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Abstract 
The characteristic of upland rice in Thailand was studied.  The total of 20 varieties of paddy were 

measured the physical properties such as 1,000 grain weight, dimension, and color of paddy and brown rice.  The 
chemical properties, amylose, protein and fat, and the cooking quality, were also determined.  The result showed 
that the 20 upland rice varieties had 1,000 grain weight, length, width and thickness in the range of 21.50-36.32 g, 
6.46-11.01, 1.90-2.39 and 2.85-3.70 mm, respectively. Paddy color were L*, C* and H° values in the range of 
51.89-64.27, 25.61-33.68 and 82.82-89.73°, respectively.  While brown rice color were L*, C* and H° values in the 
range of 40.48-67.30, 7.76-23.56 and 62.12-99.20°, respectively.  Amylose, protein and fat were in the range of 
12.98-23.70, 6.05-12.78 and 2.33-3.02%, respectively.  The cooking quality exhibited in term of hardness, 
stickiness, springiness, adhesiveness, cohesiveness, gumminess and chewiness which were 1,906-20,619.20 g, -
31.10-(-1,153.29) g, 0.58-1.09, -7.10-(-245.16) g.sec, 0.42-0.57, 5193.97-10782.28 and 4027.35-10,817.38, 
respectively.  All properties were significantly different (p0.05).  Then, they were analyzed by principle 
component analysis (PCA).  The results showed that brown rice color values could be used to separate of upland 
rice variety at the highest percentage (94%), next were cooking quality (78%), amylose (75%) and paddy color 
values (72%), respectively.   Therefore, upland rice had some characteristic which could be used for variety 
grouping. 
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บทคัดยอ 

การศึกษาลักษณะจําเพาะของขาวในกลุมขาวพื้นที่สูงของไทย  โดยนําขาวเปลือกของขาวพื้นที่สูง จํานวน 20 พันธุ 
มาตรวจสอบสมบัติทางกายภาพ  ไดแก น้ําหนัก 1,000 เมล็ด ขนาดเมล็ด สีขาวเปลือก และ สีขาวกลอง สมบัติทางเคมี  ไดแก 
ปริมาณอะมิโลส โปรตีน และไขมัน และคุณภาพการหงุสุก พบวา  ขาวพื้นที่สูงทั้ง 20 พันธุ  มีน้ําหนัก 1,000 เมล็ด ความยาว 
ความกวาง และความหนา  ระหวาง 21.50-36.32 กรัม 6.46-11.01, 1.90-2.39 และ 2.85-3.70 มิลลิเมตร ตามลําดับ  
ขาวเปลือก มีคาสี  L*, C* และ H° ระหวาง 51.89-64.27, 25.61-33.68 และ 82.82-89.73° สวนขาวกลอง มีคาสี  L*, C* และ 
H° ระหวาง 40.48-67.30, 7.76-23.56 และ 62.12-99.20° ตามลําดับ ปริมาณอะมิโลส โปรตีน และไขมัน มีคาระหวาง 12.98-
23.70, 6.05-12.78 และ 2.33-3.02% ตามลําดับ สําหรับคุณภาพการหุงสุก พบวา มีคาความแข็งของเมล็ดขาวหุงสุก ความ
เหนียว ความยืดหยุน ความเหนียวติดกัน  ความเกาะติดกัน ความเหนียวยึดติด และการเคี้ยว ระหวาง 11,906.02-20,619.20 
กรัม, -31.10-(-1,153.29) กรัม, 0.58-1.09, -7.10-(-245.16) กรัม.วินาที, 0.42-0.57, 5193.97-10782.28 และ 4027.35-
10,817.38 ตามลําดับ  ซึ่งสมบัติดังกลาวขางตนของขาวแตละพันธุมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถติิ (p≤0.05) 
และเม่ือนําขอมูลสมบัติตางๆ มาวิเคราะหดวยวิธี PCA (principle component analysis) พบวา สีของขาวกลองสามารถ
จําแนกพันธุขาวชัดเจนที่สุด (94%) รองลงมาคือ คุณภาพการหุงสุก (78%) สมบัติทางเคมี (อะมิโลส) (75%) และสีขาวเปลือก 
(72%) ตามลําดับ กลาวไดวาขาวพื้นที่สูงมีลักษณะจําเพาะท่ีสามารถนํามาใชในการจัดกลุมสายพันธุขาวได     
คําสําคัญ: ขาวพื้นที่สูง, ลักษณะจําเพาะ, คุณภาพ 
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คํานํา 
ขาวพื้นที่สูงของไทย ปลูกมากบริเวณพ้ืนที่ภาคเหนือตอนบน และภาคตะวันออกเฉียงเหนือ โดยกลุมชาติพันธุ ซึ่งมี

ความสามารถในการทนตอสภาพแวดลอมตางๆ ไดดีกวาขาวที่ปลูกบนพื้นที่ราบทั่วไป โดยเฉพาะสภาพอากาศเย็นแลง พันธุ
ขาวที่เกษตรกรปลูกบนพื้นที่สูงมีทั้งขาวเจาและขาวเหนียว สวนใหญจะปลูกขาวเจาไวสําหรับบริโภค และปลูกขาวเหนียวไวเพื่อ
ทําพิธีกรรมและแปรรูปเปนผลิตภัณฑ พันธุขาวสวนใหญเปนขาวที่ไวตอชวงแสง และอาศัยน้ําฝนจึงปลูกไดเฉพาะนาป จาก
รายงานของสํานักวิจัยและพัฒนาขาว (2550) รายงานวาขาวเปนพืชหลักของกลุมชนที่อาศัยบนพื้นที่สูงและมีมากมาย
หลากหลายสายพันธุ (มากกวา 200 สายพันธุ) จําแนกตามกลุมชน ซึ่งในอดีตกลุมชนเหลานี้จะใชพื้นที่เพาะปลูกแตละแปลง
ในชวงระยะเวลาส้ัน เม่ือดินหมดความอุดมสมบูรณก็จะยายไปปลูกในพื้นที่ใหม ทั้งนี้อาจทําใหเกิดการผสมปนกันของสายพันธุ 
ทําใหยากตอการจําแนกพนัธุขาวใหเดนชัดลงไป ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงไดศึกษาสมบัติกายภาพและสมบัติทางเคมี รวมถึงคุณภาพ
การหุงสุก เพื่อจัดกลุมสายพันธุขาวพื้นที่สูง และเปนประโยชนตอการจําแนกสายพันธุขาวตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

1. สมบัติทางกายภาพ: ตรวจวัดสมบัติทางกายภาพของเมล็ดขาว ไดแก น้ําหนักขาวเปลือก 1,000 เมล็ด ดวยเคร่ืองชั่งดิจิตอล
แบบสองตําแหนง และวัดขนาดเมล็ดดวยเวอรเนยีคาลิปเปอรทั้งความกวาง ความยาว และความหนา แลวจึงนําขาวเปลือกไปวัดสี
ดวย เคร่ืองวัดสี Chroma meter (CR 400, Minolta, Japan) จากน้ันนําไปกะเทาะเปลือกออกและวัดสีขาวกลอง  
 2. สมบัติทางเคมี: 1) วิเคราะหปริมาณอะมิโลส ดวยวิธีของ Champagen et al.(1998) โดยนําตัวอยางขาวแตละพันธุมา
ผานการเตรียมตัวอยางและสกัดดวยขั้นตอนตางๆ แลวจึงนํามาวัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน 620 นาโนเมตร ดวย
เคร่ือง UV-VIS spectrophotometer (SPECORD 40, Analytik jena AG, Germanay)   2) - วิเคราะหปริมาณไขมันโดยวิธี 
Soxhlet method ซึ่งดัดแปลงจากวิธีของ Inamudin (2012)  และ Nielsen (2003)โดยนําตัวอยางขาวแตละพันธุมาผานการ
เตรียมตัวอยางและสกัดดวยปโตเลียมอีเทอร (petroleum ether) ขั้นตอนตางๆ ดวยเคร่ือง  Soxtech (AVANTI 2055, Foss 
Teactor, Sweden) จากนั้นนําไปอบไลความช้ืนแลวคํานวณเปอรเซ็นตไขมัน 3) วิเคราะหปริมาณโปรตีนในขาวดวยวิธี 
Kjeldahl โดยผาน 3 กระบวนการหลักคือ การยอยตัวอยาง (digestion) การกล่ัน (distillation) และการไทเทรต (titration)  
ดวยชุดวิเคราะหโปรตีน (Gerhardt, Germany)  
3. คุณภาพการหุงสุก: ทดสอบคุณภาพการหุงสุก (cooking quality) ดวยการวิเคราะหลักษณะเนื้อสัมผัส โดยนําขาวสารของ
ขาวแตละพันธุมาหุงใหสุกโดยใชอัตราสวนของขาวตอน้ําและระยะเวลาในการหุงที่เหมาะสม แลวจึงวิเคราะหลักษณะเน้ือ
สัมผัสดวยวิธี texture profile analysis  โดยใชเคร่ือง Texture analyzer  (TA.Xtplus, Stable Micro System, UK)  
4. การวิเคราะหขอมูล: นําขอมูลสมบัติทางกายภาพ สมบัติทางเคมีและคุณภาพการหุงสุก มาเปรียบเทียบความแตกตางดวย
โปรแกรมวิเคราะหขอมูลทางสถิติ และศึกษาอิทธิพลของสมบัติตางๆของขาวดวยการวิเคราะหองคประกอบหลัก (principal 
component ananlysis) ดวยโปรแกรม The Unscrambler ® version 9.8 
 

ผล 
1. สมบัติทางกายภาพ: พบวา เมล็ดขาวเปลือกทั้ง 20 พันธุ มีสมบัติทางกายภาพแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p�0.05) โดยมนี้าํหนกั 1,000 เมล็ด อยูระหวาง 21.50-36.32 กรัม พนัธุทีมี่น้าํหนกัตํ่าทีสุ่ด คือ จะแปกุยปายสองแง สวนพนัธุ
ที่มีน้ําหนักสูงที่สุดคือ บือปอลอแมจางเหนือ ขนาดของเมล็ด ไดแก ความยาว ความกวาง และความหนา  มีคาระหวาง 6.46-
11.01, 1.90-2.39 และ 2.85-3.70 มิลลิเมตร ตามลําดับ (ไมแสดงตารางผลการทดลอง)    สวนสีขาวเปลือก มีคา L*, C* และ 
H° ระหวาง 51.89-64.27, 25.61-33.68 และ 82.82-89.73° ตามลําดับ และขาวกลองมีคาสี L*, C* และ H° ระหวาง 40.48-
67.30, 7.76-23.56 และ H° ระหวาง 62.12-99.20° ตามลําดับ ((ไมแสดงตารางผลการทดลอง)      
2. สมบัติทางเคมี: จากการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของเมล็ดขาวทั้ง 20 พันธุ พบวา มีปริมาณอะมิโลสระหวาง 12.98-
23.70% ปริมาณโปรตีนระหวาง 6.05-12.78% และปริมาณไขมันระหวาง 2.33-3.02% โดยขาวแตละพันธุมีองคประกอบทาง
เคมีที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p�0.05) (Table 1) 
3. คุณภาพการหุงสุก: จากการวิเคราะหลักษณะเนื้อสัมผัสของขาวหุงสุก ทั้ง 20 พันธุ พบวา มีคาความแข็ง (hardness) 
ความเหนียว (Stickiness) ความยืดหยุน (Springiness) ความเหนียวติดกัน (Adhesiveness)  ความเกาะติดกัน 
(Cohesiveness) ความเหนียวยึดติด (Gumminess) และการเค้ียว (Chewiness) ระหวาง 11,906.02-20,619.20 กรัม, -
31.10-(-1,153.29) กรัม, 0.58-1.09, -7.10-(-245.16) กรัม.วินาที, 0.42-0.57, 5193.97-10782.28 และ 4027.35-10,817.38 
ตามลําดับ โดยขาวแตละพันธุมีคุณภาพการหุงสุกที่แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) (Table 2) 
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Table 1  Amylose, fat and protein of 20 varieties upland rice  
Varieties Amylose (%)* Protein (%)* Fat (%)* 

Khani (SPTC04005-MLN-117-1) 18.70±1.03 10.22±0.23 2.60±0.20 
Fuang-Kham 19.79±0.54 10.20±0.14 2.68±0.05 
Chon-Phao-Ber-31 14.01±0.23 7.83±0.58 2.71±0.05 
La-oop 18.99±1.33 9.03±0.09 2.33±0.04 
Jao-Dum-Mae-Ukor 1 14.61±0.35 9.52±0.06 3.01±0.04 
Jao-Dum-Mae-Ukor 2 12.98±1.25 7.61±0.01 3.02±0.01 
Bue-Polo-Mae-Jang-Nue 17.44±0.73 11.39±0.18 2.41±0.13 
Ja-Koom-Pue 15.37±0.61 9.11±0.16 2.53±0.13 
Ja-Pae-Kui-Pai- Song-Ngae 23.70±0.89 8.17±0.31 2.48±0.06 
Huay-Nam-Rin 14.63±0.41 9.36±0.13 2.90±0.08 
MHSC13001-DPK-1 19.09±0.39 12.78±0.20 2.36±0.01 
MHSC13001-DPK-2 18.97±0.79 12.33±0.15 2.33±0.04 
Bue-Pa-Tor-Nue-Moo-Nong-Keaw 17.09±0.20 9.56±0.15 2.61±0.04 
Kha-Sor (SMGC02001) 21.31±0.58 6.93±0.09 2.80±0.11 
Luang-San-Pa-Thong 21.57±1.32 6.64±0.17 2.52±0.03 
SPT12029-PMP-3-10-1 20.00±2.16 6.18±0.58 2.65±0.06 
Jao-Hor 18.33±0.94 8.43±0.78 2.74±0.07 
Jao-Khao 14.10±0.46 10.20±0.27 2.48±0.03 
Jao-Lee-Sor 16.85±0.33 8.71±0.05 2.93±0.03 
Nam-Roo 21.96±1.87 6.05±0.17 2.33±0.02 
CV (%) 16.90 20.64 8.36 
Data are shown as mean ± standard deviation and * means significant differences (p0.05). 
 
Table 2  Cooking quality of 20 varieties upland rice 
Varieties Hardness (g)* Stickiness (g) * Springiness

* 
Adhesiveness 

(g.sec) * 
Cohesiveness Gumminess* Chewiness* 

Khani  15,348.07±847.49 -504.91±122.42 1.00±0.03 -201.15±81.68 0.54±0.03 8,234.82±940.75 8,239.73±696.48 
Fuang Kham 13,009.36±212.06 -912.61±212.06 0.75±0.01 -129.56±81.68 0.42±0.01 5,525.99±156.48 4169.01±71.75 
Chon-Phao-Ber-31 19,752.72±1243.79 -155.88±103.07 0.80±0.07 -29.06±15.80 0.48±0.02 9,553.80±960.88 7,606.89±809.42 
La-Oop 17,183.02±325.85 -456.70±134.33 0.91±0.08 -213.98±52.10 0.56±0.02 9,663.73±549.62 8,838.26±1183.83 
Jao-Dum-Mae-Ukor 1 20,293.21±516.51 -94.26±21.88 0.58±0.07 -30.39±5.74 0.53±0.02 10,782.28±561.86 6,212.65±489.05 
Jao-Dum-Mae-Ukor 2 17,510.31±1175.15 -36.20±19.23 0.67±0.20 -8.85±5.40 0.52±0.02 9,130.05±1,007.64 6,143.67±2,227.32 
Bue-Polo-Mae-Jang-Nue 17,341.54±1,040.19 -377.08±118.37 0.96±0.10 -118.42±041.49 0.52±0.02 9,083.45±929.88 8,672.49±461.27 
Ja-Koom-Pue 14,245.20±777.54 -943.23±113.76 0.76±0.05 -184.95±1.62 0.46±0.01 6,616.25±511.13 5,054.00±440.81 
Ja-Pae-Kui-Pai- Song-Ngae 12,436.73±213.43 -171.33±79.01 0.84±0.07 -51.03±7.55 0.46v0.03 5,674.57±505.93 4,766.31±791.93 
Huay-Nam-Rin 11,906.02±1,725.83 -990.41±100.79 0.79±0.12 -180.56±35.96 0.43±0.03 5,193.97±1,078.13 4027.35±364.66 
MHSC13001-DPK-1 20,186.78±681.21 -31.10±14.39 1.04±0.06 -7.10±4.03 0.47±0.01 9,428.57±423.86 9,811.33±934.39 
MHSC13001-DPK-2 20,619.20±456.04 -51.15±8.69 1.09±0.05 -9.05±4.53 0.48±0.02 9,970.76±551.58 10,817.38±310.46 
Bue-Pa-Tor-Nue-Moo-Nong-
Keaw 

14,683.74±  599.51 -470.43±138.55 0.92±0.14 -138.63±60.49 0.48±0.01 7,089.93±440.44 6,482.40±750.29 

Kha-Sor (SMGC02001) 15,500.33±467.09 -150.33±23.44 0.85±0.17 -63.51±11.55 0.56±0.02 8,602.99±369.31 7,384.55±1788.64 
Luang-San-Pa-Thong 16,508.22±482.05 -265.24±92.47 1.11±0.10 -114.40±47.83 0.57±0.05 9,466.29±1148.83 10,398.17±346.62 
SPT12029-PMP-3-10-1 15,242.66±702.67 -843.48±262.51 0.95±0.09 -219.84±25.08 0.49±0.00 7,433.98±373.08 7,055.92±757.05 
Jao-Hor 16,708.91±808.69 -534.76±112.67 0.69±0.06 -123.29±32.91 0.50±0.02 8,360.24±788.63 5,777.87±190.38 
Jao-Khao 14,722.19±971.66 -550.53±281.14 0.68±0.14 -157.56±68.90 0.48±0.02 7,108.80±749.72 4,745.62±546.93 
Jao-Lee-Sor 14,266.94±724.33 -1,153.29±44.09 0.78±0.09 -245.16±26.26 0.47±0.02 6,728.05±601.77 5,199.29±142.30 
Nam-Roo 15,429.13±913.60 -276.10±161.50 0.76±0.15 -72.99±50.64 0.48±0.02 7,476.27±613.86 5,647.70±920.58 

CV (%) 16.13 40.15 10.04 26.82 8.85 20.80 31.67 

Data are shown as mean ± standard deviation and * means significant differences (p0.05). 
 

จากการวิเคราะหองคประกอบหลัก (PCA) เพื่อศึกษาอิทธิพลของสมบัติตางๆ ของขาวทั้ง 20 พันธุ พบวา สีของขาว
กลองสามารถจําแนกพันธุขาวออกเปน 2 กลุม ไดชัดเจนที่สุด (94%) ดวย PC1 รองลงมาคือ คุณภาพการหุงสุก (78%) สมบัติ
ทางเคมี (อะมิโลส) (75%) และสีขาวเปลือก (72%) ตามลําดับ (Figure 1) 
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Figure 1  Principal analysis plot of brown rice color values (a), cooking quality (b) chemical properties (amylose) 

(c) and paddy color values 
 

วิจารณผลการทดลอง 
พันธุขาวบนพื้นที่สูงมีสมบัติทางกายภาพแตกตางกัน ซึ่งเปนลักษณะประจําพันธุ โดยเฉพาะขนาด ซึ่งมีขนาดต้ังแต

เล็ก(น้ํารู) ถึงขนาดใหญ (บือพะทอเนอมูหนองเขียว) และคาสีขาวเปลือกและสีขาวกลอง (L*, C* และ H°) ซึ่งสอดคลองกับสีที่
ปรากฏคือมีเปลือกเมล็ดสีเหลืองออน สีน้ําตาล และนํ้าตาลเขมปนดํา และสามารถสังเกตไดอยางชัดเจน นอกจากนี้สมบัติทาง
เคมี ไดแก ปริมาณอะมิโลส โปรตีนและไขมันก็แตกตางกันดวย  โดยปริมาณอะมิโลสในเมล็ดขาวจะสงผลโดยตรงตอคุณภาพ
การหุงสุก เมล็ดขาวทั้ง 20 พันธุ มีปริมาณอะมิโลสอยูในระดับตํ่า (12.1-20.0 เปอรเซ็นตโดยน้ําหนัก) ถึงปานกลาง (20.1-25.0 
เปอรเซ็นตโดยน้ําหนัก) เม่ือหุงสุกจะมีเนื้อสัมผัสที่นุมและเหนียว และคอนขางนุมและรวน ตามลําดับ (Juliano, 1993; Rani 
and Bhattacharya, 1989) ซึ่งสอดคลองกับลักษณะเนื้อสัมผัสของขาว  สวนปริมาณโปรตีนและปริมาณไขมันมีคาใกลเคียง
กับขาวขาวดอกมะลิ 105 (ผาณิตและคณะ, 2555) และเม่ือวิเคราะหขอมูลสมบัติทางกายภาพ สมบัติทางเคมี และคุณภาพ
ขาวหุงสุกดวยวิธี PCA จะเห็นวามีเพียงสีของขาวกลอง คุณภาพการหุงสุก สมบัติทางเคมี (อะมิโลส) และสีของขาวเปลือกที่
สามารถจําแนกพันธุขาวออกเปน 2 กลุม ดวย PC 1 ไดดีกวาสมบัติอื่นๆ (มากกวา 70 %ของจํานวนพันธุขาวทั้งหมด) ทั้งนี้จะ
เปนสมบัติที่สําคัญที่เปนลักษณะจําเพาะ สําหรับใชในการจําแนกสายพันธุขาวบนพื้นที่สูงในลําดับตอไป 
 

สรุปผลการทดลอง 
พันธุขาวบนพื้นที่สูงมีสมบัติทางกายภาพ ทางเคมี และคุณภาพการหุงสุก แตกตางกัน ซึ่ง สีของขาวกลอง คุณภาพ

การหุงสุก สมบัติทางเคมี (อะมิโลส) และสีของขาวเปลือก เปนลักษณะจําเพาะท่ีสามารถนํามาใชในการจัดกลุมสายพันธุขาว
พื้นที่สูงไดและสําหรับใชในการจําแนกสายพันธุในลําดับตอไป   

   
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณศูนยวิจัยขาวเชียงใหม ในความอนุเคราะหตัวอยางขาวบนพื้นที่สูง ศูนยวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว 
คณะเกษตรศาสตร   มหาวิทยาลัยเชียงใหม และศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว สําหรับสถานท่ีและเครื่องมือ
วิทยาศาสตรในการทําวิจัย  และสํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติสําหรับงบประมาณสนับสนนุการทําวิจัย 
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