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Abstract 
Adulterating milled rice cv. Khao Dawk Mali 105 (KDML 105) with cv. Chainat 1(CN 1) at 8, 16 and 24 % 

by weight and pure  rice cv. KDML 105 and cv. CN 1 were investigated by NIRSystem 6500  wavelength 1100-
2500 nm. Amylose content of the adulterating milled rice was determined and compared  with pure  rice cv. KDML 
105 and cv. CN 1. Principal component  analysis (PCA)  was used to analyze the spectral data. It was found that 
the spectra of the samples could be separated into two groups ,PC1 and PC2. The first group was the spectrum of 
pure rice cv. KDML 105   and adulterating milled rice at 8, 16 and 24 % and the second group was the pure rice 
cv. CN1.  The amylose content  of  pure CN1, KDML105 and the adulterating milled rice at 8, 16 and 24 % were 
33.1±1.81, 19.1±1.63, 20.9±1.31, 22.2±1.34 and 23.5±1.80% respectively. These amylose content values were 
statistically different at P<0.05. It could be concluded that near infrared spectroscopy technique could be used to 
detect adulterating of milled rice. 
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บทคัดยอ 
ผสมขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 ดวยขาวพันธุชัยนาท 1 ที่ระดับ  8, 16 และ 24 เปอรเซ็นตโดยน้ําหนัก มาวัด

สเปกตรัมดวยเครื่อง NIRSystem 6500 ชวงความยาวคลื่น 1100-2500 นาโนเมตร เปรียบเทียบกับขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 
และขาวพันธุชัยนาท 1ที่บริสุทธิ์ เพื่อใชประโยชนในการตรวจสอบการปนของขาว รวมกับการวัดปริมาณอะไมโลส นําสเปกตรัม
ที่ไดมาวิเคราะหขอมูลดวยวิธี principal component  analysis (PCA)  พบวา สเปกตรัมของตัวอยางขาวสามารถแบงไดเปน 2 
กลุมดวย PC1 และ PC2 โดย กลุมที่ 1 คือ สเปกตรัมของตัวอยางขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 บริสุทธิ์ และตัวอยางขาวที่ผสม
ดวยขาวพันธุชัยนาท 1 ที่ระดับ 8,16 และ 24% ตามลําดับ และกลุมที่ 2 คือสเปกตรัมของขาวพันธุชัยนาท 1 เมื่อตรวจสอบ
ปริมาณอะไมโลส พบวาขาวพันธุชัยนาท 1 มีปริมาณอะไมโลสเฉลี่ยสูงที่สุด เทากับ 33.1±1.81% ขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 
บริสุทธิ์  และขาวที่ผสมที่ระดับ 8, 16 และ 24 เปอรเซ็นตโดยน้ําหนัก มีปริมาณอะไมโลสเฉลี่ยเทากับ 19.1±1.63, 20.9±1.31, 
22.2±1.34 และ 23.5±1.80% ตามลําดับ  พบวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) เทคนิคเนียร
อินฟราเรดสเปกโทรสโกป จึงสามารถใชในการตรวจสอบการปนของขาวได 
คําสําคัญ การปนของขาว,  เนียรอินฟราเรด, ปริมาณอะไมโลส 
 

คํานํา 
ขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 เปนขาวที่ไดรับความนิยมทั้งในและตางประเทศ เนื่องจากมีลักษณะเฉพาะตัว คือ มีกล่ิน

หอมและจัดเปนขาวที่มีปริมาณอะไมโลสต่ํา เมื่อนําไปหุงเปนขาวสุกจึงนุมและคอนขางเหนียวเปนที่ตองการของผูบริโภคจึงทํา
ใหปริมาณการสงออกและราคาสูง จึงเกิดปญหาการนําขาวพันธุอื่นที่มีรูปรางลักษณะใกลเคียงกบัขาวพันธุขาวดอกมะลิ105 
มาปลอมปนที่พบมาก คือ ขาวพันธุชัยนาท 1 (งามชื่น, 2545) ซึ่งเปนขาวที่มีราคาและคุณภาพต่ํากวาขาวพันธุขาวดอกมะลิ 
105 การปลอมปนดังกลาวจะทําใหคุณภาพขาวสุกเปล่ียนไป เนื่องจากปริมาณอะไมโลสสูงขึ้นและเปนสาเหตุที่ทําใหผูบริโภค
ขาดความเชื่อถือในคุณภาพขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 ของไทย ปจจุบันการตรวจสอบการปลอมปนขาวมีหลายวิธี เชน การ

                                                           
1 สถาบันวิจยัเทคโนโลยหีลังการเก็บเกีย่ว / ศูนยนวตักรรมเทคโนโลยหีลังการเก็บเกีย่ว มหาวิทยาลัยเชียงใหม เชียงใหม 50200 
1 Postharvest Technology Research Institute / Postharvest Technology Innovation Center, Chiang Mai University  Chiang Mai 50200 



 การใชเทคนิคเนียรอินฟราเรด  ปที่ 41 ฉบับที่ 1 (พิเศษ) มกราคม-เมษายน  2553  ว. วิทยาศาสตรเกษตร                        378

ยอมสี การตม หรือการสลายเมล็ดในดาง แตวิธีการเหลานี้เปนวิธีการตรวจสอบที่ทําลายตัวอยางและใชเวลานาน เชน การ
สลายเมล็ดในดางใชเวลานานถึง 23 ชั่วโมง (งามชื่น,  2547) อีกทั้งตองใชผูที่มีความชํานาญในการอธิบายผลการตรวจสอบ 
จึงไดมีการพัฒนาเทคนิคตางๆ เพื่อใชในการตรวจสอบการปลอมปนแทนวิธีการขางตน 

ในงานวิจัยนี้ไดนําเทคนิคเนียรอินฟราเรดสเปกโทรสโกป (near infrared spectroscopy: NIRS) ซึ่งเปนเทคโนโลยีที่
อาศัยหลักการดูดกลืนคลื่นแมเหล็กไฟฟาของโมเลกุลสารที่ตองการตรวจสอบในชวงความยาวคลื่น 800-2500 นาโนเมตร 
(Osborne et al., 1993) มาใชในการตรวจสอบการปลอมปนของขาว มีการนําเทคนิคเนียรอินฟราเรดมาใชในการตรวจสอบ
ปริมาณองคประกอบทางเคมีของเมล็ดธัญพืช อาทิ คารโบไฮเดรต (Chen et al., 2004 ) โปรตีน (ศิราพร, 2551; Tajuddin et 
al., 2002) ความชื้น (ปาริชาติและคณะ, 2549; รณฤทธิ์และคณะ, 2549) และอะไมโลส (ศิราพร, 2551; Campbell et al., 
1997; Delwiche et al.,1995) เนื่องจากเปนวิธีการที่สะดวก รวดเร็ว ที่สําคัญคือ ไมทําลายตัวอยางจึงสามารถลดการใช
สารเคมีในหองปฏิบัติการได (Shenk et al., 2001) ดังนั้น หากสามารถใช NIRS ตรวจสอบการปลอมปนของขาวไดก็จะเปน
ประโยชนในกระบวนการผลิตและการคาขาว 
 

อุปกรณและวิธีการ 
นําตัวอยางขาวสาร (milled rice) พันธุขาวดอกมะลิ 105 ผสมกับขาวพันธุชัยนาท 1 ที่ระดับ 8,16 และ 24 % โดย

น้ําหนัก และขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 และชัยนาท 1 บริสุทธิ์ น้ําหนัก 200 กรัมตอตัวอยาง จํานวน 80 ตัวอยางตอกรรมวิธี 
วัดสเปกตรัมดวยเครื่อง NIRSystem 6500 ในชวงความยาวคลื่น 1100-2500 นาโนเมตร โดยใชเซลลบรรจุตัวอยางสําหรับ
ธัญพืช (Coarse sample cell) และวัดคาการสะทอนกลับของแสง (Reflectance) เปรียบเทียบกับแผนเซรามิคดวย 
transportation module ตรวจสอบปริมาณอะไมโลสในขาวดวยวิธี iodine-blue colorimetry  (Juliano, 1981) จากนั้นนํา
สเปกตรัมที่ไดมาวิเคราะหขอมูลดวยวิธี principal component  analysis (PCA) โดยใชโปรแกรม  the Unscrambler® 
solfware Version 7.6 และเปรียบเทียบความแตกตางของปริมาณอะไมโลสดวยวิธี Least significant different (LSD.) 
 

ผลและวิจารณผลการทดลอง 
จากสเปกตรัม (Figure 1) จะสังเกตเห็นพีกของน้ําอยางชัดเจนที่ความยาวคลื่น 1448 และ 1936 นาโนเมตร 

เนื่องจากน้ําเปนองคประกอบที่ดูดกลืนแสงเนียรอินฟราเรดไดดี (Iwamoto et al.,1995) และสเปกตรัมของขาวแยกเปน 2 กลุม
อยางชัดเจน  ซึ่งเปนไปในทิศทางเดียวกันกับการวิเคราะหขอมูลดวยเทคนิค principal component  analysis (PCA)  ซึ่งเปน
การวิเคราะหผล โดยทําการลดจํานวนตัวแปรอิสระหรือตัวแปรที่ไดจากการวัดคาการดูดกลืนแสงดวย NIRS ดวยการแบงกลุม
ตัวแปรอิสระเดิมที่มีความสัมพันธกันเพื่อสรางตัวแปรใหมหรือองคประกอบที่เรียกวา principal combination (PC) โดยใช
ขอมูลทั้งสเปกตรัม (full spectrum) พบวา สเปกตรัมของขาวสามารถแบงไดเปน 2 กลุมอยางเห็นชัดเจนดวย PC1 และ PC2 
(Figure 2) โดยกลุมที่ 1 คือ สเปกตรัมของตัวอยางขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 บริสุทธิ์ และตัวอยางขาวที่ผสมดวยขาวพันธุ
ชัยนาท 1 ที่ระดับ 8,16 และ 24% ตามลําดับ และกลุมที่ 2 คือ สเปกตรัมของขาวพันธุชัยนาท 1  

สอดคลองกับปริมาณอะไมโลสที่วิเคราะหได พบวา ขาวพันธุชัยนาท 1 มีปริมาณอะไมโลสเฉลี่ยสูงที่สุด เทากับ 
33.1±1.81% ขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 บริสุทธิ์  และขาวที่ผสมที่ระดับ 8, 16 และ 24 เปอรเซ็นตโดยน้ําหนัก มีปริมาณอะ
ไมโลสเฉล่ียเทากับ 19.1±1.63, 20.9±1.31, 22.2±1.34 และ 23.5±1.80% ตามลําดับ  และมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) (Table 1) สวนพีกของแปงซึ่งสัมพันธกับปริมาณอะไมโลสในขาวนั้นพบที่ความยาวคลื่น 2100 
นาโนเมตร (Osborne et al., 1993; William and Norris, 2001; Shenk et al., 2001)  จากภาพที่ 1 ไมสามารถเห็นพีกของแปง
ไดอยางชัดเจนเนื่องจากถูกบดบัง (overlap) ดวยพีกของน้ําและอิทธิพลของการกระเจิงของแสง (scattering effect) จึงตอง
แปลงขอมูลสเปกตรัมดวยเทคนิคทางคณิตศาสตร จากการแบงประเภทขาวตามปริมาณอะไมโลสในขาวสารสามารถแบงขาว
ไดเปน 3 กลุม คือ กลุมที่มีปริมาณอะไมโลสต่ําอยูในชวง 10-19% กลุมที่มีปริมาณอะไมโลสปานกลางอยูในชวง 20-25 % และ
กลุมที่มีปริมาณอะไมโลสสูงอยูในชวง 26-34 % (งามชื่น,  2547)   พบวา ขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 จัดเปนขาวที่มีปริมาณอะ
ไมโลสต่ํา คือ มีปริมาณอะไมโลส 10-19 % ซึ่งการผสมที่ระดับ 8, 16 และ 24 นั้นทําใหปริมาณอะไมโลสเพิ่มและจัดอยูใน
ประเภทขาวที่มีอะไมโลสปานกลาง  สวนขาวพันธุชัยนาท 1 นั้นจัดเปนขาวที่มีปริมาณอะไมโลสสูง 
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Figure 1    Original Spectra [Log(1/R)] of KDML 105, CN 1  and adulterating milled rice at  8, 16 and 24 %. 

 
Figure 2  Principal component analysis  (PC1 vs. PC2) of KDML 105, CN 1 and adulterating milled rice at  8,  
               16  and 24 %. 

 
Table 1  Amylose content of  KDML 105, CN 1 and adulterating milled rice at 8, 16 and 24 %. 

Treatment Amylose content (%) 

Khao Dawk Mali 105 19.1 ± 1.63 a 

8%    adulterated 20.9 ± 1.31b 

16 % adulterated 22.2 ± 1.34c 

24 % adulterated 23.5 ± 1.80 d 

Chainat 1 33.1 ± 1.81 e 

CV (%) 6.71 

LSD.0.05 0.50 

       Within column mean followed by same letter are not significantly different p=0.05 

1448 
1936 2100 
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สรุป 
การใชเทคนิคเนียรอินฟราเรดสเปกโทรสโกป เพื่อตรวจสอบการปนของขาวพันธุหอมมะลิ 105 ดวยขาวพันธุชัยนาท 1 

ที่ระดับ 8,16 และ 24% โดยน้ําหนัก พบวา สามารถใชเทคนิค PCA  ในการตรวจสอบขาวพันธุบริสุทธิ์ที่มีอะไมโลสต่ําและอะ
ไมโลสสูงไดอยางชัดเจน แตเทคนิค PCA อาจจะยังไมสามารถใชแยกขาวที่มีระดับการผสมไดชัดเจนนัก ดังนั้นจึงตองใชเทคนิค
ทางคณิตศาสตรมาเพื่อปรับแตงสเปกตรัมกอนการวิเคราะห เพื่อเพิ่มความถูกตองและแมนยําใหเหมาะสมกับการนําไปใชงาน
ในอนาคต 
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