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บทคัดย่อ 

การศึกษาลักษณะจําเพาะของข้าวในกลุ่มขา้วพ้ืนที่สูงของไทย  โดยนําขา้วเปลือกของข้าวพ้ืนที่สูง จาํนวน 20 พันธ์ุ 
มาตรวจสอบสมบัติทางกายภาพ  ได้แก่ นํ้าหนัก 1,000 เมล็ด ขนาดเมลด็ สีข้าวเปลือก และ สีข้าวกลอ้ง สมบัติทาง
เคมี  ได้แก่ ปรมิาณอะมิโลส โปรตีน และไขมัน และคณุภาพการหุงสุก พบว่า  ข้าวพ้ืนที่สูงทั้ง 20 พันธ์ุ  มีนํ้าหนัก 
1,000 เมล็ด ความยาว ความกว้าง และความหนา  ระหว่าง 21.50-36.32 กรมั 6.46-11.01, 1.90-2.39 และ 2.85-
3.70 มลิลิเมตร ตามลําดับ  ข้าวเปลือก มีคา่สี  L*, C* และ H° ระหว่าง 51.89-64.27, 25.61-33.68 และ 82.82-
89.73° ส่วนข้าวกล้อง มีค่าสี  L*, C* และ H° ระหว่าง 40.48-67.30, 7.76-23.56 และ 62.12-99.20° ตามลําดับ 
ปริมาณอะมิโลส โปรตีน และไขมัน มีค่าระหว่าง 12.98-23.70, 6.05-12.78 และ 2.33-3.02% ตามลาํดับ สําหรับ
คุณภาพการหุงสุก พบว่า มีคา่ความแข็งของเมล็ดข้าวหุงสุก ความเหนียว ความยืดหยุ่น ความเหนียวติดกัน  ความ
เกาะติดกัน ความเหนียวยึดติด และการเคี้ยว ระหว่าง 11,906.02-20,619.20 กรมั, -31.10-(-1,153.29) กรัม, 
0.58-1.09, -7.10-(-245.16) กรมั.วินาที, 0.42-0.57, 5193.97-10782.28 และ 4027.35-10,817.38 
ตามลําดับ  ซึ่งสมบัติดังกล่าวข้างต้นของข้าวแต่ละพันธ์ุมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) และ
เมื่อนําข้อมูลสมบัติต่างๆ มาวิเคราะห์ด้วยวิธี PCA (principle component analysis) พบว่า สขีองข้าวกล้อง
สามารถจําแนกพันธ์ุข้าวชัดเจนที่สุด (94%) รองลงมาคือ คุณภาพการหุงสุก (78%) สมบัติทางเคมี (อะมิโลส) 
(75%) และสขี้าวเปลือก (72%) ตามลําดับ กล่าวได้ว่าข้าวพ้ืนที่สูงมีลกัษณะจําเพาะท่ีสามารถนํามาใช้ในการจัด
กลุ่มสายพันธ์ุขา้วได้ 


