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บทคดัย่อ 
คุณภาพทางกายภาพและเคมขีองเมลด็ขา้วนบัเป็นสิง่ส าคญัต่อการซือ้ขายขา้วโดยทัว่ไป พนัธุข์า้วทีม่ี

คุณภาพดทีัง้ทางกายภาพและเคมกีจ็ะมรีาคาของเมลด็พนัธุแ์ละขา้วสารสงู เนื่องจากคุณภาพดงักล่าวจะสง่ผล
ให้คุณภาพการสขี้าว การหุงต้ม และการรบัประทานดีตามไปด้วย ดงันัน้วตัถุประสงค์ของการวิเคราะห์
ตรวจสอบคุณภาพทัง้ทางภายภาพและเคมขีองเมลด็ขา้วพนัธุ์หอมธรรมศาสตร์นัน้ นอกจากจะช่วยในการ
จ าแนกลกัษณะประจ าของพนัธุแ์ลว้ ยงัจะช่วยในการก าหนดราคาและส่งเสรมิใหเ้กษตรไดป้ลูกแพร่หลายกนั
มากขึน้ ลกัษณะทางกายภาพของเมลด็ทีท่ าการวเิคราะห ์ไดแ้ก่ ความยาว ความกวา้ง ความหนา และน ้าหนกั 
100 เมลด็ ของขา้วเปลอืก ขา้วกลอ้ง และขา้วสาร โดยการวดัและชัง่น ้าหนกัดว้ยการเปรยีบเทยีบกบัพนัธุข์าว
ดอกมะล ิ105 ที่มคีุณภาพทางกายภาพและเคมขีองเมลด็สูงมาก จากผลการวเิคราะหต์รวจสอบพบว่าพนัธุ์
ขา้วหอมธรรมศาสตรม์คีุณภาพทางกายภาพของเมลด็ทุกลกัษณะสงูเทยีบเท่ากบัพนัธุข์าวดอกมะล ิ105 โดย
มคีวามยาว ความกวา้ง ความหนา และน ้าหนกั 100 เมลด็ของขา้วสารเป็น 7.2 มม., 2.0 มม., 1.5 มม., 2.59 
กรมั ตามล าดบั ในขณะทีพ่นัธุข์า้วขาวดอกมะล ิ105 มลีกัษณะต่าง ๆ 7.1 มม., 2.0 มม., 1.5 มม., 2.58 กรมั 
ตามล าดบั ซึ่งพิสูจน์ได้ว่าทัง้สองพนัธุ์ต่างก็มีเมล็ดลกัษณะเรียวยาวตามความต้องการของตลาด ในด้าน
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ลกัษณะทอ้งไขน่ัน้ปรากฏว่าขา้วทัง้ 2 พนัธุ ์มรีะดบัคะแนนทอ้งไขน้่อย (ระดบั 1) เท่ากนั ส าหรบัคุณภาพทาง
เคมขีองเมลด็นัน้พบว่าพนัธุข์า้วหอมธรรมศาสตรแ์ละพนัธุข์าวดอกมะล ิ105 ต่างกม็คีุณภาพทีด่เีท่าเทยีมกนั
ในทุกลกัษณะ โดยเมลด็ของพนัธุ์ขา้วหอมธรรมศาสตร์มปีรมิาณอมยัโลส อตัราการยดืตวัของเมลด็ขา้วสุก  
และปรมิาณสารความหอม 2-acetyl-1-pyrroline (2 AP) เป็น 15.74 %, 1.56 เท่า และ 2.57 ppm ตามล าดบั 
ในขณะทีเ่มลด็ของพนัธุข์าวดอกมะล ิ105 มปีรมิาณของอมยัโลส อตัราการยดืตวัของแป้งสุก และปรมิาณสาร
ความหอม 2-acetyl-1-pyrroline เป็น 15.70 %, 1.54 เท่า และ 2.5613 ppm ตามล าดบั ซึง่กล่าวโดยสรุปได้
ว่าขา้วทัง้สองพนัธุ์มคีุณภาพทางกายภาพและเคมขีองเมลด็ที่ดมีาก กล่าวคอื มลีกัษณะเมลด็ขา้วเรยีวยาว 
และลกัษณะทางเคมขีองเมลด็ ซึง่จะส่งผลใหพ้นัธุข์า้วทัง้สองมขีา้วสุกจากการหุงต้มทีอ่่อนนุ่มและมกีลิน่หอม
เท่าเทยีมกนั 
 

ค าส าคญั :    คุณภาพทางกายภาพและเคมขีองเมลด็; พนัธุข์า้วหอมธรรมศาสตร์; พนัธุข์า้วขาวดอกมะล ิ105; 
ลกัษณะทอ้งไข;่ ปรมิาณอมยัโลส; ปรมิาณสาร 2AP 

Abstract 
Since the prices of rice seeds and milled rice are determined by the physical and chemical 

qualities of grain, the objectives of this research were to analyze both physical and chemical grain 
qualities of Thammasat aromatic rice variety as compared with those of Khao Dawk Mali 105 rice 
variety. The results showed that the two rice varieties had little white abdomen (level 1) and had the 
same good physical and chemical grain qualities of 7.2 and 7.1 mm grain lengths, 2.0 and 2.0 mm 
grain widths, 1.5 and 1.5 mm grain thicknesses, 2.59 and 2.58 g/100 grain weights, 1.56 and 1.54 
folds in cooked rice elongations, 15.74 and 15.70 % amylose contents, 2.5740 and 2.5613 ppm 2-
acetyl-1-pyrroline, respectively. Such chemical grain qualities must result in good cooking and eating 
qualities of cooked rice. 
 

Keywords: physical and chemical qualities of seed; Thammasat aromatic rice variety; Khao Dawk 
Mali 105 rice variety; white abdomen; amylose content, 2 AP content 

 
1. ค าน า 

คุณภาพขา้วก าหนดขึน้เป็นเกณฑม์าตรฐาน 
เพื่อประโยชน์ในการส่งเสริมการปลูกและการซื้อ
ขายข้าวโดยทัว่ไป สมบตัิทางกายภาพของเมล็ด
ขา้วเปลอืก ไดแ้ก่ ขนาดและรูปร่างของเมลด็ (เช่น 
เมลด็ยาว เมลด็ยาวปานกลาง เมลด็สัน้ เมลด็ป้อม 
เมลด็เรยีว ค่อนขา้งเรยีว หรอือว้นป้อม) ส่วนสมบตัิ
ทางเคมีที่น ามาเป็นเกณฑ์ก าหนดคุณภาพข้าว 
เปลอืกที่ส าคญั ได้แก่ ความชื้นของเมลด็ ปรมิาณ 
อมยัโลส อุณหภูมขิองแป้งสุก ความคงตวัของแป้ง

สกุ อตัราการยดืตวัของขา้วสกุ ปรมิาณสารใหค้วาม
หอมในเมลด็ (2-acetyl-1-pyrroline) วติามนิแร่ธาตุ
และโปรตีนในเมลด็ (อรอนงค์, 2547) ส าหรบัขา้ว
พนัธุ์ดีนัน้จะต้องมีเมลด็เรยีวยาว (6.5-7.5 มม.) มี
ความแกร่งใส ขาว มทีอ้งไขน้่อย มปีรมิาณอมยัโลส
ต ่า เพื่อใหข้า้วสกุนิ่ม มอีตัราการยดืตวัของขา้วสกุที่ 
ด ีมสีารให้ความหอม 2-acetyl-1-pyrroline ตัง้แต่ 
0.5 ppm ขึน้ไปของน ้าหนักเมลด็แห้ง มคีุณภาพ
การสทีี่ด ีโดยให้ปรมิาณต้นขา้วไดม้ากกว่า 40 % 
ของน ้าหนักขา้วเปลอืก (เครอืวลัย์, 2531; งามชื่น, 
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2539; USDA, 1982; ; Juliano, 1985Webb, 1991; 
Marshall and Wadsworth, 1994; Henry and 
Keltlewell, 1996) ส าหรบัคุณภาพการรบัประทาน
ของขา้วที่หุงสุกแล้ว ประเมนิได้จากผู้ชมิที่มคีวาม
ช านาญ หรือโดยใช้เครื่องวเิคราะห์ (Cagampang 
et al., 1973) โดยมกีารประเมนิกลิน่ (aroma) กลิน่
รส (flavor) รสชาต ิ(teste) ความนุ่ม (tenderness) 
ความกระด้าง (hardness) ความเกาะตวักนัของ 
ข้าวสุก (cohesiveness) ความเหนียวติดกัน 
(stickiness) ความขาว (whiteness) และส ี(color) 
(Juliano, 1985) ซึง่คุณภาพทีด่ที ัง้ทางกายภาพและ
เคมีของเมลด็จะเป็นตวัชี้วดัราคาขา้วให้มรีาคาสูง 
ดงัเช่นในพนัธุข์า้วขาวดอกมะล ิ105 
 
2. อปุกรณ์และวิธีการ 

2.1 การวิเคราะห์ลกัษณะทางกายภาพ
ของเมลด็ข้าวเปลือก ข้าวกล้อง และข้าวสาร  

วางแผนการทดลองแบบ CRD จ านวน 
4 ซ ้า ซ ้าละ 100 เมล็ด วัดความยาว ความกว้าง 
ความหนาเป็น มม. และชัง่น ้าหนัก 100 เมลด็ เป็น
กรมั น าขอ้มูลทีไ่ดม้าวเิคราะหค์วามแปรปรวนทาง
สถิติและหาค่าความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช ้
Duncan’s new multiple range test 

2.2 การวดัปริมาณท้องไข่  
น าเมล็ดข้าวทัง้สองพันธุ์วางบนช่องที่

แสงจากหลอดไฟส่องผ่าน เพื่อบอกปรมิาณของจุด
ขาวขุ่น เป็นระดบัคะแนน 0-5 (เครอืวลัย์, 2536) 
ดงันี้ 

0 = ไม่มจีุดขาวขุน่ในเมลด็ขา้วสาร 
1 = มจีุดขาวขุ่นเลก็น้อย (<10 % ของ

เน้ือเมลด็ขา้วสาร) 
2-3 = มจีุดขาวขุ่นปานกลาง (10-20 % 

ของเนื้อเมลด็ขา้วสาร) 
4-5 = มจีุดขาวขุน่มาก (>20 % ของเน้ือ 

เมลด็ขา้วสาร) 
วางแผนการทดลองแบบ CRD จ านวน 

4 ซ ้า ซ ้าละ 50 เมล็ด น าข้อมูลที่ได้มาวเิคราะห์
ความแปรปรวนทางสถติ ิและหาความแตกต่างของ
ค่าเฉลีย่โดยวธิ ีDuncan’s new multiple range test 

2.3 การวิเคราะห์ปริมาณอมัยโลสและ 
สารให้ความหอม (2-acety-1-pyrroline)  

ใช้เครื่องโครมาโตกราฟี (chromate-
graphy) ตามวิธีการของ Bergman และคณะ 
(2000) ส่วนการวเิคราะห์ค่าการสลายเมลด็ในด่าง 
อุณหภูมแิป้งสุก ความคงตวัของแป้งสุก ระยะทาง
แป้งไหล และอตัราการยดืตวัของเมลด็ขา้วสุก ท า
โดยกลุ่มงานวทิยาการหลงัการเกบ็เกีย่วและแปรรูป 
ศูนย์วิจัยข้าวปทุมธานี ตามวิธีการของงามชื่น 
(2536, 2545) และสนุนัทา (2550)  
 
3. ผลการวิจยัและวิจารณ์ 

ผลการวเิคราะห์ตามตารางที่ 1 พบว่าพนัธุ์
ข้าวหอมธรรมศาสตร์และขาวดอกมะลิ 105 มี
คุณภาพเมลด็ทางกายภาพสูงใกล้เคยีงกนั โดยใน
แต่ละลักษณะที่ได้จะไม่แตกต่างกันทางสถิติใน
ระหว่างพนัธุข์า้วทัง้ 2 พนัธุ ์ในลกัษณะของเมลด็
ขา้วเปลอืกนัน้พนัธุข์า้วหอมธรรมศาสตรม์คีวามยาว 
ความกวา้ง ความหนา และน ้าหนัก 100 เมลด็ เป็น 
9.9 มม., 2.3 มม., 1.9 มม. และ 2.78 กรมั ตาม 
ล าดับ ในขณะที่พันธุ์ข้าวขาวดอกมะลิ 105 มี
ลกัษณะต่าง ๆ ดงักล่าวเป็น 9.9 มม., 2.3 มม., 1.8 
มม. และ 2.77 กรมั ตามล าดบั ในลกัษณะของขา้ว
กล้องนัน้ พันธุ์ข้าวหอมธรรมศาสตร์มีความยาว 
ความกวา้ง ความหนา และน ้าหนัก 100 เมลด็ เป็น 
7.5 มม., 2.1 มม., 1.6 มม. และ 2.67 กรมั ตาม 
ล าดับ ในขณะที่พันธุ์ข้าวขาวดอกมะลิ 105 มี
ลกัษณะต่าง ๆ ดงักล่าวเป็น 7.4 มม., 2.1 มม., 1.6 
มม. และ 2.67 กรมั ตามล าดบั 
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ตารางท่ี 1 คุณภาพเมลด็ขา้วทางกายภาพของพนัธุข์า้วหอมธรรมศาสตรเ์ปรยีบเทยีบกบัพนัธุข์า้วขาวดอก
มะล ิ105 

 

พนัธุ ์
พนัธุข์า้วหอมธรรมศาสตร์ พนัธุข์า้วขาวดอกมะล ิ105 

ความยาว 
(มม.) 

ความกวา้ง 
(มม.) 

ความหนา 
(มม.) 

น ้าหนกั 100 
เมลด็ (กรมั) 

ความยาว 
(มม.) 

ความกวา้ง 
(มม.) 

ความหนา 
(มม.) 

น ้าหนกั 100 
เมลด็ (กรมั) 

ขา้วเปลอืก 9.9±0.3 2.3±0.04 1.9±0.05 2.78±0.03 9.9±0.4 2.3±0.03 1.8±0.02 2.77±0.03 
ขา้วกลอ้ง 7.5±0.4 2.1±0.03 1.6±0.02 2.67±0.04 7.4±0.2 2.1±0.01 1.6±0.02 2.67±0.02 
ขา้วสาร 7.2±0.2 2.0±0.04 1.5±0.04 2.59±0.03 7.1±0.3 2.0±0.03 1.5±0.03 2.58±0.05 
หมายเหตุ : คณุภาพเมลด็ขา้วทางกายภาพทัง้สองพนัธุไ์มม่คีวามแตกต่างกนัทางสถติิ 
 

สว่นในขา้วสารนัน้ เมลด็พนัธุข์า้วหอมธรรม-
ศาสตร์มลีกัษณะความยาว ความกว้าง ความหนา 
และน ้าหนกั 100 เมลด็ เป็น 7.2 มม., 2.0 มม., 1.5 
มม. และ 2.59 กรมั ตามล าดบั ในขณะทีพ่นัธุข์าว
ดอกมะล ิ105 มลีกัษณะต่าง ๆ ดงักล่าวเป็น 7.1 
มม., 2.0 มม., 1.5 มม. และ 2.58 กรมั ตามล าดบั 
ส่วนในลกัษณะท้องไข่นัน้ (ตารางที่ 2) ขา้วทัง้ 2 
พนัธุ ์ มรีะดบัทอ้งไข่น้อยในระดบั 1 เท่านัน้ จาก
ลกัษณะทางกายภาพของเมล็ดที่มีคุณภาพดีตาม
การวเิคราะห ์จงึสง่ผลใหพ้นัธุข์า้วทัง้ 2 มคีุณภาพที่
ถูกจดัอยู่ในประเภทเมลด็เรียวยาวที่จะมีคุณภาพ
การสทีี่ดี เมล็ดไม่แตกหักง่าย เนื่องจากมีท้องไข่
น้อย จึงท าให้ได้ปริมาณต้นข้าวสูงตามผลการ
วเิคราะห์ของ บุญหงษ์ และวุฒชิยั (2558) ส่วน
คุณภาพทางเคมทีี่ดขีองเมลด็ขา้วทัง้สองพนัธุ์ตาม
การวิเคราะห์ที่ได้นัน้ (ตารางที่ 3) ก็จะส่งผลให้
คุณภาพการหุงต้มและรบัประทานของขา้วทัง้สอง
พนัธุ์อยู่ในระดบัสูง โดยข้าวหุงสุกจะมีลกัษณะนุ่ม

และหอม เป็นทีน่ิยมต่อการบรโิภค (งามชื่น, 2545) 
อนัจะส่งผลให้ราคาของขา้วทัง้สองพนัธุ์สูงตามไป
ดว้ย และขณะเดยีวกนักจ็ะสามารถเพิม่ผลผลติต่อปี
ของข้าวหอมที่มีคุณภาพทัง้สองพันธุ์ ทัง้นี้เพราะ
พนัธุ์ข้าวหอมธรรมศาสตร์มีลักษณะไม่ไวต่อช่วง
แสงในการออกดอก จงึท าใหป้ลกูไดม้ากกว่า 1 ครัง้
ต่อปี ทัง้ในฤดูนาปีและนาปรงั ส าหรบัคุณภาพทาง
กายภาพและเคมขีองเมลด็ของขา้วทัง้ 2 พนัธุ ์ที่มี
ลกัษณะใกล้เคยีงกนัมากก็เพราะว่าพนัธุ์ขา้วหอม
ธรรมศาสตร์นั ้นได้รับลักษณะทางพันธุกรรมที่
ควบคุมลักษณะต่าง ๆ ดังกล่าวมาจากพันธุ์ขาว
ดอกมะล ิ105 ยกเวน้ลกัษณะความไม่ไวต่อช่วงแสง
ในการออกดอก ทัง้นี้เพราะพันธุ์ข้าวหอมธรรม-
ศาสตร์นัน้ได้มาจากการกลายพันธุ์ของพันธุ์ขาว
ดอกมะล ิ105 เนื่องจากการชกัน าจากการใช้รงัสี
แกมมาและตามดว้ยการคดัเลอืสายพนัธุท์ีม่ลีกัษณะ
ไม่ไวต่อช่วงแสงในการออกดอก (บุญหงษ์ และวุฒิ
ชยั, 2558) 

 
ตารางท่ี 2 คุณภาพเมลด็ขา้วสารที่เกีย่วขอ้งกบัลกัษณะท้องไข่ของพนัธุข์า้วหอมธรรมศาสตรเ์ปรยีบเทยีบ

กบัพนัธุข์า้วขาวดอกมะล ิ105 
 

ชื่อพนัธุ ์ ระดบัคะแนนทอ้งไข ่(0-5) ปรมิาณทอ้งไข ่
พนัธุข์า้วหอมธรรมศาสตร ์ 1 น้อย 
พนัธุข์า้วขาวดอกมะล ิ105 1 น้อย 
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ตารางท่ี 3 ผลการวเิคราะห์คุณภาพเมลด็ทางเคมขีองพนัธุ์ขา้วหอมธรรมศาสตร์เปรยีบเทยีบกบัพนัธุ์ขาว
ดอกมะล ิ105 

 

ลกัษณะ พนัธุข์า้วหอมธรรมศาสตร ์ พนัธุข์า้วขาวดอกมะล ิ105 
ปรมิาณอมยัโลส 15.74 15.70 
ค่าการสลายเมลด็ในด่าง (1.7% KOH) 7.0 7.0 
อุณหภูมแิป้งสกุ ต ่า ต ่า 
ความคงตวัแป้งสกุ อ่อน อ่อน 
ระยะทางน ้าแป้งไหล (มม.) 90 90 
อตัราการยดืตวัของเมลด็ขา้วสกุ (เท่า) 1.56 1.54 
กลิน่หอม หอม หอม 
ปรมิาณสาร 2 AP ในขา้วสาร (ppm) 2.5740 2.5613 

 
4. สรปุ 

พนัธุข์า้วหอมธรรมศาสตร์และพนัธุ์ขา้วขาว
ดอกมะล ิ105 ไม่มคีวามแตกต่างกนัในลกัษณะทาง
กายภาพและเคมีของเมล็ด ท าให้ทัง้สองพันธุ์มี
คุณภาพดใีนลกัษณะต่าง ๆ ดงักล่าว ซึง่ส่งผลใหท้ัง้
สองพนัธุ์มเีมลด็เรยีวยาว น ้าหนักเมลด็ด ีมทีอ้งไข่
น้อย และมีคุณภาพการหุงต้มและรบัประทานที่ดี 
กล่าวคอื ขา้วทีหุ่งสกุแลว้มลีกัษณะนุ่มและหอม 
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