
 

 

บทท่ี 2 

แนวคิด ทฤษฎี และงานวจัิยที่เกี่ยวของ 
 

ขาวพันธุพ้ืนเมืองของไทย         

      ขาวเปนพืชใบเลี้ยงเดี่ยว วงศหญา (Family: Gramineae) สกุลออริซา (Genus: Oryza) เจริญ 

เติบโตไดดีในเขตรอนและอบอุน สามารถข้ึนไดตั้งแตระดับน้ําทะเลจนถึงระดับสูง 3,000 เมตร และ

ทนตอสภาพดินท่ีหลากหลาย ตั้งแตดินท่ีมีน้ําทวมสูงจนถึงพ้ืนท่ีสูงตามไหลเขา ดินท่ีมีธาตุเหล็ก 

อะลูมิเนียม และดินเค็ม เปนตน ขาวปลูกเพ่ือบริโภคท่ัวโลกมี 2 ชนิด คือ ขาวปลูกเอเชีย (Oryza sativa) 

และขาวปลูกแอฟริกา (Oryza glaberrima) (อรอนงค นัยวิกุล, 2547ก) ขาวปลูกเอเชียแบงออกเปน        

3 ชนิด ไดแก จาปอนิคา (Japonica) เปนขาวเมล็ดปอม เจริญเติบโตไดดีในเขตอบอุน ไดแก จีน ญี่ปุน 

เกาหลี เปนตน อินดิคา (Indica) เปนขาวเมล็ดยาว เจริญเติบโตไดดีในเขตรอน ไดแก ไทย อินโดนีเซีย 

มาเลเซีย อินเดีย ฟลิปปนส เปนตน และจาวานิคา (Javanica) เปนขาวตนสูง เมล็ดปอมใหญ สวนใหญ

ปลูกในอินโดนีเซีย (บุญหงส จงคิด, 2547) สําหรับพันธุขาวไทยเดิมเปนพันธุขาวท่ีเกิดข้ึนเองตาม

ธรรมชาติ หรือจากเกษตรกรในทองถ่ินปรับปรุงพันธุและพัฒนาข้ึน เนื่องจากปลูกขาวหลายสายพันธุ

ในแปลงนาเดียวกันจึงเกิดการผสมขามสายพันธุ เกิดเปนขาวพันธุใหม เรียกวา ขาวพันธุพ้ืนเมือง                   

(มูลนิธิขาวไทย ในพระบรมราชูปถัมภ, 2549) ขาวพันธุพ้ืนเมือง เปนแหลงพันธุกรรมท่ีสําคัญของ             

การตานทานตอแมลงศัตรูพืช โรคพืช และสภาพแวดลอมท่ีไมเหมาะสม ซ่ึงเปนทางเลือกใหกับ

เกษตรกรในพ้ืนท่ีท่ีไมสามารถปลูกขาวพันธุปรับปรุง หรือพันธุสมัยใหมได (นันทิยา พนมจันทร และ

วิจิตรา อมรวิริยะชัย, 2554)  

 

                                                                                                        

 

 

 

 

 

 ภาพท่ี 2.1 ชนิดของเมล็ดขาวปลูกเอเชียท้ัง 3 ชนิด 

               (อรอนงค  นัยวิกุล, 2547) 
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 1. ชนิดขาว (มูลนิธิขาวไทย ในพระบรมราชูปถัมภ, 2549)  

              1.1  แบงออกตามสภาพพ้ืนท่ีเพาะปลูก  

            1) ขาวไร (Upland Rice) เปนขาวท่ีใชปลูกในพ้ืนท่ีท่ีไมมีน้ําขัง ปลูกบนท่ีราบและ 

ลาดชัน ไมตองทําคันนากักเก็บน้ําเพราะไมชอบน้ําขัง มีสภาพเชนเดียวกับการปลูกพืชไร ซ่ึงไดแกท่ี ๆ 

เปนเนินสูง ภูเขา นิยมปลูกกันมากบริเวณท่ีราบสูงของภาคเหนือ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และภาค

ตะวันออก เพราะขาวไรมีการแตกกอ และใหผลผลิตสูงในสภาพดังกลาว หรือปลูกแซมในสวนยางท่ี             

ปลูกใหมในชวง 1 - 2 ปแรก ขาวไรสวนใหญจะปลูกดวยวิธีหยอด ผลผลิตเฉลี่ยไรละ 25 - 30 ถัง  

   2) ขาวนาสวน หรือขาวนาดํา (Lowland Rice) เปนขาวท่ีปลูกอยูในพ้ืนท่ีปลูก

ในท่ีราบลุมท่ัว ๆ ไปในสภาพน้ําทวมขังตั้งแตปลูกจนเก็บเก่ียวท่ีมีระดับน้ําตั้งแต 5 - 10 เซนติเมตร 

จนถึงพ้ืนท่ีท่ีมีระดับน้ําลึกไมเกิน 80 เซนติเมตร ขาวนาสวนสวนใหญจะปลูกโดยวิธีปกดํา ผลผลิต

เฉลี่ยขาวนาสวนตนสูงไรละ 30 ถัง ขาวนาสวนตนเตี้ยไรละ 50 ถัง นิยมปลูกทุกภาคในประเทศไทย  

  3) ขาวนาเมือง ขาวข้ึนน้ํา หรือขางฟางลอย (Deep Water or Floating Rice) 

เปนขาวท่ีปลูกอยูในพ้ืนท่ีท่ีมีระดับน้ําตั้งแต 50 เซนติเมตรข้ึนไป จนถึง 3 - 4 เมตร แตพ้ืนท่ีสวนใหญ

จะมีระดับน้ําประมาณ 1 - 2 เมตร ปลูกในพ้ืนท่ีท่ีไมสามารถรักษาระดับน้ําได ตองใชขาวพันธุพิเศษท่ี           

เรียกวา ขาวข้ึนน้ํา ขาวลอยน้ํา หรือขาวฟางลอย ท่ีมีลักษณะพิเศษในการยืดตัวหนีน้ําได ปลูกมากใน

ภาคกลาง ขาวนาเมืองสวนใหญจะปลูกโดยวิธีหวานขาวแหง หรือท่ีชาวนาเรียกวา หวานสํารวย ผลผลิต

เฉลี่ยไรละ 20 - 30 ถัง คุณภาพขาวท่ีไดจะต่ํากวาขาวนาสวน ทําใหราคาขาวเปลือกต่ํากวาตันละ          

100 - 200 บาท เพราะเมล็ดขาวมีทองไขมาก  

     1.2 แบงตามฤดูกาล  

    1) ขาวนาป หรือขาวไวตอชวงแสง (Photoperiod Sensitive Varieties) เปน

พันธุขาวท่ีตองการชวงแสงสั้นในการเปลี่ยนแปลงการเจริญเติบโตทางลําตนและใบมาเปนการเจริญ 

เติบโตทางการสืบพันธุ กลาวคือ พันธขาวดังกลาวจะออกดอกในระยะเวลาท่ีกลางวันสั้นกวากลางคืน 

ซ่ึงขาวแตละพันธุจะตองการชวงแสงสั้นท่ีแตกตางกัน โดยสวนใหญจะสั้นกวา 12 ชั่วโมง จึงมีการแบง

พันธุขาวนาปออกเปนพันธุขาวเบา ขาวกลาง และขาวหนัก ขาวเบา คือ ขาวท่ีออกดอกระหวางเดือน

กันยายน - ตุลาคม ขาวกลางออกดอกระหวางปลายเดือนตุลาคม - พฤศจิกายน สวนขาวหนักออกดอก

ในระหวางเดือนธันวาคม - มกราคม  

             2) ขาวนาปรัง ขาวนอกฤดู หรือขาวไมไวตอชวงแสง (Photoperiod Insensitive 

Varieties) เปนพันธุขาวท่ีสามารถปลูกไดตลอดป เม่ือมีอายุครบตามกําหนดก็จะออกดอกออกรวงและ

เก็บเก่ียวได แตอายุของพันธุขาวเหลานี้จะสั้น หรือยาวข้ึนก็ไดตามชวงวันท่ีปลูก ถาปลูกในชวงวันสั้นก็จะ

อายุสั้นลง และถาปลูกในชวงวันยาวก็จะมีอายุยาวข้ึน  
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     1.3 แบงตามอายุการเก็บเก่ียว (มูลนิธิขาวไทย ในพระบรมราชูปถัมภ, 2549) 

                 1) ขาวเบา (Early Variety) คือ ขาวที่มีอายุการเก็บเกี่ยวตั้งแต 90 - 100 วัน

นับตั้งแตเพาะกลา หรือหวานขาวในนาจนเก็บเก่ียว  

                  2) ขาวกลาง (Medium Variety) คือ ขาวท่ีมีอายุการเก็บเก่ียวตั้งแต 100 - 120 วัน 

นับตั้งแตเพาะกลา หรือหวานขาวในนาจนเก็บเก่ียว  

         3) ขาวหนัก (Late Variety) คือ ขาวท่ีมีอายุการเก็บเก่ียวตั้งแต 120 วันข้ึนไป 

       1.4 แบงตามประเภทการบริโภค  

   1) ขาวเหนียว (Glutinous Rice or Waxy Rice) เปนขาวท่ีมีเมล็ดขาวสารสีขาวขุน 

เม่ือนึ่งแลวจะไดขาวสุกท่ีจับตัวติดกันเหนียวแนนและมีลักษณะใส นิยมบริโภคกันมากในภาคเหนือ 

และภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ประกอบดวยแปงชนิดอะไมโลเพ็คติน (Amylopectin) 95 เปอรเซ็นต 

เปนสวนใหญ มีแปงอะไมโลส (Amylose) อยูเพียงเล็กนอย หรือไมมีเลย เวลาหุงตมจะเกาะเมล็ดกัน 

ไมรวนซุย  

              2) ขาวเจา (Nonglutinous Rice) เปนขาวท่ีมีเมล็ดขาวสารใส ขาวสุกมีสีขาวขุน 

และรวนกวาขาวเหนียว ขาวเจาแตละพันธุเม่ือหุงสุกแลวมีความนุมเหนียวแตกตางกัน นิยมบริโภคเปน

สวนใหญในภาคกลางและภาคใต ขาวเจามีปริมาณแปงอะไมโลส ประมาณ 7 - 33 เปอรเซ็นต ท่ีเหลือเปน

แปงชนิดอะไมโลเพ็คตินประมาณ 60 - 90 เปอรเซ็นต ซ่ึงถือวาเปนขาวจาว ท่ีมีอะไมโลสสูง เม่ือหุงตม

แลวจะรวนซุยแยกเมล็ดไดดี เมล็ดไมเกาะกันเหมือนขาวเหนียว  

           1.2 ชื่อขาวพันธุพ้ืนเมือง (โรงเรียนกาญจนาภิเษกวิทยาลัย, 2558)          

      จากผลการสํารวจพันธุขาวพ้ืนเมืองของกรมสงเสริมการเกษตร พ.ศ. 2524 ไดกลาวถึง

ชื่อขาวพันธุพ้ืนเมืองท่ีปลูกในบริเวณตาง ๆ ของประเทศไทยไวหลายรอยชื่อ สําหรับขาวเจาแบงตาม

ชื่อไดเปน 3 พวก ใหญ ๆ คือ  

      1) ชื่อพันธุขาวท่ีข้ึนตนดวย "ขาว"  ไดแก ขาวตาแหง ขาวเศรษฐี ขาวตามล ขาวมะลิ ขาว

อําไพ ขาวหลวง ขาวกอเดียว ขาวเพชรบูรณ ขาวสุพรรณ ขาวตารัตน ขาวคัด ขาวแกว ขาวตาแป 

ขาวสูง ขาวนวลทุง ขาวตาเจือ ขาวมานะ ขาวเสวย ขาวตอ ขาวหารอย ขาวกอเดียว ขาวสะอาดนัก 

ขาวหลุดหนี้ ขาวสะอาดหนัก ขาวเมล็ดเล็ก ขาวปากหมอ ขาวอุทัย ขาวอากาศ ขาวตาโห ขาวใบลด 

ขาวตาไป ขาวปลาไหล ขาวประกวด ขาวดอกมะลิ ขาวลําไย ขาวประเสริฐ ขาวเม็ดยาว ขาวสงวน 

ขาวประทาน ขาวตาออด ขาวหมากแขก ขาวกาบแกว ขาวเหลือ ขาวเลือก ขาวละออ ขาวตาเพชร 

ขาวเกษตร ขาวงาชาง ขาวเมืองมัน ขาวหลง ขาวขาวลม ขาวลอดชอง ขาวตาโอต ขาวขวา ขาวพวง 

ขาวปลุกเสก ขาวมะนาว ขาวบุญมา ขาวน้ําคาง ขาวนางจีน ขาวเก็บได ขาวไมหลัก ขาวมาเอง เปนตน   

    2) ชื่อพันธุขาวท่ีข้ึนตนดวยคํา "เหลือง"  ไดแก เหลืองควายลา เหลืองสรอยทอง เหลือง

ปลากริม เหลืองสุรินทร เหลืองประทิว เหลืองเศรษฐี เหลืองพอ เหลืองระแหง เหลืองออน เหลืองทอง 
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เหลืองสงวน เหลืองระยอง เหลืองรอยเอ็ด เหลืองพวงลา เหลืองหลวง เหลืองตากุย เหลืองมัน       

เหลืองตานอย เหลืองพานทอง เหลืองตาตอง เหลืองตาหวน เหลืองตาเอ่ียม เหลืองตาปง เหลืองพระ 

เหลืองสะแก เหลืองพวงหางมา เหลืองเตี้ย เหลืองสะอ้ิง เหลืองใบลด เหลืองชะเอม เหลืองเจ็ด     

เหลืองทุเรียน เหลืองประทาน เหลืองหอม เหลืองสองคลอง เหลืองทน เหลืองกอเดียว เหลืองในถัง 

เหลืองควายปล้ํา เหลืองลาย เหลืองไร เหลืองเบา เหลืองอีดวน เหลืองใหญ เปนตน   

    3) ชื่อพันธุขาวอ่ืน ๆ ไดแก แมพัด เปลือกไข พานทอง พญาชม สามรวง ลูกผึ้ง ยาไฮ 

สายบัว งาชาง หอมดง สองรวง ขาวหอม แกนประดู  หลงมา รวงดํา พวงมาลัย แตงกวา              

ทองระยา ขาวใบตก ทุงแหลม หอมมะลิ เขียวหนัก ดอกไมจีน พลายงาม สองทะนาน มะลิเลื้อย          

พระยาลืมแกง พวงเงิน พวงทอง พวงนาค พวงหนัก กระดูกชาง หอมพระอินทร อบเชย ใบลด รากไผ 

หางหมาจอก นางระหงส เขียวนาง งามสํารวง เขียวนกกระลิง ตับบิ้ง วัดโบสถ ลนครก แขนนาง 

จําปา นายยวน มะไฟ สาวงาม ตามน ดอนเมือง ชอมะกอก กาบหมาก หลงประทาน เจกเชย              

ทูลฉลอง จําปาแป น้ําดอกไม ขาวหาง หอมการเวก เขียวใหญ สามรวงวัฒนา บางกะป สายบัวหนัก 

แกนจันทร นาสะแก รอดหนี้  ขาวเขียว หอมแกนจันทร นางงาม นางพญาเทวดา นครนายก               

พวงหวาย บางสะแก โปะหมอ ปนตัง บางเขียว รวงใหม กนจุด ลนยุง มะลิ เศรษฐีหนัก เหลือสะใต 

หลวงแจก จําปาขาว พวงพยอม พญาหยุดชาง เจกสะกิด หารวง พวงหางหมู ลูกออน จําปาเทียม 

รอยสุพรรณ กอนแกว เจ็ดรวงเบา เทโพ สระไมแดง นางดม พันธุเบื่อน้ํา เจ็ดรวง เการวง ทองมาเอง 

เจารวง นางมล ทองพยุง รีบกันตัง  จําปาสัก ศรีนวล พญาเททอง ไทรพระตะบอง นางดํา กาบเขียว 

ขาวปลอด หารวงเบา กอนทอง ยาดง บากอ กนแกว ยาบูกูนิง จําปาหนัก รายทราย สาหราย ปนแกว 

ขาวทุง พันธุยะลา กลีบเมฆ ไทรขาว บูแม ทองบะเอ็ง ไทรหอม นวลหมี เบาหอม ชอมะลิ ขาวมะตาด 

วัวเปยก กาเยาะ บุกหญา โยะกูนิง ลูกแกว ยือลาแป ดอกสน ทรายแดง  ลูกขาว นางเอก รวงยาว 

เจะสัน จีนขาว เปนตน  

  การตั้งชื่อพันธุขาวพ้ืนเมืองจะตั้งชื่อตามชื่อคน สถานท่ี และลักษณะตามธรรมชาติของขาว              

สวนชื่ออ่ืน ๆ มักตั้งไปในทางดีและเปนมงคล ท้ังนี้เพราะคนไทยสวนมากมีอาชีพทํานาซ่ึงขาวเปนท้ัง

อาหารหลักและพืชเศรษฐกิจท่ีสรางรายได ถือวาเปนคุณประโยชน ชาวนาจึงรูสึกสํานึกถึงบุญคุณของ

ขาวท่ีมีตอวิถีชีวิต เม่ือตองการตั้งชื่อพืชจึงตั้งชื่อท่ีดีและเปนมงคล เพ่ือผลผลิตจะไดดีตามไปดวยการตั้ง

ชื่อพันธุขาวพ้ืนเมืองสามารถจําแนกรูปแบบการตั้งชื่อไดดังนี ้     

  1) ตั้งตามชื่อชาวนาหรือชาวบาน เชน ขาวตาแหง ขาวตาเจือ ขาวตารัตน ขาวตาเป                

นายยวน  เหลืองตากุย เปนตน         

  2) ตั้งตามสถานท่ี เชน ขาวเพชรบูรณ ขาวสุพรรณ เหลืองรอยเอ็ด สันปาตอง เปนตน 

  3) ตั้งตามลักษณะเดนของเมล็ดขาว เชน ขาวอําไพ ขาวมะลิ ขาวเม็ดยาว ขาวเมล็ดเล็ก

ขาวคัด เปนตน            
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  4) ตั้งตามธรรมชาติของการไดผลผลิต คือ ขาวหนัก ซ่ึงไดผลผลิตชากวาขาวเบาก็

เรียกชื่อตามนั้น เชน ขาวสะอาดหนัก เศรษฐีหนัก จําปาหนัก หาเหลืองเบา เบาหอม เปนตน  

  5) ตั้งตามชื่อท่ีมีความหมายในทางท่ีดีเปนสิริมงคล บงบอกถึงความร่ํารวย หรือการได

ผลผลิตมาก ๆ เชน ขาวเศรษฐี ลนยุง กอนแกว ขาวหลุดหนี้ เกวียนหัก เหลืองควายลา ขาวทุงทอง 

เปนตน                     

  6) ตั้งตามชาติของพันธุขาว เชน ขาวสูง เหลืองพวงลา ขาวใบตก เหลืองเตี้ย ขาวพวง

เจ็ดรวงเบา พันธุเบื่อน้ํา หางหมาจอก สามรวง เปนตน  

  7) ตั้งตามสีท่ีเก่ียวของกับพันธุขาวหรือเมล็ดขาว เชน เขียวนางงาม เขียวหนัก แกวลาย 

รวงดํา เหลืองปลากริม เปนตน         

  8) ตั้งตามชื่อพืชชนิดอ่ืน เชน ขาวดอกมะลิ จําปา ดอกพุด ขาวมะนาว จําปาทอง แตงกวา 

ดอกจันทร ไทรขาว อบเชย เปนตน        

  9) ตั้งตามชื่ออ่ืน ๆ เชน ขาวจังหวัด ขาวหารอย ขาวเกษตร เหลืองสองคลอง เหลืองไร

นางงาม นางเอก ตับบิ้ง หลวงแจก เปนตน   

 

   2. ขาวพันธุพ้ืนเมืองในจังหวัดจันทบุรี (วิไลลักษณ สมมุติ, 2545)   

 จังหวัดจันทบุรี พบการปลูกขาวพันธุพ้ืนเมืองในพ้ืนท่ีปลูกอําเภอตาง ๆ ไดแก อําเภอแหลมสิงห 

ขลุง มะขาม ทาใหม และอําเภอนายายอาม พันธุขาวพ้ืนเมืองท่ีพบ ไดแก ขาวพันธุ ลุนยุง พวงเงิน ขาวตั๊ว 

ขาวตาหวิน  ขาวกลิ่น ยายฉิม นางขาว  และขาวพันธุหมากแขก เปนตน    

 ในท่ีนี้จะขอกลาวถึงเพียง 3 สายพันธุ ไดแก ขาวพันธุพวงเงิน หมากแขก และขาวพันธุลนยุง 

         1. ขาวพันธุพวงเงิน  

ชื่อไทย : ขาว                                      

ชื่อสามัญ : Rice                               

ชื่อวิทยาศาสตร : Oryza sativa L.                     

ชื่อวงศ : Poaceae  

ชื่อพ้ืนเมือง : ขาวพวงเงิน        

 ลักษณะทางพฤกษศาสตร       

 ขาวพันธุพวงเงินเปนขาวเจา มีทรงกอแบะ ปลองสีเหลืองออน แผนใบสีเขียวเขม กวาง 1.7 

เซนติเมตร ยาว 54.6 เซนติเมตร กาบใบสีเขียว ลิ้นใบสีขาวมี 2 แฉก ยาว 20.56 มิลลิเมตร หูใบมีสเีขียว               

มีขนบนแผนใบ ยอดเกสรเพศเมียสีขาว ยอดดอกสีฟาง กลีบรองดอกสีฟาง ความยาวของกลีบรองดอก

สั้น (<1.5 มิลลิเมตร) ขนบนเปลือกเมล็ดสั้น เปลือกเมล็ดสีฟางกวาง 2.69 มิลลิเมตร ยาว 8.61 มิลลิเมตร 

ขาวกลองมีสีน้ําตาลออน คอนขางปอม กวาง 2.34 มิลลิเมตร ยาว 6.33 มิลลิเมตร มีทองไขคอนขางมาก  
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                     ภาพท่ี 2.2 เมล็ดขาวพันธุพวงเงิน 

                                      (กรมวิชาการเกษตร, 2541)  

 

      2. ขาวพันธุหมากแขก  

ชื่อไทย : ขาว                                 

ชื่อสามัญ : Rice                               

ชื่อวิทยาศาสตร : Oryza sativa L.                     

ชื่อวงศ : Poaceae  

  ชื่อพ้ืนเมือง : ขาวหมากแขก        

 ลักษณะทางพฤกษศาสตร       

 ขาวพันธุหมากแขกเปนขาวเจา มีทรงกอแผ ปลองสีเขียว แผนใบสีเขียว กวาง 1.2 เซนติเมตร 

ยาว 45 เซนติเมตร กาบใบสีเขียว ลิ้นใบแหลมมีสีขาว ยาว 15.00 มิลลิเมตร หูใบมีสีน้ําตาลดํา ไมมีขน

บนแผนใบ ยอดเกสรเพศเมียสีน้ําตาลดํา ยอดดอกสีฟาง กลีบรองดอกสีฟาง ความยาวของกลีบรองดอก

ปานกลาง (<1.6 - 2.5 มิลลิเมตร) ขนบนเปลือกเมล็ดสั้น เปลือกเมล็ดสีฟางออกน้ําตาล กวาง 2.57 

มิลลิเมตร ยาว 9.44 มิลลิเมตร ขาวกลองมีสีขาว ลักษณะเรียว กวาง 2.14 มิลลิเมตร ยาว 6.33 มิลลิเมตร 

มีทองไขคอนขางมาก   

   

 

 

 

 

 

 

     ภาพท่ี 2.3 เมล็ดขาวพันธุหมากแขก 
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      3. ขาวพันธุลนยุง         

  ชื่อไทย : ขาว         

  ชื่อสามัญ : Rice        

  ชื่อวิทยาศาสตร : Oryza sativa L.      

       ชื่อวงศ : Poaceae        

  ชื่อพ้ืนเมือง ลนยุง        

  ลักษณะทางพฤกษศาสตร       

  ขาวพันธุลนยุงเปนขาวเจา มีทรงกอตั้ง ปลองสีเขียว แผนใบสีเขียว กวาง 1.6 เซนติเมตร ยาว 

41 เซนติเมตร กาบใบสีเขียว ลิ้นใบแหลมมีสีขาว ยาว 10.00 มิลลิเมตร หูใบมีสีเขียว ไมมีขนบนแผนใบ 

ยอดเกสรเพศเมียสีขาว ยอดดอกและกลีบรองดอกสีฟาง ความยาวของกลีบรองดอกสั้น (<1.52 มิลลิเมตร)              

ไมมีขนบนเปลือกเมล็ด เปลือกเมล็ดสีฟาง กวาง 2.66 มิลลิเมตร ยาว 9.29 มิลลิเมตร ขาวกลองมีสีน้ําตาล

ออน ลักษณะเรียว กวาง 2.25 มิลลิเมตร ยาว 6.83 มิลลิเมตร มีทองไขปานกลาง 

 

 

 

 

 

   ภาพท่ี 2.4 เมล็ดขาวพันธุลนยุง 

                                  (ฐานขอมูลขาวพ้ืนเมืองไทย, ม.ป.ป.) 

 

3. การสีขาว (งามชื่น คงเสรี, 2547)    

 1.การสีขาว (Rice milling) หมายถึง การทําใหเปลือก รํา และคัพภะออกจากเมล็ดขาวการสี

ประกอบดวยข้ันตอนพ้ืนฐาน 4 ข้ันตอน ไดแก      

     1) การทําความสะอาด (Cleaning) เพ่ือกําจัดระแง ใบขาว เมล็ดลีบ เมล็ดวัชพืช และ

สิ่งเจือปน อ่ืน ๆ ออกจากขาวเปลือก       

   2) การกะเทาะ (Shelling หรือ Hulling) เปนการทําใหเปลือกขาวหลุดออกจากเมล็ดขาว 

สิ่งท่ีไดจากข้ันตอนนี้คือ แกลบและขาวกลอง      
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   3) การขัดขาว (Whitening) เพ่ือทําใหรําหลุดจากเมล็ดขาวกลอง สิ่งท่ีไดจากข้ันตอนนี้  

คือ รําและขาวสาร 

  4) การคัดแยก (Grading) เพ่ือแยกขาวเต็มเมล็ดและขาวหักขนาดตาง ๆ ออกจากกัน จาก

ข้ันตอนการสีดังกลาว สิ่งท่ีไดจากการสีขาว ไดแก      

     4.1) แกลบ (Hull หรือ Husk) เปนผลพลอยไดจากการสีขาว เปนสวนของเปลือกเมล็ด 

กลีบเลี้ยง ฟางและข้ัวเมล็ด ประมาณ 20 - 24 เปอรเซ็นตของขาวเปลือก องคประกอบสวนใหญของ

แกลบ ไดแก เซลลูโลสและเฮมิเซลลูโลสประมาณ 68 เปอรเซ็นต ลิกนิน 19.2 - 24.5 เปอรเซ็นต เถา 

13.2 - 29.0 เปอรเซ็นต (ประกอบดวยซิลิกา 86.9 - 97.3 เปอรเซ็นต)    

     4.2) รํา (Bran) เปนประกอบดวยเยื่อหุมผล (Pericarp) เยื่อหุมเมล็ด (Tegmen)             

เยื่อหุมเมล็ด (Aleurone Layer) คัพภะ (Embryo) และผิวนอกของขาวสาร ประมาณ 8 - 10 เปอรเซ็นต

ของขาวเปลือก รํามีคุณคาทางอาหารสูงเพราะมีสารอาหารท่ีเปนประโยชนมาก เชน โปรตีน 10.6 - 13.4 

เปอรเซ็นต ไขมัน 10.1 - 22.4 เปอรเซ็นต ไนโตรเจนอิสระ 38.7 - 44.3 เปอรเซ็นต และวิตามินบี 0.54 

เปอรเซ็นต   

   4.3) ขาวสาร (Milled Rice) ประมาณ 68 - 70 เปอรเซ็นตของขาวเปลือก ประกอบดวย

แปงประมาณ 90 เปอรเซ็นต มีโปรตีนบางเล็กนอย ขาวสารท่ีไดจากการขัดขาวจะถูกนําไปคัดแยกเปน

ขาวเต็มเมล็ด ตนขาว และขาวหัก ปริมาณมากนอยเพียงใดข้ึนอยูกับคุณภาพขาวเปลือกกอนส ี            

หากขาวเปลือกมีคุณภาพดีก็จะไดขาวเต็มเมล็ดและตนขาวสูง ขาวหักนอย เปนตน 

      2. ปจจัยท่ีมีผลกระทบตอคุณภาพการสี  

   คุณภาพการสีของขาวจะแปรปรวนมาก หรือนอยข้ึนกับลักษณะของพันธุ สภาพแวดลอม

และการดูแลรักษา ท้ังกอนและหลังการเก็บเก่ียว ดังนี้ 

1) พันธุ (Rice Variety) คุณภาพการสีของขาวอาจแปรปรวนไดตามลักษณะพันธุขาว เชน 

พันธุท่ีมีขนาดเมล็ดยาวมาก มีทองไขมากจะใหปริมาณขาวเต็มเมล็ดและตนขาวตํ่า หรือพันธุขาวท่ีมี

เปลือกสีออน เปลือกบาง เม่ือนําไปสีใหปริมาณขาวเต็มเมล็ดและตนขาวสูง เปนตน 

2) การปฏิบัติดูแลกอนเก็บเก่ียว ควรระบายน้ําออกจากแปลงนากอนการเก็บเก่ียว 7 - 10 วัน

เพ่ือใหเมล็ดขาวสุกอยางสมํ่าเสมอ พ้ืนนาไมแฉะขณะเก็บเก่ียวทําใหการเก็บเก่ียวและการตากอยาง

สะดวกไดขาวแหงสมํ่าเสมอ เม่ือนําไปสีจะไดขาวเต็มเมล็ดและตนขาวสูง 

 3) ระยะเวลาและวิธีการเก็บเก่ียวท่ีเหมาะสม การเก็บเก่ียวขาวเร็ว หรือชาเกินไปจะทําให

ขาวมีปริมาณและคุณภาพการสีต่ํากลาวคือ ขาวท่ีเก็บเก่ียวในขณะท่ีเมล็ดยังเขียวการสรางแปงยังไม

เต็มเมล็ด เม่ือตากแหงและนําไปสี ขาวเมล็ดเขียว หรือเมล็ดออนเหลานี้จะหักปนไปรวมอยูกับสวนรํา 

แกลบ และขาวหัก ทําใหไดเนื้อของขาวสาร ขาวเต็มเมล็ด และตนขาวนอย ในทํานองเดียวกันหลังจาก

เมล็ดแก หรือแหงแลวหากปลอยท้ิงไวในนา เมล็ดจะถูกแดดในตอนกลางวัน และไดรับสภาพชื้นจาก
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น้ําคางในตอนกลางคืนสลับกันเปนเวลานาน ๆ ทําใหเกิดรอยราวข้ึนในเมล็ด เม่ือนําไปสีขาวจะหัก

มากไดขาวเต็มเมล็ดและตนขาวนอย การเก็บเก่ียวขาวควรกระทําหลังจากขาวออกดอกแลวประมาณ 

30 - 35 วัน ขณะท่ีเมล็ดมีความชื้นประมาณ 22 - 26 เปอรเซ็นต ลักษณะรวงขาวจะโนมลง เมล็ดในรวง

มีสีฟาง หรือเหลือง โคนรวงอาจมีเมล็ดเขียวบางเล็กนอย ระยะเวลาดังกลาวนี้ เมล็ดจะสุกแก

พอเหมาะการเก็บเก่ียวในระยะนี้จะไดน้ําหนักเมล็ดสูง ไดขาวปริมาณมากและมีคุณภาพการสีดี 

  สวนวิธีการเก็บเก่ียวนั้นทําไดหลายวิธี เชน เก่ียวดวยมือโดยใชเคียว หรือแกระซ่ึงไม

คอยมีผลกระทบตอคุณภาพการสี หรือเก่ียวดวยเครื่องจักร เปนตน 

4) การตากขาว เปนการลดความชื้นในเมล็ดใหอยูในระดับท่ีเหมาะสม เม่ือนําไปสีจะทําให

ขาวมีคุณภาพ การสีสูงและเก็บรักษาไวไดนาน เสื่อมคุณภาพชา การตากขาวทําไดท้ังกอนและหลัง

การนวด แตควรคํานึงถึงคุณภาพของขาวท่ีตาก คือ ตองทําใหขาวแหงอยางสมํ่าเสมอความชื้นในเมล็ด 

12 - 14 เปอรเซ็นต สะอาด ไมมีสิ่งเจือปน แตไมควรตากนานเกินไป 

5) การนวดขาว เปนการทําใหเมล็ดขาวหลุดจากรวง ในแตละทองถ่ินมีวิธีปฏิบัติแตกตางกัน 

เชน นวดโดยการฟาด ใชสัตวย่ํา นวดโดยรถไถ และนวดดวยเครื่องจักร เปนตน การนวดนี้อาจทําให

เกิดรอยราวในเมล็ดขาวซ่ึงมีผลตอคุณภาพการสี ขาวหักมากข้ึน 

6) การเก็บรักษา เปนข้ันตอนการปฏิบัติหลังจากการเก็บเก่ียว การนวด และการตาก 

เกษตรกรจะเก็บรักษาขาวไวรอใหราคาดีจึงจะขาย หรือเก็บไวบริโภค การเสื่อมคุณภาพในระยะนี้ 

สาเหตุสําคัญสวนใหญเกิดจากการทําลายของเชื้อรา การเกิดขาวเมล็ดเหลือง หรือเมล็ดเสีย ซ่ึงจะมี

ผลตอคุณภาพการสีทําใหไดขาวเต็มเมล็ดและตนขาวนอยลง 

7) กระบวนการขัดสี ข้ันตอนสําคัญในการสีขาวท่ีมีผลตอคุณภาพการสี คือ การกะเทาะ

เปลือกและการขัดขาวใน 2 ข้ันตอนนี้ขาวจะหักมาก หรือนอยข้ึนอยูกับสิ่งตาง ๆ ดังตอไปนี้ 

  7.1) การตั้งระยะหางระหวางลูกยาง หรือหินกากเพชรในเครื่องกะเทาะและระหวาง

หินกากเพชรกับแทนยาง หรือแทงเหล็กในเครื่องขัดขาว ถาตั้งชิดเกินไปจะทําใหขาวหักมากข้ึน 

  7.2) อัตราการหมุนของลูกยาง หรือหินการเพชร ถาหมุนเร็วมากขาวจะหักมาก 

  7.3) อัตราการไหลของขาวสูเครื่องกะเทาะ ถาอัตราการไหลสูงขาวจะหักมาก 

  7.4) ระยะเวลาในการขัดสี ถาขัดสนีานขาวจะหักมาก 

      3. คุณภาพการซ้ือขาย        

        การประเมินคุณภาพขาวในการซ้ือขายนั้น สิ่งท่ีกําหนดราคาขาว ไดแก   

  1) ความชื้น มีบทบาทสําคัญในการกําหนดราคาขาว ขาวท่ีเก็บเก่ียวในระยะเวลาท่ี

เหมาะสม และนํามาลดความชื้นใหเหลือปริมาณ 13 - 15 เปอรเซ็นต จะมีราคาสูงกวาขาวท่ีมีความชื้นสูง 

เนื่องจากขาวแหงท่ีมีความชื้นเหมาะสม สามารถทําการสีไดทันที โดยไมตองนํามาลดความชื้นอีก                

แตหากรับซ้ือขาวท่ีมีความชื้นสูงจะตองเสียคาใชจายในการลดความชื้น ดังนั้นหากขาวมีความชื้นเกิน
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กวาท่ีกําหนดจะถูกตัดราคา        

  2) ลักษณะทางกายภาพของขาว โดยการกะเทาะเปลือกและขัดสี เพ่ือประเมินสีขาวกลอง  

ทองไข ความใสขุนของเมล็ด และสิ่งเจือปนอ่ืน ๆ เชน ขาวแดง ขาวเหลือง ขาวเสีย หรือขาวชนิด    

อ่ืน ๆ เจือปน เปนตน ซ่ึงลักษณะเหลานี้ในปริมาณตาง ๆ กัน จะเปนตัวกําหนดราคาขาว 

  3) คุณภาพการสี เพ่ือประเมินผลของการแปรสภาพจากขาวเปลือกเปนขาวสาร ปริมาณ

ขาวรวม ขาวเต็มเมล็ด ตนขาว ขาวขนาดตาง ๆ และปลายขาว ซ่ึงผลไดจากการขัดสีของขาวท่ีรับซ้ือ

จะเปนคาท่ีโรงสีใชประเมินผลไดจากการแปรสภาพในโรงสีจริง โดยท่ัวไปโรงสีจะตั้งเกณฑข้ันต่ําของ

ผลไดจากการขัดสีของขาวท่ีรับซ้ือ หากขาวท่ีเกษตรกรนํามาจําหนวยมีผลไดจากการขัดสีตํ่ากวา

เกณฑจะถูกตัดราคา  

  4) ประเภทของขาว ขาวคุณภาพดี ตามความตองการของตลาดและเปนท่ีนิยมของ

ผูบริโภคมักมีราคาดีกวาขาวคุณภาพต่ําจากปจจัยตาง ๆ ท่ีกําหนดราคาดังกลาวแลวในการซ้ือขายยังมี

การแบงชนิดของขาวเปนชั้นตาง ๆ เชน ขาว 100 เปอรเซ็นต ขาว 5 เปอรเซ็นต ขาว 10 เปอรเซ็นต 

เปนตน  

 

ขาวกลอง              

  ขาวกลอง คือ ขาวท่ีผานกระบวนการกะเทาะเปลือก (แกลบ) ออกเพียงเทานั้น ไมไดผาน

กระบวนการขัดสี ยังคงมีจมูกขาวและเยื่อหุมเมล็ดขาว หรือรําขาวอยู สวนสีของขาวกลองจะ

แสดงออกท่ีเยื่อหุมผล โดยจะมีสีตางกัน ตั้งแตน้ําตาลเขม น้ําตาลเทา และมวงเกือบดํา ขาวกลองท่ีมี  

สีแดงและมวงจะมีสารแอนโทไซยานินอยู จึงทําใหมีคุณคาทางโภชนาการท่ีเปนประโยชนตอรางกาย

สูงกวาขาวกลองท่ัว ๆ ไป (นิดดา หงสวิวัฒน, 2552) และถือเปนสุดยอดอาหารเพ่ือสุขภาพชนิดหนึ่ง 

ซ่ึงปจจุบันไดรับความสนใจเปนอยางมาก (ผาณิต รุจิรพิสิฐ และคณะ, 2555)   

      1. สวนประกอบของขาวกลอง       

      ขาวกลองมีสวนประกอบดังนี้ (วีระศักดิ์ หอมสมบัต,ิ 2543)    

    1) เยื่อหุมผล (Pericarp หรือ Fruit Coat) ประกอบดวยเนื้อเยื่อ 3 ชั้น คือ เนื้อเยื่อชั้นนอก 

(Epicarp) เนื้อเยื่อชั้นกลาง (Mesocarp) และเนื้อเยื่อชั้นใน (Endocarp) เยื่อหุมผลมีลักษณะเปนเสนใย 

ผนังเซลลประกอบดวยโปรตีน เซลลูโลส และเฮมิเซลลูโลส และยังมีรงควัตถุ หรือท่ีเรียกวา สารสีปนอยู          

ทําใหขาวกลองมีสี เชน สีน้ําตาลออน น้ําตาลแดง เปนตน     

     2) เยื่อหุมเมล็ด (Tegmen หรือ Seed Coat) อยูถัดจากเยื่อหุมผลเขาไป เยื่อหุมเมล็ด

ประกอบดวย เนื้อเยื่อสองชั้นเรียงกันเปนแถว ภายในเนื้อเยื่อสองชั้นนี้ประกอบดวย เซลลท่ีมีโปรตีน     

แรธาตุ แพนโตเซน เซลลูโลส และไขมัน นอกจากนี้ยังมีสารสี หรือรงควัตถุเชนเดียวกับเยื่อหุมผล

    3) เยื่อแอลิวโรน (Aleurone Layer) อยูถัดจากเยื่อหุมเมล็ดเปนเนื้อเยื่อท่ีมีชีวิต หอหุมสวน 
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ของเนื้อเมล็ดของขาวสารและคัพภะ (Embryo) เยื่อแอลิวโรนมีโปรตีนสูง นอกจากนี้ยังประกอบดวย

น้ํามัน เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส ธาตุฟอสฟอรัส แมกนีเซียม และโพแทสเซียม       

      4) เนื้อเมล็ด หรือเนื้อขาว (Endosperm) อยูชั้นในสุดของเมล็ดขาว มีมากท่ีสุดประมาณ 

80 เปอรเซ็นต ของน้ําหนักเมล็ดขาวท้ังหมด ซ่ึงมีอะไมโลสและอะไมโลเพ็คตินเปนสวนประกอบหลัก 

อยูรวมกันอัดแนนรวมเปนกลุมเม็ดแปง และยังคงมีโปรตีนอยูบาง    

    5) คัพภะ (Embryo) อยูติดกับเนื้อเมล็ดดานเลมมา เปนสวนท่ีจะเจริญเปนตนตอไป คัพภะ 

ประกอบดวย ตนออน (Plumule) รากออน (Radicle) เยื่อหุมตนออน (Coleoptile) เยื่อหุมรากออน 

(Coleorhiza) ทอน้ําทออาหาร (Epiblast) และใบเลี้ยง (Scutellum) คัพภะประกอบดวย โปรตีน 

วิตามิน ลิพิด และแรธาตุสูง       

      2. องคประกอบทางเคมีของเมล็ดขาวกลอง (ณรงค นิยมวิทย, 2538)   

   เมล็ดขาวจะมีคารโบไฮเดรตอยูเปนองคประกอบหลัก โดยจะอยูในรูปของแปง (Starch) 

นอกจากนี้ยังประกอบดวยโปรตีน ไขมัน แรธาตุ และวิตามินตาง ๆ ดังนี้    

    1) แปง (Starch) เปนคารโบไฮเดรตท่ีประกอบดวยคารบอน ไฮโดรเจน และออกซิเจนใน

อัตราสวน 6 : 10 : 5 มีสูตรเคมีโดยท่ัวไป คือ (C6H10O5)n แปงเปนโพลิเมอรของกลูโคส ประกอบดวย

โมเลกุลของ Anhydroglucose Unit เชื ่อมตอกันดวยพันธะกลูโคซิดิก (Glucosidic Bone) ของ

คารบอนตําแหนงท่ี 1 แปงประกอบดวยโพลิเมอรกลูโคส 2 ชนิด    

       1.1) อะไมโลส (Amylose) เปนพอลิเมอรท่ีประกอบดวยกลูโคสประมาณ 2,000 หนวย 

มีการจัดโครงสรางลักษณะแนวยาว (Linear Fraction) เชื่อมตอกันดวยพันธะ α- 1, 4 - Glucosidic 

พบอะไมโลสมากในสวนท่ีเปนผลึก (Crystalline) แตก็มีบางสวนท่ีกระจายอยูในสวนของอสัณฐาน 

(Amorphous)              

    1.2) อะไมโลเพคติน (Amylopectin) เปนพอลิเมอรท่ีประกอบดวยกลูโคส มีการจัด

โครงสรางลักษณะท่ีเปนก่ิงกาน (Branched Fraction) เชื่อมตอกันดวยพันธะ α- 1, 6 - Glucosidic 

โดยสวนท่ีเปนเสนตรงของกลูโคสจะเชื่อมตอกันดวยพันธะ α- 1, 4 - Glucosidic และสวนท่ีเปนก่ิงกาน

ท่ีเปนพอลิเมอร กลูโคสสายสั้นมีระดับของการเชื่อมสายยาวอยูในชวง 10 - 60   

   2) ปริมาณความชื้น (Moisture Content) เมล็ดขาวควรมีความชื้นประมาณ 14 เปอรเซ็นต 

หากความชื้นนอยกวานี้จะมีผลตออายุการเก็บรักษา คือ จะสงผลใหไมสามารถเก็บรักษาไดนานและ

จะมีผลตอคุณภาพแปงในการทําผลิตภัณฑ ถามีความชื้นสูงจะทําใหเม็ดแปงสามารถดูดซับน้ําได

เพ่ิมข้ึน ทําใหมีลักษณะเปนกอน มีการกระจายตัวไมสมํ่าเสมอ เม่ือนําไปใชทําผลิตภัณฑอาหารจะได

ผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพไมดีเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑไมสมํ่าเสมอ (อรอนงค นัยวิกุล, 2547ข) 

   3) แรธาตุ (Minerals) ในเมล็ดขาว แรธาตุตางๆ สวนใหญอยูบริเวณผิวนอกของเมล็ด 

และจะแตกตางกันไปตามความอุดมสมบูรณของพ้ืนท่ีท่ีใชปลูก (อรอนงค นัยวิกุล, 2538) 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1173/germ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
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   4) เสนใยอาหาร (Fiber) เสนใยอาหารเปนสวนของอาหารจากพืชท่ีไมสามารถถูกยอย

ดวยน้ํายอยในระบบทางเดินอาหารของคนได แตอาจถูกยอยไดดวยแบบแบคทีเรียบางชนิดในลําไสใหญ 

เสนใยของพืชยังคงอยูในลําไสหลังจากท่ีอาหารอ่ืน ๆ ถูกดูดซึมหมดแลว เสนใยไมจัดวาเปน

สารอาหารเพราะจะไมถูกดูดซึมเขาสูกระแสเลือดเหมือนคารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน และเกลือแร 

เสนใยอาหารแบงออกเปน 2 ประเภท (นิธิยา รัตนาปนนท, 2545)    

    4.1) เสนใยอาหารประเภทท่ีละลายในน้ํา เสนใยอาหารกลุมนี้เชน เพคติน กัม พบใน

ผักผลไมตาง ๆ และอาหารประเภทถ่ัวบางชนิด และวุนจากพืชก็จัดอยูในประเภทใยอาหารท่ีละลาย

น้ําได เสนใยกลุมนี้มีประโยชนตอรางกาย คือ ชวยใหระดับไขมันและน้ําตาลในเลือดอยูในระดับปกติ

    4.2) เสนใยอาหารประเภทท่ีไมละลายในน้ํา เสนใยอาหารกลุมนี้เชน ลิกนิน เซลลูโลส 

และเฮมิเซลลูโลส พบในพืชและธัญพืชตาง ๆ รวมท้ังผิวของผลไม เสนใยอาหารกลุมนี้จะชวยใหลําไส

ใหญทํางานไดอยางมีประสิทธิภาพ โดยเสนใยอาหารท่ีไมละลายน้ํานี้จะพบไดในขาวกลองมากกวา

ขาวขาว 

   5) โปรตีน (Protein) โปรตีนเปนสาองคประกอบทางเคมีท่ีสําคัญและมีปริมาณมากรอง

จากคารโบไฮเดรต โดยไมคิดปริมาณน้ําในเมล็ดขาว ปริมาณโปรตีนจะแตกตางกันไปตามชนิดพันธุขาว 

และโดยท่ัวไปขาวจะมีปริมาณโปรตีนนอยกวาธัญชาติชนิดอ่ืน ๆ โปรตีนจะมีมากในชั้นเปลือกหุมเมล็ด

และเนื้อเมล็ดดานนอก ซ่ึงจะมีโปรตีนมากกวากลางเมล็ด (อรอนงค วินัยกุล, 2547) โปรตีนชนิดอัลบูมิน

และโกลบูลนิจะพบมากในขาวกลอง (ณรงค นิยมวิทย, 2538)      

   6) กรดอะมิโน (Amino Acid) กรดอะมิโนเปนสารประกอบอินทรียท่ีโมเลกุลประกอบดวย

หมูอะมิโน (- NH4) และหมูคารบอกซิล (- COOH) และมีสายแขนง (R) ตออยูกับอะตอมคารบอน ซ่ึง   

หมู R จะแตกตางกันตามหมูกรดอะมิโน ในขาวกลองงอกจะมีไลซีนสูง แตมีกลูตามิกต่ํากวาในขาวขาว 

(ณรงค นิยมวิทย, 2538) 

      7) สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ (Bioactive Compound) สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพเปนสารท่ี

มีอยูในธรรมชาติสามารถพบไดในอาหารท่ัวไป มีคุณสมบัติเชิงออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เชน ปองกันการเกิด

อนุมูลอิสระ เสริมสรางระบบคุมกัน สารออกฤทธิ์ท่ีพบในเมล็ดขาว ไดแก สารประกอบฟนอลลิค วิตามินอี 

แกมมาออริซานอล (Azrina et al., 2008)        

    เมล็ดขาวกลองมีองคประกอบคุณคาทางดานอาหารและโภชนาการ เชน โปรตีน ไขมัน 

คารโบไฮเดรต ใยอาหาร และเถา นอกจากนี้ยังมีวิตามินบี 1 วิตามินบี 2 และวิตามินบี 5 แรธาตุตาง ๆ 

เชน แมกนีเซียม แมงกานีส สังกะสี โคบอลต ทองแดง ซิลีเนียม ไอโอดีน กรดแพนโธธินิค และกรดโฟลิค 

(เยาวภา สิริวัฒนากุล และวราพร พิชัยโรจนรุง, 2542; อรอนงค นัยวิกุล, 2538)  
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 3. คุณคาทางโภชนาการของขาวกลอง       

     เมล็ดขาวกลองมีองคประกอบท่ีมีคุณคาทางดานอาหารและโภชนาการอยูมากมาย เชน

โปรตีน ชวยเสริมสรางซอมแซมสวนท่ีสึกหรอ ไขมันชนิดท่ีไมอ่ิมตัวใหพลังงานและใหความอบอุนแก

รางกาย คารโบไฮเดรต ใหพลังงานแกรางกาย ใยอาหาร ชวยลางสิ่งท่ีตกคางอยูในลําไส ทําใหขับถาย

สะดวก ปองกันอาการทองผูก และชวยปองกันการเปนมะเร็งลําไสใหญ เปนตน คุณคาทางโภชนาการ

ของขาวกลองงอก เม่ือเปรียบเทียบกับขาวขาว แสดงดังตารางท่ี 2.1 นอกจากนี้ยังมีวิตามินชนิดตาง ๆ 

ซ่ึงวิตามินท่ีพบในขาวกลองงอก ไดแก วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 และวิตามินบี 5 แรธาตุตาง ๆ เชน 

แมกนีเซียม แมงกานีส สังกะสี โคบอลต ทองแดงซิลีเนียม ไอโอดีน กรดแพนโธธินิค และกรดโฟลิค 

เปนตน (เยาวภา สิริวัฒนากุล และวราพร พิชัยโรจนรุง, 2542; อรอนงค วินัยกุล, 2538) 

       1) คารโบไฮเครต ท่ีพบในขาวกลองแบงออกเปน 4 กลุม คือ แปง เฮมิเซลลูโลส เซลลูโลส                               

และน้ําตาลอิสระ โดยท่ีแปงมีปริมาณสูงสุดประมาณ 77 - 78 เปอรเซ็นต เฮมิเซลลูโลส พบมากในรํา

ละเอียด รําขาวขาว และจมูกขาว สวนในขาวขาวพบปริมาณเล็กนอย ขาวกลองมีเฮมิเซลลูโลส               

1.43 - 2.08 เปอรเซ็นต รําละเอียดมี 8.59 - 10.90 เปอรเซ็นต นอกจากนี้ยังพบแพนโตแซนในจมูกขาว 

4.80 - 7.40 เปอรเซ็นต เซลลูโลสสวนใหญอยูในชั้นท่ีเปนรํา ปริมาณท่ีพบในชั้นรําละเอียด 62 เปอรเซ็นต 

จมูกขาว 4 เปอรเซ็นต รําขาวขาว 7 เปอรเซ็นต และขาวขาว 27 เปอรเซ็นต สวนน้ําตาลอิสระพบมากใน

จมูกขาวและเนื้อแปง ประกอบดวยน้ําตาลซูโครส ราฟโนส กลูโคส มอลโตส และฟรุคโตสเล็กนอย ใน

ขาวกลองมีน้ําตาลอิสระ 0.83 - 1.36 เปอรเซ็นต และขาวขาวมี 0.09 - 0.13 เปอรเซ็นต คารโบไฮเดรต   

มีหนาท่ีใหความอบอุนแกรางกาย สวนใยอาหาร เซลลูโลสและเฮมิเซลลูโลส ชวยปองกันทองผูกและ

โรคมะเร็งลําไส                      

   2) โปรตีน ในขาวกลองจะมีโปรตีนอยูหนาแนนบริเวณชั้นนอกของเมล็ดและบริเวณ

คัพภะ  (Embryo) มากกวาท่ีสวนอ่ืน ๆ โปรตีนมีหนาท่ีชวยเสริมสรางและซอมแซมสวนท่ีสึกหรอ โดย

ปกติขาวกลองจะมีปริมาณโปรตีนต้ังแต 4.3 - 18.2 เปอรเซ็นต หรือประมาณ 9.5 เปอรเซ็นตโดยเฉลี่ย 

แมขาวกลองจะมีโปรตีนนอยกวาธัญชาติชนิดอ่ืน ๆ แตโปรตีนท่ีมีอยูก็มีคุณคาทางชีวภาพ และมีคา 

Net Protein Utilization (NUP) สูงกวาโปรตีนของธัญชาติชนิดอ่ืน ๆ และสามารถยอยไดอยางสมบูรณ 

การท่ีโปรตีนของขาวยอยไดดี อาจเนื่องจากขาวมีแทนนินต่ํา                 

   3) ไขมัน ขาวกลองมีไขมันประมาณ 1.6 - 2.8 เปอรเซ็นต และในสวนของไขมันนี้ประมาณ 

80 เปอรเซ็นต อยูในรําขาว ไขมันจากทุกสวนของเมล็ดจะมีองคประกอบคลายคลึงกัน ไมวาจะสกัด

จากขาวเหนียว หรือขาวเจา กรดไขมันสวนใหญในขาวกลองเปนกรดโอเลอิก (Oleic) ลิโนเลอิก (Linoleic) 

และพาลมมิติก (Palmitic) ไขมันของขาวมีสารแอนติออกซิแดนซอยู คือ โอรีซานอล (Oryzanol) และ

โทโคฟรอล (Tocopherol) ซ่ึงชวยระงับปฏิกิริยาการเติมออกซิเจน ทําใหน้ํามันท่ีสกัดไดมีความคงตัว 

หรืออยูไดนานโดยไมเกิดการเหม็นหืน นอกจากนี้โอรีซานอลและโทโคฟรอลยังชวยเรงการเจริญเติบโต
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การไหลเวียนของโลหิต และการหลั่งฮอรโมนของรางกาย           

   4) วิตามิน สวนใหญจะพบบริเวณเยื่อหุมเมล็ดชั้นในสุดและบริเวณคัพภะ จึงเปนสาเหตุ

ใหขาวสารทท่ีขัดสีจนขาวมีวิตามินเหลอือยูเพียงเล็กนอย เม่ือเทียบกับขาวกลองซ่ึงมีวิตามินอยูในปริมาณ 

ท่ีสูงกวามาก วิตามินท่ีพบในขาวกลอง ไดแก กรดนิโคตินิก (Nicotinic Acid) หรือไนอะซิน (Niacin) 

ไทอะมิน (Thiamine) หรือวิตามินบี 1 ซ่ึงจะมีมากกวาขาวขาวประมาณ 4 เทา                  

ดังนั้น ถารับประทานขาวกลองเปนประจําจะสามารถปองกันโรคเหน็บชาได ไรโบฟลาวิน (Riboflavin) 

หรือวิตามินบี 2 ชวยปองกันโรคปากนกกระจอก วิตามินซี (Ascorbic Acid) วิตามินดี (Vitamin D) และ

วิตามินบี 12 (Cobalamin) วิตามินในเมล็ดขาวอาจสูญเสียไปไดงาย เม่ือเก็บขาวไวในรูขาวสารในโรงเก็บ

ท่ีมีอุณหภูมิสูง ดังนั้นจึงควรเก็บไวรูปของขาวเปลือกในโรงเก็บท่ีมีอากาศถายเทไดดี หรือมีอุณหภูมิต่ํา 

นอกจากนี้การหุงขาวก็ยังเปนองคประกอบสําคัญในการทําใหเกิดการสูญเสียวิตามินดวย พบวา การซาว

ขาวทําใหสูญเสียวิตามินบี 1 ไป 20 เปอรเซ็นต     

   5) แรธาตุ แรธาตุสวนใหญจะพบบริเวณผิวนอกของเมล็ด ปริมาณแรธาตุของเมล็ดขาว

ข้ึนอยูกับปริมาณแรธาตุท่ีมีอยูในดิน ปุย และสภาพแวดลอมซ่ึงมีผลตอการเจริญเติบโตของตนขาว 

ชนิดของแรธาตุท่ีมีอยูในเมล็ดขาวคอนขางมาก ไดแก ฟอสฟอรัส แมกนีเซียม และโพแทสเซียม 

สําหรับฟอสฟอรัสท่ีมีอยูในเมล็ดขาวนั้นสวนใหญอยูในรูปท่ีรางกายสามารถนําไปใชประโยชนไดยาก 

นอกจากนี้ยังมีแรธาตุอ่ืน ๆ อีก ไดแก แคลเซียม คลอรีน ซิลิคอน เหล็ก อะลูมิเนียม แมงกานีส 

โซเดียม และสังกะสี ในปริมาณเล็กนอย 

      4. โรคท่ีเกิดจากการไมบริโภคขาวกลอง (วิไล อุนบรรเทิง, ม.ป.ป.) 

    1) โรคเหน็บชา เพราะขาดวิตามินบี 1      

      2) โรคปากนนกกระจอก เพราะขาดวิตามินบี 2 มากกวาขาวขาว 66 เปอรเซ็นต 

   3) โรคโลหิตจาง เพราะขาดธาตุเหล็ก เนื่องจากขาวกลองมีธาตุเหล็กมากกวาขาวขาว    

2 เทา    

    4) โรคนิ่วในกระเพาะปสสาวะ พบมากทางภาคเหนือและภาคอีสาน โดยเฉพาะในเด็ก

อายุตํ่ากวา 6 ป เก่ียวเนื่องจากการขาดธาตุฟอสฟอรัส และอ่ืน ๆ ซ่ึงมีในขาวกลอง นอกจากนี้

ฟอสฟอรัสยงัชวยในการเจริญเติบโตของกระดูกและฟน     

   5) โรคทองผูก เพราะมีกากอาหารนอย ขาวกลองชวยปองกันทองผูกและมะเร็งลําไสใหญ 

   6) โรคทางระบบประสาทบางชนิดและโรคปลายประสาทอักเสบ เพราะขาดวิตามินบีรวม

ซ่ึงมีมากในขาวกลอง วิตามินบีรวม ชวยบํารุงสมองและทําใหเจริญอาหาร ถาขาดวิตามินบีรวมจะ

หงุดหงิดและอารมณเสียงาย เนื่องจากวิตามินบีรวมเปนวิตามินเสริมสรางระบบประสาทของรางกาย 

ซ่ึงขาวกลองมีมากกวาขาวขาว 
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7) โรคขาดโปรตีน ขาวกลองมีโปรตีน 7 - 12 เปอรเซ็นต เด็กไทย 40 - 60 เปอรเซ็นต 

เปนโรคขาดโปรตีนและพลังงาน ขาวกลองมีโปรตีนมากกวาขาวขาว 20 - 30 เปอรเซ็นต 

   8)  โรคผิวหนังบางชนิด เนื่องจากขาดเพราะขาวิตามินบีรวม  

 

ตารางท่ี 2.1 คุณคาทางโภชนาการของขาวกลองและขาวขาว      

สารอาหาร ขาวกลอง (100 กรัม) ขาวขาว (100 กรัม) 

โปรตีน (กรัม) 

คารโบไฮเดรต (กรัม) 

ไขมัน (กรัม) 

วิตามินบี 2 (มิลลิกรัม) 

วิตามินบี 3 (มิลลิกรัม) 

ไนอะซีน (มิลลิกรัม) 

กรดเพนโธธินิค (มิลลิกรัม) 

กรดโฟลิค (มิลลิกรัม) 

เหล็ก (มิลลิกรัม) 

แคลเซียม (มิลลิกรัม) 

แมกนีเซียม (มิลลิกรัม) 

แมงกานีส (มิลลิกรัม) 

สังกะส ี(ไมโครกรัม) 

โคบอลต (ไมโครกรัม) 

ทองแดง (ไมโครกรัม) 

ซิลีเนียม (ไมโครกรัม) 

ไอโอดีน (ไมโครกรัม) 

7.60 

75.1 

2.0 

0.34 

0.05 

0.62 

1.5 

20 

1.6 

32 

52 

1.5 

1.9 

4.2 

360 

38.8 

2.2 

6.4 

79.4 

0.8 

0.07 

0.03 

0.62 

0.22 

0.36 

0.8 

24 

14 

0.9 

1.5 

0.9 

230 

31.8 

2.0 

(กองโภชนาการ,  2535)      

ขาวกลองงอก             

 ขาวกลองงอก (Germinated Brown Rice หรือ “GABA - Rice”) ถือเปนนวัตกรรมหนึ่งท่ีกําลัง

ไดรับความสนใจเปนอยางมาก เนื่องจากขาวกลองงอกไดจากการนําขาวกลองมาผานกระบวนการงอก ซ่ึง

โดยปกติแลวในตัวขาวกลองเองประกอบดวยสารอาหารจํานวนมากมาย เชน ใยอาหาร (Fiber)             

กรดไฟติก (Phytic Acid) วิตามินซี (Vitamin C) วิตามินอี (Vitamin E) ธาตุเหล็ก (Iron) สังกะส ี

(Zinc) แมกนีเซียม (Magnesium)  และสารกาบา (GABA) ซ่ึงเปนกรดอะมิโนท่ีรางกายไมสามารถ
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สังเคราะหข้ึนได ชวยปองกันโรคตาง ๆ เชน โรคมะเร็ง เบาหวาน ชวยควบคุมน้ําหนักตัว และสามารถ

ปองกันการทําลายสมอง ซ่ึงเปนสาเหตุของโรคสูญเสียความทรงจํา เปนตน (สุวิมล โตนวุธ, 2552)  

เม่ือนําเมล็ดขาวแชน้ําจะมีการเจริญเติบโตและการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมี โดยจะเริ่มข้ึนเม่ือน้ําแทรก

เขาไปในเมล็ดขาว โดยจะกระตุนใหเอนไซมภายในเมล็ดขาวเกิดการทํางาน เม่ือเมล็ดขาวเริ่มงอก

สารอาหารท่ีถูกเก็บไวในเมล็ดขาวก็จะถูกยอยสลายไปตามกระบวนการทางชีวเคมีจนเกิดเปน

สารประกอบคารโบไฮเดรตท่ีมีโมกุลเล็กลง (Oligosaccharide) และน้ําตาลรีดิวซ (Reducing Sugar) 

นอกจากนี้โปรตีนในเมล็ดขาวก็จะถูกยอยใหเปนกรดอะมิโนและเปปไทด อีกท้ังยังพบการสะสมสารเคมี

ท่ีสคัญชนิดตาง ๆ เชน ใยอาหาร (Fiber) แกมมาออริซานอล (Gamma Oryzanol) สารประกอบฟนอลิก 

(Phenolic Compound) กรดเฟอรรูลิก (Ferrulic Acid) กรดไฟติก (Phytic Acid) อินโนซิทอล (Inositol) 

โคไตรอีนอล (Tocotrienols) แมกนีเซียม (Magnesium) โพแทสเซียม (Potassium) สังกะสี (Zinc) 

และสารกาบา (GABA) (Tian et al., 2004; วรรณา ตั้งเจริญชัย และคณะ, 2549) การงอกนอกจากจะ

ทําใหไดประโยชนจากสารอาหารท่ีเพ่ิมข้ึนแลว ยังทําใหขาวกลองงอกท่ีหุงสุกมีเนื้อสัมผัสท่ีออนนุม 

รับประทานไดงายกวาขาวกลองธรรมดา จึงงายแกการหุงรับประทานไดโดยไมตองผสมกับขาวขาวตาม

ความนิยมของผูบริโภค (สํานักวิจัยและพัฒนาขาว กรมการขาว, 2552)    

       1. การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีระหวางการงอก     

   เม่ือเมล็ดขาวไดรับน้ําเขาไปสงผลใหขบวนการสังเคราะหตาง ๆ ภายในเซลลเริ่มทํางาน 

โดยสังเคราะหสารท่ีจําเปนตอการทํางานของเซลล สารท่ีไดจากการสังเคราะหข้ึนจะถูกขบวนการ                  

ยอยสลายและขบวนการลําเลียงสารอาหาร นําสารสังเคราะหท่ีสังเคราะหและเก็บสะสมไวไปใชสําหรับ

การเจริญเติบโตของเอ็มบริโอ ใหสามารถเจริญเติบโตเปนตนกลาท่ีปกติ ซ่ึงขบวนการตาง ๆ สามารถ

อธิบายไดดังนี้             

          1) การสังเคราะหสารท่ีจําเปนตอการทํางานของเซลล     

              สารท่ีจําเปนตอการทํางานของเซลล ไดแก เอนไซม ดีเอ็นเอ และอารเอ็นเอ ซ่ึง

เก่ียวของกับการสรางโปรตีนจะถูกชักนําในการสังเคราะหเพ่ิมข้ึนดวย เอนไซมท่ีเก่ียวของไดมาจาก 2 

แหลง คือ เอนไซมท่ีถูกสรางข้ึนขณะเมล็ดกําลังเจริญเติบโต จะถูกกระตุนใหทํางานเนื่องจากการเขาไป

ของน้ํา เชน อะไมเลส (Amylase) และกลูโคซิเดส (Glucosidase) เอนไซม 2 ตัวนี้พบทันทีหลังจาก

เมล็ดดูดซึมน้ํา แหลงท่ีสองไดจากการเริ่มสังเคราะหข้ึนใหม โดยผานการควบคุมของกรดนิวคลีอิก 

(Nucleic Acid) โดยพบในเซลลอะลิวโรน (Aleulone) ของเมล็ดขาว เอนไซมท่ีสังเคราะหข้ึน ไดแก 

อะไมเลส (Amylase) ไรโบนิวคลิเอส (Ribonuclease) โปรทิเอส (Protease) และ ไลเปส (Lipase) 

เปนตน พลังงานท่ีตองใชในการสังเคราะหโปรตีนตาง ๆ ไดมาจาก เอทีพี (ATP) ซ่ึงผลิตในไมโทคอนเดรีย

ท่ีตื่นตัวภายหลังจากเมล็ดไดรับน้ําเขามา (วันชัย จันทรประเสริฐ, 2538)  
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      2)  การยอยสลายสารอาหารท่ีสะสมในเมล็ด    

          สารอาหารท่ีเมล็ดเก็บสะสมไวในสวนเนื้อเยื่อสะสมอาหาร ไดแก คารโบไฮเดรต 

โปรตีน และไขมันจะถูกยอยสลายโดยเอนไซมท่ีสรางข้ึนมา คารโบไฮเดรตจะถูกยอยสลายโดยเอนไซม

ไฮโดรเลส (Hydrolase) เชน อะไมเลส (Amylase) และฟอสฟอริเลส (Phosphorylase) จากรูปน้ําตาลท่ี

ไมละลายเปนรูปน้ําตาลท่ีละลายได ทําใหขาวกลองงอกมีรสหวาน โปรตีนถูกยอยโดยเอนไซมโปรทิเอส 

(Protease) ซ่ึงเปนเอนไซมท่ีสรางข้ึนมาใหมระหวางเมล็ดงอก จะไดกรดอะมิโนเกิดข้ึนหลายชนิด และท่ี

สําคัญ คือ กรดแกมมาอะมิโนบิวทิริก (Gamma Amino Butyric Acid) หรือกาบา (GABA) (พัชรี ตั้ง

ตระกูล และคณะ, 2549) สวนการยอยสลายไขมันจะถูกยอยโดยเอนไซมไลเปส (Lipase) จะไดกรด

ไขมันและกลีเซอรอล (วันชัย จันทรประเสริฐ, 2538)      

          จากการสลายตัวของสารพอลิเมอรท่ีมี โมเลกุลขนาดใหญตาง ๆ เหลานี้จึงทําให

เกิดสารชีวภาพท่ีมีคุณคาตอรางกาย อีกท้ังยังชวยปรับปรุงคุณภาพดานประสาทสัมผัสของขาวกลอง

งอกใหมีความนุมมากข้ึน นอกจากนี้ในขาวกลองยังมีใยอาหารชนิดท่ีไมละลายน้ํา ไดแก เซลลูโลส                

เฮมิเซลลูโลส ลิกนิน ซ่ึงใยอาหารนี้ไมถูกยอยในระบบทางเดินอาหารของคน จึงชวยดูดซับสารกอมะเร็ง 

(Carcinogen) ซ่ึงอาจเกิดข้ึนกับทางเดินลําไส อันเนื่องมาจากการกินอาหาร และชวยปองกันการดูดซึม

น้ําตาลเขาสูเสนเลือด จึงมีประโยชนตอผูปวยโรคเบาหวาน และยังพบสารตานอนุมูลอิสระหลายชนิด 

เชน วิตามินอี สารประกอบฟนอลิค โอไรซานอล ชวยลดปริมาณคอเลสเตอรอลในเลือดได วิตามินท่ีพบ 

ไดแก วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 และไนอะซีน แรธาตุตาง ๆ เชน แมกนีเซียม แมงกานิส สังกะสี โคบอล 

ทองแดง ซิลิเนียมและ ไอโอดิน (พัชรี ตั้งตระกูล และคณะ, 2549)  

  วรัมพร วงศสุดิน และคณะ (2555) ศึกษาการเปลี่ยนแปลงปริมาณสารสําคัญในขาวกลองงอก           

3 ชนิด ไดแก ขาวหอมนิล ขาวขาวดอกมะลิ 105 และขาวเหนียวดําท่ีผานกระบวนการงอกท่ีอุณหภูมิ 

30 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลางอก 48 ชั่วโมง พบวา ขาวท้ัง 3 สายพันธุท่ีผานกระบวนการงอก           

มีปริมาณวิตามินบี 1 สารพอลิฟนอล และแกมมาอะมิโนบิวทาริคเพ่ิมข้ึน 1 - 4 เทา เม่ือเปรียบเทียบ

กับธัญพืชท่ีไมผานกระบวนการงอก นอกจากนี้ธัญพืชงอกยังมีประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระ              

โดยขาวกลองงอกขาวดอกมะล ิ105 มีสมบัติการตานอนุมูลอิสระสูงสุด  

 ยุพกนิษฐ พวงวรีะกุล และวาสนา กลาหาญ (2551) ศึกษาการเปลี่ยนแปลงปริมาณ วิตามินบี 1 

และแกมมาอะมิโนบิวทิริกแอซิด (สารกาบา) ในการผลิตขาวงอกนึ่งขาวดอกมะลิ 105 ระดับโรงงาน

ตนแบบ พบวา ในการผลิตขาวงอก ปริมาณของวิตามินบี 1 และแกมมาอะมิโนบิวทิริกแอซิด (สารกาบา)

ข้ึนกับระยะเวลาของการแชและการงอก ในการผลิตขาวงอก การแชขาวในน้ําท่ีมีคาพีเอช 7.0 เปน

เวลา 24 ชั่วโมง ทําใหขาวมีปริมาณวิตามินบี 1 และสารกาบาเทากับ 0.619 และ 11.16 มิลลิกรัม/100 

กรัม ตามลําดับ และระยะเวลาการงอกท่ีเหมาะสม คือ 72 ชั่วโมง ขาวงอกมีปริมาณวิตามินบี 1 และ

สารกาบาเทากับ 1.264 และ 23.85 มิลลิกรัม/100 กรัม สําหรับการผลิตขาวกลองงอก หรือขาวกาบา 
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โดยการทําการแชขาวดวยโซเดียมแอซีเทตบัฟเฟอร ความเขมขน 50 มิลลิโมลาร พีเอสเทากับ 6.0 

พบวา การแชแบบขาวมีเปลือกและแบบกะเทาะเปลือกเปนเวลา 24 ชั่วโมง ขาวมีปริมาณวิตามินบี 1 

เทากับ 0.594 และ 0.477 มิลลิกรัม/100 กรัม ตามลําดับ และมีปริมาณกาบาเทากับ 10.73 และ 

16.03 มิลลิกรัม/100 กรัม ตามลําดับ อยางไรก็ตาม พบวา ระยะการงอกท่ีเหมาะสมสําหรับการผลิต

ขาวกาบาท้ังสองรูปแบบ คือ ท่ีระยะเวลาการเพาะงอก 48 ชั่วโมง มีปริมาณกาบาสูงสุดเทากับ 19.75 

และ 22.83 มิลลิกรัม/100 กรัม และมีวิตามินบี 1 เทากับ 1.005 และ 0.933 มิลลิกรัม/100 กรัม 

ตามลําดับ และพบวา ความรอนจาการแปรรูปและหุงตมไมมีผลในการลดปริมาณวิตามินบี 1 และ

สารกาบาอยางมีนัยสําคัญ 
 

สารกาบา  

      สารแกมมาอะมิโนบิวทิริกแอซิด (Gamma Aminobutyric Acid) หรือ “สารกาบา” (GABA) ถือ

วาเปนหัวใจของ “ขาวกลองงอก” (สุนัน ปานสาคร และจตุรงค ลังกาพินธุ, 2556) จัดเปนสารออกฤทธิ์

ทางชีวภาพท่ีพบไดในขาว นอกจากนี้ยังพบในพืชตระกูลถ่ัวและธัญพืชอ่ืน ๆ โดยในธัญพืชท่ีเริ่มงอก

จะพบสารกลุมนี้มากข้ึน เนื่องจากสารกาบาเปนเปนกรดอะมิโนท่ีมีเก่ียวของกับกระบวนการยอยสลาย

สสารอาหารในเมล็ดและถูกสังเคราะหจากกระบวนการดีคารบอกซิเลชัน (Decarboxylation) ของ           

กรดกลูตามิค (Glutamic Acid) ดวยเอนไซมกลูตาเมทคารบอกซิเลส (Glutamate Decarboxylase) 

ซ่ึงจะเปลี่ยนจากกรดแอลกลูตามิก (L - Glutamic Acid) เปนสารกาบา แสดงดังภาพท่ี 2.5   

 

ภาพท่ี 2.5 โครงสรางสาร GABA 

              (Jorgensen,  2005) 
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   สารกาบามีความสําคัญในการทําหนาท่ีเปนสารสื่อประสาท (Neurotransmilter) ประเภทยับยั้ง           

(Inhibitor) ในระบบประสาทสวนกลาง โดยทําหนาท่ีรักษาสมดุลของสมองท่ีไดรับการกระตุน หลักการ

ทํางานของสารกาบา คือ เม่ือสมอง หรือระบบประสาทของมนุษยเกิดความเครียด โดยอาจเกิดจาก

นอรเอพิเนฟริน (Norepinephrine) หรืออิพิเนฟริน (Epinephrine) สารจําพวกนี้เปนสารท่ีทําใหตื่นเตน 

เกิดความเครียด วิตกกังวล หรือเกิดความกลัว และเพ่ือลดอาการเหลานี้ สมองจึงผลิตสารสื่อประสาท            

ซ่ึงเปนหนึ่งในสารกาบามีผลยับยั้งการกระตุนระบบของประสาท โดยจะทําหนาท่ีรักษาสมดุลในสมอง

ทําใหสามารถตานทานคลื่นกระตุนประสาทไดดี ชวยทําใหสมองผอนคลาย และนอนหลับสบาย หากใน

สมองมีสารกาบานอยเกินไปสมองจะคิดปรุงแตงมากข้ึน ทําใหเกิดอาการวิตกกังวล เพราะหยุดคิด หรือ

ควบคุมความคิดของตนเองไมได (ภคินี อัครเวสสะพงศ และคณะ, 2556; Miller, 2008) สารกาบายัง

ชวยกระตุนตอมใตสมองสวนหนาใหผลิตฮอรโมนในการเจริญเติบโต ทําใหเกิดการสรางเนื้อเยื่อ 

กลามเนื้อกระชับ และเกิดสารไลโปรโทรบิค ชวยยอยและปองกันการสะสมไขมัน (Ito and Ishikawa, 

2004) จากการศึกษาและวิจัย พบวา การบริโภคขาวกลองงอกซ่ึงมีสารกาบามากกวา ขาวกลองปกติ

ถึง 15 เทา สามารถปองกันการทําลายสมองและโรคสูญเสียความทรงจําได ดังนั้นจึงไดมีการนําสารกาบา 

มาใชในวงการแพทย เพ่ือการรักษาโรคเก่ียวกับระบบประสาทหลายโรค เชน โรควิตกกังวล นอนไมหลับ 

และโรคลมชัก เปนตน อีกท้ังผลการวิจัยดานสุขภาพระบุวา ขาวกลองงอกท่ีประกอบดวยสารกาบา ชวย

กระตุนตอมไรทอ ซ่ึงทําหนาท่ีผลิตฮอรโมนในการเจริญเติบโต ทําใหเกิดการสรางเนื้อเยื่อ ทําให

กลามเนื้อกระชับ ชวยปองกันการสะสมไขมัน ชวยลดความดันโลหิต ชวยลดไลโปรโปรตีน

โคเลสเตอรอลชนิดความหนาแนนต่ําในเลือด ชวยลดน้ําหนัก และทําใหผิวพรรณดี (ภคินี อัครเวสสะ

พงศ และคณะ, 2556) ระบบประสาทถูกสรางข้ึนจากเซลลประสาท เซลลประสาทของแตละบุคคล ซ่ึง

ทําหนาท่ีเปนสายไฟของรางกาย สัญญาณประสาทจะถูกสงผานตามความยาวของเซลลประสาทในรูป

แรงกระตุนไฟฟา เม่ือแรงกระตุนเสนประสาทท่ีมาถึงจุดสิ้นสุดของเซลลประสาทท่ีจะไมสามารถ

กระโดดขามไปยังเซลลถัดไปได สารเคมีท่ีเรียกวา สารสื่อประสาท ในระบบประสาทสวนกลาง

ประกอบดวยสมองและเสนประสาทไขสันหลัง สารสื่อประสาทผานจากเซลลประสาทไปยังเซลลประสาท

ในระบบประสาท ซ่ึงถูกสรางข้ึนจากเสนประสาทท่ีวิ่งออกมาจากระบบประสาทสวนกลางกับสวนท่ีเหลือ

ของรางกายสัญญาณทางเคมีผานระหวางเซลลประสาทและกลามเนื้ออยูติดกัน หรือเซลลตอมกลูตาเมต

และกาบาเปนสารสื่อประสาทท่ีมีมากท่ีสุดในระบบประสาทสวนกลางและโดยเฉพาะในเปลือกสมอง ซ่ึง

เปนท่ีท่ีความคิดและความรูสึกท่ีเกิดข้ึนจะถูกตีความ (Denver naturopathic clinic, 2013)  

     ชนิดของขาวกลองมีผลกับปริมาณสารกาบาในเมล็ดขาวดวยเชนกัน โดยหากจะซ้ือขาว

กลองมาเพาะเปนขาวกลองงอกเอง หรือแมแตการเลือกซ้ือขาวกลองอกสําเร็จรูปท่ีบรรจุถุงขายก็ตาม

ทองตลาด ควรคํานึงถึงชนิดของขาวกลองเหลานั้นดวย เพ่ือใหไดขาวกลองงอกท่ีมีปริมาณสารกาบามาก

ท่ีสุด เพราะขาวกลองทุกชนิดท่ีไมผานการขัดสีจนขาว ท้ังขาวกลองท่ีเมล็ดเปนสีดํา สีน้ําตาล หรือสีแดง
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จะมีสารกาบาสูงอยูแลวเกือบทุกชนิด แตจากผลการวิจัยเปรียบเทียบปริมาณสารกาบาในขาวกลอง

หลายสายพันธุพบวา ขาวกลองแตละชนิดมีปริมาณสารกาบาแตกตางกัน โดยจากเอกสารประกอบความ

เขาใจเก่ียวกับปริมาณกาบาในพันธุขาวไทยจากกรมการขาวเปรียบเทียบความแตกตางของสารกาบาใน

ขาวสายพันธุตาง ๆ เอาไว โดยระบุวาในปริมาณ 100 กรัม ขาวในหลากหลายสายพันธุใหสารกาบา

ตางกันดังนี้ ปริมาณ 100 กรัม แสดงดังตารางท่ี 2.2 (ทีมขาวเฉพาะกิจ, 2552; เธียรจรัส (นามแฝง), 

2552;  มณีรัตน ปญญพงษ, 2552; สุวิมล โตนวุธ, 2552) 

 

ตารางท่ี 2.2 เปรียบเทียบความแตกตางของสารกาบาในขาวสายพันธุตาง ๆ 

ชนิดขาว สายพันธุ ปริมาณสารกาบา/ขาว 100 กรัม 

 

ขาวกลองขาวเหนียว 

สายพันธุ กข. 10 

สายพันธุสกลนคร 

สายพันธุขาวขาวโปงไคร 

65.0 มิลลิกรัม 

34.6 มิลลิกรัม 

58.4 มิลลิกรัม 

 

 

 

ขาวกลองขาวเจา 

สายพันธุขาวขาวดอกมะลิ 105 

สายพันธุขาวขาวปทุมธานี 1 

สายพันธุขาวชัยนาท 1 

สายพันธุขาวสุพรรณบุรี 

สายพันธุขาวเหลืองประทิว 123 

พันธุขาวพลายงาม 

37.3 มิลลิกรัม 

31.0 มิลลิกรัม 

28.8 มิลลิกรัม 

21.4 มิลลิกรัม 

22.6 มิลลิกรัม                                 

23.4 มิลลิกรัม 

        

   มีการตรวจสอบผลกระทบจากการทํางานของสารกาบาท่ีมีตอการผอนคลายและภูมิคุมกันใน 

ระหวางท่ีมนุษยมีอาการเครียด โดยศึกษา 2 แบบ คือ แบบท่ี 1 จะประเมินผลกระทบจากสารกาบา

กับคลื่นสมองในผูทดสอบ 13 คน โดยทําการเก็บภาพคลื่นกระแสไฟฟาในแตละอาสาสมัคร หลังจาก

ผานการทดสอบ 3 อยาง คือ ดื่มน้ําเปลา สารกาบา และแอลธีอะนีน ภายหลังจากทดสอบ 60 นาที          

ผูท่ีทดสอบดื่มสารกาบาทําใหคลื่นอัลฟาเพ่ิมข้ึนและคลื่นเบตาลดลงเม่ือเทียบกับผูท่ีดื่มเฉพาะน้ําเปลา 

หรือ แอลธีอะนีน (L - Theanine) การทดสอบพบวา สารกาบาไมเพียงแตทําใหมีการผอนคลายเพ่ิมข้ึน  

แตยังทําใหความวิตก กังวลลดนอยลง และแบบท่ี 2 ศึกษาผลกระทบของสารกาบาท่ีมีตอความผอนคลาย

และความกังวล ในการสรางภูมิคุมกันในอาสาสมัครท่ีมีความเครียด 8 ผูทดสอบท่ีเปนโรคกลัวความสูง

ถูกแบงออกเปน 2 กลุม คือ ใหทานยาหลอกกับใชสากาบาจริง ผูทดสอบทุกคนสามารถระงับความเครียด 

ไดดีในระดับหนึ่ง สวนกลุมท่ีไดรับยาหลอกพบวา ระดับความเครียดไมลดลง สรุปไดวาสารกาบามีผล

ชัดเจนตอความผอนคลายตามธรรมชาติ ซ่ึงจะเห็นผลภายในหนึ่งชั่วโมง และจะทําใหเกิดความผอนคลาย

และลดความกังวลได (Pharma Foods International, 2006)     
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  จากการวิจัยตาง ๆ พบวา สารกาบาในขาวกลองงอกเปนหนึ่งในกรดแอมิโนบิวทิริกท่ีชวยในการบํารุง

ประสาทไดจริง เม่ือสมอง หรือระบบประสาทของมนุษยมีความเครียดมาก ๆ จะมีสารท่ีทําใหตื่นเตน

เกิดความเครียด ความวิตกกังวล หรือความกลัว ดังนั้น สารกาบาจะเขาไปยับยั้งระบบประสาท โดยจะ

ทําหนาท่ีรักษาสมดุลในสมอง ทําใหสมองสามารถตานทานคลื่นกระตุนประสาทได ชวยทําใหสมอง

เกิดการผอนคลาย นอนหลับสบาย และยังเพ่ิมภูมิคุมกันโรคภายใตความเครียดได (ชนากานต คามี 

และคณะ, ม.ป.ป.)         

   

น้ําขาวกลองงอก   

     น้ําขาวกลองงอก เปนเครื่องดื่มชนิดหนึ่งท่ีไดจากการนําขาวกลองมาลางใหสะอาด แชน้ํา และบด

ใหเปนน้ําแปง หรืออาจทําจากแปงขาวกลองโดยตรง อาจเติมนมสด หรือนมผง แลวปรุงรสดวย  

น้ําตาล ตมฆาเชื้อท่ีอุณหภูมิไมนอยกวา 95 องศาเซลเซียส บรรจุในภาชนะบรรจุขณะรอน จากนั้นทํา

ใหเย็นทันที ลักษณะของน้ําขาวกลองงอกเปนของเหลวขุน อาจมีการตกตะกอนเม่ือวางท้ิงไว มีสี กลิ่น 

และรสท่ีดีตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใช ไมมีกลิ่นแอลกอฮอล และกลิ่นท่ีไมพึงประสงค

(สํานักงานมาตรฐานอุตสาหกรรม, 2547)       

สุนันทา วงศปยชน และคณะ (2553) ศึกษากระบวนการผลิตเครื่องดื่มน้ําขาวกลองงอกผสม

ธัญพืช โดยเริ่มจากการเพาะขาวกลองงอก ซ่ึงจะนําขาวกลองท่ีมีเมล็ดสมบูรณและมีคัพภะติดอยูลาง

น้ําใหสะอาด   แชน้ําเปนเวลา 4 ชั่วโมง ระบายน้ําออกแลวลางดวยน้ําสะอาดอีกครั้ง จากนั้นตั้งท้ิงไว

ใหสะเด็ดน้ํา นํามาบมเพาะในภาชนะท่ีมีฝาปด เปนเวลา 20 ชั่วโมง ท่ีอุณหภูมิหองปกติ เม่ือครบเวลา 

20 ชั่วโมง นําขาวกลองงอกสดมาทําการแปรรูปเปนเครื่องดื่มน้ําขาวกลองงอกผสมธัญพืช ดวยเครื่อง

ตมน้ํานมถ่ัวเหลืองอัตโนมัติ (Soymilk Maker Homemate) ประกอบไปดวยสวนผสมตาง ๆ ใน

อัตราสวนขาวกลองงอกสดขาวดอกมะลิ 105 : ขาวกลองงอกสดขาวเหนียวดํา : ถ่ัวเหลืองแชน้ําคาง

คืน : งาขาวค่ัวตอน้ํา เทากับ 1 : 0.5 : 0.3 : 0.3 : 20 เทาโดยน้ําหนัก แลวนําไปตมเปนเวลา 20 นาที 

ในระหวางการตมทําการปนเปนระยะ ๆ แลวนํามากรอง 2 ครั้ง จะไดผลิตภัณฑท่ีมีความขนและ

ความหนืดพอเหมาะ ซ่ึงการใชขาวเหนียวมาเปนสวนผสมทําใหมีสีสันท่ีนารับประทาน และยังมีสาร

แอนโทไซยานินท่ีมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ ชะลอการเสื่อมของเซลลประสาท โดยเฉพาะดานการเรียนรู

และความจําและมีธัญพืชท่ีเปนสวนผสม ไดแก ถ่ัวเหลืองและงาขาว ซ่ึงทําใหผลิตภัณฑมีกลิ่นหอม

ยิ่งข้ึนจากนั้นปรุงรสดวยน้ําตาลปริมาณ 5 กรัมตอน้ําขาวกลองงอก 100 มิลลิลิตร บรรจุใสขวด

พลาสติก พอลิเอทิลีน (Polypropylene) โดยทําการฆาเชื้อดวยระบบพาสเจอไรเซชัน คือ ตมน้ําขาว

กลองงอกผสมธัญพืชท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาที จากนั้นบรรจุลงภาชนะท่ีฆาเชื้อ

แลว ปดฝาทันทีขณะรอน จะไดผลิตภัณฑเครื่องดื่มน้ําขาวกลองงอกผสมธัญพืช ควรเก็บไวท่ีอุณหภูมิ

ต่ํา หรือแชในตูเย็น ระยะเวลาในการเก็บเพ่ือรับประทานไมควรเกิน 7 วัน หรือ 1 สัปดาห จากนั้น
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นํามาวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ โดยคิดเทียบตอหนึ่งหนวยบริโภค 1 ขวด ปริมาตร 100 

มิลลิลิตร น้ําหนัก 100.68 กรัม พบวา มีพลังงาน 57.17 กิโลแคลอรี่ คารโบไฮเดรต 9.19 กรัม 

โปรตีน 0.49 กรัม ไขมัน 2.05 กรัม ใยอาหาร 0.68 กรัม เถา 0.06 กรัม โซเดียม 2.34 มิลลิกรัม 

แคลเซียม 5.85 มิลลิกรัม โพแทสเซียม 26.91 มิลลิกรัม ไนอะซีน 0.33 มิลลิกรัม วิตามินบี 10.02 

มิลลิกรัม และปริมาณกรดแกมมาอะมิโนบิวทิริกแอซิด (GABA) 4.62 มิลลิกรัมวิชิต วิญญกุล และ

วิศาล บุญประกอบ (2553) ไดทําการผลิตผลิตภัณฑน้ําขาวกลองงอกเขาคอ  5 สายพันธุ วัตถุดิบท่ีใช

ประกอบดวย ขาวกลองขาวเหนียวดํา 50 กรัม ขาวกลองขาวเหนียวขาว 25 กรัม ขาวกลองขาว

เหนียวแดง 25 กรัม ขาวกลองขาวจาวแดง 50 กรัม ขาวกลองขาวจาวขาว 50 กรัม งาดํา 40 กรัม ถ่ัว

เหลือง 70 กรัม น้ําสะอาด 3,100 มิลลิลิตร ทําการผลิตน้ําขาวกลองงอก โดยนําขาวท้ัง 5 ชนิด ท่ีผาน

การสีเปนขาวกลอง ซ่ึงไดจากมีขาวเปลือกท่ีมีอายุไมเกิน 8 - 11 เดือน และนําขาวกลองมาเพาะเปน

ขาวกลองงอก ขาวกลองท่ีนํามาเพาะเปนขาวกลองงอกนั้นควรสีเปนขาวกลองมาไมเกิน 2 สัปดาห 

อุณหภูมิท่ีเหมาะสมกับการเพาะขาวกลองงอก คือ 35 - 40 องศาเซลเซียส เม่ือไดขาวกลองงอกจาก

การเพาะขาวท้ัง 5 สายพันธุแลว ก็นํามาปนพรอมดวยงา และถ่ัวเหลืองท่ีแชน้ําคางคืนไว 1 คืน ผสม

กับน้ําสะอาดท่ีเตรียมไว ปนดวยเครื่องปนจนละเอียดแลวนําไปกรองดวยผาขาวบาง จากนั้นนําไปตั้ง

ไฟ โดยใชไฟปานกลาง คนตลอดเวลา พอเดือดยกลงจากเตาทันที รอใหเย็นแลวตวงใสขวด เพ่ือ

จําหนายตอไป ขวดท่ีนํามาใสตองนึ่งดวยความรอนนาน 10 - 15 นาที เพ่ือฆาเชื้อ   

พิมพชนก พริกบุญจันทร และบุญยกฤต รัตนพันธุ (2558) ไดทําการพัฒนาน้ําขาวกลองงอก

ผสม น้ําผัก เพ่ือใหมีสารตานอนุมูลอิสระ โดยใชชนิดสารใหความหวานในการผลิตเครื่องดื่มน้ําขาว

กลองงอกผสมน้ําผักพรอมดื่ม โดยแปรผันอัตราสวนระหวางน้ําขาวกลองงอกและน้ําผักเปน 7 : 3, 8 : 

2, 9 : 1 ตอน้ํา 1 ลิตร ชนิดสารท่ีใหความหวาน ในการพัฒนาสูตรมี 3 ชนิด คือ น้ําตาลทราย ซอรบิ

ทอล และน้ําผึ้ง ปรับใหปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดเทากับ 11 องศาบริกซ พบวา สวนผสม 

หรือการใชอัตราสวนระหวางน้ําขาวกลองงอกและน้ําผัก 8 : 2 ใหเครื่องดื่มท่ีมีคาสี L* a* b* เทากับ 

36.17 1.80 และ 12.10 ตามลําดับ มีสารตานอนุมูลอิสระ 14.85 เปอรเซ็นต และยังพบวา เครื่องดื่ม

ไดรับการยอมรับทางประสาทสัมผัส ดานความชอบสูงท่ีสุด คือ การใชน้ําผึ้งปรุงความหวานใน

ผลิตภัณฑ โดยการทดสอบดวยวิธี 9 Point Hedonic Scale 

 

เตาฮวย   

      เตาฮวยนมสด เปนอาหารหวานท่ีดัดแปลงมาจากเตาฮวยท่ีรับประทานรวมกับน้ําขิง แตเตาฮวย

ไมเปนท่ีนิยมของเด็กรุนใหม เนื่องจากมีกลิ่นและรสของขิง เตาฮวยแบบดั้งเดิมท่ีเรารูจักกันนั้น ทํามา

จากน้ํานมถ่ัวเหลืองลวน ๆ  ซ่ึงบางคนอาจไมชอบกลิ่นของน้ํานมถ่ัวเหลืองมากนัก จึงมีการนํานมสด

มาใชแทน และยังทําใหรสชาติดีข้ึนดวย เตาฮวยนมสดจึงเปนท่ีนิยมมากกวา เตาฮวยนมสดนั้นมีลักษณะ
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คลายกับเตาหูจึงถูกเรียกติดปากวา “เตาหูนมสด” แตความจริงแลวไมไดเปนเตาหู แตเปนนมสดผสม

กับนมขนแลวนําไปตมกับผงวุนหรือเจลาติน และมีการใชแปงมาเปนสารชวยในการทรงตัว จึงทําใหมี

ลักษณะคลายกับเตาหู เตาฮวยนมสดไดมีการนําสูตรมาพัฒนาอยางหลากหลายจนเปนท่ีนิยมของผูบริโภค

สามารถรับประทานไดทุกโอกาส และเหมาะกับทุกวัยไมวาจะเปนเด็ก ผูใหญ และผูสูงอายุกันมาจนถึง

ปจจุบัน  เดิมเตาฮวยทํามาจากนมถ่ัวเหลืองใสเกลือ และทําใหรอนท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เท

ลงในถังไมท่ีมีสวนผสมแคลเซียมซัลเฟต แปงมัน แปงขาวโพด และน้ํา เทคนิคการทําตองเทรวดเดียว

ไมคน และท้ิงใหเย็น (ธาร ธงไชย, 2554) ซ่ึงวิธีทําจะคลายกับการทําเตาหูออน แตกตางกันท่ีใช

แคลเซียมซัลเฟตในประมาณท่ีนอยกวา คือ 1 เปอรเซ็นต ทําใหมีการแข็งตัวนอยกวา (ศูนยธรรมชาติ

บําบัดบัลวี, 2546) ลักษณะท่ัวไปคลายกับเตาหูออนมาก แตเตาฮวยมีเนื้อสัมผัสท่ีนิ่มกวานิยม

รับประทานคูกับน้ําขิง ถือเปนอาหารวางอีกชนิดหนึ่งท่ีมีประโยชนตอสุขภาพรางกายและมีราคาถูก    

(จิดาภา กาญจนามัย, 2554) แตไมเปนท่ีนิยมของเด็กรุนใหม เนื่องจากมีกลิ่น รสชาติของน้ํานมถ่ัว

เหลืองและขิง จึงมีการนํานมสดมาใชแทน ซ่ึงทําใหมีรสชาติดีข้ึนและเปนท่ีนิยมมากกวา เตาฮวยนม

สดมีลักษณะคลายกับเตาหูจึงถูกเรียกติดปากวา “เตาหูนมสด” ความจริงแลวไมไดเปนเตาหู แตเปน

นมสดผสมกับนมขนแลวนําไปตมกับผงวุน หรือเจลาติน อีกท้ังมีการใชแปงเปนสารชวยในการคงตัว 

จึงทําใหมีลักษณะคลายกับเตาหู   

    

การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค        

     การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคทางดานประสาทสัมผัสประกอบดวยเทคนิคตาง ๆ ท่ีใชเพ่ือ

การตรวจสอบอยางแมนยํา โดยใชการตอบสนองจากมนุษย (Human Responses) ท่ีมีตออาหาร 

และตองควบคุมอคติตาง ๆ ใหเกิดนอยท่ีสุด เชน ขอมูลของตัวอยางท่ีจะทําการทดสอบตองไมถูกรับรู

จากผูทดสอบมากอน เปนตน การทดสอบทางประสาทสัมผัสจะใหขอมูลเก่ียวกับคุณลักษณะทาง

ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑท่ีสําคัญ และเปนประโยชนตอผูทําการพัฒนาผลิตภัณฑ นักวิทยาศาสตร

การอาหาร เจาหนาท่ีควบคุมคุณภาพ และผูจัดการแผนกตาง ๆ การทดสอบทางดานประสาทสัมผัส 

คือ วิธีการทางวิทยาศาสตรท่ีใชในการประเมิน วัดผล วิเคราะหและอภิปรายผลท่ีไดจากการทดสอบ

ผลิตภัณฑโดยผานทางระบบรับสัมผัสดานตาง ๆ ซ่ึงไดแก การมองเห็น การดมกลิ่น การสัมผัส การชิม 

และการไดยินเสียง สําหรับวิธีการทดสอบคุณภาพดวยประสาทสัมผัสท่ีใชอยูในปจจุบันมีอยูหลายวิธ ี

ซ่ึงสามารถแบงลักษณะการดําเนินการทดสอบออกไดเปน 2 ประเภท คือ การวิเคราะหลักษณะทาง

ประสาทสัมผสัและการทดสอบความชอบ สําหรับการทดสอบทางประสาทสามารถแยกการทดสอบใน

การประเมินทางประสาทสัมผัสตามวัตถุประสงคของการนํามาใชเปน 3 วิธี (ศิริกานต ศิริมา, 2557) 

คือ 

http://www.balavi.com/webboard/QAview.asp?id=3849
http://www.balavi.com/webboard/QAview.asp?id=3849


27 
 

 1) การทดสอบเพ่ือความแตกตางในผลิตภัณฑ (Discrimination หรือ Difference Test)        

 2) การทดสอบเพ่ือวิเคราะหหาลักษณะทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา (Descriptive Analysis) 

 3) การทดสอบเพ่ือหาความชอบ หรือการยอมรับในผลิตภัณฑ (Preference/Acceptance Test) 

    ในท่ีนี้ขอกลาวถึงเพียงการทดสอบ เพ่ือหาความชอบ หรือการยอมรับในผลิตภัณฑ เปนวิธีท่ีใช

เพ่ือทดสอบความรูสึกของผูทดสอบในแงความชอบ หรือการยอมรับท่ีมีตอผลิตภัณฑ ผูทดสอบท่ีใช 

คือ กลุมคนท่ัวไปท่ีไมจําเปนตองไดรับการฝกฝนการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส หรือผูบริโภค

ท่ัวไป การทดสอบแบบนี้เหมาะสําหรับศึกษาหาความชอบ หรือการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑ 

การสํารวจความตองการของผูบริโภคขอมูลท่ีได จากการทดสอบนี้จะชวยทําใหนําขอมูลดังกลาวไปใช

ในการพัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑใหตรงกับความตองการของผูบริโภค สําหรับวิธีการทดสอบหา

การยอมรับสามารถใชวิธีการเชิงคุณภาพ เชน การอภิปรายกลุม หรือใชวิธีการทดสอบหาการยอมรับ

ในเชิงปริมาณ ซ่ึงสามารถแบงออกไดเปน 2 กลุมใหญ (มหาวิทยาลัยเชียงใหม, ม.ป.ป.) คือ  

 1) การทดสอบความชอบ (Paired Preference Test) ไดแก เปรียบเทียบตัวอยางคู เพ่ือหา

ความชอบ การเรียงลําดับความชอบ เปนตน  

 2) การทดสอบการยอมรับ (Acceptance Tests) ไดแก การทดสอบหาอัตราความชอบ การวัดคา

ความถ่ีในการบริโภค  

  ซ่ึงในงานวิจัยนี้ไดเลือกใชการทดสอบการยอมรับ โดยการใหคะแนนความชอบแบบ 5 

Point Hedonic Scale เปนวิธีการท่ีใชในการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑบอกความชอบ

และไมชอบออกมาเปนสเกลความชอบ โดยเสนอตัวอยางใหผูทดสอบทีละ 1 ตัวอยาง ในสเกลความชอบ 

จะมีคําแปลความหมายระดับคะแนนตาง ๆ เชน ดีเลิศ (Excellent) ดีมาก (Very Good) ดี (Good) หรือ 

ไมดี (Poor) เปนตน ซ่ึงสเกลความชอบแบบ 5 Point Hedonic Scale เปนท่ีนิยมอยางกวางขวาง  

 เสาวนีย เอ้ียวสกุลรัตน (2556) ทําการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค โดยนําผลิตภัณฑเตาฮวย

นมสดสูตรใบเตยผสมวุนน้ํามะพราวท่ีไดรับการยอมรับจากผูชิม ไปทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 

โดยทําการทดสอบจากผูบริโภค 114 คน ภายในมหาวิทยาลัยหอการคาไทย โดยเตรียมตัวอยางเชนเดียว 

กับการทดสอบ เพ่ือคัดเลือกสูตรในข้ันตอนแรกและเตรียมตัวอยางผลิตภัณฑเตาฮวยนมสดผสมวุน 

น้ํามะพราวเพ่ือสุขภาพท่ีจะขายจริงใหผูบริโภคไดพิจารณา เพ่ือใช ในการตอบแบบสอบถาม สําหรับ

แบบสอบถามแบงเปน 3 สวน คือ คําถามท่ัวไป ความคิดเห็นเก่ียวกับปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกซ้ือสินคา 

และแบบทดสอบความชอบผลิตภัณฑ 5 Point Hedonic Scale และการเลือกซ้ือผลิตภัณฑนี้พรอม

เหตุผล โดยการใหคะแนน 5 คะแนน หมายถึง ชอบมาก, 4 คะแนน หมายถึง ชอบ, 3 คะแนน หมายถึง 

ชอบปานกลาง, 2 คะแนน หมายถึง ไมชอบ, 1 คะแนน หมายถึง ไมชอบมาก  


