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บทนํา 
 
 

องคประกอบทางเคมีของขาวมีความแตกตางกัน ขึ้นอยูกับพันธุและสภาพแวดลอม   

การเพาะปลูก องคประกอบทางเคมีที่สําคัญของเมล็ดขาวคือ คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน และน้ํา
(ความชื้น) ซ่ึงมีผลตอคุณภาพของขาวทั้งในลักษณะขาวเปลือก ขาวกลอง และขาวสาร โดย
คารโบไฮเดรตซึ่งมีแปงเปนหลัก ที่ประกอบดวยอมิโลสและอมิโลเพกทินในสัดสวนที่แตกตางกัน 
ทําใหขาวมีลักษณะการหุงตม และคุณภาพการรับประทานตางกันไป สําหรับปริมาณโปรตีนในขาว
ที่แตกตางกันจะมีผลตอระยะเวลาการหุงตม และการขัดสีขาว สวนไขมันในขาวจะมีผลตอการเสื่อม
ของเมล็ดขาวขณะเก็บรักษา รวมทั้งเมล็ดขาวที่แปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ ขณะที่ความชื้นมีผลตอ
คุณภาพขาวในดานการเก็บรักษา (อรอนงค, 2547) สําหรับขาวสารที่มีการซื้อขายภายในประเทศ
และสงออกตางประเทศจะตองมีการตรวจสอบคุณภาพทั้งทางดานกายภาพและเคมีกอนที่จะมี    
การซื้อขาย เนื่องจากองคประกอบทางเคมีของขาวมีผลตอคุณภาพเนื้อสัมผัสของขาวหุงสุก 
(cooked rice texture) (Juliano, 1985) ที่มีความสัมพันธโดยตรงตอคุณภาพในการหุงตม 
คุณภาพในการรับประทานอาหาร และคุณภาพในการแปรรูปของขาว ดังนั้น การตรวจสอบคุณภาพ
ขาวหลังการเก็บเกี่ยวจึงมีความสําคัญ การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของขาวโดยทั่วไปใชวิธี  
การวิเคราะหทางเคมี ไดแก การหาปริมาณอมิโลสดวยวิธี iodine-blue colorimetry แลววัดความเขมสี
ดวยเครื่องสเปกโตรโฟโตมิเตอร (Juliano, 1971) การหาปริมาณโปรตีนในขาวดวยวิธีของ 
kjeldahl หรือปจจุบันนิยมใชวิธี Dumas combustion (Sweeny and Rexroad, 1987) การหา
ปริมาณไขมันดวยวิธี solvent extraction (AOAC, 2000) หรือหาปริมาณความชื้นดวยวิธี oven 

drying (ISTA, 1999) การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของขาวที่กลาวมา ประกอบดวยขั้นตอน
ที่ยุงยาก ใชเวลานาน และตองทําลายตัวอยางกอนการวิเคราะห รวมทั้งมีการใชสารเคมีและ  

ปริมาณตัวอยางมากในการวิเคราะหแตละครั้ง (จารุวรรณ, 2547) การพัฒนาเทคนิคเนียรอินฟราเรด 
สเปกโทรสโกป (near infrared spectroscopy; NIRS) มาประยุกตใชในการตรวจหาองคประกอบ
ตางๆ ของผลผลิตทางการเกษตร เชน คารโบไฮเดรต โปรตีน ความชื้น เสนใย แรธาตุ ไขมัน และ
กรดไขมันอิสระ เปนตน โดยอาศัยหลักการดูดกลืนคลื่นแสงแมเหล็กไฟฟาในชวงความยาวคลื่น 
800-2500 นาโนเมตร ของโมเลกุลของสารที่เปนองคประกอบในผลผลิต (Osborne et al., 1993) 
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แลวนําคาการดูดกลืนคลื่นแสงมาหาความสัมพันธกับคาการวิเคราะหทางเคมีโดยวิธีเคโมเมตริก
(chemometrics) เพื่อใหไดสมการที่ใชในการทํานายปริมาณของสารนั้น ซ่ึงเปนวิธีการตรวจสอบ
ที่ไมทําลายตัวอยางผลผลิต ใหผลการวิเคราะหที่รวดเร็ว แมนยํา และสามารถลดการใชปริมาณ
สารเคมีทําใหประหยัดคาใชจาย และไมกอใหเกิดมลพิษแกหองปฏิบัติการ (Shenk et al., 2001) 
อีกทั้งยังสามารถตรวจวัดผลผลิตทั้งในเชิงปริมาณและคุณภาพหลายประการในเวลาเดียวกัน ตั้งแต
การตรวจสอบวัตถุดิบไปจนถึงการตรวจสอบและปรับปรุงคุณภาพของผลิตผลที่ได เทคนิค NIRS 

ไดเขามามีบทบาทตอการตรวจสอบคุณภาพดานเมล็ดพืชและเมล็ดพันธุ (grains and seeds) 

ภายหลังการเก็บเกี่ยวเปนอยางมากในปจจุบันโดย Williams and Sobering (1993) ไดประยุกตใช
เทคนิค NIRS ตรวจหาปริมาณโปรตีน น้ํามัน ความชื้น และคุณสมบัติอ่ืนๆ ของขาวสาลี ขาวบารเลย 
ถ่ัวเหลือง และเมล็ด canola ขณะที่ Delwiche et al. (1995, 1996) ไดใชเทคนิค NIRS ในการหา
คุณภาพของขาวที่ปลูกในประเทศสหรัฐอเมริกา เชน ปริมาณอมิโลส ปริมาณโปรตีน คุณสมบัติ
ความหนืดของแปง และลักษณะทางกายภาพของเมล็ดขาว เชนเดียวกับ Campbell et al. (1997) ใช 
NIRS ในการหาปริมาณอมิโลสเมล็ดขาวโพด และ Shimizu et al. (1998) ในขาวญี่ปุน รวมถึง 
Kays et al. (2000) ไดใชเทคนิค NIRS หาปริมาณโปรตีนในเมล็ดธัญพืชไดอยางแมนยํา  

จากที่กลาวมาจะเห็นไดวาเทคนิค NIRS สามารถทํานายองคประกอบทางเคมี เชน 
ปริมาณอมิโลส โปรตีน ความชื้นหรือองคประกอบอื่นๆ ของเมล็ดธัญพืชได ดังนั้น งานวิจัยคร้ังนี้
ไดนําเทคนิค NIRS มาใชในการวิเคราะหหาองคประกอบทางเคมีของขาวเจาไทยจํานวน 5 พันธุ 
เพื่อไดเทคนิคในการตรวจสอบคุณภาพของขาว และสามารถใชเปนทางเลือกแทนการวิเคราะหแบบ
ดั้งเดิม ซ่ึงเปนประโยชนตอการตรวจสอบคุณภาพขาว การซื้อขายขาวทั้งในประเทศและการสงออก
ไปยังตางประเทศ อุตสาหกรรมการแปรรูปขาว และการปรับปรุงพันธุขาวตอไป 
  
วัตถุประสงคของการวิจัย 

 1. เพื่อสรางสมการทํานายปริมาณองคประกอบทางเคมีของขาวโดยเนียรอินฟราเรด       

รีเฟลกแทนซสเปกโทรสโกปไดอยางแมนยํา 
2. เพื่อเปรียบเทียบความแมนยําของเทคนิคเนียรอินฟราเรดรีเฟลกแทนซสเปกโทรสโกป

กับวิธีทางเคมีในการตรวจสอบองคประกอบทางเคมีของขาว 
 


