
การประเมนิปริมาณอะไมโลส เน้ือสัมผสั และคุณภาพการหุงต้มของข้าว

เหนียวพนัธ์ุคดัเลือกบางสายพนัธ์ุ

Evaluation of Amylose Content, Textural Properties and Cooking

Qualities of Selected Glutinous Rice

 อาทิตย์ ผาภุมมา1 ธิดารัตน์ มอญขาม1 จิรวัฒน์ สนิทชน1 และ สมพงศ์ จันทร์แก้ว1*

Atit Phapumma1, Tidarat Monkham1, Jirawat Sanitchon1 and Sompong Chankaew 1 *

Received October 1, 2019
Accepted December 9, 2019
1 สาขาวิชาพืชไร่ คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยขอนแก่น ขอนแก่น 40002 ประเทศไทย
1 Department of Agronomy, Faculty of Agriculture, Khon Kaen University, Khon Kaen, 40002, Thailand.
*Corresponding author e-mail: somchan@kku.ac.th

KHON KAEN AGR. J. 48 (3): 597-606 (2020)./doi:10.14456/kaj.2020.

บทคัดย่อ: ประเทศไทยเป็นศนูยก์ลางของความหลากหลายทางพนัธกุรรมของขา้วพืน้เมืองแหง่หนึง่ของโลก 
โดยเฉพาะขา้วเหนียว ซึง่นิยมบรโิภคเป็นอาหารหลกัในเขตภาคเหนือและภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ ขา้วเหนียวพนัธุ ์
กข6 เป็นขา้วเหนียวพนัธุป์รบัปรุงท่ีมีคณุภาพสงูและนิยมบรโิภคในพืน้ท่ีดงักลา่ว ปัจจบุนัถงึแมว้า่ขา้วพืน้เมืองบาง
สายพนัธุมี์ศกัยภาพการใหผ้ลผลิตท่ีดีและก�าลังเป็นท่ีนิยมของผูบ้ริโภค แตก่ารศกึษาขอ้มลูดา้นคณุสมบตัิ
และคณุภาพของขา้วพืน้เมืองดงักล่าวยงัมีจ�ากดั การทดลองนีมี้วตัถปุระสงคเ์พ่ือประเมินปริมาณอะไมโลส 
เนือ้สมัผสั และคณุภาพการหงุตม้ของขา้วเหนียวพนัธุพื์น้เมือง พนัธุ์คัดเลือกบางสายพันธุ ์ไดแ้ก่ ขา้วสกลนคร 
เหนียวด�ามง้ พระยาลมืแกง ซวิเกลีย้ง และซวิแมจ่นั เปรยีบเทียบกบัขา้วเหนียวพนัธุ ์กข6 และขา้วเจา้พนัธุข์าวดอก
มะล1ิ05 ตามล�าดบั โดยใชเ้มลด็ขา้วท่ีไดจ้ากการปลกูและเก็บเก่ียวในชว่งเดือนตลุาคม-พฤศจิกายน ปี พ.ศ. 2560 
ผลการทดลองพบวา่ ปรมิาณอะไมโลสท่ีวดัไดจ้ากขา้วเหนียวพนัธุพื์น้เมืองมีคา่ ในชว่ง 7.1- 7.9 เปอรเ์ซนต ์โดยนอ้ย
กวา่ปรมิาณอะไมโลสในขา้วเจา้ ขาวดอกมะล ิ 105 ซึง่มีปรมิาณอะไมโลสสงูท่ีสดุ (19 เปอรเ์ซน็ต)์ การทดสอบเนือ้
สมัผสัพบวา่ ขา้วเหนียวพืน้เมืองทกุพนัธุมี์คา่ความหนืดต�า่กวา่ขา้วเหนียวพนัธุ ์กข6 ในขณะท่ีขา้วเจา้พนัธุ ์ขาวดอก
มะล ิ 105 มีค่าความหนืดสงูสดุ ส �าหรบัคณุภาพหงุตม้และความหอม นัน้พบวา่ ขา้วเหนียวพันธุ์พืน้เมือง           
เหนียวด�ามง้และสกลนครมีความหอมมากท่ีสดุ นอกจากนัน้ยงัเป็นพนัธุท่ี์นิยมของผูบ้รโิภคมากท่ีสดุเทา่กบั
พนัธุ ์กข6
ค�ำส�ำคัญ: ขา้วพืน้เมือง ความหอม การคดัเลือก ความหนืด อณุหภมิูแปง้สกุ

ABSTRACT: Thailand is one of the hot spot of indigenous rice genetic diversity, especially gluti-
nous rice, which has been a major staple food in the North and Northeast regions. RD6 glutinous 
rice variety is the most popular for consuming in this particular area due to their high cooking and 
eating qualities. Nowadays, some indigenous rice varieties trend to be favorable because of their 
highly productive yield and qualities, however, the study of their properties and cooking qualities 
were still limited. Thus, the objective of this study were to evaluate amylase content, textural prop-
erties and cooking qualities of some selected glutinous rice varieties, including Sakon Nakhon, 
Niew Dam Hmong, Phaya Leum Gaeng, Sew Gliang, Sew Mae Jan were examined compared to 
RD6 and KDML105, the glutinous and non- glutinous rice varieties, respectively. The seeds of all 
varieties were harvested in duration of October to November, 2017. The results showed that the 



 แก่นเกษตร 48 ฉบบัท่ี 3: 597-606 (2563)./doi:10.14456/kaj.2020.55.598

contents of amylose were significant different among tested varieties., KDML105 variety contained 
the highest amylose content (19%) while those of the indigenous glutinous rice varieties did not 
differ among them, ranged from 7.1 to 7.9 percentages. KDML105 and RD6 performed higher rice 
viscosity than all tested indigenous glutinous rice varieties. For eating qualities, the Niew Dam 
Hmong and Sakon Nakhon varieties had rich aroma and high preference for consumption as well 
as the RD6 variety. 
Key words: Indigenous rice, aroma, selection, viscosity, gelatinization temperature

 บทน�ำ

ขา้วเป็นพืชตระกลูหญา้มีความหลากหลายทาง
ชีวภาพสงู มีตน้ก�าเนิดอยูใ่นแถบเอเชียใต ้ และกระจาย
ตวัไปแทบทกุภมิูภาคของโลกท�าใหมี้ความสามารถใน
การทนทานตอ่สภาพแวดลอ้มไดห้ลากหลาย การจดั
จ�าแนกสายพนัธุข์า้ว มีความแตกตา่งกนัตามลกัษณะท่ี
ใชใ้นการจ�าแนก เชน่ การจ�าแนกตามลักษณะทาง
กายภาพของเมลด็ได ้ 3 ชนิด คือ ขา้วอินดกิา (Indica) 
ขา้วจาปอนิกา (Japonica) และ ขา้วจาวานิกา (Javanica) 
(Khush, 1997) นอกจากนั้นปัจจุบันยังมีการจ�าแนก
พนัธุข์า้ว หรอืชนิดของขา้วตามลักษณะต่างๆ เชน่ 
จ�าแนกตามนิเวศนก์ารปลกูได ้ 4 ประเภท ไดแ้ก่ ขา้วไร ่
ขา้วนาสวนน�า้ฝน ขา้วนาสวนชลประทาน และ ขา้วขึน้น�า้  
(IRRI, 1986; Raskin and Kende, 1983) จ�าแนกตาม
การตอบสนองของชว่งแสง แบง่เป็น 2 ประเภท คือขา้วไว
ตอ่ชว่งแสง และขา้วไม่ไวตอ่ช่วงแสง (Yoshida,1981) 
ปัจจบุนัสถานการณก์ารผลติและการสง่ออกขา้วของ
ไทยสงูขึน้ เน่ืองจากต่างประเทศมีความตอ้งการขา้ว
คณุภาพดีจากไทยอยา่งตอ่เน่ือง ในปี 2561 ประเทศไทย 
มีผลผลติขา้วทัง้หมด 31.98 ลา้นตนั คดิเป็นมลูคา่การ
สง่ออก 175,000 ลา้นบาท และมีพืน้ท่ีเก็บเก่ียวขา้วนาปี
ทัง้หมด 53.36 ลา้นไร ่โดยพืน้ท่ีกวา่ 31.17 ลา้นไร ่ เป็น
พืน้ท่ีในภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ (ส �านกังานเศรษฐกิจ
การเกษตร, 2562) ถงึแมข้า้วจะมีแนวโนม้ความตอ้งการ
ของตลาดเพ่ิมขึน้ อย่างไรก็ตามราคาของขา้วนัน้ยงัคง
ต�า่อยูท่ัง้นีเ้น่ืองจาก ขา้วสว่นใหญ่เป็นขา้วท่ีมีการหงุตม้
ไมดี่นกั ดงันัน้ การพัฒนาขา้วคุณภาพดีจึงมีความ
ส�าคัญท่ีจะยกระดับราคาขา้ว สง่ผลถึงรายไดข้อง
เกษตรกรในอนาคต โดยตวัก�าหนดราคาขา้วนัน้ขึน้อยู่
กบัคณุภาพของขา้ว 

แปง้เป็นองคป์ระกอบส�าคัญในเมล็ดขา้ว ซึง่
สามารถจ�าแนกขา้วตามลกัษณะของแปง้ไดเ้ป็น 2 ชนิด 
คือ ขา้วเหนียวและขา้วเจา้ ซึง่ขา้วในประเทศไทยท่ีไดร้บั

การยอมรบัวา่มีคณุสมบตัใินการหงุตม้ท่ีดี ไดแ้ก่ ขา้วเจา้
พนัธุข์าวดอกมะล1ิ05 และขา้วเหนียวพนัธุ ์กข6 เป็นตน้ 
ถงึแมว้า่ขา้วทัง้ 2 พนัธุ ์จะเป็นขา้วพันธุ์ดี แตเ่น่ืองจาก
องคป์ระกอบของสารเคมีของขา้วเจา้กับขา้วเหนียว
นัน้ มีความแตกตา่งกนั เชน่ ปรมิาณอะไมโลส อะไมโล
แพคตนิ เปอรเ์ซน็ตข์องแปง้ในเมลด็ และอตัราการยอ่ย
สลายของแปง้ ซึง่มีผลต่อการบริโภค ในงานวิจัยของ 
Chueamchaitrakun et al. (2011) พบวา่ ในขา้วเหนียว
นั้นมีปรมิาณอะไมโลสต�า่แตมี่ปรมิาณอะไมโลแพคตนิ
สงู ซึง่หมายความวา่มีอตัราสว่นของแปง้ในเมลด็นอ้ย
กวา่ขา้วเจา้และมีอัตราการย่อยสลายท่ีดีกวา่ สง่ผล
ใหข้า้วเหนียวมีสดัสว่นของปรมิาณน�า้ตาลมากกวา่ขา้ว
เจา้เม่ือการยอ่ยเสรจ็สมบรูณ์

โดยทั่ วไปปริมาณแป้งของข้าวเหนียวนั้นมี
ประมาณ 3.8 เปอรเ์ซน็ตซ์ึง่นอ้ยมาก ในขณะท่ีขา้วเจา้มี
ประมาณ 15.7 เปอรเ์ซน็ต ์ซึง่ในลกัษณะท่ีกล่าวมานัน้
จะท�าให้ข้าวมีคุณสมบัติแตกต่างกัน โดยขา้วท่ีมี
อะไมโลสต�า่ประมาณ 0-9 เปอรเ์ซน็ต ์จะท�าขา้วมีความ
ความนุม่ และอาจมีรสชาติท่ีดี ก็จะกลายเป็นขา้ว
นิยมในการบรโิภค ในทางตรงกันข้ามท่ีมีอะไมโลสสงู
ประมาณ 25-34 เปอรเ์ซน็ต ์จะท�าใหข้า้วมีความรว่นแข็ง
ไมเ่กาะตวั จงึไมเ่ป็นท่ีนิยมบรโิภค (Juliano, 1971) 

ปัจจบุนั ขา้วเหนียวหลายพนัธุไ์ดแ้ก่ พนัธุพ์ระยา
ลมืแกง พนัธุซ์วิเกลีย้ง พนัธุซ์วิแมจ่นั พนัธุส์กลนคร และ
พนัธุเ์หนียวด�ามง้ ไดร้บัความนิยมเป็นท่ีตอ้งการส�าหรบั
การบรโิภคและแปรรูปในเขตภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ
ของไทย ซึง่จากการประเมินศกัยภาพการใหผ้ลผลติของ
ขา้วเหนียวพนัธุด์งักลา่วพบวา่ ขา้วทัง้ 5 สายพนัธุมี์การ
ใหผ้ลผลติท่ีดี และมีศักยภาพในพืน้ท่ีปลกูขา้วไรท่ัง้ใน
ภาคเหนือและตะวนัออกเฉียงเหนือ (Jaruchal et al., 
2018) แตอ่ยา่งไรก็ตามขา้วพนัธุด์งักลา่ว ยงัไมมี่ขอ้มลู
พืน้ฐานในเรื่องของปริมาณอะไมโลส เนือ้สมัผสั และ
คณุภาพการหงุตม้ เพ่ือสนบัสนนุหรอืสง่เสรมิการปลกูในเชิง
พาณิชยต์อ่ไป ดงันัน้ การประเมินปรมิาณอะไมโลส เนือ้
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สมัผสั และคุณภาพการหุงตม้ของขา้วเหนียวพนัธุด์งั
กล่าวจะเป็นประโยชนต์่อการใชเ้ป็นขอ้มูลพืน้ฐาน
ของขา้วพนัธุต์า่ง ๆ ตอ่ไปในอนาคต 

วธีิกำรศกึษำ

พนัธุข้์ำว
พนัธุข์า้วเหนียวทีใชท้ดสอบเป็นขา้วไรพื่น้เมือง 5 

พนัธุไ์ดแ้ก่ พระยาลมืแกง ซวิเกลีย้ง ซวิแมจ่นั สกลนคร 
และเหนียวด�ามง้ ซึง่พนัธุข์า้วเหล่านีเ้ป็นขา้วท่ีก�าลงั
นิยมบรโิภค (Table 1) ซึง่ไดท้ �าการปลกูทดสอบประเมิน

การใหผ้ลผลติ ณ อ�าเภอบา้นแฮด จ.ขอนแก่น มาแลว้ 
และมีพนัธุเ์ปรยีบเทียบ 2 พนัธุคื์อ ขา้วเจา้ขาวดอกมะล ิ
105 ขา้วเหนียว กข6 ซึง่ขา้วเจา้ขาวดอกมะล1ิ05 และ
ขา้วเหนียว กข6 เป็นขา้วท่ีมีคณุภาพการหงุตม้ดีมีกลิน่
หอม จงึน�ามาใชเ้ป็นพนัธุเ์ปรยีบเทียบในการทดสอบ
นอกจากนัน้ยงัมีความแตกตา่งกนัในชนิดของขา้ว (เจา้/
เหนียว) ส �าหรบัการยืนยนัคา่วิเคราะหต์า่ง ๆ ท่ีขา้วเจา้
และขา้วเหนียวมีคา่แตกตา่งกนัเพ่ือความถกูตอ้งและนา่
เช่ือถือของขอ้มลู โดยขา้วท่ีน�ามาทดสอบนัน้ไดท้ �าการ
ปลกูขยายเมลด็ไวเ้ม่ือฤดปูลกูปี พ.ศ.2560 (กรกฎาคม – 
พฤศจิกายน) ท่ีผา่นมา 

Table 1. Morphological and grain yield of test rice varieties

Varieties SW (mm) SL (mm) 1000SW (g) GY (Kg/ha) Notes

Sakon Nakhon 2.55 11.51 31.13 2103.84 Test in 2013

Phaya Leum Gaeng 3.64 9.30 46.27 1541.79 Test in 2013

Sew Mae Jan 2.53 11.65 26.30 2430.19 Test in 2013

Niew Dam Hmong 3.66 11.21 38.33 1893.00 Test in 2013

RD6 3.32 12.33 44.70 1817.95 Test in 2013

Sew Gliang 2.65 10.70 24.44 4162.00 Test in 2013

KDML105 2.50 10.60 25.40 2268.75 Test in 2013

*SW= seed width, SL= seed length, 1000SW = 1000 seed weight and GY= grain yield.

กำรวเิครำะหคุ์ณภำพของเมลด็ข้ำวและกำรหงุตม้
การทดลองนี้ประกอบไปด้วยการวิเคราะห์

คณุภาพของเมลด็ขา้วและการหงุตม้ 4 การทดลองยอ่ย
ไดแ้ก่

กำรทดสอบปริมำณอะไมโลส (Amylose con-
tent) โดยทดสอบกบัพนัธุข์า้ว จ�านวนตวัอยา่งละ 3 ซ �า้ 
โดยเริม่จากการชั่งแปง้ขา้วท่ีบดละเอียด 100 มิลลกิรมั 
เติมเอทานอลและสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ์
ก่อนน�ามาป่ันกวนดว้ยเครือ่งป่ันกวนระบบแมเ่หลก็นาน 
10 นาที แลว้ปรบัปรมิาตรเป็น 100 มิลลลิติร ดว้ยน�า้

กลัน่ จากนัน้น�าสารละลายแป้งมาท�าปฏิกิรยิาใหเ้กิดสี
ตามวิธีของ งามช่ืน และคณะ (2547) อา่นคา่ความเขม้
ของสีสารละลาย ดว้ยเครื่องสเปกโตรโฟโตมิเตอรท่ี์
ความยาวคลืน่ 620 นาโนเมตร เปรยีบเทียบกบัคา่ของ
กราฟมาตรฐาน (Standard curve) และจดัประเภทขา้ว
ตามปรมิาณ อะไมโลสออกเป็น 4 กลุม่ ไดแ้ก่ ขา้วเหนียว 
ปริมาณอะไมโลส 0 - 9% ขา้วเจ้าอะไมโลสต�่า     
ปรมิาณอะไมโลส 10-19% ขา้วเจา้ปรมิาณอะไมโลสปาน
กลาง 20 - 25% และขา้วเจา้อะไมโลสสงูปรมิาณอะไมโลส 
25 - 34% (Juliano, 1971)
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กำรทดสอบอุณหภูมิแป้งสุก (Gelatinization 
temperature) ใชค้า่การสลายตวัในดา่งของเมลด็ (Al-
kali spreading test) โดยน�าเมลด็ขา้วขดัขาวจ�านวน 6 
เมลด็ วางลงในถาดพลาสตกิ (Petridis) เตมิสารละลาย
ดา่ง 1.7% Potassium hydroxide (KOH) ทิง้ไว ้23 
ชั่วโมง (งามช่ืน และคณะ 2547) หลงัจากนั้น
ท�าการใหค้ะแนนการสลายตวั ดว้ยคะแนน 1- 7 

(Figure 1) ซึง่มีระดบัการสลายตวัในดา่งท่ีสามารถ
แปรผลเป็นระดบั อณุหภมิูแปง้สกุดงันี ้ ระดบั 1-2 
อณุหภมิูแปง้สกุสงูใชเ้วลาหงุตม้ >24 นาที ระดบั 3 
อณุหภมิูแปง้สกุสงูปานกลางใชเ้วลาหงุตม้ประมาณ 
20-24 นาที ระดบั 4-5 อณุหภมิูแปง้สกุปานกลางใช้
เวลาหงุ17-24 นาที และระดบั 6-7 อณุหภมิูแปง้สกุ
ต�่าใชเ้วลาหงุ 12-17 นาที (IRRI, 1996)

 Figure 1. The scale of seed alkali spreading score in 1.7% KOH.

กำรหงุตม้และกำรทดสอบควำมหอม น�า
ขา้วสาร 0.5 กิโลกรมั มานึง่ทดสอบแบบการนึง่ขา้ว
เหนียวโดยยึดการหุงตามผลท่ีได้จากการทดสอบ 
Gelatinization temperature จากการสลายตวัของแปง้ 
และอณุหภมิูแปง้สกุ ตามระยะเวลาท่ีก�าหนดคือ ขา้วท่ีมี
ระดบัการสลายแปง้ต�า่จะใชเ้วลานึง่มากกวา่ 24 นาที 
ขา้วท่ีมีการสลายแปง้ปานกลาง ใชเ้วลาประมาณ 17-24 
นาที และขา้วท่ีมีการสลายแปง้เรว็ใชเ้วลาประมาณ 12-
17 นาที หลงัจากนัน้น�ามาทดสอบดว้ยการชิม (Sensory 
test) และการดมกลิน่ความหอม โดยใชค้นจ�านวน 10 
คนในการทดสอบ แลว้ใหค้ะแนนของการชิมตามระดบั
ความชอบ และความนุม่ เป็นระดบั คือ 1 3 5 7 และ 9 

โดยคา่คะแนน 9 คือ ชอบและนุม่มาก สว่นการใหค้ะแนน
ความหอมนัน้ จะมีคา่การใหค้ะแนนเป็น 3 ระดบัคือ 1 
ไมห่อม 2 หอมปานกลาง และ3 หอมมาก โดยมีพนัธุ์
เปรียบเทียบในการชิมและความหอมได้แก่ข้าว
เหนียวพนัธุ ์กข6 (งามช่ืน และคณะ, 2547)

กำรวัดควำมหนืดของข้ำว (Rice viscosity) 
น�าตวัอยา่งขา้วท่ีขดัสมีาบดใหล้ะเอียด แลว้น�าไปรอ่น
ผา่นตะแกรง 100 mesh ชั่งผงแปง้จ�านวน 3 กรมั เตมิน�า้
กลัน่ปรมิาตร 25 มิลลลิติร ใสใ่นหลอดทดลองจ�านวน 2 
ซ �า้ น�าไปวิเคราะหด์ว้ยเครือ่ง Rapid Viscosity Analysis 
(RVA) (กาญจนา และคณะ, 2556) ซึง่ไดท้ �าการวดัคา่
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ความหนืดของขา้วในลกัษณะตา่ง ๆ เชน่ ความหนืด
สงูสดุของขา้วในชว่งเวลาใหค้วามรอ้น (Peak viscosity) 
คา่ความคงทนตอ่อณุหภมิู (Breakdown) และอณุหภมิู
ท่ีท�าใหแ้ปง้เริม่สกุ (Pasting temperature) 

กำรวเิครำะหข้์อมูล
ท�าการวิเคราะหข์อ้มลูความแปรปรวน (Analysis 

of variance, ANOVA) ตามแผนการทดลองแบบสุม่
สมบรูณภ์ายในบลอ็ค (completely randomize design, 
CRD) เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี LSD (Least 
Significant Difference) และวิเคราะหส์หสมัพนัธ์
ระหวา่งลกัษณะโดยหาค่าสัมประสิทธ์ิสหสัมพนัธ ์
(r) ดว้ยโปรแกรม R (R-language and environment for 
statistical computing and graphics) version 
2.13.0 (Venables and Smith,  2009)

ผลกำรศกึษำและวจิำรณ์

การทดสอบปรมิาณอะไมโลสในเมลด็ขา้วเหนียว
พืน้เมือง 5 พนัธุไ์ดแ้ก่ พระยาลมืแกง ซวิเกลีย้ง ซวิแมจ่นั 
สกลนคร เหนียวด�ามง้ และพนัธุเ์ปรยีบเทียบคือขา้ว
เหนียว กข6 และข้าวเจ้า KDML105 พบว่า          
ปริมาณอะไมโลสในเมล็ดข้าวมีความแตกตา่งกนั
ทางสถิต ิ(Table 2) โดยขา้วท่ีมีปรมิาณอะไมโลสสงูท่ีสดุ
คือ KDML105 (19 เปอรเ์ซน็ต)์ ซึง่เป็นขา้วเจา้ สว่นขา้ว
เหนียวพืน้เมืองท่ีท�าการทดสอบพบวา่ ขา้ว ซวิแมจ่นั มี
อะไมโลสสงู รองลงมาคือ สกลนคร เหนียวด�ามง้ ซวิ
เกลีย้ง กข6 และพระยาลืมแกง ท่ีมีเปอรเ์ซน็ตป์ริ
มาณอะไมโลสเทา่กบั 7.9 7.8 7.8 7.4 7.3 และ7.1 

เปอรเ์ซน็ต ์ ตามล�าดบั เม่ือแบง่ประเภทของขา้วตาม
ปรมิาณอะไมโลสของ (Juliano, 1971) จะเหน็ไดว้า่ 
ใ น ก ลุ่ ม ข้ า ว เ ห นี ย ว พื ้น เ มื อ ง นั้ น ยั ง ค ง มี ป ริ
มาณอะไมโลสท่ีต�่าอยูคื่อ 0-9 เปอรเ์ซน็ต ์ซึง่งานวิจยั
นีย้งัไม่พบขา้วเหนียวท่ีมีปริมาณอะไมโลสท่ีสงูกว่า
ข้าวเหนียวพันธุ์ท่ีก �าลังนิยมบริโภคในปัจจุบันคือ 
กข6 ดงันั้นควรมีการศึกษาต่อไปในประเดน็การ
ค้นคว้าพันธุ์ข้าวเหนียวท่ีมีปริมาณอะไมโลสสูง
ส�าหรบักลุ่มผูบ้ริโภคขา้วเหนียวเป็นอาหารหลกัต่อ
ไป ทัง้นีเ้น่ืองจากการบรโิภคขา้วเหนียวอาจสง่ผลถงึ
ผูที้นิยมบริโภคขา้วเหนียวอยู่เป็นประจ�าอาจท�าให้
เกิดปัญหาเก่ียวกับเรื่องของสุขภาพตามมาได ้โดย
เฉพาะประชาชนในภาคตะวันออกเฉียงเหนือของ
ประเทศไทยท่ีนิยมบริโภคข้าวเหนียวเป็นแหล่ง
คารโ์บไฮเดรตหลักจากสถิต ิ สรุปรายงานการเฝา้
ระวงัโรค (2558) พบวา่ ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือมีผู้
ป่วยเป็นโรคเบาหวานมากท่ีสุดคือ 697 คนตอ่
ประชากร 10,000 คน รองลงมาคือภาคเหนือ 690 
ภาคกลาง 523 และภาคใต ้451 คน การบรโิภคขา้ว
เหนียวเป็นประจ�าท�าให้เ กิดการสะสมปริมาณ
น�า้ตาลในเลือดท่ีสงูขึน้หรือทางการแพทยท่ี์เรียกว่า
ปรมิาณ (Glycemic index; GI) ดชันีของน�า้ตาลคือ
ตั ว ชี ้ วั ด ก า ร เ ป ลี่ ย น รู ป ข อ ง อ า ห า ร ป ร ะ เ ภ ท
คารโ์บไฮเดรตหลงัจากท่ีรบัประทานแลว้มีการดดูซมึ
หรือการย่อยสลายไปเป็นน�า้ตาลไดม้ากหรือน้อย
เพียงใด (Jones, 2010) ดงันัน้หากมีขา้วเหนียวท่ีมี
คา่ GI ต�่า ก็จะเป็นแนวทางในการลดความเสี่ยงของ
โรคนีไ้ด ้
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Table 2. Amylose content, Gelatinization temperature and viscosity of test varieties.

Varieties Amylose 

content

GT Viscosity

Peak viscosity Breakdown Pasting Temp

Sakon Nakhon 7.86 b 5.11 1683.00 cd 658.50 cd 72.73 ab

Phaya Leum Gaeng 7.11 d 4.39 1234.00 de 619.00 cd 73.23 a

Sew Mae Jan 7.92 b 5.39 1806.50 c 816.50 c 71.60 c

Niew Dam Hmong 7.86 b 5.67 1566.50 cde 535.00 cd 71.98 bc

RD6 7.33 c 5.39 2546.00 b 1288.50 b 70.08 d

Sew Gliang 7.39 c 5.89 1002.50 e 433.00 d 72.83 ab

KDML105 19.94 a 6.06 3395.50 a 1684.50 a 72.75 ab

Mean 9.35 5.41 1890.60 862.14 72.73

F-test ** ns ** ** **

CV (%) 0.41 10.61 12.29 16.38 0.60
GT: Gelatinization temperature
ns, *, ** indicated the not significant, significant at p<0.05 and 0.01, respectively

ในสว่นของการทดสอบอณุหภมิูแปง้สกุ (Gelatini-
zation temperature) ผลการทดลองพบวา่ อณุหภมิูแปง้
สกุของขา้วแตล่ะพนัธุไ์มมี่ความแตกตา่งกนัทางสถิต ิ
(Table 2) โดยขา้วสว่นใหญ่จะมีคา่การสลายตวัอยูใ่น
ระดบัสงูคือ 5 และ 6 ซึง่ขา้วท่ีมีการสลายตวัต�า่ท่ีสดุอยู่
ในระดบั 4 คือ พระยาลมืแกง ซึง่สาเหตท่ีุขา้วพระยาลมื
แกงมีการสลายตวัชา้อาจเป็นเพราะมีชัน้เนือ้เย่ือหุม้
เมลด็ท่ีหนา (Subaleurone layer) ซึง่จากงานวิจยัของ 
สธุยา (2549) กลา่ววา่ ในขา้วท่ีมีขนาดรูปรา่งของเมลด็ท่ี
สัน้ปอ้มจะมีชัน้ของ Subaleurone layer ทีหนากวา่ขา้ว
เมลด็ท่ีเรยีวยาว ซึง่ในเนือ้เย่ือชัน้นีจ้ะมีอนภุาคของแปง้
และโปรตีนยดึตดิกนัแนน่ท�าใหก้ารซมึผา่นของน�า้เป็น
ไปไดย้ากซึง่สอดคลอ้งกบัการทดสอบการสลายตวัใน
ดา่งท่ีขา้วพระยาลมืแกงมีการสลายตวัของขา้วชา้กวา่
พนัธุอ่ื์น ๆ  และมีความเป็นไปไดว้า่อาจมีระยะเวลาหงุตม้
นาน (Table 1 and Table 2)

ผลจากการวิเคราะหค์่าความหนืดขา้ว (Rice 
viscosity) พบวา่ ขา้วแตล่ะสายพนัธุมี์คา่ Peak viscosity 
ท่ีแตกตา่งกนัทางสถิต ิ(Table 2) โดยขา้วพนัธุ ์ขาวดอก
มะล ิ105 มีคา่ Peak viscosity ท่ีสงูท่ีสดุ (3,396) รองมา

คือ กข6 (2,546) และขา้วท่ีมีคา่นอ้ยท่ีสดุ คือ ซวิเกลีย้งมี
คา่เทา่กบั 1,003 ในสว่นของการวิเคราะหค์า่ Breakdown 
นัน้ก็พบวา่ ขา้วแตล่ะพนัธุมี์ความแตกตา่งกนัทางสถิต ิ
(Table 2) โดยขา้วท่ีมีคา่สงูสดุและรองลงมาไดแ้ก่ขา้ว
พนัธุข์าวดอกมะล ิ 105 และขา้ว กข6 เชน่กนั ซึง่มีคา่
เทา่กบั 1,685 และ 1,289 ตามล�าดบั ในขณะท่ีขา้วพนัธุ์
ท่ีมีคา่ Breakdown ต�า่สดุคือ ซวิเกลีย้ง ซึง่ทัง้สองคา่นี ้
สามารถบอกถงึปรมิาณอะไมโลส และอะไมโลแพคตนิ
ในเมลด็ ท่ีมีคณุสมบตัใินการดดูซมึน�า้แตกตา่งกนั เชน่ 
ขา้วเจา้มีมีอะไมโลสมากจะดดูซมึน�า้ชา้ ขา้วเหนียวท่ีมี
อะไมโลแพคตนิสงูจะดดูซมึน�า้ไดเ้รว็ ซึง่คณุสมบตัท่ีิแตก
ตา่งนีย้่อมมีค่าความหนืด และคา่ความคงทนของขา้ว 
ในอณุหภมิูสงูมีความแตกต่างกนั หรอืกลา่วไดว้า่ขา้ว
เจา้ทนตอ่อณุหภมิูสงูและจะสกุชา้กวา่ขา้วเหนียวนั่นเอง 
(Jones, 2010) ซึง่สอดคลอ้งกบัผลการทดลองในครัง้นีท่ี้
พบวา่ ขา้วพนัธุ ์KDML105 ซึง่เป็นขา้วเจา้ จะมีคา่ Peak 
viscosity สงูท่ีสดุนั่นเอง

แตอ่ย่างไรก็ตามคุณสมบัติตา่ง ๆ ท่ีไดก้ลา่วมา
อาจไม่ครอบคลุมทัง้หมด ทัง้นีข้ึน้อยูก่บัโครงสรา้งของ
เมลด็ดว้ย เชน่ ขา้วท่ีเมลด็ปอ้มสัน้นัน้จะมีชัน้โปรตีนและ
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ไขมนัมาก (สธุยา, 2549) อาจท�าใหก้ารไหลผา่นของน�า้
เป็นไปไดย้ากเช่นกัน ซึง่พิจารณาจากการวิเคราะหค์า่ 
Pasting Temperature พบวา่ ขา้วแตล่ะพนัธุมี์ความ
แตกตา่งกนั โดยขา้วพนัธุท่ี์มี Pasting Temperature สงู

ท่ีสดุคือ พระยาลมืแกง มีคา่เทา่กบั 73.23 รองลงมาคือ 
ซวิเกลีย้งและขาวดอกมะล ิ 105 ท่ีมีคา่เทา่กนัคือ 73 
และขา้วท่ีมีคา่นอ้ยท่ีสดุคือ กข6 มีคา่เทา่กบั 70 (Table 
2)

Table 3. The correlation between amylose content, gelatinization temperature, peak viscosity and 
breakdown of seed of indigenous rice varieties. 

Gelatinization 

temperature

Amylose content    Peak viscosity  Breakdown

Amylose content 0.534   

Peak viscosity 0.432 0.809*   

Breakdown 0.357 0.786*    0.979**  

Pasting temperature -0.153 0.231    -0.334 -0.331

*, significant at p< 0.05  **, significant at p< 0.01

ผลของการทดสอบค่าความสัมพันธ์ระหว่าง 
ปรมิาณอะไมโลส (Amylose content) อณุหภมิูแปง้สกุ 
(gelatinization temperature) และคา่ความหนืด (Rice 
viscosity) ของขา้วพนัธุต์า่ง ๆ พบวา่ ปรมิาณอะไมโลส 
กบั คา่ Peak viscosity มีความสมัพนัธก์นัมาก 
(r=0.809*) นอกจากนีย้ังพบความสัมพันธ์ระหวา่ง 
ปรมิาณอะไมโลส กบั คา่ Peak viscosity มีความสมัพนัธ์
กนัมาก (r=0.809*) นอกจากนีย้ังพบความสมัพนัธ์
ระหวา่ง ปริมาณอะไมโลส กบั คา่ Breakdown 
(r=0.786*) และพบวา่ คา่ Peak viscosity และคา่ 
Breakdown มีความสัมพันธก์นั (r=0.979**) (Table 4) 
ซึ่งสาเหตุท่ีลักษณะต่าง ๆ ทีไดก้ลา่วมานีมี้ความ
สอดคลอ้งกนัเน่ืองจากแปง้ในเมลด็ขา้วเป็นตวัแปรท่ี
ส �าคญัเก่ียวกบั ความหนืด อณุหภมิูท่ีจะท�าใหแ้ปง้สกุ 

และการคืนตัวของแปง้ ซึง่ขึน้อยู่กับสัดส่วนของ 
อะไมโลสและอะไมโลแพคตนิ (เน่ืองจากว่าโครงสรา้ง
ของอะไมโลสสว่นใหญ่เป็นเสน้เด่ียวเม่ือรวมตวักนัจะบดิ
เป็นเกลียวอัดตัวกันแน่นย่อยสลายชา้ จงึมีความ
สามารถในการดดูน�า้ไดน้อ้ย ในขณะท่ีอะไมโลแพคตนิ
ซึง่เป็นรูปแบบหนึง่ของอะไมโลส ท่ีรวมตวักนัแตกแขนง
เป็นรา่งแหไม่อดักนัแน่นท�าใหย้่อยสลายง่าย (Jones, 
2010) ซึง่ในขา้วแตล่ะชนิดนัน้มีสดัสว่นท่ีแตกตา่งกนั จะ
เหน็ไดว้่าเม่ือค่า Peak viscosity สงูท�าใหมี้คา่ Break-
down สงูดว้ย (Table 4) ซึง่จะสงัเกตเหน็ไดจ้าก Peak 
viscosity ของขา้ว ขาวดอกมะล ิ105 ซึง่เป็นขา้วเจา้ท่ี
มีความแตกต่างจากข้าวท่ีเป็นข้าวเหนียวสายพนัธุ์
อ่ืน ๆ (Table 2)
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Table 4. Eating qualities of rice varieties under differences time after cooked.

Varieties Eating qualities

Aroma Softness      Preference

9.00 A.M 1.00 P.M 9.00 A.M 1.00 P.M 9.00 A.M 1.00 P.M

Sakon Nakhon 2.50 a 2.70 a 8.00 a 6.60 ab 7.2 a 7.00 a

Phaya Leum Gaeng 1.38 b 1.80 c 4.80 c 4.00 c 5.4 b 4.40 c

Sew Mae Jan 2.38 a 1.70 c 6.40 b 5.60 b 6.2 ab 5.20 c

Niew Dam Hmong 2.50 a 2.70 a 8.00 a 7.60 a 7.4 a 7.60 a

RD6 2.50 a 2.30 ab 6.20 b 6.20 ab 6.8 a 6.80 ab

Sew Gliang 2.38 a 2.00 bc 6.00 bc 5.40 bc 6.2 ab 5.60 bc

Mean 2.27 2.20 6.57 5.90 6.53 6.10

F-test    *     **    ** **    *    **

CV (%) 29.75 24.80 21.72 27.65 22.54 24.80

 *, significant at p< 0.05 **, significant at p< 0.01

ผลของการทดสอบคุณภาพการกินหลงัจากท่ี
นึง่ขา้วเสรจ็แลว้ทดสอบดว้ยวิธีการชิมขา้ว โดยแบง่
การชิมออกเป็นสองชว่งเวลาคือ ชว่งแรกหลงัจากท่ี
นึง่ขา้วเสรจ็ (ตอนเชา้) และชิมครัง้ท่ี 2 (ตอนบา่ย) 
โดยไม่มีการอุ่นขา้วใหม่เพ่ือศึกษาคณุภาพของขา้ว
หลงัจากท่ีทิง้ไวใ้หเ้ย็นสกัระยะเวลาหนึ่งโดยยึดหลกั
ความเป็นจริงของการรับประทานข้าวเหนียวโดย
ทั่วไป ดว้ยการประเมินความชอบ ความหอม และ
ความนุม่  ซึง่ผลการทดลองพบวา่ ความชอบของขา้ว
เหนียวมีความแตกต่างกันทางสถิติทั้งช่วงเชา้และ
บา่ย (Table 4) โดยขา้วท่ีมีคะแนนความชอบมาก
ท่ีสุดทั้งในช่วงเช้าและช่วงบ่ายเทียบเท่ากับพันธุ์
เปรียบเทียบ (กข6) ท่ียังคงมีคุณภาพดีคือ ขา้ว
เหนียวด�ามง้ และสกลนคร สว่นขา้วท่ีมีความชอบ
นอ้ยท่ีสดุคือ ขา้วพนัธุพ์ระยาลืมแกง 

ผลของการทดสอบความหอมของขา้วดว้ยวิธี
การดมกลิ่นจากขา้วเหนียวท่ีนึ่งเสร็จใหม่และทิง้ไว้
ระยะหนึง่ ซึง่เป็นการเลียนแบบวิธีการพกพาขา้ว
เหนียวใสก่ระติบติดตวัไปท�างานนอกบา้นหรอืแมแ้ต่

การเก็บไว้รับประทานในมือ้อ่ืน ๆ ของชาวบา้นใน
ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ โดยมีขา้วพนัธุ ์ กข6 ท่ีมี
ความหอมระดบัปานกลางเป็นพนัธุเ์ปรยีบเทียบ พบ
วา่ ระดบัความหอมของข้าวเหนียวพันธุ์ต่าง ๆ มี
ความแตกตา่งกนัทางสถิติ (Table 4) ซึง่ขา้วเหนียว
พันธุ์พืน้เมืองท่ีมีความหอมมากใกลเ้คียงกับพันธุ ์
กข6 มีคา่ความหอมระดบัสงู คือ เหนียวด�ามง้และ
สกลนคร ขา้วทีมีความหอมระดบัปานกลาง คือซวิ
แมจ่นัและซวิเกลีย้ง ซึง่ในการทดสอบครัง้นีพ้บขา้วท่ี
มีความหอมนอ้ยท่ีสดุคือ พระยาลืมแกง ซึง่สารหอม
ในขา้วนัน้ยงัไม่สามารถระบุไดแ้น่ชดัว่ามีการสะสม
สารอยูท่ี่ใดเป็นส่วนมาก อาจจะมีความแตกตา่งกนั
ไปในขา้วแต่ละพันธุ ์ ซึง่อาจจะมีการสะสมไวท่ี้ใบ 
ล�าตน้ หรอืในเมลด็ก็เป็นได ้ จากการทดสอบการหงุ
ตม้ขา้วในครัง้นีข้า้วพนัธุพ์ระยาลืมแกงมีระดบัความ
หอมนอ้ยท่ีสดุ ซึง่เป็นท่ีนา่สนใจเป็นอยา่งมาก ทัง้นี ้
โดยปกติแลว้ขา้วพระยาลืมแกงเป็นขา้วท่ีมีความ
หอมมากในลกัษณะของการหงุขา้วแบบปกติไม่ขดัส ี
(ขา้วกลอ้ง) แต่ในการทดลองครั้งนี ้ ขา้วท่ีน�ามา
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ทดสอบนั้นไดท้ �าการขัดสีออก เพ่ือทดสอบลกัษณะ 
ตา่ง ๆ ดงันัน้อาจเป็นไปไดว้า่ ขา้วพระยาลืมแกงนัน้
อาจมีการสะสมสารความหอมไวใ้นเย่ือหุม้ชัน้นอก
ของเมลด็ (Pericarp) ในปริมาณท่ีมาก ซึง่มีงานวิจยั
ของ Tsugita (1980) ไดท้ �าการทดสอบความแตกตา่ง
ความหอมของขา้วท่ีมีเปอรเ์ซน็ตก์ารขดัสตีา่งกนัซึง่พบ
วา่ การขดัสีท่ีมีมากขึน้จะท�าใหส้ารหอมระเหยในเมลด็
ลดลง และนีอ้าจเป็นสาเหตใุหข้า้วพระยาลมืแกงมีความ
หอมนอ้ยลงนั่นเอง

สรุปและข้อเสนอแนะ

การประเมินปรมิาณอะไมโลส เนือ้สมัผสั และ
คณุภาพการหงุตม้ของขา้วเหนียว 5 พนัธุไ์ดแ้ก่ สกลนคร 
เหนียวด�ามง้ พระยาลมืแกง ซวิเกลีย้ง และ ซวิแมจ่นั ผล
การทดลองครัง้นีพ้บวา่ ขา้วเหนียวพนัธุดี์มีคณุสมบตัท่ีิ
ใกลเ้คียงกนัทัง้ในเรือ่งของ ปรมิาณอะไมโลส เนือ้สมัผสั 
และคณุภาพการหงุตม้ แตก็่พบวา่ ขา้วเหนียวด�ามง้และ
สกลนคร มีลกัษณะท่ีโดดเด่นเพราะค่อนขา้งมีความ
หอมและความนุ่มมาก อีกทัง้ยังเป็นท่ีช่ืนชอบของผู้
บรโิภคดว้ย นอกจากนัน้การจดัการดา้นการขดัสอีาจ
ท�าใหค้ณุภาพความหอมของขา้วแตกต่างกนัไป ควรท่ี
จะศกึษาตอ่ไปเพ่ือท่ีก็จะสามารถชว่ยในการตดัสนิใจรูป
แบบการผลิตท่ีเหมาะสมในการบรโิภคเพ่ือประโยชน์
สงูสดุตอ่ไป 
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