
 

 

บทท่ี 2 

แนวคิด ทฤษฎี และงานวจัิยที่เกี่ยวของ 
 

ขาวพันธุพ้ืนเมืองของไทย         

      ขาวเปนพืชใบเลี้ยงเดี่ยว วงศหญา (Family: Gramineae) สกุลออริซา (Genus: Oryza) เจริญ 

เติบโตไดดีในเขตรอนและอบอุน สามารถข้ึนไดตั้งแตระดับน้ําทะเลจนถึงระดับสูง 3,000 เมตร และ

ทนตอสภาพดินท่ีหลากหลาย ตั้งแตดินท่ีมีน้ําทวมสูงจนถึงพ้ืนท่ีสูงตามไหลเขา ดินท่ีมีธาตุเหล็ก 

อะลูมิเนียม และดินเค็ม เปนตน ขาวปลูกเพ่ือบริโภคท่ัวโลกมี 2 ชนิด คือ ขาวปลูกเอเชีย (Oryza sativa) 

และขาวปลูกแอฟริกา (Oryza glaberrima) (อรอนงค นัยวิกุล, 2547ก) ขาวปลูกเอเชียแบงออกเปน        

3 ชนิด ไดแก จาปอนิคา (Japonica) เปนขาวเมล็ดปอม เจริญเติบโตไดดีในเขตอบอุน ไดแก จีน ญี่ปุน 

เกาหลี เปนตน อินดิคา (Indica) เปนขาวเมล็ดยาว เจริญเติบโตไดดีในเขตรอน ไดแก ไทย อินโดนีเซีย 

มาเลเซีย อินเดีย ฟลิปปนส เปนตน และจาวานิคา (Javanica) เปนขาวตนสูง เมล็ดปอมใหญ สวนใหญ

ปลูกในอินโดนีเซีย (บุญหงส จงคิด, 2547) สําหรับพันธุขาวไทยเดิมเปนพันธุขาวท่ีเกิดข้ึนเองตาม

ธรรมชาติ หรือจากเกษตรกรในทองถ่ินปรับปรุงพันธุและพัฒนาข้ึน เนื่องจากปลูกขาวหลายสายพันธุ

ในแปลงนาเดียวกันจึงเกิดการผสมขามสายพันธุ เกิดเปนขาวพันธุใหม เรียกวา ขาวพันธุพ้ืนเมือง                   

(มูลนิธิขาวไทย ในพระบรมราชูปถัมภ, 2549) ขาวพันธุพ้ืนเมือง เปนแหลงพันธุกรรมท่ีสําคัญของ             

การตานทานตอแมลงศัตรูพืช โรคพืช และสภาพแวดลอมท่ีไมเหมาะสม ซ่ึงเปนทางเลือกใหกับ

เกษตรกรในพ้ืนท่ีท่ีไมสามารถปลูกขาวพันธุปรับปรุง หรือพันธุสมัยใหมได (นันทิยา พนมจันทร และ

วิจิตรา อมรวิริยะชัย, 2554)  

 

                                                                                                        

 

 

 

 

 

 ภาพท่ี 2.1 ชนิดของเมล็ดขาวปลูกเอเชียท้ัง 3 ชนิด 

               (อรอนงค  นัยวิกุล, 2547) 
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 1. ชนิดขาว (มูลนิธิขาวไทย ในพระบรมราชูปถัมภ, 2549)  

              1.1  แบงออกตามสภาพพ้ืนท่ีเพาะปลูก  

            1) ขาวไร (Upland Rice) เปนขาวท่ีใชปลูกในพ้ืนท่ีท่ีไมมีน้ําขัง ปลูกบนท่ีราบและ 

ลาดชัน ไมตองทําคันนากักเก็บน้ําเพราะไมชอบน้ําขัง มีสภาพเชนเดียวกับการปลูกพืชไร ซ่ึงไดแกท่ี ๆ 

เปนเนินสูง ภูเขา นิยมปลูกกันมากบริเวณท่ีราบสูงของภาคเหนือ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และภาค

ตะวันออก เพราะขาวไรมีการแตกกอ และใหผลผลิตสูงในสภาพดังกลาว หรือปลูกแซมในสวนยางท่ี             

ปลูกใหมในชวง 1 - 2 ปแรก ขาวไรสวนใหญจะปลูกดวยวิธีหยอด ผลผลิตเฉลี่ยไรละ 25 - 30 ถัง  

   2) ขาวนาสวน หรือขาวนาดํา (Lowland Rice) เปนขาวท่ีปลูกอยูในพ้ืนท่ีปลูก

ในท่ีราบลุมท่ัว ๆ ไปในสภาพน้ําทวมขังตั้งแตปลูกจนเก็บเก่ียวท่ีมีระดับน้ําตั้งแต 5 - 10 เซนติเมตร 

จนถึงพ้ืนท่ีท่ีมีระดับน้ําลึกไมเกิน 80 เซนติเมตร ขาวนาสวนสวนใหญจะปลูกโดยวิธีปกดํา ผลผลิต

เฉลี่ยขาวนาสวนตนสูงไรละ 30 ถัง ขาวนาสวนตนเตี้ยไรละ 50 ถัง นิยมปลูกทุกภาคในประเทศไทย  

  3) ขาวนาเมือง ขาวข้ึนน้ํา หรือขางฟางลอย (Deep Water or Floating Rice) 

เปนขาวท่ีปลูกอยูในพ้ืนท่ีท่ีมีระดับน้ําตั้งแต 50 เซนติเมตรข้ึนไป จนถึง 3 - 4 เมตร แตพ้ืนท่ีสวนใหญ

จะมีระดับน้ําประมาณ 1 - 2 เมตร ปลูกในพ้ืนท่ีท่ีไมสามารถรักษาระดับน้ําได ตองใชขาวพันธุพิเศษท่ี           

เรียกวา ขาวข้ึนน้ํา ขาวลอยน้ํา หรือขาวฟางลอย ท่ีมีลักษณะพิเศษในการยืดตัวหนีน้ําได ปลูกมากใน

ภาคกลาง ขาวนาเมืองสวนใหญจะปลูกโดยวิธีหวานขาวแหง หรือท่ีชาวนาเรียกวา หวานสํารวย ผลผลิต

เฉลี่ยไรละ 20 - 30 ถัง คุณภาพขาวท่ีไดจะต่ํากวาขาวนาสวน ทําใหราคาขาวเปลือกต่ํากวาตันละ          

100 - 200 บาท เพราะเมล็ดขาวมีทองไขมาก  

     1.2 แบงตามฤดูกาล  

    1) ขาวนาป หรือขาวไวตอชวงแสง (Photoperiod Sensitive Varieties) เปน

พันธุขาวท่ีตองการชวงแสงสั้นในการเปลี่ยนแปลงการเจริญเติบโตทางลําตนและใบมาเปนการเจริญ 

เติบโตทางการสืบพันธุ กลาวคือ พันธขาวดังกลาวจะออกดอกในระยะเวลาท่ีกลางวันสั้นกวากลางคืน 

ซ่ึงขาวแตละพันธุจะตองการชวงแสงสั้นท่ีแตกตางกัน โดยสวนใหญจะสั้นกวา 12 ชั่วโมง จึงมีการแบง

พันธุขาวนาปออกเปนพันธุขาวเบา ขาวกลาง และขาวหนัก ขาวเบา คือ ขาวท่ีออกดอกระหวางเดือน

กันยายน - ตุลาคม ขาวกลางออกดอกระหวางปลายเดือนตุลาคม - พฤศจิกายน สวนขาวหนักออกดอก

ในระหวางเดือนธันวาคม - มกราคม  

             2) ขาวนาปรัง ขาวนอกฤดู หรือขาวไมไวตอชวงแสง (Photoperiod Insensitive 

Varieties) เปนพันธุขาวท่ีสามารถปลูกไดตลอดป เม่ือมีอายุครบตามกําหนดก็จะออกดอกออกรวงและ

เก็บเก่ียวได แตอายุของพันธุขาวเหลานี้จะสั้น หรือยาวข้ึนก็ไดตามชวงวันท่ีปลูก ถาปลูกในชวงวันสั้นก็จะ

อายุสั้นลง และถาปลูกในชวงวันยาวก็จะมีอายุยาวข้ึน  
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     1.3 แบงตามอายุการเก็บเก่ียว (มูลนิธิขาวไทย ในพระบรมราชูปถัมภ, 2549) 

                 1) ขาวเบา (Early Variety) คือ ขาวที่มีอายุการเก็บเกี่ยวตั้งแต 90 - 100 วัน

นับตั้งแตเพาะกลา หรือหวานขาวในนาจนเก็บเก่ียว  

                  2) ขาวกลาง (Medium Variety) คือ ขาวท่ีมีอายุการเก็บเก่ียวตั้งแต 100 - 120 วัน 

นับตั้งแตเพาะกลา หรือหวานขาวในนาจนเก็บเก่ียว  

         3) ขาวหนัก (Late Variety) คือ ขาวท่ีมีอายุการเก็บเก่ียวตั้งแต 120 วันข้ึนไป 

       1.4 แบงตามประเภทการบริโภค  

   1) ขาวเหนียว (Glutinous Rice or Waxy Rice) เปนขาวท่ีมีเมล็ดขาวสารสีขาวขุน 

เม่ือนึ่งแลวจะไดขาวสุกท่ีจับตัวติดกันเหนียวแนนและมีลักษณะใส นิยมบริโภคกันมากในภาคเหนือ 

และภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ประกอบดวยแปงชนิดอะไมโลเพ็คติน (Amylopectin) 95 เปอรเซ็นต 

เปนสวนใหญ มีแปงอะไมโลส (Amylose) อยูเพียงเล็กนอย หรือไมมีเลย เวลาหุงตมจะเกาะเมล็ดกัน 

ไมรวนซุย  

              2) ขาวเจา (Nonglutinous Rice) เปนขาวท่ีมีเมล็ดขาวสารใส ขาวสุกมีสีขาวขุน 

และรวนกวาขาวเหนียว ขาวเจาแตละพันธุเม่ือหุงสุกแลวมีความนุมเหนียวแตกตางกัน นิยมบริโภคเปน

สวนใหญในภาคกลางและภาคใต ขาวเจามีปริมาณแปงอะไมโลส ประมาณ 7 - 33 เปอรเซ็นต ท่ีเหลือเปน

แปงชนิดอะไมโลเพ็คตินประมาณ 60 - 90 เปอรเซ็นต ซ่ึงถือวาเปนขาวจาว ท่ีมีอะไมโลสสูง เม่ือหุงตม

แลวจะรวนซุยแยกเมล็ดไดดี เมล็ดไมเกาะกันเหมือนขาวเหนียว  

           1.2 ชื่อขาวพันธุพ้ืนเมือง (โรงเรียนกาญจนาภิเษกวิทยาลัย, 2558)          

      จากผลการสํารวจพันธุขาวพ้ืนเมืองของกรมสงเสริมการเกษตร พ.ศ. 2524 ไดกลาวถึง

ชื่อขาวพันธุพ้ืนเมืองท่ีปลูกในบริเวณตาง ๆ ของประเทศไทยไวหลายรอยชื่อ สําหรับขาวเจาแบงตาม

ชื่อไดเปน 3 พวก ใหญ ๆ คือ  

      1) ชื่อพันธุขาวท่ีข้ึนตนดวย "ขาว"  ไดแก ขาวตาแหง ขาวเศรษฐี ขาวตามล ขาวมะลิ ขาว

อําไพ ขาวหลวง ขาวกอเดียว ขาวเพชรบูรณ ขาวสุพรรณ ขาวตารัตน ขาวคัด ขาวแกว ขาวตาแป 

ขาวสูง ขาวนวลทุง ขาวตาเจือ ขาวมานะ ขาวเสวย ขาวตอ ขาวหารอย ขาวกอเดียว ขาวสะอาดนัก 

ขาวหลุดหนี้ ขาวสะอาดหนัก ขาวเมล็ดเล็ก ขาวปากหมอ ขาวอุทัย ขาวอากาศ ขาวตาโห ขาวใบลด 

ขาวตาไป ขาวปลาไหล ขาวประกวด ขาวดอกมะลิ ขาวลําไย ขาวประเสริฐ ขาวเม็ดยาว ขาวสงวน 

ขาวประทาน ขาวตาออด ขาวหมากแขก ขาวกาบแกว ขาวเหลือ ขาวเลือก ขาวละออ ขาวตาเพชร 

ขาวเกษตร ขาวงาชาง ขาวเมืองมัน ขาวหลง ขาวขาวลม ขาวลอดชอง ขาวตาโอต ขาวขวา ขาวพวง 

ขาวปลุกเสก ขาวมะนาว ขาวบุญมา ขาวน้ําคาง ขาวนางจีน ขาวเก็บได ขาวไมหลัก ขาวมาเอง เปนตน   

    2) ชื่อพันธุขาวท่ีข้ึนตนดวยคํา "เหลือง"  ไดแก เหลืองควายลา เหลืองสรอยทอง เหลือง

ปลากริม เหลืองสุรินทร เหลืองประทิว เหลืองเศรษฐี เหลืองพอ เหลืองระแหง เหลืองออน เหลืองทอง 
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เหลืองสงวน เหลืองระยอง เหลืองรอยเอ็ด เหลืองพวงลา เหลืองหลวง เหลืองตากุย เหลืองมัน       

เหลืองตานอย เหลืองพานทอง เหลืองตาตอง เหลืองตาหวน เหลืองตาเอ่ียม เหลืองตาปง เหลืองพระ 

เหลืองสะแก เหลืองพวงหางมา เหลืองเตี้ย เหลืองสะอ้ิง เหลืองใบลด เหลืองชะเอม เหลืองเจ็ด     

เหลืองทุเรียน เหลืองประทาน เหลืองหอม เหลืองสองคลอง เหลืองทน เหลืองกอเดียว เหลืองในถัง 

เหลืองควายปล้ํา เหลืองลาย เหลืองไร เหลืองเบา เหลืองอีดวน เหลืองใหญ เปนตน   

    3) ชื่อพันธุขาวอ่ืน ๆ ไดแก แมพัด เปลือกไข พานทอง พญาชม สามรวง ลูกผึ้ง ยาไฮ 

สายบัว งาชาง หอมดง สองรวง ขาวหอม แกนประดู  หลงมา รวงดํา พวงมาลัย แตงกวา              

ทองระยา ขาวใบตก ทุงแหลม หอมมะลิ เขียวหนัก ดอกไมจีน พลายงาม สองทะนาน มะลิเลื้อย          

พระยาลืมแกง พวงเงิน พวงทอง พวงนาค พวงหนัก กระดูกชาง หอมพระอินทร อบเชย ใบลด รากไผ 

หางหมาจอก นางระหงส เขียวนาง งามสํารวง เขียวนกกระลิง ตับบิ้ง วัดโบสถ ลนครก แขนนาง 

จําปา นายยวน มะไฟ สาวงาม ตามน ดอนเมือง ชอมะกอก กาบหมาก หลงประทาน เจกเชย              

ทูลฉลอง จําปาแป น้ําดอกไม ขาวหาง หอมการเวก เขียวใหญ สามรวงวัฒนา บางกะป สายบัวหนัก 

แกนจันทร นาสะแก รอดหนี้  ขาวเขียว หอมแกนจันทร นางงาม นางพญาเทวดา นครนายก               

พวงหวาย บางสะแก โปะหมอ ปนตัง บางเขียว รวงใหม กนจุด ลนยุง มะลิ เศรษฐีหนัก เหลือสะใต 

หลวงแจก จําปาขาว พวงพยอม พญาหยุดชาง เจกสะกิด หารวง พวงหางหมู ลูกออน จําปาเทียม 

รอยสุพรรณ กอนแกว เจ็ดรวงเบา เทโพ สระไมแดง นางดม พันธุเบื่อน้ํา เจ็ดรวง เการวง ทองมาเอง 

เจารวง นางมล ทองพยุง รีบกันตัง  จําปาสัก ศรีนวล พญาเททอง ไทรพระตะบอง นางดํา กาบเขียว 

ขาวปลอด หารวงเบา กอนทอง ยาดง บากอ กนแกว ยาบูกูนิง จําปาหนัก รายทราย สาหราย ปนแกว 

ขาวทุง พันธุยะลา กลีบเมฆ ไทรขาว บูแม ทองบะเอ็ง ไทรหอม นวลหมี เบาหอม ชอมะลิ ขาวมะตาด 

วัวเปยก กาเยาะ บุกหญา โยะกูนิง ลูกแกว ยือลาแป ดอกสน ทรายแดง  ลูกขาว นางเอก รวงยาว 

เจะสัน จีนขาว เปนตน  

  การตั้งชื่อพันธุขาวพ้ืนเมืองจะตั้งชื่อตามชื่อคน สถานท่ี และลักษณะตามธรรมชาติของขาว              

สวนชื่ออ่ืน ๆ มักตั้งไปในทางดีและเปนมงคล ท้ังนี้เพราะคนไทยสวนมากมีอาชีพทํานาซ่ึงขาวเปนท้ัง

อาหารหลักและพืชเศรษฐกิจท่ีสรางรายได ถือวาเปนคุณประโยชน ชาวนาจึงรูสึกสํานึกถึงบุญคุณของ

ขาวท่ีมีตอวิถีชีวิต เม่ือตองการตั้งชื่อพืชจึงตั้งชื่อท่ีดีและเปนมงคล เพ่ือผลผลิตจะไดดีตามไปดวยการตั้ง

ชื่อพันธุขาวพ้ืนเมืองสามารถจําแนกรูปแบบการตั้งชื่อไดดังนี ้     

  1) ตั้งตามชื่อชาวนาหรือชาวบาน เชน ขาวตาแหง ขาวตาเจือ ขาวตารัตน ขาวตาเป                

นายยวน  เหลืองตากุย เปนตน         

  2) ตั้งตามสถานท่ี เชน ขาวเพชรบูรณ ขาวสุพรรณ เหลืองรอยเอ็ด สันปาตอง เปนตน 

  3) ตั้งตามลักษณะเดนของเมล็ดขาว เชน ขาวอําไพ ขาวมะลิ ขาวเม็ดยาว ขาวเมล็ดเล็ก

ขาวคัด เปนตน            
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  4) ตั้งตามธรรมชาติของการไดผลผลิต คือ ขาวหนัก ซ่ึงไดผลผลิตชากวาขาวเบาก็

เรียกชื่อตามนั้น เชน ขาวสะอาดหนัก เศรษฐีหนัก จําปาหนัก หาเหลืองเบา เบาหอม เปนตน  

  5) ตั้งตามชื่อท่ีมีความหมายในทางท่ีดีเปนสิริมงคล บงบอกถึงความร่ํารวย หรือการได

ผลผลิตมาก ๆ เชน ขาวเศรษฐี ลนยุง กอนแกว ขาวหลุดหนี้ เกวียนหัก เหลืองควายลา ขาวทุงทอง 

เปนตน                     

  6) ตั้งตามชาติของพันธุขาว เชน ขาวสูง เหลืองพวงลา ขาวใบตก เหลืองเตี้ย ขาวพวง

เจ็ดรวงเบา พันธุเบื่อน้ํา หางหมาจอก สามรวง เปนตน  

  7) ตั้งตามสีท่ีเก่ียวของกับพันธุขาวหรือเมล็ดขาว เชน เขียวนางงาม เขียวหนัก แกวลาย 

รวงดํา เหลืองปลากริม เปนตน         

  8) ตั้งตามชื่อพืชชนิดอ่ืน เชน ขาวดอกมะลิ จําปา ดอกพุด ขาวมะนาว จําปาทอง แตงกวา 

ดอกจันทร ไทรขาว อบเชย เปนตน        

  9) ตั้งตามชื่ออ่ืน ๆ เชน ขาวจังหวัด ขาวหารอย ขาวเกษตร เหลืองสองคลอง เหลืองไร

นางงาม นางเอก ตับบิ้ง หลวงแจก เปนตน   

 

   2. ขาวพันธุพ้ืนเมืองในจังหวัดจันทบุรี (วิไลลักษณ สมมุติ, 2545)   

 จังหวัดจันทบุรี พบการปลูกขาวพันธุพ้ืนเมืองในพ้ืนท่ีปลูกอําเภอตาง ๆ ไดแก อําเภอแหลมสิงห 

ขลุง มะขาม ทาใหม และอําเภอนายายอาม พันธุขาวพ้ืนเมืองท่ีพบ ไดแก ขาวพันธุ ลุนยุง พวงเงิน ขาวตั๊ว 

ขาวตาหวิน  ขาวกลิ่น ยายฉิม นางขาว  และขาวพันธุหมากแขก เปนตน    

 ในท่ีนี้จะขอกลาวถึงเพียง 3 สายพันธุ ไดแก ขาวพันธุพวงเงิน หมากแขก และขาวพันธุลนยุง 

         1. ขาวพันธุพวงเงิน  

ชื่อไทย : ขาว                                      

ชื่อสามัญ : Rice                               

ชื่อวิทยาศาสตร : Oryza sativa L.                     

ชื่อวงศ : Poaceae  

ชื่อพ้ืนเมือง : ขาวพวงเงิน        

 ลักษณะทางพฤกษศาสตร       

 ขาวพันธุพวงเงินเปนขาวเจา มีทรงกอแบะ ปลองสีเหลืองออน แผนใบสีเขียวเขม กวาง 1.7 

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

มีขนบนแผนใบ ยอดเกสรเพศเมียสีขาว ยอดดอกสีฟาง กลีบรองดอกสีฟาง ความยาวของกลีบรองดอก

สั้น (<1.5 มิลลิเมตร) ขนบนเปลือกเมล็ดสั้น เปลือกเมล็ดสีฟางกวาง 2.69 มิลลิเมตร ยาว 8.61 มิลลิเมตร 

ขาวกลองมีสีน้ําตาลออน คอนขางปอม กวาง 2.34 มิลลิเมตร ยาว 6.33 มิลลิเมตร มีทองไขคอนขางมาก  



9 
 

   

 

 

 

 

 

 

                     ภาพท่ี 2.2 เมล็ดขาวพันธุพวงเงิน 

                                      (กรมวิชาการเกษตร, 2541)  

 

      2. ขาวพันธุหมากแขก  

ชื่อไทย : ขาว                                 

ชื่อสามัญ : Rice                               

ชื่อวิทยาศาสตร : Oryza sativa L.                     

ชื่อวงศ : Poaceae  

  ชื่อพ้ืนเมือง : ขาวหมากแขก        

 ลักษณะทางพฤกษศาสตร       

 ขาวพันธุหมากแขกเปนขาวเจา มีทรงกอแผ ปลองสีเขียว แผนใบสีเขียว กวาง 1.2 เซนติเมตร 

ยาว 45 เซนติเมตร กาบใบสีเขียว ลิ้นใบแหลมมีสีขาว ยาว 15.00 มิลลิเมตร หูใบมีสีน้ําตาลดํา ไมมีขน

บนแผนใบ ยอดเกสรเพศเมียสีน้ําตาลดํา ยอดดอกสีฟาง กลีบรองดอกสีฟาง ความยาวของกลีบรองดอก

ปานกลาง (<1.6 - 2.5 มิลลิเมตร) ขนบนเปลือกเมล็ดสั้น เปลือกเมล็ดสีฟางออกน้ําตาล กวาง 2.57 

มิลลิเมตร ยาว 9.44 มิลลิเมตร ขาวกลองมีสีขาว ลักษณะเรียว กวาง 2.14 มิลลิเมตร ยาว 6.33 มิลลิเมตร 

มีทองไขคอนขางมาก   

   

 

 

 

 

 

 

     ภาพท่ี 2.3 เมล็ดขาวพันธุหมากแขก 



10 
 

 

      3. ขาวพันธุลนยุง         

  ชื่อไทย : ขาว         

  ชื่อสามัญ : Rice        

  ชื่อวิทยาศาสตร : Oryza sativa L.      

       ชื่อวงศ : Poaceae        

  ชื่อพ้ืนเมือง ลนยุง        

  ลักษณะทางพฤกษศาสตร       

  ขาวพันธุลนยุงเปนขาวเจา มีทรงกอตั้ง ปลองสีเขียว แผนใบสีเขียว กวาง 1.6 เซนติเมตร ยาว 

41 เซนติเมตร กาบใบสีเขียว ลิ้นใบแหลมมีสีขาว ยาว 10.00 มิลลิเมตร หูใบมีสีเขียว ไมมีขนบนแผนใบ 

ยอดเกสรเพศเมียสีขาว ยอดดอกและกลีบรองดอกสีฟาง ความยาวของกลีบรองดอกสั้น (<1.52 มิลลิเมตร)              

ไมมีขนบนเปลือกเมล็ด เปลือกเมล็ดสีฟาง กวาง 2.66 มิลลิเมตร ยาว 9.29 มิลลิเมตร ขาวกลองมีสีน้ําตาล

ออน ลักษณะเรียว กวาง 2.25 มิลลิเมตร ยาว 6.83 มิลลิเมตร มีทองไขปานกลาง 

 

 

 

 

 

   ภาพท่ี 2.4 เมล็ดขาวพันธุลนยุง 

                                  (ฐานขอมูลขาวพ้ืนเมืองไทย, ม.ป.ป.) 

 

3. การสีขาว (งามชื่น คงเสรี, 2547)    

 1.การสีขาว (Rice milling) หมายถึง การทําใหเปลือก รํา และคัพภะออกจากเมล็ดขาวการสี

ประกอบดวยข้ันตอนพ้ืนฐาน 4 ข้ันตอน ไดแก      

     1) การทําความสะอาด (Cleaning) เพ่ือกําจัดระแง ใบขาว เมล็ดลีบ เมล็ดวัชพืช และ

สิ่งเจือปน อ่ืน ๆ ออกจากขาวเปลือก       

   2) การกะเทาะ (Shelling หรือ Hulling) เปนการทําใหเปลือกขาวหลุดออกจากเมล็ดขาว 

สิ่งท่ีไดจากข้ันตอนนี้คือ แกลบและขาวกลอง      
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   3) การขัดขาว (Whitening) เพ่ือทําใหรําหลุดจากเมล็ดขาวกลอง สิ่งท่ีไดจากข้ันตอนนี้  

คือ รําและขาวสาร 

  4) การคัดแยก (Grading) เพ่ือแยกขาวเต็มเมล็ดและขาวหักขนาดตาง ๆ ออกจากกัน จาก

ข้ันตอนการสีดังกลาว สิ่งท่ีไดจากการสีขาว ไดแก      

     4.1) แกลบ (Hull หรือ Husk) เปนผลพลอยไดจากการสีขาว เปนสวนของเปลือกเมล็ด 

กลีบเลี้ยง ฟางและข้ัวเมล็ด ประมาณ 20 - 24 เปอรเซ็นตของขาวเปลือก องคประกอบสวนใหญของ

แกลบ ไดแก เซลลูโลสและเฮมิเซลลูโลสประมาณ 68 เปอรเซ็นต ลิกนิน 19.2 - 24.5 เปอรเซ็นต เถา 

13.2 - 29.0 เปอรเซ็นต (ประกอบดวยซิลิกา 86.9 - 97.3 เปอรเซ็นต)    

     4.2) รํา (Bran) เปนประกอบดวยเยื่อหุมผล (Pericarp) เยื่อหุมเมล็ด (Tegmen)             

เยื่อหุมเมล็ด (Aleurone Layer) คัพภะ (Embryo) และผิวนอกของขาวสาร ประมาณ 8 - 10 เปอรเซ็นต

ของขาวเปลือก รํามีคุณคาทางอาหารสูงเพราะมีสารอาหารท่ีเปนประโยชนมาก เชน โปรตีน 10.6 - 13.4 

เปอรเซ็นต ไขมัน 10.1 - 22.4 เปอรเซ็นต ไนโตรเจนอิสระ 38.7 - 44.3 เปอรเซ็นต และวิตามินบี 0.54 

เปอรเซ็นต   

   4.3) ขาวสาร (Milled Rice) ประมาณ 68 - 70 เปอรเซ็นตของขาวเปลือก ประกอบดวย

แปงประมาณ 90 เปอรเซ็นต มีโปรตีนบางเล็กนอย ขาวสารท่ีไดจากการขัดขาวจะถูกนําไปคัดแยกเปน

ขาวเต็มเมล็ด ตนขาว และขาวหัก ปริมาณมากนอยเพียงใดข้ึนอยูกับคุณภาพขาวเปลือกกอนส ี            

หากขาวเปลือกมีคุณภาพดีก็จะไดขาวเต็มเมล็ดและตนขาวสูง ขาวหักนอย เปนตน 

      2. ปจจัยท่ีมีผลกระทบตอคุณภาพการสี  

   คุณภาพการสีของขาวจะแปรปรวนมาก หรือนอยข้ึนกับลักษณะของพันธุ สภาพแวดลอม

และการดูแลรักษา ท้ังกอนและหลังการเก็บเก่ียว ดังนี้ 

1) พันธุ (Rice Variety) คุณภาพการสีของขาวอาจแปรปรวนไดตามลักษณะพันธุขาว เชน 

พันธุท่ีมีขนาดเมล็ดยาวมาก มีทองไขมากจะใหปริมาณขาวเต็มเมล็ดและตนขาวตํ่า หรือพันธุขาวท่ีมี

เปลือกสีออน เปลือกบาง เม่ือนําไปสีใหปริมาณขาวเต็มเมล็ดและตนขาวสูง เปนตน 

2) การปฏิบัติดูแลกอนเก็บเก่ียว ควรระบายน้ําออกจากแปลงนากอนการเก็บเก่ียว 7 - 10 วัน

เพ่ือใหเมล็ดขาวสุกอยางสมํ่าเสมอ พ้ืนนาไมแฉะขณะเก็บเก่ียวทําใหการเก็บเก่ียวและการตากอยาง

สะดวกไดขาวแหงสมํ่าเสมอ เม่ือนําไปสีจะไดขาวเต็มเมล็ดและตนขาวสูง 

 3) ระยะเวลาและวิธีการเก็บเก่ียวท่ีเหมาะสม การเก็บเก่ียวขาวเร็ว หรือชาเกินไปจะทําให

ขาวมีปริมาณและคุณภาพการสีต่ํากลาวคือ ขาวท่ีเก็บเก่ียวในขณะท่ีเมล็ดยังเขียวการสรางแปงยังไม

เต็มเมล็ด เม่ือตากแหงและนําไปสี ขาวเมล็ดเขียว หรือเมล็ดออนเหลานี้จะหักปนไปรวมอยูกับสวนรํา 

แกลบ และขาวหัก ทําใหไดเนื้อของขาวสาร ขาวเต็มเมล็ด และตนขาวนอย ในทํานองเดียวกันหลังจาก

เมล็ดแก หรือแหงแลวหากปลอยท้ิงไวในนา เมล็ดจะถูกแดดในตอนกลางวัน และไดรับสภาพชื้นจาก
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น้ําคางในตอนกลางคืนสลับกันเปนเวลานาน ๆ ทําใหเกิดรอยราวข้ึนในเมล็ด เม่ือนําไปสีขาวจะหัก

มากไดขาวเต็มเมล็ดและตนขาวนอย การเก็บเก่ียวขาวควรกระทําหลังจากขาวออกดอกแลวประมาณ 

30 - 35 วัน ขณะท่ีเมล็ดมีความชื้นประมาณ 22 - 26 เปอรเซ็นต ลักษณะรวงขาวจะโนมลง เมล็ดในรวง

มีสีฟาง หรือเหลือง โคนรวงอาจมีเมล็ดเขียวบางเล็กนอย ระยะเวลาดังกลาวนี้ เมล็ดจะสุกแก

พอเหมาะการเก็บเก่ียวในระยะนี้จะไดน้ําหนักเมล็ดสูง ไดขาวปริมาณมากและมีคุณภาพการสีดี 

  สวนวิธีการเก็บเก่ียวนั้นทําไดหลายวิธี เชน เก่ียวดวยมือโดยใชเคียว หรือแกระซ่ึงไม

คอยมีผลกระทบตอคุณภาพการสี หรือเก่ียวดวยเครื่องจักร เปนตน 

4) การตากขาว เปนการลดความชื้นในเมล็ดใหอยูในระดับท่ีเหมาะสม เม่ือนําไปสีจะทําให

ขาวมีคุณภาพ การสีสูงและเก็บรักษาไวไดนาน เสื่อมคุณภาพชา การตากขาวทําไดท้ังกอนและหลัง

การนวด แตควรคํานึงถึงคุณภาพของขาวท่ีตาก คือ ตองทําใหขาวแหงอยางสมํ่าเสมอความชื้นในเมล็ด 

12 - 14 เปอรเซ็นต สะอาด ไมมีสิ่งเจือปน แตไมควรตากนานเกินไป 

5) การนวดขาว เปนการทําใหเมล็ดขาวหลุดจากรวง ในแตละทองถ่ินมีวิธีปฏิบัติแตกตางกัน 

เชน นวดโดยการฟาด ใชสัตวย่ํา นวดโดยรถไถ และนวดดวยเครื่องจักร เปนตน การนวดนี้อาจทําให

เกิดรอยราวในเมล็ดขาวซ่ึงมีผลตอคุณภาพการสี ขาวหักมากข้ึน 

6) การเก็บรักษา เปนข้ันตอนการปฏิบัติหลังจากการเก็บเก่ียว การนวด และการตาก 

เกษตรกรจะเก็บรักษาขาวไวรอใหราคาดีจึงจะขาย หรือเก็บไวบริโภค การเสื่อมคุณภาพในระยะนี้ 

สาเหตุสําคัญสวนใหญเกิดจากการทําลายของเชื้อรา การเกิดขาวเมล็ดเหลือง หรือเมล็ดเสีย ซ่ึงจะมี

ผลตอคุณภาพการสีทําใหไดขาวเต็มเมล็ดและตนขาวนอยลง 

7) กระบวนการขัดสี ข้ันตอนสําคัญในการสีขาวท่ีมีผลตอคุณภาพการสี คือ การกะเทาะ

เปลือกและการขัดขาวใน 2 ข้ันตอนนี้ขาวจะหักมาก หรือนอยข้ึนอยูกับสิ่งตาง ๆ ดังตอไปนี้ 

  7.1) การตั้งระยะหางระหวางลูกยาง หรือหินกากเพชรในเครื่องกะเทาะและระหวาง

หินกากเพชรกับแทนยาง หรือแทงเหล็กในเครื่องขัดขาว ถาตั้งชิดเกินไปจะทําใหขาวหักมากข้ึน 

  7.2) อัตราการหมุนของลูกยาง หรือหินการเพชร ถาหมุนเร็วมากขาวจะหักมาก 

  7.3) อัตราการไหลของขาวสูเครื่องกะเทาะ ถาอัตราการไหลสูงขาวจะหักมาก 

  7.4) ระยะเวลาในการขัดสี ถาขัดสนีานขาวจะหักมาก 

      3. คุณภาพการซ้ือขาย        

        การประเมินคุณภาพขาวในการซ้ือขายนั้น สิ่งท่ีกําหนดราคาขาว ไดแก   

  1) ความชื้น มีบทบาทสําคัญในการกําหนดราคาขาว ขาวท่ีเก็บเก่ียวในระยะเวลาท่ี

เหมาะสม และนํามาลดความชื้นใหเหลือปริมาณ 13 - 15 เปอรเซ็นต จะมีราคาสูงกวาขาวท่ีมีความชื้นสูง 

เนื่องจากขาวแหงท่ีมีความชื้นเหมาะสม สามารถทําการสีไดทันที โดยไมตองนํามาลดความชื้นอีก                

แตหากรับซ้ือขาวท่ีมีความชื้นสูงจะตองเสียคาใชจายในการลดความชื้น ดังนั้นหากขาวมีความชื้นเกิน
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กวาท่ีกําหนดจะถูกตัดราคา        

  2) ลักษณะทางกายภาพของขาว โดยการกะเทาะเปลือกและขัดสี เพ่ือประเมินสีขาวกลอง  

ทองไข ความใสขุนของเมล็ด และสิ่งเจือปนอ่ืน ๆ เชน ขาวแดง ขาวเหลือง ขาวเสีย หรือขาวชนิด    

อ่ืน ๆ เจือปน เปนตน ซ่ึงลักษณะเหลานี้ในปริมาณตาง ๆ กัน จะเปนตัวกําหนดราคาขาว 

  3) คุณภาพการสี เพ่ือประเมินผลของการแปรสภาพจากขาวเปลือกเปนขาวสาร ปริมาณ

ขาวรวม ขาวเต็มเมล็ด ตนขาว ขาวขนาดตาง ๆ และปลายขาว ซ่ึงผลไดจากการขัดสีของขาวท่ีรับซ้ือ

จะเปนคาท่ีโรงสีใชประเมินผลไดจากการแปรสภาพในโรงสีจริง โดยท่ัวไปโรงสีจะตั้งเกณฑข้ันต่ําของ

ผลไดจากการขัดสีของขาวท่ีรับซ้ือ หากขาวท่ีเกษตรกรนํามาจําหนวยมีผลไดจากการขัดสีตํ่ากวา

เกณฑจะถูกตัดราคา  

  4) ประเภทของขาว ขาวคุณภาพดี ตามความตองการของตลาดและเปนท่ีนิยมของ

ผูบริโภคมักมีราคาดีกวาขาวคุณภาพต่ําจากปจจัยตาง ๆ ท่ีกําหนดราคาดังกลาวแลวในการซ้ือขายยังมี

การแบงชนิดของขาวเปนชั้นตาง ๆ เชน ขาว 100 เปอรเซ็นต ขาว 5 เปอรเซ็นต ขาว 10 เปอรเซ็นต 

เปนตน  

 

ขาวกลอง              

  ขาวกลอง คือ ขาวท่ีผานกระบวนการกะเทาะเปลือก (แกลบ) ออกเพียงเทานั้น ไมไดผาน

กระบวนการขัดสี ยังคงมีจมูกขาวและเยื่อหุมเมล็ดขาว หรือรําขาวอยู สวนสีของขาวกลองจะ

แสดงออกท่ีเยื่อหุมผล โดยจะมีสีตางกัน ตั้งแตน้ําตาลเขม น้ําตาลเทา และมวงเกือบดํา ขาวกลองท่ีมี  

สีแดงและมวงจะมีสารแอนโทไซยานินอยู จึงทําใหมีคุณคาทางโภชนาการท่ีเปนประโยชนตอรางกาย

สูงกวาขาวกลองท่ัว ๆ ไป (นิดดา หงสวิวัฒน, 2552) และถือเปนสุดยอดอาหารเพ่ือสุขภาพชนิดหนึ่ง 

ซ่ึงปจจุบันไดรับความสนใจเปนอยางมาก (ผาณิต รุจิรพิสิฐ และคณะ, 2555)   

      1. สวนประกอบของขาวกลอง       

      ขาวกลองมีสวนประกอบดังนี้ (วีระศักดิ์ หอมสมบัต,ิ 2543)    

    1) เยื่อหุมผล (Pericarp หรือ Fruit Coat) ประกอบดวยเนื้อเยื่อ 3 ชั้น คือ เนื้อเยื่อชั้นนอก 

(Epicarp) เนื้อเยื่อชั้นกลาง (Mesocarp) และเนื้อเยื่อชั้นใน (Endocarp) เยื่อหุมผลมีลักษณะเปนเสนใย 

ผนังเซลลประกอบดวยโปรตีน เซลลูโลส และเฮมิเซลลูโลส และยังมีรงควัตถุ หรือท่ีเรียกวา สารสีปนอยู          

ทําใหขาวกลองมีสี เชน สีน้ําตาลออน น้ําตาลแดง เปนตน     

     2) เยื่อหุมเมล็ด (Tegmen หรือ Seed Coat) อยูถัดจากเยื่อหุมผลเขาไป เยื่อหุมเมล็ด

ประกอบดวย เนื้อเยื่อสองชั้นเรียงกันเปนแถว ภายในเนื้อเยื่อสองชั้นนี้ประกอบดวย เซลลท่ีมีโปรตีน     

แรธาตุ แพนโตเซน เซลลูโลส และไขมัน นอกจากนี้ยังมีสารสี หรือรงควัตถุเชนเดียวกับเยื่อหุมผล

    3) เยื่อแอลิวโรน (Aleurone Layer) อยูถัดจากเยื่อหุมเมล็ดเปนเนื้อเยื่อท่ีมีชีวิต หอหุมสวน 
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ของเนื้อเมล็ดของขาวสารและคัพภะ (Embryo) เยื่อแอลิวโรนมีโปรตีนสูง นอกจากนี้ยังประกอบดวย

น้ํามัน เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส ธาตุฟอสฟอรัส แมกนีเซียม และโพแทสเซียม       

      4) เนื้อเมล็ด หรือเนื้อขาว (Endosperm) อยูชั้นในสุดของเมล็ดขาว มีมากท่ีสุดประมาณ 

80 เปอรเซ็นต ของน้ําหนักเมล็ดขาวท้ังหมด ซ่ึงมีอะไมโลสและอะไมโลเพ็คตินเปนสวนประกอบหลัก 

อยูรวมกันอัดแนนรวมเปนกลุมเม็ดแปง และยังคงมีโปรตีนอยูบาง    

    5) คัพภะ (Embryo) อยูติดกับเนื้อเมล็ดดานเลมมา เปนสวนท่ีจะเจริญเปนตนตอไป คัพภะ 

ประกอบดวย ตนออน (Plumule) รากออน (Radicle) เยื่อหุมตนออน (Coleoptile) เยื่อหุมรากออน 

(Coleorhiza) ทอน้ําทออาหาร (Epiblast) และใบเลี้ยง (Scutellum) คัพภะประกอบดวย โปรตีน 

วิตามิน ลิพิด และแรธาตุสูง       

      2. องคประกอบทางเคมีของเมล็ดขาวกลอง (ณรงค นิยมวิทย, 2538)   

   เมล็ดขาวจะมีคารโบไฮเดรตอยูเปนองคประกอบหลัก โดยจะอยูในรูปของแปง (Starch) 

นอกจากนี้ยังประกอบดวยโปรตีน ไขมัน แรธาตุ และวิตามินตาง ๆ ดังนี้    

    1) แปง (Starch) เปนคารโบไฮเดรตท่ีประกอบดวยคารบอน ไฮโดรเจน และออกซิเจนใน

อัตราสวน 6 : 10 : 5 มีสูตรเคมีโดยท่ัวไป คือ (C6H10O5)n แปงเปนโพลิเมอรของกลูโคส ประกอบดวย

โมเลกุลของ Anhydroglucose Unit เชื ่อมตอกันดวยพันธะกลูโคซิดิก (Glucosidic Bone) ของ

คารบอนตําแหนงท่ี 1 แปงประกอบดวยโพลิเมอรกลูโคส 2 ชนิด    

       1.1) อะไมโลส (Amylose) เปนพอลิเมอรท่ีประกอบดวยกลูโคสประมาณ 2,000 หนวย 

มีการจัดโครงสรางลักษณะแนวยาว (Linear Fraction) เชื่อมตอกันดวยพันธะ α- 1, 4 - Glucosidic 

พบอะไมโลสมากในสวนท่ีเปนผลึก (Crystalline) แตก็มีบางสวนท่ีกระจายอยูในสวนของอสัณฐาน 

(Amorphous)              

    1.2) อะไมโลเพคติน (Amylopectin) เปนพอลิเมอรท่ีประกอบดวยกลูโคส มีการจัด

โครงสรางลักษณะท่ีเปนก่ิงกาน (Branched Fraction) เชื่อมตอกันดวยพันธะ α- 1, 6 - Glucosidic 

โดยสวนท่ีเปนเสนตรงของกลูโคสจะเชื่อมตอกันดวยพันธะ α- 1, 4 - Glucosidic และสวนท่ีเปนก่ิงกาน

ท่ีเปนพอลิเมอร กลูโคสสายสั้นมีระดับของการเชื่อมสายยาวอยูในชวง 10 - 60   

   2) ปริมาณความชื้น (Moisture Content) เมล็ดขาวควรมีความชื้นประมาณ 14 เปอรเซ็นต 

หากความชื้นนอยกวานี้จะมีผลตออายุการเก็บรักษา คือ จะสงผลใหไมสามารถเก็บรักษาไดนานและ

จะมีผลตอคุณภาพแปงในการทําผลิตภัณฑ ถามีความชื้นสูงจะทําใหเม็ดแปงสามารถดูดซับน้ําได

เพ่ิมข้ึน ทําใหมีลักษณะเปนกอน มีการกระจายตัวไมสมํ่าเสมอ เม่ือนําไปใชทําผลิตภัณฑอาหารจะได

ผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพไมดีเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑไมสมํ่าเสมอ (อรอนงค นัยวิกุล, 2547ข) 

   3) แรธาตุ (Minerals) ในเมล็ดขาว แรธาตุตางๆ สวนใหญอยูบริเวณผิวนอกของเมล็ด 

และจะแตกตางกันไปตามความอุดมสมบูรณของพ้ืนท่ีท่ีใชปลูก (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) เสนใยอาหาร (Fiber) เสนใยอาหารเปนสวนของอาหารจากพืชท่ีไมสามารถถูกยอย

ดวยน้ํายอยในระบบทางเดินอาหารของคนได แตอาจถูกยอยไดดวยแบบแบคทีเรียบางชนิดในลําไสใหญ 

เสนใยของพืชยังคงอยูในลําไสหลังจากท่ีอาหารอ่ืน ๆ ถูกดูดซึมหมดแลว เสนใยไมจัดวาเปน

สารอาหารเพราะจะไมถูกดูดซึมเขาสูกระแสเลือดเหมือนคารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน และเกลือแร 

เสนใยอาหารแบงออกเปน 2 ประเภท (นิธิยา รัตนาปนนท, 2545)    

    4.1) เสนใยอาหารประเภทท่ีละลายในน้ํา เสนใยอาหารกลุมนี้เชน เพคติน กัม พบใน

ผักผลไมตาง ๆ และอาหารประเภทถ่ัวบางชนิด และวุนจากพืชก็จัดอยูในประเภทใยอาหารท่ีละลาย

น้ําได เสนใยกลุมนี้มีประโยชนตอรางกาย คือ ชวยใหระดับไขมันและน้ําตาลในเลือดอยูในระดับปกติ

    4.2) เสนใยอาหารประเภทท่ีไมละลายในน้ํา เสนใยอาหารกลุมนี้เชน ลิกนิน เซลลูโลส 

และเฮมิเซลลูโลส พบในพืชและธัญพืชตาง ๆ รวมท้ังผิวของผลไม เสนใยอาหารกลุมนี้จะชวยใหลําไส

ใหญทํางานไดอยางมีประสิทธิภาพ โดยเสนใยอาหารท่ีไมละลายน้ํานี้จะพบไดในขาวกลองมากกวา

ขาวขาว 

   5) โปรตีน (Protein) โปรตีนเปนสาองคประกอบทางเคมีท่ีสําคัญและมีปริมาณมากรอง

จากคารโบไฮเดรต โดยไมคิดปริมาณน้ําในเมล็ดขาว ปริมาณโปรตีนจะแตกตางกันไปตามชนิดพันธุขาว 

และโดยท่ัวไปขาวจะมีปริมาณโปรตีนนอยกวาธัญชาติชนิดอ่ืน ๆ โปรตีนจะมีมากในชั้นเปลือกหุมเมล็ด

และเนื้อเมล็ดดานนอก ซ่ึงจะมีโปรตีนมากกวากลางเมล็ด (อรอนงค วินัยกุล, 2547) โปรตีนชนิดอัลบูมิน

และโกลบูลนิจะพบมากในขาวกลอง (ณรงค นิยมวิทย, 2538)      

   6) กรดอะมิโน (Amino Acid) กรดอะมิโนเปนสารประกอบอินทรียท่ีโมเลกุลประกอบดวย

หมูอะมิโน (- NH4) และหมูคารบอกซิล (- COOH) และมีสายแขนง (R) ตออยูกับอะตอมคารบอน ซ่ึง   

หมู R จะแตกตางกันตามหมูกรดอะมิโน ในขาวกลองงอกจะมีไลซีนสูง แตมีกลูตามิกต่ํากวาในขาวขาว 

(ณรงค นิยมวิทย, 2538) 

      7) สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ (Bioactive Compound) สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพเปนสารท่ี

มีอยูในธรรมชาติสามารถพบไดในอาหารท่ัวไป มีคุณสมบัติเชิงออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เชน ปองกันการเกิด

อนุมูลอิสระ เสริมสรางระบบคุมกัน สารออกฤทธิ์ท่ีพบในเมล็ดขาว ไดแก สารประกอบฟนอลลิค วิตามินอี 

แกมมาออริซานอล (Azrina et al., 2008)        

    เมล็ดขาวกลองมีองคประกอบคุณคาทางดานอาหารและโภชนาการ เชน โปรตีน ไขมัน 

คารโบไฮเดรต ใยอาหาร และเถา นอกจากนี้ยังมีวิตามินบี 1 วิตามินบี 2 และวิตามินบี 5 แรธาตุตาง ๆ 

เชน แมกนีเซียม แมงกานีส สังกะสี โคบอลต ทองแดง ซิลีเนียม ไอโอดีน กรดแพนโธธินิค และกรดโฟลิค 

(เยาวภา สิริวัฒนากุล และวราพร พิชัยโรจนรุง, 2542; อรอนงค นัยวิกุล, 2538)  
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 3. คุณคาทางโภชนาการของขาวกลอง       

     เมล็ดขาวกลองมีองคประกอบท่ีมีคุณคาทางดานอาหารและโภชนาการอยูมากมาย เชน

โปรตีน ชวยเสริมสรางซอมแซมสวนท่ีสึกหรอ ไขมันชนิดท่ีไมอ่ิมตัวใหพลังงานและใหความอบอุนแก

รางกาย คารโบไฮเดรต ใหพลังงานแกรางกาย ใยอาหาร ชวยลางสิ่งท่ีตกคางอยูในลําไส ทําใหขับถาย

สะดวก ปองกันอาการทองผูก และชวยปองกันการเปนมะเร็งลําไสใหญ เปนตน คุณคาทางโภชนาการ

ของขาวกลองงอก เม่ือเปรียบเทียบกับขาวขาว แสดงดังตารางท่ี 2.1 นอกจากนี้ยังมีวิตามินชนิดตาง ๆ 

ซ่ึงวิตามินท่ีพบในขาวกลองงอก ไดแก วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 และวิตามินบี 5 แรธาตุตาง ๆ เชน 

แมกนีเซียม แมงกานีส สังกะสี โคบอลต ทองแดงซิลีเนียม ไอโอดีน กรดแพนโธธินิค และกรดโฟลิค 

เปนตน (เยาวภา สิริวัฒนากุล และวราพร พิชัยโรจนรุง, 2542; อรอนงค วินัยกุล, 2538) 

       1) คารโบไฮเครต ท่ีพบในขาวกลองแบงออกเปน 4 กลุม คือ แปง เฮมิเซลลูโลส เซลลูโลส                               

และน้ําตาลอิสระ โดยท่ีแปงมีปริมาณสูงสุดประมาณ 77 - 78 เปอรเซ็นต เฮมิเซลลูโลส พบมากในรํา

ละเอียด รําขาวขาว และจมูกขาว สวนในขาวขาวพบปริมาณเล็กนอย ขาวกลองมีเฮมิเซลลูโลส               

1.43 - 2.08 เปอรเซ็นต รําละเอียดมี 8.59 - 10.90 เปอรเซ็นต นอกจากนี้ยังพบแพนโตแซนในจมูกขาว 

4.80 - 7.40 เปอรเซ็นต เซลลูโลสสวนใหญอยูในชั้นท่ีเปนรํา ปริมาณท่ีพบในชั้นรําละเอียด 62 เปอรเซ็นต 

จมูกขาว 4 เปอรเซ็นต รําขาวขาว 7 เปอรเซ็นต และขาวขาว 27 เปอรเซ็นต สวนน้ําตาลอิสระพบมากใน

จมูกขาวและเนื้อแปง ประกอบดวยน้ําตาลซูโครส ราฟโนส กลูโคส มอลโตส และฟรุคโตสเล็กนอย ใน

ขาวกลองมีน้ําตาลอิสระ 0.83 - 1.36 เปอรเซ็นต และขาวขาวมี 0.09 - 0.13 เปอรเซ็นต คารโบไฮเดรต   

มีหนาท่ีใหความอบอุนแกรางกาย สวนใยอาหาร เซลลูโลสและเฮมิเซลลูโลส ชวยปองกันทองผูกและ

โรคมะเร็งลําไส                      

   2) โปรตีน ในขาวกลองจะมีโปรตีนอยูหนาแนนบริเวณชั้นนอกของเมล็ดและบริเวณ

คัพภะ  (Embryo) มากกวาท่ีสวนอ่ืน ๆ โปรตีนมีหนาท่ีชวยเสริมสรางและซอมแซมสวนท่ีสึกหรอ โดย

ปกติขาวกลองจะมีปริมาณโปรตีนต้ังแต 4.3 - 18.2 เปอรเซ็นต หรือประมาณ 9.5 เปอรเซ็นตโดยเฉลี่ย 

แมขาวกลองจะมีโปรตีนนอยกวาธัญชาติชนิดอ่ืน ๆ แตโปรตีนท่ีมีอยูก็มีคุณคาทางชีวภาพ และมีคา 

Net Protein Utilization (NUP) สูงกวาโปรตีนของธัญชาติชนิดอ่ืน ๆ และสามารถยอยไดอยางสมบูรณ 

การท่ีโปรตีนของขาวยอยไดดี อาจเนื่องจากขาวมีแทนนินต่ํา                 

   3) ไขมัน ขาวกลองมีไขมันประมาณ 1.6 - 2.8 เปอรเซ็นต และในสวนของไขมันนี้ประมาณ 

80 เปอรเซ็นต อยูในรําขาว ไขมันจากทุกสวนของเมล็ดจะมีองคประกอบคลายคลึงกัน ไมวาจะสกัด

จากขาวเหนียว หรือขาวเจา กรดไขมันสวนใหญในขาวกลองเปนกรดโอเลอิก (Oleic) ลิโนเลอิก (Linoleic) 

และพาลมมิติก (Palmitic) ไขมันของขาวมีสารแอนติออกซิแดนซอยู คือ โอรีซานอล (Oryzanol) และ

โทโคฟรอล (Tocopherol) ซ่ึงชวยระงับปฏิกิริยาการเติมออกซิเจน ทําใหน้ํามันท่ีสกัดไดมีความคงตัว 

หรืออยูไดนานโดยไมเกิดการเหม็นหืน นอกจากนี้โอรีซานอลและโทโคฟรอลยังชวยเรงการเจริญเติบโต
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การไหลเวียนของโลหิต และการหลั่งฮอรโมนของรางกาย           

   4) วิตามิน สวนใหญจะพบบริเวณเยื่อหุมเมล็ดชั้นในสุดและบริเวณคัพภะ จึงเปนสาเหตุ

ใหขาวสารทท่ีขัดสีจนขาวมีวิตามินเหลอือยูเพียงเล็กนอย เม่ือเทียบกับขาวกลองซ่ึงมีวิตามินอยูในปริมาณ 

ท่ีสูงกวามาก วิตามินท่ีพบในขาวกลอง ไดแก กรดนิโคตินิก (Nicotinic Acid) หรือไนอะซิน (Niacin) 

ไทอะมิน (Thiamine) หรือวิตามินบี 1 ซ่ึงจะมีมากกวาขาวขาวประมาณ 4 เทา                  

ดังนั้น ถารับประทานขาวกลองเปนประจําจะสามารถปองกันโรคเหน็บชาได ไรโบฟลาวิน (Riboflavin) 

หรือวิตามินบี 2 ชวยปองกันโรคปากนกกระจอก วิตามินซี (Ascorbic Acid) วิตามินดี (Vitamin D) และ

วิตามินบี 12 (Cobalamin) วิตามินในเมล็ดขาวอาจสูญเสียไปไดงาย เม่ือเก็บขาวไวในรูขาวสารในโรงเก็บ

ท่ีมีอุณหภูมิสูง ดังนั้นจึงควรเก็บไวรูปของขาวเปลือกในโรงเก็บท่ีมีอากาศถายเทไดดี หรือมีอุณหภูมิต่ํา 

นอกจากนี้การหุงขาวก็ยังเปนองคประกอบสําคัญในการทําใหเกิดการสูญเสียวิตามินดวย พบวา การซาว

ขาวทําใหสูญเสียวิตามินบี 1 ไป 20 เปอรเซ็นต     

   5) แรธาตุ แรธาตุสวนใหญจะพบบริเวณผิวนอกของเมล็ด ปริมาณแรธาตุของเมล็ดขาว

ข้ึนอยูกับปริมาณแรธาตุท่ีมีอยูในดิน ปุย และสภาพแวดลอมซ่ึงมีผลตอการเจริญเติบโตของตนขาว 

ชนิดของแรธาตุท่ีมีอยูในเมล็ดขาวคอนขางมาก ไดแก ฟอสฟอรัส แมกนีเซียม และโพแทสเซียม 

สําหรับฟอสฟอรัสท่ีมีอยูในเมล็ดขาวนั้นสวนใหญอยูในรูปท่ีรางกายสามารถนําไปใชประโยชนไดยาก 

นอกจากนี้ยังมีแรธาตุอ่ืน ๆ อีก ไดแก แคลเซียม คลอรีน ซิลิคอน เหล็ก อะลูมิเนียม แมงกานีส 

โซเดียม และสังกะสี ในปริมาณเล็กนอย 

      4. โรคท่ีเกิดจากการไมบริโภคขาวกลอง (วิไล อุนบรรเทิง, ม.ป.ป.) 

    1) โรคเหน็บชา เพราะขาดวิตามินบี 1      

      2) โรคปากนนกกระจอก เพราะขาดวิตามินบี 2 มากกวาขาวขาว 66 เปอรเซ็นต 

   3) โรคโลหิตจาง เพราะขาดธาตุเหล็ก เนื่องจากขาวกลองมีธาตุเหล็กมากกวาขาวขาว    

2 เทา    

    4) โรคนิ่วในกระเพาะปสสาวะ พบมากทางภาคเหนือและภาคอีสาน โดยเฉพาะในเด็ก

อายุตํ่ากวา 6 ป เก่ียวเนื่องจากการขาดธาตุฟอสฟอรัส และอ่ืน ๆ ซ่ึงมีในขาวกลอง นอกจากนี้

ฟอสฟอรัสยงัชวยในการเจริญเติบโตของกระดูกและฟน     

   5) โรคทองผูก เพราะมีกากอาหารนอย ขาวกลองชวยปองกันทองผูกและมะเร็งลําไสใหญ 

   6) โรคทางระบบประสาทบางชนิดและโรคปลายประสาทอักเสบ เพราะขาดวิตามินบีรวม

ซ่ึงมีมากในขาวกลอง วิตามินบีรวม ชวยบํารุงสมองและทําใหเจริญอาหาร ถาขาดวิตามินบีรวมจะ

หงุดหงิดและอารมณเสียงาย เนื่องจากวิตามินบีรวมเปนวิตามินเสริมสรางระบบประสาทของรางกาย 

ซ่ึงขาวกลองมีมากกวาขาวขาว 
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7) โรคขาดโปรตีน ขาวกลองมีโปรตีน 7 - 12 เปอรเซ็นต เด็กไทย 40 - 60 เปอรเซ็นต 

เปนโรคขาดโปรตีนและพลังงาน ขาวกลองมีโปรตีนมากกวาขาวขาว 20 - 30 เปอรเซ็นต 

   8)  โรคผิวหนังบางชนิด เนื่องจากขาดเพราะขาวิตามินบีรวม  

 

ตารางท่ี 2.1 คุณคาทางโภชนาการของขาวกลองและขาวขาว      

สารอาหาร ขาวกลอง (100 กรัม) ขาวขาว (100 กรัม) 

โปรตีน (กรัม) 

คารโบไฮเดรต (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)      

ขาวกลองงอก             

 ขาวกลองงอก (Germinated Brown Rice หรือ “GABA - Rice”) ถือเปนนวัตกรรมหนึ่งท่ีกําลัง

ไดรับความสนใจเปนอยางมาก เนื่องจากขาวกลองงอกไดจากการนําขาวกลองมาผานกระบวนการงอก ซ่ึง

โดยปกติแลวในตัวขาวกลองเองประกอบดวยสารอาหารจํานวนมากมาย เชน ใยอาหาร (Fiber)             

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

(Zinc) แมกนีเซียม (Magnesium)  และสารกาบา (GABA) ซ่ึงเปนกรดอะมิโนท่ีรางกายไมสามารถ
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สังเคราะหข้ึนได ชวยปองกันโรคตาง ๆ เชน โรคมะเร็ง เบาหวาน ชวยควบคุมน้ําหนักตัว และสามารถ

ปองกันการทําลายสมอง ซ่ึงเปนสาเหตุของโรคสูญเสียความทรงจํา เปนตน (สุวิมล โตนวุธ, 2552)  

เม่ือนําเมล็ดขาวแชน้ําจะมีการเจริญเติบโตและการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมี โดยจะเริ่มข้ึนเม่ือน้ําแทรก

เขาไปในเมล็ดขาว โดยจะกระตุนใหเอนไซมภายในเมล็ดขาวเกิดการทํางาน เม่ือเมล็ดขาวเริ่มงอก

สารอาหารท่ีถูกเก็บไวในเมล็ดขาวก็จะถูกยอยสลายไปตามกระบวนการทางชีวเคมีจนเกิดเปน

สารประกอบคารโบไฮเดรตท่ีมีโมกุลเล็กลง (Oligosaccharide) และน้ําตาลรีดิวซ (Reducing Sugar) 

นอกจากนี้โปรตีนในเมล็ดขาวก็จะถูกยอยใหเปนกรดอะมิโนและเปปไทด อีกท้ังยังพบการสะสมสารเคมี

ท่ีสคัญชนิดตาง ๆ เชน ใยอาหาร (Fiber) แกมมาออริซานอล (Gamma Oryzanol) สารประกอบฟนอลิก 

(Phenolic Compound) กรดเฟอรรูลิก (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

ทําใหไดประโยชนจากสารอาหารท่ีเพ่ิมข้ึนแลว ยังทําใหขาวกลองงอกท่ีหุงสุกมีเนื้อสัมผัสท่ีออนนุม 

รับประทานไดงายกวาขาวกลองธรรมดา จึงงายแกการหุงรับประทานไดโดยไมตองผสมกับขาวขาวตาม

ความนิยมของผูบริโภค (สํานักวิจัยและพัฒนาขาว กรมการขาว, 2552)    

       1. การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีระหวางการงอก     

   เม่ือเมล็ดขาวไดรับน้ําเขาไปสงผลใหขบวนการสังเคราะหตาง ๆ ภายในเซลลเริ่มทํางาน 

โดยสังเคราะหสารท่ีจําเปนตอการทํางานของเซลล สารท่ีไดจากการสังเคราะหข้ึนจะถูกขบวนการ                  

ยอยสลายและขบวนการลําเลียงสารอาหาร นําสารสังเคราะหท่ีสังเคราะหและเก็บสะสมไวไปใชสําหรับ

การเจริญเติบโตของเอ็มบริโอ ใหสามารถเจริญเติบโตเปนตนกลาท่ีปกติ ซ่ึงขบวนการตาง ๆ สามารถ

อธิบายไดดังนี้             

          1) การสังเคราะหสารท่ีจําเปนตอการทํางานของเซลล     

              สารท่ีจําเปนตอการทํางานของเซลล ไดแก เอนไซม ดีเอ็นเอ และอารเอ็นเอ ซ่ึง

เก่ียวของกับการสรางโปรตีนจะถูกชักนําในการสังเคราะหเพ่ิมข้ึนดวย เอนไซมท่ีเก่ียวของไดมาจาก 2 

แหลง คือ เอนไซมท่ีถูกสรางข้ึนขณะเมล็ดกําลังเจริญเติบโต จะถูกกระตุนใหทํางานเนื่องจากการเขาไป

ของน้ํา เชน อะไมเลส (Amylase) และกลูโคซิเดส (Glucosidase) เอนไซม 2 ตัวนี้พบทันทีหลังจาก

เมล็ดดูดซึมน้ํา แหลงท่ีสองไดจากการเริ่มสังเคราะหข้ึนใหม โดยผานการควบคุมของกรดนิวคลีอิก 

(Nucleic Acid) โดยพบในเซลลอะลิวโรน (Aleulone) ของเมล็ดขาว เอนไซมท่ีสังเคราะหข้ึน ไดแก 

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

เปนตน พลังงานท่ีตองใชในการสังเคราะหโปรตีนตาง ๆ ไดมาจาก เอทีพี (ATP) ซ่ึงผลิตในไมโทคอนเดรีย

ท่ีตื่นตัวภายหลังจากเมล็ดไดรับน้ําเขามา (วันชัย จันทรประเสริฐ, 2538)  
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      2)  การยอยสลายสารอาหารท่ีสะสมในเมล็ด    

          สารอาหารท่ีเมล็ดเก็บสะสมไวในสวนเนื้อเยื่อสะสมอาหาร ไดแก คารโบไฮเดรต 

โปรตีน และไขมันจะถูกยอยสลายโดยเอนไซมท่ีสรางข้ึนมา คารโบไฮเดรตจะถูกยอยสลายโดยเอนไซม

ไฮโดรเลส (Hydrolase) เชน อะไมเลส (Amylase) และฟอสฟอริเลส (Phosphorylase) จากรูปน้ําตาลท่ี

ไมละลายเปนรูปน้ําตาลท่ีละลายได ทําใหขาวกลองงอกมีรสหวาน โปรตีนถูกยอยโดยเอนไซมโปรทิเอส 

(Protease) ซ่ึงเปนเอนไซมท่ีสรางข้ึนมาใหมระหวางเมล็ดงอก จะไดกรดอะมิโนเกิดข้ึนหลายชนิด และท่ี

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

ตระกูล และคณะ, 2549) สวนการยอยสลายไขมันจะถูกยอยโดยเอนไซมไลเปส (Lipase) จะไดกรด

ไขมันและกลีเซอรอล (วันชัย จันทรประเสริฐ, 2538)      

          จากการสลายตัวของสารพอลิเมอรท่ีมี โมเลกุลขนาดใหญตาง ๆ เหลานี้จึงทําให

เกิดสารชีวภาพท่ีมีคุณคาตอรางกาย อีกท้ังยังชวยปรับปรุงคุณภาพดานประสาทสัมผัสของขาวกลอง

งอกใหมีความนุมมากข้ึน นอกจากนี้ในขาวกลองยังมีใยอาหารชนิดท่ีไมละลายน้ํา ไดแก เซลลูโลส                

เฮมิเซลลูโลส ลิกนิน ซ่ึงใยอาหารนี้ไมถูกยอยในระบบทางเดินอาหารของคน จึงชวยดูดซับสารกอมะเร็ง 

(Carcinogen) ซ่ึงอาจเกิดข้ึนกับทางเดินลําไส อันเนื่องมาจากการกินอาหาร และชวยปองกันการดูดซึม

น้ําตาลเขาสูเสนเลือด จึงมีประโยชนตอผูปวยโรคเบาหวาน และยังพบสารตานอนุมูลอิสระหลายชนิด 

เชน วิตามินอี สารประกอบฟนอลิค โอไรซานอล ชวยลดปริมาณคอเลสเตอรอลในเลือดได วิตามินท่ีพบ 

ไดแก วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 และไนอะซีน แรธาตุตาง ๆ เชน แมกนีเซียม แมงกานิส สังกะสี โคบอล 

ทองแดง ซิลิเนียมและ ไอโอดิน (พัชรี ตั้งตระกูล และคณะ, 2549)  

  วรัมพร วงศสุดิน และคณะ (2555) ศึกษาการเปลี่ยนแปลงปริมาณสารสําคัญในขาวกลองงอก           

3 ชนิด ไดแก ขาวหอมนิล ขาวขาวดอกมะลิ 105 และขาวเหนียวดําท่ีผานกระบวนการงอกท่ีอุณหภูมิ 

30 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลางอก 48 ชั่วโมง พบวา ขาวท้ัง 3 สายพันธุท่ีผานกระบวนการงอก           

มีปริมาณวิตามินบี 1 สารพอลิฟนอล และแกมมาอะมิโนบิวทาริคเพ่ิมข้ึน 1 - 4 เทา เม่ือเปรียบเทียบ

กับธัญพืชท่ีไมผานกระบวนการงอก นอกจากนี้ธัญพืชงอกยังมีประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระ              

โดยขาวกลองงอกขาวดอกมะล ิ105 มีสมบัติการตานอนุมูลอิสระสูงสุด  

 ยุพกนิษฐ พวงวรีะกุล และวาสนา กลาหาญ (2551) ศึกษาการเปลี่ยนแปลงปริมาณ วิตามินบี 1 

และแกมมาอะมิโนบิวทิริกแอซิด (สารกาบา) ในการผลิตขาวงอกนึ่งขาวดอกมะลิ 105 ระดับโรงงาน

ตนแบบ พบวา ในการผลิตขาวงอก ปริมาณของวิตามินบี 1 และแกมมาอะมิโนบิวทิริกแอซิด (สารกาบา)

ข้ึนกับระยะเวลาของการแชและการงอก ในการผลิตขาวงอก การแชขาวในน้ําท่ีมีคาพีเอช 7.0 เปน

เวลา 24 ชั่วโมง ทําใหขาวมีปริมาณวิตามินบี 1 และสารกาบาเทากับ 0.619 และ 11.16 มิลลิกรัม/100 

กรัม ตามลําดับ และระยะเวลาการงอกท่ีเหมาะสม คือ 72 ชั่วโมง ขาวงอกมีปริมาณวิตามินบี 1 และ

สารกาบาเทากับ 1.264 และ 23.85 มิลลิกรัม/100 กรัม สําหรับการผลิตขาวกลองงอก หรือขาวกาบา 
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โดยการทําการแชขาวดวยโซเดียมแอซีเทตบัฟเฟอร ความเขมขน 50 มิลลิโมลาร พีเอสเทากับ 6.0 

พบวา การแชแบบขาวมีเปลือกและแบบกะเทาะเปลือกเปนเวลา 24 ชั่วโมง ขาวมีปริมาณวิตามินบี 1 

เทากับ 0.594 และ 0.477 มิลลิกรัม/100 กรัม ตามลําดับ และมีปริมาณกาบาเทากับ 10.73 และ 

16.03 มิลลิกรัม/100 กรัม ตามลําดับ อยางไรก็ตาม พบวา ระยะการงอกท่ีเหมาะสมสําหรับการผลิต

ขาวกาบาท้ังสองรูปแบบ คือ ท่ีระยะเวลาการเพาะงอก 48 ชั่วโมง มีปริมาณกาบาสูงสุดเทากับ 19.75 

และ 22.83 มิลลิกรัม/100 กรัม และมีวิตามินบี 1 เทากับ 1.005 และ 0.933 มิลลิกรัม/100 กรัม 

ตามลําดับ และพบวา ความรอนจาการแปรรูปและหุงตมไมมีผลในการลดปริมาณวิตามินบี 1 และ

สารกาบาอยางมีนัยสําคัญ 
 

สารกาบา  

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

วาเปนหัวใจของ “ขาวกลองงอก” (สุนัน ปานสาคร และจตุรงค ลังกาพินธุ, 2556) จัดเปนสารออกฤทธิ์

ทางชีวภาพท่ีพบไดในขาว นอกจากนี้ยังพบในพืชตระกูลถ่ัวและธัญพืชอ่ืน ๆ โดยในธัญพืชท่ีเริ่มงอก

จะพบสารกลุมนี้มากข้ึน เนื่องจากสารกาบาเปนเปนกรดอะมิโนท่ีมีเก่ียวของกับกระบวนการยอยสลาย

สสารอาหารในเมล็ดและถูกสังเคราะหจากกระบวนการดีคารบอกซิเลชัน (Decarboxylation) ของ           

กรดกลูตามิค (Glutamic Acid) ดวยเอนไซมกลูตาเมทคารบอกซิเลส (Glutamate Decarboxylase) 

ซ่ึงจะเปลี่ยนจากกรดแอลกลูตามิก (L - Glutamic Acid) เปนสารกาบา แสดงดังภาพท่ี 2.5   

 

ภาพท่ี 2.5 โครงสรางสาร GABA 

              (Jorgensen,  2005) 
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   สารกาบามีความสําคัญในการทําหนาท่ีเปนสารสื่อประสาท (Neurotransmilter) ประเภทยับยั้ง           

(Inhibitor) ในระบบประสาทสวนกลาง โดยทําหนาท่ีรักษาสมดุลของสมองท่ีไดรับการกระตุน หลักการ

ทํางานของสารกาบา คือ เม่ือสมอง หรือระบบประสาทของมนุษยเกิดความเครียด โดยอาจเกิดจาก

นอรเอพิเนฟริน (Norepinephrine) หรืออิพิเนฟริน (Epinephrine) สารจําพวกนี้เปนสารท่ีทําใหตื่นเตน 

เกิดความเครียด วิตกกังวล หรือเกิดความกลัว และเพ่ือลดอาการเหลานี้ สมองจึงผลิตสารสื่อประสาท            

ซ่ึงเปนหนึ่งในสารกาบามีผลยับยั้งการกระตุนระบบของประสาท โดยจะทําหนาท่ีรักษาสมดุลในสมอง

ทําใหสามารถตานทานคลื่นกระตุนประสาทไดดี ชวยทําใหสมองผอนคลาย และนอนหลับสบาย หากใน

สมองมีสารกาบานอยเกินไปสมองจะคิดปรุงแตงมากข้ึน ทําใหเกิดอาการวิตกกังวล เพราะหยุดคิด หรือ

ควบคุมความคิดของตนเองไมได (ภคินี อัครเวสสะพงศ และคณะ, 2556; Miller, 2008) สารกาบายัง

ชวยกระตุนตอมใตสมองสวนหนาใหผลิตฮอรโมนในการเจริญเติบโต ทําใหเกิดการสรางเนื้อเยื่อ 

กลามเนื้อกระชับ และเกิดสารไลโปรโทรบิค ชวยยอยและปองกันการสะสมไขมัน (Ito and Ishikawa, 

2004) จากการศึกษาและวิจัย พบวา การบริโภคขาวกลองงอกซ่ึงมีสารกาบามากกวา ขาวกลองปกติ

ถึง 15 เทา สามารถปองกันการทําลายสมองและโรคสูญเสียความทรงจําได ดังนั้นจึงไดมีการนําสารกาบา 

มาใชในวงการแพทย เพ่ือการรักษาโรคเก่ียวกับระบบประสาทหลายโรค เชน โรควิตกกังวล นอนไมหลับ 

และโรคลมชัก เปนตน อีกท้ังผลการวิจัยดานสุขภาพระบุวา ขาวกลองงอกท่ีประกอบดวยสารกาบา ชวย

กระตุนตอมไรทอ ซ่ึงทําหนาท่ีผลิตฮอรโมนในการเจริญเติบโต ทําใหเกิดการสรางเนื้อเยื่อ ทําให

กลามเนื้อกระชับ ชวยปองกันการสะสมไขมัน ชวยลดความดันโลหิต ชวยลดไลโปรโปรตีน

โคเลสเตอรอลชนิดความหนาแนนต่ําในเลือด ชวยลดน้ําหนัก และทําใหผิวพรรณดี (ภคินี อัครเวสสะ

พงศ และคณะ, 2556) ระบบประสาทถูกสรางข้ึนจากเซลลประสาท เซลลประสาทของแตละบุคคล ซ่ึง

ทําหนาท่ีเปนสายไฟของรางกาย สัญญาณประสาทจะถูกสงผานตามความยาวของเซลลประสาทในรูป

แรงกระตุนไฟฟา เม่ือแรงกระตุนเสนประสาทท่ีมาถึงจุดสิ้นสุดของเซลลประสาทท่ีจะไมสามารถ

กระโดดขามไปยังเซลลถัดไปได สารเคมีท่ีเรียกวา สารสื่อประสาท ในระบบประสาทสวนกลาง

ประกอบดวยสมองและเสนประสาทไขสันหลัง สารสื่อประสาทผานจากเซลลประสาทไปยังเซลลประสาท

ในระบบประสาท ซ่ึงถูกสรางข้ึนจากเสนประสาทท่ีวิ่งออกมาจากระบบประสาทสวนกลางกับสวนท่ีเหลือ

ของรางกายสัญญาณทางเคมีผานระหวางเซลลประสาทและกลามเนื้ออยูติดกัน หรือเซลลตอมกลูตาเมต

และกาบาเปนสารสื่อประสาทท่ีมีมากท่ีสุดในระบบประสาทสวนกลางและโดยเฉพาะในเปลือกสมอง ซ่ึง

เปนท่ีท่ีความคิดและความรูสึกท่ีเกิดข้ึนจะถูกตีความ (Denver naturopathic clinic, 2013)  

     ชนิดของขาวกลองมีผลกับปริมาณสารกาบาในเมล็ดขาวดวยเชนกัน โดยหากจะซ้ือขาว

กลองมาเพาะเปนขาวกลองงอกเอง หรือแมแตการเลือกซ้ือขาวกลองอกสําเร็จรูปท่ีบรรจุถุงขายก็ตาม

ทองตลาด ควรคํานึงถึงชนิดของขาวกลองเหลานั้นดวย เพ่ือใหไดขาวกลองงอกท่ีมีปริมาณสารกาบามาก

ท่ีสุด เพราะขาวกลองทุกชนิดท่ีไมผานการขัดสีจนขาว ท้ังขาวกลองท่ีเมล็ดเปนสีดํา สีน้ําตาล หรือสีแดง
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จะมีสารกาบาสูงอยูแลวเกือบทุกชนิด แตจากผลการวิจัยเปรียบเทียบปริมาณสารกาบาในขาวกลอง

หลายสายพันธุพบวา ขาวกลองแตละชนิดมีปริมาณสารกาบาแตกตางกัน โดยจากเอกสารประกอบความ

เขาใจเก่ียวกับปริมาณกาบาในพันธุขาวไทยจากกรมการขาวเปรียบเทียบความแตกตางของสารกาบาใน

ขาวสายพันธุตาง ๆ เอาไว โดยระบุวาในปริมาณ 100 กรัม ขาวในหลากหลายสายพันธุใหสารกาบา

ตางกันดังนี้ ปริมาณ 100 กรัม แสดงดังตารางท่ี 2.2 (ทีมขาวเฉพาะกิจ, 2552; เธียรจรัส (นามแฝง), 

2552;  มณีรัตน ปญญพงษ, 2552; สุวิมล โตนวุธ, 2552) 

 

ตารางท่ี 2.2 เปรียบเทียบความแตกตางของสารกาบาในขาวสายพันธุตาง ๆ 

ชนิดขาว สายพันธุ ปริมาณสารกาบา/ขาว 100 กรัม 

 

ขาวกลองขาวเหนียว 

สายพันธุ กข. 10 

สายพันธุสกลนคร 

สายพันธุขาวขาวโปงไคร 

65.0 มิลลิกรัม 

34.6 มิลลิกรัม 

58.4 มิลลิกรัม 

 

 

 

ขาวกลองขาวเจา 

สายพันธุขาวขาวดอกมะลิ 105 

สายพันธุขาวขาวปทุมธานี 1 

สายพันธุขาวชัยนาท 1 

สายพันธุขาวสุพรรณบุรี 

สายพันธุขาวเหลืองประทิว 123 

พันธุขาวพลายงาม 

37.3 มิลลิกรัม 

31.0 มิลลิกรัม 

28.8 มิลลิกรัม 

21.4 มิลลิกรัม 

22.6 มิลลิกรัม                                 

23.4 มิลลิกรัม 

        

   มีการตรวจสอบผลกระทบจากการทํางานของสารกาบาท่ีมีตอการผอนคลายและภูมิคุมกันใน 

ระหวางท่ีมนุษยมีอาการเครียด โดยศึกษา 2 แบบ คือ แบบท่ี 1 จะประเมินผลกระทบจากสารกาบา

กับคลื่นสมองในผูทดสอบ 13 คน โดยทําการเก็บภาพคลื่นกระแสไฟฟาในแตละอาสาสมัคร หลังจาก

ผานการทดสอบ 3 อยาง คือ ดื่มน้ําเปลา สารกาบา และแอลธีอะนีน ภายหลังจากทดสอบ 60 นาที          

ผูท่ีทดสอบดื่มสารกาบาทําใหคลื่นอัลฟาเพ่ิมข้ึนและคลื่นเบตาลดลงเม่ือเทียบกับผูท่ีดื่มเฉพาะน้ําเปลา 

หรือ แอลธีอะนีน (L - Theanine) การทดสอบพบวา สารกาบาไมเพียงแตทําใหมีการผอนคลายเพ่ิมข้ึน  

แตยังทําใหความวิตก กังวลลดนอยลง และแบบท่ี 2 ศึกษาผลกระทบของสารกาบาท่ีมีตอความผอนคลาย

และความกังวล ในการสรางภูมิคุมกันในอาสาสมัครท่ีมีความเครียด 8 ผูทดสอบท่ีเปนโรคกลัวความสูง

ถูกแบงออกเปน 2 กลุม คือ ใหทานยาหลอกกับใชสากาบาจริง ผูทดสอบทุกคนสามารถระงับความเครียด 

ไดดีในระดับหนึ่ง สวนกลุมท่ีไดรับยาหลอกพบวา ระดับความเครียดไมลดลง สรุปไดวาสารกาบามีผล

ชัดเจนตอความผอนคลายตามธรรมชาติ ซ่ึงจะเห็นผลภายในหนึ่งชั่วโมง และจะทําใหเกิดความผอนคลาย

และลดความกังวลได (Pharma Foods International, 2006)     
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  จากการวิจัยตาง ๆ พบวา สารกาบาในขาวกลองงอกเปนหนึ่งในกรดแอมิโนบิวทิริกท่ีชวยในการบํารุง

ประสาทไดจริง เม่ือสมอง หรือระบบประสาทของมนุษยมีความเครียดมาก ๆ จะมีสารท่ีทําใหตื่นเตน

เกิดความเครียด ความวิตกกังวล หรือความกลัว ดังนั้น สารกาบาจะเขาไปยับยั้งระบบประสาท โดยจะ

ทําหนาท่ีรักษาสมดุลในสมอง ทําใหสมองสามารถตานทานคลื่นกระตุนประสาทได ชวยทําใหสมอง

เกิดการผอนคลาย นอนหลับสบาย และยังเพ่ิมภูมิคุมกันโรคภายใตความเครียดได (ชนากานต คามี 

และคณะ, ม.ป.ป.)         

   

น้ําขาวกลองงอก   

     น้ําขาวกลองงอก เปนเครื่องดื่มชนิดหนึ่งท่ีไดจากการนําขาวกลองมาลางใหสะอาด แชน้ํา และบด

ใหเปนน้ําแปง หรืออาจทําจากแปงขาวกลองโดยตรง อาจเติมนมสด หรือนมผง แลวปรุงรสดวย  

น้ําตาล ตมฆาเชื้อท่ีอุณหภูมิไมนอยกวา 95 องศาเซลเซียส บรรจุในภาชนะบรรจุขณะรอน จากนั้นทํา

ใหเย็นทันที ลักษณะของน้ําขาวกลองงอกเปนของเหลวขุน อาจมีการตกตะกอนเม่ือวางท้ิงไว มีสี กลิ่น 

และรสท่ีดีตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใช ไมมีกลิ่นแอลกอฮอล และกลิ่นท่ีไมพึงประสงค

(สํานักงานมาตรฐานอุตสาหกรรม, 2547)       

สุนันทา วงศปยชน และคณะ (2553) ศึกษากระบวนการผลิตเครื่องดื่มน้ําขาวกลองงอกผสม

ธัญพืช โดยเริ่มจากการเพาะขาวกลองงอก ซ่ึงจะนําขาวกลองท่ีมีเมล็ดสมบูรณและมีคัพภะติดอยูลาง

น้ําใหสะอาด   แชน้ําเปนเวลา 4 ชั่วโมง ระบายน้ําออกแลวลางดวยน้ําสะอาดอีกครั้ง จากนั้นตั้งท้ิงไว

ใหสะเด็ดน้ํา นํามาบมเพาะในภาชนะท่ีมีฝาปด เปนเวลา 20 ชั่วโมง ท่ีอุณหภูมิหองปกติ เม่ือครบเวลา 

20 ชั่วโมง นําขาวกลองงอกสดมาทําการแปรรูปเปนเครื่องดื่มน้ําขาวกลองงอกผสมธัญพืช ดวยเครื่อง

ตมน้ํานมถ่ัวเหลืองอัตโนมัติ (Soymilk Maker Homemate) ประกอบไปดวยสวนผสมตาง ๆ ใน

อัตราสวนขาวกลองงอกสดขาวดอกมะลิ 105 : ขาวกลองงอกสดขาวเหนียวดํา : ถ่ัวเหลืองแชน้ําคาง

คืน : งาขาวค่ัวตอน้ํา เทากับ 1 : 0.5 : 0.3 : 0.3 : 20 เทาโดยน้ําหนัก แลวนําไปตมเปนเวลา 20 นาที 

ในระหวางการตมทําการปนเปนระยะ ๆ แลวนํามากรอง 2 ครั้ง จะไดผลิตภัณฑท่ีมีความขนและ

ความหนืดพอเหมาะ ซ่ึงการใชขาวเหนียวมาเปนสวนผสมทําใหมีสีสันท่ีนารับประทาน และยังมีสาร

แอนโทไซยานินท่ีมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ ชะลอการเสื่อมของเซลลประสาท โดยเฉพาะดานการเรียนรู

และความจําและมีธัญพืชท่ีเปนสวนผสม ไดแก ถ่ัวเหลืองและงาขาว ซ่ึงทําใหผลิตภัณฑมีกลิ่นหอม

ยิ่งข้ึนจากนั้นปรุงรสดวยน้ําตาลปริมาณ 5 กรัมตอน้ําขาวกลองงอก 100 มิลลิลิตร บรรจุใสขวด

พลาสติก พอลิเอทิลีน (Polypropylene) โดยทําการฆาเชื้อดวยระบบพาสเจอไรเซชัน คือ ตมน้ําขาว

กลองงอกผสมธัญพืชท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาที จากนั้นบรรจุลงภาชนะท่ีฆาเชื้อ

แลว ปดฝาทันทีขณะรอน จะไดผลิตภัณฑเครื่องดื่มน้ําขาวกลองงอกผสมธัญพืช ควรเก็บไวท่ีอุณหภูมิ

ต่ํา หรือแชในตูเย็น ระยะเวลาในการเก็บเพ่ือรับประทานไมควรเกิน 7 วัน หรือ 1 สัปดาห จากนั้น
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นํามาวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ โดยคิดเทียบตอหนึ่งหนวยบริโภค 1 ขวด ปริมาตร 100 

มิลลิลิตร น้ําหนัก 100.68 กรัม พบวา มีพลังงาน 57.17 กิโลแคลอรี่ คารโบไฮเดรต 9.19 กรัม 

โปรตีน 0.49 กรัม ไขมัน 2.05 กรัม ใยอาหาร 0.68 กรัม เถา 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) ไดทําการผลิตผลิตภัณฑน้ําขาวกลองงอกเขาคอ  5 สายพันธุ วัตถุดิบท่ีใช

ประกอบดวย ขาวกลองขาวเหนียวดํา 50 กรัม ขาวกลองขาวเหนียวขาว 25 กรัม ขาวกลองขาว

เหนียวแดง 25 กรัม ขาวกลองขาวจาวแดง 50 กรัม ขาวกลองขาวจาวขาว 50 กรัม งาดํา 40 กรัม ถ่ัว

เหลือง 70 กรัม น้ําสะอาด 3,100 มิลลิลิตร ทําการผลิตน้ําขาวกลองงอก โดยนําขาวท้ัง 5 ชนิด ท่ีผาน

การสีเปนขาวกลอง ซ่ึงไดจากมีขาวเปลือกท่ีมีอายุไมเกิน 8 - 11 เดือน และนําขาวกลองมาเพาะเปน

ขาวกลองงอก ขาวกลองท่ีนํามาเพาะเปนขาวกลองงอกนั้นควรสีเปนขาวกลองมาไมเกิน 2 สัปดาห 

อุณหภูมิท่ีเหมาะสมกับการเพาะขาวกลองงอก คือ 35 - 40 องศาเซลเซียส เม่ือไดขาวกลองงอกจาก

การเพาะขาวท้ัง 5 สายพันธุแลว ก็นํามาปนพรอมดวยงา และถ่ัวเหลืองท่ีแชน้ําคางคืนไว 1 คืน ผสม

กับน้ําสะอาดท่ีเตรียมไว ปนดวยเครื่องปนจนละเอียดแลวนําไปกรองดวยผาขาวบาง จากนั้นนําไปตั้ง

ไฟ โดยใชไฟปานกลาง คนตลอดเวลา พอเดือดยกลงจากเตาทันที รอใหเย็นแลวตวงใสขวด เพ่ือ

จําหนายตอไป ขวดท่ีนํามาใสตองนึ่งดวยความรอนนาน 10 - 15 นาที เพ่ือฆาเชื้อ   

พิมพชนก พริกบุญจันทร และบุญยกฤต รัตนพันธุ (2558) ไดทําการพัฒนาน้ําขาวกลองงอก

ผสม น้ําผัก เพ่ือใหมีสารตานอนุมูลอิสระ โดยใชชนิดสารใหความหวานในการผลิตเครื่องดื่มน้ําขาว

กลองงอกผสมน้ําผักพรอมดื่ม โดยแปรผันอัตราสวนระหวางน้ําขาวกลองงอกและน้ําผักเปน 7 : 3, 8 : 

2, 9 : 1 ตอน้ํา 1 ลิตร ชนิดสารท่ีใหความหวาน ในการพัฒนาสูตรมี 3 ชนิด คือ น้ําตาลทราย ซอรบิ

ทอล และน้ําผึ้ง ปรับใหปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดเทากับ 11 องศาบริกซ พบวา สวนผสม 

หรือการใชอัตราสวนระหวางน้ําขาวกลองงอกและน้ําผัก 8 : 2 ใหเครื่องดื่มท่ีมีคาสี L* a* b* เทากับ 

36.17 1.80 และ 12.10 ตามลําดับ มีสารตานอนุมูลอิสระ 14.85 เปอรเซ็นต และยังพบวา เครื่องดื่ม

ไดรับการยอมรับทางประสาทสัมผัส ดานความชอบสูงท่ีสุด คือ การใชน้ําผึ้งปรุงความหวานใน

ผลิตภัณฑ โดยการทดสอบดวยวิธี 9 Point Hedonic Scale 

 

เตาฮวย   

      เตาฮวยนมสด เปนอาหารหวานท่ีดัดแปลงมาจากเตาฮวยท่ีรับประทานรวมกับน้ําขิง แตเตาฮวย

ไมเปนท่ีนิยมของเด็กรุนใหม เนื่องจากมีกลิ่นและรสของขิง เตาฮวยแบบดั้งเดิมท่ีเรารูจักกันนั้น ทํามา

จากน้ํานมถ่ัวเหลืองลวน ๆ  ซ่ึงบางคนอาจไมชอบกลิ่นของน้ํานมถ่ัวเหลืองมากนัก จึงมีการนํานมสด

มาใชแทน และยังทําใหรสชาติดีข้ึนดวย เตาฮวยนมสดจึงเปนท่ีนิยมมากกวา เตาฮวยนมสดนั้นมีลักษณะ
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คลายกับเตาหูจึงถูกเรียกติดปากวา “เตาหูนมสด” แตความจริงแลวไมไดเปนเตาหู แตเปนนมสดผสม

กับนมขนแลวนําไปตมกับผงวุนหรือเจลาติน และมีการใชแปงมาเปนสารชวยในการทรงตัว จึงทําใหมี

ลักษณะคลายกับเตาหู เตาฮวยนมสดไดมีการนําสูตรมาพัฒนาอยางหลากหลายจนเปนท่ีนิยมของผูบริโภค

สามารถรับประทานไดทุกโอกาส และเหมาะกับทุกวัยไมวาจะเปนเด็ก ผูใหญ และผูสูงอายุกันมาจนถึง

ปจจุบัน  เดิมเตาฮวยทํามาจากนมถ่ัวเหลืองใสเกลือ และทําใหรอนท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เท

ลงในถังไมท่ีมีสวนผสมแคลเซียมซัลเฟต แปงมัน แปงขาวโพด และน้ํา เทคนิคการทําตองเทรวดเดียว

ไมคน และท้ิงใหเย็น (ธาร ธงไชย, 2554) ซ่ึงวิธีทําจะคลายกับการทําเตาหูออน แตกตางกันท่ีใช

แคลเซียมซัลเฟตในประมาณท่ีนอยกวา คือ 1 เปอรเซ็นต ทําใหมีการแข็งตัวนอยกวา (ศูนยธรรมชาติ

บําบัดบัลวี, 2546) ลักษณะท่ัวไปคลายกับเตาหูออนมาก แตเตาฮวยมีเนื้อสัมผัสท่ีนิ่มกวานิยม

รับประทานคูกับน้ําขิง ถือเปนอาหารวางอีกชนิดหนึ่งท่ีมีประโยชนตอสุขภาพรางกายและมีราคาถูก    

(จิดาภา กาญจนามัย, 2554) แตไมเปนท่ีนิยมของเด็กรุนใหม เนื่องจากมีกลิ่น รสชาติของน้ํานมถ่ัว

เหลืองและขิง จึงมีการนํานมสดมาใชแทน ซ่ึงทําใหมีรสชาติดีข้ึนและเปนท่ีนิยมมากกวา เตาฮวยนม

สดมีลักษณะคลายกับเตาหูจึงถูกเรียกติดปากวา “เตาหูนมสด” ความจริงแลวไมไดเปนเตาหู แตเปน

นมสดผสมกับนมขนแลวนําไปตมกับผงวุน หรือเจลาติน อีกท้ังมีการใชแปงเปนสารชวยในการคงตัว 

จึงทําใหมีลักษณะคลายกับเตาหู   

    

การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค        

     การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคทางดานประสาทสัมผัสประกอบดวยเทคนิคตาง ๆ ท่ีใชเพ่ือ

การตรวจสอบอยางแมนยํา โดยใชการตอบสนองจากมนุษย (Human Responses) ท่ีมีตออาหาร 

และตองควบคุมอคติตาง ๆ ใหเกิดนอยท่ีสุด เชน ขอมูลของตัวอยางท่ีจะทําการทดสอบตองไมถูกรับรู

จากผูทดสอบมากอน เปนตน การทดสอบทางประสาทสัมผัสจะใหขอมูลเก่ียวกับคุณลักษณะทาง

ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑท่ีสําคัญ และเปนประโยชนตอผูทําการพัฒนาผลิตภัณฑ นักวิทยาศาสตร

การอาหาร เจาหนาท่ีควบคุมคุณภาพ และผูจัดการแผนกตาง ๆ การทดสอบทางดานประสาทสัมผัส 

คือ วิธีการทางวิทยาศาสตรท่ีใชในการประเมิน วัดผล วิเคราะหและอภิปรายผลท่ีไดจากการทดสอบ

ผลิตภัณฑโดยผานทางระบบรับสัมผัสดานตาง ๆ ซ่ึงไดแก การมองเห็น การดมกลิ่น การสัมผัส การชิม 

และการไดยินเสียง สําหรับวิธีการทดสอบคุณภาพดวยประสาทสัมผัสท่ีใชอยูในปจจุบันมีอยูหลายวิธ ี

ซ่ึงสามารถแบงลักษณะการดําเนินการทดสอบออกไดเปน 2 ประเภท คือ การวิเคราะหลักษณะทาง

ประสาทสัมผสัและการทดสอบความชอบ สําหรับการทดสอบทางประสาทสามารถแยกการทดสอบใน

การประเมินทางประสาทสัมผัสตามวัตถุประสงคของการนํามาใชเปน 3 วิธี (ศิริกานต ศิริมา, 2557) 

คือ 

http://www.balavi.com/webboard/QAview.asp?id=3849
http://www.balavi.com/webboard/QAview.asp?id=3849
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 1) การทดสอบเพ่ือความแตกตางในผลิตภัณฑ (Discrimination หรือ Difference Test)        

 2) การทดสอบเพ่ือวิเคราะหหาลักษณะทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา (Descriptive Analysis) 

 3) การทดสอบเพ่ือหาความชอบ หรือการยอมรับในผลิตภัณฑ (Preference/Acceptance Test) 

    ในท่ีนี้ขอกลาวถึงเพียงการทดสอบ เพ่ือหาความชอบ หรือการยอมรับในผลิตภัณฑ เปนวิธีท่ีใช

เพ่ือทดสอบความรูสึกของผูทดสอบในแงความชอบ หรือการยอมรับท่ีมีตอผลิตภัณฑ ผูทดสอบท่ีใช 

คือ กลุมคนท่ัวไปท่ีไมจําเปนตองไดรับการฝกฝนการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส หรือผูบริโภค

ท่ัวไป การทดสอบแบบนี้เหมาะสําหรับศึกษาหาความชอบ หรือการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑ 

การสํารวจความตองการของผูบริโภคขอมูลท่ีได จากการทดสอบนี้จะชวยทําใหนําขอมูลดังกลาวไปใช

ในการพัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑใหตรงกับความตองการของผูบริโภค สําหรับวิธีการทดสอบหา

การยอมรับสามารถใชวิธีการเชิงคุณภาพ เชน การอภิปรายกลุม หรือใชวิธีการทดสอบหาการยอมรับ

ในเชิงปริมาณ ซ่ึงสามารถแบงออกไดเปน 2 กลุมใหญ (มหาวิทยาลัยเชียงใหม, ม.ป.ป.) คือ  

 1) การทดสอบความชอบ (Paired Preference Test) ไดแก เปรียบเทียบตัวอยางคู เพ่ือหา

ความชอบ การเรียงลําดับความชอบ เปนตน  

 2) การทดสอบการยอมรับ (Acceptance Tests) ไดแก การทดสอบหาอัตราความชอบ การวัดคา

ความถ่ีในการบริโภค  

  ซ่ึงในงานวิจัยนี้ไดเลือกใชการทดสอบการยอมรับ โดยการใหคะแนนความชอบแบบ 5 

Point Hedonic Scale เปนวิธีการท่ีใชในการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑบอกความชอบ

และไมชอบออกมาเปนสเกลความชอบ โดยเสนอตัวอยางใหผูทดสอบทีละ 1 ตัวอยาง ในสเกลความชอบ 

จะมีคําแปลความหมายระดับคะแนนตาง ๆ เชน ดีเลิศ (Excellent) ดีมาก (Very Good) ดี (Good) หรือ 

ไมดี (Poor) เปนตน ซ่ึงสเกลความชอบแบบ 5 Point Hedonic Scale เปนท่ีนิยมอยางกวางขวาง  

 เสาวนีย เอ้ียวสกุลรัตน (2556) ทําการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค โดยนําผลิตภัณฑเตาฮวย

นมสดสูตรใบเตยผสมวุนน้ํามะพราวท่ีไดรับการยอมรับจากผูชิม ไปทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 

โดยทําการทดสอบจากผูบริโภค 114 คน ภายในมหาวิทยาลัยหอการคาไทย โดยเตรียมตัวอยางเชนเดียว 

กับการทดสอบ เพ่ือคัดเลือกสูตรในข้ันตอนแรกและเตรียมตัวอยางผลิตภัณฑเตาฮวยนมสดผสมวุน 

น้ํามะพราวเพ่ือสุขภาพท่ีจะขายจริงใหผูบริโภคไดพิจารณา เพ่ือใช ในการตอบแบบสอบถาม สําหรับ

แบบสอบถามแบงเปน 3 สวน คือ คําถามท่ัวไป ความคิดเห็นเก่ียวกับปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกซ้ือสินคา 

และแบบทดสอบความชอบผลิตภัณฑ 5 Point Hedonic Scale และการเลือกซ้ือผลิตภัณฑนี้พรอม

เหตุผล โดยการใหคะแนน 5 คะแนน หมายถึง ชอบมาก, 4 คะแนน หมายถึง ชอบ, 3 คะแนน หมายถึง 

ชอบปานกลาง, 2 คะแนน หมายถึง ไมชอบ, 1 คะแนน หมายถึง ไมชอบมาก  


