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บทคัดย่อ 
งานวิจยันีศ้ึกษาลกัษณะทางกายภาพของเมล็ดข้าว และประเมินคณุค่าทางโภชนาการของข้าวพืน้เมือง จ านวน 8 

สายพนัธุ์  ได้แก่  ซีบูกันตงั จันเต๊ะ ลกูขาวและหอมกระดงังา จากอ าเภอตากใบ จังหวดันราธิวาส  จือมางอและปาแดรูจาก
อ าเภอเมือง  เลือดปลาไหลและหอมมือลอจากอ าเภอรามนั จงัหวดัยะลา  ผลการศึกษาลกัษณะทางกายภาพของเมล็ดข้าว 
พบว่า เมล็ดข้าวเปลือกมีสีฟางและสีฟางกระน า้ตาล  มีความกว้างเฉลี่ย 2.53-2.81 มิลลิเมตร มีความยาวเฉลี่ย 7.87-9.32 
มิลลเิมตร  เมลด็สว่นใหญ่มีรูปร่างปานกลาง ยกเว้นสายพนัธุ์จือมางอและเลอืดปลาไหลมีรูปร่างเรียว  น า้หนัก 100 เมลด็เฉลีย่
ระหว่าง 1.92-2.32 กรัม  ขณะที่เมล็ดข้าวกล้อง มีทัง้สีขาวล้วน และสีขาวและสีแดงปะปนกนั  เมล็ดมีความกว้างเฉลี่ย 2.19-
2.81 มิลลิเมตร และมีความยาวเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 5.90-7.04 มิลลิเมตร  ขนาดและรูปร่างเมล็ดปานกลาง ยกเว้นข้าวพืน้เมือง
สายพนัธุ์หอมกระดงังามีเมล็ดขนาดยาว รูปร่างเรียว  ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ พบว่า มีร้อยละของความชืน้อยู่
ระหว่าง 11.58-13.30  ร้อยละปริมาณเถ้าอยู่ระหว่าง 0.87-1.43  ร้อยละปริมาณโปรตีนอยู่ระหว่าง 7.29–10.50  ร้อยละ
ปริมาณไขมนัอยู่ระหวา่ง 5.86-8.29  ร้อยละปริมาณคาร์โบไฮเดรตอยู่ระหวา่ง 67.18-80.04  และร้อยละปริมาณใยอาหารอยู่
ระหวา่ง 0.05-1.39 

 

ค าส าคญั  : ลกัษณะทางกายภาพ,  คณุคา่ทางโภชนาการ,  ข้าวพนัธุ์พืน้เมือง 
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Abstract 
 The objectives of this research were to study physical properties of grain and to evaluate nutritional values 
of 8 native rice varieties including Se-boo-kan-tang, Jan-tae, Lok-khaw and Hom-kradang-nga from Tak Bai district, 
Narathiwat province, whereas, Jue-ma-ngoo and Pa-dae-ru from Meung district, and Leard-pra-lai and Hom-mue-
loo from Raman district, Yala province.  In paddy rice, paddy hull was straw color and straw with brown spot color. 
The average width and length of paddy seeds were 2.53-2.81 mm. and 7.87-9.32 mm. respectively.  Most of the 
grains are medium shape except that those Jue-ma-ngoo and Leard-pra-lai are slender.  Grain weights are in the 
range of 1.9-2.32 g/100 seeds.  The color of grains from brown rice was colorless and colorless with red color.  The 
width and length of brown rice were 2.19-2.81 mm. and 5.90-7.04 mm. respectively.  Size and shape of most 
varieties are medium except that Hom-kradang-nga was long size and slender shape.  The nutritional values; 
including moisture content, ash, protein, fat, carbohydrate and dietary fiber were studied.  The results showed that 
they consisted of 11.58-13.30 % moisture, 0.87-1.43 % ash, 7.29–10.50% protein, 5.86-8.29 % fat, 67.18–80.04 % 
carbohydrate and 0.05-1.39 % dietary fiber.   
 

Keywords : physical properties, nutritional values, native rice varieties  

 
บทน า  

ข้าวเป็นธญัพืชที่มีความส าคญัที่สดุในภมูิภาคเอเชียตะวนัออกเฉียงใต้  สายพนัธุ์ของพืชตระกลูข้าวที่มีอยูบ่นโลกนีม้ี
มากถึง 120,000 สายพนัธุ์  แต่สายพนัธุ์ที่รู้จกัและน ามาปลกู  มี 2 ชนิด คือ Oryza sativa ที่นิยมเพาะปลกูในทวีปเอเชีย และ 
Oryza glaberrima  ที่นิยมเพาะปลกูในทวีปแอฟริกา  แต่ข้าวที่ปลกูและซือ้ขายกนัในตลาดโลกเกือบทัง้หมดเป็นข้าวจากทวีป
เอเชีย  ประเทศไทยมีการปลกูข้าวทัว่ทกุภมูิภาคของประเทศ  ภาคใต้มีข้าวพืน้เมืองหลากหลายสายพนัธุ์มากที่สดุ จ านวน 82  
สายพนัธุ์  (Saeton et al., 2010)  ข้าวมีคณุค่าทางโภชนาการมาก โดยเฉพาะในข้าวกล้องพบว่าประกอบด้วย โปรตีน ไขมนั 
ธาตุเหล็ก สงักะสี แคลเซียม วิตามินอี GABA และสารต้านอนุมูลอิสระ  ส่วนในข้าวสารพบปริมาณของคาร์โบไฮเดรตมาก 
(Kaewnango et al., 2014)  แม้ว่าข้าวจะเป็นธัญญาหารที่มีความส าคญัมากที่สดุในเอเชียตะวนัออกเฉียงใต้  แต่เนื่องจาก
อาชีพท านาเป็นอาชีพต้องใช้แรงงานมาก ผลตอบแทนที่เป็นมลูค่าน้อย  โดยเฉพาะข้าวพนัธุ์พืน้เมือง เช่น สายพนัธุ์ซีบกูนัตงั
และหอมกระดงังา พบวา่ราคาข้าวพนัธุ์พืน้เมืองราคาถกูมากเมื่อเปรียบเทียบกบัข้าวพนัธุ์อื่น ๆ  สาเหตสุว่นหนึง่อาจมาจากคน
ในพืน้ท่ีจงัหวดันราธิวาสและยะลาไมน่ิยมบริโภคข้าวพนัธุ์พืน้เมือง  ดงันัน้เกษตรกรที่ท านาจึงปลกูเพียงเพื่อบริโภคในครัวเรือน
เองเท่านัน้  เนื่องจากการท านาไม่คุ้มค่าแก่การลงทนุ  อีกทัง้เกษตรกรที่ท านาหนัไปประกอบอาชีพอื่นและน ารายได้มาซือ้ข้าว
มาบริโภคแทน ท าให้ที่นากลายเป็นท่ีนาร้างวา่งเปลา่ มีที่นาวา่งเปลา่ในสภาพนาร้างจ านวนมาก โดยไร้การท าประโยชน์มาเป็น
เวลานานกว่า 10 ปี และมีแนวโน้มเพิ่มมากขึน้ (Sukon, 2014)  งานวิจยันีจ้ึงมีวตัถปุระสงค์เพื่อศึกษาลกัษณะทางกายภาพ
ของเมล็ดข้าวและศึกษาคณุค่าทางโภชนาการของข้าวพนัธุ์พืน้เมืองในจงัหวดันราธิวาสและยะลา จ านวน 8 สายพนัธุ์ ได้แก่ 
พนัธ์ซีบูกนัตงั จันเต๊ะ ลกูขาว และหอมกระดงังา จากอ าเภอตากใบ จังหวดันราธิวาส  พนัธุ์ จือมางอและปาแดรู จากอ าเภอ
เมือง  พนัธุ์เลอืดปลาไหลและหอมมือลอ จากอ าเภอรามนั จงัหวดัยะลา  เพื่อเป็นข้อมลูพืน้ฐานในการศกึษาความหลากหลาย
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ทางชีวภาพของสายพนัธุ์ข้าวพืน้เมือง และกระตุ้นให้ประชาชนในพืน้ที่จงัหวดันราธิวาสและยะลาเห็นคณุค่าและอนรัุกษ์ข้าว
พนัธุ์พืน้เมือง 

 
วิธีด าเนินการวิจัย  

เก็บตวัอยา่งข้าวพืน้เมืองทัง้หมด 8 สายพนัธุ์ ได้แก่ สายพนัธ์ซีบกูนัตงั จนัเต๊ะ ลกูขาว และหอมกระดงังา จากอ าเภอ
ตากใบ จงัหวดันราธิวาส  สายพนัธุ์จือมางอและปาแดรู จากอ าเภอเมือง จงัหวดัยะลา  สายพนัธุ์เลอืดปลาไหลและหอมมือลอ 
จากอ าเภอรามนั จังหวดัยะลา  โดยชาวบ้านใช้วิธีการเก่ียวข้าว  ข้าวที่ได้น าไปนวดด้วยแรงคน น าข้าวเปลือกที่นวดได้ไป              
ตากแดด 1-3 วนั  จากนัน้น าไปฝัดเพื่อท าความสะอาดข้าวเปลอืก  ข้าวเปลอืกที่ได้น าไปเก็บโดยบรรจกุระสอบเก็บไว้ในยุ้งฉาง 

1. การศกึษาลกัษณะทางกายภาพของเมลด็ข้าว 
น าตวัอยา่งข้าวพืน้เมืองทัง้หมด 8 สายพนัธุ์ มาศกึษาลกัษณะทางกายภาพของเมลด็ข้าวเปลอืก ได้แก่  

1.1 สีเปลือก  ท าการสงัเกตด้วยสายตาตามแบบบนัทึกลกัษณะประจ าพนัธุ์ข้าวระยะหลงัเก็บเก่ียว  โดยสี
เปลอืกเมลด็ ดงันี ้ สฟีาง  สเีหลอืง  สฟีางกระน า้ตาล  สฟีางขีดน า้ตาล  สนี า้ตาล  สมีว่งออ่น  สฟีางกระมว่ง  สฟีางขีดด า   
สมีว่ง  สดี า  และสอีื่น ๆ (IRRI, 1980; Naivikul, 2017) 

1.2 ความกว้างและความยาวของเมล็ดข้าวเปลือก  สุม่ตวัอย่างเมล็ดข้าวมาวดัความกว้างและความยาว 
โดยใช้คาลปิเปอร์ ท าการวดั 3 ซ า้ ๆ ละ 10 เมลด็  บนัทกึผลเป็นหนว่ยมิลลเิมตร (Naivikul, 2017; Wisitsirikun et al., 2017) 

1.3 รูปร่างของเมล็ด  จ าแนกโดยใช้สดัสว่นความยาวตอ่ความกว้างของเมลด็ข้าวเปลอืก เป็น 3 ระดบั ดงันี ้ 
เรียว (slender) (≥  3.4)  ปานกลาง (medium)  (2.3-3.3) และ ป้อม (bold) (≤  2.2) (USDA, 1982; Attawiriyasuk, 1991; 
Naivikul, 2017) 

1.4 น ้าหนกัเมล็ด 100 เมล็ด  ศึกษาโดยสุ่มตวัอย่างเมล็ดข้าว จ านวน 500 เมล็ด และชั่งน า้หนัก โดย
แบง่เป็น 5 ซ า้ ๆ ละ 100 เมลด็ บนัทกึผลเป็นหนว่ยกรัม (Attawiriyasuk, 1991; Wisitsirikun et al., 2017) 

ศกึษาลกัษณะกายภาพของข้าวกล้อง ได้แก่   
1.5 สีข้าวกลอ้ง  ศกึษาโดยพิจารณาจากสขีองข้าวเมื่อกระเทาะเปลอืกแล้ว  ท าการสงัเกตสด้ีวยสายตาตาม

แบบบนัทึกลกัษณะประจ าพนัธุ์ข้าวระยะหลงัเก็บเก่ียว  โดยสีเมล็ดกล้อง ดงันี ้ สีขาว  สีน า้ตาลอ่อน  สีน า้ตาลมนั  สีน า้ตาล
เข้ม  สแีดง  สมีว่งออ่น  สมีว่งด า  และสอีื่น ๆ (IRRI, 1980; Naivikul, 2017) 

1.6 ความกวา้งและความยาวของเมล็ดข้าวกล้อง  ศึกษาโดยท าการสุม่ตวัอย่างเมลด็ข้าวมาวดัความกว้าง
และความยาว โดยใช้คาลปิเปอร์ วดั 3 ซ า้ ๆ ละ 10 เมลด็  บนัทกึผลเป็นหนว่ยมิลลเิมตร (IRRI, 1991) 

1.7 ขนาดของเมล็ด  จ าแนกโดยพิจารณาจากความยาวเมล็ดข้าวกล้อง แบ่งเป็น 4 ระดบั ดงันี ้ยาวมาก 
(extra long) (> 7.5 มิลลิเมตร)  ยาว (long) (6.61-7.50 มิลลิเมตร)  ปานกลาง (medium) (5.51-6.60 มิลลิเมตร)  และสัน้ 
(short) (4.5 มิลลเิมตร) (Juliano, 1993; Cruz & Khush, 2000; Murdifin et al., 2015) 

1.8 รูปร่างของเมล็ด  จ าแนกโดยใช้สดัสว่นความยาวต่อความกว้างของเมล็ดข้าวกล้อง แบ่งเป็น 4 ระดบั 
ดงันี ้เรียว (slender) (> 3.0)  ปานกลาง (medium) (2.1-3.0)  ป้อม (bold) (1.1-2.0) และกลม (round) (≤  1.0) (Juliano, 
1993; Cruz & Khush, 2000; Murdifin et al., 2015) 
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 2. การประเมินคณุคา่ทางโภชนาการ 
น าตวัอยา่งข้าวกล้องทัง้ 8 สายพนัธุ์ มาศกึษาคณุคา่ทางโภชนาการของข้าวกล้อง ดงัรายการตา่ง ๆ ดงันี ้คือ     

2.1 ปริมาณความชืน้ โดยวิธีการหาน า้หนกัที่หายไปหลงัจากการอบแห้ง (AOAC, 2005) 
2.2 ปริมาณเถ้า (AOAC, 2005)   
2.3 โปรตีน โดยวิธี Kjeldahl method (AOAC, 2005)  ค านวณปริมาณโปรตีนด้วย nitrogen factor                
      เทา่กบั 5.58  
2.4 ปริมาณไขมนั โดยวิธี Soxhlet extraction method  (AOAC, 2005)   
2.5 ปริมาณคาร์โบไฮเดรต โดยวิธีการค านวณ (calculation)  
2.6 ใยอาหาร (dietary fiber) (AOAC, 2005)  

3. การวเิคราะห์ข้อมลูทางสถิติ 
น าข้อมลูที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวนตามแผนการทดลองแบบสุม่ตลอด (CRD) และเปรียบเทียบคา่เฉลีย่โดยวิธี 

DMRT  วิเคราะห์ทางสถิติโดยโปรแกรมคอมพิวเตอร์ SPSS เพื่อเปรียบเทียบความแตกต่างแต่ละชดุการทดลองด้านลกัษณะ
ทางกายภาพและคณุคา่ทางโภชนาการในข้าวแตล่ะสายพนัธุ์  
 
ผลการวิจัยและวิจารณ์ผล  

1. ลกัษณะทางกายภาพของเมลด็ข้าว ดงันี ้
ลกัษณะทางกายภาพของเมล็ดข้าวเปลือก 

1.1 สีข้าวเปลือก จากการทดลองพบว่า สีเปลือกเมล็ด พบ 2 สี คือ สีฟาง และสีฟางกระน า้ตาล (ภาพที่ 1 
และตารางที่ 1)  สีข้าวเปลือกเป็นลกัษณะประจ าพันธุ์และมีผลต่อสีของข้าวสารนึ่ง  โดยพบว่า เมล็ดข้าวเปลือกที่มีสีเข้ม 
ข้าวสารนึง่ก็จะมีสเีข้มด้วย (Department of Agriculture, 2004) 

1.2 ความกว้างและความยาวของเมล็ด  พบว่า เมล็ดข้าวเปลือกมีความกว้างเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 2.53-2.81 
มิลลิเมตร และเมล็ดข้าวเปลือกมีความยาวเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 7.87 -9.32 มิลลิเมตร ความกว้างและความยาวของเมล็ด
ข้าวเปลือกแต่ละสายพนัธุ์มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (ตารางที่ 1)  เมื่อเปรียบเทียบความกว้างและความ
ยาวข้าวเปลอืกของข้าวพืน้เมืองสายพนัธุ์หอมกระดงังากบัข้าวหอมกระดงังาสายพนัธุ์ปรับปรุง PTNC09002-59 (Kaewnango 
et al., 2014) พบว่า มีความกว้างและความยาวเฉลี่ยของข้าวเปลือกน้อยกว่า (2.69 x 8.64 มิลลิเมตร และ 2.75 x 8.97 
มิลลเิมตร ตามล าดบั) 

1.3 รูปร่างเมล็ด  พบวา่ เมลด็ข้าวเปลอืกสว่นใหญ่มีรูปร่างปานกลาง  มีเพียง 2 สายพนัธุ์ คือ จือมางอ และ
เลือดปลาไหล มีเมล็ดข้าวเปลือกรูปร่างเรียว (ตารางที่ 1)  จากการทดลองครัง้นี ้พบว่า ข้าวเปลือกสายพนัธุ์หอมกระดงังา มี
เมล็ดรูปร่างปานกลาง เช่นเดียวกบัหอมกระดงังาสายพนัธุ์ปรับปรุง PTNC09002-59 (Kaewnango et al., 2014)  รูปร่างของ
เมลด็เป็นลกัษณะประจ าพนัธุ์ ใช้จ าแนกพนัธุ์ข้าวและเป็นเกณฑ์มาตรฐานในการซือ้ขายข้าวของประเทศไทย (Department of 
Agriculture, 2004; Naivikul, 2017)    

1.4 น ้าหนกัเมล็ด 100 เมล็ด  พบวา่ มีน า้หนกัเฉลีย่ระหวา่ง 1.92-2.32 กรัม  น า้หนกัเมลด็ข้าวเปลอืกแตล่ะ
สายพนัธุ์มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (ตารางที่ 1)  และเมื่อเปรียบเทียบน า้หนกั 100 เมล็ดของข้าวพืน้เมือง
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สายพนัธุ์หอมกระดงังากบัหอมกระดงังาสายพนัธุ์ปรับปรุง PTNC09002-59 (Kaewnango et al., 2014) พบวา่ มีน า้หนกั 100 
เมลด็ 2.23 กรัม และ 2.30 กรัม ตามล าดบั  นอกจากนีเ้มื่อเปรียบเทียบกบัน า้หนกัมาตรฐานข้าวพนัธุ์ดีที่รัฐบาลสง่เสริม (2.25-
3.67 กรัม) (Department of Agriculture, 2004)  พบว่าข้าวพืน้เมืองสายพนัธุ์หอมกระดงังามีน า้หนกัเมล็ดน้อยกว่าเกณฑ์
มาตรฐาน  น า้หนกัของเมล็ดที่ต่างกนัขึน้กบัปัจจยัหลายอย่าง เช่น ชนิดพนัธุ์ ความอดุมสมบรูณ์ของดิน สภาพแวดล้อมและ
การจดัการแปลงปลกู การใสปุ่๋ ย  ดงันัน้ข้าวพืน้เมืองสายพนัธุ์หอมกระดงังาซึ่งมีน า้หนกัเมล็ดน้อยอาจเนื่องจากเป็นสายพนัธุ์
ข้าวที่ยงัไม่ปรับปรุงพนัธุ์ ยงัมีความผนัแปรมาก แต่มีความทนทานต่อสภาพแวดล้อมได้ดี  นอกจากนีช้าวบ้านนิยมปลกูข้าว
เพื่อรับประทานในครัวเรือน ไมไ่ด้ปลกูเพื่อการค้า และมีการใสปุ่๋ ยมลูววั 

ลกัษณะทางกายภาพของเมล็ดขา้วกลอ้ง 
1.5 สีข้าวกลอ้ง  พบวา่ ข้าวกล้อง มีทัง้สายพนัธุ์ที่มีสขีาวล้วน และสขีาวและสแีดงปะปนกนั (ภาพท่ี 1 และ

ตารางที่ 2)  สีข้าวกล้องเป็นลกัษณะประจ าพนัธุ์เช่นเดียวกบัสีเปลือกของข้าวเปลือก (Naivikul, 2017)  โดยสีข้าวกล้องจะ
แสดงออกที่ เยื่อหุ้ มเมล็ด (pericarp) สีที่ เ กิดขึน้เกิดจากการสะสมของรงควัตถุชนิดแอนโทไซยานิน ( anthocyanin) 
(Yodmanee et al., 2011; Chakuton et al., 2012; Murdifin et al., 2015) ฟลาโวนอล (flavonoid) และโปรแอนโทไซยานิน 
(proanthocyanin) (Marpan et al., 2014)  ลกัษณะของเฉดสีที่แสดงออกขึน้กับชนิดและปริมาณรงควตัถุที่สะสม (Reddy            
et al., 1995; Furukawa et al., 2006; Marpan et al., 2014)  ในประเทศไทย แบ่งพนัธุ์ข้าวที่ให้สีข้าวกล้อง 4 กลุม่ คือ สีขาว  
น า้ตาล  แดง และด า (มว่งด า)  นอกจากนีค้ณุภาพของสข้ีาวกล้องขึน้กบักลุม่ผู้บริโภค (Naivikul, 2017) 

1.6 ความกว้างและความยาวของเมล็ดข้าวกล้อง  พบว่า เมล็ดข้าวกล้องมีความกว้างเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 
2.19-2.81 มิลลิเมตร และเมล็ดข้าวเปลือกมีความยาวเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 5.90-7.04 มิลลิเมตร  ความกว้างและความยาวของ
เมลด็ข้าวกล้องแตล่ะสายพนัธุ์มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (ตารางที่ 2)  เมื่อเปรียบเทียบเมลด็ข้าวกล้องพนัธุ์
พืน้เมืองสายพนัธุ์หอมกระดงังากบัข้าวหอมกระดงังาสายพนัธุ์ปรับปรุง PTNC09002-59 (Kaewnango et al., 2014)  พบวา่ มี
ความกว้างเฉลี่ยน้อยกว่า (2.26 มิลลิเมตร และ 2.28 มิลลิเมตร ตามล าดบั)  แต่มีความยาวเฉลี่ยมากกว่า (7.04 มิลลิเมตร 
และ 6.33 มิลลเิมตร ตามล าดบั) 

1.7 ขนาดของเมล็ด  พบวา่ เมลด็ข้าวกล้องสว่นใหญ่มีขนาดปานกลาง ยกเว้นข้าวสายพนัธุ์หอมกระดงังา มี
ขนาดเมล็ดยาว (ตารางที่ 2)  ขนาดของเมล็ดของพนัธุ์ ข้าวเป็นลกัษณะประจ าพนัธุ์  มีความแตกต่างกันขึน้อยู่กับพนัธุ์และ
สภาพพืน้ท่ีปลกู (Department of Agriculture, 2004) 

1.8 รูปร่างของเมล็ด พบว่า เมล็ดข้าวกล้องสว่นใหญ่มีรูปร่างปานกลาง  ยกเว้นสายพนัธุ์หอมกระดงังา มี
เมล็ดรูปร่างเรียว (ตารางที่ 2)  รูปร่างของเมล็ดเป็นลกัษณะประจ าพนัธุ์ ใช้จ าแนกพนัธุ์ข้าวและเป็นเกณฑ์มาตรฐานในการซือ้
ขายข้าวของประเทศไทย (Department of Agriculture, 2004; Naivikul, 2017) 
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ภาพที่ 1   ลกัษณะทางกายภาพของเมล็ดข้าว 8 สายพนัธุ์  (A) จนัเต๊ะ  (B) จือมางอ (C) ซีบกูนัตงั (D) ปาแดรู  (E) ลกูขาว   

(F) เลอืดปลาไหล  (G) หอมกระดงังา และ (H) หอมมือลอ  
 

A B 

C D 

E F 

G H 
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  ตารางที่ 1   ลกัษณะสณัฐานวิทยาของเมลด็ข้าวเปลอืก 
 

พนัธุ์ข้าว แหลง่
เพาะปลกู 

ลกัษณะเมลด็ข้าวเปลอืก 
สีเปลือก ความกว้าง

(มม) 
ความยาว 
(มม) 

สดัสว่นความยาว/
ความกว้าง (มม) 

รูปร่างเมล็ด น า้หนกั 100 
เมล็ด (กรัม) 

ซีบกูนัตงั ต. บางขนุทอง  
อ. ตากใบ  
จ. นราธิวาส 

สีฟางกระน า้ตาล 2.53b ± 0.11 8.70bc ± 0.51 3.45 ± 0.28 เรียว 1.92g ± 0.00 

จนัเต๊ะ ต. บางขนุทอง  
อ. ตากใบ 
 จ. นราธิวาส 

สีฟางกระน า้ตาล 2.78a ± 0.21 8.26cd ± 0.38 2.99 ± 0.35 ปานกลาง 2.04e ± 0.00 

จือมางอ ต. โกตาบารู  
อ. รามนั  
จ. ยะลา 

สีฟาง 2.65ab ± 0.21 9.32a ± 0.76 3.54 ± 0.42 เรียว 2.32a ± 0.00 

ปาแดรู ต. โกตาบารู  
อ. รามนั  
จ. ยะลา 

สีฟาง 2.55b ± 0.10 7.87d ± 0.47 3.09 ± 0.23 ปานกลาง 1.97f ± 0.00 

ลกูขาว ต. บางขนุทอง  
อ. ตากใบ  
จ. นราธิวาส 

สีฟาง 2.76a ± 0.25 8.11d ± 0.78 2.96 ± 0.44 ปานกลาง 2.23c ± 0.00 

เลือดปลาไหล ต. ทา่สาบ  
อ. เมือง 
จ. ยะลา 

สีฟาง 2.70ab ± 0.18 9.19ab ± 0.37 3.43 ± 0.34 เรียว 2.27b ± 0.01 

หอมกระดงังา ต. บางขนุทอง  
อ. ตากใบ  
จ. นราธิวาส 

สีฟางกระน า้ตาล 2.69ab ± 0.27 8.64bc ± 0.70 3.24 ± 0.35 ปานกลาง 2.23c ± 0.00 

หอมมือลอ ต. ทา่สาบ  
อ. เมือง 
จ. ยะลา 

สีฟางกระน า้ตาล 2.81a ± 0.19 8.75bc ± 0.36 3.13 ± 0.20 ปานกลาง 2.17d ± 0.00 

  หมายเหต ุ ช่ือสายพนัธุ์ข้าวพืน้เมืองจดัเรียงตามล าดบัตวัอกัษร  
 ทรีทเมนต์ที่ได้อกัษร (a-g) ตา่งกนั แสดงวา่  คา่เฉลีย่มคีวามแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤  0.05) 
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  ตารางที่ 2   ลกัษณะสณัฐานวิทยาของเมลด็ข้าวกล้อง 
 

พนัธุ์ข้าว แหลง่
เพาะปลกู 

ลกัษณะเมลด็ข้าวกล้อง 
สีเมล็ด ความกว้าง

(มม) 
ความยาว 
(มม) 

ขนาดเมล็ด สดัสว่นความยาว/
ความกว้าง (มม) 

รูปร่างเมล็ด 

ซีบกูนัตงั ต. บางขนุทอง  
อ. ตากใบ  
จ. นราธิวาส 

สีขาวและสีแดง 
ปริมาณอยา่งละ
เทา่ ๆ กนั 

2.29ab ± 0.10 6.35bc ± 0.4 ปานกลาง 2.78 ± 0.23 ปานกลาง 

จนัเต๊ะ ต. บางขนุทอง  
อ. ตากใบ 
 จ. นราธิวาส 

สีขาว 2.32ab ± 0.19 5.90d ± 0.45 ปานกลาง 2.57 ± 0.40 ปานกลาง 

จือมางอ ต. โกตาบารู  
อ. รามนั  
จ. ยะลา 

สีขาว 2.26ab ± 0.16 6.60b ± 0.49 ปานกลาง 2.92 ± 0.21 ปานกลาง 

ปาแดรู ต. โกตาบารู  
อ. รามนั  
จ. ยะลา 

สีขาว 2.19b ± 0.08 5.92d ± 0.27 ปานกลาง 2.71 ± 0.13 ปานกลาง 

ลกูขาว ต. บางขนุทอง  
อ. ตากใบ  
จ. นราธิวาส 

สีขาวและสีแดง  
ปริมาณอยา่งละ
เทา่ ๆ กนั 

2.34a ± 0.10 6.09cd ± 0.51 ปานกลาง 2.62 ± 0.30 ปานกลาง 

เลือดปลาไหล ต. ทา่สาบ  
อ. เมือง 
จ. ยะลา 

สีขาวและสีแดง 
ปริมาณสีแดง
มากกวา่สีขาว
มาก 

2.22ab ± 0.14 6.47bc ± 0.38 ปานกลาง 2.93 ± 0.29 ปานกลาง 

หอมกระดงังา ต. บางขนุทอง  
อ. ตากใบ  
จ. นราธิวาส 

สีขาวและสีแดง 
ปริมาณสีแดง
มากกวา่สีขาว
มาก 

2.26ab ± 0.14 7.04a ± 0.43 ยาว 3.13 ± 0.20 เรียว 

หอมมือลอ ต. ทา่สาบ  
อ. เมือง 
จ. ยะลา 

สีขาวและสีแดง
ปริมาณสีขาว
มากกวา่สีแดง
มาก 

2.35a ± 0.12 6.43bc ± 0.26 ปานกลาง 2.74 ± 0.15 ปานกลาง 

  หมายเหต ุ ช่ือสายพนัธุ์ข้าวพืน้เมืองจดัเรียงตามล าดบัตวัอกัษร  
 ทรีทเมนต์ที่ได้อกัษร (a-d) ตา่งกนั แสดงวา่  คา่เฉลีย่มคีวามแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤  0.05) 
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2. คณุคา่ทางโภชนาการ 
2.1 ปริมาณความชื้น  พบวา่ ข้าวพืน้เมืองสว่นใหญ่มีคา่ร้อยละของความชืน้เฉลีย่อยู่ระหวา่ง 11.58-13.30  

คา่ความชืน้ของข้าวแตล่ะสายพนัธุ์มีแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (ตารางที่ 3)  ความชืน้มีคา่ไมเ่กินร้อยละ 14 ซึง่เป็น
ความชืน้ที่เหมาะสมในการเก็บรักษาเมล็ดข้าว  ข้าวที่มีความชืน้น้อยจะเสื่อมเสียช้ากว่าข้าวที่มีความชืน้สงู ( Juliano and 
Villarreal, 1993; Naivikul, 2017) 

2.2 ปริมาณเถา้  พบวา่ ข้าวพืน้เมืองสว่นใหญ่มีร้อยละของปริมาณเถ้าเฉลีย่อยูร่ะหวา่ง 0.87-1.43  ปริมาณ
เถ้าของข้าวแตล่ะสายพนัธุ์ มีแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (ตารางที่ 3)  เมื่อเปรียบเทียบปริมาณเถ้าข้าวพืน้เมืองสาย
พนัธุ์หอมกระดงังากบัข้าวหอมกระดงังาสายพนัธุ์ปรับปรุง PTNC09002-59 (Kaewnango et al., 2014)  พบว่า มีร้อยละของ
ปริมาณเถ้าเฉลี่ยมากกวา่ (ร้อยละ 1.43 และ 0.87 ตามล าดบั)  ปริมาณเถ้าบ่งบอกปริมาณแร่ธาตทุัง้หมดในอาหาร (Juliano 
and Villarreal, 1993; Rosniyana et al., 2007; Department of Medical Sciences, 2015; Naivikul, 2017)  อย่างไรก็ตาม 
งานวิจยันีไ้มไ่ด้ท าการศกึษาชนิดของแร่ธาตทุี่เป็นองค์ประกอบของเมลด็ข้าวพืน้เมือง 

2.3 ปริมาณโปรตีน  พบวา่ ข้าวพืน้เมืองสว่นใหญ่ มีร้อยละของปริมาณโปรตีนเฉลีย่อยูร่ะหวา่ง 7.29-10.50  
ปริมาณโปรตีนของข้าวแตล่ะสายพนัธุ์ มีแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (ตารางที่ 3)  เมื่อเปรียบเทียบปริมาณโปรตีนใน
ข้าวพืน้เมืองสายพันธุ์หอมกระดงังากับข้าวหอมกระดงังาสายพนัธุ์ป รับปรุง PTNC09002-59 (Kaewnango et al., 2014)  
พบวา่ มีร้อยละของปริมาณโปรตีนเฉลีย่มากกวา่ (ร้อยละ 10.50 และ 8.96 ตามล าดบั)  ปริมาณโปรตีนในเมลด็ข้าวมีแตกตา่ง
กนัขึน้อยู่กบัพนัธุ์ข้าว  ในข้าวกล้องปริมาณโปรตีนมีมากบริเวณคพัภะและชัน้แอลิวโรน (Naivikul, 2017; Rosniyana et al., 
2007)    

2.4 ปริมาณไขมนั  พบวา่ ข้าวพืน้เมืองสว่นใหญ่มีร้อยละของปริมาณไขมนัอยูร่ะหวา่ง 5.86-8.29  ปริมาณ
ไขมันของข้าวแต่ละสายพันธุ์  มีแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (ตารางที่ 3)  เมื่อเปรียบเทียบปริมาณไขมนัในข้าว
พืน้เมืองสายพนัธุ์หอมกระดงังากบัข้าวหอมกระดงังาสายพนัธุ์ปรับปรุง PTNC09002-59 (Kaewnango et al., 2014)  พบวา่ มี
ร้อยละของปริมาณไขมนัเฉลี่ยมากกว่า (ร้อยละ 7.68 และ 2.42 ตามล าดบั)  ปริมาณไขมนัในข้าวกล้องมีมากบริเวณคพัภะ
และชัน้แอลวิโรน (Rosniyana et al., 2007) 

2.5 ปริมาณคาร์โบไฮเดรต  พบวา่ ข้าวพืน้เมืองสว่นใหญ่มีร้อยละปริมาณคาร์โบไฮเดรตอยูร่ะหวา่ง 67.18-
80.04   ปริมาณคาร์โบไฮเดรตของข้าวแต่ละสายพนัธุ์ มีแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (ตารางที่ 3)  เมื่อเปรียบเทียบ
ปริมาณคาร์โบไฮเดตรในข้าวพืน้เมืองสายพันธุ์หอมกระดังงากับข้าวหอมกระดัง งาสายพันธุ์ปรับปรุง PTNC09002-59 
(Kaewnango et al., 2014)  พบว่า มีร้อยละของปริมาณคาร์โบไฮเดรตเฉลี่ยน้อยกวา่ (ร้อยละ 67.25 และ 71.40 ตามล าดบั)  
คาร์โบไฮเดรตชนิดที่พบมากที่สดุคือ สตาร์ช โดยพบมากบริเวณเนือ้เมลด็ของข้าว (Rosniyana et al., 2007; Naivikul, 2017) 

2.6 ปริมาณใยอาหาร  พบว่า ข้าวพืน้เมืองส่วนใหญ่มีร้อยละปริมาณใยอาหารอยู่ระหว่าง 0.05-1.39  
ปริมาณใยอาหารของข้าวแต่ละสายพนัธุ์ มีแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (ตารางที่ 3)  เมื่อเปรียบเทียบปริมาณใย
อาหารในข้าวพืน้เมืองสายพนัธุ์หอมกระดงังากบัข้าวหอมกระดงังาสายพนัธุ์ปรับปรุง PTNC09002-59 (Kaewnango et al., 
2014)  พบว่า มีร้อยละของปริมาณใยอาหารเฉลี่ยน้อยกว่า (ร้อยละ 0.65 และ 1.52 ตามล าดบั)  ปริมาณใยอาหารในข้าว
กล้องมีมากบริเวณคพัภะแลชัน้แอลวิโรน (Rosniyana et al., 2007; Naivikul, 2017) 
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 ตารางที่  3  ปริมาณร้อยละของความชืน้ เถ้า โปรตีน ไขมนั คาร์โบไฮเดรต และเส้นใยในข้าวพนัธุ์พืน้เมือง จ านวน 8 สายพนัธุ์  
 

สายพนัธุ์ข้าว ความชืน้ (%) เถ้า (%) โปรตีน (%) ไขมนั (%) คาร์โบไฮเดรต (%) ใยอาหาร (%) 
ซีบกูนัตงั 13.30 a ± 0.81 1.29bc ± 0.06 9.82b ± 0.07 8.07a ± 0.52 67.18c ± 0.47 0.54bc ± 0.21 

จนัเต๊ะ 12.56 ab ± 0.05 1.24c ± 0.06 7.29g ± 0.10 5.86c ± 0.89 80.04a ± 0.86 0.31cd ± 0.15 

จือมางอ 11.58 b ± 1.51 1.27bc ± 0.02 9.97b ± 0.10 7.20ab ± 0.94 69.37b ± 1.30 0.62b ± 0.11 

ปาแดรู 12.13 ab ± 0.25 1.31bc ± 0.04 8.48d ± 0.27 6.50bc ± 0.54 71.54a ± 0.21 0.05d ± 0.02 

ลกูขาว 12.50 ab ± 0.08 1.26bc ± 0.02 8.10e ± 0.09 8.29a ± 1.07 68.47bc ± 1.18 1.39a ± 0.12 

เลอืดปลาไหล 11.86 b ± 0.61 0.87d ± 0.03 7.55f ± 0.18 7.66ab ± 0.96 71.28a ± 1.35 0.78b ± 0.13 

หอมกระดงังา 12.48 ab ± 0.05 1.43a ± 0.06 10.50a ± 0.12 7.68ab ± 0.19 67.25c ± 0.18 0.65b ± 0.29 

หอมมือลอ 12.64 ab ± 0.60 1.34b ± 0.05 9.08c ± 0.13 7.54ab ± 0.15 69.35b ± 0.80 0.05d ± 0.02 

  หมายเหต ุ  ช่ือสายพนัธุ์ข้าวพืน้เมืองจดัเรียงตามล าดบัตวัอกัษร 
  ทรีทเมนต์ที่ได้อกัษร(a-g) ตา่งกนั แสดงวา่  คา่เฉลีย่มคีวามแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤  0.05) 
  
สรุปผลการวิจัย  

จากการศกึษาลกัษณะทางกายภาพของข้าวพืน้เมืองของจงัหวดันราธิวาสและยะลา จ านวน 8 สายพนัธุ์ ได้แก่ สาย
พนัธ์ซีบกูนัตงั จนัเต๊ะ ลกูขาว และหอมกระดงังา จากอ าเภอตากใบ จงัหวดันราธิวาส  สายพนัธุ์จือมางอและปาแดรู จากอ าเภอ
เมือง จงัหวดัยะลา  พนัธุ์เลอืดปลาไหลและหอมมือลอ จากอ าเภอรามนั จงัหวดัยะลา  พบวา่ ข้าวเปลอืกพบ 2 ส ีคือ สฟีางและ
สีฟางกระน า้ตาล  เมล็ดมีความกว้างเฉลี่ย 2.53-2.81 มิลลิเมตร มีความยาวเฉลี่ย 7.87-9.32 มิลลิเมตร  เมล็ดส่วนใหญ่มี
รูปร่างปานกลาง ยกเว้นสายพนัธุ์จือมางอและเลือดปลาไหล มีเมล็ดรูปร่างเรียว  น า้หนกั 100 เมล็ดเฉลี่ยระหว่าง 1.92 -2.32 
กรัม  สว่นข้าวกล้อง มีทัง้สายพนัธุ์ที่มีสีขาวล้วน และสีขาวและสีแดงปะปนกนั  เมล็ดมีความกว้างเฉลี่ย 2.19-2.81 มิลลิเมตร 
และ มีความยาวเฉลีย่อยูร่ะหวา่ง 5.90-7.04 มิลลเิมตร  เมลด็สว่นใหญ่มีขนาดและรูปร่างเมลด็ปานกลาง ยกเว้นสายพนัธุ์หอม
กระดงังามีขนาดเมลด็ยาว รูปร่างเรียว  จากการประเมินคณุคา่ทางโภชนาการ พบวา่ มีร้อยละของความชืน้อยูร่ะหวา่ง 11.58-
13.30  ร้อยละปริมาณเถ้าอยู่ระหว่าง 0.87-1.43  ร้อยละปริมาณโปรตีนอยู่ระหว่าง 7.29–10.50  ร้อยละปริมาณไขมนัอยู่
ระหว่าง 5.86-8.29  ร้อยละปริมาณคาร์โบไฮเดรตอยู่ระหว่าง 67.18–80.04  และร้อยละปริมาณใยอาหารอยู่ระหว่าง  0.05-
1.39  จากการศึกษาจะเห็นว่า ข้าวพืน้เมือง โดยเฉพาะสายพนัธุ์หอมกระดงังา แม้มีน า้หนกั 100 เมล็ด น้อยกว่าสายพนัธุ์
ปรับปรุง PTNC09002-59  แตม่ีปริมาณเถ้า โปรตีน ไขมนั มากกวา่ 
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