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Abstract 
Amylose is one of the components of rice starch that greatly affects the quality of cooked rice. 

Presently, amylose content in rice is analyzed by a standard method that relies on chemical reagents. In 
addition, this method is time-consuming, requires experienced technicians and cannot be performed in the 
field. The purpose of this study was to develop a portable analyzer and calibration equation that can 
determine amylose content in paddy. A light source provided near-infrared light with a reflectance mode in 
the region of 900-1700 nm. This compact device was able to operate in the field. A total of 16 3  paddy 
samples with 15.18-28.75% amylose content were scanned and calibration model was developed for this 
portable amylose analyzer. Calibration equation was generated using relationship between amylose content 
and NIR absorbance value through partial least squares regression (PLSR). Correlation coefficient (R) in the 
calibration, validation, standard error of prediction (SEP) and bias were 0.71, 0.73, 2.49% and 0.07%, 
respectively. Therefore, it can be concluded that this portable amylose analyzer can be applied for screening 
amylose content in paddy rice. Furthermore, this chemical free method takes less than 1 minute for 
predicting each sample.  
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บทคัดยอ 
อะไมโลสเปนองคประกอบของขาวท่ีบงบอกถึงคุณภาพขาวหลังจากหุง การตรวจวัดตามวิธีมาตรฐานตองใชสารเคมี 

ระยะเวลานาน และผูวิเคราะหตองมีความชํานาญในการใชเครื่องมือ อีกท้ังยังไมสามารถวิเคราะหไดทันทีในแปลงปลูกหรือโรงสี 
การศึกษาครั้งน้ีเปนการพัฒนาเครื่องตรวจวัดพรอมสมการประเมินปริมาณอะไมโลสในขาวเปลือก โดยใชแหลงกําเนิดแสงชวง
อินฟราเรดยานใกล มีระบบการตรวจวัดแบบสะทอนกลับ ชวงความยาวคลื่น 900-1700 นาโนเมตร ตัวเครื่องมขีนาดเล็กสามารถ
เคลื่อนยายและปฏิบัติงานนอกพ้ืนท่ีได เก็บตัวอยางขาวเปลือกจํานวน 163 ตัวอยาง ซึ่งมีปริมาณอะไมโลสระหวาง 15.18 - 
28.75% ใชในการสรางสมการเทียบมาตรฐาน โดยหาความสัมพันธระหวางปริมาณอะไมโลสกับคาการดูดกลืนแสงอินฟราเรดยาน
ใกลจากเครื่องภาคสนามท่ีพัฒนาข้ึน ดวยวิธีการถดถอยกําลังสองนอยท่ีสุดบางสวน (Partial least squares regression; PLSR) 
พบวา คาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ (R) ในกลุมสรางสมการ (calibration) และกลุมทดสอบสมการ (validation) มีคาเทากับ 0.71 
และ 0.73 ตามลําดับ คาความผิดพลาดมาตรฐานในการทํานาย (SEP) เทากับ 2.49% และมีคาเฉลี่ยของผลตางระหวางปริมาณอะ
ไมโลสจากวิธีมาตรฐานกับอะไมโลสท่ีทํานายได (Bias) เทากับ 0.07% ดังน้ันเครื่องตรวจสอบปริมาณอะไมโลสแบบพกพาท่ี
พัฒนาข้ึน สามารถประเมินปริมาณอะไมโลสในขาวเปลือกไดในระดับการคัดเลือกเบ้ืองตน โดยใชเวลาไมเกิน 1 นาทีตอตัวอยาง 
และไมใชสารเคมี  
คําสําคัญ: คุณภาพขาว เนียรอินฟราเรด ปริมาณอะไมโลส   
 
 
 

                                                           
1 ศูนยวิจัยขาวปทุมธานี กองวิจัยและพัฒนาขาว กรมการขาว อ.ธัญบุรี จ.ปทุมธานี 12110  
1 Pathumthani Rice Research Center, Division of Rice Research, Rice Department, Thanyaburi, Pathum Thani 12110  
2 ภาควิชาวิศวกรรมการอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร กําแพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร อ.กําแพงแสน จ.นครปฐม 73140  
2 Department of Food Engineering, Faculty of Engineering at Kamphaengsaen, Kasetsart University, Kamphaeng Saen, Nakhon Pathom 73140  



ว. วิทยาศาสตรและนวัตกรรมการเกษตร    ปที่ 55 ฉบับท่ี 1 (พิเศษ)  2567                                    เคร่ืองประเมิน         

 

49 

คํานํา 
ปริมาณอะไมโลสในแปงขาวถูกใชเปนเกณฑในการแบงแยกประเภทของกลุมขาว เชน ขาวเหนียวมีปริมาณอะไมโลส 0-

2% เมื่อหุงสุกจะมีลักษณะเหนียวมาก ขาวเจานุมมีอะไมโลสระหวาง 10-19% เมื่อหุงสุกจะมีลักษณะนุมเหนียว หุงแฉะงาย สวน
ขาวเจารวนมีปริมาณอะไมโลสระหวาง 20-25% เมื่อหุงสุกจะมีลักษณะคอนขางนุมรวน และขาวแข็งมีปริมาณอะไมโลส 25% ข้ึน
ไป เมื่อหุงสุกจะมีลักษณะรวน แข็ง หุงข้ึนหมอ (งามช่ืน, 2539) การวิเคราะหปริมาณอะไมโลสในปจจุบัน วัดจากคาการดูดกลืน
แสงดวยเครื่อง Spectrophotometer ท่ีความยาวคลื่น 620 นาโนเมตร ซึ่งจําเปนตองใชเครื่องมือท่ีมีราคาสูง ใชสารเคมี และตอง
ทําลายตัวอยางขาว การปรับปรุงพันธุขาวจําเปนตองวิเคราะหปริมาณอะไมโลส เพ่ือคัดเลือกขาวตามลักษณะท่ีตองการ ซึ่งเปนการ
วิเคราะหในหองปฏิบัติการและทําลายตัวอยาง ไมสามารถนําตัวอยางท่ีสนใจมาใชขยายพันธุตอได เทคนิคอินฟราเรดยานใกล
สามารถตรวจวัดปริมาณสารประกอบอินทรียโดยใชหลักการดูดกลืนหรือสะทอนกลับของแสง แลวจึงนําคาการดูดกลืนแสงมาหา
ความสัมพันธกับปริมาณสารท่ีตองการศึกษาดวยวิธีทางคณิตศาสตร ขอดีของการใชเทคนิคดังกลาว คือ ใชระยะเวลาสั้น รวมถึงไม
ใชสารเคมี อยางไรก็ตามการประเมินดังกลาวตองสงตัวอยางมาวิเคราะหท่ีหองปฏิบัติการท่ีมีเครื่องมือและสมการเทียบมาตรฐาน
เทาน้ัน ซึ่งอาจจะไมสะดวกในกรณีท่ีตองปฏิบัติงานนอกพ้ืนท่ี การศึกษาครั้งน้ีจึงเปนการพัฒนาเครื่องวิเคราะหปริมาณอะไมโล
สแบบพกพา โดยใชหลักการและชวงแสงของ near infrared เพ่ือใหไดเครื่องท่ีมีขนาดเล็กกะทัดรัด สามารถเคลื่อนยายไปใชงานใน
โรงสีหรืองานทดสอบนอกหองปฏิบัติการได รวมถึงผูประกอบการสามารถเขาถึงเทคโนโลยีและนําไปใชในการควบคุมคุณภาพของ
ผลผลิตไดงาย  

 
อุปกรณและวิธีการ 

1.ออกแบบและสรางเครื่องประเมินอะไมโลสภาคสนาม โดยวางแผนและศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพของขาวเปลือก 
เพ่ือใชเปนขอมูลในการออกแบบระบบ เลือกวิธีในการวัดตัวอยาง รวมถึงอุปกรณสําหรับบรรจตุัวอยางท่ีเหมาะสม จัดหาอุปกรณ
ทางทัศนศาสตรและอิเล็คทรอนิคส เพ่ือใชในการสรางเครื่อง และข้ึนรูปช้ินสวนและประกอบเครื่องตามแบบ รวมถึงสรางโปรแกรม
การควบคุมการทํางาน  

2.สรางสมการเทียบมาตรฐานใหกับเครื่องวิเคราะห โดยเก็บตัวอยางขาวเปลือกแหง (ความช้ืนไมเกิน 15%) จํานวน 56 
พันธุ และ 107 สายพันธุ ซึ่งมีปริมาณอะไมโลสครอบคลุมทุกกลุม (ประมาณ 15 – 28 เปอรเซ็นต) ทําความสะอาดโดยการเปา
สิ่งเจือปนออก ช่ังตัวอยางขาว 25 กรัม ใสในอุปกรณสําหรับวัดตัวอยางของเครื่อง วัดคาการดูดกลืนแสงของตัวอยางขาวดวยเครื่อง
ประเมินอะไมโลสภาคสนาม ท่ีพัฒนาข้ึนภายใตอุณหภูมิหอง  หลังจากน้ันนําตัวอยางขาวท่ีวัดคาการดูดกลืนแสงแลวไปวิเคราะห
ปริมาณอะไมโลสในหองปฏิบัติการตามวิธีของสํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (2560) หาความสัมพันธ
ระหวางปริมาณอะไมโลสท่ีวิเคราะหไดจากหองปฏิบัติการ และคาการดูดกลืนแสงท่ีวัดไดจากเครื่องประเมินอะไมโลสภาคสนาม 
ดวยโปรแกรม The Unscrambler Version 9.7 (CAMO Software AS, Norway) 

3.วิเคราะหและสรุปผลการพัฒนาเครื่องและความถูกตองของสมการ 
 

ผลและวิจารณผล 
1.การพัฒนาเครื่องประเมินอะไมโลสภาคสนาม 
การออกแบบเครื่องประเมินอะไมโลสภาคสนามมุงเนนไปท่ีมีขนาดเล็ก ใชงานงาย และราคาไมแพง การเลือกใช

แหลงกําเนิดแสงในชวงอินฟราเรดยานใกล (near infrared) เน่ืองจากมีรายงานการประเมินปริมาณแปงขาวโดยใชชวงแสงดังกลาว 
พบวา ชวง near-infrared region ใหผลดีท่ีสุด โดยใหคาการประเมินไดถูกตองและแมนยํา (Bao et. al., 2001) โหมดการวัดเปน
แบบสะทอนกลับ (reflection) เน่ืองจากเหมาะสมกับการวัดวัตถุท่ีเปนของแข็ง สําหรับการวัดจะเลือกใชบีกเกอรเปนวัสดุบรรจุ
ตัวอยางขาว เน่ืองจากมีความแข็ง ทนทานตอแรงขีดขวน หาซื้อไดงาย ราคาไมแพง และไมดูดกลืนคลื่นแสงในชวงอินฟราเรดยาน
ใกล บีกเกอรท่ีใชจะเลือกท่ีมีบริเวณกนเปนแนวระนาบ ไมโคงเวา เพ่ือลดปจจัยท่ีอาจสงผลตอความคลาดเคลื่อนของสมการท่ีจะใช
ทํานายปริมาณอะไมโลสในอนาคต โดยมีการทดสอบรูปแบบการวัดตัวอยางจากหลายตําแหนงของบีกเกอร (Figure 1) ขอมูล
สเปคตรัมของขาวท่ีวัดผานบริเวณกนและดานขางบีกเกอรมีคาการดูดกลืนแสงใกลเคียงกัน ในขณะท่ีการวัดบริเวณดานบนของบีก
เกอรซึ่งเปนการวัดจากขาวโดยตรง มีคาการดูดกลืนแสงต่ํากวาและมีความเบ่ียงเบนของการวัดซ้ํามากกวา เน่ืองจากการกด
ตัวเครื่องลงบนตัวอยางขาวโดยตรงในขณะท่ีวัดแตละครั้งมนํ้ีาหนักไมเทากัน สงผลใหคาการดูดกลืนแสงแตละซ้ํามีความแตกตางกัน
มากวาการวัดผานบีกเกอร อยางไรก็ดีหากวัดบริเวณดานขางของบีกเกอร จะตองเลือกดานท่ีไมมีตัวเลขระดับปริมาตรอยู เพ่ือ
หลีกเลี่ยงการหักเหของแสงในขณะท่ีวัด เพ่ือใหเกิดความสะดวกในการทํางานจึงเลือกการวัดโดยผานกนบีกเกอรแทน 
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Figure 1 Sample measurement of near infrared spectroscopy made on three position: bottom (A), side (B) 

and top (C) 
  

ตัวเครื่องท่ีออกแบบมีขนาดกวางxยาวxสูง เทากับ 120x132x75 มิลลิเมตร ใชพลังงานจากแบตเตอรี่ สามารถถอด
ออกมาชารจและเปลี่ยนใหมได หนาวัดทําจากสแตนเลสเพ่ือใหมีความทนทานตอรอยขีดขวนและทําความสะอาดงาย ตัวอยางขาว
ท่ีตองการวัดจะใสในบีกเกอรขนาด 50 มิลลิลิตร (Duran, Germany) ใชแหลงกําเนิดแสงในชวงเนียรอินฟราเรด (near infrared) 
ชวงความยาวคลื่น 900-1700 นาโนเมตร มีระบบการวัดแบบสะทอนกลับ (reflection) ซอฟตแวรท่ีใชในการวัดจะถูกควบคุมผาน
โทรศัพทมือถือในระบบปฏิบัติการแอนดรอยส (androids) มีการสั่งงานผานการเช่ือมตอดวยระบบบลูทูธ เพ่ือประมวลและ
แสดงผลบนหนาจอโทรศัพท (Figure 2) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 2 Physical characteristics of near infrared portable amylose analyzer 
 

2. การสรางสมการประเมินปริมาณอะไมโลส 
ตัวอยางขาวเปลือกจํานวน 163 ตัวอยาง มีปริมาณอะไมโลสระหวาง 15.18-28.75 เปอรเซ็นต สแกนเพ่ือวัดคาการ

ดูดกลืนแสง ตัวอยางละ 3 ซ้ํา แลวจึงเฉลี่ยใหเหลือเพียง 1 สเปคตรัมตอตัวอยาง หลังจากน้ันแบงขาวออกเปน 2 กลุม ไดแก กลุม
สําหรับสรางสมการ (calibration set) จํานวน 112 ตัวอยาง และกลุมทดสอบสมการ (validation set) จํานวน 51 ตัวอยาง หา
ความสัมพันธกับปริมาณอะไมโลสท่ีวิเคราะหไดจากวิธีมาตรฐานและปรับแตงสมการดวยวิธีการทางคณิตศาสตร เพ่ือลดคา
ความคลาดเคลื่อนท่ีเกิดข้ึน ดวยวิธี Smoothing + 2nd Derivative +Smoothing ซึ่งเปนวิธีท่ีใหผลดีท่ีสุด ผลการทดลอง พบวา 
สมการท่ีพัฒนาข้ึนเลือกใช PC=12 เน่ืองจาก PC ดังกลาวจะใหคา SEP ต่ําท่ีสุด ซึ่งจะไมทําใหสมการท่ีพัฒนาข้ึนเกิด over fitting 
ประกอบกับมีการแบงกลุมตัวอยางเปนกลุม test set อยูแลว เมื่อทดสอบแลวใหคา SEP ต่ําท่ีสุด จึงหมายถึงตัวแปรน้ัน มีความ
เหมาะสมแลว ผลการหาความสัมพันธจากสมการท่ีพัฒนาข้ึน พบวา คาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ (Correlation coefficient: R) ของ
กลุมสรางสมการเทากับ 0.71 สวนคาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธของกลุมทดสอบสมการเทากับ 0.73 คาความผิดพลาดมาตรฐานใน
กลุ มสร างสมการ (Standard error of calibration: SEC) เท า กับ  2.64 และกลุ มทดสอบสมการ (Standard error of 
prediction: SEP) เทากับ 2.49 ในขณะท่ีคาเฉลี่ยของผลตางระหวางคาท่ีไดจากวิธีมาตรฐานกับเครื่องแบบพกพา (Bias) ในกลุม
สรางสมการและกลุมทดสอบสมการ เทากับ 1.15% และ 0.07% ตามลําดับ (Figure 3) สําหรับสมการท่ีพัฒนาข้ึนมีคาสมัประสทิธ์ิ
ท่ีเด่นชดัในตําแหน่งการดดูกลืนท่ี 1162 และ 1547 นาโนเมตร ซึ่งสมัพนัธ์กบัการสัน่ของโมเลกุล starch และตําแหนงท่ี 1490 
และ 1540 มีความสมัพนัธ์กับการสัน่ของพันธะ O–H ของ starch และ polymeric alcohol (Workman and Weyer, 2012) 
ซึ่งน่าจะมีผลกับตําแหน่งของ starch ซึ่งเป็นองค์ประกอบหลกัในข้าวและเป็นตัวแบ่งกลุ่มอมิโลส จึงสามารถแปลผลไดวา 
สมการท่ีพัฒนาข้ึนดวยเครื่องประเมินอะไมโลสภาคสนาม สามารถวิเคราะหอะไมโลสในขาวเปลือกไดในระดับการคัดเลือกเบ้ืองตน 

(A) (B) (C) 
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(rough screening) เน่ืองจากสวนของเปลือกขาวมีองคประกอบของซิลิกาเปนสวนใหญ (สัจจะชาญ และคณะ, 2552) อาจจะ
ขัดขวางการดูดกลืนแสง จึงทําใหสมการท่ีไดมีความถูกตองในระดับปานกลาง แตสมการประเมินท่ีพัฒนาข้ึนสามารถวิเคราะหในรูป
ขาวเปลือกไดโดยตรง ไมตองเตรียมตัวอยาง ทราบผลไดทันที  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 3 Calibration (A) and validation (B) results of amylose content evaluated by a portable amylose 

analyzer 
 

สรุป 
เครื่องประเมินอะไมโลสในขาวเปลือกท่ีพัฒนาข้ึน ใชแหลงกําเนิดแสงในชวงอินฟราเรดยานใกล ความยาวคลื่นระหวาง 

900-1700 นาโนเมตร ตัวเครื่องมีนํ้าหนัก 0.9 กิโลกรัม ใชพลังงานจากแบตเตอรี่ไดนาน 7 ช่ัวโมง สามารถเคลื่อนยายและใชงานท่ี
ตองทําเปนประจําได (routine analysis) มีการควบคุมเครื่องผานโทรศัพทมือถือในระบบปฏิบัติการแอนดรอยส (androids) และ
สั่งงานผานการเช่ือมตอดวยระบบบลทููธ ความถูกตองของสมการประเมินปรมิาณอะไมโลสในขาวเปลอืกมีความแมนยําในระดับการ
คัดเลือกเบ้ืองตน (rough screening performance) ใชเวลาในการประเมินนอยกวา 1 นาทีตอตัวอยาง โดยไมตองใชสารเคมี 
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