
บทท่ี 3 
 

อุปกรณและวิธีการทดลอง 
 
 การศึกษาผลของการใชสารโพแทสเซียมไอโอไดด ไดเมทธิพินและจิบเบอเรลลินกอนการ
เก็บเกี่ยวตอคุณภาพขาวคร้ังน้ีทําการทดลอง ณ แปลงปฏิบัติการภาควิชาพืชไร คณะเกษตรศาสตร
มหาวิทยาลัยเชียงใหม โดยปลูกขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 ในฤดูนาป ระหวางเดือนสิงหาคมถึง
เดือนพฤศจกิายน 2546 โดยวางแผนการทดลองแบบ Split plot จํานวน 3 ซ้ํา กําหนดให  
 
main plot คือ วิธีการปลูกขาว 2 แบบ ไดแก 

1. การปลูกแบบปกดํา ระยะปลูก 0.25 x 0.25 เมตร โดยใชกลาขาวอายุ 30 วัน ทําการ   
ปกดํา 3 ตนตอจับ 

2. การปลูกแบบหวานนํ้าตม โดยใชอัตราเมล็ดพันธุ 10 กิโลกรัมตอไร 
sub-plot ไดแก การฉีดพนสาร 4 กรรมวิธี ไดแก 

1. ฉีดพนสารโพแทสเซียมไอโอไดด (KI) อัตรา 0.2g%KI ตอนํ้า 100 มิลลิลิตร โดยทํา
การฉีดพนครั้งแรกที่ระยะกําเนิดชอดอก และคร้ังที่สองหลังจากการฉีดพนคร้ังแรก 7 
วัน   (แขสุมาลย, 2543) 

2. ฉีดพนสารละลายจิบเบอเรลลิน (GA) ที่ระดับความเขมขน 100 ppm โดยทําการฉีดพน
ที่ระยะกําเนิดชอดอก  (Ito et al., 1994) 

3. ฉีดพนสารไดเมทธิพิน (DM) อัตรา 120 มิลลิลิตรตอไร โดยทําการฉีดพนเมื่อขาวถึง
ระยะสุกแกทางสรีรวิทยา (เยาวเรศ, 2541) 

4. ไมฉีดพนสารเคมี (control) 
ใชพ้ืนที่ทดลอง 1 ไร โดยแบงเปนแปลงยอยในแตละกรรมวิธีขนาด 4 x 8 เมตร หวานกลา

วันท่ี 23 กรกฎาคม 2546 และปกดําวันท่ี 18 สิงหาคม 2546  การดูแลรักษาแปลงทดลอง  นาดําทํา
การใสปุย 2 ครั้ง  ครั้งแรกใสปุยสูตร 16-20-0 อัตรา 25 กิโลกรัมตอไร หลังปกดํา 7 วัน และคร้ังที่ 2 
ใสเม่ือตนขาวเจริญถึงระยะกําเนิดชอดอก อัตรา 25 กิโลกรัมตอไร สวนนาหวานน้ําตม ใสปุยสูตร 
16-20-0 อัตรา 25 กิโลกรัมตอไร หลังหวาน 7 วันและครั้งที่ 2 เมื่อขาวเขาสูระยะกําเนิดชอดอก 
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อัตรา 25 กิโลกรัมตอไร สําหรับโรค แมลง และศัตรูพืช  อื่นๆ น้ันทําการปองกันและกําจัดเมื่อเกิด
การระบาด ตามความเหมาะสม  
 
การเก็บตัวอยางและการบันทึกขอมูล 

 
เริ่มทําการเก็บตัวอยางรวงขาวเมื่อขาวเขาสูระยะสุกแกทางสรีระ และเก็บทุกๆ 4 วัน จนถึง

ระยะเก็บเกี่ยว (หลังสุกแกทางสรีระ 20 วัน) ทําการสุมเก็บตัวอยางคร้ังละ 125 รวง แลวทําการแบง
รวงออกเปน 3 สวน (ภาพ 3.1) ของทุกๆ ปจจัยการทดลอง แลวทําการบันทึกขอมูลตางๆ ดังน้ี 
 

 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
ภาพ 3.1 ลักษณะการแบงตัวอยางรวงขาวออกเปน 3 ตําแหนง 
 
1. วัดความชื้นขณะเก็บตัวอยางทุกครั้ง โดยเครื่อง Grain Moisture Tester  แบบพกพา      

( Riceter  รุน J999) 
2. วัดคุณภาพทางกายภาพของขาวหลังจากเก็บตัวอยางไวในที่แหงอุณหภูมิหองเปนเวลา 

15 วัน ไดแก 
2.1 นํ้าหนักเมล็ด โดยสุมนับตัวอยาง 100 เมล็ด 
2.2 วัดความแข็งของเมล็ดขาวกลองดวยเครื่องวัดความแข็งเมล็ด โดยสุมตัวอยาง10 

เมล็ด จากแตละหนวยการทดลอง  

ปลายรวง 

กลางรวง 

โคนรวง 
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2.3 วัดเปอรเซ็นตความเปนทองไขของเมล็ดขาวสาร จากการสังเกตจากตัวอยาง     
100 เมล็ด จากแตละหนวยการทดลอง 

2.4 วัดความขาวของเมล็ดขาวสารในระบบ Hunter (L a b)โดยใชเคร่ืองวัดสี 
(ColorQuestXE) คํานวณคาดัชนีความขาว (White index) ตามวิธีของ Chen et al. 
(1999)  

   ดัชนีความขาว = 100 – ( ) baL 222100 ++−  
3.    วัดคุณภาพการสีของขาว โดยนําตัวอยางรวงขาวจํานวน 125 ที่ถูกแบงออกเปน 3 สวน 

แลวนํามาทําการวัดคุณภาพการสีดังน้ี 
3.1 วิเคราะหคุณภาพการสีของขาวหลังจาก เก็บตัวอยางไวในที่แหงอุณหภูมิหองเปน

เวลา 15 วัน โดยนําตัวอยางเมล็ดขาวเปลือกปริมาณ 100 กรัม ไปเขากระบวนการสี เร่ิมจาก
การกะเทาะแกลบออกโดยใชเครื่องกะเทาะเมล็ดแบบ satake จะไดสวนที่เปนขาวกลอง 
จากนั้นนําขาวกลองเขาเครื่องขัดขาวแบบ Mc Grill Miller No.2 จะไดสวนที่เปนขาวสาร 
แลวนํามาผานตะแกรงกลม satake คัดแยกขาวเต็มเมล็ดและขาวหัก นํามาคํานวณหา 
เปอรเซ็นตขาวกลอง เปอรเซ็นตรํา เปอรเซ็นตขาวสาร เปอรเซ็นตขาวตน และเปอรเซ็นต
ขาวหัก โดยคํานวณเปนคารอยละของเปอรเซ็นตขาวเปลือก 
4. วัดคุณภาพทางเคมีของเมล็ดขาว  

4.1 วัดความคงตัวของแปงสุก (gel consistency) โดยวิธีการของ Cagampang et al. 
(1973) 

   โดยการนําขาวสารเต็มเมล็ดมาบดใหละเอียด รอนผานตะแกรง 125 mesh ชั่งผง
แปงปริมาณ 0.01 กรัม ใสในหลอดทดลองขนาด 13x100 มิลลิลิตร เติมสารละลาย           
ไธมอลบลู (thymolblue) ความเขมขน 0.025% ปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร แลวเติมสารละลาย
โปแตสเซียมไฮดรอกไซดความเขมขน 2 นอรมัล ปริมาตร 2 มิลลิลิตร เขยาดวย mixer เปน
เวลาประมาณ 2-3 วินาที จากนั้นนําไปตมใน water bath เปนเวลา 8 นาที เขยาดวย mixer 
อีกครั้งเปนเวลา 2-3 วินาที แลวนําไปแชในนํ้าเย็นจัด 20 นาที นําหลอดทดลองวางใน
แนวนอนบนกระดาษกราฟเปนเวลา 30 นาที อานระยะทางที่แปงไหลโดยเทียบกับกระดาษ
กราฟ สามารถจัดแบงขาวตามคาความคงตัวของแปงสุกเปน 3 ประเภท คือ 

ประเภทแปงสุก ระยะทางที่แปงไหล (มิลลิเมตร) 
แปงสุกแข็ง 
แปงสุกปานกลาง 
แปงสุกออน 

26-40 
41-60 

61-100 
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 4.2 วิเคราะหความหนืดของแปงดวยเคร่ือง Rapid Visco Analyzer (RVA) 
   นําขาวสารเต็มเมล็ดมาบดใหละเอียด รอนผานตะแกรงขนาด 80-100 mesh ชั่งผง

แปงปริมาณ 3.00 กรัม ใสในกระปองจําเพาะสําหรับเครื่อง RVA จากนั้นช่ังนํ้ากลั่น 25 
กรัมเทลงในกระปอง ใชใบพัดที่เขาชุดกับกระปอง กวนตัวอยาง แลวนํากระปองที่ใส
ใบพัดเขาเคร่ือง RVA เคร่ืองจะทํางานอัตโนมัติ โดยความเร็วรอบของใบพัดในชวง 10 
วินาทีแรกเทากับ 960 rpm หลังจากนั้นความเร็วรอบจะเทากับ 160 rpm จนกระทั่งเคร่ือง
ทํางานเสร็จ สวนอุณหภูมิของเครื่อง RVA จะมีการเปลี่ยนแปลงตามขั้นตอน ดังน้ีคือ 
อุณหภูมิเริ่มตน 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 นาที จากนั้นอุณหภูมิจะเพ่ิมข้ึนเปน 95 องศา
เซลเซียสในนาทีที่ 4.7 และคงท่ีนาน 2 นาที จากนั้นอุณหภูมิจะลดลงเปน 50 องศา
เซลเซียสในนาทีที่ 11 และคงที่ตลอดจนเวลาครบ 12.5 นาที ซ่ึงส้ินสุดการทํางานเครื่องจะ
หยุดทํางานอัตโนมัติ จากกราฟการเปลี่ยนแปลงความหนืดตอเวลา (ภาพ 3.2) ซ่ึงคาที่ได
จากการวิเคราะหโดยเคร่ือง RVA ที่ถูกนํามาวิเคราะหคุณสมบัติของแปงขาวสําหรับ
การศึกษาครั้งน้ีไดแก  Final viscosity, Pasting temperature และ Holding strength จากนั้น
นํามาคํานวณคา setback  from trough 

 
 ภาพ 3.2  ผลการวิเคราะหในรูปแบบของกราฟที่ไดจากเครื่อง RVA  
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 โดย    setback  from trough = ผลตางของความหนืดสุดทาย (Final viscosity) กับความหนืด
ตํ่าสุด (Holding strength)  มีหนวยเปน cP (centripoise) 

 
 5.     ผลผลิตและองคประกอบผลผลิต  

โดยทําการเก็บตัวอยางขาวในพื้นที่ 1 ตารางเมตรที่ระยะเก็บเกี่ยว วัดจํานวนตนตอพ้ืนที่    
1 ตารางเมตร จํานวนรวงตอกอ จํานวนเมล็ดดีตอรวง และน้ําหนัก 100 เมล็ด 
 
การวิเคราะหความแปรปรวนของขอมูล 

1. วิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ (Analysis of Variance) และเปรียบเทียบความ
แตกตางของสิ่งทดลองดวย Least Significant Difference (LSD) ท้ังน้ีโดยทําการ
วิเคราะหแยกประเภทของกรรมวิธีการปลูกในสวนของ ความชื้น คุณภาพทาง
กายภาพ คุณภาพการสี และคุณภาพทางเคมี  เน่ืองจากการศึกษาคร้ังน้ีมุงเนนถึง
ประเด็นความสําคัญของความสม่ําเสมอของเมล็ดขาวภายในรวง ดังน้ันจึงกําหนดให
ประเภทของสารเคมีเปน main plot และตําแหนงของเมล็ดขาวภายในรวงเปน 
sub- plot ในการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ  

สําหรับการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติของผลผลิตและองคประกอบ
ผลผลิต ซ่ึงไมไดทําการแบงตําแหนงของเมล็ดภายในรวง ไดทําการวิเคราะหโดยให 
main plot คือ กรรมวิธีการปลูก และ sub-plot คือ ประเภทของสารเคมี  

2. วิเคราะหความสัมพันธทางสถิติ (Correlation Analysis) ระหวางตัวแปรคุณสมบัติ
ทางกายภาพของเมล็ดกับตัวแปรคุณภาพการสี 

3. สรางแบบจําลองทางคณิตศาสตร (Empirical Model) เพ่ือแสดงความสัมพันธระหวาง
ชุดตัวแปรที่ดีที่สุดที่ไดจากผลการศึกษาจากการวิจัยครั้งน้ี กับเปอรเซ็นตขาวตน โดย
การใชวิธีการวิเคราะหแบบ Best Subset Regression เพ่ือคัดเลือกชุดตัวแปร และใช
การวิเคราะหแบบ Multiple Regression เพ่ือสรางแบบจาํลอง 
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