
บทที่ 5 
 

สรุปผลการทดลอง 
 

งานวิจยันี้ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี คุณคาทางโภชนาการ คุณภาพการหุงตม การ
แปรรูป และการรับประทานของขาวมีสีพื้นเมืองท่ีพบในภาคใตของประเทศไทยจาํนวน 8 พันธุ 
เพื่อนําองคความรูท่ีไดมาพฒันาการใชประโยชนจากขาวเหลานี ้ และเปนขอมูลพื้นฐานสําหรับการ
ตอยอดงานวิจยัและการใชประโยชนจากขาวมีสี ผลการทดลองสามารถสรุปไดดังนี ้

 
5.1 คุณภาพทางกายภาพของเมล็ดขาว 

ขาวมีสีท่ีใชในการศึกษา 8 พันธุ เปนขาวเจา 3 พันธุคือ HK KN และ SY เปนขาว
เหนยีว 5 พันธุคือ RWR-96960 BWR-96025 CMP KR และ BWR-96044 หลังการกะเทาะเปลือก
สามารถจัดกลุมขาวกลองตามสีของเมล็ดไดเปน 2 กลุมคือ ขาวกลองท่ีมีรงควัตถุสีแดง คือ HK KN 
SY RWR-96060 และ KR สวนอีกกลุมคือขาวกลองท่ีมีรงควัตถุสีมวงคือ BWR-96025 BWR-
96044 และ CMP ขาวเปลือกสวนใหญมีรูปรางเมล็ดเรียว ยกเวนพันธุ KR และ BWR-96044 ท่ีมี
รูปรางปานกลาง แตเม่ือผานการกะเทาะเปลือกและขัดสีความยาวของเมล็ดจะลดลง ดังนั้นรูปราง
ของเมล็ดขาวขัดขาวมี 2 แบบคือ ขาวเมล็ดเรียว ประกอบดวยพันธุ KN SY BWR-96025 และ 
BWR-96044 อีกกลุมคือขาวเมล็ดปานกลาง ประกอบดวยพันธุ HK RWR-96060 CMP และ KR 
น้ําหนกัเมล็ดขาวเปลือกจะมากกวาขาวกลองและขาวขัดขาว เนื่องจากการกะเทาะเปลือกและการ
ขัดสีเปนปจจยัท่ีทําใหน้ําหนกัของเมล็ดขาวลดลง 
 
5.2 คุณภาพทางเคมีและคุณคาทางโภชนาการของขาวกลองและขาวขดัขาว 
  ขาวกลองมีองคประกอบทางเคมีสูงกวาขาวขัดขาว ซ่ึงเปนผลสืบเนื่องมาจากการ
ขัดสีเอาเยื่อหุมเมล็ดออกทําใหองคประกอบทางเคมีของขาวลดนอยลง โดยเฉพาะโปรตีน ไขมัน 
และใยอาหาร จากการศกึษาปริมาณธาตุเหล็กและวิตามินพบวาขาวกลอง BWR-96044 มีปริมาณ
ธาตุเหล็กสูงท่ีสุด ในขณะท่ีขาวกลอง CMP มีปริมาณวิตามินบีหนึ่งและวิตามินอีมากที่สุด การขัดสี
ขาวกลองมีผลใหปริมาณของวิตามินบีหนึง่ วิตามินอีและธาตุเหล็กลดลงอยางมากจนตรวจไมพบ
วิตามินอีในตัวอยางขาวขัดขาวทุกชนดิ จากการศึกษาปริมาณสารโพลีฟนอลและความสามารถใน
การตานอนุมูลอิสระพบวา ขาวกลอง BWR-96044 BWR-96025 และ CMP มีปริมาณของสารโพ
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ลีฟนอลและความสามารถในการตานอนมูุลอิสระสูงเปนสามลําดับแรก ดังนั้นขาวกลองมีสีกลุมท่ีมี
รงควัตถุสีมวงมีปริมาณธาตุเหล็ก วติามิน โพลีฟนอลและความสามารถในการตานอนุมูลอิสระสูง
กวากลุมขาวกลองมีสีท่ีมีรงควัตถุสีแดง  
 
5.3 สมบัติของสตารชขาว 
        5.3.1 สมบัติดานโครงสรางของสตารชขาว 

รูปแบบโครงสรางผลึกของสตารชขาวท้ัง 8 พันธุเปนแบบ A และมีรูปรางเม็ด
สตารชท่ีไมแตกตางกันคือมีลักษณะหลายเหล่ียม และสตารชขาว SY มีขนาดของเม็ดสตารชใหญ
ท่ีสุด สตารชขาวเจามีคาความหนืดอินทรินสิค ต่ํากวาสตารชขาวเหนยีว เนื่องจากสตารชขาวเหนยีว
อาจมีขนาดโมเลกุลใหญกวาสตารชขาวเจา 
        5.3.2 สมบัติทางเคมีของสตารชขาว 

สตารชขาวมีสีท้ัง 8 ชนิดมีปริมาณใยอาหาร โปรตีน ไขมันและเถาตํ่ามากและมีคา
ต่ํากวาขาวกลองและขาวขัดขาว ยกเวนปริมาณคารโบไฮเดรตท่ีสูงถึง 90-92 เปอรเซ็นต สตารชขาว
เจามีปริมาณอะไมโลสในชวง 28.19-18.30 เปอรเซ็นต และสตารชขาวเหนียวอยูในชวง 6.73-7.48 
เปอรเซ็นต เม่ือจําแนกกลุมขาวตามปริมาณอะไมโลส พบวาขาว SY เปนขาวในกลุมอะไมโลสตํ่า 
และขาว HK และ KN เปนขาวในกลุมอะไมโลสสูง และขาวเหนียว 5 ชนิด คือ RWR-96060 BWR-
96025 CMP KR และ BWR-96044  
        5.3.3 สมบัติเชิงหนาท่ีของสตารชขาวมีสี 

กําลังการพองตัวของและการละลายของสตารชเพิ่มข้ึนเม่ืออุณหภูมิสูงข้ึน และ
สตารชขาวเหนียวโดยเฉพาะสตารชขาว BWR-96044 KR และ BWR-96025 มีกําลังการพองตัวสูง
กวาสตารชขาวเจา แตการละลายของสตารชขาวเจาดีกวาสตารชขาวเหนียวโดยเฉพาะขาว HK 
สมบัติดานความหนืดของสตารชขาวพบวาลักษณะการเปล่ียนแปลงความหนืดของสตารชขาวจะ
แตกตางไปตามพันธุขาว ซ่ึงสตารชขาว KN มีคา Peak viscosity และ Trough viscosity สูงท่ีสุดใน
กลุมขาวเจาและขาว BWR-96044 มีคา Peak viscosity และ Final viscosity สูงท่ีสุดในกลุมขาว
เหนียว ซ่ึงอาจเปนเพราะมีองคประกอบของอะไมโลเพคตินสายยาวมาก ซ่ึงขณะใหความรอนอาจ
เกิดการพันเกลียวกันเอง ทําใหมีความแข็งแรงของโครงสรางมากข้ึนนอกจากนี้ อุณหภูมิท่ีเร่ิมเกิด
การเปล่ียนแปลงความหนืดของสตารชขาวท่ีมีปริมาณอะไมโลสสูง (พันธุ HK และ KN) จะสูงกวา
สตารชท่ีมีปริมาณอะไมโลสต่ํา นอกจากนี้องคประกอบทางเคมีสงผลให คาความหนืดสูงสุด คา
และความหนืดต่ําสุดของตารชจากแปงขาวกลองตํ่ากวาขาวขัดขาวและสตารช เพราะไขมันและ
โปรตีนจะขัดขวางการพองตัวของสตารช นอกจากนี้พบวาแปงขาวขัดขาวมีคาการคืนตัวและความ
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หนืดสุดทายสูงกวาสตารชขาว เพราะไขมันท่ีมีในแปงขาวขัดขาวอาจสงเสริมใหเกิดรีโทรกราเดชัน
มากข้ึน 

การศึกษาการเกิดเจลาทิไนเซชันของสตารชพบวาขาวเหนียวสุกเร็วกวาขาวเจา 
โดยฉพาะขาว RWR-96060 (61.20-67.03 องศาเซลเซียส) สวนขาว SY ซ่ึงเปนขาวเจาจะสุกชาท่ีสุด 
(70.76-81.33 องศาเซลเซียส) นอกจากน้ีพบวาขาว KN SY และ KR ใชพลังงานความรอนในการ
เกิดเจลาทิไนเซช่ันสูงท่ีสุดและไมแตกตางกัน การศึกษาอัตราการเกิดรีโทรเกรเดชั่นของสตารช
พบวาขาว HK มีโอกาสที่จะเกิดรีโทรกราเดชั่นและการขับน้ําออกจากเจลสูงท่ีสุด ในขณะที่ขาว 
BWR-96044 มีโอกาสที่จะเกิดรีโทรกราเดช่ันนอย ซ่ึงการเกิดรีโทรากราเดชันมีความสัมพันธเชิง
ลบกับปริมาณอะไมโลส นอกจากนี้พบวาขาวท่ีมีรีโทรกราเดชั่นสูงเชน HK จะมีคาความแข็งและ
ความคงตัวของเจลสูงท่ีสุด  

 
5.4 คุณภาพในการหุงตม 

ผลศึกษาอัตราการยืดตัวของขาวกลองและขาวขัดขาวพบวาขาวพันธุ SY มีอัตรา
การยืดตัวสูงท่ีสุดในกลุมขาวเจา และขาวพันธุ KR มีอัตราการยืดตัวสูงท่ีสุดในกลุมขาวเหนียว 
โดยรวมแลวขาวเจาในรูปของขาวกลองและขาวขัดขาวมีอัตราการยืดตัวตํ่ากวาขาวเหนียว เพราะ
ขาวเหนียวมีอะไมโลเพคตินสูงกวา จึงกับกับน้ําและเกิดการยืดตัวมากกวา นอกจากนี้ใยอาหาร 
โปรตีน และไขมันท่ีพบในขาวกลองเปนปจจัยท่ียับยั้งการยืดตัวของเมล็ดขาว  

การขยายปริมาตรหลังการหุงของขาวเจาพบวาขาว HK มีการขยายปริมาตรหลัง
การหุงมากท่ีสุด สวนขาว BWR-96044 มีการขยายปริมาตรหลังการหุงมากท่ีสุดในกลุมขาวเหนียว 
ขาวกลองทุกพันธุมีการขยายปริมาตรหลังการหุงตํ่ากวาขาวขัดขาว เพราะขาวกลองมีปริมาณไขมัน 
โปรตีน และใยอาหารที่ขัดขวางการขยายปริมาตร จากการศึกษาเนื้อสัมผัสของขาวหุงสุกพบวา ขาว
ท่ีมีปริมาณอะไมโลสสูงมีความแข็งและแรงที่ใชในการเค้ียวสูงกวาขาวท่ีมีปริมาณอะไมโลสต่ํา 
(ขาว HK มีเนื้อสัมผัสท่ีแข็งท่ีสุดในกลุมขาวเจาและขาว RWR-96060 มีเนื้อสัมผัสท่ีแข็งท่ีสุดใน
กลุมขาวเหนียว) เนื่องจากสตารชขาวท่ีมีปริมาณอะไมโลสสูงเกิดการคืนตัวไดดีกวา สงผลใหมีเนื้อ
สัมผัสท่ีแข็งมากข้ึน 
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5.5 ความสัมพนัธระหวางสมบัติทางกายภาพและเคมี คุณภาพในการหุงตม การแปรรูป และการ
รับประทานของขาวพืน้เมืองมีสี 

สีของขาวกลองมีความสัมพันธกับคุณคาทางโภชนาการ กลาวคือคา b* มี
ความสัมพันธกับปริมาณธาตุเหล็กแบบสมการเสนตรงในเชิงลบ กลาวคือหากเมล็ดขาวกลองมีสี
มวงคลํ้ามากขึ้น จะมีปริมาณธาตุเหล็กเพิ่มข้ึนดวย นอกจากนี้คาสีของเมล็ดขาวกลองยังมี
ความสัมพันธแบบสมการเสนตรงเชิงลบกับปริมาณสารโพลีฟนอลกลาวคือ เมล็ดขาวกลองท่ีมีคา 
L* ลดลงและมีคา a* และ b* หรือสีแดงและมวงเพิ่มข้ึน จะพบปริมาณสารโพลีฟนอลมากข้ึน 
ดังนั้นขาวท่ีมีรงควัตถุสีมวงคือ BWR-96044, BWR-96025 และ CMP จึงมีปริมาณสารโพลีฟนอล
สูงกวากลุมขาวท่ีมีสีแดง นอกจากน้ีพบวาคา L* ของเมล็ดขาวกลองมีความสัมพันธแบบสมการ
เสนตรงเชิงลบกับความสามารถในการกําจัดอนุมูล ABTS นอกจากนี้องคประกอบทางเคมีก็มี
ความสัมพันธกับสมบัติทางโครงสรางของสตารช กลาวคือปริมาณอะไมโลสมีความสัมพันธกับ
ความหนืดอินทรินสิคแบบสมการโพลิโนเมียล (Polynomials) ซ่ึงมีสมการคือ y = 0.41x2 – 9.62x + 
110.27 (R2 เทากับ 0.910) และปริมาณไขมัน มีความสัมพันธแบบสมการเชิงเสนกําลังสองในเชิงลบ
กับอัตราการยืดตัวของเมล็ดขาว ( y = 2.14x-4.09 และ R2 เทากับ 0.735) กลาวคือ ปริมาณไขมันท่ีเพิ่ม
มากข้ึนจะสงผลใหอัตราการยืดตัวของเมล็ดลดลง 
 
5.6 บทสรุปและขอเสนอแนะ 
   

ขาวมีสีพื้นเมืองของภาคใตท้ัง 8 ชนิด มีสมบัติและจุดเดนท้ังท่ีคลายคลึงและ
แตกตางกัน ผลการศึกษานี้จะมีประโยชนตอการพิจารณาเลือกพันธุเพือ่สงเสริมการปลูกหรือการนํา
ขาวดังกลาวไปใชประโยชน กลุมขาวเหนียวท่ีมีสีมวงไดแกขาวพนัธุ BWR-96044 BWR-96025 
และ CMP เปนขาวท่ีมีปริมาณธาตุเหล็ก ปริมาณโพลีฟนอลสูง จึงเหมาะสําหรับการผลิตผลิตภัณฑ
เพื่อสุขภาพหรือใชเพื่อแกปญหาการขาดธาตุเหล็กของประชากร นอกจากนี้ขาวในกลุมขาวเหนยีวมี
อัตราการเกิดรีโทรเกรเดช่ันต่ํา แปงจากขาวกลุมดังกลาว จึงเหมาะกบัการใชกับผลิตภัณฑอาหารแช
เยือกแข็งหรือใชเปนสารใหความขนหนืดหรือใหความคงตัว ขณะท่ีกลุมขาวเจามีสมบัติในการให
ความแข็งแรงของเจลสูงโดยเฉพาะขาวพนัธุ HK และ KN ซ่ึงจะเหมาะสําหรับผลิตผลิตภัณฑท่ีมี
ลักษณะเปนเจลและตองการความคงตัว เชน เสนกวยเตี๋ยว การใชประโยชนจากขาวมีสีในรูปของ 
ฟลารวจากขาวกลองนอกจากจะไดสารโพลีฟนอลและธาตุเหล็กท่ีมีประโยชนตอสุขภาพแลว ยังได
ผลิตภัณฑท่ีมสีีธรรมชาติจากขาวดวย  อยางไรก็ตามอาจจะไมเหมาะกับผลิตภณัฑท่ีไมตองการสี
ดังกลาว 
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   การใชประโยชนจากขาวมีสีเหลานี้ อาจจําเปนตองศึกษาวิจยัเพ่ิมเติมเกี่ยวกับการ
แปรรูปขาวมีสีเปนผลิตภัณฑตางๆ เชน ผลิตภัณฑประเภทพองกรอบ อาหารเด็กออน และเครื่องดื่ม 
นอกจากนี้ผลของกระบวนการแปรรูปสงผลตอสี ปริมาณสารโพลีฟนอล และความสามารถในการ
ตานอนุมูลอิสระของขาวมีสี เพราะกระบวนการแปรรูปบางประเภท เชนการใชความรอนสูงสงผล
ใหปริมาณของสารโพลีฟนอลโดยเฉพาะในกลุมของเอนโธไซยานินลดลง นอกจากนี้ สภาวะความ
เปนกรด-ดาง ออกซิเจน และโลหะไอออนก็มีผลตอการสลายตัวของแอนโธไซยานนิเชนกนั แตการ
แปรรูปดวยความรอนชวยใหรางกายดดูซึมธาตุเหล็กจากขาวมีสีไดมากข้ึน เนื่องจากความรอนไป
ทําลายไฟเตทซึ่งเปนสารท่ีขัดขวางการดดูซึมธาตุเหล็กท่ีมีในเมล็ดขาว ดังนั้นกระบวนการแปรรูปท่ี
เหมาะสมจึงตองมีการศึกษาตอไป 


