการดังนี้  
 
  W = 1.813 + 0.02A โดยมีคา      R2    =     0.28** 
เม่ือ W = อัตราสวนโดยน้ําหนกัของน้าํหุงตม: ขาว 
  A = ปริมาณอไมโลส  
 
  และเม่ือทดลองแทนคาอไมโลสลงในสมการจะไดอัตราสวนของน้ําหุงตมตอขาว
ใกลเคียงกับปริมาณนํ้าท่ีเหมาะสมท่ีไดจากการทดสอบ ดังอัตราสวนน้ําตอขาวท่ีเหมาะสมสําหรับ
ขาวกลองหอมมะลิ คือ 1.98: 1 หรือเมื่อเปรียบเทียบเปนอัตราสวนขาวตอน้ําเทากับ 1: 1.98  
ตามตารางท่ี 28 
 



 

 

67 

ตารางท่ี 28  เปรียบเทียบอัตราสวนขาวตอน้ําท่ีไดจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสกับอัตราสวน
ท่ีไดจากการแทนคาในสมการ 

 
พันธุขาว อัตราสวนขาวตอน้ําจากการ

ทดสอบทางประสาทสัมผัส 
อัตราสวนขาวตอน้ําคาดคะเน
จากการสมการท่ีสรางใหม 

ขาวกลองหอมมะลิ  1: 2 1: 1.98  
ขาวกลองมันปู  1: 2.2 1: 2.09  
ขาวกลองสังขหยด  1: 2 1: 2.09  
ขาวกลองหอมมะลิแดง 1: 2 1: 2.05  
ขาวกลองหอมนิล 1: 2 1: 2.01  

 
6 คุณคาทางโภชนาการขาวสุก 
  

คุณคาทางโภชนาการของขาวกลองหุงสุกของขาวกลองพันธุหอมมะลิ พันธุมันปู พันธุสังข
หยด พันธุหอมมะลิแดง และพันธุหอมนิล ไดแก ปริมาณความช้ืน คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน  
ใยอาหาร เถา วิตามินบี 1 ไนอะซิน แคลเซียม และเหล็กของขาวพันธุตางๆ แตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% โดยมีความช้ืนอยูระหวาง 54.82-60.61% 
คารโบไฮเดรต 32.66-37.01% โปรตีน 3.15-3.68% ไขมัน 1.39-3.19% ใยอาหาร 0.92-1.46%  
เถา 0.87-1.06% วิตามินบี 1 0.10-0.13 มิลลิกรัม/100กรัมไนอะซิน 1.94-3.07 มิลลิกรัม/100กรัม 
แคลเซียม 73.77-5.58 มิลลิกรัม/100กรัม และเหล็ก 0.36-0.61 มิลลิกรัม/100กรัม  

 
ขาวกลองหุงสุกท่ีมีความชื้นมากท่ีสุดคือขาวกลองสังขหยดเทากับ 60.61% ขาวกลองหอม

นิล หอมมะลิ และมันปู มีความชื้นใกลเคียงกันเทากับ 58.31%, 57.17% และ 56.55% ตามลําดับ 
ขาวหอมมะลิแดงมีความช้ืนนอยท่ีสุด เทากับ 54.82% ขาวหอมมะลิแดงมีปริมาณคารโบไฮเดรตสูง
ท่ีสุดเทากับ 37.01% ขาวกลองมันปู หอมมะลิ และหอมนิลมีปริมาณคารโบไฮเดรตใกลเคียงกัน 
เทากับ 35.06%, 34.59% และ 33.02% ตามลําดับโปรตีนพบมากท่ีสุดในขาวกลองมันปู เทากับ 
3.68% ขาวกลองหอมมะลิแดงกับขาวกลองหอมมะลิมีโปรตีนปริมาณใกลเคียงกัน คือ 3.57% และ 
3.55 % ขาวกลองสังขหยดมีโปรตีนในปริมาณรองลงมา คือ 3.37% และขาวกลองหอมนิลมีโปรตีน
นอยท่ีสุด เทากับ 3.15% แตขาวหอมนิลมีไขมันปริมาณมากท่ีสุด เทากับ 3.19% ขาวกลองหอมมะลิ
แดง หอมมะลิ และมันปูมีปริมาณไขมันใกลเคียงกันเทากับ 2.59%, 2.37% และ 2.29% ตามลําดับ 
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ขาวสังขหยดมีไขมันนอยท่ีสุด เทากับ 1.39% ใยอาหารพบมากท่ีสุดในขาวกลองหอมนิล เทากับ 
1.46% ขาวกลองมันปูมีใยอาหาร 1.40% มากกวาขาวกลองหอมมะลิซ่ึงมีใยอาหารเทากับ1.28% 
ขาวกลองหอมมะลิแดงและขาวกลองสังขหยดมีใยอาหารปริมาณใกลเคียงกันและอยูในระดับนอย
ท่ีสุด เทากับ 1.04% และ 0.92% ปริมาณเถาในขาวสังขหยด หอมมะลิ มันปู และหอมมะลิแดง
ใกลเคียงกัน ซ่ึงมีปริมาณเทากับ 1.06%, 1.05%, 1.01% และ 0.98% ขาวกลองหอมนิลมีเถานอย
ท่ีสุด เทากับ 0.87%  

 
เม่ือเปรียบเทียบท่ีปริมาณขาวกลองหุงสุก 100 กรัม ขาวกลองหอมนิลมีวิตามินบี 1 มาก

ท่ีสุด เทากับ 0.13 มิลลิกรัม ซ่ึงมีปริมาณใกลเคียงกับขาวกลองหอมมะลิ มันปู สังขหยด ซ่ึงมีวิตามิน
บี 1 เทากับ 0.12, 0.11 และ 0.11 มิลลิกรัม ขาวกลองหอมมะลิแดงมีวิตามินบี 1 นอยท่ีสุด เทากับ 
0.10 มิลลิกรัม ไนอะซินพบมากท่ีสุดในขาวกลองหอมมะลิ เทากับ 3.07 มิลลิกรัมขาวกลองหอมนิล 
และหอมแดงมีไนอะซินในปริมาณรองลงมาและใกลเคียงกัน เทากับ 2.95 และ 2.94 มิลลิกรัม  
ขาวกลองสังขหยดมีไนอะซินนอยท่ีสุด เทากับ 1.94 มิลลิกรัม แคลเซียมพบมากท่ีสุดในขาวกลอง
หอมนิล 5.58 มิลลิกรัมขาวหอมมะลิแดง  5.36 มิลลิกรัม ขาวมันปู 4.88 มิลลิกรัม ขาวกลองหอม
มะลิ 4.02 มิลลิกรัม และขาวกลองสังขหยดมีแคลเซียมนอยท่ีสุดเทากับ 3.77 มิลลิกรัม สวนธาตุ
เหล็กพบมากท่ีสุดในขาวกลองมันปูและขาวกลองหอมนิล มีปริมาณเทากับ 0.61 และ 0.60 
มิลลิกรัม ขาวกลองหอมมะลิแดงมีธาตุเหล็กเทากับ 0.51 มิลลิกรัม ขาวกลองสังขหยดและขาวกลอง
หอมมะลิมีธาตุเหล็กนอยท่ีสุดเทากับ 0.40 และ 0.36 มิลลิกรัม  

 
 ขาวกลองหุงสุก ขาวกลองหอมมะลิงอกหุงสุก และขาวกลองหอมมะลิงอกอบแหงหุงสุก 
มีพลังงาน ความช้ืน คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร เถา วิตามินบี 1 ไนอะซิน เหล็ก 
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95%  
 
 พลังงาน ขาวกลองหอมมะลิงอกอบหุงสุกใหพลังงานมากท่ีสุด เทากับ 168.43 กิโลแคลอรี 
ไมมีความแตกตางกันทางสถิติกับขาวกลองหอมมะลิหุงสุกท่ีใหพลังงานรองลงมา เทากับ 162.04 
กิโลแคลอรี แตแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับขาวกลองหอมมะลิงอกหุงสุกซ่ึงใหพลังงาน
นอยท่ีสุด เทากับ 155.31 กิโลแคลอรี  
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 ความชื้น ขาวกลองหุงสุกท่ีมีความชื้นในปริมาณมากท่ีสุด คือ ขาวกลองหอมมะลิงอก 
เทากับ 60.33% แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับขาวกลองหอมมะลิงอกอบแหงหุงสุกและขาว
กลองหอมมะลิหุงสุกซ่ึงมีความช้ืนเทากับ 57.37% และ 57.17% 
 
 คารโบไฮเดรต ขาวกลองหอมมะลิงอกอบแหงหุงสุกมีคารโบไฮเดรตมากท่ีสุดเทากับ 
36.41% ไมแตกตางทางสถิติกับขาวกลองหอมมะลิหุงสุกท่ีมีคารโบไฮเดรตปริมาณรองลงมา 
เทากับ 34.59% แตแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับขาวกลองหอมมะลิงอกหุงสุกซ่ึงมีปริมาณ
คารโบไฮเดรตนอยท่ีสุด เทากับ 33.15%  
 
 โปรตีน ขาวกลองหอมมะลิมีโปรตีนมากท่ีสุด เทากับ 3.55% แตกตางอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติกับขาวกลองหอมมะลิงอกอบหุงสุก และ ขาวกลองหอมมะลิงอกหุงสุกซ่ึงมีโปรตีนแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ เทากับ 3.29% และ 3.18% 
 
 ไขมัน ขาวกลองหอมมะลิมีไขมันมากท่ีสุดเทากับ 2.37% แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
กับขาวกลองหอมมะลิงอกหุงสุกและขาวกลองหอมมะลิงอกอบหุงสุกท่ีมีปริมาณไขมันไมแตกตาง
กันทางสถิติเทากับ 1.11 และ 1.07%  
 
 ใยอาหาร ขาวกลองหอมมะลิมีปริมาณใยอาหารมากท่ีสุด เทากับ 1.28% แตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติกับขาวกลองหอมมะลิงอกหุงสุก และขาวกลองหอมมะลิงอกอบแหงหุงสุกท่ีมีใย
อาหารไมแตกตางกันทางสถิติ เทากับ 0.65 และ 0.64%     
 
 เถา ขาวกลองหอมมะลิงอกหุงสุกมีเถาปริมาณมากท่ีสุดเทากับ 1.57% แตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติกับขาวกลองหอมมะลิงอกอบแหงหุงสุกท่ีมีเถาปริมาณรองลงมาเทากับ 1.22% 
ขาวกลองหอมมะลิหุงสุกมีเถาในปริมาณนอยท่ีสุดเทากับ 1.05% แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
กับขาวกลองหอมมะลิงอกหุงสุกและขาวกลองหอมมะลิงอกอบหุงสุก  
 
 วิตามินบี 1 ขาวกลองหอมมะลิหุงสุกมีวิตามินบี 1 มากที่สุดเทากับ 0.12 มิลลิกรัม  
ไมแตกตางกันทางสถิติกับขาวกลองหอมมะลิงอกอบแหงหุงสุกท่ีมีวิตามิน บี 1 รองลงมา เทากับ 
0.11 มิลลิกรัม ขาวกลองหอมมะลิงอกหุงสุกมีวิตามินบี 1 นอยท่ีสุดเทากับ 0.09 มิลลิกรัม แตกตาง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับขาวกลองหอมมะลิหุงสุกและขาวกลองหอมมะลิงอกอบแหงหุงสุก  
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 วิตามินบี 2 ขาวกลองหอมมะลิงอกอบแหงหุงสุกมีวิตามินบี 2 เทากับ 0.04 มิลลิกรัม 
แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับขาวกลองหอมมะลิงอกหุงสุกท่ีมีวิตามินบี 2 เทากับ 0.03 
มิลลิกรัม  
 
 ไนอะซิน ขาวกลองหอมมะลิหุงสุกมีไนอะซินมากท่ีสุดเทากับ 3.07 มิลลิกรัม แตกตาง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับขาวกลองหอมมะลิงอกอบแหงหุงสุกและขาวกลองหอมมะลิงอกหุงสุก 
ขาวกลองหอมมะลิงอกอบแหงหุงสุกมีไนอะซินเทากับ 2.48% แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
กับขาวกลองหอมมะลิงอกหุงสุกซ่ึงมีไนอะซินนอยท่ีสุดเทากับ 2.20 มิลลิกรัม  
 
  เหล็ก ขาวกลองหอมมะลิหุงสุกมีธาตุเหล็กมากท่ีสุดเทากับ 0.36 มิลลิกรัมไมแตกตางทาง
สถิติกับขาวกลองหอมมะลิงอกอบแหงหุงสุกท่ีมีธาตุเหล็กในปริมาณรองลงมาเทากับ 0.35 
มิลลิกรัม ขาวกลองหอมมะลิงอกหุงสุกมีธาตุเหล็กนอยท่ีสุดเทากับ 0.25 มิลลิกรัม แตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติกับขาวกลองหอมมะลิหุงสุก แตไมตางตางกันทางสถิติกับขาวกลองหอมมะลิ
งอกอบแหงหุงสุก 
 
 กาบา ขาวกลองหอมมะลิงอกอบแหงหุงสุกมีกาบาเทากับ 8.96 มิลลลิกรัม แตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติกับขาวกลองหอมมะลิงอกหุงสุกซ่ึงมีกาบาเทากับ 5.81 มิลลิกรัม  
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ตารางที่ 29  คุณคาทางโภชนาการของขาวกลองหุงสุกพันธุตางๆ  
 

พลังงาน ความชื้น คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร เถา วิตามินบ ี1 ไนอะซิน แคลเซียม เหล็ก 
พันธุขาว 

(กิโลแคลอรี) (%) (%) (%) (%) (%) (%) (มก./100ก.) 
มันปู 164.14bc 56.55ab 35.06ab 3.68d 2.29b 1.40bc 1.01ab 0.11ab 2.76b 4.88c 0.61c 
สังขหยด 149.67a 60.61c 32.66a 3.37b 1.39a 0.92a 1.06b 0.11ab 1.94a 3.77a 0.40a 
หอมนิล 157.43ab 58.31bc 33.02a 3.15a 3.19c 1.46c 0.87a 0.13c 2.95c 5.58e 0.60c 
หอมมะลิ 162.04abc 57.17ab 34.59ab 3.55c 2.37b 1.28b 1.05b 0.12ab 3.07d 4.02b 0.36a 
หอมมะลิแดง 172.67c 54.82a 37.01b 3.57c 2.59bc 1.04a 0.98ab 0.10a 2.94c 5.36d 0.51b 

 
ตารางที่ 30  คุณคาทางโภชนาการของขาวกลองงอกหุงสุก 
 

พลังงาน ความชื้น คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร เถา บี 1 บี 2 ไนอะซิน เหล็ก กาบา 
ขาว 

(กิโลแคลอรี) (%) (%) (%) (%) (%) (%) (มก./100ก.) 
หอมมะลิ 162.04ab 57.17a 34.59ab 3.55c 2.37b 1.28b 1.05a 0.12b - 3.07c 0.36b - 
หอมมะลิงอก 155.31a 60.33b 33.15a 3.18a 1.11a 0.65a 1.57c 0.09a 0.03a 2.20a 0.25a 5.81a 
หอมมะลิงอกอบ 168.43b 57.37a 36.41b 3.29b 1.07a 0.64a 1.22b 0.11b 0.04b 2.48b 0.35ab 8.96b 
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7 การเปรียบเทียบคุณคาทางโภชนาการของขาวกลองขาวสารและขาวกลองหุงสุก 
 

7.1  ความช้ืน 
 

ความชื้น (%) 

 
ภาพท่ี 18  ปริมาณความช้ืนของขาวกลองขาวสารและขาวกลองหุงสุกพันธุตางๆ  
 

   ปริมาณความช้ืนของขาวกลองขาวสารและขาวกลองหุงสุกท้ัง 5 พันธุ แตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% โดยขาวกลองท่ีมีอัตราการเพ่ิมความช้ืนมาก
ท่ีสุดเม่ือหุงสุก (50.87%) นอยท่ีสุด คือ (29.49%) คือขาวกลองสังขหยดและขาวกลองหอมมะลิงอก 
 

7.2  คารโบไฮเดรต 
 

คารโบไฮเดรต (%) 

 
 
ภาพท่ี 19  ปริมาณคารโบไฮเดรตของขาวกลองขาวสารและขาวกลองหุงสุกพันธุตางๆ  

ประเภทของขาว 

ประเภทของขาว 
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   ปริมาณคารโบไฮเดรตของขาวกลองขาวสารและขาวกลองหุงสุกแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% เม่ือเปรียบเทียบกับขาวกลองขาวสารที่น้ําหนกัเทากนั
พบวาปริมาณคารโบไฮเดรตลดลงไปกวาคร่ึงเนื่องจากมีความช้ืนเพิ่มข้ึนจึงอาจทําใหสารอาหารเจอื
จาง โดยขาวกลองพันธุท่ีมีอัตราการลดลงของปริมาณคารโบไฮเดรตมากท่ีสุด (44.85%) คือ ขาว
กลองพันธุสังขหยด สวนขาวกลองท่ีมีอัตราการลดลงของคารโบไฮเดรตนอยท่ีสุด (39.58%) คือ 
ขาวกลองหอมมะลิแดง 
 

7.3  โปรตีน 
 

     โปรตีน (%) 

 
 
ภาพท่ี 20 ปริมาณโปรตีนของขาวกลองขาวสารและขาวกลองหุงสุกพันธุตางๆ  
 
   ปริมาณโปรตีนของขาวกลองขาวสารและขาวกลองหุงสุกท้ัง 5 พันธุ แตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% ขาวพันธุท่ีมีอัตราการลดลงของโปรตีนนอยท่ีสุด 
(5.10%) คือ ขาวกลองหอมมะลิแดง และขาวพันธุท่ีอัตราการลดลงของโปรตีนมากท่ีสุด (3.92%) 
คือ ขาวกลองสังขหยด 
 
 
 
 
 

ประเภทของขาว 
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  7.4  ไขมัน 
 

      ไขมัน (%) 

 
 
ภาพท่ี 21  เปรียบเทียบปริมาณไขมันของขาวกลองขาวสารและขาวกลองหุงสุกพันธุตางๆ  
 

   ปริมาณไขมันของขาวกลองขาวสารและขาวกลองหุงสุกพันธุสังขหยด หอมมะลิแดง 
ขาวกลองหอมมะลิงอก และขาวกลองหอมมะลิงอกอบแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ
ความเช่ือม่ัน 95% สวนปริมาณโปรตีนของขาวกลองขาวสารและขาวกลองหุงสุกขาวกลองพันธุ
หอมมะลิ มันปู หอมนิลไมแตกตางกันทางสถิติโดยพันธุขาวท่ีมีอัตราการลดลงของไขมันนอยท่ีสุด
(0.99%) คือ ขาวกลองพันธุหอมมะลิแดง และขาวกลองท่ีมีอัตราการลดลงของไขมันมากท่ีสุด (0%) 
คือ ขาวกลองหอมมะลิงอกท่ีผานการอบ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ประเภทของขาว 
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7.5  ใยอาหาร 
 

ใยอาหาร (%) 

 
 
ภาพท่ี 22  ปริมาณใยอาหารของขาวกลองขาวสารและขาวกลองหุงสุกพันธุตางๆ  
   
   ปริมาณใยอาหารของขาวกลองขาวสารและขาวกลองหุงสุกพันธุตางๆ ขาวกลองหอม
มะลิงอก และขาวกลองหอมมะลิงอกท่ีผานการอบ แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ
ความเช่ือม่ัน 95% โดยขาวกลองท่ีมีอัตราการลดลงของปริมาณใยอาหารนอยท่ีสุด (0.60%) คือ ขาว
กลองพันธุหอมนิล สวนขาวกลองท่ีมีอัตราการลดของปริมาณใยอาหารมากท่ีสุด (0.24%) คือ ขาว
กลองหอมมะลิงอกท่ีผานการอบ 
 

ประเภทของขาว 
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  7.6   เถา 
 

       เถา (%) 

 
 
ภาพท่ี 23 ปริมาณเถาของขาวกลองขาวสารและขาวกลองหุงสุกพันธุตางๆ  
 
   ปริมาณเถาของขาวกลองขาวสารและขาวกลองหุงสุกพันธุหอมมะลิแดง หอมนิล และ
ขาวกลองหอมมะลิงอกท่ีผานการอบ แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% 
โดยขาวกลองท่ีมีอัตราการลดลงของปริมาณเถานอยท่ีสุด (0.78%) คือ ขาวกลองหอมมะลิงอก สวน
ขาวกลองท่ีมีอัตราการลดลงของปริมาณเถามากท่ีสุด (0.21%) คือ ขาวกลองหอมนิล 
 

ประเภทของขาว 
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7.7  วิตามินบี 1 
 

  วิตามินบี 1 (มก./100 กรัม) 

 
 

 
ภาพท่ี 24 ปริมาณวิตามินบี 1 ของขาวกลองขาวสารและขาวกลองหุงสุกพันธุตางๆ 
  
   ปริมาณวิตามินบี 1 ของขาวกลองขาวสารและขาวกลองหุงสุกพันธุตางๆ ขาวกลอง
หอมมะลิงอก และขาวกลองหอมมะลิงอกท่ีผานการอบ แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับความเช่ือม่ัน 95% โดยขาวกลองท่ีมีอัตราการลดลงของปริมาณวิตามินบี 1 นอยท่ีสุด 
(46.77%) คือขาวกลองพันธุมันปู ขาวกลองท่ีมีอัตราการลดลงของปริมาณวิตามินบี 1 มากท่ีสุด 
(62.11%) คือ ขาวกลองพันธุหอมมะลิ  
 

ประเภทของขาว 
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  7.8  ไนอะซิน 
 
     ไนอะซิน (มก./100 กรัม) 

 
 
ภาพท่ี 25  ปริมาณไนอะซิน ของขาวกลองขาวสารและขาวกลองหุงสุกพันธุตางๆ  
 
   ปริมาณแคลเซียมของขาวกลองขาวสารและขาวกลองหุงสุกพันธุตางๆ แตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% โดยขาวกลองท่ีมีอัตราการลดลงของปริมาณ
แคลเซียม นอยท่ีสุด (33.17%) คือขาวกลองหอมมะลิแดง ขาวกลองที่มีอัตราการลดลงของปริมาณ
ไนอะซินมากท่ีสุด (57.39%) คือ ขาวกลองพันธุสังขหยด 
 

ประเภทของขาว 
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  7.9  ธาตุเหล็ก 
 

     ธาตุเหลก็ (มก./100 กรัม) 

 
 
ภาพท่ี 26  เปรียบเทียบปริมาณธาตุเหล็กของขาวกลองขาวสารและขาวกลองหุงสุกพันธุตางๆ 
 
   ปริมาณธาตุเหล็กของขาวกลองขาวสารและขาวกลองหุงสุกพันธุตางๆ แตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% โดยขาวกลองท่ีมีอัตราการลดลงของธาตุเหล็ก
นอยท่ีสุด (25.12%) คือขาวกลองมันปู ขาวกลองท่ีมีอัตราการลดลงของปริมาณธาตุเหล็กมากท่ีสุด 
(79.58%) คือ ขาวกลองพันธุหอมมะลิงอกท่ีผานการอบ 
 

ประเภทของขาว 
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  7.10  แคลเซียม 
 
   แคลเซียม (มก./100 กรัม) 

 
 
ภาพท่ี 27  เปรียบเทียบปริมาณแคลเซียม ของขาวกลองขาวสารและขาวกลองหุงสุกพันธุตางๆ  
 
  ปริมาณแคลเซียมของขาวกลองขาวสารและขาวกลองหุงสุกพันธุตางๆ แตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% โดยขาวกลองท่ีมีอัตราการลดลงของปริมาณ
แคลเซียม นอยท่ีสุด (33.17%) คือขาวกลองหอมมะลิแดง ขาวกลองท่ีมีอัตราการลดลงของปริมาณ
ไนอะซิน มากท่ีสุด (57.39%) คือ ขาวกลองพันธุสังขหยด 
 
  7.11  วิตามินบี 2  
 
    วิตามินบี 2 (มก./100 กรัม) 

 
 
ภาพท่ี 28  เปรียบเทียบปริมาณวิตามินบี 2 ของขาวกลองขาวสารและขาวกลองหุงสุกพันธุตางๆ  
 

ประเภทของขาว 

ประเภทของขาว 
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   ปริมาณวิตามินบี 2 ของขาวกลองขาวสารและขาวกลองหุงสุกของขาวกลองหอมมะลิ
งอก และขาวกลองหอมมะลิงอกท่ีผานการอบ แตกตางกนัอยางมีนยัสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ
เช่ือม่ัน 95% โดยขาวกลองหอมมะลิงอกท่ีผานการอบมีอัตราการลดลงของปริมาณวติามินบี 2 นอย
กวาขาวกลองหอมมะลิงอกซ่ึงมีปริมาณเทากับ 37.43% และ 51.47% ตามลําดับ   
 
  7.12  กาบา 
 

     กาบา (มก./100 กรัม) 

 
 

 
ภาพท่ี 29  เปรียบเทียบปริมาณกาบาของขาวกลองขาวสารและขาวกลองหุงสุกพันธุตางๆ 
 
  ปริมาณกาบาของขาวกลองขาวสารและขาวกลองหุงสุกของขาวกลองหอมมะลิงอก และ
ขาวกลองหอมมะลิงอกท่ีผานการอบ แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% 
โดยขาวกลองหอมมะลิงอกท่ีผานการอบมีอัตราการลดลงของปริมาณวิตามินบี 2 นอยกวาขาวกลอง
หอมมะลิงอกซ่ึงมีปริมาณเทากับ 59.34% และ 87.76% ตามลําดับ   
 

ประเภทของขาว 
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ภาพท่ี 30  คุณคาทางโภชนาการของขาวกลองมันปูเม่ือเปนขาวสารและเมื่อหุงสุก 
 
  ขาวกลองมันปู เม่ือผานการหุงสุกทําใหคุณคาทางโภชนาการเปล่ียนแปลงไปดังนี้ คือ 
ความช้ืนเพิ่มข้ึน 46.97%  และสารอาหารอ่ืนๆลดลง ไดแก คารโบไฮเดรต 43.43% โปรตีน 4.24% 
ใยอาหาร 0.31% เถา 0.21% วิตามินบี 1 0.10  มิลลิกรัม/100 กรัม ไนอะซิน 3.17 มิลลิกรัม/100 กรัม 
แคลเซียม 2.46  มิลลิกรัม/100 กรัม และเหล็ก 0.20 มิลลิกรัม/100 กรัม ในดานพลังงานขาวกลอง
มันปู 100 กรัม มีพลังงานรวมเปน 365.80 กิโลแคลอรี สวนขาวกลองมันปูหุงสุก มีพลังงานรวมเปน 
175.57 กิโลแคลอรี 
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ภาพท่ี 31 คุณคาทางโภชนาการของขาวกลองสังขหยดเม่ือเปนขาวสารและเม่ือหุงสุก 
 
  ขาวกลองสังขหยดเม่ือผานการหุงสุกทําใหคุณคาทางโภชนาการเปล่ียนแปลงไปดังนี้ คือ 
ความช้ืนเพิ่มข้ึน 50.87%  และสารอาหารอ่ืนๆลดลง ไดแก คารโบไฮเดรต 44.85% โปรตีน 5.10% 
ไขมัน 0.91% ใยอาหาร 0.24% เถา 0.58% วิตามินบี 1 0.12  มิลลิกรัม/100 กรัม ไนอะซิน 3.02 
มิลลิกรัม/100 กรัม แคลเซียม 5.08  มิลลิกรัม/100 กรัม และเหล็ก 0.54 มิลลิกรัม/100 กรัม  ในดาน
พลังงานขาวกลองสังขหยด 100 กรัม มีพลังงานรวมเปน 364.62 กิโลแคลอรี สวนขาวกลองสังข
หยด หุงสุก มีพลังงานรวมเปน 156.63 กิโลแคลอรี 
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ภาพท่ี 32  คุณคาทางโภชนาการของขาวกลองหอมนิลเม่ือเปนขาวสารและเม่ือหุงสุก 
 
  ขาวกลองหอมนิลเม่ือผานการหุงสุกทําใหคุณคาทางโภชนาการเปล่ียนแปลงไปดังนี้ คือ 
ความช้ืนเพิ่มข้ึน 49.19%  และสารอาหารอ่ืนๆลดลง ไดแก คารโบไฮเดรต 44.71% โปรตีน 4.37% 
ไขมัน 0.08% ใยอาหาร 0.19% วิตามินบี 1 0.13 มิลลิกรัม/100 กรัม  ไนอะซิน 3.40 มิลลิกรัม/100 
กรัม แคลเซียม 5.69 มิลลิกรัม/100 กรัม และเหล็ก 0.89 มิลลิกรัม/100 กรัม ในดานพลังงานขาว
กลองหอมนิล 100 กรัม มีพลังงานรวมเปน 370.43 กิโลแคลอรี สวนขาวกลองหอมนิล มีพลังงาน
รวมเปน 173.39 กิโลแคลอรี 
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ภาพท่ี 33  คุณคาทางโภชนาการของขาวกลองหอมมะลิเม่ือเปนขาวสารและเม่ือหุงสุก 
 
 ขาวกลองหอมมะลิเม่ือผานการหุงสุกทําใหคุณคาทางโภชนาการเปล่ียนแปลงไปดังนี้ คือ 
ความช้ืนเพิ่มข้ึน 47.60%  และสารอาหารอ่ืนๆลดลง ไดแก คารโบไฮเดรต 42.48% โปรตีน 3.92% 
ไขมัน 0.04% ใยอาหาร 0.35% เถา 0.69% วิตามินบี 1 0.32 มิลลิกรัม/100 กรัม ไนอะซิน 2.90 
มิลลิกรัม/100 กรัม แคลเซียม 3.59 มิลลิกรัม/100 กรัม และเหล็ก 0.67 มิลลิกรัม/100 กรัม  ในดาน
พลังงานขาวกลองหอมมะลิ 100 กรัม มีพลังงานรวมเปน 359.85 กิโลแคลอรี สวนขาวกลองหอม
มะลิหุงสุก มีพลังงานรวมเปน 173.89 กิโลแคลอรี  
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ภาพท่ี 34  คุณคาทางโภชนาการของขาวกลองหอมมะลิแดงเม่ือเปนขาวสารและเมื่อหุงสุก 
 
   ขาวกลองหอมมะลิแดงเม่ือผานการหุงสุกทําใหคุณคาทางโภชนาการเปล่ียนแปลงไป
ดังนี้ คือ ความช้ืนเพิ่มข้ึน 45.61%  และสารอาหารอ่ืนๆลดลง ไดแก คารโบไฮเดรต 39.58% โปรตีน 
4.69% ไขมัน 0.98% ใยอาหาร 0.60% เถา 0.72% วิตามินบี 1 0.11 มิลลิกรัม/100 กรัม ไนอะซิน 
2.76  มิลลิกรัม/100 กรัม แคลเซียม  2.66  มิลลิกรัม/100 กรัม และเหล็ก 0.45 มิลลิกรัม/100 กรัม  ใน
ดานพลังงานขาวกลองหอมมะลิแดง 100 กรัม มีพลังงานรวมเปน 371.53 กิโลแคลอรี สวนขาว
กลองหอมมะลิแดงหุงสุก มีพลังงานรวมเปน 185.63 กิโลแคลอรี 
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ภาพท่ี 35 คุณคาทางโภชนาการของขาวกลองหอมมะลิงอกเม่ือเปนขาวสารและเม่ือหุงสุก 
 
  ขาวกลองหอมมะลิงอกเม่ือผานการหุงสุกทําใหคุณคาทางโภชนาการเปล่ียนแปลงไปดังนี้ 
คือ ความช้ืนเพิ่มข้ึน 29.49%  และสารอาหารอ่ืนๆลดลง ไดแก คารโบไฮเดรต 23.05% โปรตีน 
4.73% ไขมัน 0.99% ใยอาหาร 0.68% เถา 0.04% วิตามินบี 1 0.10มิลลิกรัม/100 กรัม วิตามินบี 2 
0.03มิลลิกรัม/100 กรัม ไนอะซิน 1.88มิลลิกรัม/100 กรัม และเหล็ก 0.27มิลลิกรัม/100 กรัม กาบา 
21.12 มิลลิกรัม/100 กรัม ในดานพลังงานขาวกลองหอมมะลิงอก 100 กรัม มีพลังงานรวมเปน 
275.34 กิโลแคลอรี สวนขาวกลองหอมมะลิงอกหุงสุก มีพลังงานรวมเปน 155.31 กิโลแคลอรี 
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ภาพท่ี 36  คุณคาทางโภชนาการของขาวกลองหอมมะลิงอกอบเม่ือเปนขาวสารและเม่ือหุงสุก 
 
  ขาวกลองหอมมะลิงอกอบเม่ือผานการหุงสุกทําใหคุณคาทางโภชนาการเปล่ียนแปลงไป
ดังนี้ คือ ความช้ืนเพิ่มข้ึน 37.09% และสารอาหารอ่ืนๆ ลดลง ไดแก คารโบไฮเดรต 28.98% โปรตีน 
4.52% ไขมัน 0.93% ใยอาหาร 1.01% เถา 1.64% วิตามินบี 1 0.06 มิลลิกรัม/100 กรัม วิตามินบี 2 
0.02 มิลลิกรัม/100 กรัม ไนอะซิน 1.2มิลลิกรัม/100 กรัม และเหล็ก 1.71 มิลลิกรัม/100 กรัม กาบา 
5.61 มิลลิกรัม/100 กรัม ในดานพลังงาน ขาวกลองหอมมะลิงอกอบ 100 กรัม มีพลังงานรวมเปน 
310.8  กิโลแคลอรี สวนขาวกลองหอมมะลิงอกอบหุงสุกมีพลังงานรวมเปน 168.43 กิโลแคลอรี 
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  เม่ือเปรียบเทียบคุณคาทางโภชนาการของขาวกลองกอนและหลังการหุงสุกโดยน้ําหนัก
แหงพบวาขาวกลองท้ัง 5 พันธุ (ตารางท่ี 31) มีการเปลียนแปลงของพลังงาน บี 1 ไนอะซิน และ
เหล็กอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ สวนปริมาณคารโบไฮเดรตลดลง 59.81% โปรตีนลดลง 6.81% 
ไขมันเพิ่มข้ึน 81.79% ใยอาหารเพ่ิมข้ึน 335.93% เถาเพิ่มข้ึน 32.69% ไนอะซินลดลง 0.37% และ
แคลเซียมลดลง 16.60% อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95%  
 
  การเปล่ียนแปลงคุณคาทางโภชนาการของขาวกลองพันธุมันปูในดานพลังงาน โปรตีน 
วิตามินยี 1 และไนอะซินมีการเปล่ียนแปลงอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ สวนสารอาหารอ่ืนๆ มีการ
เปล่ียนแปลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% ดังนี้ ไขมันเพ่ิมข้ึน 112.10% 
อาหารเพิ่มข้ึน 438.33% เถาเพิ่มข้ึน 72.59% แคลเซียมเพิ่มข้ึน 38.55% และเหล็กเพิ่มข้ึน 55.56%  
 
  การเปล่ียนแปลงคุณคาทางโภชนาการของขาวกลองสังขหยดในดานพลังงาน ไขมัน เถา 
วิตามินบี 1 ไนอะซิน แคลเซียม และเหล็ก มีการเปล่ียนแปลงอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ  
สวนสารอาหารอ่ืนๆมีการเปล่ียนแปลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% คือ 
คารโบไฮเดรตลดลง 3.44% โปรตีนลดลง 8.74% และใยอาหารเพิ่มข้ึน 513.16% 
 
  การเปล่ียนแปลงคุณคาทางโภชนาการของขาวกลองหอมนิลในดานปริมาณเถา ไนอะซิน 
แคลเซียม และธาตุเหล็ก มีการเปล่ียนแปลงอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ สวนสารอาหารอ่ืนๆ มีการ
เปล่ียนแปลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% คือ พลังงานเพิ่มข้ึน 2.03% 
คารโบไฮเดรตลดลง 7.40% โปรตีนลดลง 8.59% ไขมันเพิ่มข้ึน 112.50% ใยอาหารเพิ่มข้ึน 
379.45% วิตามินบี 1 ลดลง 18.42%  
 
  การเปล่ียนแปลงคุณคาทางโภชนาการของขาวกลองหอมมะลิในดานโปรตีนและเถามีการ
เปล่ียนแปลงอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ สวนสารอาหารอ่ืนๆ มีการเปล่ียนแปลงอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% คือพลังงานเพ่ิมข้ึน 0.90% คารโบไฮเดรตลดลง 6.44% ไขมัน
เพิ่มข้ึน 107.89% ใยอาหารเพิ่มข้ึน 254.76% วิตามินบี 1 ลดลง 20% ไนอะซินเพิ่มข้ึน 8.47% 
แคลเซียมเพิ่มข้ึน 11.65%  และธาตุเหล็กลดลง 26.32% 
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  การเปล่ียนแปลงคุณคาทางโภชนาการของขาวกลองหอมมะลิแดงในดานวิตามินบี 1 ไนอะซิน 
และธาตุเหล็กมีการเปล่ียนแปลงอยางไมมมีนัยสําคัญทางสถิติ สวนสารอาหารอ่ืนๆ มีการ
เปล่ียนแปลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% คือ พลังงานเพิ่มข้ึน 0.37% 
คารโบไฮเดรตลดลง 2.90% โปรตีนลดลง 13.09% ไขมันเพิ่มข้ึน 45.18% ใยอาหารเพิ่มข้ึน 
210.81% เถาเพิ่มข้ึน 16.04% และแคลเซียมเพิ่มข้ึน 34.31%  
 
  การเปล่ียนแปลงคุณคาทางโภชนาการของขาวกลองหอมมะลิงอกในดานไขมัน ใยอาหาร 
วิตามินบี 1 และไนอะซินมีการเปล่ียนแปลงอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ สวนสารอาหารอ่ืนๆ มีการ
เปล่ียนแปลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% คือพลังงานลดลง 1.66% 
คารโบไฮเดรตเพ่ิมข้ึน 2.86% โปรตีนลดลง 29.87% เถาเพิ่มข้ึน 23.18% วิตามินบี 1 ลดลง 20% 
ไนอะซินเพิ่มข้ึน 8.47% แคลเซียมเพิ่มข้ึน 11.65%  และธาตุเหล็กลดลง 26.32% วิตามินบี 2 ลดลง 
20% เหลกลดลง 28.74% และกาบาลดลง 78.65%  
 
  การเปล่ียนแปลงคุณคาทางโภชนาการของขาวกลองหอมมะลิงอกอบในดานไขมัน วิตามิน
บี 1 วิตามินบี 2 และไนอะซินมีการเปล่ียนแปลงอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ สวนสารอาหารอ่ืนๆ มี
การเปล่ียนแปลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% คือพลังงานเพิ่มข้ึน 0.44% 
คารโบไฮเดรตเพิ่มข้ึน 1.89% โปรตีนลดลง 21.22% ไขมันเพิ่มข้ึน 107.89% ใยอาหารลดลง 
27.05%  เถาเพิ่มข้ึน 10.34% ธาตุเหล็กลดลง 61.86% และกาบาลดลง 23.96% (ตารางท่ี 31) 
 
  จากผลดังกลาวพบวาสารอาหารบางอยางเม่ือนํามาคํานวณเปนเปอรเซ็นตการเปล่ียนแปลง
มีการเพ่ิมข้ึนอยางมาก ซ่ึงตามหลักแลวสารอาหารตางๆ จะลดลงหลังจากหุงสุก ท้ังนี้เนื่องมาจาก
ปริมาณของสารดังกลาวมีอยูนอยตั้งแตเบ้ืองตน เม่ือมีการเปล่ียนแปลงแมเพียงเล็กนอยก็กลายเปน
เปอรเซ็นตที่มาก และการวิจัยใชกลุมตัวอยางขนาดเล็กอาจสงผลตอผลการวิจัยจึงควรทําการวิจัย
เพิ่มเติม 
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ตารางที่ 31 การเปลี่ยนแปลงคุณคาทางโภชนาการของขาวกลอง 5 พันธุขาวกลองหอมมะลิงอก และขาวกลองหอมมะลิงอกอบ 
 

ประเภทของขาว พลังงาน คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร เถา บี 1 บี 2 ไนอะซิน แคลเซียม เหล็ก กาบา 

ดิบ 404.59ab 86.81b 8.76b 2.48a 0.60a 1.35a 0.23a tr 6.56ab 8.12a 0.90a - 

สุก 404.05ab 80.69ab 8.49b 5.26b 3.23bc 2.33ab 0 .25ab tr 6.37b 11.25b 1.40c - 

ตาง -0.54 -6.12* -0.27 2.78* 2.63* 0.98* 0.02 tr -0.19 3.13* 0.50* - นน
.แห

ง 

% -0.13 -7.05 -3.08 112.10 438.33 72.59 8.70  -2.90 38.55 55.56 - 

ดิบ 361.17 a 77.32a 7.92b 2.24a 1.71b 1.22a 0.21a tr 5.93ab 7.34a 0.81a - 

สุก 164.14bc 35.06ab 3.68d 2.29b 1.40bc 1.01ab 0.11ab tr 2.76b 4.88c 0.61c - 

ตาง -197.03* -42.26* -4.24* 0.05 -0.31* -0.21 -0.1* tr -3.17* -2.46* -0.2* - 

มัน
ป ู

นน
.เป

ยก
 

% -54.55 -54.66 -53.54 2.23 -18.13 -17.21 -47.62  -53.46 -33.51 -24.69 - 

ดิบ 403.93ab 85.87ab 9.38d 2.55a 0.38a 1.82a 0 .25b tr 5.50a 9.82a 1.04a - 

สุก 397.56a 82.92c 8.56b 3.52a 2.33a 2.68b 0 .28ab tr 4.93a 9.58a 1.01ab - 

ตาง -6.37 -2.95* -0.82* 0.97 1.95* 0.86 0.03 tr -0.57 -0.24 -0.03 - นน
.แห

ง 

% -1.58 -3.44 -8.74 38.04 513.16 47.25 12.00  -10.36 -2.44 -2.88 - 

ดิบ 361.34 a 76.69a 8.47d 2.30a 1.16a 1.64a 0.23b tr 4.96a 8.85a 0.94a - 

สุก 149.67a 32.66a 3.37b 1.39a 0.92a 1.06b 0.11ab tr 1.94a 3.77a 0.40a - 

ตาง -211.67* -44.03* -5.1* -0.91* -0.24* -0.58 -0.12* tr -3.02* -5.08* -0.54* - 

สัง
ขห

ยด
 

นน
.เป

ยก
 

% -58.58 -57.41 -60.21 -39.57 -20.69 -35.37 -52.17  -60.89 -57.40 -57.45 - 
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ตารางที่ 31 (ตอ) 
 
ประเภทของขาว พลังงาน คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร เถา บี 1 บี 2 ไนอะซิน แคลเซียม เหล็ก กาบา 

ดิบ 407.59bc 85.52ab 8.27a 3.60b 0.73a 1.87a 0 .38d tr 6.99b 12.40b 1.64b - 

สุก 415.87c 79.19a 7.56a 7.65c 3.50c 2.09a 0 .31b tr 7.08cd 13.40c 1.44c - 

ตาง 8.28* -6.33* -0.71* 4.05* 2.77* 0.22 -0.07* tr 0.09 1.00 -0.20 - นน
.แห

ง 

% 2.03 -7.40 -8.59 112.50 379.45 11.76 -18.42  1.29 8.06 -12.20 - 

ดิบ 366.43 a 76.73a 7.52a 3.27b 1.65b 1.70a 0.35d tr 6.35b 11.27b 1.49b - 

สุก 157.43ab 33.02a 3.15a 3.19c 1.46c 0.87a 0.13c tr 2.95c 5.58e 0.60c - 

ตาง -209.00* -43.71* -4.37* -0.08 -0.19* -0.83* -0.22* tr -3.4* -5.69* -0.89* - 

หอ
มน

ิล 
นน

.เป
ยก

 

% -57.04 -56.97 -58.11 -2.45 -11.52 -48.82 -62.86  -53.54 -50.49 -59.73 - 

ดิบ 402.30a 86.32b 8.26a 2.66a 0.84a 1.92a 0 .35c tr 6.61ab 8.41a 1.14a - 

สุก 405.93b 80.76ab 8.29ab 5.53b 2.98b 2.45ab 0 .28ab tr 7.17d 9.39a 0.84a - 

ตาง 3.63* -5.56* 0.03 2.87* 2.14* 0.53 -0.07* tr 0.56* 0.98* -0.30* - นน
.แห

ง 

% 0.90 -6.44 0.36 107.89 254.76 27.60 -20.00  8.47 11.65 -26.32 - 

ดิบ 360.29 a 77.18a 7.47a 2.41a 1.63b 1.74a 0.32c tr 5.97ab 7.61a 1.03a - 

สุก 162.04abc 34.59ab 3.55c 2.37b 1.28b 1.05b 0.12ab tr 3.07d 4.02b 0.36a - 

ตาง -198.25* -42.59* -3.92* -0.04 -0.35* -0.69* -0.2* tr -2.9* -3.59* -0.67* - 

หอ
มม

ะล
 ิ

นน
.เป

ยก
 

% -55.03 -55.18 -52.48 -1.66 -21.47 -39.66 -62.50  -48.58 -47.17 -65.05 - 
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ตารางที่ 31 (ตอ) 
 
ประเภทของขาว พลังงาน คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร เถา บี 1 บี 2 ไนอะซิน แคลเซียม เหล็ก กาบา 

ดิบ 409.24c 84.36a 9.09c 3.94b 0.74a 1.87a 0.22a tr 6.28ab 8.83a 1.05a - 

สุก 410.76bc 81.91bc 7.90ab 5.72b 2.30a 2.17a 0.22a tr 6.51bc 11.86b 1.13b - 

ตาง 1.52* -2.45* -1.19* 1.78* 1.56* 0.30* -0.07 tr 0.23 3.03* 0.08 - นน
.แห

ง 

% 0.37 -2.90 -13.09 45.18 210.81 16.04 -31.82  3.66 34.31 7.62 - 

ดิบ 367.61 a 75.61a 8.26c 3.57b 1.64b 1.70a 0.21a tr 5.70ab 8.02a 0.96a - 

สุก 172.67c 37.01b 3.57c 2.59bc 1.04a 0.98ab 0.10a tr 2.94c 5.36d 0.51b - 

ตาง -194.94* -38.6* -4.69* -0.98* -0.6* -0.72* -0.11* tr -2.76* -2.66* -0.45* - 

หอ
มม

ะล
ิแด

ง 
นน

.เป
ยก

 

% -53.03 -51.05 -56.78 -27.45 -36.59 -42.35 -52.38  -48.42 -33.17 -46.88 - 

%นน.แหง 0.32 -59.81* -6.78* 81.79* 335.93* 32.69* -6.65  0.37 16.60* 0.85 - 

รว
ม 

%นน.เปยก -55.64* -55.06* -56.29* -14.33* -21.84* -37.88* -56.38*  -52.76* -45.20* -52.63* - 
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ตารางที่ 31  (ตอ) 
 
ประเภทของขาว พลังงาน คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร เถา บี 1 บี 2 ไนอะซิน แคลเซียม เหล็ก กาบา 

หอมมะลิดิบนน.
แหง 

402.30c 86.32b 8.26a 2.66a 0.84a 1.92a 0.35a 0.05a 6.61b - 1.14b 2.38a 

หอมมะลิดิบนน.

เปยก 

363.81c 78.07c 7.47a 2.41b 0.76a 1.74 a 0.30c 0.04a 3.73a - 1.17b 2.15a 

ดิบ 398.21b 81.26a 11.45c 3.04b 1.92b 2.33b 0.32a 0.10c 6.07a - 0.87a 68.44c 

สุก 391.61a 83.58b 8.03ab 2.80a 1.65a 2.87a 0.22a 0.08a 5.54a - 0.62a 14.61a 

ตาง -6.60* 2.32* -3.42* -0.24 -0.27 0.54* -0.1 -0.02* -0.53 - -0.25* -53.83* นน
.แห

ง 

% -1.66 2.86 -29.87 -7.89 -14.06 23.18 -31.25 -20.00 -8.73 - -28.74 -78.65 

ดิบ 275.38a 56.20a 7.91c 2.10a 1.33 b 1.61 a 0.21a 0.07 c 4.21b - 0.57a 47.72c 

สุก 155.31a 33.15a 3.18a 1.11a 0.65a 1.57c 0.09a 0.03a 2.20a - 0.25a 5.81a 

ตาง -120.07 -23.05 -4.73 -0.99 -0.68 -0.04 -0.12 -0.04 -2.01 - -0.32 -41.91 

หอ
มม

ะล
ิงอ
ก 

นน
.เป

ยก
 

% -43.60 -41.01 -59.80 -47.14 -51.13 -2.48 -57.14 -57.14 -47.74  -56.14 -87.82 
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ตารางที่ 31  (ตอ) 
 

ดิบ 389.91a 82.03a 9.80b 2.51a 2.07b 3.58c 0.30a 0.08b 5.91a - 2.15c 27.63b 

สุก 391.61a 83.58c 7.72a 2.50a 1.51a 3.95b 0.26a 0.09a 5.83a - 0.82a 21.01b 

ตาง 1.70* 1.55* -2.08* -0.01 -0.56* 0.37* -0.04 0.01 -0.08 - -1.33* -6.62* นน
.แห

ง 

% 0.44 1.89 -21.22 -0.40 -27.05 10.34 -13.33 12.50 -1.35 - -61.86 -23.96 

ดิบ 310.83b 65.39b 7.81b 2.00a 1.65 b 2.86b 0.26b 0.06b 4.74c - 1.72c 22.35b 

สุก 168.43b 36.41b 3.29b 1.07a 0.64a 1.22b 0.11b 0.04b 2.48b - 0.35ab 8.96b 

ตาง -142.4 -28.98 -4.52 -0.93 -1.01 -1.64 -0.15 -0.02 -2.26 - -1.37 -13.39 

หอ
มม

ะล
ิงอ
กอ

บ 

นน
.เป

ยก
 

% -45.81 -44.32 -57.87 -46.50 -61.21 -57.34 -57.69 -33.33 -47.68  -79.65 -59.91 

ตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งในแถวที่มีสีเดียวกันหมายความวาไมมีความแตกตางกันทางสถิติ *หมายความวาขาวกลองหุงสุกและขาวกลองดิบพันธุ
นั้นมีสารอาหารแตกตางกนัอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% และ tr หมายถึงมีคานอยมาก 
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สรุป 
 

การวิจัยในคร้ังนี้ไดศึกษาคุณภาพทางดานกาพภาพและทางเคมีของขาวกลอง 5 พันธุ ไดแก 
ขาวกลองมันปู สังขหยด หอมนิล หอมมะลิ และหอมมะลิแดง ศึกษาปริมาณนํ้าท่ีเหมาะสมในการ
หุงขาวกลอง ปจจัยท่ีมีผลตอปริมาณนํ้าท่ีใชในการหุงขาวกลอง ประกอบความน้ําหนักเมล็ด ขนาด
รูปรางของเมล็ด ความคงตัวของเมล็ดแปงสุก การขยายตัวของเมล็ดขาว และปริมาณอไมโลส และ
ศึกษาเปรียบเทียบคุณคาของสารอาหารและพลังงานของขาวกลองกอนและหลังการหุงสุก และ
ศึกษาปริมาณสารกาบาในขาวกลองหอมมะลิงอก สรุปผลดังนี้ 

 
1. คุณภาพทางกายภาพของขาวกลอง  

 
1.1 น้ําหนกัเมล็ดขาวกลอง 

 
ขาวกลอง 5 พนัธุมี น้ําหนกั 100 เมล็ดอยูในชวง 1.52-2.08 กรัม โดยขาวกลองหอม

มะลิมีน้ําหนกัมากท่ีสุดและขาวกลองสังขหยดมีน้ําหนักนอยท่ีสุด ขาวกลองหอมมะลิและขาวกลอง
มันปูมีน้ําหนักไมแตกตางกันทางสถิติ แตแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 
95% กับขาวกลองหอมนิล ขาวกลองหอมมะลิแดง และขาวกลองสังขหยด 

 
1.2 ขนาดและรูปรางของเมล็ด 

 
ของขาวกลองมันปู สังขหยด หอมนิล หอมมะลิ และหอมมะลิแดงมีความยาว ความ

กวาง และอัตราสวนของความยาวตอความกวางมากกวาขาวกลองสังขหยดอยางมีนยัสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% และขาวกลองท้ัง 4 พันธุดงักลาวเปนขาวเมล็ดยาว สวนขาวกลอง
สังขหยดจดัเปนขาวเมล็ดยาวปานกลาง 

 
1.3 ความคงตัวของแปงสุก 

 
ขาวกลองหอมมะลิ แดงมีระยะทางไหลของแปงสูงมากท่ีสุด (54.33 มิลลิเมตร) และ

จัดเปนขาวท่ีมีความแข็งปานกลางเชนเดยีวกับขาวกลองหอมนิล ขาวกลองมันปู ขาวกลองหอมมะลิ 



 

 

97 

สวนขาวกลองสังขหยดมีระยะทางไหลของแปงสุกนอยท่ีสุด (25.33 มิลลิเมตร) แตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% และจัดเปนขาวท่ีมีความแข็ง 

 
1.4 การขยายตัวของเมล็ดขาว 

 
ขาวกลองสังขหยดมีอัตราการขยายตัวของเมล็ดขาวมากท่ีสุด (2.32) สวนขาวกลอง

หอมมะลิแดงมีอัตราการขยายตัวของเมล็ดขาวนอยท่ีสุด (2.05) แตไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
 

2. คุณภาพทางเคมีของขาวกลอง 
 

2.1 ปริมาณอไมโลส 
 
ขาวกลองสังขหยดและขาวกลองมันปูมีปริมาณอไมโลสมากที่สุด (13.67%) แตกตาง

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% กับขาวกลองหอมมะลิแดง ขาวกลองหอมนิล 
และขาวกลองหอมมะลิโดยขาวกลองหอมมะลิมีปริมาณอไมโลสนอยท่ีสุด (8.33%) 

 
2.2 คุณคาทางโภชนาการ 

 
 ขาวกลอง 5 พันธุมีปริมาณสารอาหารตอ 100 กรัม ดังนี้  คือ มีพลังงานอยูระหวาง 
360.29-367.61 กิโลแคลอรี ขาวกลองท่ีใหพลังงานมากท่ีสุด คือ ขาวกลองหอมมะลิแดง ขาวกลอง
ท่ีใหพลังงานนอยท่ีสุด คือ ขาวกลองหอมมะลิ ความช้ืน 9.12-9.74 กรัม ขาวกลองท่ีมีความช้ืนสูง
ท่ีสุด คือ ขาวกลองสังขหยด ขาวกลองท่ีมีความช้ืนนอยท่ีสุด คือ ขาวกลองหอมนิล คารโบไฮเดรต 
75.61-77.32  กรัม ขาวกลองท่ีมีปริมาณคารโบไฮเดรตสูงท่ีสุดคือ ขาวกลองมันปู ขาวกลองท่ีมี
คารโบไฮเดรตนอยท่ีสุด คือ ขาวกลองหอมมะลิแดง โปรตีน 7.47-8.47 กรัม ขาวกลองท่ีมีปริมาณ
โปรตีนสูงท่ีสุด คือ ขาวกลองสังขหยด ขาวกลองท่ีมีโปรตีนนอยท่ีสุด คือ ขาวกลองหอมมะลิ 
ไขมัน 2.24-3.57 กรัมขาวกลองท่ีมีปริมาณไขมันสูงท่ีสุด คือ ขาวกลองหอมมะลิแดง ขาวกลองท่ีมี
ไขมันนอยท่ีสุด คือ ขาวกลองหอมนิล ใยอาหาร 1.16-1.71 กรัม ขาวกลองท่ีมีปริมาณใยอาหารสูง
ท่ีสุด คือ ขาวกลองมันปู ขาวกลองท่ีมีใยอาหารนอยท่ีสุด คือ ขาวกลองสังขหยด เถา 1.22-1.74 กรัม 
ขาวกลองท่ีมีปริมาณเถาสูงท่ีสุด คือ ขาวกลองหอมมะลิ ขาวกลองท่ีมีเถานอยท่ีสุดคือขาวกลอง
มันปู วิตามินบี 1 0.21-0.35 มิลลิกรัม ขาวกลองท่ีมีปริมาณวิตามินบี 1 สูงท่ีสุด คือ ขาวกลองหอม
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นิล ขาวกลองท่ีมีวิตามินบี 1 นอยท่ีสุด คือ ขาวกลองมันปูและขาวกลองหอมมะลิแดง ไนอะซิน 
4.96-6.35 มิลลิกรัม ขาวกลองท่ีมีปริมาณไนอะซินสูงท่ีสุด คือ ขาวกลองหอมนิล ขาวกลองท่ีมี
ไนอะซินนอยท่ีสุด คือ ขาวกลองสังขหยด แคลเซียม 7.34-8.85 มิลลิกรัม ขาวกลองท่ีมีปริมาณ
แคลเซียมสูงท่ีสุด คือ ขาวกลองหอมนิล ขาวกลองท่ีมีแคลเซียมนอยท่ีสุด คือ ขาวกลองหอมมะลิ
และเหล็ก 0.81-1.03 มิลลิกรัม ขาวกลองท่ีมีปริมาณเหล็กสูงท่ีสุด คือ ขาวกลองหอมนิล ขาวกลองท่ี
มีเหล็กนอยที่สุด คือ ขาวกลองมันปูในดานความช้ืนและคารโบไฮเดรตไมมีความแตกตางกันทาง
สถิติ แตสารอาหารชนิดอ่ืนมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติระหวางบางพันธุ  

 
2.3 ปริมาณสารกาบา 

 
ปริมาณสารกาบาในขาวกลองหอมมะลิเทากับ 2.15 มิลลิกรัม/ 100 กรัม เม่ือเพาะเปน

ขาวกลองหอมมะลิงอกมีสารกาบาเพิ่มข้ึนเปน 47.72 มิลลิกรัมในขาวกลองหอมมะลิงอกสด และ 
22.35 มิลลิกรัมในขาวกลองหอมมะลิงอกอบแหงท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียสเปนเวลา 3 ช่ัวโมง 
พบวาปริมาณสารกาบามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% ของ
ตัวอยางขาวกลองท้ัง 3 ชนิด  
 
3. ปริมาณน้าํท่ีเหมาะสมในการหุงขาวกลอง 
 

การทดสอบการหุงขาวกลอง 300 กรัม ดวยปริมาณขาวตอน้ําโดยน้ําหนักเทากับ 1:1.7 1:2 
และ 1:2.2 และทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขาวสุก (ลักษณะปรากฏ สี กล่ินมีหอม ไมมี
กล่ินอับ รสชาติ ความนุม และความชอบรวม) โดยผูทดสอบจํานวน 30 คน ท่ีอายุตั้งแต 20 ปข้ึนไป 
ปริมาณนํ้าท่ีไดรับคะแนนความชอบมากท่ีสุด คือ อัตราสวน 1:2 และ 1:2.2 โดยอัตราสวน 1:2.2 
ไดรับคะแนนความชอบรวมมากท่ีสุดสําหรับขาวกลองหอมมะลิ  ขาวกลองมันปู และขาวกลอง
สังขหยด  แตไมมีความแตกตางทางสถิติกับอัตราสวน 1:2 และสําหรับขาวกลองหอมนิล ขาวกลอง
หอมมะลิแดง ขาวกลองหอมมะลิงอกสด ขาวกลองหอมมะลิอบแหงไมพบความแตกตางกันทาง
สถิติของอัตราน้ําท้ังสามสวนพบวาความนุมเปนลักษณะเดียวท่ีมีความสัมพันธกับความชอบรวม 
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4. ปจจัยท่ีมีผลตอปริมาณน้ําท่ีเหมาะสมในการหุงขาวกลอง 
 

การศึกษาปจจัยคุณภาพทางกายภาพของน้ําหนักเมล็ดขาวกลอง ขนาดและรูปรางของเมล็ด 
ความคงตัวของแปงสุก การขยายตัวของเมล็ดขาว และคุณภาพทางเคมีของปริมาณอไมโลสตอ
ปริมาณนํ้าท่ีเหมาะสมในการหุงขาวกลองพบวามีปริมาณอไมโลสเปนปจจัยเดียวท่ีมีความสัมพันธ
กับปริมาณนํ้าท่ีเหมาะสมในการหุงขาวกลอง และวิเคราะหหาสมการการคาดคะเนปริมาณนํ้าจาก
ปริมาณอไมโลสดวยสมการ Linear Regression ไดดังนี้ 
 
  W = 1.813 + 0.02A โดยมีคา      R2    =     0.28** 
เม่ือ W = อัตราสวนของน้ําตอขาว 1 สวน  
  A = ปริมาณอไมโลส  
 
5. เปรียบเทียบคณุคาทางโภชนาการและปริมาณสารกาบาของขาวกลองและขาวกลองหอมมะลิ
งอกกอนและหลังหุงสุกโดยน้ําหนักแหง 
 

คุณคาทางโภชนาการของขาวกลองกอนและหลังการหุงสุกโดยน้ําหนักแหงพบวาขาว
กลองท้ัง 5 พันธุมีการเปลียนแปลงของพลังงาน บี 1 ไนอะซิน และเหล็กอยางไมมีนัยสําคัญทาง
สถิติ สวนปริมาณคารโบไฮเดรตลดลง 59.81% โปรตีนลดลง 6.81% ไขมันเพิ่มข้ึน 81.79% ใย
อาหารเพิ่มข้ึน 335.93% เถาเพิ่มข้ึน 32.69% ไนอะซินลดลง 0.37% และแคลเซียมลดลง 16.60% 
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% ขาวกลองหอมมะลิงอกเมื่อหุงสุกมีสารกาบา
ลดลง 78.65% สวนขาวกลองหอมมะลิงอกอบเม่ือหุงสุกสารกาบาลดลง 23.96%  

 
ขอเสนอแนะ 

 
1. ปริมาณนํ้าท่ีเหมาะสมในการหุงขาวกลอง 5 พันธุมีผลสอดคลองกัน คือ ท่ีระดับ  1: 2 

และ 1: 2.2 ซ่ึงสามารถนําไปใชประโยชนในการหุงขาวกลองสําหรับการบริโภค เพื่อใหผูบริโภค
ยอมรับขาวกลองมากยิ่งข้ึน  
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2. สมการทํานายปริมาณนํ้าท่ีเหมาะสมจากปริมารอไมโลสของขาวท่ีไดจากการวิจัยยังมีคา 
R2 ต่ํา ดังน้ันควรมีการศึกษาเพิ่มเติมมากข้ึนเพื่อใชประโยชนในการแนะนําการหุงขาวสําหรับขาว
กลองพันธุใหมๆ ท่ีจะมีมากข้ึน  

 
3. การเปล่ียนแปลงคุณคาทางโภชนาการของขาวกลองกอนหุงและหลังหงุสุกพบวายังมี

ความแตกตางระหวางพันธุ ซ่ึงควรมีการศึกษาเพิ่มเติมถึงปจจัยอ่ืนท่ีจะสงผลตอการเปล่ียนแปลง
ของสารอาหารดังกลาว 

 
4. ขาวกลองงอกพบวามีสารกาบาเพ่ิมข้ึนมากจากขาวกลองท่ีไมไดเพาะงอก ดังนั้นจึงควร

มีการศึกษาการใชประโยชนของขาวกลองงอกในอาหารใหหลากหลายมากยิ่งข้ึน 
 
5. ขาวกลองหุงสุกพบวาจะแข็งตัวในเวลารวดเร็ว ดังนัน้จึงควรมีการศึกษาการเก็บรักษา

ขาวกลองท่ีหุงสุกแลวใหมีความนุมนานมากย่ิงข้ึนท้ังนี้เพื่อประโยชนในการบริโภคและในการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัส 
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 การวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ ประกอบดวยการช่ังน้ําหนัก 100 เมล็ด การวัดขนาด
และรูปรางของเมล็ด การวัดคาความคงตัวของแปงสุก และการวัดคาการขยายตัวของเมล็ดขาวสุก  
มีวิธีการดังนี้ 
 

1. ช่ังน้ําหนักเมล็ดขาว ขาวเปนธัญพืชท่ีมีเมล็ดขนาดเล็ก มีน้ําหนักเบา การชั่งน้าํหนกัขาว
ทําไดโดยคัดขาวเต็มเมล็ดจํานวน 100 เมล็ด มาช่ังน้ําหนักไดเปนน้ําหนัก/ 100เมล็ด (งามช่ืน, 2547) 

 
2. ขนาดและรูปรางเมล็ดขาว ทําไดโดยโดยเลือกเมล็ดขาวท่ีมีความยาวสมบูรณ 10 เมล็ด 

แลววัดความยาว ความกวาง และความหนาของเมล็ดขาว คํานวณคาเฉล่ีย คํานวณอัตราสวน
ระหวางความยาวตอความกวางของเมล็ด (L/W ratio) และจําแนกขนาดของเมล็ด ตามหลักการ
จําแนก คือ ขาวท่ีมีสัดสวนความยาวตอความกวางเมล็ดนอยกวา 2.00 จัดเปนขาวเมล็ดปอม สวน
ขาวท่ีมีสัดสวนความยาวตอความกวาง มากกวา 3.00 จัดเปนขาวเมล็ดเรียวยาว (เครือวัลย, 2536) 

 
3. การขยายตัวของเมล็ดขาว ทําไดโดยการชั่งสารตัวอยางจํานวน 10 กรัม ในหลอด

ทดลองขนาด 200 มิลลิลิตร วัดความสูงของขาวดิบ 5 จุด โดยรอบหลอด เติมน้ํากล่ัน 20 มิลลิลิตร 
ปดปากหลอดดวยฟอยด แลวตมในน้ําเดือดนาน 20 นาที โดยระดับน้ําท่ีตมตองสูงกวาระดับน้ําใน
หลอดทดลอง ท้ิงใหเย็นและวัดความสูงของขาวสุก 5 จุดรอบหลอด นําคาท่ีวัดไดมาหาคาการขยาย
ปริมาตร(งามช่ืน, 2536) 

 
 การขยายปริมาตร  = ความสูงของขาวสุก (เฉล่ีย)  

      ความสูงของขาวสาร(เฉล่ีย) 
  

 
 
ภาพผนวกท่ี ก1  การขยายตัวของเมล็ดขาว 5 พันธุ 
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4. ความคงตัวของแปงสุก หาไดโดยการบดเมล็ดขาวโดยเครื่องบดของแหง รอนผาน

ตะแกรง 80 เมซ  ช่ังแปงท่ีบดได 0.1 กรัม ใสหลอดทดลอง จํานวน 3 ซํ้า เติมเอธิลแอลกอฮอลท่ี
ละลายบรอมไทมอลบลู 0.025% ปริมาณ 0.2 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน เติมโพแทสเซียมไฮดรอก
ไซด 0.2 นอรมอล ปริมาณ 2 มิลลิลิตร ผสมใหเขากันดวยเคร่ืองผสม (vortex mixer) ตมในน้ําเดือด 
8 นาที นําข้ึนจากนํ้าเดือด และปนบนเคร่ืองผสมอีกคร้ัง เพื่อใหน้ําแปงเขากันท่ัวถึง ทําใหแปงสุก
โดยนําหลอดทดลองไปแชในน้ําเย็นจัด 20 นาที วางหลอดแปงสุกในแนวนอนบนกระดาษกราฟท่ีมี
ชองแบงละเอียดถึง 1 มิลลิเมตร 1 ช่ัวโมง อานระยะที่แปงสุกไหลไป โดยเทียบกับกระดาษกราฟ 
(Juliano, 1993) 
 

 
 
ภาพผนวกท่ี ก2  ลักษณะความคงตัวของเจลจากแปงขาว 5 พันธุ 
 
  การแบงประเภทขาวจากความคงตัวของแปงสุก แบงตามระยะทางท่ีน้ําแปงไหล ถาน้ํา
แปงไหลไดนอยแสดงวาแปงของขาวพันธุดังกลาวมีความคงตัวสูง เมล็ดแปงสุกจะแข็งเม่ือนํามาหุง
สุกจะไดขาวท่ีรวนมาก ถาน้ําแปงไหลไดระยะทางมากแสดงวามีความคงตัวของเมล็ดแปงตํ่า เมล็ด
แปงสุกจะออน เม่ือนํามาหุงสุกจะไดเมล็ดขาวสุกนุม ขาวหุงสุกท่ีเมล็ดนุมจะมีระยะท่ีน้ําแปงไหล
ระหวาง 61-100 มิลลิลิตร 
 
 
 
 

หอมมะล ิ หอมนิล หอมมะลิแดง สังขหยด มันปู 
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ตารางผนวกท่ี ก1  การแบงประเภทขาวจากระยะทางท่ีน้ําแปงไหล 
 

ระยะทางท่ีแปงไหล (มิลลิเมตร) ความคงตัวของแปงสุก ขาวสุก 
25-40 แข็ง รวนมาก 
41-60 ปานกลาง คอนขางรวน 
61-100 ออน นุม 

 
ท่ีมา: ดัดแปลงจาก: IRRI (1972) 
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ภาคผนวก ข 
วิธีวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
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  วิธีวิเคราะหปริมาณความช้ืน (ดัดแปลงจาก A.O.A.C.,1990) 
 

1. อบภาชนะสําหรับหาความชื้นในตูอบไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 3 
ช่ัวโมง นําออกจากคูอบ ใสไวในโถดูดความช้ืน ท้ิงไวประมาณ 30-45 นาที หลังจากนั้นช่ังน้ําหนัก  

2. ทําเหมือนขอ 1 ซํ้า จนกระท่ังไดผลตางของน้ําหนกั 2 คร้ังตางกันไมเกนิ 1-3 มิลลิกรัม  

3. ช่ังตัวอยางใหไดน้ําหนักแนนอนอยางละเอียด ประมาณ 1-2 กรัม ใสลงในภาชนะ
สําหรับหาความช้ืนซ่ึงทราบน้ําหนกัท่ีแนนอนแลว  

4. นําไปอบในตูอบไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 5-6 ช่ัวโมง  

5. นําออกจากตูอบไฟฟาแลวใสในโถดูดความช้ืน หลังจากนั้นช่ังน้ําหนัก  

6. อบซํ้าอีกคร้ังละประมาณ 30 นาที และทําเชนเดิมจนกระท่ังไดผลตางของน้ําหนกัท่ีช่ัง
ท้ังสองคร้ังติดตอกันไมเกิน 1-3 มิลลิกรัม  

7. คํานวณหาปริมาณความช้ืนจากสูตร  
 
ปริมาณความชื้น (รอยละโดยนํ้าหนัก) =  100 × ผลตางของน้ําหนักตัวอยางกอนอบและหลังอบ 
       น้ําหนกัตัวอยางเร่ิมตน  
 
 วิธีวิเคราะหปริมาณเถา (ดัดแปลงจาก A.O.A.C., 1990) 
 

1. เผาถวยกระเบ้ืองเคลือบในเตาเผาท่ีอุณหภมิู 550 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ช่ัวโมง ปด
สวิทชเตาเผาแลวรอประมาณ 30 – 45 นาที เพื่อใหอุณหภูมิภายในเตาเผาลดลงกอน แลวนําออกจาก
เตาเผาใสโถดูดความชื้น ปลอยใหเย็นจนถึงอุณหภูมิหองแลวช่ังน้ําหนกั 

2. เผาซํ้าอีกคร้ังประมาณ 30 นาที  และกระทําเชนขอ  จนไดผลตางของน้ําหนกัท้ังสอง
คร้ังติดตอกันไมเกิน 1-3 มิลลิกรัม  
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3. ช่ังตัวอยางใหไดน้ําหนักแนนอนประมาณ 1-2 กรัม ใสในถวยกระเบ้ืองเคลือบท่ีทราบ
น้ําหนกัแลว นาํเขาเตาเผาต้ังอุณหภูมิเตาเผาไวท่ี 550 องศาเซลเซียส และกระทําเชนเดียวกับขอ 1  

4. คํานวณหาปริมาณเถาจากสูตร  
 
ปริมาณเถา (รอยละโดยน้ําหนัก) =  100 ×  น้ําหนกัตัวอยางหลังเผา  
      น้ําหนกัตัวอยางเร่ิมตน 
 
วิธีวิเคราะหปริมาณไขมัน (ดัดแปลงจาก A.O.A.C.,1990) 
 

1. อบ Extraction cup สําหรับหาปริมาณไขมันในตูอบไฟฟา ท้ิงไวใหเย็นในโถอบ
ความช้ืน และช่ังน้ําหนกัท่ีแนนอน 

2. ช่ังตัวอยางบนกระดาษกรองท่ีทราบน้ําหนกั ถาตัวอยางเปนอาหารท่ีมีไขมันมากใหช่ัง 
1-2 กรัม ถาเปนอาหารชนิดท่ีมีไขมันนอยใหช่ัง 3-5 กรัม หอใหมิดชิดแลวใสลงในหลอดสําหรับใส
ตัวอยาง (Extraction thimber) คลุมดวยใยแกวหรือสําลีเพือ่ใหสารตัวทําละลายมีการกระจายอยาง
สมํ่าเสมอ 

3. นําหลอดตัวอยางใสลงใน Extraction cup  

4. เติมตัวทําละลายปโตรเลียม อีเทอรลงในขวดหาไขมันประมาณ 50 มิลลิลิตร แลววาง
บนเตา  

5. ประกอบอุปกรณชุดสกัดไขมัน พรอมท้ังเปดน้ําหลออุปกรณควบแนน เปดสวิตชให
ความรอน 

6. กดปุม set และกดลูกศรข้ึนหรือลงเพื่อเลือกอุณหภูมิท่ีใชในการสกัด (100 องศา
เซลเซียส) เวลาที่ใชในการสกัด (Extraction time) (30 นาที) เวลาสําหรับลาง (Washing time) (30 
นาที) และเวลาสําหรับการระเหยตัวทําละลาย (20 นาที) 
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7. นําถวยสําหรับสกัดไขมัน (Extraction cup) ออกจากเคร่ืองสกัด ท้ิงใหตวัทําละลาย
ระเหยออกจาก Extraction cup ใหหมด (ท้ิงไวในตูควนั) 

8. นําถวยสําหรับสกัดไขมันและตัวอยางท่ีผานการสกัดไขมันแลวอบในตูอบท่ีอุณหภมิู 
80-90 องศาเซลเซียสจนแหงใชเวลาประมาณ 30 นาที ท้ิงใหเย็นในโถดดูความชื้น 

9. ช่ังน้ําหนกั แลวอบซํ้านานครั้งละ 3 นาที จนกระท่ังผลตางของนํ้าหนักสองคร้ัง
ติดตอกันไมเกนิ 1-3 มิลลิกรัม 
 

10. คํานวณหาปริมาณไขมันจากสูตร  
 
ปริมาณไขมัน (รอยละโดยนํ้าหนัก) = 100 ×  น้ําหนกัไขมันหลังอบ 
       น้ําหนกัตัวอยางเร่ิมตน 
 
วิธีวิเคราะหปริมาณใยอาหาร (Crude Fiber) (ดัดแปลงจาก A.O.A.C.,1990) 

 
1. ทําการเผา Fritted glass crucible ดวยเตาเผาที่อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส นาน 2 

ช่ัวโมง รอกระทั่งเย็นลงแลวเก็บไวในโถดดูความชื้น ช่ังน้ําหนกั (ทศนยิม 4 ตําแหนง) และบันทึก 

2. ช่ังตัวอยางท่ีผานการสกัดไขมันออกแลว (ประมาณ 2 กรัม) ลงใน Fitted glass crucible 
ท่ีทราบน้ําหนกัแลวจดบันทึกน้ําหนักตวัอยางโดยละเอียด (ทศนยิม 4 ตําแหนง)  

3. วาง Fritted glass crucible บนอุปกรณใหความรอนซ่ึงตอเขากับอุปกรณควบแนน แลว
เปดน้ําหลออุปกรณควบแนน 

4. เติมกรดซัลฟุริก (H2SO4) ท่ีมีความเขมขนรอยละ 1.25 ปริมาณ 150 มิลลิลิตร และเปด
สวิตชไฟ ตั้งโปรแกรมใหความรอน 

5. ตมใหเดือดนาน 30 นาที  
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6. ปลอยกรดออกจากบีกเกอรโดยปรับวาวลไปท่ี vacuum  

7. ลางดวยน้ํารอนประมาณ 40-50 มิลลิลิตร 3 คร้ัง (จนกระท่ังน้ําลางหมดความเปนกรด)  

8. เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดเขมขนรอยละ 1.25 ปริมาณ 150 มิลลิลิตร และตม
ตออีก 30 นาที  

9. ลางดวยน้ํารอนประมาณ 40-50 มิลลิลิตร 3 คร้ัง (จนกระท่ังน้ําลางหมดความเปนดาง)  

10. ลางดวยอะซิโตนประมาณ 30  มิลลิลิตร  

11. นํา Fritted glass crucible ท่ีมีตัวอยางอบใหแหงในตูอบอุณหภูมิ  130 องศาเซลเซียส
ประมาณ 2 ช่ัวโมง แลวท้ิงใหเยน็ในโถดดูความช้ืน  

12. ช่ังน้ําหนกัแลวอบซํ้าคร้ังละ 30 นาที จนไดผลตางของน้ําหนักท่ีช่ังสองคร้ังติดกันไม
เกิน 1-3 มิลลิกรัม  

13. นําถวยกระเบ้ืองเคลือบพรอมกากท่ีอบแหงแลวไปเผาเชนเดียวกับวิธีการวิเคราะหหา
ปริมาณเถา (อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส 2 ช่ัวโมง) 
 

14. คํานวณหาปริมาณใยอาหารจากสูตร 
 
ปริมาณใยอาหาร (รอยละโดยนํ้าหนัก) = 100 × ผลตางของน้ําหนักตัวอยางหลังอบและหลังเผา 
       น้ําหนกัตัวอยางเร่ิมตน 
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 วิธีวิเคราะหปริมาณคารโบไฮเดรต (ดดัแปลงจาก A.O.A.C.,1990) 
 

การหาปริมาณคารโบไฮเดรตสามารถคํานวณไดจากสูตร  
 

ปริมาณคารโบไฮเดรต (รอยละโดยน้ําหนัก) = 100-(ความชื้น+ไขมัน+โปรตีน+ใยอาหาร+เถา) 
 

5.5.1 วิเคราะหปริมาณโปรตีน(โดยวิธีของ Kjeldahl ดัดแปลงจาก A.O.A.C., 
2000) วิตามินบี 1(โดยวิธี Spectrofluorometry) ไนอะซิน(โดยวิธี HPLC) แคลเซียม (โดยวิธี 
A.O.A.C. 2005) ธาตุเหล็ก(โดยวิธี Atomic absorption) สารกาบา (โดยวิธี HPLC)โดยบริษัท หอง
ปฏิบัตการกลาง (ประเทศไทย) จํากัด 
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ภาคผนวก ค 
แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 
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แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสและความชอบในการรับประทานขาวกลองหุงสุก 
 
ช่ือผูทดสอบ .................................  เพศ .......ชาย   .......หญิง     อายุ ......... ป    วันท่ี..................... 
คําชี้แจง  ทานจะไดรับตัวอยางขาว 3 ตัวอยาง โปรดชิมแตละตัวอยางโดยระหวางชิมขาวแตละ
ตัวอยางขอใหทานดื่มน้ําเพื่อลางกล่ินรสของขาวท่ีทานไดชิมไปแลว และใหคะแนนตามเกณฑ
ตอไปนี้  
 

คะแนนตามลักษณะขาว      คะแนนความชอบ  
 
 9 = ชอบมากท่ีสุด  

8 = ชอบมาก 
7 = ชอบปานกลาง 
6 = ชอบเล็กนอย 
5 = ชอบเฉยๆ

4  =  ไมชอบเล็กนอย  
3  =  ไมชอบปานกลาง 
2  =  ไมชอบมาก  
1  =  ไมชอบมากท่ีสุด  
 

5 = มากท่ีสุด 
4 = มาก  
3 =  ปานกลาง 
2 =  นอย  
1 = นอยมาก 
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คะแนนตามลักษณะของขาว คะแนนความชอบของทาน 
หมายเลขตัวอยาง  หมายเลขตัวอยาง คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

… ... … … … … 

สีตามลักษณะพันธุ       
กล่ินหอม       
กล่ินอับ       
รสหวาน       
ความนุมของเมล็ดขาว       
ความรวนของเมล็ดขาว       
ความชอบรวม       
 
รายละเอียดเพ่ิมเติมเกีย่วกับลักษณะของอาหารท่ีชิม.......................................................................... 
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
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ภาคผนวก  ง 
การวิเคราะหทางสถิติ 
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ตารางผนวกท่ี ง1  การวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของขาวกลองขาวสาร 
 
 

soure SS df MS F Sig. 
น้ําหนกั 100 เมล็ด      
Rice’s varieties 2.002 4 .500 349.907 .000 
Error .064 45 .001     
Total 183.724 50       
ขนาดและรูปราง      
Rice’s varieties 1.152 4 288 6.712 .000 
Error 1.931 45 .043   
Total 552.336 50    
ความคงตัวของแปง
สุก      
Rice’s varieties 55.788 4 13.947 145.518 .000 
Error 4.313 45 .096   
Total 1098.231 50    
การขยายตัวเมล็ด      
Rice’s varieties .142 4 .036 .791 .557 
Error .449 10 .045   
Total 70.722 15    
Amylose      
Rice’s varieties 68.267 4 17.067 51.200 .000* 
Error 3.333 10 .333   
Total 2021.000 15 2021.000   
Moisture      
Rice’s varieties .839 4 .210 .293 .876  
Error 7.165 10 .717   
Total 1345.907 15    
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ตารางผนวกท่ี ง1  (ตอ) 
     

soure SS df MS F Sig. 
carbohydrate      
Rice’s varieties 6.102 4 1.525 1.213 .364  
Error 12.572 10 1.257   
Total 90523.844 15    
Protein      
Rice’s varieties 2.341 4 .585 323.899 .000* 
Error .018 10 .002   
Total 944.522 15    
Lipid      
Rice’s varieties 4.584 4 1.146 31.276 .000* 
Error .366 10 .037   
Total 119.148 15 15    
Fiber      
Rice’s varieties .606 4 .151 100.940 .000* 
Error .015 10 .002   
Total 37.031 15    
Ash      
Rice’s varieties .554 4 .139 1.475 .281 
Error .939 10 .094   
Total 39.846 15    
Vitamin B 1       
Rice’s varieties .052 4 .013 194.650 .000* 
Error .001 10 6.67E-005   
Total 1.077 15    
Niacin      
Rice’s varieties 3.205 4 .801 5.369 .014* 
Error 1.493 10 .149   
Total 506.287 15    
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ตารางผนวกท่ี ง1  (ตอ) 
 

soure SS df MS F Sig. 
Calcium      
Rice’s varieties 30.265 4 7.566 22.051 .000* 
Error 3.431 10 .343   
Total 1147.401 15    
Iron      
Rice’s varieties .801 4 .200 30.506 .000* 
Error .066 10 .007   
Total 17.279 15    

 
หมายเหตุ  * คือแตกตางอยางมีนัยสํา คัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% 
                   ns คือแตกตางอยางไมมีนยัสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% 
 
ตารางผนวกท่ี ง2  การวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมีของขาวกลองขาวสารพันธุหอมมะลิงอก 
 

soure SS df MS F Sig. 
Moisture      
Rice’s varieties 679.068 2 339.534 428.450 .000* 
Error 4.755 6 .792   
Total 4367.483 9    
carbohydrate      
Rice’s varieties 723.277 2 361.639 403.952 .000* 
Error 5.372 6 .895   
Total 40592.738 9    
Protein      
Rice’s varieties .330 2 .165 154.542 .000* 
Error .006 6 .001   
Total      
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ตารางผนวกท่ี ง2  (ตอ) 
 

soure SS df MS F Sig. 
Lipid      
Rice’s varieties .270 2 .135 20.496 .002* 
Error .040 6 .007   
Total 538.267 9    
Fiber      
Rice’s varieties 1.241 2 .621 17.972 .003* 
Error .207 6 .035   
Total 42.712 9    
Ash      
Rice’s varieties 2.825 2 1.412 86.044 .000* 
Error .098 6 .016   
Total 15.426 9    
Vitamin B 1       
Rice’s varieties .015 2 .007 29.087 .001* 
Error .002 6 .000   
Total 41.404 9    
Niacin      
Rice’s varieties .001 2 .001 53.136 .000* 
Error 6.87E-005 6 1.14E-005   
Total .625 9    
Calcium      
Rice’s varieties 5.031 2 2.516 788.889 .000* 
Error .019 6 .003   
Total .031 9    
Iron      
Rice’s varieties 1.881 2 .941 516.152 .000* 
Error .011 6 .002   
Total 226.366 9    



 

 

124 

ตารางผนวกท่ี ง2  (ตอ) 
 

soure SS df MS F Sig. 
GABA      
Rice’s varieties 3075.756 2 1537.878 14695.974 .000* 
Error .628 6 .105   
Total 13.092 9    

 
ตารางผนวกท่ี ง3  การวิเคราะหทางสถิติคาทางการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขาวพันธุมันป ู

ท่ีหุงดวยอัตราสวนขาวตอน้ําท่ีระดับตางๆ 
 

 Mean SD Min Max Sig. 
สี      
ท่ีระดับ 1: 1.7  6.47 1.833 3 9 .097  
ท่ีระดับ 1: 2 6.03 1.810 3 8  
ท่ีระดับ 1: 2.2 6.27 1.507 4 8  
กล่ินหอม      
ท่ีระดับ 1: 1.7  6.10 1.845 3 9 .522  
ท่ีระดับ 1: 2 5.73 1.874 3 8  
ท่ีระดับ 1: 2.2 6.30 1.208 4 8  
กล่ินอับ      
ท่ีระดับ 1: 1.7  5.07 1.311 2 7 .764  
ท่ีระดับ 1: 2 4.83 1.487 1 7  
ท่ีระดับ 1: 2.2 5.30 .794 4 7  
รสหวาน      
ท่ีระดับ 1: 1.7  5.80 1.627 2 8 .591  
ท่ีระดับ 1: 2 6.07 1.311 3 8  
ท่ีระดับ 1: 2.2 5.93 1.461 2 7  
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ตารางผนวกท่ี ง3  (ตอ) 
 

   
 

 Mean SD Min Max Sig. 
ความนุม      
ท่ีระดับ 1: 1.7  4.73 2.196 1 9 .000* 
ท่ีระดับ 1: 2 6.17 1.599 3 8  
ท่ีระดับ 1: 2.2 7.63 .669 7 9  
การเกาะตัว      
ท่ีระดับ 1: 1.7  5.77 1.675 2 8 .027* 
ท่ีระดับ 1: 2 6.83 1.053 5 8  
ท่ีระดับ 1: 2.2 6.70 1.022 5 8  
ควาวมชอบรวม      
ท่ีระดับ 1: 1.7  5.70 1.878 2 8 .000* 
ท่ีระดับ 1: 2 6.93 1.015 5 8  
ท่ีระดับ 1: 2.2 7.23 .728 6 8  
คะแนนเฉล่ีย      
ท่ีระดับ 1: 1.7  5.66 1.44832 2.86 8.00 .001* 
ท่ีระดับ 1: 2 6.08 1.08810 4.14 7.71  
ท่ีระดับ 1: 2.2 6.48 .68613 5.43 7.71  

 
ตารางผนวกท่ี ง4  การวิเคราะหทางสถิติคาทางการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขาวพันธุ         

สังขหยดท่ีหุงดวยอัตราสวนขาวตอน้ําท่ีระดับตางๆ  
 

 Mean SD Min Max Sig. 
สี      

ท่ีระดับ 1: 1.7  6.50 .938 5 8 .120 
ท่ีระดับ 1: 2 6.70 .915 5 8  
ท่ีระดับ 1: 2.2 6.80 1.095 5 8  
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ตารางผนวกท่ี ง4  (ตอ)  
 

 Mean SD Min Max Sig. 
กล่ินหอม      
ท่ีระดับ 1: 1.7  6.30 .915 5 8 .091 
ท่ีระดับ 1: 2 6.50 1.042 5 8  
ท่ีระดับ 1: 2.2 6.70 1.291 5 9  
กล่ินอับ      
ท่ีระดับ 1: 1.7  5.60 1.221 4 8 .050 
ท่ีระดับ 1: 2 5.70 1.208 4 8  
ท่ีระดับ 1: 2.2 5.60 1.221 4 8  
รสหวาน      
ท่ีระดับ 1: 1.7  6.10 1.398 3 8 .000*  
ท่ีระดับ 1: 2 6.10 1.242 3 7  
ท่ีระดับ 1: 2.2 6.50 1.526 3 8  
ความนุม      
ท่ีระดับ 1: 1.7  5.40 1.831 2 7 .000* 
ท่ีระดับ 1: 2 6.20 1.864 2 8  
ท่ีระดับ 1: 2.2 6.80 2.024 2 9  
การเกาะตัว      
ท่ีระดับ 1: 1.7  5.90 1.954 2 8 .012* 
ท่ีระดับ 1: 2 6.30 1.643 3 8  
ท่ีระดับ 1: 2.2 6.80 1.750 3 9  
ควาวมชอบรวม      
ท่ีระดับ 1: 1.7  6.20 .997 4 7 .000* 
ท่ีระดับ 1: 2 6.70 1.291 4 8  
ท่ีระดับ 1: 2.2 7.20 .997 5 8  
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ตารางผนวกท่ี ง4  (ตอ)  
 

 Mean SD Min Max Sig. 
คะแนนเฉล่ีย      
ท่ีระดับ 1: 1.7  6.00 1.06212 4.14 7.29 .000* 
ท่ีระดับ 1: 2 6.31 1.12444 4.14 7.57  
ท่ีระดับ 1: 2.2 6.63 1.17180 4.29 8.29  

 
ตารางผนวกท่ี ง5  การวิเคราะหทางสถิติคาทางการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขาวพันธุหอม

นิลท่ีหุงดวยอัตราสวนขาวตอน้ําท่ีระดับตางๆ  
 

 Mean SD Min Max Sig. 
สี      
ท่ีระดับ 1: 1.7  7.20 1.495 4 9 .101 
ท่ีระดับ 1: 2 7.60 1.453 4 9  
ท่ีระดับ 1: 2.2 7.40 1.589 4 9  
กล่ินหอม      
ท่ีระดับ 1: 1.7  7.40 1.037 5 9 .025 
ท่ีระดับ 1: 2 7.40 1.037 5 9  
ท่ีระดับ 1: 2.2 7.10 1.062 5 9  
กล่ินอับ      
ท่ีระดับ 1: 1.7  6.90 1.322 5 9 .101 
ท่ีระดับ 1: 2 6.90 1.322 5 9  
ท่ีระดับ 1: 2.2 6.90 1.322 5 9  
รสหวาน      
ท่ีระดับ 1: 1.7  6.80 1.095 5 8 .237 
ท่ีระดับ 1: 2 7.10 .960 5 8  
ท่ีระดับ 1: 2.2 7.10 1.322 5 9  
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ตารางผนวกท่ี ง5  (ตอ) 
 

 Mean SD Min Max Sig. 
ความนุม      
ท่ีระดับ 1: 1.7  6.20 1.562 2 8 .000* 
ท่ีระดับ 1: 2 7.10 .845 5 8  
ท่ีระดับ 1: 2.2 7.40 1.303 5 9  
การเกาะตัว      
ท่ีระดับ 1: 1.7  7.30 1.022 5 9 .024* 
ท่ีระดับ 1: 2 7.10 1.155 4 8  
ท่ีระดับ 1: 2.2 6.70 .915 5 8  
ควาวมชอบรวม      
ท่ีระดับ 1: 1.7  7.20 1.095 6 9 .087 
ท่ีระดับ 1: 2 7.70 .466 7 8  
ท่ีระดับ 1: 2.2 7.40 1.453 5 9  
คะแนนเฉล่ีย      
ท่ีระดับ 1: 1.7  7.00 .88174 5.14 8.14 .050 
ท่ีระดับ 1: 2 7.27 .63798 5.71 7.71  
ท่ีระดับ 1: 2.2 7.14 .84223 5.71 8.29  

 
ตารางผนวกท่ี ง6  การวิเคราะหทางสถิติคาทางการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขาวพันธุหอม

มะลิท่ีหุงดวยอัตราสวนขาวตอน้ําท่ีระดับตางๆ 
 
หอมมะลิ Mean SD Min Max Sig. 
สี      
ท่ีระดับ 1: 1.7  6.50 1.042 5 8 .000* 
ท่ีระดับ 1: 2 7.40 1.221 5 9  
ท่ีระดับ 1: 2.2 7.60 .675 7 9  
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ตารางผนวกท่ี ง6  (ตอ) 
 
หอมมะลิ Mean SD Min Max Sig. 
กล่ินหอม      
ท่ีระดับ 1: 1.7  6.50 1.526 4 8 .887 
ท่ีระดับ 1: 2 6.60 1.133 4 8  
ท่ีระดับ 1: 2.2 6.60 1.653 3 9  
กล่ินอับ      
ท่ีระดับ 1: 1.7  5.30 2.087 1 9 .000* 
ท่ีระดับ 1: 2 5.90 1.954 2 9  
ท่ีระดับ 1: 2.2 5.90 1.668 3 9  
รสหวาน      
ท่ีระดับ 1: 1.7  6.60 .932 5 8 .000* 
ท่ีระดับ 1: 2 6.90 1.242 5 9  
ท่ีระดับ 1: 2.2 7.20 1.095 5 9  
ความนุม      
ท่ีระดับ 1: 1.7  6.30 1.208 5 9 .000* 
ท่ีระดับ 1: 2 7.30 1.119 6 9  
ท่ีระดับ 1: 2.2 7.40 1.037 5 9  
การเกาะตัว      
ท่ีระดับ 1: 1.7  6.30 1.291 4 8 .902  
ท่ีระดับ 1: 2 6.50 .682 5 7  
ท่ีระดับ 1: 2.2 6.40 .932 5 8  
ควาวมชอบรวม      
ท่ีระดับ 1: 1.7  6.60 .932 5 8 .000* 
ท่ีระดับ 1: 2 7.70 .915 6 9  
ท่ีระดับ 1: 2.2 7.80 .997 6 9  
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ตารางผนวกท่ี ง7  การวิเคราะหทางสถิติคาทางการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขาวพันธุหอม
มะลิแดงท่ีหุงดวยอัตราสวนขาวตอน้ําท่ีระดับตางๆ  

 
 Mean SD Min Max Sig. 
สี      
ท่ีระดับ 1: 1.7  7.33 1.446 5 9 .751 
ท่ีระดับ 1: 2 7.37 1.351 5 9  
ท่ีระดับ 1: 2.2 7.30 1.291 5 9  
กล่ินหอม      
ท่ีระดับ 1: 1.7  5.97 1.189 3 7 .775 
ท่ีระดับ 1: 2 5.97 .964 4 7  
ท่ีระดับ 1: 2.2 6.07 .980 3 7  
กล่ินอับ      
ท่ีระดับ 1: 1.7  5.47 1.332 2 7 .424 
ท่ีระดับ 1: 2 5.50 1.280 3 8  
ท่ีระดับ 1: 2.2 5.23 1.165 2 7  
รสหวาน      
ท่ีระดับ 1: 1.7  5.93 1.285 4 8 .234 
ท่ีระดับ 1: 2 6.43 1.223 4 8  
ท่ีระดับ 1: 2.2 6.33 1.398 4 8  
ความนุม      
ท่ีระดับ 1: 1.7  5.97 1.189 4 8 .012* 
ท่ีระดับ 1: 2 6.40 1.163 4 8  
ท่ีระดับ 1: 2.2 6.67 1.269 4 9  
การเกาะตัว      
ท่ีระดับ 1: 1.7  6.53 1.383 4 9 .989 
ท่ีระดับ 1: 2 6.47 1.252 4 8  
ท่ีระดับ 1: 2.2 6.50 1.253 4 9  
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ตารางผนวกท่ี ง7  (ตอ) 
 

 Mean SD Min Max Sig. 
ควาวมชอบรวม      
ท่ีระดับ 1: 1.7  6.37 1.474 4 9 .079 
ท่ีระดับ 1: 2 6.80 1.270 4 9  
ท่ีระดับ 1: 2.2 6.73 1.363 4 9  
คะแนนเฉล่ีย      
ท่ีระดับ 1: 1.7  6.22 1.00898 4.14 7.57 .118 
ท่ีระดับ 1: 2 6.42 .83294 4.71 7.57  
ท่ีระดับ 1: 2.2 6.40 .86131 4.14 7.86  

 
ตารางผนวกท่ี ง8  การวิเคราะหทางสถิติคาทางการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขาวพันธุหอม

มะลิงอกท่ีหุงดวยอัตราสวนขาวตอน้ําท่ีระดับตางๆ  
 

 Mean SD Min Max Sig. 
สี      
ท่ีระดับ 1: 1.7  7.03 1.159 5 9 .448 
ท่ีระดับ 1: 2 7.27 1.202 6 9  
ท่ีระดับ 1: 2.2 6.83 1.315 5 9  
กล่ินหอม      
ท่ีระดับ 1: 1.7  6.13 1.008 4 8 .090 
ท่ีระดับ 1: 2 6.57 1.040 5 8  
ท่ีระดับ 1: 2.2 6.57 1.251 5 8  
กล่ินอับ      
ท่ีระดับ 1: 1.7  6.23 .898 5 8 .500 
ท่ีระดับ 1: 2 6.07 1.230 4 8  
ท่ีระดับ 1: 2.2 6.37 1.351 4 8  
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ตารางผนวกท่ี ง8  (ตอ)  
 

 Mean SD Min Max Sig. 
รสหวาน      
ท่ีระดับ 1: 1.7  5.87 1.795 1 9 .213 
ท่ีระดับ 1: 2 6.27 1.780 1 8  
ท่ีระดับ 1: 2.2 5.93 1.701 1 9  
ความนุม      
ท่ีระดับ 1: 1.7  5.63 1.426 3 8 .002* 
ท่ีระดับ 1: 2 6.80 1.243 4 9  
ท่ีระดับ 1: 2.2 7.13 1.167 5 9  
การเกาะตัว      
ท่ีระดับ 1: 1.7  6.60 1.476 4 9 .275 
ท่ีระดับ 1: 2 6.43 1.040 5 8  
ท่ีระดับ 1: 2.2 6.40 .932 4 8  
ควาวมชอบรวม      
ท่ีระดับ 1: 1.7  6.17 .986 5 8 .000* 
ท่ีระดับ 1: 2 7.23 .935 6 9  
ท่ีระดับ 1: 2.2 7.07 1.258 4 9  
คะแนนเฉล่ีย      
ท่ีระดับ 1: 1.7  6.23 .85513 4.86 7.71 .099 
ท่ีระดับ 1: 2 6.66 .79705 5.29 8.14  
ท่ีระดับ 1: 2.2 6.61 .85644 4.86 8.43  
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ตารางผนวกท่ี ง9  การวิเคราะหทางสถิติคาทางการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขาวพันธุหอม
มะลิงอกอบท่ีหุงดวยอัตราสวนขาวตอน้ําท่ีระดับตางๆ  

 
 Mean SD Min Max Sig. 
สี      
ท่ีระดับ 1: 1.7  7.03 1.159 5 9 .913 
ท่ีระดับ 1: 2 6.90 1.125 5 8  
ท่ีระดับ 1: 2.2 7.13 1.137 5 9  
กล่ินหอม      
ท่ีระดับ 1: 1.7  6.13 1.008 4 8 .356 
ท่ีระดับ 1: 2 6.53 1.502 3 9  
ท่ีระดับ 1: 2.2 6.23 1.104 4 8  
กล่ินอับ      
ท่ีระดับ 1: 1.7  6.23 .898 5 8 .001* 
ท่ีระดับ 1: 2 5.90 1.242 3 8  
ท่ีระดับ 1: 2.2 5.53 1.252 3 8  
รสหวาน      
ท่ีระดับ 1: 1.7  5.87 1.795 1 9 .807 
ท่ีระดับ 1: 2 5.73 1.911 1 8  
ท่ีระดับ 1: 2.2 5.73 2.243 1 9  
ความนุม      
ท่ีระดับ 1: 1.7  5.63 1.426 3 8 .039* 
ท่ีระดับ 1: 2 6.60 1.429 3 9  
ท่ีระดับ 1: 2.2 6.67 1.295 4 9  
การเกาะตัว      
ท่ีระดับ 1: 1.7  6.30 1.317 4 9 .492 
ท่ีระดับ 1: 2 6.53 1.697 3 9  
ท่ีระดับ 1: 2.2 6.30 1.393 4 9  
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ตารางผนวกท่ี ง9  (ตอ) 
 
ควาวมชอบรวม      
ท่ีระดับ 1: 1.7  6.03 .765 5 8 .185 
ท่ีระดับ 1: 2 6.73 1.311 4 9  
ท่ีระดับ 1: 2.2 6.60 1.453 4 9  
คะแนนเฉล่ีย      
ท่ีระดับ 1: 1.7  6.1763 .79499 4.86 7.71 .836 
ท่ีระดับ 1: 2 6.4193 1.08672 4.29 8.00  
ท่ีระดับ 1: 2.2 6.3143 1.08239 4.57 8.29  

 
ตารางผนวกท่ี ง10  การวิเคราะหทางสถิติคาทางการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขาวพันธุหอม  

  มะลิ ขาวกลองพันธุหอมมะลิงอก และขาวกลองพันธุหอมมะลิงอกท่ีผาน 
                                การอบ  
 
 Mean SD Min Max Sig. 
สี      
ขาวกลอง  6.60 1.499 3 8 .049* 
ขาวกลองหอมมะลิงอก 6.73 1.363 3 9  
ขาวกลองหอมมะลิงอกอบ 5.90 1.517 3 9  
กล่ินหอม      
ขาวกลอง  6.60 1.499 3 8 .005* 
ขาวกลองหอมมะลิงอก 6.73 1.363 3 9  
ขาวกลองหอมมะลิงอกอบ 5.90 1.517 3 9  
กล่ินอับ      
ขาวกลอง  5.93 1.929 2 9 .201 
ขาวกลองหอมมะลิงอก 6.10 1.423 2 8  
ขาวกลองหอมมะลิงอกอบ 5.63 1.847 2 9  
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ตารางผนวกท่ี ง10  (ตอ)  
 
 Mean SD Min Max Sig. 
รสหวาน      
ขาวกลอง  6.07 2.016 1 9 .053 
ขาวกลองหอมมะลิงอก 6.20 2.203 1 9  
ขาวกลองหอมมะลิงอกอบ 5.60 1.976 1 8  
ความนุม      
ขาวกลอง  5.83 1.147 4 8 .046* 
ขาวกลองหอมมะลิงอก 6.77 1.501 3 9  
ขาวกลองหอมมะลิงอกอบ 6.70 1.685 4 9  
การเกาะตัว      
ขาวกลอง  7.03 1.586 3 9 .000* 
ขาวกลองหอมมะลิงอก 6.33 1.470 4 9  
ขาวกลองหอมมะลิงอกอบ 5.40 1.610 2 8  
ควาวมชอบรวม      
ขาวกลอง  6.30 .915 5 8 .000* 
ขาวกลองหอมมะลิงอก 7.40 1.102 5 9  
ขาวกลองหอมมะลิงอกอบ 6.27 1.639 4 9  
คะแนนเฉล่ีย      
ขาวกลอง  6.31 1.11834 4.00 8.14 .016* 
ขาวกลองหอมมะลิงอก 6.66 1.07684 4.29 8.43  
ขาวกลองหอมมะลิงอกอบ 5.98 1.18862 4.14 8.29  
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ตารางผนวกท่ี ง11  การวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของขาวกลองหุงสุกท้ัง 5 พันธุ 
 

soure SS df MS F Sig. 
Moisture      
Rice’s varieties 55.615 4 13.904 8.484 .003* 
Error 16.388 10 1.639   
Total 49650.804 15    
carbohydrate      
Rice’s varieties 36.605 4 9.151 6.343 .008* 
Error 14.428 10 1.443   
Total 17873.491 15    
Protein      
Rice’s varieties .518 4 .130 161.925 .000* 
Error .008 10 .001   
Total 180.516 15    
Lipid      
Rice’s varieties 5.076 4 1.269 24.791 .000* 
Error .512 10 .051   
Total 89.408 15    
Fiber      
Rice’s varieties .655 4 .164 67.154 .000* 
Error .024 10 .002   
Total 22.921 15    
Ash      
Rice’s varieties .065 4 .016 4.460 .025* 
Error .037 10 .004   
Total 14.903 15    
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ตารางผนวกท่ี ง11  (ตอ) 
 
soure SS df MS F Sig. 
Rice’s varieties .002 4 .000 3.900 .037* 
Error .001 10 .000   
Total .198 15    
Niacin      
Rice’s varieties 2.499 4 .625 600.779 .000* 
Error .010 10 .001   
Total 114.467 15    
Calcium      
Rice’s varieties 7.697 4 1.924 990.479 .000* 
Error .019 10 .002   
Total 342.223 15    
Iron      
Rice’s varieties .157 4 .039 20.319 .000* 
Error .019 10 .002   
Total 3.858 15    
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ตารางผนวกท่ี ง12  คะแนนความชอบเฉล่ียของขาวกลองหุงสุกท่ีหุงดวยน้าํระดับตางๆ 
 

คะแนนความชอบเฉล่ียของขาวกลองหุงสุก 
ท่ีหุงดวยอัตราสวนขาวตอน้าํระดับตางๆ พันธุขาว 

1:1.7 1:2 1:2.2 

p-value 

หอมมะลิ 6.30 6.90 6.99 .000 
มันปู  5.67 6.09 6.48 .001 
สังขหยด 6.00 6.31 6.48 .000 
หอมมะลิแดง 6.22 6.42 6.40 .118 
หอมนิล 7.00 7.27 7.14 .034 
หอมมะลิงอก 6.42 6.52 6.68 .800 
หอมมะลิงอ
กอบ 

6.57 6.36 5.98 0.139 

 
ตารางผนวกท่ี ง13 เปรียบเทียบความตางของคาเฉล่ียคะแนนความชอบระหวางระดับน้ําท่ีใชในการ

หุงขาวแตละระดับ 
 

พันธุขาว ระดับน้ําท่ีเปรียบเทียบความแตกตาง p-value 

หอมมะลิ 1:1.7 กับ 1:2 .004* 
 1:2 กับ 1:2.2 .789 
 1:2.2 กับ 1:1.7 .011* 

มันป ู 1:1.7 กับ 1:2 .092 
 1:2 กับ 1:2.2 .179 
 1:2.2 กับ 1:1.7 .015* 

สังขหยด 1:1.7 กับ 1:2 .108 
 1:2 กับ 1:2.2 .315 
 1:2.2 กับ 1:1.7 .123 

หอมมะลิแดง 1:1.7 กับ 1:2 .553 
 1:2 กับ 1:2.2 .988 
 1:2.2 กับ 1:1.7 .640 
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ตารางผนวกท่ี ง13  (ตอ) 
 

  

พันธุขาว ระดับน้ําท่ีเปรียบเทียบความแตกตาง p-value 

หอมนิล 1:1.7 กับ 1:2 .280 
 1:2 กับ 1:2.2 .946 
 1:2.2 กับ 1:1.7 .594 

หอมมะลิงอก 1:1.7 กับ 1:2 .048* 
 1:2 กับ 1:2.2 .911 
 1:2.2 กับ 1:1.7 .084 

หอมมะลิงอกอบ 1:1.7 กับ 1:2 .173 
 1:2 กับ 1:2.2 .514 
 1:2.2 กับ 1:1.7 .700 

 
ตารางผนวกท่ี ง14  การเปรียบเทียบคุณคาทางโภชนาการของขาวกลองกอนและหลังหุงสุก 

(น้ําหนักแหง) 
 

พันธุขาว 
มันป ู สังขหยด หอมนิล หอมมะลิ หอมมะลิ

แดง 
สารอาหาร 

x  p x  p x  p x  p x  p 
ดิบ 86.81 85.87 85.52 86.32 84.36 .002คารโบ   

ไฮเดรต สุก 80.69 

0.007 

82.92 

0.000 

79.19 

0.008 

80.76 

0.007 
 81.91  

ดิบ 8.76 9.38 8.27 8.26 9.09 .010โปรตีน 

สุก 8.49 

0.398 

8.56 

0.022 

7.56 

0.033 

8.29 

0.007 
 7.90  

ดิบ 2.48 2.55 3.60 2.66 3.94 .003ไขมัน 

สุก 5.26 

0.002 

3.52 

0.127 

7.65 

0.001 

5.53 

0.005 
 5.72  

ดิบ 0.60 0.38 0.73 0.84 0.74 .001ใยอาหาร 

สุก 3.23 

0.005 

2.33 

0.002 

3.50 

0.014 

2.98 

0.005 
 2.30  

ดิบ 1.35 1.82 1.87 1.92 1.87 .007เถา 

สุก 2.33 

0.023 

2.68 

0.189 

2.09 

0.327 

2.45 

0.152 
 2.17  
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ตารางผนวกท่ี ง14  (ตอ) 
 

พันธุขาว 
สารอาหาร มันป ู สังขหยด หอมนิล หอมมะลิ หอมมะลิ

แดง 

ดิบ 0.23 0.25 0.38 0.35 0.23 .635 วิตามินบี 1

สุก 0.25 

0.18 

0.28 

0.348 
 0.31 

0.035 

0.28 

0.017 
 0.22  

ไนอะซิน ดิบ 6.56 0.619 5.50 0.349 6.99 0.718 6.61 0.027 6.28 .198 

 สุก 6.37  4.93  7.08  7.17  6.51  

ดิบ 8.12 9.82 12.40 8.41 8.83 .001 แคลเซียม 

สุก 11.25 

0.019 

9.58 

0.538 
 13.40 

0.229 
 9.39 

0.009 
 11.86  

ดิบ 0.90 1.04 1.64 1.14 1.05 .232 เหล็ก 

สุก 1.40 

0.012 

1.01 

0.548 
 1.44 

0.261 
 0.84 

0.025 
 1.13  

ดิบ 404.59 403.93 407.59 402.3 409.24 .024 พลังงาน 

สุก 404.05 

0.78 
 397.56 

0.195 
 415.87 

0.048 
 405.94 

0.003 

410.76  

  
ตารางผนวกท่ี ง15  การเปรียบคุณคาทางโภชนาการระหวางขาวกลองหอมมะลิงอกหุงสุกกับขาว

กลองหอมมะลิงอกท่ีผานการอบแลวนํามาหุงสุก 
 

ประเภทของขาวกลองหอมมะลิงอก 

ขาวกลองหอมมะลิงอกหุง
สุก 

ขาวกลองหอมมะลิงอ
กอบหุงสุก 

คุณคาทาง
โภชนาการ 

x  S.D. x  S.D. 

t p 

moisture 60.3333 .93778 57.3667 1.28064 3.237 .032*
carb 33.1533 .87843 36.4100 1.31503 -3.567 .023*
protein 3.1833 .04163 3.2900 .05568 -2.657 .057as

lipid 1.1100 .03606 1.0667 .04509 1.300 .263 as

fiber .6533 .05508 .6433 .05033 .232 .828 as
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ตารางผนวกท่ี ง15  (ตอ) 
 

ประเภทของขาวกลองหอมมะลิงอก 

ขาวกลองหอมมะลิงอกหุง
สุก 

ขาวกลองหอมมะลิงอ
กอบหุงสุก 

คุณคาทาง
โภชนาการ 

x  S.D. x  S.D. 

t p 

ash 1.5667 .07095 1.2233 .06658 6.112 .004*
vitb1 .0867 .00416 .1100 .01000 -3.731 .020*
vitb2 .0330 .00200 .0330 .00200 -4.648 .010*
niacin 2.1967 .05508 2.4833 .03512 -7.601 .002*
iron .2467 .03215 .3499 .05000 -3.009 .040*
gaba 5.7917 .06602 8.9523 .05016 -66.026 .000*
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