
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

 

 

ภาคผนวก ก 

รายชื
อสมาชิก กลุ่มชาวนาตะปอนใหญ่ 

ตําบลตะปอน อาํเภอขลงุ จังหวดัจันทบุรี 
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รายชื
อสมาชิก กลุ่มชาวนาตะปอนใหญ่ ตําบลตะปอน อาํเภอขลุง จังหวดัจันทบุรี 

ลาํดบั ชื�อ-สกลุ เลขที�บตัรประชาชน ที�อยู ่
พื�นที�ปลูก(ไร่) 

พนัธ์ขา้ว 
ผลผลิต (ตนั) แบ่งเก็บ (ตนั)   แบ่งขาย (ตนั) 

แบ่งเขา้ร่วม 
โครงการ (ตนั) 

นาปี นาปรัง นาปี นาปรัง นาปี นาปรัง นาปี นาปรัง นาปี 
นา

ปรัง 
1 นายชลอ  ปุรณะ 3220200008482 53/2  ม.2 ต.ตะปอน 7 - หอมมะลิ105 3.5 - 1 - 2 - 0.5 - 
2 นายสุรินทร์  สิทธิการ 3220200003642 7/1  ม.2 ต.ตะปอน 20 5 หอมมะลิ105 12 2 1 1 10 1 1 - 
3 นายอาํนวย  แกว้ดี 3220200038268 31/1  ม.1 ต.ตะปอน 5 - หอมมะลิ105 2.5 - 1 - 1 - 0.5 - 
4 นางไสว  ศิริภกัตร์ 3220200004223 16/2  ม.2 ต.ตะปอน 2 - หอมมะลิ105 1 - 0.5 - - - 0.5 - 
5 นายบรรลุ  แกว้ดี 3220200002930 26  ม.1 ต.ตะปอน 20 10 หอมมะลิ105 10 3 2 0.8 7 2 1 0.2 
6 นายวลัลภ  แกว้ดี 3220200002948 26  ม.1 ต.ตะปอน 10 - หอมมะลิ105 5 - 1 - 3 - 1 - 
7 นายอุทยั  ศิริการ 3220200001135 2/1  ม.1 ต.ตะปอน 30 - หอมมะลิ105 10 - 1.5 - 7.5 - 1 - 
8 นางชวนขวญั  พฒันธญัญา 3220200041544 30  ม.1 ต.ตะปอน 70 30 หอมมะลิ105 35 10 4 1 30 8 1 1 
9 นายสง่า  สจัจาธรรม 3220200001623 7  ม.1 ต.ตะปอน 25 - หอมมะลิ105 12 - 1 - 10 - 1 - 
10 นายสินชยั  สงัฆวตัร 3220200008237 52/1  ม.1 ต.ตะปอน 40 20 หอมมะลิ105 20 12 1 1 18 10 1 1 
11 นางพชรมน  ศิริภกัตร์ 3220200003936 12/3  ม.1 ต.ตะปอน 50 15 หอมมะลิ105 30 8.50 4 1 25 7 1 0.5 
12 นายมลฑา  ปิตาคุณ 3220200004444 15/2  ม.1 ต.ตะปอน 5 - หอมมะลิ105 2 - 1.5 - - - 0.5 - 
13 นางเพญ็ศรี  ญาติวงศ ์ 3220200012030 25  ม.2 ต.ตะปอน 45 15 หอมมะลิ105 23 8 2 1 20 6 1 1 
14 นายเพชรแสง  ศิริภกัตร์ 3220200006684 36/1  ม.2 ต.ตะปอน 40 10 หอมมะลิ105 20 3 1 1 18 1 1 1 
15 นางสุกญัญา  ศิริภกัตร์ 3220200007346 16  ม.2 ต.ตะปอน 30 15 หอมมะลิ105 10 7 0.5 1 9 5 0.5 1 
16 นายเสน่ห์  พลูพฒัน ์ 3220200036788 24/3  ม.1 ต.ตะปอน 30 - หอมมะลิ105 10 - 0.5 - 9 - 0.5 - 
17 นายอุดมศกัดิ;   ศิริการ 3220200005271 23/2  ม.2 ต.ตะปอน 30 - หอมมะลิ105 10 - 1 - 8 - 1 - 
18 นายสินธพ  สุดสงวน 3220200012048 25  ม.3 ต.ตะปอน 25 5 หอมมะลิ105 12 - 1 - 10 - 1 - 76 
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รายชื
อสมาชิก กลุ่มชาวนาตะปอนใหญ่ ตําบลตะปอน อาํเภอขลุง จังหวดัจันทบุรี 

ลาํดบั ชื�อ-สกลุ เลขที�บตัรประชาชน ที�อยู ่
พื<นที�ปลูก(ไร่) 

พนัธ์ขา้ว 
ผลผลิต (ตนั) แบ่งเก็บ (ตนั) แบ่งขาย (ตนั) 

แบ่งเขา้ร่วม 
โครงการ (ตนั) 

นาปี นาปรัง นาปี นาปรัง นาปี นาปรัง นาปี นาปรัง นาปี นาปรัง 
19 นางชูศรี  ปาณิญา 3220200007192 41  ม.2 ต.ตะปอน 25 - หอมมะลิ105 15 - 0.5 - 14 - 0.5 - 
20 นางสนานปิตาคุณ 3220200007320 17  ม.2 ต.ตะปอน 5 - หอมมะลิ105 2 - 1.5 - - - 0.5 - 
21 นายกาํพล  ปุระณะ 3220200008504 53/2  ม.2 ต.ตะปอน 9 - หอมมะลิ105 3 - 2.5 - - - 0.5 - 
22 นายดาํริ  แกว้ดี 3220200005840 27  ม.2 ต.ตะปอน 10 - หอมมะลิ105 3.5 - 2.5 - - - 1 - 
23 นายธาํรง  แกว้ดี 3220200005858 27  ม.2 ต.ตะปอน 10 - หอมมะลิ105 3.5 - 3 - - - 0.5 - 
24 นายปราจิน  ศิริภกัตร์ 3220200006676 70/1  ม.2 ต.ตะปอน 100 - หอมมะลิ105 50 - 9 - 40 - 1 - 
25 นายนิวฒั  ปิตาคุณ 3220200007648 45  ม.2 ต.ตะปอน 10 - หอมมะลิ105 3 - 2.5 - - - 0.5 - 
26 นายนิพนธ์  ปิตาคุณ 3220200007656 45  ม.2 ต.ตะปอน 10 10 หอมมะลิ105 8 3 2 5 5 2 1 0.5 
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ภาคผนวก ข 

รูปแบบบรรจุภัณฑ์ข้าวสาร ขนาด 5 กโิลกรัม 
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ภาพประกอบ  15  รูปแบบบรรจุภณัฑข์า้วสาร ขนาด 5 กิโลกรัม 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 

แบบสอบถามเพื�อการวจิัย 
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แบบสอบถามความต้องการในผลติภัณฑ์ข้าวสารชุมชน 

กลุ่มข้าวชาวนาตะปอนใหญ่ ตําบลตะปอน อาํเภอขลุง จังหวดัจันทบุรี 
-------------------------------------------------------------------------------------------- 

คําชี-แจง  แบบสอบถามนี
จดัทาํขึ
นเพื�อสอบถามความตอ้งการในการออกแบบโลโกแ้ละบรรจุภณัฑ์
ขา้วสารของกลุ่มชาวนาตะปอนใหญ่ ตาํบลตะปอน อาํเภอขลุง จงัหวดัจนัทบุรี ผลจาก
การสอบถามจะนาํไปใช้เพื�อการพฒันา รูปแบบบรรจุภณัฑ์ให้สร้างมูลค่าเพิ�มผลผลิต
ขา้วสารสู่ตลาดผูบ้ริโภคแบบมีส่วนร่วมนาํไปสู่การใชป้ระโยชน์เชิงพาณิชย ์

 กรุณาทาํเครื�องหมาย � ลงในขอ้ที�ท่านคิดวา่เหมาะสมที�สุด 
 
ส่วนที�  1  ขอ้มูลส่วนตวัของผูต้อบแบบสอบถาม 
 1.  เพศ �ชาย  �หญิง    
 2.  อาย ุ �21 - 30 ปี       �31 - 40 ปี       �41 - 50 ปี    �51 ปีขึ
นไป  
 3.  อาชีพ �รับราชการ/รัฐวสิาหกิจ  �ชาวนา/ชาวสวน   �คา้ขาย   �อื�น ๆ........... 
 
ส่วนที�  2  ความตอ้งการในการออกแบบโลโกแ้ละบรรจุภณัฑข์า้วสารของกลุ่มชาวนาตะปอนใหญ่ 
 1.  ครอบครัวของท่านพกัอาศยัอยูด่ว้ยกนักี�คน 
  � 1 - 3 คน       � 4 - 6 คน       � 7 - 9 คน       � 10 คนขึ
นไป 
 2.  ท่านนิยมเลือกซื
อขา้วสารขนาดกี�กิโลกรัม เพื�อเก็บไวรั้บประทาน 
  � 1 กิโลกรัม � 2 กิโลกรัม   � 5 กิโลกรัม  
  � 10 กิโลกรัม  � 15 กิโลกรัม  � อื�น ๆ.................... 
 3.  ชนิดพนัธ์ุขา้วที�ท่านวางจาํหน่ายคือพนัธ์ุใด 

� ขา้วหอมมะลิ 105       � ขา้วหอมชยันาท        
  � ขา้วกข 31     � พนัธ์ุขา้วอื�น ๆ.................... 
 4.  ท่านตอ้งการใชต้ราสินคา้ในชื�ออะไร 
  � กลุ่มชาวนาตาํบลตะปอน � กลุ่มชาวนาตะปอนใหญ่ 
  � กลุ่มขา้วตะปอน � กลุ่มขา้วชาวนาตะปอนใหญ่ 
  � กลุ่มขา้วตะปอนใหญ่ � กลุ่มอื�น ๆ ....................................... 
 5.  ท่านตอ้งการใหรู้ปแบบตราสินคา้ออกมาลกัษณะใด 

� สามเหลี�ยม � สี� เหลี�ยม   � วงกลม � รูปแบบอื�น ๆ.................... 
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 6.  สีตวัอกัษรที�ท่านตอ้งการใหอ้ยูบ่นบรรจุภณัฑข์า้วสารคือสีใดมากที�สุด 
  � เหลือง � เขียว � นํ
าเงิน � สีอื�น ๆ.................... 
 7.  สีพื
นที�ท่านตอ้งการใหอ้ยูบ่นบรรจุภณัฑข์า้วสารคือสีใดมากที�สุด 
  � เหลือง � เขียว � นํ
าเงิน � สีอื�น ๆ.................... 
 8.  ท่านตอ้งการผลิตขา้วสารบรรจุถุงขนาดกี�กิโลกรัม สาํหรับจดัจาํหน่าย 
  � 1 กิโลกรัม � 2 กิโลกรัม  � 5 กิโลกรัม  
  � 10 กิโลกรัม � 15 กิโลกรัม  � อื�น ๆ.................... 
 9.  ท่านตอ้งการใหร้าคาที�เหมาะสมในการจาํหน่ายราคาเท่าไร 
  � 10 - 15 บาท/1 กิโลกรัม    � 16 - 20 บาท/1 กิโลกรัม  
  � 21 - 25 บาท/1 กิโลกรัม    � 26 - 30 บาท/1 กิโลกรัม � อื�น ๆ.................... 

10. ท่านตอ้งการใหผ้ลิตภณัฑข์า้วสารจดัจาํหน่ายที�ใด 
  � สหกรณ์ชุมชน � ร้านคา้ชุมชน        
  � ตวัแทนจาํหน่ายของกลุ่มชุมชน � อื�น ๆ.................... 
 

ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะ 

………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 

  
... ขอขอบคณุที�ให้ความร่วมมอืในการตอบแบบสอบถาม … 

นางสาวเกสาวด ี เชี�ยวชาญ 
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แบบสอบถามความพงึพอใจในผลติภัณฑ์ข้าวสารชุมชน 

กลุ่มข้าวชาวนาตะปอนใหญ่ ตําบลตะปอน อาํเภอขลุง จังหวดัจันทบุรี 
-------------------------------------------------------------------------------------------- 

คําชี-แจง  แบบสอบถามนี
จดัทาํขึ
นเพื�อสอบถามความพึงพอใจในการออกแบบโลโกแ้ละบรรจุภณัฑ์

ขา้วสารของกลุ่มชาวนาตะปอนใหญ่ ตาํบลตะปอน อาํเภอขลุง จงัหวดัจนัทบุรี ผลจาก

การสอบถามจะนาํไปใช้เพื�อการพฒันา รูปแบบบรรจุภณัฑ์ให้สร้างมูลค่าเพิ�มผลผลิต

ขา้วสารสู่ตลาดผูบ้ริโภคแบบมีส่วนร่วมนาํไปสู่การใชป้ระโยชน์เชิงพาณิชย ์

 กรุณาทาํเครื�องหมาย � ลงในขอ้ที�ท่านคิดวา่เหมาะสมที�สุด 

 

ส่วนที�  1  ขอ้มูลส่วนตวัของผูต้อบแบบสอบถาม 

1. เพศ �ชาย  �หญิง    

2. อาย ุ �21 - 30 ปี       �31 - 40 ปี       �41 - 50 ปี    �51 ปีขึ
นไป     

3. อาชีพ �รับราชการ/รัฐวสิาหกิจ  �ชาวนา/ชาวสวน  �คา้ขาย  �อื�น ๆ.................... 

 

ส่วนที�  2  ความพึงพอใจในการออกแบบโลโกแ้ละบรรจุภณัฑข์า้วสารของกลุ่มชาวนาตะปอนใหญ่ 

ลกัษณะโลโกแ้ละบรรจุภณัฑ ์

ระดบัความพึงพอใจ 

มาก     

ที�สุด 

(5) 

มาก 

(4) 

ปาน

กลาง 

(3) 

นอ้ย 

(2) 

นอ้ย

มาก 

(1) 

1. ด้านการใช้งานของบรรจุภัณฑ์        

1.1 ความเหมาะสมของขนาดบรรจุภณัฑ ์      

1.2 ความคงทนแขง็แรง หรือความแน่นหนา

ที�สามารถรองรับสินคา้ได ้

     

1.3 บรรจุภณัฑส์ามารถปกป้องสินคา้ได ้      

2. ด้านรูปแบบบรรจุภัณฑ์       

2.1 สัญลกัษณ์บนบรรจุภณัฑ์สื�อความ

หมายความเหมาะสมชดัเจน 

     

2.2 แสดงความสวยงามของบรรจุภณัฑ์      
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ลกัษณะบรรจุภณัฑ์ 

ระดบัความพึงพอใจ 
มาก      
ที�สุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปาน
กลาง 
(3) 

นอ้ย 
(2) 

นอ้ย
มาก 
(1) 

2.3 ขอ้ความที�เป็นจุดขาย/สามารถดึงดูด 
ความสนใจของผูบ้ริโภคได ้

     

2.4 ความครบถว้นของขอ้มูลบนฉลาก      

2.5 ความโดดเด่นของบรรจุภณัฑ ์               
เมื�อเทียบกบัคู่แข่งในตลาด 

     

3. ด้านความเหมาะสมในการผลติ การบรรจุ   

การขนส่ง และการใช้สอย/อื�น ๆ 

     

3.1 บรรจุภณัฑมี์ความสะดวกในการผลิต      
3.2 บรรจุภณัฑมี์ความสะดวกในการบรรจุ      
3.3 บรรจุภณัฑมี์ความสะดวกในการขนส่ง      

4. ด้านอื�น ๆ      

4.1 แสดงราคาใหผู้บ้ริโภคทราบชดัเจน      
4.2 ความสามารถในการเก็บรักษาสินคา้         
4.3 ความรู้สึกของกลุ่มชาวนาตะปอนใหญ่ 

ต่อโลโกแ้ละบรรจุภณัฑข์า้วสารที�แสดง         
ในภาพรวม 

     

 
ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………  

 
... ขอขอบคณุที�ให้ความร่วมมอืในการตอบแบบสอบถาม … 

นางสาวเกสาวด ี เชี�ยวชาญ 

 



 
 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 

แบบรับเป็นผู้ทรงคุณวุฒิตรวจเครื�องมอืวจิัย 
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ภาคผนวก จ 

วธีิวเิคราะห์มาตรฐานข้าว 
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วธีิวเิคราะห์ 

(ขอ้ 12) 
 
การวเิคราะห์ปริมาณอมิโลส 

 1. เครื องมือ 
  1.1 สเปกโทรโฟโตมิเตอร์ (Spectrophotometer) 
  1.2 เครื องชั ง ที ชั งไดล้ะเอียดถึง 0.0001 กรัม 
  1.3 เครื องปั นกวนระบบแม่เหล็ก (Mag นอร์แมลลิตี etic Stirrer) 

  1.4 เครื องบดเมล็ดขา้วที บดใหล้ะเอียดไดถึ้ง 80 เมช ถึง 100 เมช 

  1.5 ขวดแกว้ปริมาตร (Volumetric Flask) ขนาดความจุ 100 มิลลิลิตร 

  1.6 ปิเปต แบบ Volumetric Pipette ขนาดความจุ 1 มิลลิลิตร 2 มิลลิลิตร 3 มิลลิลิตร         

4 มิลลิลิตร และ 5 มิลลิลิตร 

  1.7 ปิเปต แบบ Measurig Pipette ขนาดความจุ 1 มิลลิลิตร ถึง 100  มิลลิลิตร 

 2. สารเคมี 

  2.1 เอทธิลแอลกอฮอล ์(Ethyl Alcohol) ร้อยละ 95 

  2.2 สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ์(Sodiumhydroxide) เขม้ขน้ 2 นอร์แมลลิตี 

  2.3 กรดเกลเชียลอะซิติก (Glacial Acetic Acid) เขม้ขน้ 1นอร์แมลลิตี 

  2.4 สารละลายไอโอดีน (ไอโอดีน(Iodine)) 0.2 กรัม และโปแตสเซียมไอโอไดด ์

(Potassiumiodide) 0.2 กรัม ในสารละลาย 100 มิลลิลิตร) 

  2.5 อมิโลส 

 3. วธีิวเิคราะห์ 

  3.1 บดเมล็ดขา้วขาวดว้ยเครื องบด ให้เป็นแป้ง ชั งแป้งมา 0.1000 กรัม ใส่ในขวดแกว้

ปริมาตรที�แหง้สนิท 

  3.2 เติมเอทธิลแอลกอฮอลร้์อยละ 95 ปริมาตร 1 มิลลิลิตร เขยา่เบา ๆ 

  3.3 เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ์ปริมาตร 9 มิลลิลิตร 

  3.4 ปั�นกวนตวัอยา่งดว้ยเครื�องปั�นกวนระบบแม่เหล็ก นาน 10 นาที ให้เป็นนํ3 าแป้ง 

แลว้เติมนํ3ากลั�นเพื�อปรับปริมาตรใหเ้ป็น 100 มิลลิลิตร 

  3.5 เตรียมขวดปริมาณขนาด 100 มิลลิลิตร ชุดใหม่ เติมนํ3 ากลั�นประมาณ 70 มิลลิลิตร 

กรดเกลเชียลอะซิติกปริมาณ 2 มิลลิลิตร และสารละลายไอโอดีน 2 มิลลิลิตร 
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  3.6 ดูดนํX าแป้ง ตามขอ้ 3.4 ปริมาตร 5 มิลลิลิตร ใส่ในขวดแกว้ปริมาตรที เตรียมไว ้ 

ตามขอ้ 3.5  เติมนํXากลั นเพื อปรับปริมาตรเป็น 100 มิลลิลิตร แลว้ตัXงทิXงไว ้10 นาที 

  3.7 วดัความเขม้ของสีของสารละลายตามขอ้ 3.6 ดว้ยเครื องสเปกโทรโฟโตมิเตอร์ 

โดยอ่านค่าเป็นค่าการดูดกลืนแสง (Absorbance) ที ความยาวคลื นแสง 620 นาโนเมตร หลงัปรับ

เครื องดว้ย Blank ใหไ้ดค้่าการดูดกลืนแสงเท่ากบัศูนย ์

  3.8 ทาํ Blak โดยเติมกรดเกลเชียลอะซิติก ปริมาตร 2 มิลลิลิตร และสารละลาย

ไอโอดีน 2 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรเป็น 100 มิลลิลิตร ดว้ยนํXากลั น 

  3.9 นาํค่าการดูดกลืนแสง ไปหาปริมาณ (ร้อยละ) อมิโลส โดยเทียบกบักราฟ       

มาตรฐานที เตรียมไวต้ามขอ้ 4 

 4. การเขียนเส้นกราฟมาตรฐาน 

  4.1 ชั งอมิโลส 0.0400 กรัม ใส่ในขวดแกว้ปริมาตรที แห้งสนิทแล้วดาํเนินการ        

เช่นเดียวกบัตวัอยา่งตามขอ้ 3.2 ถึงขอ้  3.4 เป็นสารละลายมาตรฐาน 

  4.2 เตรียมขวดแกว้ปริมาตรขนาดความจุ 100 มิลลิลิตร จานวน 5 ขวด เติมนํX ากลั น     

ขวดละ 70 มิลลิลิตร เติมกรดเกลเชียลอะซิติก ปริมาตร 0.4 มิลลิลิตร ในขวดที  1 ปริมาตร              

0.8 มิลลิลิตร ในขวดที  2 ปริมาตร 1.2 มิลลิลิตร ในขวดที  3 ปริมาตร 1.6 มิลลิลิตร ในขวดที  4 และ

ปริมาตร 2.0 มิลลิลิตร ในขวดที  5 ตามลาํดบั แลว้เติมสารละลายไอโอดีน 2 มิลลิลิตร ลงในแต่ละขวด 

  4.3 ดูดสารละลายมาตรฐานตามขอ้ 4.1 ปริมาตร 1 มิลลิลิตร 2 มิลลิลิตร 3 มิลลิลิตร     

4 มิลลิลิตร และ 5 มิลลิลิตร ซึ งเทียบเท่าปริมาณอมิโลสร้อยละ 8 ร้อยละ 16 ร้อยละ 24 ร้อยละ 32 

และร้อยละ 40 ตามลาํดบั ใส่ในขวดที เตรียมไวใ้นขอ้ 

  4.4 เติมนํX ากลั นเพื อปรับปริมาตรให้เป็น 100 มิลลิลิตร และวดัค่าการดูดกลืนแสง       

ที  620 นาโนเมตร หลงัปรับเครื องดว้ย Blank ให้ไดค้่าการดูดกลืนแสงเท่ากบัศูนย ์ เช่นเดียวกบั     

ขอ้ 4.3 

  4.5 นําค่าการดูดกลืนแสงกับปริมาณอมิโลสในสารละลายมาตรฐานตามข้อ 4.3       

มาเขียนเป็นเส้นกราฟมาตรฐาน 

  4.6 นําเส้นกราฟมาตรฐานที ได้จากข้อ 4.5 มาใช้แปลงค่าการดูดกลืนแสงให้เป็น

ปริมาณ (ร้อยละ) 
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การวเิคราะห์ปริมาณความชื#นด้วยการอบในตู้อบลมร้อน 

 1. เครื องมือ 
  1.1 ตูอ้บลมร้อน ที�สามารถควบคุมอุณหภูมิภายในตูอ้บไดที้� 130±3 องศาเซลเซียส 
และสามารถทาํอุณหภูมิกลบัมายงัอุณหภูมิที�ตั3งไว ้(Recovery Time) ไดภ้ายในเวลา 30 นาที 
(ทดสอบโดยตั3งอุณหภูมิที� 131 องศาเซลเซียส แลว้นาํตวัอยา่งจาํนวนมากที�สุดที�สามารถจดัวางบน
ชั3นอบได้เขา้ตูอ้บ จากนั3นจบัเวลาตูอ้บจะตอ้งสามารถทาํอุณหภูมิกลบัมาที� 131 องศาเซลเซียส       
ไดภ้ายในเวลา 30 นาที) และมีประสิทธิภาพในการให้ความร้อนและระบายอากาศไดดี้ (ทดสอบ   
โดยอบตวัอยา่งที�บดแลว้ที�อุณหภูมิ 130±3 องศาเซลเซียส นาน 2 ชั�วโมง จากนั3นให้อบตวัอยา่งเดิม
ที�อุณหภูมิ 130±3 องศาเซลเซียส อีก 1 ชั�วโมง ปริมาณความชื3นที�ไดจ้ากการอบครั3 งที� 1 และ 2       
จะตอ้งต่างกนัไม่เกินร้อยละ 0.15) 
  1.2 เครื�องชั�ง ชั3นความเที�ยง (Class) II ตามมาตรฐาน OIML76-1 ที�มีค่าขั3นหมาย
มาตราตรวจรับรอง (e) ไม่เกิน 0.001 กรัม 
  1.3 เดซิกเคเตอร์ (Desiccator) ที�บรรจุสารดูดความชื3นที�มีประสิทธิภาพ เช่น ซิลิกา้เจล 
(Siliga Gel) 
  1.4 เครื�องบดเมล็ดขา้วที�หอ้งบดทาํจากวสัดุที�ไม่ดูดซบัความชื3น สามารถบดเมล็ดขา้ว
ไดส้มํ�าเสมอและรวดเร็ว ขณะบดเมล็ดขา้วไม่เกิดความร้อนและเมล็ดขา้วที�บดไม่สัมผสักบัอากาศ 
ภายนอก และสามารถบดเมล็ดขา้วใหมี้ขนาดไดต้ามตาราง 30 
 
ตาราง  30  ขนาดของเมล็ดขา้วจากการบดโดยเครื�องบดเมล็ดขา้ว 
 

ขนาดเมล็ดขา้วที�บดแลว้ 
(มิลลิเมตร) 

สัดส่วนเมล็ดขา้วที�บดแลว้ 
ผา่นตะแกรง (ร้อยละ) 

≤ 1.7 (1.8)1 100 
> 1.0 (1.0)2 10 

< 0.5 (0.56)1 50 

 
1.  ขนาดรูตะแกรง (หน่วย มิลลิลิตร) ตามมาตรฐาน ISO3310-1 ซึ� งให้อนุภาคที�มีขนาดดงัตาราง
ผา่นได ้
2.  ขนาดรูตะแกรง (หน่วย มิลลิลิตร) ตามมาตรฐาน ISO3310-1 ซึ� งให้อนุภาคที�มีขนาดดงัตาราง
ผา่นไม่ได ้
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 1.5 ถว้ยอบอลูมิเนียม ที�มีฝาปิดสนิท และมีพื3นที�กน้ถว้ยเพียงพอเมื�อใส่ตวัอย่างแลว้จะตอ้ง
มีค่าความหนาแน่นไม่เกิน 0.3 กรัมต่อตารางเซนติเมตร 
 2. วธีิวเิคราะห์ 

  ในการวิเคราะห์ปริมาณความชืXนควรควบคุมสภาวะแวดลอ้มให้มีอุณหภูมิระหว่าง 
25±2 องศาเซลเซียส และความชืXนสัมพทัธ์ระหวา่งร้อยละ 50±10 และควรระวงัให้ตวัอยา่งสัมผสั
กบัอากาศนอ้ยที สุด เพื อป้องกนัตวัอยา่งสูญเสียความชืXน0โดยเฉพาะขัXนตอนการบดตวัอยา่ง 
  2.1 กรณีตวัอยา่งมีปริมาณความชืXน ระหวา่งร้อยละ 9 ถึงร้อยละ 15 
   2.1.1 ชั งตวัอย่างที มีปริมาณความชืXน ระหว่างร้อยละ 9 ถึงร้อยละ 15 ในถว้ยอบ 
ตามขอ้ 1.5 ประมาณ 5±1 กรัม (ไม่รวมนํXาหนกัถว้ยอบ) จาํนวน 2 ถว้ย 
   2.1.2 บดตวัอยา่งดว้ยเครื องบดเมล็ดขา้ว ตามขอ้ 1.4 
   2.1.3 ชั งตวัอยา่งที บดแลว้ดว้ยเครื องชั ง ตามขอ้ 1.2 
   2.1.4 เปิดฝาถ้วยอบ โดยเอาฝาซ้อนไวใ้ตถ้้วย แลว้นาํไปอบในตูอ้บ ตามขอ้ 1.1     
ที อุณหภูมิ 130±3 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 120±5 นาที 
   2.1.5 เมื ออบเป็นเวลา 120±5 นาที แลว้ให้ปิดฝาถว้ยอบภายในตูอ้บ แลว้นาํไป    
ทิXงไวใ้หเ้ยน็ใน desiccator ตามขอ้ 1.3 ประมาณ 30 นาที ถึง 45 นาที 
   2.1.6 ชั งตวัอยา่งที อบแลว้ดว้ยเครื องชั ง ขอ้ 1.2 
   2.1.7 คาํนวณปริมาณความชืX นของตัวอย่างที วิเคราะห์ได้แต่ละถ้วย ปริมาณ
ความชืXนเฉลี ยระหวา่งถว้ยที  1 กบัถว้ยที  2 และความสามารถในการวดัซํX าได ้จากสมการดงัต่อไปนีX  
 
   w =                              
 
    เมื อ  w  คือ ปริมาณความชืX นของตัวอย่างที วิ เคราะห์ได้แต่ละถ้วย     

(ร้อยละ) 
    ma  คือ นํXาหนกัของถว้ยอบ (กรัม) 
    mb  คือ นํXาหนกัของตวัอยา่งก่อนอบและถว้ยอบ (กรัม) 
    mc  คือ นํXาหนกัของตวัอยา่งหลงัอบและถว้ยอบ (กรัม) 
 
 
   w   =                               
 

( mb - mc ) 

( mb – ma ) 
× ร้อยละ 

2 

| w1 – w2 | 
× ร้อยละ 
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    เมื�อ w   คือ ปริมาณความชื3นเฉลี�ยระหวา่งถว้ยที� 1 กบัถว้ยที� 2 (ร้อยละ) 
     w1  คือ ปริมาณความชื3 นของตัวอย่างที� วิ เคราะห์ได้ถ้วยที�  1      

(ร้อยละ) 
     w2  คือ ปริมาณความชื3 นของตัวอย่างที� วิ เคราะห์ได้ถ้วยที�  2        

(ร้อยละ) 
    เมื�อ  R  คือ ความสามารถในการวดัซํ3 าได ้(ร้อยละ) จะตอ้งมีค่าไม่เกิน

เกณฑที์�กาํหนด 
 2.2 กรณีตวัอยา่งมีปริมาณความชื3น มากกวา่ร้อยละ 15 
  2.2.1 ชั�งตวัอยา่งที�มีปริมาณความชื3น มากกวา่ร้อยละ 15 ในถว้ยอบ ตามขอ้ 1.5 ให้ได ้
5 กรัม ถึง 6 กรัม (ไม่รวมนํ3าหนกัถว้ยอบ) จาํนวน 2 ถว้ย ดว้ยเครื�องชั�ง ตามขอ้ 1.2 
  2.2.2 ปรับปริมาณความชื3นของตวัอยา่งให้อยูร่ะหวา่งร้อยละ 9 ถึงร้อยละ 15 ก่อนนาํไป
บดเพื�อป้องกันตัวอย่างสูญเสียความชื3น โดยนําตัวอย่างไปอบในตู้อบ ตามข้อ 1.1 ที�อุณหภูมิ    
130±3 องศาเซลเซียส ประมาณ 7 นาที ถึง 10 นาที ขณะอบใหเ้ปิดฝาถว้ยอบและเอาฝาซอ้นไวใ้ตถ้ว้ย 
  2.2.3 เมื�ออบประมาณ 7 นาที ถึง 10 นาที แลว้ ให้ทิ3งให้เยน็โดยเปิดฝาถว้ยอบทิ3งไว ้ 
ในสภาวะแวดลอ้มที�อุณหภูมิระหวา่ง 25±2 องศาเซลเซียส และความชื3นสัมพทัธ์ระหว่างร้อยละ 
50±10 ประมาณ 30 นาที ถึง 45 นาที 
  2.2.4 ชั งตวัอยา่งหลงัปรับปริมาณความชืXนแลว้ดว้ยเครื องชั ง ตามขอ้ 1.2 
  2.2.5 บดตวัอยา่งดว้ยเครื องบดเมล็ดขา้ว ตามขอ้ 1.4 
  2.2.6 ชั งตวัอยา่งที บดแลว้ดว้ยเครื องชั ง ตามขอ้ 1.2 
  2.2.7 เปิดฝาถ้วยอบ โดยเอาฝาซ้อนไวใ้ต้ถ้วย แล้วนําไปอบในตู้อบ ตามข้อ 1.1          
ที อุณหภูมิ 130±3 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 120±5 นาที 
  2.2.8 เมื ออบเป็นเวลา 120±5 นาที แลว้ให้ปิดฝาถว้ยอบภายในตูอ้บ แลว้นาํไปทิXงไว้
ใหเ้ยน็ในเดซิกเคเตอร์ (Desiccator) ตามขอ้ 1.3 ประมาณ 30 นาที ถึง 45 นาที 
  2.2.9 ชั งตวัอยา่งที อบแลว้ดว้ยเครื องชั ง ตามขอ้ 1.2 
  2.2.10  ค ํานวณปริมาณความชืX นของตัวอย่างที วิ เคราะห์ได้แต่ละถ้วย ปริมาณ   
ความชืXนเฉลี ยระหวา่งถว้ยที  1 กบัถว้ยที  2 และความสามารถในการวดัซํX าได ้จากสมการดงัต่อไปนีX  
 

    w  =     ร้อยละ
)mm()mm(
)mm()mm(

1
adab

acac ×
















−⋅−

−⋅−
−       
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   เมื อ  w  คือ ปริมาณความชืXนของตวัอยา่งที วเิคราะห์ไดแ้ต่ละถว้ย (ร้อยละ) 
    ma  คือ นํXาหนกัของถว้ยอบ (กรัม) 
    mb  คือ นํXาหนกัของตวัอยา่งก่อนอบและถว้ยอบ (กรัม) 
    mc  คือ นํXาหนกัของตวัอยา่งหลงัอบและถว้ยอบ (กรัม) 
 
 
   w   =                               
 
 
   เมื�อ w  คือ ปริมาณความชื3นเฉลี�ยระหวา่งถว้ยที� 1 กบัถว้ยที� 2 (ร้อยละ) 
    w1  คือ ปริมาณความชื3นของตวัอยา่งที�วเิคราะห์ไดถ้ว้ยที� 1 (ร้อยละ) 
    w2  คือ ปริมาณความชื3นของตวัอยา่งที�วเิคราะห์ไดถ้ว้ยที� 2 (ร้อยละ) 
 
    R = |w1 - w2 | ร้อยละ ≤ | 0.20 | ร้อยละ 

 
   เมื�อ  R คือ ความสามารถในการวดัซํ3 าได ้(ร้อยละ) จะตอ้งมีค่าไม่เกินเกณฑ์

ที�กาํหนด 
 
การวิเคราะห์ปริมาณความชื#นด้วยเครื องวัดความชื#นแบบวัดปริมาณความจุไฟฟ้า (Electrical 
Capacita นอร์แมลลติี ce Type) 
  เครื�องวดัความชื3นแบบวดัปริมาณความจุไฟฟ้า ที�ผ่านการรับรองจากสํานักชั�งตวงวดั
กรมการคา้ภายใน กระทรวงพาณิชย ์และเป็นไปตามพระราชบญัญติัมาตราชั�งตวงวดั พ.ศ. 2542 
 
การตรวจสอบวตัถุอื นปนในข้าวเปลอืก 
 1. เครื องมือ 
  2.1 เครื�องทาํความสะอาดโดยใชล้ม 
  2.2 ตะแกรงร่อน 
 2. วธีิการ 
  2.1 สุ่มตวัอยา่งขา้วเปลือก ชั�งนํ3าหนกั ประมาณ 100 กรัม บนัทึก 
  2.2 นาํตวัอยา่งขา้วดงักล่าว ผา่นตะแกรงร่อนเพื�อแยกวตัถุอื�นที�หนกั เช่น เศษดิน ทราย 
กรวดและเมล็ดที�แตกหกัออก 

2 

| w1 – w2 | 
× ร้อยละ 
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  2.3 นําตัวอย่างที�ผ่านตะแกรงร่อน เข้าเครื� องทาํความสะอาดโดยใช้ลม เพื�อแยก      
วตัถุอื�นที�มีนํ3าหนกัเบา เช่น เศษฟาง ระแง ้และขา้วลีบออก 
  2.4 หากยงัมีวตัถุอื�นเหลืออยู่ แยกด้วยสายตาอีกครั3 ง บันทึกนํ3 าหนักข้าวเปลือก            
ที�สะอาดแลว้คาํนวณปริมาณวตัถุอื�น ดงันี3  
 

  เปอร์เซ็นตข์องวตัถุอื�น =                                                                                  × 100  
 
 

การตรวจสอบคุณภาพการสี 

 วธีินี3 ใชเ้ฉพาะขา้วเปลือกที�มีความชื3นไม่เกินร้อยละ 15 
 1. เครื องมือ 
  1.1 เครื�องทาํความสะอาดโดยใชล้ม 
  1.2 เครื�องกะเทาะขา้วเปลือก 
  1.3 เครื�องขดัขาว 
  1.4 เครื�องคดัแยกขา้วหกั 
 2. วธีิการ 

  2.1 ทาํความสะอาดขา้วเปลือก ด้วยเครื� องเป่าทาํความสะอาด เพื�อการจดัเมล็ดลีบ 
ระแง ้และวตัถุอื�น (วตัถุหนกัควรเลือกออกดว้ยมือ) 
  2.2 ชั�งขา้วเปลือกที�ทาํความสะอาดแลว้ 125 กรัม 
  2.3 กะเทาะขา้วเปลือกดว้ยเครื�องกะเทาะ จนเปลือกออกหมด ชั�งนํ3 าหนักขา้วกล้อง 
บนัทึก 
  2.4 ขดัข้าวกล้องด้วยเครื� องขดัขาว วิธีการตามคาํแนะนําในการใช้เครื�องแต่ละรุ่น     
ทิ3งขา้วขาวไวใ้หเ้ยน็ ชั�งนํ3าหนกั บนัทึก 
  2.5 นาํขา้วขาวทั3งหมดไปแยกขา้วหกัออกจากขา้วเต็มเมล็ดและตน้ขา้ว ดว้ยเครื�องคดัแยก
ขา้วหกั 
  2.6 เมื�อข้าวผ่านตะแกรงหมดแล้ว ต้องคดัเลือกข้าวเต็มเมล็ด ต้นข้าวและข้าวหัก     
ดว้ยวธีิตรวจพินิจอีกครั3 ง 
  2.7 ชั�งนํ3าหนกัขา้วเตม็เมล็ด/ตน้ขา้ว บนัทึก 
  2.8 นาํนํ3าหนกัขา้วเปลือก ขา้วกลอ้ง ขา้วขาว และขา้วเต็มเมล็ด ตน้ขา้ว ไปคาํนวณหา
ปริมาณแกลบ รา และขา้วเตม็เมล็ด ตน้ขา้ว ดงัต่อไปนี3  

(นํ3าหนกัขา้วเปลือก+วตัถุอื�น) 

(นํ3าหนกัขา้วเปลือก+วตัถุอื�น) – นํ3าหนกัขา้วเปลือก 
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  เปอร์เซ็นตข์องวตัถุอื น =                                                                              

 
 

  เปอร์เซ็นตข์องรา  =                                                                          
 
 

  เปอร์เซ็นตข์องขา้วเตม็เมล็ด ตน้ขา้ว =                                                             
 
   หมายเหตุ การใช้เครื องกะเทาะข้าวเปลือก และเครื องขดัขาวติดต่อกนันาน ๆ     
จะทาํใหเ้ครื องร้อนจึงควรพกัเครื องทุก ๆ 10 ตวัอยา่ง หรือเมื อเครื องร้อน 
 

การวเิคราะห์ค่าการสลายเมลด็ข้าวในด่าง 

 1. เครื องมือ 
  1.1 เครื�องชั�ง ที�ชั�งไดล้ะเอียดถึง 0.0001 กรัม 
  1.2 ตูอ้บ (Oven) 
  1.3 ขวดแกว้ปริมาตร (Volumetric Flask) ขนาด 1,000 มิลลิลิตร 
  1.4 จานพลาสติกใสพร้อมฝาปิด (Petri Dish) ขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลาง 14.5 เซนติเมตร 
  1.5 บีกเกอร์แกว้ (Beaker) ขนาด 1 ลิตร ถึง 2 ลิตร 
  1.6 เดซิกเคเตอร์ 
 2. สารเคมี 

  2.1 โปตสัเซียมไฮดรอกไซด ์(Potassium Hydroxide) ร้อยละ 87 
  2.2 โปตสัเซียมไฮโดรเจนพทาเลท (Potassium Hydrogen Phthalate) 
  2.3 ฟีนอลฟ์ธาลีน (Phenolphtalein) 
 

 3. การเตรียมสารละลายโปตัสเซียมไฮดรอกไซด์ เข้มข้นร้อยละ 1.7 ร้อยละ ±0.05 
  3.1 การเตรียมสารละลายโปตสัเซียมไฮดรอกไซด ์อาจทาํได ้2 วธีิ 
   3.1.1 เตรียม Working Solution โดยตรง ชั�งโปตสัเซียมไฮดรอกไซด์ 19.54 กรัม 
ละลายในนํ3 ากลั�นที�ผ่านการต้มให้เดือดแล้วปิดฝาทิ3งไวใ้ห้เย็น เติมนํ3 ากลั�นเพื�อปรับปริมาตร         
เป็น 1,000 มิลลิลิตร 

นํ3าหนกัขา้วเปลือก 

(นํ3าหนกัขา้วเปลือก – นํ3าหนกัขา้วกลอ้ง) 
×100 

นํ3าหนกัขา้วเปลือก 

(นํ3าหนกัขา้วกลอ้ง – นํ3าหนกัขา้วขาว) 
×100 

นํ3าหนกัขา้วเปลือก 

นํ3าหนกัขา้วเตม็เมล็ด ตน้ขา้ว 
×100 
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   3.1.2 เตรียม Working Solution จาก Stock Solution 
     1)  ชั�งโปตสัเซียมไฮดรอกไซด์ 588.2 กรัม ละลายในนํ3 ากลั�นที�ผา่นการตม้
ให้เดือดแลว้ปิดฝาทิ3งไวใ้ห้เยน็ เติมนํ3 ากลั�นเพื�อปรับปริมาตรเป็น 1,000 มิลลิลิตร เก็บไวเ้ป็น Stock 
Solution สาํหรับเจือจางต่อไป 
     2)  นาํ Stock Solution จากขอ้ 3.1.2 ปริมาตร 33 มิลลิลิตร มาเจือจาง        
ดว้ยนํ3ากลั�นใหไ้ดป้ริมาตร 1,000 มิลลิลิตร สาํหรับใชเ้ป็น Working Solution 
  3.2 การหาความเขม้ขน้ของสารละลาย Working Solution 
   3.2.1 อบสารโปตัสเซียมไฮโดรเจนพทาเลทที�อุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส         
เป็นเวลา 1 ชั�วโมง แลว้ทิ3งไวใ้หเ้ยน็ในเดซิกเคเตอร์ 
   3.2.2 ชั�งสารโปตสัเซียมไฮโดรเจนพทาเลทตามขอ้ 3.2.1 ประมาณ 0.5000 กรัม 
โดยอ่านใหไ้ดน้ํ3าหนกัที�แทจ้ริง 
   3.2.3 ละลายสารโปตัสเซียมไฮโดรเจนพทาเลทตามข้อ 3.2.2 ในนํ3 ากลั�น          
50 มิลลิลิตร หยดสารละลายฟีนอล์ฟธาลีน เขม้ขน้ร้อยละ 1 ลงไป 3 หยด ไทเทรตกบัสารละลาย 
Working Solution จนสารละลายเปลี�ยนจากไม่มีสีเป็นสีชมพู บนัทึกปริมาตรของ Working Solution  
ที�ใชไ้ปเป็นมิลลิลิตร 
   3.2.4 ทาํ Blank ตามวิธีการเดียวกบัขอ้ 3.2.3 โดยไม่ใชส้ารโปตสัเซียมไฮโดรเจน 
พทาเลท 
   3.2.5 คาํนวณหาความเขม้ขน้ของ Working Solution ดงันี3   

 

 ร้อยละโปตสัเซียมไฮดรอกไซด ์=                       ×                     × 100 
 

 เมื�อ V =  ปริมาตรของ Working Solution ที�ใชใ้นการไทเทรตกบั               
โปตสัเซียมไฮโดรเจนพทาเลท 

  B  =  ปริมาตรของ Working Solution ที�ใชใ้นการไทเทรตกบั Blank 
  P  =  นํ3าหนกัของสารโปตสัเซียมไฮโดรเจนพทาเลท (กรัม) 
 4. วธีิวเิคราะห์ 

  4.1 สุ่มเมล็ดขา้วขาวมา 100 เมล็ด แบ่งใส่ในจานพลาสติกใส จาํนวน 4 จาน ๆ ละ    
25 เมล็ด แลว้วางบนพื3นราบสีดาํ 
  4.2 เติมสารละลายโปตสัเซียมไฮดรอกไซด์ลงในจานพลาสติกตามขอ้ 4.1 ประมาณ
จานละ 100 มิลลิลิตร ให้เมล็ดขา้วทุกเมล็ดจมอยู่ในสารละลาย และให้แต่ละเมล็ดอยู่ห่างกนั        

P 
204.23 

56.109 
V - B 
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พอสมควร แลว้ปิดฝาทิ3งไวใ้หอ้ยูก่บัที�ที�อุณหภูมิหอ้ง 30 องศาเซลเซียส โดยไม่ขยบัเขยื3อนเป็นเวลา 
23 ชั�วโมง 
  4.3 ตรวจเมล็ดข้าวตามข้อ 4.2 โดยพิจารณาระดับการสลายของเมล็ดข้าวในด่าง       
แต่ละเมล็ดตามลกัษณะการสลายตามตาราง 31 
 
ตาราง  31  ระดบัของการสลายของเมล็ดขา้วในด่างแต่ละเมล็ด 
 

ระดบัการสลาย       
ของเมล็ดขา้ว 

ภาพลกัษณะการสลายของเมล็ดขา้ว 
ลกัษณะของเมล็ดขา้ว 

ที�สลายในด่าง 

1 

 

 
 

ลกัษณะของเมล็ดขา้ว 
ไม่เปลี�ยนแปลงเลย 
 

2 

 

 
 

เมล็ดขา้วพองตวั 
 

3 

 

 
 

เมล็ดขา้วพองตวัและมีแป้ง
กระจายออกมาจากบางส่วน    
ของเมล็ดขา้ว 
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ตาราง  31  (ต่อ) 
   

ระดบัการสลาย 
ของเมล็ดขา้ว 

ภาพลกัษณะการสลายของเมล็ดขา้ว 
ลกัษณะของเมล็ดขา้ว 

ที�สลายในด่าง 

4 

 

 
 

เมล็ดขา้วพองตวัและมีแป้ง
กระจายออกมารอบเมล็ดขา้ว  
เป็นบริเวณกวา้ง 

 
5 
 
 

 

 
 

ผวิของเมล็ดขา้วปริทางขวางหรือ 
ทางยาวและมีแป้งกระจายออกมา 
รอบเมล็ดเป็นบริเวณกวา้ง 

6 

 
 
 
 
 

 
 

เมล็ดขา้วสลายตวัตลอดทั3งเมล็ด 
มีลกัษณะเป็นเมือกขุ่นขาว 
 

7 

 

 
 

เมล็ดขา้วสลายตวัทัXงเมล็ดและมี 
ลกัษณะเป็นแป้งเปียกใส 
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การวเิคราะห์ปริมาณข้าวร่วนและข้าวแข็งในข้าวนุ่ม 
  การวิเคราะห์โดยวิธีการยอ้มสีข้าวขาว เพื�อการตรวจสอบข้าวเปลือก และข้าวกล้อง      
ขา้วขาวในกรณีขา้วหกั 
 1. เครื องมือ 
  1.1 บีกเกอร์แกว้ ขนาด 100 มิลลิลิตร หรือถว้ยพลาสติกใสที�มีขนาดใกลเ้คียงกนั 
  1.2 หลอดหยด (Dropper) พลาสติก ขนาด 1 มิลลิลิตร 
  1.3 ขวดแกว้ปริมาตร ขนาด 100 มิลลิลิตร และ 2,000 มิลลิลิตร 
  1.4 ปิเปต (Pipette) ขนาดความจุอ่านได ้1 มิลลิลิตร ถึง 10 มิลลิลิตร 
  1.5 ขวดใส่สารละลายสีชา ขนาดประมาณ 100 มิลลิลิตร 
  1.6 กระบอกตวง (Cylinder) ขนาด 50 มิลลิลิตร 
  1.7 ปากคีบ (Forcep) 
  1.8 กระดาษซบัหรือกระดาษทิชชู 
  1.9 เครื�องชั�งอ่านไดล้ะเอียด 0.01 กรัม 
 2. สารเคมี 
  2.1 โซเดียมไฮดรอกไซด ์(Sodiumhydroxide) 
  2.2 กรดเกลเซียลอะซีติก (Glacial Acetic Acid) 
  2.3 โปแตสเซียมไอโอไดด ์(Potassiumiodide) 
  2.4 ไอโอดีน (Iodine) 
  2.5 ไทมอลบลู (Thymol Blue) 
  2.6 เอธิลแอลกอฮอล ์(Ethyl Alcohol) ร้อยละ 95 
  2.7 ไอโซโปรปิลแอลกอฮอส์ (Isopropyl Alcohol) ร้อยละ 70 
  2.8 นํ3ากลั�น หรือนํ3ากรองที�มีคุณภาพสาํหรับใชใ้นหอ้งปฏิบติัการ 
 3. วธีิการเตรียมสารละลาย 
  3.1 เตรียมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ เขม้ข้น 1 นอร์แมลลิตี : ละลาย        
โซเดียมไฮดรอกไซด ์4.00 กรัม ในนํ3ากลั�นประมาณ 80 มิลลิลิตร ถ่ายใส่ขวดปริมาตร 100 มิลลิลิตร 
ทิ3งใหเ้ยน็ แลว้ปรับปริมาตรใหเ้ป็น 100 มิลลิลิตร 
  3.2 เตรียมสารละลายกรดอะซีติก เขม้ขน้ 1 นอร์แมลลิตี : ตวงกรดเกลเซียลอะซีติก
เขม้ขน้ ปริมาณ 6 มิลลิลิตร ใส่ลงในนํ3ากลั�นแลว้ปรับปริมาตรใหเ้ป็น 100 มิลลิลิตร 
  3.3 เตรียมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ เขม้ขน้ 0.05 นอร์แมลลิตี : ดูดสารละลาย
โซเดียมไฮดรอกไซด์ เขม้ขน้ 1 นอร์แมลลิตี (ขอ้ 3.1) ปริมาณ 5 มิลลิลิตร แลว้เจือจางดว้ยนํ3 ากลั�น
ใหเ้ป็น 100 มิลลิลิตร ในขวดปริมาตร 
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  3.4 เตรียมสารละลายกรดอะซีติก เขม้ขน้ 0.05 นอร์แมลลิตี : ดูดสารละลายกรดอะซีติก 
เขม้ขน้ 1 นอร์แมลลิตี (ขอ้ 3.2) ปริมาณ 5 มิลลิลิตร แลว้เจือจางดว้ยนํ3 ากลั�นให้เป็น 100 มิลลิลิตร 
ในขวดปริมาตร 
  3.5 เตรียม Working Solution : ผสมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ เข้มข้น              
1 นอร์แมลลิตี (ขอ้ 3.1) ปริมาณ 10 มิลลิลิตร กบัสารละลายกรดอะซีติกเขม้ขน้ 1 นอร์แมลลิตี               
(ขอ้ 3.2) ปริมาณ 10 มิลลิลิตร แลว้ปรับปริมาตรดว้ยนํ3ากลั�นใหเ้ป็น 2,000 มิลลิลิตร 
  3.6 เตรียมสารละลายอินดิเคเตอร์ : ชั�งไทมอลบลู 0.10 กรัม ละลายในขวดปริมาตร 
100 มิลลิลิตรที�มีเอธิลแอลกอฮอล์ร้อยละ 95 อยู่ 53 มิลลิลิตร แล้วปรับปริมาตรให้เป็น            
100 มิลลิลิตร 
  3.7 เตรียมสารละลายไอโอดีน : ชั�งไอโอดีน 0.20 กรัม และโปแตสเซียมไอโอไดด ์    
จาํนวน 2.00 กรัม ใส่ในขวดปริมาตร 100 มิลลิลิตร และละลายในนํ3 ากลั�น ประมาณ 80 มิลลิลิตร   
ทิ3งไวค้า้งคืนในที�มืด แลว้จึงปรับปริมาตรใหเ้ป็น 100 มิลลิลิตร เก็บสารละลายนี3ไวใ้นขวดสีชา 
   หมายเหตุ สารละลายไอโอดีนนี3ไม่ควรเก็บนานเกิน 2 เดือน 
  3.8 ไอโซโปรปิลแอลกอฮอลร้์อยละ 70 
 4. วธีิวเิคราะห์ 

  4.1 การเตรียมสารละลายสาหรับยอ้มสีเมล็ดขา้ว 
   4.1.1 ตวงสารละลาย Working Solution ปริมาณ 30 มิลลิลิตร 
   4.1.2 เติมสารละลายอินดิเคเตอร์ จาํนวน 3 หยด 
   4.1.3 เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ เขม้ขน้ 0.05 นอร์แมลลิตี ทีละหยด 
เขยา่ใหเ้ขา้เมื อสารละลายเปลี ยนเป็นสีฟ้าอ่อนใหย้ติุการหยดทนัที 
   4.1.4 เติมสารละลายกรดอะซีติก เขม้ขน้ 0.05 นอร์แมลลิตี ลงไปทีละหยดเขย่า  
ใหเ้ขา้กนั ทาํเช่นนีXจนกวา่สีฟ้าของสารละลายหายไป 
   4.1.5 เติมสารละลายไอโอดีน (ขอ้ 3.7) จาํนวน 1.5 มิลลิลิตร เขย่าให้เขา้กนั      
สารละลายที ไดจ้ะใชส้าหรับยอ้มสีเมล็ดขา้ว (ควรยอ้มทนัที) 
  4.2 วธีิการยอ้มสีเมล็ดขา้ว 
   4.2.1 สุ่มตวัอย่างขา้วขาวที ผ่านการสีมาใหม่ 3.0 กรัม ใส่ในบีกเกอร์ ขนาด        
100 มิลลิลิตร หรือ ถว้ยพลาสติกใสที มีขนาดใกลเ้คียง 
   4.2.2 เติมไอโซโปรปิลแอลกอฮอล์ร้อยละ 70 ปริมาณ 15 มิลลิลิตร แกวง่บีกเกอร์ 
หรือถว้ยพลาสติกใส นาน 45 วินาที แลว้รินแอลกอฮอล์ทิXง (แอลกอฮอล์ที ใชแ้ลว้ควรรวบรวมไว ้
ในขวดปิดฝา) 
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   4.2.3 เติมนํXากลั นปริมาณ 15 มิลลิลิตร แกวง่นาน 30 วนิาที แลว้รินนํXาทิXง 
   4.2.4 เติมสารละลายสําหรับยอ้มสีเมล็ดขา้วปริมาณ 15 มิลลิลิตร แกว่งนาน         
45 วนิาที แลว้รินสารละลายทิXง 
   4.2.5 เติมนํXากรองปริมาณ 15 มิลลิลิตร รินนํXาทิXงจนแหง้ 
   4.2.6 เทเมล็ดขา้วลงบนกระดาษทิชชู หรือกระดาษซับ เอากระดาษทิชชูอีกแผ่น 
มาซับด้านบน แล้วพลิกกลับ เพื อเขี ยเมล็ดข้าวลงบนกระดาษทิชชูแผ่นหลัง ปล่อยให้ข้าวแห้ง     
นานประมาณ 5 นาที 
   4.2.7 คดัแยกเมล็ดขา้วดว้ยปากคีบ แยกออกเป็น 2 ส่วน คือ 
    ส่วนที  1  เมล็ดขา้วติดสีชมพูอ่อนถึงไม่ติดสี เป็นขา้วอมิโลสต่าอยู่ในกลุ่ม
ขา้วเจา้ประเภทนุ่ม เช่น ขา้วปทุมธานี 1 
    ส่วนที  2  เมล็ดขา้วติดสีนา้เงินหรือม่วงเขม้ เป็นขา้วอมิโลสปานกลาง หรือ 
อมิโลสสูงในกลุ่มขา้วเจา้ประเภทร่วน หรือขา้วเจา้ประเภทแขง็ 
   4.2.8 นาํขา้วที คดัแยกไดไ้ปชั งนํXาหนกัทัXง 2 ส่วน 
   4.2.9 คาํนวณหาเปอร์เซ็นตข์า้วกลุ่มอื นปนในขา้วกลุ่มขา้วเจา้ประเภทนุ่ม 

 
  ขา้วชนิดอื�นปน (ร้อยละ)   =                                                                             
 
 
 
 
 
 
 
 

นํ3าหนกัขา้วส่วนที� 1 + นํ3าหนกัขา้วส่วนที� 2 

นํ3าหนกัขา้วส่วนที� 2 
×100 



 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

 

 

ภาคผนวก ฉ 

ผลการวเิคราะห์ความชื�นข้าว 
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ใบตอบรับจากสํานักงานสาขาช่างตวงวดัเขต 4-2 จันทบุรี 
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ผลการวเิคราะห์ความชื�นก่อนบรรจุ ครั�ง 1 
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ผลการวเิคราะห์ความชื�นก่อนบรรจุ ครั�ง 2 
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ผลการวเิคราะห์ความชื�นหลังบรรจุ ครั�ง 1 
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ผลการวเิคราะห์ความชื�นหลังบรรจุ ครั�ง 2 
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ภาพประกอบ  16  กิจกรรมการวเิคราะห์ความชื�นก่อนบรรจุ พนัธ์ุขา้วหอมมะลิ 105 
 

 
 

ภาพประกอบ  17  กิจกรรมการวเิคราะห์ความชื�นหลงับรรจุ พนัธ์ุขา้วหอมมะลิ 105 
 
 
 
 
 
 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ช 

เครื
องสีข้าวของ กลุ่มข้าวชาวนาตะปอนใหญ่ 

ตําบลตะปอน อาํเภอขลงุ จังหวดัจันทบุรี 
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ภาพประกอบ  18  เครื�องสีขา้วของกลุ่มขา้วชาวนาตะปอนใหญ่ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพประกอบ  19  การสีขา้วสารของกลุ่มขา้วชาวนาตะปอนใหญ่ 

 

 

 



 
 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ซ 

สถานที�จัดจําหน่ายข้าวสาร 

ของกลุ่มข้าวชาวนาตะปอนใหญ่ 
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ภาพประกอบ  20  สหกรณ์เครดิตยเูนี�ยนเพชรบวรตะปอนใหญ่ จาํกดั 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพประกอบ  21  การวางจาํหน่ายขา้วสารของกลุ่มฯ ในสหกรณ์เครดิตยเูนี�ยนเพชรบวรตะปอนใหญ่ 

จาํกดั 
 

 
 



 
 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ซ 

สถานที�จัดจําหน่ายข้าวสาร 

ของกลุ่มข้าวชาวนาตะปอนใหญ่ 
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ภาพประกอบ  20  สหกรณ์เครดิตยเูนี�ยนเพชรบวรตะปอนใหญ่ จาํกดั 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพประกอบ  21  การวางจาํหน่ายขา้วสารของกลุ่มฯ ในสหกรณ์เครดิตยเูนี�ยนเพชรบวรตะปอนใหญ่ 

จาํกดั 
 

 
 




