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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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บทคัดยอ 
ผสมขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 ดวยขาวพันธุชัยนาท 1 ที่ระดับ  8, 16 และ 24 เปอรเซ็นตโดยน้ําหนัก มาวัด

สเปกตรัมดวยเครื่อง NIRSystem 6500 ชวงความยาวคลื่น 1100-2500 นาโนเมตร เปรียบเทียบกับขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 
และขาวพันธุชัยนาท 1ที่บริสุทธิ์ เพื่อใชประโยชนในการตรวจสอบการปนของขาว รวมกับการวัดปริมาณอะไมโลส นําสเปกตรัม
ที่ไดมาวิเคราะหขอมูลดวยวิธี principal component  analysis (PCA)  พบวา สเปกตรัมของตัวอยางขาวสามารถแบงไดเปน 2 
กลุมดวย PC1 และ PC2 โดย กลุมที่ 1 คือ สเปกตรัมของตัวอยางขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 บริสุทธิ์ และตัวอยางขาวที่ผสม
ดวยขาวพันธุชัยนาท 1 ที่ระดับ 8,16 และ 24% ตามลําดับ และกลุมที่ 2 คือสเปกตรัมของขาวพันธุชัยนาท 1 เมื่อตรวจสอบ
ปริมาณอะไมโลส พบวาขาวพันธุชัยนาท 1 มีปริมาณอะไมโลสเฉลี่ยสูงที่สุด เทากับ 33.1±1.81% ขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 
บริสุทธิ์  และขาวที่ผสมที่ระดับ 8, 16 และ 24 เปอรเซ็นตโดยน้ําหนัก มีปริมาณอะไมโลสเฉลี่ยเทากับ 19.1±1.63, 20.9±1.31, 
22.2±1.34 และ 23.5±1.80% ตามลําดับ  พบวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) เทคนิคเนียร
อินฟราเรดสเปกโทรสโกป จึงสามารถใชในการตรวจสอบการปนของขาวได 
คําสําคัญ การปนของขาว,  เนียรอินฟราเรด, ปริมาณอะไมโลส 
 

คํานํา 
ขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 เปนขาวที่ไดรับความนิยมทั้งในและตางประเทศ เนื่องจากมีลักษณะเฉพาะตัว คือ มีกล่ิน

หอมและจัดเปนขาวที่มีปริมาณอะไมโลสต่ํา เมื่อนําไปหุงเปนขาวสุกจึงนุมและคอนขางเหนียวเปนที่ตองการของผูบริโภคจึงทํา
ใหปริมาณการสงออกและราคาสูง จึงเกิดปญหาการนําขาวพันธุอื่นที่มีรูปรางลักษณะใกลเคียงกบัขาวพันธุขาวดอกมะลิ105 
มาปลอมปนที่พบมาก คือ ขาวพันธุชัยนาท 1 (งามชื่น, 2545) ซึ่งเปนขาวที่มีราคาและคุณภาพต่ํากวาขาวพันธุขาวดอกมะลิ 
105 การปลอมปนดังกลาวจะทําใหคุณภาพขาวสุกเปล่ียนไป เนื่องจากปริมาณอะไมโลสสูงขึ้นและเปนสาเหตุที่ทําใหผูบริโภค
ขาดความเชื่อถือในคุณภาพขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 ของไทย ปจจุบันการตรวจสอบการปลอมปนขาวมีหลายวิธี เชน การ
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ยอมสี การตม หรือการสลายเมล็ดในดาง แตวิธีการเหลานี้เปนวิธีการตรวจสอบที่ทําลายตัวอยางและใชเวลานาน เชน การ
สลายเมล็ดในดางใชเวลานานถึง 23 ชั่วโมง (งามชื่น,  2547) อีกทั้งตองใชผูที่มีความชํานาญในการอธิบายผลการตรวจสอบ 
จึงไดมีการพัฒนาเทคนิคตางๆ เพื่อใชในการตรวจสอบการปลอมปนแทนวิธีการขางตน 

ในงานวิจัยนี้ไดนําเทคนิคเนียรอินฟราเรดสเปกโทรสโกป (near infrared spectroscopy: NIRS) ซึ่งเปนเทคโนโลยีที่
อาศัยหลักการดูดกลืนคลื่นแมเหล็กไฟฟาของโมเลกุลสารที่ตองการตรวจสอบในชวงความยาวคลื่น 800-2500 นาโนเมตร 
(Osborne et al., 1993) มาใชในการตรวจสอบการปลอมปนของขาว มีการนําเทคนิคเนียรอินฟราเรดมาใชในการตรวจสอบ
ปริมาณองคประกอบทางเคมีของเมล็ดธัญพืช อาทิ คารโบไฮเดรต (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) เนื่องจากเปนวิธีการที่สะดวก รวดเร็ว ที่สําคัญคือ ไมทําลายตัวอยางจึงสามารถลดการใช
สารเคมีในหองปฏิบัติการได (Shenk et al., 2001) ดังนั้น หากสามารถใช NIRS ตรวจสอบการปลอมปนของขาวไดก็จะเปน
ประโยชนในกระบวนการผลิตและการคาขาว 
 

อุปกรณและวิธีการ 
นําตัวอยางขาวสาร (milled rice) พันธุขาวดอกมะลิ 105 ผสมกับขาวพันธุชัยนาท 1 ที่ระดับ 8,16 และ 24 % โดย

น้ําหนัก และขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 และชัยนาท 1 บริสุทธิ์ น้ําหนัก 200 กรัมตอตัวอยาง จํานวน 80 ตัวอยางตอกรรมวิธี 
วัดสเปกตรัมดวยเครื่อง NIRSystem 6500 ในชวงความยาวคลื่น 1100-2500 นาโนเมตร โดยใชเซลลบรรจุตัวอยางสําหรับ
ธัญพืช (Coarse sample cell) และวัดคาการสะทอนกลับของแสง (Reflectance) เปรียบเทียบกับแผนเซรามิคดวย 
transportation module ตรวจสอบปริมาณอะไมโลสในขาวดวยวิธี iodine-blue colorimetry  (Juliano, 1981) จากนั้นนํา
สเปกตรัมที่ไดมาวิเคราะหขอมูลดวยวิธี principal component  analysis (PCA) โดยใชโปรแกรม  the Unscrambler® 
solfware Version 7.6 และเปรียบเทียบความแตกตางของปริมาณอะไมโลสดวยวิธี Least significant different (LSD.) 
 

ผลและวิจารณผลการทดลอง 
จากสเปกตรัม (Figure 1) จะสังเกตเห็นพีกของน้ําอยางชัดเจนที่ความยาวคลื่น 1448 และ 1936 นาโนเมตร 

เนื่องจากน้ําเปนองคประกอบที่ดูดกลืนแสงเนียรอินฟราเรดไดดี (Iwamoto et al.,1995) และสเปกตรัมของขาวแยกเปน 2 กลุม
อยางชัดเจน  ซึ่งเปนไปในทิศทางเดียวกันกับการวิเคราะหขอมูลดวยเทคนิค principal component  analysis (PCA)  ซึ่งเปน
การวิเคราะหผล โดยทําการลดจํานวนตัวแปรอิสระหรือตัวแปรที่ไดจากการวัดคาการดูดกลืนแสงดวย NIRS ดวยการแบงกลุม
ตัวแปรอิสระเดิมที่มีความสัมพันธกันเพื่อสรางตัวแปรใหมหรือองคประกอบที่เรียกวา principal combination (PC) โดยใช
ขอมูลทั้งสเปกตรัม (full spectrum) พบวา สเปกตรัมของขาวสามารถแบงไดเปน 2 กลุมอยางเห็นชัดเจนดวย PC1 และ PC2 
(Figure 2) โดยกลุมที่ 1 คือ สเปกตรัมของตัวอยางขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 บริสุทธิ์ และตัวอยางขาวที่ผสมดวยขาวพันธุ
ชัยนาท 1 ที่ระดับ 8,16 และ 24% ตามลําดับ และกลุมที่ 2 คือ สเปกตรัมของขาวพันธุชัยนาท 1  

สอดคลองกับปริมาณอะไมโลสที่วิเคราะหได พบวา ขาวพันธุชัยนาท 1 มีปริมาณอะไมโลสเฉลี่ยสูงที่สุด เทากับ 
33.1±1.81% ขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 บริสุทธิ์  และขาวที่ผสมที่ระดับ 8, 16 และ 24 เปอรเซ็นตโดยน้ําหนัก มีปริมาณอะ
ไมโลสเฉล่ียเทากับ 19.1±1.63, 20.9±1.31, 22.2±1.34 และ 23.5±1.80% ตามลําดับ  และมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) (Table 1) สวนพีกของแปงซึ่งสัมพันธกับปริมาณอะไมโลสในขาวนั้นพบที่ความยาวคลื่น 2100 
นาโนเมตร (Osborne et al., 1993; William and Norris, 2001; Shenk et al., 2001)  จากภาพที่ 1 ไมสามารถเห็นพีกของแปง
ไดอยางชัดเจนเนื่องจากถูกบดบัง (overlap) ดวยพีกของน้ําและอิทธิพลของการกระเจิงของแสง (scattering effect) จึงตอง
แปลงขอมูลสเปกตรัมดวยเทคนิคทางคณิตศาสตร จากการแบงประเภทขาวตามปริมาณอะไมโลสในขาวสารสามารถแบงขาว
ไดเปน 3 กลุม คือ กลุมที่มีปริมาณอะไมโลสต่ําอยูในชวง 10-19% กลุมที่มีปริมาณอะไมโลสปานกลางอยูในชวง 20-25 % และ
กลุมที่มีปริมาณอะไมโลสสูงอยูในชวง 26-34 % (งามชื่น,  2547)   พบวา ขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 จัดเปนขาวที่มีปริมาณอะ
ไมโลสต่ํา คือ มีปริมาณอะไมโลส 10-19 % ซึ่งการผสมที่ระดับ 8, 16 และ 24 นั้นทําใหปริมาณอะไมโลสเพิ่มและจัดอยูใน
ประเภทขาวที่มีอะไมโลสปานกลาง  สวนขาวพันธุชัยนาท 1 นั้นจัดเปนขาวที่มีปริมาณอะไมโลสสูง 
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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 
การใชเทคนิคเนียรอินฟราเรดสเปกโทรสโกป เพื่อตรวจสอบการปนของขาวพันธุหอมมะลิ 105 ดวยขาวพันธุชัยนาท 1 

ที่ระดับ 8,16 และ 24% โดยน้ําหนัก พบวา สามารถใชเทคนิค PCA  ในการตรวจสอบขาวพันธุบริสุทธิ์ที่มีอะไมโลสต่ําและอะ
ไมโลสสูงไดอยางชัดเจน แตเทคนิค PCA อาจจะยังไมสามารถใชแยกขาวที่มีระดับการผสมไดชัดเจนนัก ดังนั้นจึงตองใชเทคนิค
ทางคณิตศาสตรมาเพื่อปรับแตงสเปกตรัมกอนการวิเคราะห เพื่อเพิ่มความถูกตองและแมนยําใหเหมาะสมกับการนําไปใชงาน
ในอนาคต 
 

คําขอบคุณ 
 ขอขอบคุณสถาบันวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว ศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวและบัณฑิตวิทยาลัย 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม ที่สนับสนุนงบประมาณ อุปกรณและเครื่องมือในการวิจัย 
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