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Puffed Brown Rice from Hom Chaiya using Heated Plate: Composition and Glycemic Index 

สุภาพร  อภิรตันานุสรณ์ * 

Supaporn  Apirattananusorn * 

สาขาวชิานวตักรรมอาหารและโภชนาการ คณะวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลย ีมหาวทิยาลยัราชภฏัสุราษฎรธ์านี อ าเภอเมอืง จงัหวดัสุราษฎรธ์านี 84100 
Program in Food Innovation and Nutrition, Faculty of Science and Technology, Suratthani Rajabhat University, Muang, Suratthani 84100, Thailand. 

  A B S T R A C T  

Art icle h istory : 

Received:  2024-01-07 
Revised:  2024-05-28 
Accepted:  2024-08-16 

 The purpose of this research was to determine the proximate composition of Hom Chaiya rice, and glycemic 
index (GI) and glycemic load (GL) using in vitro starch digestion model of puffed brown rice from Hom Chaiya produced 
with a heated plate.  The moisture content was found to be greater in raw white rice ( 14. 40%)  and raw brown rice 
(13.80%) than that in puffed brown rice (4.07%). Raw brown rice and puffed brown rice contained significantly (p<0.05) 
higher levels of protein, fat, dietary fiber, and ash contents of 8.69-8.76%, 2.76-2.87%, 3.65-3.89%, and 1.16-1.25%, 
respectively - than raw white rice, which contained 8.05% 1.30%, 2.28%, and 0.70%, respectively. The carbohydrate 
content of puffed brown rice (79.6%) was higher than that of raw white rice (73.27%)  and raw brown rice (69.50%). 
Cooked white rice contained 85. 21% starch, which was higher than that in cooked brown rice ( 78. 98%)  and puffed 
brown rice (82.11%). Puffed brown rice showed a slower starch digestion rate than both cooked white rice and cooked 
brown rice. The GI value of puffed brown rice was 75.43, lower than that of cooked white rice (97.00) and cooked brown 
rice (89.89). In addition, the GL value of puffed brown rice was 18.27, lower than that of cooked white rice (40.32) and 
cooked brown rice (45.30).  Therefore, consumption of Hom Chaiya puffed brown rice is likely to be beneficial for 
individuals seeking to control blood sugar level based on its GI and GL values. 
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บทคดัย่อ 

งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีข้าวหอมไชยา ค่าดชันีน ้ าตาล (Glycemic index, GI) ค่ามวลน ้าตาล 
(Glycemic load, GL) โดยใช้วธิแีบบจ าลองการย่อยในกระเพาะอาหาร (In vitro starch digestion) ของขา้วกล้องพองจากขา้วหอมไชยาที่ขึน้รูป
ดว้ยแผ่นใหค้วามรอ้น พบว่าความชื้นในขา้วขาวดบิ (รอ้ยละ 14.40) และขา้วกล้องดบิ (รอ้ยละ 13.80) มคี่าสูงกว่าขา้วกล้องพอง (รอ้ยละ 4.07) 
ขา้วกล้องดบิและขา้วกล้องพองมโีปรตนี ไขมนั ใยอาหาร และเถ้า รอ้ยละ 8.69-8.76, 2.76-2.87, 3.65-3.89 และ 1.16-1.25 ตามล าดบั สูงกว่า
ขา้วขาวดบิที่มรีอ้ยละ 8.05, 1.30, 2.28 และ 0.70 ตามล าดบั ขา้วกล้องพองมคีารโ์บไฮเดรต (รอ้ยละ 79.6) สูงกว่าขา้วขาวดบิ (รอ้ยละ 73.27) 
และข้าวกล้องดบิ (ร้อยละ 69.50) ข้าวขาวหุงสุกมปีรมิาณสตาร์ชร้อยละ 85.21 มากกว่าข้าวกล้องหุงสุก (ร้อยละ 78.98) และข้าวกล้องพอง  
(รอ้ยละ 82.11) ขา้วกลอ้งพองมอีตัราการยอ่ยสตารช์ช้ากวา่ขา้วขาวหงุสุก และขา้วกลอ้งหงุสุก และมคีา่ GI เท่ากบั 75.43 ต ่ากวา่ขา้วขาวหุงสุก 
(97.00) และข้าวกล้องหุงสุก (89.89) นอกจากน้ีข้าวกล้องพองมคี่า GL เท่ากบั 18.27 ต ่ากว่าข้าวขาวหุงสุกและข้าวกล้องหุงสุกที่มคี่าเท่ากบั 
40.32 และ 45.30 ตามล าดบั ดงันัน้การบรโิภคขา้วกลอ้งพองจากขา้วหอมไชยามแีนวโน้มส่งผลดตี่อผูท้ีต่อ้งการควบคมุระดบัน ้าตาลในเลอืดตาม
คา่ของ GI และ GL 

ค าส าคญั: ขา้วหอมไชยา, ขา้วกล้องพอง, คา่ดชันีน ้าตาล, ค่ามวลน ้าตาล 

1. บทน า 

ข้าวเป็นสนิค้าเกษตรที่ส าคญัของประเทศไทย และเป็น
อาหารหลกัของผู้คนโดยเฉพาะในประเทศทวีปเอเชีย เช่น ไทย 
เวยีดนาม ลาว กมัพูชา เกาหลี และญี่ปุ่ น เป็นต้น วสิาหกิจชุมชน
อนุรกัษ์พนัธุข์า้วหอมไชยาเป็นวสิาหกจิชุมชนที่มกีารปลูกขา้วและ
อนุรักษ์พันธุ์ข้าวพื้นเมืองเพื่อสืบทอดภูมิปัญญาการปลูกข้าว  
โดยน าขา้วที่เกบ็เกี่ยวไดเ้กบ็ไวบ้รโิภคและจ าหน่าย รว่มทัง้สง่เสรมิ
การน ามาแปรรูปเพื่อเพิ่มมูลค่าความหลากหลายให้กับสินค้า  
การอนุรกัษ์พนัธุ์ข้าวพื้นเมืองนับว่าเป็นการเพิ่มความมัน่คงทาง
เศรษฐกิจและยงัเป็นการรกัษาความหลากหลายทางพนัธุกรรมที่ 
บ่งบอกถึงสภาพทางภูมิศาสตร์ของแต่ละท้องถิ่นได้เป็นอย่างดี 
(Kaewkaenkoon et al., 2017) 

ขา้วหอมไชยาเป็นพนัธุข์า้วพืน้เมอืงที่ปลูกในพืน้ทีอ่ าเภอ
ไชยา จงัหวดัสุราษฎร์ธานี แต่เดมิมกีารเพาะปลูกต่อเน่ืองกนัมา
ยาวนานจากรุ่นสู่รุ่น จนภายหลงัมกีารพฒันาพนัธุข์า้วที่เตบิโตและ
เกบ็เกี่ยวไดเ้รว็กว่าขา้วหอมไชยาจงึท าใหเ้กษตรกรหนัไปปลูกขา้ว
ชนิดนัน้แทน ประกอบกบัการเปลี่ยนแปลงของสงัคมท าให้พื้นที่ 
ท านาและผู้สืบทอดการท านาลดน้อยลง ข้าวหอมไชยาจึงเริ่ม 
สูญหายไป อย่างไรก็ตามยงัมีชาวอ าเภอไชยาที่มีความต้องการ
อนุรกัษ์พนัธุ์ข้าวชนิดน้ีไว้ให้รุ่นลูกรุ่นหลาน จงึมกีารรวมกลุ่มกัน
เป็นวสิาหกจิชุมชนอนุรกัษ์พนัธุข์า้วหอมไชยา และสรา้งศูนยเ์รยีนรู้
อนุรกัษ์พนัธุข์า้วหอมไชยาขึน้  มสีมาชกิรวมกลุ่มกนัปลูกขา้วหอม
ไชยาโดยมพีื้นที่เพาะปลูกรวมทัง้หมดเพยีง 12 ไร่ (Somkeatkun 
and Ruengdet, 2020) เพื่อร่วมมอืร่วมใจกนัช่วยกนัฟ้ืนฟูพนัธุข์า้ว
หอมไชยามิให้สูญหายไป และช่วยกันผลักดนัให้ข้าวหอมไชยา
ได้ร ับการรับรองเป็นสินค้าบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ หรือสินค้า GI 
(Geographical Indication) 

ข้าวพอง หมายถึง ผลิตภณัฑ์ที่ได้จากการน าข้าวสาร
หรอืขา้วกล้อง เช่น ขา้วเจา้ ขา้วเหนียว ที่หุงหรอืน่ึงใหสุ้ก มาผ่าน
การท าแหง้ ทอดหรอืคัว่ให้พอง กรณีที่ตดิกนัเป็นชิ้นต้องแยกออก

ไดง้่ายดว้ยมอื มคี่า aw ต ่า ไม่เกนิ 0.6 (Thai Industrial Standards 
Institute, 2019) ขา้วพองยงัคงไดร้บัความนิยมอยา่งมาก เน่ืองจาก
ขา้วพองมรีาคาไม่แพง บรโิภคไดง้่าย ขา้วยงัคงเป็นเมลด็ที่มคีวาม
กรบุกรอบ นอกจากน้ีขา้วพองยงัมสีตารช์ทนต่อการยอ่ยสงูกว่าขา้ว
ไม่พองทัว่ไป จงึเหมาะเป็นอาหารว่างส าหรบัผู้บรโิภคที่ค านึงถึง
ปรมิาณแคลอรี่ที่ได้รบั (Sonsomboonsuk et al., 2024) ขา้วกล้อง
เป็นขา้วทีไ่มผ่่านการขดัส ีจงึยงัคงมสีารอาหารต่าง ๆ มากกว่าขา้ว
ขดัขาว  ดงันัน้ผูว้จิยัจงึมแีนวคดิในการผลติขา้วกล้องพองจากข้าว
หอมไชยาโดยน ามาผลิตเป็นข้าวพองแบบไม่ทอดน ้ ามัน ใช้
หลกัการการระเหยน ้าออกอย่างรวดเรว็ท าใหเ้มล็ดขา้วสุกและเกิด
พองตวัขึ้นด้วยเครื่องท าข้าวพองที่ขึ้นรูปด้วยแผ่นให้ความร้อนที่
อุณหภูมิสูง ใช้เวลาในการผลิตที่รวดเร็วกว่าการทอดด้วยน ้ามนั 
(Bupata et al., 2020) ผลิตภณัฑ์ที่ได้มคีวามกรุบกรอบปราศจาก
น ้ามนัและน ามาบรโิภคเป็นอาหารวา่งได ้กระบวนการผลติขา้วพอง
น้ีอาจมผีลต่อการเปลี่ยนแปลงการทนต่อการย่อยของสตาร์ชข้าว 
ดงันัน้งานวจิยัน้ีจงึมวีตัถุประสงคเ์พื่อศกึษาถงึองคป์ระกอบของขา้ว
หอมไชยา และผลของการแปรรูปขา้วกล้องพองจากขา้วหอมไชยา
ทีม่ผีลต่อคา่ดชันีน ้าตาลและคา่มวลน ้าตาล การบรโิภคอาหารที่มคี่า
ดชันีน ้าตาลและค่ามวลน ้าตาลต ่าสามารถควบคุมระดบัน ้าตาลใน
เลือดไม่ให้สูงเกินไป ป้องกนัการเกิดโรคเบาหวานได้ งานวิจยัน้ี
เป็นการส่งเสรมิใหเ้หน็คุณค่าของขา้วหอมไชยา ท าใหผู้บ้รโิภคหนั
มาบรโิภคและเกษตรกรหนัมาเพาะปลูกขา้วหอมไชยากนัมากขึน้ 

2. วิธีด าเนินการวิจยั 

2.1 วตัถุดบิและการแปรรปูขา้วพอง 

 2.1.1 วตัถุดบิ 

ขา้วหอมไชยา ไดแ้ก่ ขา้วขาวดบิ (Raw white rice) และ
ข้าวกล้องดิบ (Raw brown rice) (Figure 2 (a), (b)) ได้ร ับจาก
วสิาหกจิชุมชนอนุรกัษ์พนัธุ์ขา้วหอมไชยา เพาะปลูกบรเิวณต าบล
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ทุ่ง อ าเภอไชยา จงัหวดัสรุาษฎรธ์านี (เป็นขา้ว ปี พ.ศ. 2563 เป็นปี
ทีศ่กึษา) 

2.1.2 การแปรรปูขา้วพอง 

น าขา้วกล้องหอมไชยามาแปรรูปเป็นขา้วพองดว้ยเครื่อง
ท าข้าวพอง (Puffed rice machine ไม่ปรากฏยี่ห้อ) ขนาด 480 x 
320 x 560 mm ก าลงัไฟฟ้า 1.4 กิโลวตัต์ แม่พมิพ์ทรงกลมขนาด
เส้นผ่านศูนย์กลาง 67 mm (Figure 1) อาศยัหลกัการขึ้นรูปด้วย
แผ่นให้ความร้อน ตัง้อุณหภูมิไว้ที่ 250 องศาเซลเซียส น าข้าว
กล้องดบิจ านวน 500 กรมั ใส่ในกรวยของเครื่องท าข้าวพอง เมื่อ
อุณหภูมถิงึระดบัที่ตัง้ไว ้จงึปล่อยขา้วลงมาในแม่พมิพ ์แล้วอดัขึ้น
รูปดว้ยความรอ้นเป็นระยะเวลา 4-5 วนิาท ีจนไดเ้ป็นแผ่นขา้วพอง 
จากนัน้น ามาแยกออกจากกนัดว้ยมอืไดเ้ป็นขา้วกล้องพอง (Puffed 
brown rice) ทีย่งัมรีปูทรงเป็นเมลด็ (Figure 2 (c) ) 

 

 
Figure 1  Puffed rice machine 

 

 

Figure 2  Hom Chaiya rice 

 

 

2.2 การวเิคราะหอ์งคป์ระกอบทางเคมี ค่าส ีและอตัราส่วนการพอง
ตวั 

น าข้าวขาวดิบ ข้าวกล้องดิบ และข้าวกล้องพอง มา
วิเคราะห์องค์ประกอบตามวิธี AOAC (2016) ได้แก่ ความชื้น 
โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร เถ้า และคาร์โบไฮเดรต (ได้จากการ
ค านวณ) วดัค่าสีโดยใช้เครื่องวดัสี (ยี่ห้อ Minolta รุ่น CR-400) 
แสดงคา่ความสวา่ง (L*) คา่ความเป็นสเีขยีว-แดง (a*) และคา่ความ
เป็นสนี ้าเงนิ-สเีหลอืง (b*) และวเิคราะหอ์ตัราส่วนการพองตวัของ
ข้ า วกล้ อ งพอง โดยดัดแปลงวิธีจ าก  Segnini et al.  (2004) 
(อตัราส่วนการพองตวั = ปรมิาตรของขา้วกล้องพอง/ปรมิาตรของ
ขา้วกลอ้งดบิ) 

2.3 การหาค่าปริมาณสตาร์ชทัง้หมด ค่าดชันีน ้ าตาล และค่ามวล
น ้าตาล 

 2.3.1 การเตรยีมตวัอย่างขา้วขาวหุงสกุและขา้วกลอ้งหุงสุก 

น าข้าวดิบจ านวน 80 กรมั ล้างด้วยน ้า 240 กรมั เป็น
เวลา 30 วนิาท ีเตมิน ้าเปล่าจนมนี ้าหนัก 280 กรมั น าไปหงุขา้วจน
สกุดว้ยหมอ้หงุขา้วไฟฟ้าอตัโนมตั ิ(ยีห่อ้ Sharp รุน่ KS-COM18) 

2.3.2 การวเิคราะหป์รมิาณสตารช์ทัง้หมด (Total starch) 
โดยใช้ Total starch test kit (Megazyme, Ireland) ตามวิธี AOAC 
996.11 และ AACC 76-13.01 

ชัง่ตวัอยา่งทีบ่ดละเอยีดแลว้ 100 มลิลกิรมั เตมิเอทานอล
ความเข้มข้นร้อยละ 80 ปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร จากนั ้นเติม
สารละลาย 2 โมลาร ์โปแตสเซยีมไฮดรอกไซด ์ปรมิาตร 2 มลิลลิติร 
กวนตัวอย่างด้วยแท่งแม่เหล็กคนสารในอ่างน ้ าแข็งจนกระทัง่
ตวัอย่างละลายเป็นเน้ือเดยีวกนั เติมสารละลายอะซิเตทบฟัเฟอร์
ความเข้มข้น 600 มิลลิโมลาร์ ปริมาตร 8 มิลลิลิตร และเอนไซม์ 
Thermostable -amylase ปริมาตร  0.1 มิลลิลิต ร  ตามด้วย
เอนไซม์อะมโิลกลูโคซิเดส 0.1 มลิลิลิตร น าไปย่อยที่อุณหภูม ิ50 
องศาเซลเซยีส นาน 30 นาท ีแล้วปรบัปรมิาตรเป็น 100 มลิลลิติร 
น ามาวิเคราะห์ปริมาณน ้ าตาล D-กลูโคส โดยใช้ตัวอย่าง 0.1 
มิลลิลิตร ท าปฏิกิริยากับสารละลาย Glucose determination 
reagent (Glucose oxidase/ peroxidase; GOPOD reagent) ปรมิาตร 
3.0 มลิลลิติร ตัง้ไวท้ีอุ่ณหภูม ิ50 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 20 นาท ี
แล้ววัดค่าการดูดกลืนแสง (Visible spectrophotometer ยี่ห้อ 
Metertech รุ่น SP880) ที่ความยาวคลื่น 510 นาโนเมตร เทยีบกบั
สารละลายมาตรฐานกลูโคสความเข้มข้น 1 มิลลิกรมั/มิลลิลิตร 
ค านวณปรมิาณสตารช์ทัง้หมดดงัสมการ 

 
สตารช์ทัง้หมด (กรมั/ 100 กรมั)  =  

 ∆A × F ×
100

0.1 
×

1

1000 
×

100 

W
×

162 

180 
 

 

(c) 
Puffed brown rice 

(b) 
Raw brown rice 

(a) 
Raw white rice 
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โดยที่ 
     ΔA   =  คา่การดดูกลนืแสงเมื่อเทยีบกบั blank 
     F      =  Factor ทีใ่ชเ้ปลีย่นหน่วยจากค่าการดดูกลนืแสง
เป็นไมโครกรมัของน ้าตาลกลูโคส 
     100/0.1   =  Volume correction (0.1 mL taken from 100 mL) 
     1/1000   =  คา่การเปลี่ยนหน่วยจากไมโครกรมัเป็นมลิลกิรมั  
     W         =  น ้าหนกัแหง้ของตวัอยา่งในหน่วยมลิลกิรมั 
           =  Weight  × [(100 - Moisture content)/100] 
     100/W   =  คา่การเปลี่ยนหน่วยเป็น %  
     162/180  =  Factor ส าหรับเปลี่ยน Free D-glucose เป็น 
Anhydro-glucose 

 2.3.3 การวเิคราะหห์าคา่ดชันีน ้ าตาล และคา่มวลน ้าตาล 

 ตรวจวเิคราะห์หาค่าดชันีน ้าตาล (Glycemic index, GI) 
และค่ามวลน ้าตาล (Glycemic load, GL) โดยดดัแปลงตามวิธีของ 
Goñi et al. (1997)  Sopade and Gidley (2009) และ Na-Nakorn 
et al. (2019) ใชว้ธิแีบบจ าลองการย่อยในกระเพาะอาหาร ดว้ยการ
ย่อยในหลอดทอง ( In vitro starch digestion) โดยชัง่ตัวอย่างที่
บดละเอียดแล้ว 0.5 กรัม เติมสารละลายเอนไซม์ -amylase 
(Porcine pancreatic -amylase, A-3176 , Sigma-Aldrich, 250  
ยนิูตต่อมลิลกิรมั, 20 มลิลโิมลาร ์โซเดยีมบฟัเฟอร ์pH 6.9 ผสมกบั 
6.7 มลิลิโมลาร์ โซเดยีมคลอไรด์) ปรมิาตร 1.0 มลิลิลิตร จากนัน้
เติมสารละลายเอนไซม์ Pepsin (P-6887 , Sigma-Aldrich)  1 
มลิลกิรมั/มลิลลิติร, 0.02 โมลาร ์กรดไฮโดรคลอรกิ pH 2 ปรมิาตร 
5.0 มิลลิลิตร แล้วน าไปย่อยในอ่างน ้ าบ่มเขย่าควบคุมอุณหภูมิ 
(ยี่ห้อ Julabo รุ่น SW22) ที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 30 
นาท ีและหยุดการท างานของเอนไซมด์้วยสารละลาย 0.02 โมลาร์ 
โซเดียมไฮดรอกไซด์ เติมสารละลายเอนไซม์ผสมระหว่าง 
Pancreatin (P-1750 , Sigma-Aldrich,  2 ยูนิตต่อมิลลิลิตร , 0.2  
โมลาร์ NaOAc, pH 6) และ Amyloglucosidase (A-7420, Sigma-
Aldrich, 28 ยูนิตต่อมลิลลิติร, 0.2 โมลาร ์NaOAc, pH 6) ปรมิาตร 
2.5 มิลลิลิตร จากนัน้สุ่มตัวอย่างปริมาณ 100 ไมโครลิตร มา
ตรวจหาปริมาณน ้าตาลกลูโคสด้วยเครื่อง Glucose meter (ยี่ห้อ 
Accu-Chek รุน่ Performa) ตามระยะเวลาที ่0, 10, 20, 30, 45, 60, 
90, 120, 150, 180, 210 และ 240 นาท ีโดยเวลาที ่0 นาท ีคอืการ
สุ่มตวัอย่างมาก่อนเติมสารละลายเอนไซม์ผสม และน าค่าความ
เข้มข้นของน ้าตาลกลูโคสในแต่ละระยะเวลาที่ได้ มาค านวณหา 
ร้อยละของสตาร์ชที่ถูกย่อยในแต่ละเวลา โดยเทียบกับปริมาณ
สตาร์ชทัง้หมดที่ได้ ค านวณตามวิธีการของ Na-Nakorn et al. 
(2019) และ Sopade and Gidley (2009) ตามสมการ First-order 
kinetic ดงัน้ี 

Ct  =  C (1 - e)-kt 
 

โดยที่ 
C   =  ปรมิาณสตารช์ทีถู่กยอ่ยทีเ่วลา 240 นาท ี
Ct   =  ปรมิาณสตารช์ทีถู่กยอ่ยทีเ่วลาต่าง ๆ 
k   =  อตัราการยอ่ยต่อนาท ี
t   =  เวลาในการยอ่ย (นาท)ี 

 
ค านวณหาคา่ Hydrolysis index (HI) โดยน าคา่พืน้ที่ใต้

กราฟ (Area under curves, AUC) ของตวัอยา่งเทยีบกบัคา่ AUC 
ของขนมปังขาว (Reference food) ดงัน้ี 
 

HI =
AUCsample

AUCwhite bread
   100 

 
น าคา่ HI มาค านวณหาคา่ GI ดงัสมการ 
 

  GI  =  39.51  +  (0.570    HI)  
 
น าค่า GI มาค านวณค่า GL จากปริมาณ 180 g per serving ดงั
สมการ 
 

     GL = GI   
Available carbohydrate per serving (g)   

100
 

 
2.4 การวเิคราะหผ์ลทางสถติ ิ

วิเคราะห์ผลทางสถิติแบบ Completely randomized 
design (CRD) น าขอ้มลูทีไ่ดม้าวเิคราะหค์วามแปรปรวน (Analysis 
of variance, ANOVA) ทีร่ะดบัความเชื่อมัน่รอ้ยละ 95 เปรยีบเทยีบ
ค่าความแตกต่างของค่าเฉลี่ยดว้ยวธิ ีDuncan’s multiple rang test 
โดยใชโ้ปรแกรมคอมพวิเตอรส์ าเรจ็รปู SPSS version 21 

3. ผลการวิจยัและวิจารณ์ผล 

3.1 องค์ประกอบทางเคมี ค่าส ีและอตัราส่วนการพองตวัของข้าว
หอมไชยา 

 ข้าวหอมไชยาที่เป็นข้าวขาวดิบและข้าวกล้องดิบมี
ความชื้นร้อยละ 14.40 และ 13.80 ตามล าดบั มคี่าไม่แตกต่างกนั
ทางสถิติ (p0.05)  (Table 1)  ข้าวกล้องเป็นข้าวที่ข ัดสีเอา
ขา้วเปลอืกออก และยงัคงมสี่วนของจมูกข้าวและเยื่อหุม้เมล็ดข้าว
หรอืร าขา้วตดิเมลด็อยู ่บรเิวณจมกูขา้วและร าขา้วมสี่วนของโปรตีน 
ไขมนั ใยอาหาร แร่ธาตุและวติามนิ อยู่จ านวนมาก (Sangkod et 
al. , 2021; Sivakamasundari et al. , 2021; Phanruang et al. , 
2022) ดงันัน้ จะเหน็ว่าขา้วกล้องดบิจากขา้วหอมไชยาจงึมปีรมิาณ
โปรตนี ไขมนั ใยอาหาร และเถ้า เท่ากบัรอ้ยละ 8.69, 2.87, 3.89, 
และ 1.25 ตามล าดบั มากกวา่ขา้วขาวดบิอยา่งมนียัส าคญั (p<0.05) 
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ยกเวน้ปรมิาณคารโ์บไฮเดรตน้อยกว่าเมื่อเปรยีบเทยีบกบัเมล็ดขา้ว
ขาวเช่นเดียวกับข้าวชนิดอื่นทัว่ไป (Luh et al., 1991) ปริมาณ
โปรตนี ไขมนั และเถ้าในขา้วกล้องมคี่าใกล้เคยีงกบัขา้วกล้องพนัธุ์
พื้นเมืองในจงัหวดัตรงัที่มีการรายงานไว้ว่ามีปริมาณอยู่ในช่วง 
รอ้ยละ 6.38-8.79, 1.63-2.41 และ 1.25-1.75 ตามล าดบั (Chooklin 
et al., 2017) เมื่อน าข้าวกล้องดิบมาแปรรูปเป็นข้าวกล้องพอง
พบว่ามคีวามชื้นลดลงเหลือร้อยละ 4.07 มปีรมิาณโปรตีน ไขมนั  
ใยอาหาร และเถ้า ใกล้เคยีงกบัขา้วกล้องดบิคอืรอ้ยละ 8.76, 2.76, 
3.65 และ 1.16 ตามล าดบั ยกเวน้คารโ์บไฮเดรตที่มคี่าสูงกว่าคอืมี
ร้อยละ 79.6 เน่ืองจากมีความชื้นน้อยกว่าข้าวขาวดิบ มีค่าสี L* 
95.33 ค่า  a* -0.14 และค่า b* 25.31 (Table 2) มีลักษณะเป็น
เมลด็สขีาว ขา้วกล้องดบิมลีกัษณะเป็นเมลด็สนี ้าตาลอ่อน โดยมคี่า

สี L*, a* และ b* เท่ากับ 85.45, 1.26 และ 13.02 ตามล าดับ 
Chooklin et al. (2017) รายงานว่าขา้วกล้องมคี่าส ี L*, a*  และ b* 
เท่ากับ 60.81-66.08, 4.78-6.19 และ 19.45-24.78 ตามล าดับ 
ขึ้นอยู่กบัปริมาณสารประกอบฟีนอลิกหรือรงควตัถุที่อยู่บริเวณ 
ร าข้าว ส่วนข้าวกล้องพองที่ท าจากข้าวกล้องดิบมีค่า a* และ b* 
เท่ากบั 0.98 และ 11.70 ใกล้เคยีงกบัข้าวกล้องดิบ แต่มคี่าความ
สว่างน้อยกว่าข้าวกล้องดิบ คือมีค่า L* เท่ากบั 72.18 ข้าวกล้อง
พองที่ได้มคีวามกรุบกรอบเหมอืนข้าวพองทัว่ไป มอีตัราส่วนการ
พองตวัเท่ากบั 4.22±0.84 สอดคล้องกบัการพองตวัของข้าวขาว
หอมปทุมธานี 1 ที่ขึ้นรูปด้วยแผ่นให้ความร้อนมีค่า 3.22-5.12 
ขึ้นอยู่กบัความชื้นของข้าว อุณหภูมิ และระยะเวลาการให้ความ
รอ้น (Bupata et al., 2020)

 
Table 1  Proximate composition of Hom Chaiya rice  

Composition (%) Raw white rice Raw brown rice Puffed brown rice 
Moisture 14.40±0.49b 13.80±0.19b 4.07±0.44a 
Protein  8.05±0.15a 8.69±0.17b 8.76±0.25b 
Fat  1.30±0.09a 2.87±0.09b 2.76±0.14b 
Dietary fiber  2.28±0.07a 3.89±0.34b 3.65±0.10b 
Ash  0.70±0.02a 1.25±0.06b 1.16±0.07b 
Carbohydrate  73.27±0.16b 69.50±0.10a 79.6±0.20c 

Mean values (dried wt. )  of 3 replicate measurement ± standard deviation with different superscript letters along the same row are 
significantly different at p<0.05  
 
Table 2  Color values of Hom Chaiya rice 

Color values Raw white rice Raw brown rice Puffed brown rice 
L* 95.33±01.75c 85.45±1.78b 72.18±02.93a 
a* -0.14±0.04a 1.26±0.10b 0.98±00.44b 
b* 25.31±0.09b 13.02±0.09a 11.70±0.14a 

Mean values of 3 replicate measurement ± standard deviation with different superscript letters along the same row are significantly 
different at p<0.05  
 
Table 3  Starch content, GI and  GL value of Hom Chaiya rice 

Parameter Cooked white rice Cooked brown rice Puffed brown rice 
% Starch (dried wt.) 85.21±0.44c 78.98±0.01a 82.11±0.16b 
GI 97.00±0.82c 89.89±0.86b 75.43±0.33a 
GL 40.32±0.34b 45.30±0.43c 18.27±0.08a 

Mean values of 3 replicate measurement ± standard deviation with different superscript letters along the same row are significantly 
different at p<0.05 
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3.2 ปรมิาณสตารช์ทัง้หมด คา่ดชันีน ้ าตาล และค่ามวลน ้ าตาล 

ปริมาณสตาร์ชทัง้หมดในข้าวหอมไชยา พบว่าข้าวขาว 
หุงสุกมีค่าร้อยละ 85.21 มีค่ามากกว่าข้าวกล้องหุงสุกที่มีสตาร์ช 
ร้อยละ 78.98 (Table 3) ข้าวกล้องหุงสุกโดยทัว่ไปมีปริมาณไขมนั  
ใยอาหาร และเถ้า ที่มากกว่าขา้วขาวหุงสุกจงึท าใหม้ปีรมิาณสตาร์ช
น้อยกวา่เมื่อเปรยีบเทยีบกบัขา้วชนิดเดยีวกนั (Wongpiyachon et al., 
2017; Kaur et al., 2016) แต่พบว่าข้าวกล้องพองจากข้าวกล้องหอม
ไชยามปีรมิาณสตาร์ชร้อยละ 82.11 สูงกว่าข้าวกล้องหุงสุก (ร้อยละ 
78.98) อาจเน่ืองมาจากการท าข้าวกล้องพองที่ใช้อุณหภูมิสูง (250 
องศาเซลเซยีส) ท าใหเ้มด็สตารช์แตกตวัและกระจายตวัออกมาไดด้ ี

ค่าดัชนีน ้ าตาล (Glycemic index) หรือค่า GI เป็นค่าที่
แสดงถึงปริมาณน ้ าตาลในเลือดที่เพิ่มขึ้นหลังจากการรบัประทาน
อาหารเทยีบกบักลูโคสโดยใหค้่าของกลูโคสที่วดัไดเ้ทยีบเท่ากบั 100 
สามารถแบ่งอาหารตามค่า GI ได ้3 ชนิด ไดแ้ก่ อาหารที่มคี่า GI ต ่า 
(GI  55) อาหารทีม่คีา่ GI ปานกลาง (GI = 56-69) และอาหารที่มคี่า 
GI สงู (GI  70) (Sethupathy et al., 2020) เมื่อทดสอบความสามารถ
ในการย่อยของข้าวโดยใช้วธิแีบบจ าลองการย่อยในกระเพาะอาหาร
ด้วยการย่อยในหลอดทดลองโดยค านวณเป็นร้อยละของสตาร์ชที่ 
ถูกย่อย (% Digested starch) ที่ระยะเวลาต่าง ๆ (Digestion time) 
เทียบกบัขนมปัง (White bread) พบว่าข้าวกล้องพองที่ท าจากข้าว
กลอ้งหอมไชยา (PBR) มอีตัราการยอ่ยสตารช์ช้ากว่าขา้วกลอ้งหุงสุก 
(CBR) และขา้วขาวหุงสุก (CWR) เมื่อเวลาผ่านไป 240 นาท ี(Figure 
3) อาจมผีลมาจากระดบัการเกิดเจลาติไนเซชนั ลกัษณะการพองตวั
ของเมด็สตาร์ช การเกิดผลึกใหม่ของสตาร์ช องค์ประกอบของเมล็ด
ข้าว ได้แก่ โปรตีน และไขมนั ที่สามารถไปเกาะจบักบัโมเลกุลของ 
อะไมโลส เกดิการจดัเรยีงตวัใหม่เกาะเกี่ยวกบัโปรตีนหรอืไขมนัเกิด

เป็นสารประกอบเชงิซ้อนที่มคีวามคงทนต่อการย่อย รวมถงึปรมิาณ
ของอะไมโลส ที่มผีลท าใหน้ ้าตาลถูกย่อยไดช้้าลง และมผีลต่อการลด
ระดบัน ้าตาลในเลือดได้ มีรายงานว่าข้าวหอมไชยามีปริมาณอะไมโลส 
รอ้ยละ 18.82 และมโีปรตนีรอ้ยละ 8.66-9.78 และอุดมไปดว้ยวติามนิ 
(เอ อี บี 1 และ บี 2) แร่ธาตุ (เหล็ก สงักะส ีและแคลเซียม) แกมมา 
โอรซิานอล กรดแกมมา-อะมโินบิวทีรกิ (GABA) และสารพฤกษเคมี
ต่าง ๆ (Rattanadet, 2019; Zhiqiang et al., 2019; Itagi et al., 2023; 
Venkatachalam and Charoenphun, 2023) ขา้วกล้องมสีารออกฤทธิ ์
ตามธรรมชาติที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย Panlasigui and Thompson 
(2006) รายงานว่าการบริโภคข้าวกล้องที่มีค่า GI ต ่ากว่าข้าวขาว
สามารถป้องกันการเกิดโรคเบาหวานชนิดที่ 2 ในคนทัว่ไป และ
สามารถควบคมุระดบัน ้าตาลในเลอืดของผูป่้วยโรคเบาหวานได ้ 

จากกการทดลองพบว่าข้าวขาวหุงสุกมีค่า GI เท่ากับ 
97.00 สูงกว่าขา้วกล้องหุงสุกที่มคี่า GI 89.89 และขา้วกล้องพองที่มี
ค่า 75.43 (Table 3) ข้าวกล้องพองจากข้าวหอมไชยา มีค่า GI 
ใกล้เคยีงกบัข้าวพองจากข้าวขาวที่รายงานไว้ว่ามคี่า GI เท่ากบั 74 
(Kaur et al., 2016) จงึเป็นไปไดว้่าการบรโิภคขา้วพองช่วยท าให้การ
ย่อยเป็นกลูโคสช้าลงมากกว่าการบริโภคข้าวหุงสุก ส่วนค่ามวล
น ้ าตาล (Glycemic load) หรือค่า GL เป็นปริมาณน ้ าตาลหรือ
คาร์โบไฮเดรตในอาหารที่จะท าให้ระดบัน ้ าตาลในเลือดสูงขึ้นต่อ
จ านวนหน่ึงหน่วยบริโภค มีอยู่ 3 ระดบั คืออาหารที่มีค่า GL ต ่า 
(10) อาหารที่มคี่า GL ปานกลาง (11-19) และอาหารที่มคี่า GL สูง 
( 20) (Venn and Green, 2007) ในที่น้ีจะเห็นว่าการบริโภคข้าว
กล้องพอง จ านวน 180 กรมั มคี่า GL เท่ากบั 18.27 ต ่ากว่าขา้วขาว
หงุสกุและขา้วกลอ้งหงุสุกทีม่คี่า 40.32 และ 45.30 ตามล าดบั 

 

 
Figure 3  In vitro starch digestibility of CWR (Cooked white rice), CBR (Cooked brown rice) and PBR (Puffed brown rice) compared 

with white bread (Reference sample) during 240 min 
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4. สรปุ 

การศึกษาการท าข้าวกล้องพองจากข้าวหอมไชยาโดย
การขึน้รปูดว้ยแผน่ใหค้วามรอ้นมผีลต่อระดบัการยอ่ยของสตารช์ใน
ระบบจ าลองการย่อย โดยมีผลท าให้มีอัตราการย่อยสตาร์ชใน
สภาวะจ าลองช้ากว่าข้าวกล้องหุงสุก และข้าวขาวหุงสุก และมคี่า 
GI และ คา่ GL ทีต่ ่ากวา่ดว้ย คอืมคีา่ 75.43 และ 18.27 ตามล าดบั 
ดงันัน้จงึเป็นไปไดว้่าการบรโิภคขา้วกล้องพองจากขา้วหอมไชยามี
แนวโน้มที่ช่วยควบคุมระดบัน ้าตาลในเลอืด โดยท าใหก้ารย่อยเป็น
กลูโคสชา้ลงมากกว่าการบรโิภคขา้วหุงสุกทัว่ไป ถงึแมว้า่ขา้วกล้อง
พองจากข้าวหอมไชยายงัคงเป็นอาหารที่มีค่า GI สูง (GI  70)  
แต่ก็มีค่า GL ปานกลาง (GL = 11-19) อย่างไรก็ตามควรมี
การศึกษาผลเพิ่มเติมในสิ่งมชีีวิต (In vivo method) รวมถึงมีการ
ทดสอบทางดา้นกายภาพ เช่น เน้ือสมัผสั และประเมนิทางประสาท
สมัผสัของขา้วกลอ้งพอง 
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