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การวิเคราะห์ปริมาณแอมิโลส ด๎วยวิธี AACC (1999) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การวิเคราะห์ปริมาณแอมิโลส ด้วยวิธี AACC (1999) 
 

การเตรียมสารละลาย 
 
 1. สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ ความเข๎มข๎น 2 นอร์มัล 
   ชั่งโซเดียมไฮดรอกไซด์ จ านวน 80 กรัม ละลายในน้ ากลั่น จ านวน 800 มิลลิลิตร ใน
ขวดแก๎วปริมาตรขนาด 1,000 มิลลิลิตร ต้ังทิ้งไว๎ให๎เย็นแล๎วปรับปริมาตรด๎วยน้ ากลั่นให๎เป็น 1,000 
มิลลิลิตร 
 2. สารละลายกรดแกลเซียลอะซิติกเข๎มข๎น 1 นอร์มัล 
  ละลายกรดแกลเซียลอะซิติก ปริมาตร 60 มิลลิลิตร ในน้ ากลั่น จ านวน 800 มิลลิลิตร 
ในขวดแก๎วปริมาตรขนาดความจุ 1,000 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรด๎วยน้ ากลั่นให๎เป็น 1,000 
มิลลิลิตร 
 3. สารละลายไอโอดีน 
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  ชั่งไอโอดีน จ านวน 0.2000 กรัม และโพแทสเซียมไอโอไดด์ จ านวน 2.000 กรัม 
ละลายในน้ ากลั่น จ านวน 80 มิลลิลิตร ในขวดแก๎วปริมาตรสีชาขนาด 100 มิลลิลิตร ทิ้งไว๎นาน 24 
ชั่วโมง หรือจนไอโอดีนละลายหมด ปรับปริมาตรด๎วยน้ ากลั่นให๎เป็น 100 มิลลิลิตร 
 
วิธีวิเคราะห์ 
  
 1. ชั่งแป้งข๎าวกล๎องที่สกัดไขมันแล๎ว จ านวน 150 มิลลิกรัม ใสํในขวดแก๎วปริมาตร ขนาด 
100 มิลลิลิตร เติมเอทิลแอลกอฮอล์ 95% ปริมาตร 1 มิลลิลิตร เขยําเบา ๆ  
 2. ปิเปตสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ความเข๎มข๎น 2 นอร์มัล จ านวน 9 มิลลิลิตร ปั่น
กวนตัวอยํางด๎วยเครื่องปั่นกวนระบบแมํเหล็ก นาน 10 นาที ให๎เป็นน้ าแป้ง แล๎วน าไปต๎มในน้ า
เดือด นาน 10 นาที เติมน้ ากลั่นให๎ได๎ปริมาตร 100 มิลลิลิตร ต้ังทิ้งไว๎ที่อุณหภูมิห๎องเป็นเวลา 24 
ชั่วโมง 
 3. ปิเปตสารละลายแป้ง ปริมาตร 5 มิลลิลิตร ลงในขวดแก๎วขนาด 100 มิลลิลิตรชุดใหมํ 
เติมน้ ากลั่น จ านวน 50 มิลลิลิตร ปิเปตกรดอะซิติกความเข๎มข๎น 1 นอร์มัล จ านวน 1 มิลลิลิตร 
แล๎วปิเปตสารละลายไอโอดีน จ านวน 2 มิลลิลิตร เติมน้ ากลั่นให๎ได๎ปริมาตร 100 มิลลิลิตร เขยํา
และตั้งทิ้งไว๎ นาน 10 นาที  
 4. วัดความเข๎มของสีของสารละลายด๎วยเครื่องสเปคโตรสโคปีที่ความยาวคลื่น 620 นา
โนเมตร โดยอํานคําเป็นแอบซอร์แบนซ์ (Absorbance) หลังปรับเครื่องสเปคโตรสโคปีด๎วยแบลงค์ 
(Blank) ให๎ได๎คําแอบซอร์แบนซ์เทํากับ 0 (ศูนย)์ 
 4. ส าหรับการท าแบลงค์ให๎ท าเชํนเดียวกับวิธีดังกลําวข๎างต๎น แตํไมํใสํตัวอยําง โดยเติม
สารละลายกรดแกลเซียลอะซิติก ปริมาตร 2 มิลลิลิตร และสารละลายไอโอดีนปริมาตร 2 มิลลิลิตร 
ปรับปริมาตรด๎วยน้ ากลั่นให๎เป็น 100 มิลลิลิตร และน าไปวัดความเข๎มของสีด๎วยเครื่องวัดการ
ดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 620 นาโนเมตร เชํนเดียวกัน  
 5. การท ากราฟมาตรฐาน ในการทดลองนี้จะใช๎สารละลายผสมระหวํางโพเทโทแอมิโล
สมาตรฐานกับแอมิโลเพคตินในอัตราสํวนแตกตํางกัน (แสดงดังตารางภาคผนวกที่ 1) จากนั้นน า
สารละลายผสมมาท าการทดลองเชํนเดียวกับการเตรียมสารละลายตัวอยํางและวัดคําการดูดกลืน
แสง จากนั้นน าคําการดูดกลืนแสงของสารละลายผสมมาสร๎างกราฟมาตรฐานกับคําปริมาณแอ
มิโลส (0, 10, 20, 25 และ 30%) แสดงดังภาพภาคผนวกที่ 1 จากนั้นจึงน าคําแอบซอร์แบนซ์ของ
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แตํละตัวอยํางมาเทียบกับกราฟมาตรฐาน แล๎วค านวณหาคําปริมาณแอมิโลสตามสูตรของ Phil 
Williams (Personal contact)  
 
  AACWBR (%) = AACFL x (100 – MCWBR) 
       100 – MCFL 
 
เมื่อ AACWBR  คือ ปริมาณแอมิโลสของข๎าวกล๎องเต็มเมล็ด (%) 
 AACFL  คือ ปริมาณแอมิโลสของแป้งข๎าว (%) 
 MCWBR  คือ ปริมาณความชื้นของข๎าวกล๎องเต็มเมล็ด (%) 
 MCFL  คือ ปริมาณความชื้นของแป้งข๎าว (%)  

 
 
 
 
 
 
 

ตารางภาคผนวกที่ 1 อัตราสํวนความเข๎มข๎นของแอมิโลสและแอมิโลเพกติน   

ปริมาณแอมิโลส  

(%, มาตรฐานแห๎ง) 

อัตราสํวนของสารละลายผสม 

แอมิโลส 

(1 มก./มล.) 

แอมิโลเพกติน 

(1 มก./มล.) 

0.09 N NaOH 

0 0.0 7.0 3 

10 1.0 6.0 3 

20 2.0 5.0 3 

25 2.5 4.5 3 

30 3.0 4.0 3 
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ภาพผนวกที่ 1 กราฟความเข๎มข๎นของแอมิโลสมาตรฐาน 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

y = 0.022x + 0.028 
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ภาคผนวก  ข 
การวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน ด๎วยวิธี AACC (2000a) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน ด้วยวิธี AACC (2000a) 
 

1. ชั่งสาร Ethylenediaminetetraacetic acid (EDTA) จ านวน 100 มิลลิกรัม น ามา 
อบแห๎งในต๎ูอบลมร๎อนท่ีอุณหภูมิ 100oC นาน 24 ชั่วโมง และน ามาท าให๎เย็นในเดสิคเคเตอร์  
 2. ท าการแคลิเบรทเครื่องวิเคราะห์ไนโตรเจนทั้งหมดด๎วยแบลงค์ จ านวน 8 ครั้ง จากนั้น
น า EDTA ซึ่งเป็นสารมาตรฐานที่ทราบปริมาณคาร์บอน (Carbon) และไนโตรเจน (Nitrogen) ท่ี
แนํนอนมาท าการแคลิเบรทเครื่องกํอนท าการวิเคราะห์ตัวอยํางแป้งข๎าวกล๎อง 
 3. ชั่งน้ าหนักแป้งข๎าวกล๎อง จ านวน 250 มิลลิกรัม ใสํในแผํนดีบุกบาง (Tin foil) หํอเป็น
แคปซูลเล็ก ๆ และน าไปใสํในเครื่องสุํมตัวอยํางอัตโนมัติ (Autosampler) จากนั้นแคปซูลของ
ตัวอยํางข๎างต๎นจะถูกน าไปหยํอนลงในหลอดเผาไหม๎ (combaotion tube) ที่ท าจากควอทซ์หรือ
เหล็กกล๎าซึ่งให๎อุณหภูมิสูงถึง 1,020oC. ภายใต๎บรรยากาศแก๏สฮีเลียมซึ่งไหลผํานตลอดเวลา 
จากนั้นจึงน าแก๏สออกซิเจนผํานเข๎ามา ซึ่งจะท าปฏิกิริยากับดีบุกได๎ SnO2 พร๎อมกับคายความร๎อน
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ออกมาท าให๎อุณหภูมิสูงถึง 1,800oC  ซึ่งชํวยให๎การเผาไหม๎สมบูรณ์ขึ้น คาร์บอนจะถูกเปลี่ยนไป
เป็น CO2  และไนโตรเจนถูกเปลี่ยนไปเป็น N2  และออกไซด์อ่ืน ๆ ของไนโตรเจน ซึ่งจะให๎ผลิตผล
เป็นแก๏สผสม N2, NOx, H2O, O2 และ CO2 ซึ่งจะถูกพาโดยแก๏สฮีเลียมไหลผํานหลอดที่มี
ลวดทองแดงตัดเป็นชิ้นเล็ก ๆ บรรจุอยูํ ซึ่งมีอุณหภูมิประมาณ 650oC จะท าให๎ NOx เปลี่ยนไปเป็น 
N2 และเกิด CuO ขึ้น จากนั้นจะผํานไปยังคอลัมน์ที่บรรจุด๎วยไยลวดเงิน (silver wool) ซึ่งใช๎จับ
แก๏สของธาตุซัลเฟอร์และเฮไลด์ตําง ๆ และแยก CO2  และ N2 โดยใช๎ chromatographic column 
(Porapak QS) โดยจะให๎  N2 ถูกพาออกมากํอน CO2 ซึ่งจะตรวจวัดได๎โดย thermal  conductivity 
detector (TCD)  
 4. ท าการตรวจสอบความแมํนย าของเครื่องด๎วยสารมาตรฐาน EDTA หลังจากวิเคราะห์
หาปริมาณไนโตรเจนทั้งหมดของแป้งข๎าวกล๎อง ทุก ๆ 20 ตัวอยําง 
 5. การค านวณหาปริมาณไนโตรเจนทั้งหมด จะท าได๎โดยเทียบกับการวิเคราะห์สาร
มาตรฐานท่ีทราบปริมาณคาร์บอนและไนโตรเจนที่แนํนอน 
 6. การค านวณหาปริมาณโปรตีนท าได๎โดยน าคําปริมาณไนโตรเจนทั้งหมดที่ได๎จากการ
วิเคราะห์มาคูณด๎วยคําแฟกเตอร์ 5.95  
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ภาคผนวก  ค 

การวิเคราะห์คําความคงตัวของเจล ตามวิธีของ Cagampang, Perez & Juliano (1973) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การวิเคราะห์ค่าความคงตัวของเจล 
 
วิธีการวิเคราะห์ 
 

1. ชั่งแป้งข๎าวกล๎อง จ านวน 100  1 มิลลิกรัม ใสํในหลอดทดลองขนาด 100 มิลลิลิตร  
2. ปิเปตเอทานอล 95% ที่มีสํวนผสมของสารบรอมไทมอลบลู 0.025% จ านวน 0.2  

มิลลิลิตร ผสมให๎เข๎ากันด๎วยเครื่องกวนเขยํา ปิดหลอดทดลองด๎วยลูกแก๎ว 
 3. น าหลอดทดลองดังกลําวไปต๎มในน้ าเดือด นาน 8 นาที และน าไปท าให๎เย็นในน้ าแข็ง 
นาน 20 นาท ี
 4. จากนั้นน าหลอดทดลองไปวางบนกระดาษกราฟ นาน 1 ชั่วโมง เพื่อวัดอัตราการไหล
ของเจลแป้งในหลอดทดลอง (หนํวยเป็นมิลลิเมตร) เปรียบเทียบลักษณะเจลมาตรฐาน 3 แบบ คือ 
เจลนุํม (ความยาวของเจลแป้ง 61-100 มิลลิเมตร) เจลนุํมปานกลาง (ความยาวเจลแป้ง 41-60 
มิลลิเมตร) และเจลแข็ง (ความยาวของเจลแป้ง 26-40 มิลลิเมตร) แสดงดังภาพผนวกที่ 2 
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(ก)                             (ข)                           (ค) 
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ภาพภาคผนวกที่ 2 ความคงตัวของเจลแป้งข๎าว (ก) เจลแข็ง (ข) เจลนุํมปานกลาง และ  
       (ค) เจลนุํม 
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ภาคผนวก  ง 
การวิเคราะห์คําการสลายเมล็ดข๎าวในดําง ตามวิธีของ Little, Hilder & Dawan (1958) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การวิเคราะห์ค่าการสลายเมล็ดข้าวในด่าง 
 
การเตรียมสารละลาย 
 
 1. การเตรียมสารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ ท าได๎ 2 วิธี คือ 
  1.1 เตรียม Working solution โดยตรง ชั่งโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ 19.54 กรัม 
ละลายในน้ ากลั่นที่ผํานการต๎มให๎เดือดแล๎วปิดฝาทิ้งไว๎ให๎เย็น เติมน้ ากลั่นเพื่อปรับปริมาตรให๎เป็น 
1,000 มิลลิลิตร 
  1.2 เตรียม Working solution จาก Stock solution 
   1.2.1 ชั่งโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ 588.2 กรัม ละลายในน้ ากลั่นที่ผํานการ
ต๎มให๎เดือด แล๎วปิดฝาทิ้งไว๎ให๎เย็น เติมน้ ากลั่นเพื่อปรับปริมาตรให๎เป็น 1,000 มิลลิลิตร เก็บไว๎เป็น 
Stock solution ส าหรับเจือจางตํอไป 
   1.2.2 น า Stock solution จาก 1.2.1 ปริมาตร 33 มิลลิลิตร มาเจือจางด๎วย
น้ ากลั่นให๎ได๎ปริมาตร 1,000 มิลลิลิตร ส าหรับใช๎เป็น Working solution 
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 2. การหาความเข๎มข๎นของสารละลาย Working solution 
  2.1 อบสารโพแทสเซียมไฮโดรเจนพทาเลทที่อุณหภูมิ 130oC เป็นเวลา 1 ชั่วโมง 
แล๎วทิ้งให๎เย็นในเดสิคเคเตอร์ 
  2.2 ชั่งสารโพแทสเซียมไฮโดรเจนพทาเลท จ านวน 0.5000 กรัม โดยอํานให๎ได๎
น้ าหนักที่แท๎จริง 
  2.3 ละลายโพแทสเซียมไฮโดรเจนพทาเลทในน้ ากลั่นปริมาตร 50 มิลลิลิตร หยด
สารละลายฟีนอล์ฟธาลีนเข๎มข๎น 1% ลงไป 3 หยด ไทเทรตกับสารละลาย Working solution จน
สารละลายเปลี่ยนจากไมํมีสีเป็นสีชมพู บันทึกปริมาตรของ Working solution ที่ใช๎ไปเป็นมิลลิลิตร 
  2.4 ท าแบลงค์ตามวิธีการเดียวกับข๎อ 2.3 โดยไมํใช๎สารโพแทสเซียมไฮโดรเจนพทา
เลท 
  2.5 ค านวณหาความเข๎มข๎นของ Working solution ดังนี้ 
 
  โพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ (%)      =      P          x      56.109      x   100 
       204.23             V – B 
 
 
เมื่อ V = ปริมาตรของ Working solution ที่ใช๎ในการไทเทรตกับโพแทสเซียมไฮโดรเจน 
   พทาเลท (มิลลิลิตร) 
 B = ปริมาตรของ Working solution ที่ใช๎ในการไทเทรตกับแบลงค์ (มิลลิลิตร) 
 P = น้ าหนักของสารโพแทสเซียมไฮโดรพทาเลท (กรัม) 
 
วิธีการวิเคราะห์ 
  
 1. สุํมเมล็ดข๎าวกล๎องเต็มเมล็ด จ านวน 100 เมล็ด แบํงใสํจานเพาะเชื้อ (Petri dish) 
จ านวน 4 จาน ๆ ละ 25 เมล็ด แล๎ววางบนพื้นราบสีด า 
 2. เติมสารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ลงในจานเพาะเชื้อประมาณจานละ 100 
มิลลิลิตร ให๎เมล็ดข๎าวทุกเมล็ดจมอยํูในสารละลาย และให๎แตํละเมล็ดอยูํหํางกันพอสมควรแล๎วปิด
ฝาทิ้งไว๎ให๎อยูํกับที่ท่ีอุณหภูมิห๎อง โดยไมํขยับจานเพาะเชื้อเป็นเวลา 23 ชั่วโมง 



97 

 

 3. ตรวจเมล็ดข๎าวโดยพิจารณาระดับการสลายของเมล็ดข๎าวในสารละลายดํางแตํละ
เมล็ดตามลักษณะการสลาย ดังตารางภาคผนวกที่ 2 
 4. การวินิจฉัย เมล็ดข๎าวที่มีระดับการสลายต้ังแตํระดับ 1 ถึงระดับ 5 เป็นเมล็ดข๎าวที่
ไมํใชํข๎าวหอมมะลิไทย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ตารางภาคผนวกที่ 2 ระดับการสลายของเมล็ดข๎าวในสารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ 1.7% 
ระดับ การสลายของเมล็ดข๎าว ลักษณะการสลายของเมล็ดข๎าว อุณหภูมิการเกิดเจลาติไนเซชัน 

1 

 

ลักษณะของเมล็ดข๎าวไมํเปลี่ยนแปลง สูง 

2 

 

เมล็ดข๎าวพองตัว สูง 
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3 

 

เมล็ดข๎าวพองตัวและมีแป้งกระจายออกมา

บางสํวนของเมล็ดข๎าว 

สูง 

4 

 

เมล็ดข๎าวพองตัวและมีแป้งกระจายออกมา

รอบเมล็ดข๎าวเป็นบริเวณกว๎าง 

ปานกลาง 

5 

 

ผิวของเมล็ดข๎าวปริทางขวางหรือทางยาว

และมีแป้งกระจายออกมารอบเมล็ดเป็น

บริเวณกว๎าง 

ปานกลาง 

6 

 

เมล็ดข๎าวสลายตัวตลอดทั้งเมล็ด มีลักษณะ

เป็นเมือกขุํนขาว 

ต่ า 

7 

 

เมล็ดข๎าวสลายตัวตลอดทั้งเมล็ดและมี

ลักษณะเป็นเมือกใส 

ต่ า 
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ภาคผนวก  จ 
การวิเคราะห์คุณสมบัติด๎านความหนืดของข๎าวด๎วยเครื่องวัดความหนืดอยํางรวดเร็ว ด๎วยวิธี 

AACC (2000b) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การวิเคราะห์คุณสมบัติด้านความหนืดของข้าวด้วยเครื่องวัดความหนืดอย่างรวดเร็ว 
 

วิธีการวิเคราะห์ 
 
 1. ชั่งน้ าหนักแป้งข๎าวกล๎อง จ านวน 3  0.01 กรัม ที่ความชื้น 14% (น้ าหนักเปียก) จาก
นั้นปิเปตน้ ากลั่น จ านวน 25  0.10 มิลลิลิตร ใสํลงในกระบอกอลูมิเนียมของเครื่อง  
 2. น าแป้งตัวอยํางที่ชั่งไว๎เทใสํกระบอกอลูมิเนียม กวนแป้งให๎ละลายเข๎ากับน้ า เมื่อ
เตรียมตัวอยํางเสร็จแล๎ว น ากระบอกอลูมิเนียมที่มีน้ าแป้งใสํใบกวนเข๎าที่เครื่อง RVA จากนั้นกด
กระบอกตัวอยํางน้ าแป้งลงในชํองรับของเครื่อง RVA เครื่องท างานอัตโนมัติโดยรักษาอุณหภูมิไว๎ที่ 
50oC แล๎วให๎ความร๎อนด๎วยอัตราประมาณ 12oC ตํอนาที จนได๎อุณหภูมิที่ 95oC ทิ้งให๎อยูํที่
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อุณหภูมินี้ประมาณ 2 นาที ให๎ความเย็นด๎วยอัตราประมาณ 12oC ตํอนาทีจนถึงอุณหภูมิที่ 50oC 
หรือต่ ากวํานี้ นาน 2 นาที ลักษณะกราฟ RVA ของน้ าแป้ง แสดงดังภาพภาคผนวกที่ 3 
 

 
 

ภาพภาคผนวกที่ 3 กราฟ RVA ที่ได๎จากการวิเคราะห์ความหนืดของน้ าแป้งของข๎าวกล๎อง 
 
   คําพารามิเตอร์ตําง ๆ ที่ปรากฏบนกราฟที่ได๎จากการวิเคราะห์ความหนืดของน้ า
แป้งด๎วยเครื่องวัดความหนืดอยํางรวดเร็ว มีรายละเอียดดังนี้ 
   อุณหภูมิแป้งสุก (Pasting temperature) คือ อุณหภูมิที่ความหนืดเพิ่มขึ้น 2 
RVU ใน 20 วินาที และท าให๎แป้งเริ่มพองตัวกลางเป็นเจล มีหนํวยเป็น oC 
   ความหนืดสูงสุด (Peak viscosity) คือ ความสามารถในการพองตัวของผลึก
แป้งในระหวํางต๎มที่ 95oC มีหนํวนเป็น RVU 
   ความหนืดต่ าสุด (Holding strength) คือ ความหนืดต่ าสุดระหวํางการท าเย็น มี
หนํวยเป็น RVU 
   การแตกตัวของแป้งสุก (Breakdown) คือ ผลตํางของความหนืดสูงสุดกับความ
หนืดต่ าสุด มีหนํวยเป็น RVU 
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   ความคงตัวของแป้งสุก (Setback or Consistency) คือ ผลตํางของความหนืด
สุดท๎ายกับความหนืดต่ าสุดมีหนํวยเป็น RVU ใช๎คาดคะเนการเปลี่ยนแปลงความแข็งของข๎าวสุก
เมื่อเย็นตัวลง 
   ความหนืดสุดท๎ายของแป้งสุก (Final viscosity) คือ ความสามารถในการพอง
ตัวของผลึกแป้งในระหวํางต๎มที่ 50oC มีหนํวยเป็น RVU ใช๎คาดคะเนการเปลี่ยนแปลงความพอง
ตัวของเมล็ดข๎าวเมื่อหุงสุก 
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ภาคผนวก  ฉ 
การวิเคราะห์ปริมาณความชื้น ด๎วยวิธี AACC (2000c) 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การวิเคราะห์ปริมาณความชื้น 
 

 1. อบถ๎วยอลูมิเนียมพร๎อมฝาในต๎ูอบลมร๎อนที่อุณหภูมิ 130oC นาน 1 ชั่วโมง ทิ้งให๎เย็น
ในเดสิคเคเตอร์ ชั่งน้ าหนักให๎ได๎น้ าหนักที่แนํนอน 
 2. จากนั้นชั่งตัวอยํางข๎าวกล๎องที่ผํานการบดอยํางหยาบด๎วยเครื่องบดเมล็ดข๎าว จ านวน  
5  กรัม ในถ๎วยอลูมิเนียม น าเข๎าต๎ูอบที่อุณหภูมิ 130oC  นาน 1  ชั่วโมง เมื่อครบก าหนดน ามาต้ัง
ทิ้งไว๎ให๎เย็นในเดซิกเคเตอร์ ชั่งน้ าหนัก และค านวณหาปริมาณความชื้นจากสูตร 
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    ความชื้น (%) =   
     

     
   100   

 
โดยที่   A  คือ  น้ าหนักถ๎วยอลูมิเนียมพร๎อมฝา 
          B  คือ  น้ าหนักถ๎วยอลูมิเนียมพร๎อมฝาและข๎าวบดกํอนอบ 
          C  คือ  น้ าหนักถ๎วยอลูมิเนียมพร๎อมฝาและข๎าวบดหลังอบ 
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ภาคผนวก  ช 
การสร๎างสมการท านายคุณสมบัติทางเคมีกายภาพของข๎าวกล๎องที่จ านวนคลื่นและวิธีการ

ปรับแตํงสเปคตรัมที่แตกตํางกัน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตารางภาคผนวกที่ 3  สรุปการสร๎างสมการท านายคุณสมบัติทางเคมีกายภาพของข๎าวกล๎องที่ 
จ านวนคลื่นและวิธีการปรับแตํงสเปคตรัมที่แตกตํางกัน 

Spectra preprocessing Wavenumbers 
(cm-1) 

PC Calibration Validation Bias RPD 

SEC R2cal SEP R2val 
ปริมาณโปรตีน         
Original 10,0004,000 15 0.97 0.95 1.73 0.89 -0.07 2.49 
MSC  13 0.95 0.98 1.51 0.89 -0.07 2.84 
SNV  12 1.14 0.94 1.79 0.88 -0.02 2.41 
Sav.Gol_2nd derv  8 1.27 0.92 2.35 0.74 0.10 1.83 
MSC + Sav.Gol_2nd derv  8 1.23 0.93 2.28 0.75 0.08 1.83 
SNV + Sav.Gol_2nd derv  8 1.26 0.92 2.37 0.74 0.08 1.82 
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ปริมาณแอมิโลส         
Original 10,0004,000 1 1.77 0.81 1.83 0.81 0.21 3.88 

MSC  4 1.28 0.90 1.48 0.87 0.30 2.62 
SNV  4 1.28 0.90 1.47 0.87 0.30 2.64 
Sav.Gol_2nd derv  5 1.10 0.93 1.69 0.83 0.26 2.30 
MSC + Sav.Gol_2nd derv  5 1.20 0.91 1.81 0.81 0.25 2.14 
SNV + Sav.Gol_2nd derv  5 1.20 0.91 1.81 0.81 0.25 2.14 
         
Original 8,6205,128 2 1.68 0.83 1.77 0.82 0.28 2.19 

MSC  7 1.16 0.92 1.51 0.88 0.22 2.57 
SNV  7 1.16 0.92 1.51 0.87 0.21 2.57 
Sav.Gol_2nd derv  5 1.18 0.92 1.71 0.83 0.34 2.27 
MSC + Sav.Gol_2nd derv  5 1.31 0.90 1.86 0.80 0.26 2.09 
SNV + Sav.Gol_2nd derv  5 1.31 0.90 1.86 0.80 0.26 2.09 
         
Original 7,1424,012 4 1.42 0.88 1.60 0.85 0.29 2.43 

MSC  4 1.42 0.88 1.60 0.85 0.29 2.43 
SNV  5 1.27 0.90 1.47 0.87 0.23 2.64 
Sav.Gol_2nd derv  3 1.62 0.84 1.82 0.81 0.38 2.13 
MSC + Sav.Gol_2nd derv  3 1.67 0.83 1.93 0.79 0.25 2.01 
SNV + Sav.Gol_2nd derv  3 1.65 0.84 1.91 0.79 0.25 2.03 
         
ค่าความคงตัวของเจล         
Original 10,0004,000 1 5.65 0.77 5.86 0.76 0.20 1.79 

MSC  4 5.03 0.82 5.67 0.78 0.26 1.85 
SNV  4 5.01 0.82 5.63 0.78 0.26 1.87 
Sav.Gol_2nd derv  3 5.66 0.77 6.64 0.69 0.21 1.58 
MSC + Sav.Gol_2nd derv  3 5.84 0.76 6.70 0.66 0.37 1.57 
SNV + Sav.Gol_2nd derv  3 5.84 0.76 6.71 0.66 0.37 1.67 
         

 
 
ตารางภาคผนวกที่ 3  (ตํอ) 

Spectra preprocessing Wavenumbers 
(cm-1) 

PC Calibration Validation Bias RPD 

SEC R2cal SEP R2val 
ค่ า ก า ร ส ล า ย เ ม ล็ ด ข้ า ว ใ น
สารละลายด่าง 

        

Original 10,0004,000 1 0.85 0.76 0.89 0.75 -0.05 2.00 

MSC  6 0.59 0.89 0.71 0.84 -0.04 2.52 
SNV  7 0.52 0.91 0.67 0.86 -0.03 2.69 
Sav.Gol_2nd derv  5 0.48 0.93 0.87 0.76 0.05 2.05 
MSC + Sav.Gol_2nd derv  6 0.35 0.96 0.90 0.75 0.05 1.99 
SNV + Sav.Gol_2nd derv  6 0.35 0.96 0.90 0.75 0.05 1.99 
         
ค่าความหนืดสูงสุด         
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Original 10,0004,000 3 135 0.70 154 0.62 -12.4 1.68 

MSC  4 117 0.77 137 0.73 -13.8 1.89 
SNV  5 115 0.78 137 0.71 -11.9 1.89 
Sav.Gol_2nd derv  7 25 0.98 142 0.70 -1.52 1.83 
MSC + Sav.Gol_2nd derv  5 68 0.92 145 0.72 -4.41 1.79 
SNV + Sav.Gol_2nd derv  4 106 0.81 147 0.68 -5.78 1.76 
         
ค่าการแตกตัวของแป้งสุก         
Original 10,0004,000 7 61 0.92 75 0.89 -9.51 2.71 

MSC  5 60 0.92 71 0.90 -7.15 2.87 
SNV  5 60 0.92 71 0.90 -7.15 2.87 
Sav.Gol_2nd derv  6 26 0.98 81 0.88 -9.31 2.51 
MSC + Sav.Gol_2nd derv  5 51 0.95 86 0.86 -7.79 2.37 
SNV + Sav.Gol_2nd derv  5 51 0.95 90 0.84 -7.83 2.26 
         
ค่าความคงตัวของแป้งสุก         
Original 10,0004,000 7 212 0.91 267 0.86 35.55 2.64 
MSC  4 219 0.91 245 0.88 33.47 2.88 
SNV  4 219 0.91 244 0.88 33.47 2.88 
Sav.Gol_2nd derv  3 279 0.85 325 0.80 52.80 2.18 
MSC + Sav.Gol_2nd derv  3 256 0.87 303 0.82 30.7 2.34 
SNV + Sav.Gol_2nd derv  5 180 0.94 292 0.84 37.1 2.42 
         
ค่าความหนืดสุดท้าย         
Original 10,0004,000 3 131 0.73 140 0.68 -5.88 1.49 

MSC  6 115 0.79 149 0.67 -5.00 1.40 
SNV  7 109 0.81 146 0.67 2.26 1.43 
Sav.Gol_2nd derv  5 69 0.93 141 0.71 0.84 1.48 
MSC + Sav.Gol_2nd derv  7 19 0.97 143 0.68 0.18 1.46 
SNV + Sav.Gol_2nd derv  5 61 0.94 146 0.68 1.74 1.43 
         

 
ตารางภาคผนวกที่ 3  (ตํอ) 

Spectra preprocessing Wavenumbers 
(cm-1) 

PC Calibration Validation Bias RPD 

SEC R2cal SEP R2val 
ค่าความหนืดสุดท้ายหลังการท า
เย็น 

        

Original 10,0004,000 1 0.89 0.71 0.92 0.70 -0.01 1.68 

MSC  3 0.83 0.75 0.93 0.71 0.03 1.66 
SNV  2 0.90 0.70 0.96 0.69 0.09 1.61 
Sav.Gol_2nd derv  2 0.84 0.74 0.91 0.71 0.07 1.70 
MSC + Sav.Gol_2nd derv  5 0.45 0.93 0.86 0.74 -0.01 1.80 
SNV + Sav.Gol_2nd derv  3 0.73 0.80 0.88 0.72 0.01 1.76 
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ประวัติผู้วิจัย 
 

ชื่อ – สกุล  นางสาวอารีรัตน์ อ่ิมศิลป ์
 

วัน เดือน ปีเกิด  29 กุมภาพันธ์ 2519 
 

ประวัติการศึกษา 
ระดับปริญญาตรี วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
    คณะเทคโนโลยีการเกษตร สถาบันราชภัฏพิบูลสงคราม พ.ศ. 2541 
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ระดับปริญญาโท วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  สาขาวิทยาศาสตร์การอาหาร คณะ
อุตสาหกรรมเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล๎าเจ๎าคุณทหาร
ลาดกระบัง พ.ศ. 2544 

 

ผลงานที่ได๎รับการตีพิมพ์ 
  กิตติศักด์ิ วสันติวงศ์ อารีรัตน์ อ่ิมศิลป์ รดา อ่ิมศิลป์ และปิยรัตน์ สิริธัญ 

    กิจ. 2554. การวิ เคราะห์ อันตรายและจุดวิกฤตที่ ต๎องควบคุมใน
กระบวนการผลิตข๎าวสารบรรจุถุง. วารสารวิชาการพระจอมเกล๎าพระ
นครเหนือ. 21(1): 138-147.  

 

     
ต าแหนํง/สถานที่ท างาน อาจารย์ประจ าหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร โรงเรียนการ

เรือน มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 
 

 รองผู๎จัดการโครงการโรงสีข๎าว ส านักกิจการพิเศษ มหาวิทยาลัยราชภัฏสวน
ดุสิต 

 
 
 
 
 
 
 
ชื่อ – สกุล  นางสาวปิยรัตน์ สิริธัญกิจ 
 

วัน เดือน ปีเกิด  27 เมษายน 2526 
 

ประวัติการศึกษา 
ระดับปริญญาตรี วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
    คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต พ.ศ. 

2548 
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ผลงานที่ได๎รับการตีพิมพ์ 
  กิตติศักด์ิ วสันติวงศ์ อารีรัตน์ อ่ิมศิลป์ รดา อ่ิมศิลป์ และปิยรัตน์ สิริธัญ 

    กิจ. 2554. การวิ เคราะห์ อันตรายและจุดวิกฤตที่ ต๎องควบคุมใน
กระบวนการผลิตข๎าวสารบรรจุถุง. วารสารวิชาการพระจอมเกล๎าพระ
นครเหนือ. 21(1): 138-147.  

 

ต าแหนํง/สถานที่ท างาน ผู๎ชํวยหัวหน๎าฝ่ายควบคุมและประกันคุณภาพ โครงการโรงสีข๎าว ส านัก
กิจการพิเศษ มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 

 
 
 

 
 

 
 

 


