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สมบัติทางฟสิกสของขาวพื้นเมืองที่ปลูกบนพื้นที่สูง 
Physical Properties of Local Rice Grown on the Highland 

ศุภวัฒน วิสิฐศิริกุล* 
Supawat Wisitsirikun 

 

บทคัดยอ 
สมบัติทางกายภาพของขาวมีประโยชนในการประเมินคุณภาพขาว การออกแบบเครื่องจักร และการควบคุม
มาตรฐานขาว ในงานวิจัยนี้มีวัตถปุระสงคเพื่อศึกษาสมบตัิทางกายภาพของขาวพื้นเมือง ชุมชนบานกิ่วสามลอ 
ตําบลสามหมื่น อําเภอแมระมาด จังหวัดตาก โดยศึกษาตัวอยางพันธุขาวพ้ืนเมืองทั้งหมด 7 ตัวอยาง จาก
เกษตรกรในพ้ืนท่ี ผลการศึกษาพบวา ขาวเปลือกมี ความกวาง 3.10-3.76 มม. ความหนา 1.97-2.59 มม.  
ความยาว 9.77-11.22 มม. มุมไหล 20.00-22.56 องศา นํ้าหนัก 100 เมล็ดเฉลี่ยเทากับ 3.28 กรัม สําหรับ  
ขาวกลองมี ความกวาง 2.02-3.25 มม. ความหนา 1.84-2.25 มม. ความยาว 7.26-8.18 มม. มุมไหล       
17.66-21.12 องศา นํ้าหนัก 100 เมลด็เฉลีย่เทากับ 2.86 กรัม และ อัตราการยดืตัวของขาวสุก 1.21-1.69 เทา 
อัตราการขยายปรมิาตรของขาวสกุ 2.00-3.00 เทา การอุมน้ําของขาวสุกรอยละ 22-39 
 

คําสําคัญ : สมบัติทางกายภาพ / ขาวพ้ืนเมอืง 
 

ABSTRACT 
Physical properties of rice is valuable in the rice processing and packaging design, design of 
equipments, quality control, product development and setting the standard of rice. The 
objective of this research is to obtain the physical properties of local rice of Ban Kio Sam Lo, 
Sammuen, Mae Ramat District, Tak Province. All of local rice 7 samples were taken from local 
farmers. The result shown that, for paddy, the width of the paddy was in the range of 3.10- 
3.76 mm, the thickness 1.97-2.59 mm, the length 9.77-11.22 mm, angle of friction on stainless 
20.00-22.56 and weight average 3.28 gram/100 grain. For brown rice, the width was in the 
range of 2.02-3.25 mm, the thickness 1.84-2.25 mm, the length 7.28-8.18 mm, angle of friction 
on stainless 17.66-21.12 and weight average 2.86 gram/100 grain. The expansion ratio of 
cooked rice in length 1.21-1.69, expansion volume of cooked nee 2.00-3.00, water uptake    
22-39 %. 
 

Keywords : Physical Properties / Local Rice 

 
          *อาจารยประจําโปรแกรมวิชาวทิยาศาสตรทั่วไป คณะครุศาสตร มหาวทิยาลัยราชภัฏกําแพงเพชร 
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บทนํา 
พันธุขาวพื้นเมืองเปนขาวที่มีการปลูกบางพื้นที่เทานั้น โดยเฉพาะที่สงูทางภาคเหนือของประเทศไทยที่

มีการปลูกขาวพันธุพ้ืนเมืองดั้งเดิมมาเปนเวลานานและมีความแตกตางกันไปตามชนเผาและถ่ินท่ีปลูก พันธุขาวที่
ใชปลูกเปนเมล็ดที่เกษตรกรไดนําติดตัวเวลายายถิ่นฐานไปตามท่ีตางๆ และมีการใชสภาพของธรรมชาติในการ
คัดเลือกพันธุ จึงพบวามีความหลากหลายทางพันธุกรรม  สงผลใหเกดิความไมสม่ําเสมอของผลผลติและคุณภาพ  
คุณภาพขาวมคีวามหมายครอบคลุมถึงคุณสมบัติของเมลด็ทางกายภาพ ทางเคมี คุณภาพการสี รวมไปถึง
คุณสมบัติของเมล็ดที่เกี่ยวของกับการหุงตมรับประทานและอื่นๆ ในปจจุบันการกําหนดมาตรฐานขาวเพื่อการ
สงออกคงใชคุณสมบัติของเมล็ดทางกายภาพในการจําแนกเกรดของเมล็ดขาว (กระทรวงเกษตรและสหกรณ, 
2551) เนื่องจากมีความชัดเจนและตรวจสอบไดรวดเร็ว สวนมาตรการในการประเมินราคาเพ่ือซื้อขาย
ขาวเปลือกหรือขาวสารในประเทศยังคงใชคุณสมบัติทางกายภาพทัง้สิ้น คุณสมบัติของเมล็ดทางกายภาพของขาว
หมายถึงคุณสมบตัิตางๆ ของเมลด็ที่สามารถมองเห็นหรือช่ังตวงวัดได เชน นํ้าหนักเมล็ด สีของเมลด็ขาวเปลือก  
สีขาวกลอง ขนาดและรูปรางเมล็ด ความเลื่อมมันของเมล็ด ความขาวของขาวสาร และคณุภาพการสี เปนตน 
(เครือวัลย, 2536)   

ขอมูลสมบัติทางกายภาพของขาวพื้นเมืองที่ปลูกบนที่สูง มีการตรวจสอบขอมูลและการตีพิมพนอยมาก  
และบางพ้ืนที่ยังไมมีการศึกษาสมบัติทางกายภาพของขาว จากเหตผุลดังกลาวขางตน ทําใหผูวิจัยมีความสนใจท่ี
จะศึกษาสมบัติทางกายภาพของขาวพื้นเมืองที่ปลูกบนพื้นที่สูงเพื่อเปนขอมูลสําหรับการอางอิงและสามารถ
นําไปใชเปนขอมูลพื้นฐานในการศกึษาแหลงพันธุกรรมและการนําไปใชประโยชนดานการปรับปรุงพันธุและ
การศึกษาดานอ่ืนๆ ตอไป  
 

วิธีการดําเนินการวิจัย  
 การวิเคราะหคณุสมบัติทางกายภาพ 

1. ขนาด (size) 
 วัดขนาดของเมลด็ขาวโดยใช เครือ่ง vernier caliper แสดงเปนคาเฉลี่ยจํานวน 100 เมลด็ ไดดังนี้ 
(เครือวัลย อัตตะวิรยิะสุข, 2536)   

ความยาว    หมายถึง   ระยะทางจากปลายยอดสุดของเมล็ดถึงโคนเมล็ด 
  ความกวาง  หมายถึง   ระยะทางสวนท่ีกวางที่สุดระหวางเปลือกใหญถึงเปลือกเล็ก 
  ความหนา   หมายถึง   ระยะทางที่มากท่ีสุดระหวางเปลือกใหญดานหนึ่งไปยังอีกดานหนึ่ง 

2. อัตราการยดืตัวของขาวสุก (อรอนงค, 2550) 
 ทําการคัดเลือกขาวสารท่ีเตม็เมล็ด 18 เมลด็ มาวัดความยาวของขาวสารดวย vernier caliper 
จากนั้นนําขาวสารแตละเมล็ดใสไวในหลอดทดลอง 18 หลอดท่ีเตรยีมไว แลวทําการใสน้ําลงในแตละหลอดเกิน
พอดี นําหลอดทดลองที่ใสเมล็ดขาวสารไปหุงในอางที่ควบคุมอุณหภมูิที่ 100 องศาเซลเซียล เปนเวลา 10 นาที 
แลวใหนําหลอดทดลองแชลงในนํ้าเย็นจากน้ันทําการเทน้ําสวนเกินท้ิงและทําการวัดความยาวของขาวสุกดวย 
vernier caliper โดยเลือกเฉพาะเมล็ดที่ตรงเทาน้ัน สดุทายวิเคราะหอัตราการยืดตัวของขาวสุกเฉลี่ย  
อัตารการยืดตัวของขาวสุก = ความยาวเฉลี่ยของขาวสุก / ความยาวเฉลี่ยของขาวสาร 

3. อัตราการขยายปริมาตรของขาวสุก (อรอนงค, 2550) 
 นําตัวอยางขาวสารใสบีกเกอรขนาด 50 มิลลิลติร จนมีความสูง 1.5 เซนติเมตร แลวทําการเติมน้ํา   
30 กรัม และปดบีกเกอรดวยฟอยล นําไปตั้งท้ิงไว 30 นาที แลวนําไปหุงขาวใน อางควบคุมอุณหภูมิ            
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100 องศาเซลเซยีล เปนเวลา 15 นาที จากน้ันเทน้ําสวนเกินท้ิง แลวท้ิงไวใหเย็นและวดัความยาวของขาวสุก 
วิเคราะหการขยายปริมาตรของขาวสุก ดังนี้ 
 อัตราการขยายปรมิาตร = ความยาวเฉลี่ยขาวสุก / ความยาวเฉลีย่ขาวสาร 

4. การอุมน้ําของขาวสุก (อรอนงค, 2550) 
 ช่ังตัวอยางขาวสาร 20 กรัม ใสบีกเกอรขนาด 100 มิลลลิิตร จากน้ันเติมน้ํา 70 กรัม ปดบีกเกอรดวย
ฟอยลและต้ังท้ิงไว 30 นาที นําตัวอยางไปหุงขาวใน อางควบคุมอุณหูมิ 100 องศาเซลเซียล เปนเวลา 15 นาที 
แลว รีบเทน้ําสวนเกินใสในบีกเกอรที่ช่ังน้ําหนักไวแลว ช่ังน้ําหนักสวนเกิน เปรียบเทียบกับกอนที่จะหุงคาที่ไดจะ
เปนน้ําหนักท่ีขาวสุกอุมไว 

5. มุมไหล (Angle of friction) 
 คัดเลือกตัวอยางวางไวท่ีบนแผนไมพื้นราบที่สามารถปรับมุมไดทีร่ะดับต่ําสุด จากนั้นปรบัระดับของ
อุปกรณวัดมุมไหลใหเพิม่สูงขึ้น จนกระทั้งตัวอยางไหล บันทึกมุมทีท่ําใหตัวอยางไหล 

6. การหานํ้าหนัก 100 เมล็ด (เครอืวัลย, 2536)   
สุมตัวอยางเมลด็ขาวนับจํานวน 800 เมล็ดและทําการชั่งน้ําหนัก 8 ครั้ง ครั้งละ 100 เมลด็แลวหา

คาเฉลี่ยของน้ําหนัก 
 

ผลการวิจัย 
ตารางที่ 1 สมบัติทางกายภาพของขาวเปลือก  

สายพันธุขาว 

ขาวเปลือก 
ขนาดของขาว มุมไหล 

(องศา) 

 
น้ําหนัก100 
เมล็ด (g) 

ความกวาง 
(มม.) 

ความหนา
(มม.) 

ความยาว
(มม.) 

รูปรางเมล็ด
(L/W) 

เบลเดอ 3.10 2.37 10.01 3.23 20.30±1.15 2.66±0.35 

เบลด ู 3.19 1.97 10.58 3.31 20.66±0.57 3.33±0.85 

เบลดรา 3.15 2.24 9.77 3.09 22.31±0.20 3.00±0.16 

เบลลา 3.30 2.21 10.29 3.11 22.56±0.25 3.00±0.35 

เบลจาย 3.19 2.19 9.75 3.05 22.00±0.36 3.00±0.18 

เบลเปลาเดอ 3.76 2.59 11.22 2.98 20.00±1.15 5.00±0.24 

เบลเปลาด ู 3.46 2.31 11.17 3.22 21.00±0.57 3.00±0.40 
จากตารางที่ 1 การวิเคราะหคณุสมบัติทางกายภาพคาเฉลีย่ขนาดของขาวเปลือก พบวา ขาวเปลือกที่มี

ความกวางมากที่สุดคือ เบลเปลาเดอกวาง 3.76 มม. ขาวที่มีความหนามากท่ีสุดเบลเปลาเดอหนา 2.59 มม.  
ขาวท่ีมีความยาวมากทีสุ่ดคือเบลเปลาเดอ รูปรางของเมล็ดทั้งหมดมีรูปรางปานกลาง คามุมไหลขาวเปลือกท่ีคา
มุมไหลมากทีสุ่ดคือ เบลลา มีคามมุไหล 22.56 องศา ขาวเปลือกที่มนี้ําหนักเฉลี่ยมากท่ีสดุคือ เบลเปลาเดอ      
มีน้ําหนักเฉลีย่100 เมล็ด 5 กรัม 
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ตารางที่ 2 สมบัติทางกายภาพของขาวกลอง 

สายพันธุขาว 

ขาวกลอง 
ขนาดของขาว มุมไหล 

(องศา) 
น้ําหนัก100 
เมล็ด (g) ความกวาง 

(มม.) 
ความหนา

(มม.) 
ความยาว

(มม.) 
รูปรางเมล็ด

(L/W) 
เบลเดอ 2.55 1.91 7.33 2.87 19.66±0.41 2.67±0.34 
เบลด ู 2.81 2.11 8.18 2.91 20.33±0.72 3.00±0.05 

เบลดรา 2.64 1.95 7.28 2.75 21.12±0.50 2.00±0.71 

เบลลา 3.25 2.08 7.63 2.34 20.83±0.57 3.33±0.10 

เบลจาย 2.69 1.84 7.26 2.69 20.66±0.50 3.00±0.40 

เบลเปลาเดอ 3.20 2.25 7.88 2.46 17.66±0.15 3.67±0.15 

เบลเปลาด ู 2.02 2.03 7.91 3.91 18.33±0.34 2.33±0.35 
จากตารางที่ 2 พบวาคาเฉลีย่ขนาดของขาวกลอง พบวา ขาวที่มีความกวางมากท่ีสุดคือเบลลา กวาง 

3.25 มม. ขาวท่ีมีความหนามากท่ีสุดคือเบลเปลาเดอ หนา 2.25 มม.ขาวที่มีความยาวมากท่ีสุดคือ เบลดู รูปราง
เมลด็สวนใหญมีรูปรางปานกลาง ยกเวนเบลเปลาดูที่มีรูปรางเรยีว คามุมไหลขาวกลองที่มีคามมุไหลมากที่สุดคือ 
เบลดรา มีคามุมไหล 21.12 องศา ขาวกลองที่มีน้ําหนักเฉล่ียมากท่ีสดุคือเบลเปลาเดอ มีน้ําหนักเฉลี่ย 100 เมลด็ 
3.67 กรัม 
 

ตารางที่ 3 สมบัติทางกายภาพหลงัการหุงตมของขาวพันธุพื้นเมือง 
 

สายพันธุขาว อัตราการยืดตัวของ
ขาวสุก 

อัตราการขยายปริมาตรตัว 
ของขาวสุก 

การอุมน้ําของขาว
สุก (%) 

เบลเดอ 1.40±0.13 3.00±0.07 31.00 
เบลด ู 1.21±0.10 3.00±0.09 38.00 

เบลดรา 1.69±0.67 2.50±0.10 22.00 

เบลลา 1.42±0.45 2.00±0.00 37.00 

เบลจาย 1.21±0.06 2.30±0.13 39.00 

เบลเปลาเดอ 1.53±0.15 2.00±0.00 34.00 

เบลเปลาด ู 1.40±0.08 2.50±0.12 28.00 

จากตารางที่ 3 พบวา ขาวที่มอีัตราการยืดตัวของขาวสุก มากที่สุด คือ เบลดรา (1.69) รองลงมาเปน 
เบลเปลาเดอ (1.53) และเบลลา (1.42) ตามลําดับ  

ขาวท่ีมีอัตราการขยายปรมิาตรของขาวสุกมากท่ีสุด คือ เบลเดอ และเบลดู มีคาเทากับ 3.00    
รองลงมาเปน เบลดรา และเบลเปลาดู มีคาเทากับ 2.50 และขาวที่มีการอุมน้ําของขาวสุกมากท่ีสุดคือ เบลจาย 
(39 %) เบลด ู(38 %) และเบลลา (37 %) ตามลําดับ 
 



สักทอง : วารสารวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี (สทวท.)

ปที่ 3  ฉบับที่ 2 กรกฎาคม - ธันวาคม 2559
29

อภิปรายผล 
การศึกษาสมบัติทางฟสิกสของขาวพื้นเมืองท่ีปลูกบนพื้นที่สูง โดยเกษตรกรในพ้ืนที่ของชุมชน       

บานกิ่วสามลอ ตําบลสามหมื่น อําเภอแมระมาด จังหวัดตาก ไดผลดงันี้ 
สมบัติทางฟสิกสของขาวทั้ง 7 สายพันธุ พบวาคาเฉลี่ยของขนาดความกวาง ความหนา ความยาวของ

เมลด็ขาวเปลือกและขาวกลอง มีคาเทากับ 3.31, 2.27, 10.40 และ 2.73, 2.02, 7.64 มิลลเิมตร ตามลําดับ 
จากผลการศึกษาขนาดของเมล็ดขาวท่ีปลูกในพ้ืนท่ีโครงการหลวงในป 2543/2544 พบวาขาวขาวมีขนาด   
ความกวาง ความหนา ความยาวเฉลี่ยเทากับ 3.2, 2.2 และ 9.6 มิลลิเมตร (ธวัชชัย, 2544) สําหรับรูปรางของ
ขาวเปลือกและขาวกลองพบวาเปนแบบปานกลาง ซึ่งสงผลตอการนาํไปขัดสี โดยขาวที่มรีูปรางกลมจะมีความ
แตกหักยากกวาขาวทีม่ลีักษณะยาว (ปราณ,ี 2536) สวนนํ้าหนัก 100 เมล็ดของสายพันธุขาวตัวอยาง พบวา
ขาวเปลือกที่มีคาเฉลี่ยมากที่สุดคอื เบลเปลาเดอ มีคาเทากับ 5.00 กรัม และนอยท่ีสุด คือ เบลเดอ มคีาเทากับ 
2.66 กรัม สวนขาวกลองมีคาน้ําหนักเฉลี่ยมากท่ีสุดคือ เบลเปลาเดอ มีคาเทากับ 3.67 กรัม และนอยที่สุดคือ 
เบลดรา มีคาเทากับ 2.00 กรัม เมือ่เปรียบเทียบกับน้าํหนัก 100 เมล็ด ของขาวขาวและขาวลาซอแดง ท่ีปลูกใน
พื้นที่โครงการหลวงในป 2543/2544 พบวา มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.01 และ 2.82 กรัม ตามลําดับ (ธวัชชัย, 2544) 
น้ําหนักของเมล็ดที่แตกตางกันข้ึนกับปจจัยในการผลิต เชน ชนิดของสายพันธุ ความอุดมสมบูรณของดิน 
สภาพแวดลอมและการจัดการแปลงปลูก (Yoshida, 1983) 

การหามมุไหลของขาวเปลือกและขาวกลองพบวามีคาเฉลีย่เทากับ 21.26 และ 19.80 องศา 
ตามลาํดบั การที่ขาวแตละชนิดมมีุมไหลท่ีแตกตางกันเนื่องจากสภาพผิวของเมล็ดขาวเปลือกมีขนท่ียาวตางกัน
ทําใหการยึดเกาะกับผิวสัมผัสจึงตางกันเชนเดียวกับเมล็ดขาวกลอง 
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