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ข้าว  
 ประวตัิข้าวโลก  
 ขา้ว (Rice) เป็นธัญญาหารหลกัของชาวโลก จดัเป็นพืชสายพนัธ์ุเดียวกบัหญา้ ซ่ึงนบัไดว้่า
เป็นหญ้าท่ีมีขนาดใหญ่ท่ีสุดในโลก และมีความหลากหลายทางชีวภาพ สามารถปลูกข้ึนได้ง่าย             
มีความทนทานต่อทุกสภาพภูมิประเทศในโลก ไม่ส่าจะเป็นถ่ินแห้งแลง้แบบทะเลทราย พื้นท่ีราบลุ่ม
น ้ าท่วมถึง หรือแมก้ระทัง่บนเทือกเขาท่ีหนาวเยน็ ขา้วก็ยงัสามารถงอกงานข้ึนมาได้อย่างทรหด
อดทน ข้าวป่าเป็นข้าวชนิดแรกท่ีมนุษย์น ามากินโดยมีหลักฐานท่ีท าให้สันนิษฐานได้ว่า                   
เม่ือประมาณ 16,000 - 13,000 ปีท่ีแลว้ ก่อนยุคน ้ าแข็งส้ินสุดลง สัตวใ์หญ่ ๆ ไดเ้ร่ิมสูญพนัธ์ุ มนุษย ์      
มีการปรับเปล่ียนการล่าสัตวเ์พื่อยงัชีพหันมาหาเมล็ดพืช เช่น ขา้วป่า สะสมเป็นอาหาร ในปี 2536 
Richard S. Macheish นักโบราณคดีชาวอเมริกัน ท าการศึกษาสถานท่ีทางประวติัศาสตร์ของจีน
แผ่นดินใหญ่ และพบหลักฐานท่ียืนยนัได้ว่า ประเทศจีน คือ แหล่งก าเนิดของการปลูกข้าว                       
จากการขุดพบหลกัฐานขา้วไหมท่ี้ติดอยู่กบัเศษภาชนะ รวมทั้งเศษตน้ขา้วสมยัโบราณท่ีขุดไดจ้าก
ถ ้ า 2 แห่งในเมืองหลวงของมณฑลเจียงสี (Jianxi) หุบเขาเมืองหนานชาง (Nanchang) ซ่ึงอยู่ทาง
ตะวนัตกเฉียงใตข้องจีน ซ่ึงร่องรอยของข้าวป่าท่ีพบมีอายุถึง 16,000 ปี และข้าวท่ีปลูกอายุกว่า 
9,000 ปี  จึงกล่าวได้ว่าจุดเร่ิมต้นของการเพาะปลูกข้าวของมนุษย์เร่ิมจากวฒันธรรมลุงชาน             
ของประเทศจีน และวฒันธรรมฮวับิเนียนของประเทศเวียดนาม บริเวณท่ีราบลุ่มแม่น ้ าตอนเหนือ
ของอินเดียตอนล่าง ดา้นตะวนัออกของเชิงเขาหิมาลยั การเพาะปลูกช่วงแรกเป็นการในไร่เป็นแบบ
ไร่เล่ือนลอย ต่อมาวิวฒันาการปลูกข้าวก็พฒันาจากการท าไร่เล่ือนลอย มาเป็นการท านาหว่าน 
ประมาณ 9,000 ปีก่อนพัฒนามาสู่การท านาแบบปักด าอ้างอิงหลักฐานท่ีค้นพบในวฒันธรรม                
บา้นเชียงของไทยราว 5,000 ปี มนุษยมี์การพฒันาคิดคน้ ทดลอง การปลูกขา้วมาอยา่งต่อเน่ืองจนถึง
ยุคปัจจุบนัท่ีไดข้า้วท่ีมีความแตกต่างทางสายพนัธ์ุ ผลผลิตเพิ่มข้ึน คุณภาพการหุงตม้เป็นท่ียอมรับ
ของคนทัว่โลก 
 สายพนัธ์ุของพืชตระกูลขา้ว ท่ีมีอยู่บนโลกน้ีมีมากถึง 120,000 สายพนัธ์ุ แต่พนัธ์ุท่ีรู้จกั
และน ามาปลูกสามารถแบ่งออกได้เป็น 2 ชนิด คือ Oryza glaberrina นิยมเพาะปลูกในทวีปแอฟริกา 
และ Oryza savita ท่ี นิยมเพาะปลูกในทวีปเอเชีย โดยในปัจุบันน้ีข้าวท่ีปลูกและซ้ือขายกัน              
ในตลาดโลกเกือบทั้งหมดเป็นขา้วจากทวีปเอเชีย โดยแบ่งเป็น 3 กลุ่มตามลกัษณะและพื้นท่ีปลูกได้
ดงัน้ี  
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 1. ขา้วอินดิกา (Indica) หรือขา้วเจา้ เป็นขา้วท่ีมีลกัษณะเม็ดเรียวยาวรี ล าตน้สูง ตั้งช่ือมาจาก
แหล่งท่ีคน้พบคร้ังแรกในประเทศอินเดีย เป็นขา้วท่ีนิยมเพาะปลูกในทวีปเอเชียเขตมรสุม ตั้งแต่จีน 
เวียดนาม ฟิลิปปินส์ ไทย อินโดนีเซีย ไปจนถึงอินเดี ยและศรีลังกา และแพร่กระจายไปทั่ว                     
เขตอุษาอาคเนย ์ตั้งแต่หลงั พ.ศ. 1000 ทัง่เขตลุ่มน ้ าอิระวดี และต่อมาแพร่ขยายเพาะปลูกในทวีป
อเมริกา เฉพาะในเมืองไทย ขา้วอินดิกานิยมเพาะปลูก ในบริเวณท่ีราบลุ่มตอนใตข้องแม่น ้ าเจา้พระยา 
เพิ่มจ านวนอย่างรวดเร็วแทนขา้วเหนียวท่ีเคยปลูก ซ่ึงคนไทยสมยันั้นเรียกขา้วอินดิกาท่ีมาจาก
ต่างประเทศ วา่ “ขา้วของเจา้” แลว้เรียกกนัสั้นลงเหลือเพียง “ขา้วเจา้” มาถึงทุกวนัน้ี  
 2. ข้าวจาปอนิกา (Japonica) เป็นข้าวเหนียวเมล็ดป้อม กลมรี มีแหล่งก าเนิดจากทาง
ภาคเหนือ แลว้ผา่นมาทางลุ่มแม่น ้าโขง ในสมยัก่อนพุทธศตวรรษท่ี 20 หลงัจากนั้นลดจ านวนลงไป
แพร่หลาย ในเขตอบอุ่นท่ี ญ่ีปุ่น เกาหลี รัสเซีย ยโุรป และอเมริกา  
 3. ขา้วจาวานิกา (Javanica) เป็นขา้วลกัษณะเมล็ดป้อมใหญ่สันนิษฐานว่า เป็นขา้วพนัธ์ุ
ผสมระหวา่งขา้วอินดิกาและจาปอนิกา นิยมเพาะปลูกใน อินโดนีเซีย ฟิลิปปินส์ ไตห้วนั หมู่เกาะ 
ริวกิว และญ่ีปุ่น แต่ไม่ค่อยได้รับความนิยมนักเพราะให้ผลผลิตต ่า ประเทศต่าง ๆ ในโลกต่างก็มี      
การพฒันาสายพนัธ์ุขา้วใหม่ เพิ่มพื้นท่ีการเพาะปลูกขา้วและวิธีการปลูกขา้วให้ไดป้ริมาณผลผลิต
เพิ่มข้ึน  
 ประวตัิข้าวไทย  
 ข้าวของไทยเป็นพืชอาหารประจ าชาติท่ีมีต านานประวติัศาสตร์มายาวนาน ปรากฏ                
เป็นร่องรอยพร้อมกับอารยธรรมไทยมาไม่น้อยกว่า 5,500 ปี ซ่ึงมีหลกัฐานจากแกลบขา้วท่ีเป็น
ส่วนผสมของดินใช้เคร่ืองป้ันดินเผาท่ีบ้านเชียง อ าเภอโนนนกทา ต าบลบ้านโคก อ าเภอภูเวียง               
ซ่ีงสันนิษฐานไดว้่าเป็นเมล็ดขา้วท่ีเก่าแก่ท่ีสุดของไทย รวมทั้งยงัพบหลกัฐานเมล็ดขา้วท่ีขุดพบท่ี 
ถ ้ าปุงฮุง จงัหวดัแม่ฮ่องสอน โดยแกลบขา้วท่ีพบน้ีมีลกัษณะของขา้วเหนียวเมล็ดใหญ่ท่ีเจริญงอกงาม
ในท่ีสูง นอกจากน้ียงัมีการคนัพบเมล็ดขา้ว เถา้ถ่านในดินและรอยแกลบขา้วบนเคร่ืองป้ันดินเผา               
ท่ีโคกพนมดี อ าเภอพนสันิคม จงัหวดัชลบุรี แสดงให้เห็นถึงชุมชนปลูกขา้วสมยัก่อนประวติัศาสตร์
ในแถบชายฝ่ังทะเล รวมทั้ งยงัหลักฐานคล้ายดอกข้าวป่าท่ีถ ้ าเขาทะลุ จงัหวดักาญจนบุรี อายุ
ประมาณ 2,800 ปี ซ่ึงอยู่ในช่วงรอยต่อของยุคหินใหม่ตอนปลายกบัยุคโลหะตอนตน้ ภาพเขียน    
บนผนงัถ ้าหรือผนงัหินอายุประมาณ 6,000 ปี ท่ีผาหมอนน้อย บา้นตากุ่ม ต าบลห้วยไผ ่อ าเภอโขงเจียม 
จงัหวดัอุบลราชธานี มีลักษณะคล้ายบันทึกการปลูกธัญพืชอย่างหน่ึงท่ีมีลักษณะเหมือนข้าว                  
ภาพควาย แปลงพืชคล้ายข้าว แสดงให้ เห็นว่า มนุษย์ได้รู้จักการเพาะปลูกข้าวเป็นอย่างดี 
นักวิทยาศาสตร์ชาวญ่ี ปุ่น 3 คน คือ Tayada Natabe, Tomoya Akihama และ Osamu Kinosgita                    
แห่งมหาวิทยาลัย Tottri และ กระทรวงเกษตรและกรมป่าไม้ (กรมการข้าว. ออนไลน์. 2565)              
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ไดศึ้กษาวิจยัเก่ียวกบัเร่ืองขา้วไทย ดูแกลบจากแผน่อิฐโบราณจากโบราณสถาน 108 แห่งใน 39 จงัหวดั
ทั่วทุกภาคของประเทศไทย ท าให้สันนิษฐานได้ว่า การปลูกข้าวในไทยมีมานานนับตั้ งแต่                   
พุทธศตวรรษท่ี 6 โดยขา้วท่ีปลูกจะเป็นขา้วเหนียวนาสวนเมล็ดป้อม และขา้วเหนียวไร่เมล็ดใหญ่ 
ต่อมาการปลูกขา้วเหนียวไร่นอ้ยลง แลว้เร่ิมมีการปลูกขา้วนาสวนเมล็ดเรียวเพิ่มข้ึน การศึกษาวจิยัน้ี
ท าให้ทราบวา่ ในช่วงพุทธศตวรรษท่ี 11 - 20 มีขา้วชนิดต่าง ๆ  จ านวน 3 ขนาด คือ ขา้วเมล็ดใหญ่ 
ไดแ้ก่ ขา้วเหนียวท่ีงอกงามในท่ีสูง ขา้วเมล็ดป้อม ไดแ้ก่ ขา้วเหนียวท่ีงอกงามในท่ีลุ่ม (ทั้งสองชนิด
มีการเพาะปลูกก่อนสมัยทวาราวดี (พุทธศตวรรษท่ี 11 - 16) และเมล็ดข้าวเรียว ได้แก่ ข้าวเจ้า                
พบในสมยัศรีวิชยั (พุทธศตวรรษท่ี 13 - 18) ซ่ึงขา้วแต่ละชนิดพบมากหรือน้อยแตกต่างกนัไปตาม
ระยะเวลา ประมาณ พ.ศ. 540 - 570 ไทยได้รับอิทธิพลดา้นกสิกรรมและการคา้จากจีน ซ่ึงคาดว่า              
มาตามล าน ้ าโขงสู่ดินแดนอีสานตอนล่าง ท่ีนิยมปลูกข้าวเหนียวเมล็ดป้อม และเมล็ดใหญ่                     
กนัอยา่งแพร่หลาย เช่นเดียวกบัภาคกลางในยุคทวาราวดี ในช่วงเวลานั้นเร่ิมมีการเพาะปลูกขา้วเจา้
เมล็ดยาวเรียวข้ึนแลว้ สันนิษฐานวา่น ามาจากอาณาจกัรขอม ซ่ึงในยุคนั้นถือวา่ เป็นชนชั้นปกครอง 
การหุงต้มข้าวเมล็ดยาวน้ีแตกต่างจากข้าวของชาวพื้นเมือง จึงเช่ือว่าเป็นสาเหตุให้ข้าวชนิดน้ี             
ถูกเรียกว่า “ขา้วเจา้” และเรียกขา้วเหนียวว่า “ขา้วไพร่” บ้างก็เรียกว่า “ข้าวบ่าว” หรือ “ขา้วน่ึง”                
ซ่ึงขา้วในสมยันั้นเรียกกนัเป็นส่ิงบ่งบอกชนชั้นไดอี้กดว้ย ในสมยักรุงสุโขทยั (พ.ศ. 1740 - 2040) 
ขา้วท่ีปลูกในสมยัน้ียงัเป็นขา้วเหนียวเมล็ดป้อมและเมล็ดยาวเป็นส่วนใหญ่ แต่ก็เร่ิมปลูกขา้วเจา้
เมล็ดยาวเรียวเพิ่มมากข้ึนตามล าดบั ในยุคน้ีพระมหากษตัริยท์รงท านุบ ารุงการกสิกรรม ไดผ้ลผลิต
อุดมสมบูรณ์ ดงัปรากฏในศิลาจารึกวา่ “ในน ้ ามีปลา ในนามีขา้ว” มีการหกัลา้งถางพงและถือครอง
เป็นท่ีท ากิน และท่ีดินนั้ นจะสืบทอดเป็นมรดกตกทอดแก่ลูกหลาน การสร้างหลักปักฐาน             
เพื่อประกอบอาชีพกสิกรรมเช่นน้ี ก่อให้เกิดระบบการปกครอง เศรษฐกิจและสังคมข้ึน ดังนั้ น 
ระบบศกัดินาซ่ึงเป็นการแบ่งระดบัชนชั้นตามจ านวนของพื้นท่ีนาจึงน่าจะเร่ิมในยุคน้ี ต่อมาเขา้สู่
สมยักรุงศรีอยุธยาตอนตน้ บา้นเมืองมีความมัง่คัง่เป็นอู่ขา้วอู่น ้ าท่ีส าคญั อีกทั้งหวัเมืองในอาณาจกัร
จ านวนมาก เร่ิมระบบการปกครองแบบจตุสดมภ์มี “กรมนา” ดูแลและส่งเสริมและสนับสนุน                
การท านาอย่างจริงจงั เพราะขา้วเป็นอาหารหลักของประชากรและเป็นเสบียงส ารองในยามเกิด              
ศึกสงคราม โดยข้าวท่ีปลูกส่วนใหญ่ยงัคงเป็นข้าวเหนียวเมล็ดป้อม และเมล็ดยาว แต่การปลูก                    
ขา้วเจา้เมล็ดยาวเรียวมากข้ึน สมยักรุงศรีอยุธยาตอนปลายกรุงรัตนโกสินทร์ตอนตน้ในตน้รัชสมยั
รัชกาลท่ี 3 ไดมี้การเก็บอากรขา้วในภาคกลาง ส่วนใหญ่เป็นพนัธ์ุขา้วท่ีทางราชการแนะน า หรือ
พนัธ์ุพื้นเมืองท่ีมีคุณภาพ ส่วนภาคเหนือตอนบนนิยมปลูกข้าวเหนียว แต่ในภาคเหนือตอนล่าง  
และภาคใตเ้นน้ปลูกขา้วเจา้เป็นหลกั ในช่วงน้ีประเทศตะวนัตกไดอ้อกล่าอาณานิคม และเมืองไทย
เป็นหน่ึงในเป้าหมาย แต่ด้วยพระปรีชาญาณ และวิเทโศบายอันชาญฉลาดของพระมหากษัตริย ์                   
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ทุกพระองค ์ไทยจึงรอดพน้เง้ือมมือของต่างชาติ และด ารงเอกราชอยูไ่ด ้ซ่ึงส่วนหน่ึงคือ การเปิดเสรี
การคา้กบัต่างประเทศมากข้ึน ส่งผลให้ขา้วกลายเป็นสินคา้ออกท่ีส าคญัของไทย รัฐบาลตอ้งขยาย
พื้นท่ีเพาะปลูก เพิ่มปริมาณผลผลิตขา้วในเขตพื้นท่ีราบลุ่มแม่น ้ าเจา้พระยา ท่ีมีความอุดมสมบูรณ์
มากท่ีสุด ปัจจุบนัการปลูกขา้วในประเทศไทย คงมีเพียงขา้วเมล็ดป้อมท่ีพบมากในภาคเหนือ และ
ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ ขณะท่ีขา้วเมล็ดยาว พบมากในภาคกลางและภาคใต ้ท่ีมีความอุดมสมบูรณ์
มากท่ีสุด ภาคตะวันออกเฉียงเหนือมีพื้นท่ีปลูกข้าว คิดเป็นร้อยละ 45 ของพื้นท่ี เพาะปลูก                 
ทั้งประเทศ ส่วนใหญ่ปลูกขา้วหอมมะลิ 105 ซ่ึงเป็นขา้วคุณภาพดีท่ีสุดของโลก ขา้วท่ีปลูกในพื้นท่ี
แถบน้ีจึงมกัปลูกไวเ้พื่อขาย รองลงมาคือ ภาคกลาง และภาคเหนือ ท่ีพื้นท่ีเพาะปลูกเท่ากนัประมาณ
ร้อยละ 25 
 ปัจจุบันไทยเป็นแหล่งปลูกข้าวท่ีผลิตออกสู่ตลาดโลกมากท่ีสุด และเป็นศูนย์กลาง               
ของการศึกษาวจิยัพนัธ์ุขา้ว ซ่ึงแสดงให้เห็นถึงบทบาทของผูส้ร้างต านานแห่งอารยธรรมธญัญาหาร
ของมนุษยชาติ 
 1. ชนิดของขา้ว  
  ชนิดของขา้วแบ่งไดต้ามพื้นท่ีการปลูก การตอบสนองต่อช่วงแสง และปริมาณอะมิโลส 
ท่ีอยูใ่นเมล็ดขา้ว 
  1.1 แบ่งไดต้ามพื้นท่ีการปลูกแบ่งได ้ดงัน้ี 
   1.1.1 ขา้วไร่ เป็นการปลูกขา้วแบบพืชไร่ ปลูกในพื้นท่ีสูง ไหล่เขา หรือท่ีดอน              
ไม่มีน ้าขงั ไม่มีการท าคนันา อาศยัน ้าฝนตั้งแต่ปลูกจนเก็บเก่ียว 
   1.1.2 ขา้วนาสวนน ้ าฝน เป็นการปลูกขา้วในพื้นท่ี ๆ มีน ้ าขงัมีคนันา กั้นน ้ าอาศยั
น ้าฝนส าหรับการเจริญเติบโต ท านา 1 ปีต่อคร้ัง โดยระดบัน ้าขงัในนาสูงไม่เกิน 50 เซนติเมตร 
   1.1.3 ขา้วนาสวนน ้ าชลประทาน เป็นนาที่ปลูกขา้วในสภาพน ้ าขงั มีคนันา
สามารถควบคุมระดบัน ้ าได้โดยอาศยัน ้ าจากชลประทาน สามารถท านาได้หลายคร้ังในรอบ 1 ปี 
และระดบัน ้าขงัในนาสูงกวา่ 50 เซนติเมตร 
   1.1.4 ข้าวน ้ าลึกหรือข้าวข้ึนน ้ า ข้าวปลูกในระดับน ้ าสูง 50 เซนติเมตร ถึง                   
100 เซนติเมตร เป็นเวลามากกว่า 1 เดือน เรียกข้าวน ้ าลึก ส่วนข้าวปลูกในระดับน ้ าลึกมาก             
100 เซนติเมตรข้ึนไป ตน้ขา้วสามารถเปล่ียนแปลงไปตามระดบัน ้าเรียก ขา้วข้ึนน ้า 
  1.2 การตอบสนองต่อช่วงแสง แบ่งได ้2 ช่วง ดงัน้ี 
   1.2.1 ข้าวไวต่อช่วงแสง เป็นข้าวท่ีต้องการช่วงแสงหรือระยะเวลากลางวนัท่ี     
สั้ นกว่า 12 ชัว่โมง เพื่อกระตุน้การก าเนิดช่อดอก ได้แก่ ขา้วเบา เป็นขา้วตอ้งการช่วงแสงสั้นกว่า     
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12 ชัว่โมง ขา้วกลาง ตอ้งการช่วงแสงสั้นกวา่ขา้วเบาออกดอกช่วงปลายเดือนตุลาคม - พฤศจิกายน 
และขา้วหนกัคือขา้วท่ีตอ้งการช่วงแสงสั้นมาก ๆ มกัออกดอกช่วงเดือนธนัวาคม - มกราคม 
   1.2.2 ข้าวไม่ไวต่อช่วงแสง เป็นข้าวท่ีช่วงแสงไม่มีอิทธิพลต่อการออกดอก                 
ขา้วเหล่าน้ีจะออกดอกตามอายุของข้าวแต่ละพนัธ์ุค่อนขา้งแน่นอนไม่ว่าจะปลูกในช่วงวนัสั้ น             
หรือวนัยาวเกษตรกรภาคกลางนิยมปลูกเน่ืองจากเป็นการท านาหลายคร้ังในรอบ 1 ปี 
  1.3 ปริมาณอะมิโลส เกิดจากการรวมตวัของกลูโคส โดยมีโครงสร้างเช่ือมต่อกัน   
เป็นแนวยาว ดงัน้ี 
   1.3.1 ขา้วเหนียว มีปริมาณอะมิโลสร้อยละ 0 - 9  เม่ือหุงสุกจะเหนียวมาก 
   1.3.2 ขา้วอมิโสสต ่า มีปริมาณอะมิโลสร้อยละ 10 - 19  เม่ือหุงสุกจะเหนียวนุ่ม 
(แฉะง่าย) 
   1.3.3 ข้าวอะมิโลสปานกลาง มีปริมาณอะมิโลสร้อยละ 20 - 25 เม่ือหุงสุก
ค่อนขา้งอ่อน 
   1.3.4 ข้าวอะมิโลสสูง มีปริมาณอะมิโลสมากกว่าร้อยละ 25 เม่ือหุงสุกข้าว                   
จะร่วนแขง็ 
 2. พนัธ์ุขา้ว  
  พันธ์ุข้าวท่ีปลูกในแต่ละพื้นท่ีจะมีความแตกต่างกันตามวิวฒันาการอันยาวนาน               
และการเลือกใช้พันธ์ุข้าวของเกษตรกรจะเป็นไปตามสภาพภูมิศาสตร์ วฒันธรรม เศรษฐกิจ                 
และสังคม โดยพนัธ์ุขา้วทีมีอยูท่ ัว่ประเทศน้ีสามารถแบ่งออกเป็นกลุ่ม ๆ ไดด้งัน้ี 
  2.1 พนัธ์ุข้าวโบราณ (Primitive Type) ข้าวพันธ์ุเหล่าน้ีจะมีลักษณะดั้ งเดิมอยู่ เช่น         
มีหาง ร่วงง่าย ระยะพกัตัวยาว มีรากท่ีข้อ มีลักษณะท่ีน่าสนใจ เช่นต้านทานต่อโรคและแมลง                
ทนแลง้ ทนน ้าท่วม มีความสามารถดูดธาตุอาหารไดสู้ง เช่นพนัธ์ุขา้วปีก พนัธ์ุเบ้ียวเต้ีย 
  2.2 พัน ธ์ุข้าวลักษณะพิ เศษ (Specialty Type) เป็นกลุ่มท่ี มีลักษณะเฉพาะ เช่น 
ตา้นทานโรค ตา้นทานแมลง ทนต่ออากาศหนาว ดินมีปัญหา เช่น ข้ีชา้ง หางย ีประดู่แดง 
  2.3 พันธ์ุข้าวท่ี เลิกปลูกไปแล้ว (Obsolete Type) เคยนิยมและเลิกปลูกไปแล้ว                
อาจสูญพนัธ์ุไปแลว้ เช่น นอนทุ่ง ขาวจ าปี 
  2.4 พนัธ์ุขา้วท่ีปลูกเฉพาะถ่ิน (Minor Variteties) เป็นพนัธ์ุขา้วพื้นเมืองท่ียงัไม่ไดรั้บ
การปรับปรุงพนัธ์ุแต่นิยมปลูกมากในบางทอ้งท่ี พนัธ์ุขา้วเหล่าน้ีมีความผนัแปรมาก ซ่ึงเกษตรกร
ปลูกไวต้ามความตอ้งการของตน เช่นก ่าด า มนัววั ขา้วนก ขา้วหอมแม่พญาทองด า 
  2.5 พัน ธ์ุข้าวการค้า (Commercial Varieties) ส่วนใหญ่จะเป็นข้าวพัน ธ์ุดี ท่ีผ่าน                 
การปรับปรุงพนัธ์ุแล้วปรับตวัเขา้กบัสภาพแวดลอ้มไดดี้ คุณภาพเมล็ดดี เหมาะกบัความตอ้งการ
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บริโภคทั้งภายในและภายนอกประเทศจึงมีการปลูกกนัอย่างแพร่หลาย เช่นน ขาวดอกมะลิ 105 
เหลืองประทิง 123 นางมล เอส 4 
  2.6 พันธ์ุข้าวให้ผลผลิตสูง (High-yielding Varieties) พันธ์ุข้าวกลุ่มน้ีเป็นผลจาก             
การปรับปรุงพนัธ์ุได้พนัธุกรรมตน้เต้ียหรือสูงปานกลาง ท าให้สามารถเพิ่มผลผลิตได้ เช่น กข1                
กข21 กข23 สุพรรณบุรี 60 เป็นตน้   
 3. ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์ 
  ขา้ว Oryza sativa L. เป็นพืชปีเดียว ความสูง 80-130 เซนติเมตร อาจมีความสูงได้ถึง             
5 เมตร ในพนัธ์ุขา้วข้ึนน ้า ซ่ึงสามารถเจริญเติบโตในสภาพน ้าท่วม (ภาพประกอบ 1)   
 

 
 
ภาพประกอบ 1  รูปแสดงการเจริญเติบโตทางล าตน้ขา้ว 
ท่ีมา : กรมการขา้ว. ออนไลน์. 2565 
 
  1.1 ราก : ระบบรากเป็นแบบรากฝอย มีรากพิเศษเจริญออกมาจากส่วนโคนของล าตน้
แลว้หย ัง่ลงไปในดิน มีการเจริญของล าตน้แบบแตกเป็นกอ  
  1.2 ล าตน้ : ล าตน้แต่ละล ามีขอ้และปลอ้งชดัเจน จ านวนขอ้ของล าตน้ข้ึนกบัพนัธ์ุและ
ฤดูกาลในการเติบโต แต่ละข้อมีใบหน่ึงใบอาจมีก่ิงสั้ นๆ หรือรากพิเศษเจริญออกมาจากข้อ                   
ของล าตน้ ปลอ้งท่ีบริเวณโคนล าตน้มกัเป็นปลอ้งสั้นๆ และค่อย ๆ ยืดยาวมากข้ึนเม่ือเจริญไปทาง              
ส่วนปลายล าตน้ (ภาพประกอบ 2) 
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ภาพประกอบ 2  รูปแสดงการสร้างดอกอ่อนเป็นรวงอ่อน 
ท่ีมา : กรมการขา้ว. ออนไลน์. 2565 

 
  1.3 ใบ : การเรียงใบแบบสลบั โดยเรียงเป็นสองแถวทางดา้นขา้งของล าตน้ มีกาบใบ
หุ้มล าตน้ซ้อนข้ึนไปเร่ือย ๆ จนปกคลุมส่วนปล้องของล าตน้ไวมิ้ดชิด ล้ินใบมีลกัษณะเป็นแผ่น              
รูปสามเหล่ียม ยาว 1 - 1.5 เซนติเมตร มักแยกออกจากกัน พบเข้ียวใบมีลักษณะเป็นเส้นหรือ                  
ฟันเล่ือยยาว ๆ เกิดข้ึนท่ีโคนของแผน่ใบ แผน่ใบยาว 24 - 60 เซนติเมตร กวา้ง 0.6 - 2.2 เซนติเมตร 
แผน่ใบเรียบจนถึงมีขนกระจายทัว่แผน่ใบ มกัมีขนเล็ก ๆ คลา้ยหนามท่ีขอบของแผน่ใบ   
  1.4 ช่อดอก : ช่อดอกเป็นแบบช่อแยกแขนง ยาว 9 - 40 เซนติเมตร ประกอบด้วย                 
ช่อดอกยอ่ย 50 - 500 ช่อ ข้ึนกบัพนัธ์ุ แต่ละช่อดอกยอ่ยท่ีอยูส่่วนปลายสุดของช่อดอก ประกอบดว้ย
ดอกย่อยเพียง 1 ดอก มีกาบช่อย่อยขนาดเล็ก 2 กาบยาว 6 - 10 เซนติเมตร ห่อหุ้มทางดา้นล่างของ
ช่อดอกย่อย ในแต่ละดอกย่อยประกอบดว้ย กาบล่าง (Lemma) รูปเรือซ่ึงอาจมีหาง (Awn) ยาวถึง   
15 เซนติเมตร และกาบบน (Palea) ซ่ึงมีหางสั้ น มีเกสรเพศผู ้ 6 อัน มีรังไข่ 1 อัน ส่วนปลาย                 
ของเกสรเพศเมียแยกออกเป็น 2 แฉก และมีขนเป็นพู่  ดอกบานจากปลายช่อดอกสู่โคน 
(ภาพประกอบ 3) ช่อดอกท่ีนิยมเรียกวา่ รวง ในเวลาเชา้ เป็นพืชผสมตวัเอง (ภาพประกอบ 3)   
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ภาพประกอบ 3  รูปแสดงส่วนประกอบของดอกขา้ว (Spikelet) 
ท่ีมา : กรมการขา้ว. ออนไลน์. 2565 
 
  1.5 เมล็ด : ผลแบบธญัพืช (Caryopsis หรือ Grain) มีขนาด รูปร่าง และสีสันแตกต่างกนั
ตามสายพนัธ์ุ ผลยาว 5 - 7.5 มิลลิเมตร กวา้ง 2 - 3.5 มิลลิเมตร รูปร่างส่วนใหญ่มกัเป็นรูปทรง           
คลา้ยรูปไข่ รูปรี หรือทรงกระบอก สีของกาบบนและกาบล่างหรือท่ีเรีบกวา่แกลบซ่ึงห่อหุ้มผลนั้น
พบวา่มีตั้งแต่สีเหลืองปนขาว จนถึงน ้าตาลและน ้ าตาลด า (ชาญ มงคล. 2536 : 149; Vergara and De 
Datta. 1996 : 106 - 115) (ภาพประกอบ 4)  
 

 
 

ภาพประกอบ 4  รูปแสดงส่วนประกอบของขา้วเปลือก (Whole Grain Rice) 
ท่ีมา : กรมการขา้ว. ออนไลน์. 2565 
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 4. คุณค่าทางโภชนาการของขา้ว 
  4.1 คาร์โบไฮเดรต ข้าวทุกชนิดมีคาร์โบไฮเดรตเป็นส่วนประกอบร้อยละ 70 - 80              
ซ่ึงเป็นแป้งเกือบทั้งหมด มีน ้าตาลซูโครส (Sucrose) และน ้าตาลเดกซ์ทริน (Dextrin) เล็กนอ้ย 
  4.2 โปรตีน มีโปรตีนไม่มาก อยู่ระหว่างร้อยละ 7 - 8 ในขา้วเจา้ และร้อยละ 11 - 12 
ในขา้วสาลี 
  4.3 ไขมนั ในข้าวกล้องมีปริมาณไขมนัสูงกว่าข้าวชนิดอ่ืน ๆ เพราะข้าวกล้องยงัมี
ส่วนของร าขา้วอยู่ แต่เม่ือเทียบกับอาหารชนิดอ่ืน ๆ แล้ว ขา้วไม่ใช่แหล่งท่ีอุดมด้วยสารอาหาร
จ าพวกไขมนั 
  4.4 ใยอาหาร ข้าวกล้องและให้ใยอาหารสูงกว่าข้าวขาว โดยทั่วไปข้าวกล้องจะมี                
สีน ้ าตาลอ่อน คนไทยสมยัก่อนใช้วิธีซ้อมหรือต าดว้ยมือ จึงเรียกว่า “ขา้วซ้อมมือ” เป็นขา้วกลอ้ง
อยา่งหน่ึง มีเยือ่หุม้เมล็ดสีแดง มีใยอาหาร ไขมนัและวติามินบี 1 มากกวา่ขา้วชนิดอ่ืน 
  4.5 วิตามินและแร่ธาตุ ในขา้วกลอ้งจะมีวิตามินและแร่ธาตุสูงกวา่ขา้วขาว ท่ีเห็นไดช้ดั
คือ ธาตุฟอสฟอรัส ธาตุแมกนีเซียม ไนอาซิน และวติามินบี 1 
  คุณค่าทางโภชนาการของขา้วดิบชนิดต่าง ๆ (ตาราง 1) 
 
ตาราง 1  คุณค่าทางโภชนาการของขา้วดิบชนิดต่าง ๆ 
 

สารอาหาร 
ปริมาณสารอาหารต่อขา้วดิบ 100 กรัม 

ขา้วขาว ขา้วกลอ้ง ขา้วเหนียว   ขา้วมนัปู 
พลงังาน (กิโลแคลอรี)   351 347 535 347 
โปรตีน (กรัม) 6.7 7.1 6.3 5.8 
ไขมนั (กรัม) 0.8 2.0 0.6 2.9 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 79.4 75.1 080.4 72.5 
ใยอาหาร (กรัม) 0.7 2.1 0.8 4.0 
วติามิน 
วติามินบี 1 (มก.) 0.07 0.26 0.09 0.44 
ในอาซิน (มก.) 1.79 5.40 1.82 2.14 
วติามินบี 2 (มก.) 0.02 0.04 0.03 0.1 
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ตาราง 1   (ต่อ) 
 

สารอาหาร 
ปริมาณสารอาหารต่อขา้วดิบ 100 กรัม (ต่อ) 

ขา้วขาว ขา้วกลอ้ง ขา้วเหนียว   ขา้วมนัปู 
เกลือแร่ 
โซเดียม (มก.) 79 84 - - 
โพแทสเซียม (มก.) 121 144 - - 
แคลเซียม (มก.) 6 9 7 16 
ฟอสฟอรัส (มก.) 195 267 61 120 
แมกนีเซียม (มก.) 27 60 - - 
เหล็ก (มก.) 1.2 1.3 - - 
สังกะสี (มก.) 0.48 0.49 - - 
ทองแดง (มก.) 0.14 0.11 - - 
ท่ีมา : กรมการขา้ว. ออนไลน์. 2565 
 
 ข้าวสีม่วงหรือด า  
 เป็นข้าวพื้นเมืองท่ีมีส่วนหุ้มเมล็ดมีสีด า ซ่ึงเยื่อหุ้มท่ีมีรงควตัถุอุดมไปด้วยสารต้าน              
อนุมูลอิสระหลายชนิด ส่วนใหญ่เป็นสารท่ีอยู่ในกลุ่มโพลีฟีนอล แกมมาโอไรซานอล (Gamma 
Oryzanol) วิตามินอี รวมถึงสารแอนโทไซยานิน โดยสารน้ีนอกจากจะพบในขา้วสีแลว้ยงัพบมาก
ในผกัและผลไม้ เช่น องุ่น ผลไม้จ  าพวกเบอร์ร่ีต่าง ๆ (Escribano - Bailon and Santos - Buelga.  
2003 : 1 - 16) สารกลุ่มโพพลีฟีนอลมีคุณสมบติัเฉพาะมีฤทธ์ิตา้นไวรัส ตา้นแบคทีเรีย ตา้นการอกัเสบ 
ภูมิแพ้ สลายล่ิมเลือด ลดความดันโลหิต เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ (โอภา วชัระคุปต์. 2550 :                    
1 - 162) ท่ี เป็นสารตั้ งต้นการเกิดมะเร็งของมนุษย์และสัตว์ ช่วยชะลอการเส่ือมของเซลล ์                          
จากการวิเคราะห์สารอาหารของข้าวกลุ่มสีม่วงหรือด า พบว่า มีคุณค่าทางโภชนาการสูง (High 
Nutrious Rice) กว่าข้าวทั่วไป นอกจากน้ีย ังมีสารกลุ่มโทโคฟีรอล ฟลาโวนอยด์  ฟีโนลิก                     
ธาตุอาหารต่าง ๆ เช่น ธาตุเหล็ก ธาตุสังกะสี และวิตามิน บี 1 บี 2 บี 3 โอเมกา้ 3 6 และ 9 และสาร 
ASGs (Acylated Steryl Glucosides) ซ่ึงช่วยการท างานของอินซูลิน และควบคุมระดับน ้ าตาล                  
ในเลือด เป็นตน้ 
 เม่ือท าการศึกษาขอ้มูลสารอาหารในขา้วกลุ่มสีม่วงหรือด า 100 กรัม ในขา้ว 5 ชนิด ไดแ้ก่ 
ขา้วเหนียวด าพนัธ์ุลืมผวั ขา้วหอมนิล ขา้วไรซ์เบอร่ี ขา้วด าสุโขทยั และขา้วหอมแม่พญาทองด า 
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พบว่า ขา้วเหนียวด าพนัธ์ุลืมผวัประกอบดว้ย โปรตีน เหล็ก สังกะสี  แคลเซียม โอเมกา้ 3 6 และ 9 
เท่ากับ 10.63 0.84 0.23 1.69 33.94 1,160.08 และ 1,146.41 มิลลิกรัม ข้าวหอมนิล ประกอบด้วย 
โปรตีน คาร์โบไฮเดรต เหล็ก สังกะสี แคลเซียม โพแทสเซียม และทองแดง เท่ากบั 12.56 70 3.26 
2.9 4.2 339.4 และ 0.1 มิลลิกรัม (กรมการข้าว. 2555 : 27 - 31) ข้าวไรซ์ เบอร่ีประกอบด้วย               
ธาตุเหล็ก ธาตุสังกะสี โอเมกา้ 3 วิตามิน อี โฟเลต เบตา้แคโรทีน โพลีฟีนอล และแทนนิน เท่ากบั 
0.13 - 0.18 0.31 25.5 1 678 ไมโครกรัม 48.1 ไมโครกรัม  63 ไมโครกรัม 113.5 และ 89.33 (สิรีรัตน์ 
อคัรพรวินิจ. 2559) ขา้วด าสุโขทยัประกอบดว้ย เส้นใยอาหาร เหล็ก แคลเซียม สังกะสี วิตามินบี 1 
วิตามินบี 2 วิตามินบี 6 วิตามินอีและโปรตีน เท่ากบั 6.41 0.09 1.14 0.20 0.39 0.10 0.07 1.22 และ 
7.81 มิลลิกรัม (กรมวชิาการ. ออนไลน์. 2549) ขา้วหอมแม่พญาทองด า ประกอบดว้ย โปรตีน 10.70 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 73.74 กรัม ใยอาหาร 5.38 กรัม และโซเดียม วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 วิตามินอี 
แคลเซียม ฟอสฟอรัส และเหล็ก เท่ากับ 2.02 0.78 0.03 0.10 12.46 246.51 และ 1.41 มิลลิกรัม 
ตามล าดับ  ทั้ ง น้ี เม่ือน าตัวอย่างข้าวสีม่วง / ด า 5 ชนิด ได้แก่  ข้าวหอมนิล ข้าวไรซ์ เบอรี                           
ข้าวด าสุโขทัย ข้าวหอมนิลจักรพรรด์ิ และข้าวหอมแม่พญาทองด า ไปท าการวิเคราะห์หา
องค์ประกอบของสารแอนโทไซยานิน  พบว่ามีป ริมาณสารแอนโทไซยานินอยู่ใน ช่วง                           
2 - 3.419 มิลลิกรัมต่อกรัมน ้าหนกัแหง้ โดยขา้วบางสายพนัธ์ุมีแอนโทไซยานินหลายชนิด และชนิด
ท่ีพบมากท่ีสุดคือ Cyanidin-3-glucoside และ Delphinidin-3-glucoside  (นวลพรรณ นงค์เยาว ์          
และคณะ.  2557 : 649 - 658) 
 ประเทศไทยมีข้าวสีม่วงหรือด าหลายชนิด เช่น ขา้วหอมนิล (ข้าวเจา้) ข้าวไรซ์เบอร์ร่ี 
(ขา้วจา้ว) ขา้วหอมแม่พญาทองด า (ขา้วเจา้) ขา้วก ่า (ขา้วเหนียว) ขา้วกญัญา (ขา้วเหนียว)  
 คุณค่าทางโภชนาการในข้าวสีม่วงหรือด างอก 
 การเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการของขา้วสีม่วงหรือด าสามารถท าได ้โดยท าเป็นขา้วสีม่วง
หรือด างอก คือ การน าขา้วสีม่วงหรือด าท่ีท าการกะเทาะเปลือกเป็นขา้วกลอ้งแลว้ น าไปแช่น ้ าคลา้ย
กบัวิธีการท าขา้วกลอ้งงอก เพื่อให้เมล็ดขา้วงอกเป็นตุ่มสีขาว กล่าวคือ เม่ือน ้ าแทรกเขา้ไปในเมล็ดขา้ว
น ้ าจะไปกระตุ้นเอนไซม์ภายในเมล็ด และเร่งเซลล์ให้ เกิดกระบวนการท างาน สารภายใน
เกิดปฏิกิริยาทางชีวเคมี (Shoichi. 2004 : 317 - 326) เกิดการแบ่งเซลล์ให้เกิดกลุ่มเน้ือเยื่อเจริญ  
เจริญเป็นรากอ่อน ล าตน้อ่อน ในภาวะท่ีขา้วก าลงังอกน้ีจะมีสารกาบา Gamma Amino Butyric Acid  
(GABA) เกิดข้ึนในส่วนของจมูกขา้ว กาบามีบทบาทท่ีส าคญัต่อระบบประสาท ระบบเผาผลาญ 
และช่วยกระตุน้ฮอร์โมนท่ีสร้างการเจริญเติบโตของเซลล์ใหม่ให้กบัร่างกาย (พิมพอ์ร ศีตคุนรัตน์.  
2552 : 154 - 155)   
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 จากการทดลองของ Kayahara and Tsukahara (2000 : 546 - 551) พบว่า  สารกาบา             
ช่วยป้องกนัการเกิดโรคเก่ียวกบัสมอง เช่น โรคอลัไซเมอร์ พาร์กินสัน ป้องกนัการปวดหวั ควบคุม
ระดบัน ้ าตาลในเลือด ป้องกนัโรคหัวใจ และมะเร็งบางชนิด ปัจจุบนัมีการใชส้ารกาบาในการผลิต  
ยารักษาโรคท่ีเก่ียวกบัระบบประสาท เช่น โรควิตกกงัวล โรคนอนไม่หลบั และโรคลมชกั นอกจาก
สารกาบายงัมีสารตา้นอนุมูลอิสระกลุ่มฟีโนลิค (Phenolic Compounds) ช่วยยบัย ั้งการเกิดฝ้า ชะลอ
ความแก่ สารออริซานอล (Orizanal) ลดอาการผิดปกติของวยัทอง และวิตามินอี (Vitamin E)                     
ลดการเห่ียวยน่ของผวิ 
 ข้าวหอมแม่พญาทองด า 
 ขา้วหอมแม่พญาทองด า หรือขา้วญา เป็นขา้วเจา้พื้นเมืองไวแสงของกลุ่มชาติพนัธ์ุชอง 
ปลูกในพื้นท่ี ต าบลวงัแซ้ม อ าเภอมะขาม จงัหวดัจันทบุรี มีสรรพคุณทางยา ใช้เป็นยาระบาย                 
นายสมเจตน์ แกว้แกมกาญจน์ เกษตรกรชาวต าบลวงัแซม้ ท าการการเก็บรักษาพนัธ์ุ และปลูกขยาย
เพื่อเป็นสินคา้ทอ้งถ่ิน (เฉลิมชล ช่างถม. 2557 : 28 - 31)  
 1. ลกัษณะของพฤกษศาสตร์ขา้วหอมแม่พญาทองด า มีล าตน้สูง 130 - 150 เซนติเมตร 
ทรงกอตั้งตรง ล าตน้แข็งแรง สีล าต้นม่วงอมด า ข้อสีเขียว ปล้องสีม่วง ใบมีสีเขียวเขม้ขอบม่วง              
ใบธง 45 องศา ล้ินสีม่วงด า ขอ้ต่อใบสีม่วงด า มีขนเล็กนอ้ย สีของกาบใบสีเขียวขอบม่วง ปลายใบ
ห้อยลง ล้ินใบสีม่วงด า 2 แฉก สีหูใบสีม่วงด า ดอกของขา้วชนิดน้ียอดเกสรเพศเมีย (Stigma) มีสีขาว 
ปลายยอดดอกสีม่วง สีกลีบรองดอกสีเขียวขอบม่วง ปลายดอกสีม่วงเข้ม ส่วนเมล็ดข้าวเปลือก                
มีสีฟางปลายเมล็ดขา้วเปลือกมีจุดสีด า ไม่มีหาง เยื่อหุ้มเมล็ดสีม่วงอมด า มีระยะพกัตวัของเมล็ด                
8 สัปดาห์ 
 2. คุณค่าทางโภชนาการของขา้วหอมแม่พญาทองด า 100 กรัม ใหพ้ลงังาน 369.71 กิโลแคลอรี 
ประกอบด้วย โปรตีน 10.70 กรัม คาร์โบไฮเดรต 73.74 กรัม ใยอาหาร 5.38 กรัม และโซเดียม 
วติามินบี 1 วิตามินบี 2 วติามินอี แคลเซียม ฟอสฟอรัส และเหล็ก เท่ากบั 2.02 0.78 0.03 0.10 12.46 
246.51 และ 1.41 มิลลิกรัม ตามล าดบั (กรมวชิาการเกษตร. ออนไลน.์ 2554) 
 
แอนโทไซยานิน  
 มีรากศพัท์มาจากภาษากรีก 2 ค า คือ Anthos หมายถึง ดอกไม ้และ Kyanos หมายถึง สีน ้ าเงิน 
สารน้ีจัดอยู่ในกลุ่มสารประกอบฟีนอล (Phenolic Compounds) กลุ่มพอลิฟีนอล (Polyphenol)              
เป็นรงควตัถุท่ีพบในพืชท่ี ให้สีแดง น ้ าเงิน หรือม่วง เป็นสารท่ีละลายในน ้ าไดสี้มีการเปล่ียนแปลง
ตามค่าความเป็นกรด - ด่าง สารแอนโทไซยานินประกอบด้วยส่วนของอะไกลโคน (Aglycone) 
และหมู่ เอซิล (Acyl group) (Anderson and Markham. 2006 : 472 - 478) ปัจจุบันมีการค้นพบ              



15 
 

แอนโทไซยานินทัว่โลกมีมากกว่า 300 ชนิด จากสารกลุ่มฟลาโวนอยด์ท่ีพบได้กว่า 7,000 ชนิด               
ทุกชนิดมีโครงสร้างหลักเป็นสารชนิดเดียวกันท่ีเรียกว่าแอนโทไซยานิดิน (Anthocyanidins)                    
ท่ีมีคาร์บอน 15 อะตอมอยูภ่ายในโมเลกุล (สัมพนัธ์ คมัภิรานนท.์ 2546 : 53 - 56) มีโครงสร้างแบบ 
C6-C3-C6 แอนโทไซยานิดินสามารถเกิดได้หลายชนิดแต่มี 6 ชนิดท่ีพบได้บ่อยในพืช คือ  
Pelargonnidin (Pg) ร้อยละ 18  Cyaniding (Cy) ร้อยละ 30  Delphinidin (Dp) ร้อยละ 22  Peonidin 
(Pn) Petunidin (Pt) และ  Malvidin (Mv) คิด เป็ น ร้อยละ  20  (Anderson and Markham. 2006 :               
472 - 478) การแตกต่างกันของแอนโทไซยานินแต่ละชนิดข้ึนกับจ านวนหมู่ไฮดรอกซี  ระดับ              
การเกิดเมทิลเลชัน่ (Degree of Methylation) ของหมู่ไฮดรอกซี ธรรมชาติจ านวนและต าแหน่งของ
การเกิดไกลโคซิเลชัน (Glycosylation) ธรรมชาติและจ านวนของอะโรเมติก (Aromatic) หรือ 
Aliphatic Acids ท่ีอยูใ่กลก้บั Glycosyl Residue การแทนท่ีของหมู่ไฮดรอกซี (OH) และหมู่เมทอกซี 
(OCH3) ของ Flavylium Ring จะท าใหเ้กิดสีของแอนโทไซยานินดงัน้ี การเพิ่มจ านวนหมู่ไฮดรอกซี
จะท าให้เกิดสีฟ้า (Bluish Shade) ส่ววนการเพิ่มจ านวนของหมู่เมทอกซีจะท าใหเ้กิดสีแดง (Redness) 
ในพืชนอกจากสารแอนโทไซยานินจะท าให้พืชมีสีสันสวยงามแลว้ ยงัช่วยให้พืชบางชนิดไม่ถูกโรค
และแมลงท าลาย เน่ืองจากสารแอนโทไซยานินมีฤทธ์ิเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant) 
แมสซา (Mazza. 2007 : 369 - 374) ไดร้ายงานวา่ การเพิ่มจ านวนของหมู่ไฮดรอกซีจะท าให้ความสามารถ               
ในการต้านอนุมูลอิสระเพิ่มข้ึน ยบัย ั้งการเกิดออกซิเดชันของลิโปโปรตีน และการตกตะกอน                
ของเกล็ดเลือด (ส านักหอสมุดและศูนยส์ารสนเทศวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี. 2553 : 1 - 16) 
ท าให้แอนโทไซยานินมีบทบาทในการป้องการการเกิดโรคเร้ือรังต่าง ๆ เช่น โรคหลอดเลือด
หวัใจอุดตนั และโรคมะเร็ง (Lazze and et al.  2004 : 1427 - 1433) นอกจากน้ียงัช่วยยบัย ั้งจุลินทรีย์
ก่อโรค (Pathogen) อีโคไล (Escherichia Coli) ในระบบทางเดินอาหาร ซ่ึงเป็นสาเหตุของโรคท้องร่วง
และอาหารเป็นพิษ ปัจจุบันมีการน าสารชนิดน้ีมาใช้เป็นสียอ้มอาหาร (Food Dye) เน่ืองจาก                
มีคุณสมบติัพิเศษสามารถอยู่ในรูปผงหรือของเหลวจึงมีความเหมาะสมในการใช้ในผลิตภณัฑ์
สามารถผสมในไข่ขาวเป็นสารคงตวัแทนการใชแ้ป้ง เพิ่มความคงตวัให้กบัผลิตภณัฑท่ี์มีค่าปริมาณ
น ้ าอิสระ (Water Activity) ต ่ าแต่ไม่ เหมาะกับผลิตภัณฑ์ท่ีมีความเป็นกรดสูง เช่น น ้ ามะนาว                 
ครีมเปร้ียว เป็นตน้ (นารีรัตน์ อนรรฆเมธี. ออนไลน์. 2553) ใช้ผสมในแชมพูช่วยกระตุน้ให้เซลล์
รากผมสร้างผมได้มากข้ึน 3 เท่า เป็นส่วนผสมในครีมกันแดดช่วยให้ผิวหนังอ่อนเยาว์ ชะลอ                 
การเส่ือมสภาพของผิวหนังช่วยยบัย ั้งความเสียหายของเซลล์ผิวจากกระบวนการออกซิเดชัน                 
ท่ีเกิดจากสารอลัตราไวโอเลต ช่วยผสมเกสรจากการท่ีแมลงแต่ละชนิดช่ืนชอบสีท่ีแตกต่าง เช่น               
ผึ้งชอบสีน ้ าเงิน เหลือง นกชอบชอบสีแดง ส้ม ผีเส้ือชอบสีแดง ชมพู คา้งคาวชอบสีดอกไม่สดใส 
เป็นต้น ช่วยดูดซับรังสีไวโอเลตซ่ึงเป็นรังสีคล่ืนสั้ น พลังงานสูงป็นอันตรายต่อส่ิงมีชีวิต              
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ดว้ยการขดัขวางการจ าลองแบบดีเอ็นเอ (DNA) ซ่ึงเป็นสารพนัธุกรรมมีผลให้เกิดการเปล่ียนแปลง
ของยนีท าใหเ้กิดการกลายพนัธ์ุ (สัมพนัธ์ คมัภิรานนท.์  2546 : 53 - 56) 

 
ถั่วเหลือง 
 ถัว่เหลืองมีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Glycine max ถัว่เหลืองเป็นพืชเศรษฐกิจท่ีเหมาะส าหรับ
ปลูกสลบักบัการปลูกขา้ว ไดมี้รายงานการปลูกถัว่เหลืองในประเทศจีนเม่ือเกือบ 5,000 ปีมาแล้ว   
แต่ก็ยงัไม่แน่ชดัวา่ส่วนใดของประเทศจีนท่ีเป็นตน้ก าเนิด แต่ท่ีสันนิษฐานและยอมรับกนัโดยทัว่ไป
คือ บริเวณเส้นรุ้ง ท่ี 35 องศาเหนือ ซ่ึงเป็นท่ีตั้งหุบเขาแม่น ้ าเหลืองตน้ก าเนิดอารยธรรมของจีน และ
ประกอบกบัมีการคน้พบหลกัฐานท่ีจารึกไวค้ร้ังแรกเก่ียวกบัถัว่เหลือง เม่ือ 2295 ปีก่อนพุทธกาลท่ีน่ี 
จากนั้นถัว่เหลืองไดแ้พร่กระจายสู่ประเทศเกาหลีและญ่ีปุ่น เม่ือ 200 ปีก่อนคริสตกาล เขา้สู่ยุโรป
ในช่วงหลงั พ.ศ. 2143 และไปสู่สหรัฐอเมริกาในปี พ.ศ. 2347 จากนั้นกว่า 100 ปี เดิมชาวอเมริกนั
ไดป้ลูกถัว่เหลืองเพื่อใชเ้ล้ียงววัเพียงอยา่งเดียว ต่อมา ปี พ.ศ. 2473 สหรัฐอเมริกาน าพนัธ์ุถัว่เหลือง
จากจีนเข้าประเทศกว่า 1,000 สายพันธ์ุ เพื่อท าการคัดเลือกสายพันธ์ุและผสมพันธ์ุท าให้ได้                   
พนัธ์ุใหม่ ๆ ตรงต่อความตอ้งการ ให้ผลผลิตต่อไร่สูง เมล็ดโต ตน้แข็งแรง ตา้นทานโรคและแมลง 
เหมาะแก่การเพาะปลูกในพื้นท่ี (กรมวิชาการเกษตร. 2563 : 1 - 20) ส าหรับถัว่เหลืองของประไทย
ส่วนใหญ่ปลูกแถบภาคเหนือ และภาคกลางตอนบน มีช่ือเรียกแตกต่างกันไปตามภูมิภาค เช่น               
ถัว่เหลือง ถัว่แระ ถัว่พระเหลือง ถัว่แม่ตาย (ภาคกลาง) มะถัว่เน่า (ภาคเหนือ) เป็นตน้ 
 ส าหรับการปลูกถัว่เหลืองในประเทศไทยไม่มีหลกัฐานยืนยนัแน่ชดัวา่เร่ิมปลูกถัว่เหลือง
คร้ังแรกเม่ือใด สัญนิฐานว่าชาวจีนท่ีอพยพมาได้น าถั่วเหลืองเข้ามาราว 200 ปีก่อน และได ้                      
มีการปรับปรุงพันธ์ุถั่วเหลืองอย่างจริงจังตั้ งแต่ปี พ.ศ. 2503 ท าให้ปัจจุบันมีถั่วเหลืองพันธ์ุดี               
เป็นจ านวนมาก ปัจจุบนัการผลิตถัว่เหลืองในประเทศยงัไม่เพียงพอต่อความตอ้งการ และท าให ้   
ต้องมีการน าเข้าถั่วเหลืองจากต่างประเทศ การปลูกถั่วเหลืองปัจจุบันมีอยู่ประมาณ 10 พันธ์ุ 
ปรับปรุงโดยกรมวิชาการเกษตร คือ สจ.4 สจ.5 สุโขทัย 1 สุโขทัย 2 สุโขทัย 3 นครสวรรค์ 1 
เชียงใหม่ 60 เชียงใหม่ 2 เชียงใหม่ 3 เชียงใหม่ 4 ทั้ งน้ีถั่วเหลืองพันธ์ุศรีส าโรง 1 เป็นพันธ์ุท่ี
สถาบนัวิจยัพืชไร่ กรมวิชาการเกษตร ได้ด าเนินการพฒันาและปรับปรุงข้ึนมาใหม่ให้ผลผลิตสูง 
อายุการเก็บเก่ียวสั้น ตา้นทานโรคราน ้ าคา้งไดดี้ ส่วนพนัธ์ุ เชียงใหม่ 60 สจ.4 และ สจ.5 เป็นพนัธ์ุ           
ท่ีเกษตรกรนิยมปลูกมากท่ีสุด ประเทศไทยสามารถปลูกถัว่เหลืองไดทุ้กฤดู โดยสามารถปลูกไดถึ้ง 
3 คร้ังต่อปี ก่อนการปลูกเกษตรกรตอ้งปรับสภาพดินให้เหมาะสม ปรับค่า pH ดินให้อยู่ระหว่าง    
5.5 - 6.5 และคลุกเมล็ดดว้ยเช้ือไรโซเบียม ทั้งน่ีเช้ือไรโซเบียมตอ้งเป็นเช้ือท่ีเจาะจงกบัถัว่เหลือง
เท่านั้น ถัว่เหลืองตอ้งการน ้ าประมาณ 300 - 400 มิลลิลิตรตลอดฤดูปลูก ช่วงการงอกและช่วงออกดอก           
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เป็นช่วงอ่อนไหวท่ีมีผลกระทบต่อผลผลิตดงันั้นช่วงน้ีจึงระวงัไม่ให้พืชขาดน ้ า อายุการเก็บเก่ียว
ของถัว่เหลืองอยูใ่นช่วง ประมาณ 60 - 110 วนั ข้ึนกบัสายพนัธ์ุ 
 ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์ 
 1. ตน้ถัว่เหลือง ล าตน้ตั้งตรงลกัษณะเป็นพุม่ แตกแขนงค่อนขา้งมาก มีความสูงประมาณ 
30 - 150 เซนติเมตรโดยความสูงจะข้ึนอยู่กับความสมบูรณ์ของดินความช้ืนและฤดูท่ีเพาะปลูก               
ล าตน้มีขนปกคุลมอยู่ทัว่ไป ยกเวน้ ในส่วนของใบเล้ียงและกลีบดอก และตน้ถั่วเหลืองยงัแบ่ง
ออกเป็น 2 ประเภท ไดแ้ก่ ชนิดทอดยอดและชนิดไม่ทอดยอด เม่ือเมล็ดแก่ฝักจะแห้งและตน้จะตาย
ตามไปดว้ย จึงเป็นท่ีมาของช่ือ “ถัว่แม่ตาย”  
 2. รากถัว่เหลือง มีระบบเป็นรากแก้ว หากเป็นดินร่วนอาจหยัง่รากลึกถึง 0.5 - 1 เมตร    
แต่โดยทัว่ไปแล้วระบบราก จะอยู่ในความลึกประมาณ 30 - 45 เซนติเมตร ซ่ึงประกอบไปด้วย              
รากแกว้ท่ีเจริญมาจากรากแรกของตน้ และมีรากแขนงท่ีเจริญมาจากรากแกว้ ส่วนบริเวณปมรากนั้น
เกิดจากแบคทีเรียไรโซเบียมท่ีเขา้ไปอาศยัอยู ่ 
 3. ใบถัว่เหลือง ระยะตน้อ่อนจะมีใบเล้ียง ใบจริงคู่แรกเป็นใบเด่ียว โดยใบจริงท่ีเกิดข้ึน
ต่อมาจะเป็นใบประกอบ แบบ 3 ใบยอ่ย คือ มีใบยอ่ยดา้นปลาย 1 ใบ และมีใบยอ่ยดา้นขา้งอีก 2 ใบ 
ลกัษณะของมีรูปร่างหลายแบบ เช่น รูปไข่จนถึงเรียวยาว ส่วนท่ีโคนของกา้นใบประกอบจะมีหูใบ
อยู่ 2 อนั และส่วนท่ีโคนของก้านใบย่อย มีหูใบย่อยอยู่ 1 อนั ท่ีใบมีขนสีน้ าตาลหรือเทาปกคลุม            
อยูท่ ัว่ไป 
 4. ดอกถั่วเหลือง ออกดอกเป็นช่อ มีช่อดอกเป็นแบบกระจะ ดอกมีสีขาวหรือสีม่วง               
โดยสีขาวเป็นลกัษณะดอ้ย  เม่ือดอกบานเต็มท่ีจะมีขนาดประมาณ 3 - 8 เซนติเมตร โดยดอกจะเกิด
ตามมุมของกา้นใบหรือตามยอดของล าตน้ ในหน่ึงช่อดอกจะมีดอกตั้งแต่ 3 - 15 ดอก โดยช่อดอก             
ท่ีเกิดบนยอดของล าตน้ มกัจะมีจ านวนดอกในช่อมากกวา่ ช่อดอกท่ีเกิดตามมุมใบ และในส่วนของ
ดอกประกอบไปดว้ย กา้นช่อดอกและกา้นดอกยอ่ย กลีบเล้ียงท่ีอยูน่อก สุดมีสีเขียว สั้น มีอยู ่2 กลีบ
และมีขนปกคุลม ถดัมาคือกลีบรองดอกท่ีอยูใ่นชั้นถดัจากกลีบเล้ียง ฐานติดกนัมีแฉก 5 แฉก ถดัมา
คือ ส่วนของกลีบดอกมีกลีบ 5 กลีบ คือมีกลีบใหญ่ 1 กลีบ กลีบกลางดา้นขา้ง 2 กลีบ  และกลีบเล็ก 
2 กลีบ 
 5. ฝักถัว่เหลือง ออกฝักเป็นกลุ่ม กลุ่มละประมาณ 2 - 10 ฝัก ท่ีฝักมีขนสีเทาหรือสีน ้าตาล
ปกคลุมอยู่ทั่วฝัก ฝักมีความยาวประมาณ 2 - 7 เซนติเมตร ในแต่ละฝักจะมีเมล็ดอยู่ ประมาณ                    
1 - 5 เมล็ด แต่ส่วนใหญ่แลว้จะมีอยู ่2 - 3 เมล็ด ฝักอ่อน มีสีเขียวเม่ือสุกแลว้จะเปล่ียนเป็นสีน ้ าตาล 
และอาจท าใหฝั้ก แตกออกท าใหเ้มล็ดร่วงออกมา  
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 6. เมล็ดถัว่เหลือง เมล็ดอาจมีสีเหลือง สีเขียว สีน ้าตาล หรือสีด าก็ได ้โดยเมล็ดจะมีขนาด
และรูปร่างต่างกัน ลักษณะของเมล็ดมีตั้ งแต่กลม รี จนถึงยาว หากเป็นเมล็ดขนาดเล็กจ านวน                
100 เมล็ด จะมีน ้ าหนัก ประมาณ 2 กรัม แต่ถ้าหากเป็นเมล็ดใหญ่อาจมีน ้ าหนักมากว่า 40 กรัม             
แต่โดยทัว่ไปแลว้จะมีน ้าหนกัอยูท่ี่ประมาณ 12 - 20 กรัม 
 ประโยชน์ของถั่วเหลือง 

 1. ถัว่เหลืองเป็นอาหารท่ีคุณค่าทางโภชนาการสูงและหลากหลาย เพราะอุดมไปด้วย
โปรตีน คาร์โบไฮเดรต กรดอะมิโน มีไขมนัชนิดดีสูง มีเส้นใยอาหารสูง มีวิตามินและเกลือแร่สูง 
และยงัเป็นอาหารหาได้ง่าย ราคาไม่แพง การเก็บรักษาก็ง่าย และผูผ้ลิตยงัเติมสารอาหารท่ีมี
ประโยชน์อ่ืน ๆ ลงไปอีกดว้ย โดยเฉพาะในผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองส าเร็จรูป  
 2. การบริโภคนมถัว่เหลืองเป็นประจ ายงัมีประโยชน์ต่อรูปลกัษณ์ภายนอกอีกดว้ย เช่น 
ช่วยท าใหผ้วิพรรณสดใส เปล่งปลัง่ ดูมีน ้ามีนวล เป็นตน้  
 3. การรับประทานถั่ว เหลืองเป็นประจ า จะช่วยต่อต้านอนุมูลอิสระในร่างกาย                
ช่วยป้องกนัโรคหลอดเลือดแขง็ตวั โรคความดนัโลหิตสูง โรคหวัใจ และโรคเบาหวาน  
 4. ช่วยบ ารุงประสาทและสมอง ช่วยเพิ่มความจ า เน่ืองจากถัว่เหลืองอุดมไปดว้ยวติามินบี
หลายชนิด  
 5. โปรตีนในถัว่เหลือง ถือเป็นโปรตีนท่ีมีคุณภาพดี มีโปรตีนสูงเทียบเท่ากบันมววั (แต่มี
แคลเซียมน้อยกว่าเพียง 1 ใน 5 ของนมววัเท่านั้ น) สามารถใช้ทดแทนโปรตีนจากเน้ือสัตว์ได ้ 
เพราะมีกรดอะมิโนจ าเป็นอยูห่ลายชนิดในปริมาณท่ีสมดุลมากกวา่ถัว่ชนิดอ่ืน  
 6. ถัว่เหลืองมีไขมนัสูง โดยมีน ้ ามนัอยู่ร้อยละ 12 - 20 น ้ ามนัจากถัว่เหลือง มีส่วนประกอบ
ของไขมนัไม่อ่ิมตวั อยูห่ลายชนิด ท่ีเป็นกรดไขมนัท่ีจ าเป็นต่อร่างกาย ซ่ึงจ าเป็นต่อการเจริญเติบโต
ของเด็กและทารก ช่วยเสริมสร้างความสมบูรณ์ให้แก่ผิวหนงั จึงเป็นน ้ ามนัท่ีดีต่อสุขภาพ และยงัมี
วติามินอี ซ่ึงเป็นวติามินท่ีละลายในไขมนัอีกดว้ย  
 7. นมถั่วเหลืองสามารถใช้เป็นอาหารเสริมได้ดี ในเฉพาะอย่างยิ่งเด็กท่ีแพ้นมววั              
และไม่สามารถด่ืมนมมารดาได ้จึงสามารถด่ืมนมถัว่เหลืองทดแทนได ้ 
 8. นมถัว่เหลือง มีสารไฟโตเอสโตรเจน (Phytoestrogen) ท่ีมีคุณสมบติับางอยา่งคลา้ยกบั
ฮอร์โมนเอสโตรเจนในเพศหญิง ช่วยท าใหร้ะบบเลือดดีข้ึน แลว้ยงัช่วยท าใหสิ้วลดนอ้ยลงอีกดว้ย  
 9. การด่ืมนมถั่วเหลืองอุ่น ๆ ก่อนนอนจะช่วยท าให้นอนหลับสบายยิ่งข้ึน เพราะ                 
ในถั่วเหลืองนั้ นมีกรดอะมิโน “ทริปโตเฟน” ท่ีจะช่วยเปล่ียนให้เป็นฮอร์โมนเซโรโทนิน                 
ซ่ึงช่วยควบคุมการนอนหลบั จึงท าใหน้อนหลบัไดดี้ข้ึน  
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 10. ถัว่เหลืองเป็นอาหารเสริมท่ีมีประโยชน์อยา่งมากส าหรับผูป่้วยมะเร็งท่ีบริโภคอาหาร
ไดน้อ้ย หรือมีอาการแพ ้นมววั หรือคล่ืนไส้อาเจียน หรือมีอาการเจ็บเวลากลืนอาหาร ซ่ึงถัว่เหลือง
ใหพ้ลงังาน 446 กิโลแคลอร่ี มีสารอาหารต่าง ๆ ดงัตาราง 2 
 

ตาราง 2  คุณค่าทางโภชนาการของถัว่เหลือง ต่อ 100 กรัม  
 
สารอาหาร                         ปริมาณ                          สารอาหาร                         ปริมาณ 
คาร์โบไฮเดรต                   30.16 กรัม กลูตามิก                           7.874 กรัม 
น ้า                                      8.54 กรัม ไกลซีน                             1.880 กรัม 
น ้าตาล                               7.33 กรัม โพรลีน                              2.379 กรัม 
เส้นใย                                9.3 กรัม ซีรีน                                   2.357 กรัม 
ไขมนั                                19.94 กรัม วติามินเอ                           1 ไมโครกรัม  
ไขมนัอ่ิมตวั                       2.884 กรัม วติามินบี1                          0.874 มิลลิกรัม  
ไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงเด่ียว     4.404 กรัม วติามินบี 2                         0.87 มิลลิกรัม  
ไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงซอ้น     11.255 กรัม วติามินบี 3                         1.623 มิลลิกรัม  
โปรตีน                              36.49 กรัม วติามินบี 5                         0.793 มิลลิกรัม  
ทริปโตเฟน                        0.591 กรัม วติามินบี 6                         0.377 มิลลิกรัม  
ทรีโอนีน                            1.766 กรัม วติามินบี 9                         375 ไมโครกรัม  
ไอโซลิวซีน                        1.971 กรัม โคลีน 11                            5.9 มิลลิกรัม  
ลิวซีน                                 3.309 กรัม วติามินซี                            6.0 มิลลิกรัม  
ไลซีน                                 2.706 กรัม วติามินอี                            0.85 มิลลิกรัม 
เมทไธโอนีน                      0.547 กรัม วติามินเค                           47 ไมโครกรัม  
ซิสทีน                                0.655 กรัม แคลเซียม                           277 มิลลิกรัม  
ฟีนิลอะลานีน                     2.122 กรัม เหล็ก                                 15.7 มิลลิกรัม  
ไทโรซีน                             1.539 กรัม แมกนีเซียม                        280 มิลลิกรัม  
วาลีน                                  2.029 กรัม แมงกานีส                          2.517 มิลลิกรัม  
อาร์จินีน                             3.153 กรัม ฟอสฟอรัส                        704 มิลลิกรัม  
ฮิสตามีน                             1.097 กรัม โพแทสเซียม                      1,797 มิลลิกรัม  
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ตาราง 2  (ต่อ)   
 
สารอาหาร                         ปริมาณ                          สารอาหาร                         ปริมาณ 
อะลานีน                             1.915 กรัม โซเดียม                               2 มิลลิกรัม  
กรดแอสปาร์ติก                  5.112 กรัม สังกะสี                               4.89 มิลลิกรัม 

ท่ีมา : ส านกังานเกษตรและสหกรณ์จงัหวดัสุโขทยั. 2560 : 16 
 
เคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพ 
 เคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพเป็นผลิตภณัฑ์อาหารท่ีได้รับความนิยมในปัจจุบนั เพราะช่วยแก้
ความกระหาย หรือให้ความสดช่ืน ด่ืมได้สะดวกรวดเร็ว สามารถบริโภคได้ทุกเวลาและโอกาส              
มีรสชาติสีสันชวนด่ืม ในปัจจุบนัมีการพฒันาเคร่ืองด่ืมให้มีความหลากหลายทั้งชนิด รูปแบบ              
และภาชนะบรรจุ บางชนิดไดมี้การผลิตมาตั้งแต่อดีตเป็นระยะเวลานานและยงัไดรั้บความนิยมอยู ่
บางชนิดเป็นผลิตภณัฑ์ชนิดใหม่ท่ีถูกพฒันาข้ึนมาเพื่อวตัถุประสงคท่ี์หลากหลาย ในประเทศญ่ีปุ่น
นิยมเพิ่มสารอาหารเสริมเขา้ไปในเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ เช่น วิตามิน กรดไขมนัดีเอชเอ และ             
ใยอาหาร (มลศิริ วีโรทยั. 2545 : 75 - 80) โดยแบ่งเป็น 
 1. เคร่ืองด่ืมสุขภาพรูปแบบบรรจุขวดพร้อมด่ืม เป็นวิธีการถนอมอาหารโดยการให้   
ความร้อนแก่ผลิตภณัฑใ์นระดบัอุณหภูมิและระยะเวลาท่ีเหมาะสม แบ่งเป็น วธีิพาสเจอร์ไรสามารถ
ลดจุลินทรียท่ี์ท าให้เกิดโรคได้ ไม่ท าลายคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑ์ แต่มีอายุการรักษา             
สั้ นกว่าวิธีการสเตอริไลส์ท่ีใช้อุณหภูมิไม่ต ่ากว่า 100 องศาเซลเซียส ท าลายจุลินทรีย์รวมทั้ ง               
สปอร์เช้ือราไดทุ้กชนิด รวมถึงเอน็ไซมท่ี์เป็นประโยชน์ในผลิตภณัฑ์ 
 2. เคร่ืองด่ืมสุขภาพแบบผง โดยการท าแห้งแบบพ่นฝอย คือการเปล่ียนแปลงของอาหาร
เหลวให้อยู่ในสถานะแห้งและเป็นของแข็งโดยการฉีดพ่นอาหารผ่านตัวกลางท าให้แห้งด้วย            
ความร้อนซ่ึงระเหยน ้ าท่ี มีอยู่ในอาหารท่ีเป็นอะตอม ฟีดของเหลวจะกลายเป็นผงในท่ีสุด            
การเปล่ียนอาหารเหลวให้เป็นผงแห้งช่วยให้อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์นานข้ึน ปริมาณ                
และน ้าหนกัของผลิตภณัฑท่ี์ลดลง 
 
งานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 
 ดวงกมล ลืมจนัทร์ วิษฐิดา จนัทราพรชัย และวิชัย หฤทยัธนาสันต์ิ (2551 : 320 - 327) 
ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกดัสารแอนโทไซยานินจากขา้วเหนียวด า 4 ปัจจยั ไดแ้ก่ การเขยา่ 
เวลา อุณหภูมิ และอตัราส่วนขา้วเหนียวด าต่อน ้ า โดยแต่ละปัจจยัท าการศึกษาระดบัต ่ากบัระดบัสูง 
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น าสารท่ีผ่านปัจจยัแลว้มากรองสุญญากาศดว้ยกระดาษกรองเบอร์ 4  น ามาวดัค่าสีหาปริมาณสาร
แอนโทไซยานิน และปริมาณของแข็งทั้งหมด (AOAC. 2000 : 141 - 144) พบว่าปัจจยัท่ีมีผลต่อ  
สารแอนโทไซยานิน คือ การเขยา่ 67 - 75 นาที ท่ีอุณหภูมิ 62 - 65 องศาเซลเซียส ส่วนปัจจยัท่ีมีผล
ต่อปริมาณของแขง็ทั้งหมด คือเวลาท่ีใชใ้นการสกดั และอุณหภูมิ 
 สุนันทา วงศ์ปิยชน และวชัรี สุขวิวฒัน์ (2551 : 114 - 123) วิจยัและพฒันาผลิตภณัฑ์
เคร่ืองด่ืมน ้ าขา้วกลอ้งเพื่อสุขภาพ โดยใชข้า้วกลอ้งขา้ว 2 สายพนัธ์ุ คือ หอมมะลิ 105 และปทุมธานี 
1 บดหยาบต้มกับน ้ าอตัราส่วน 1 : 20 น าส่วนรวงข้าวและใบธงระยะน ้ านมของข้าวทั้ ง 2 ชนิด 
อตัราส่วน 30 กรัม ต่อปริมาณขา้วกล้องบดหยาบ 100 กรัม ผสมลงไปเพื่อเพิ่มคุณลกัษณะด้านสี
และกล่ิน น าไปตม้ท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที กรองกาก และปรุงแต่งรสชาติ 
ด้วยเกลือร้อยละ 0.16  น ้ าเช่ือมร้อยละ (ความเข้มข้น ร้อยละ 20 ) 15 ปรับปรุงคุณภาพด้วย                 
คาราจีแนนร้อยละ 0.2  ป่ันผสมดว้ยเคร่ือง Homogenizer ตม้ท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
20 นาทีอีกคร้ัง ไดผ้ลิตภณัฑท่ี์มีสีเขียวอ่อน กล่ินหอม พร้อมด่ืม 
 สิ ริธร คุณสารสมบัติ  และอิสรีย์ อัครวรพิทักษ์  (2553 : 11 - 30) ศึกษาหาปริมาณ                
แอนโทไซยานินในข้าวกล้องงอก เพื่อเทียบกบัปริมาณแอนโทไซยานินในข้าวกล้องก่อนท าให้งอก 
ในช่วงเวลาต่าง ๆ โดยใช้ข้าว 2 สายพันธ์ุ คือ ข้าวกล้องพนัธ์ุหอมแดงกับข้าวกล้องพนัธ์ุสีนิล             
สกัดสารโดยใช้ Ethanol : Hydrochloric Acid  สัดส่วน 98 : 2 ท าการวดัหาปริมาณสารโดยใช้วิธี 
UV Spectrophotometer ท่ีความยาวคล่ืน 535 นาโนเมตร เม่ือแช่ขา้วกลอ้งพนัธ์ุหอมแดงระยะเวลา   
1 วนั 2 วนั และ 3 วนั ผลจากการศึกษาพบวา่การแช่ขา้วให้งอกท าให้ปริมาณสารแอนโทไซยานิน
ลดลงตามระยะเวลา คือ ร้อยละ 0.54 0.45 และ 0.40 เช่นเดียวกับข้าวกล้องพนัธ์ุสีนิลงอกท่ีวดั
ปริมาณสารแอนโทไซยานินได ้ร้อยละ 1.70 1.66 และ 1.44 จากผลขา้งตน้ท าให ้ทราบว ่า            
ขา้วกล้องพนัธุ์สีนิลมีปริมาณสารแอนโทไซยานินมากกว่าขา้วกลอ้งพนัธ์ุหอมแดง อีกทั้งพบว่า
ปริมาณสารสูงท่ีสุดเม่ือไม่ผา่นความร้อน และการแช่น ้า 
 ผาณิต รุจิรพิสิฐ, วิชชุดา สังข์แกว้  และเสาวนีย ์เอ้ียวสกุลรัตน์ (2555 : 173 - 176) ศึกษา
คุณค่าโภชนาการของขา้ว 9 สายพนัธ์ุ ของจงัหวดัอุบลราชธานี ไดแ้ก่ ขา้วหอมอุบล ขา้วสินเหล็ก 
ข้าวเล้าแตก ข้าวหอมมะลิ 105 ข้าวหอมมะลิแดง ข้าวสังข์หยด ข้าวหอมกัญญา ข้าวเหนียวด า               
และขา้วหอมนิล ท่ีความช้ืนร้อยละ 12.11 - 14.83 วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ พลงังาน              
ใยอาหาร กากใย คาร์โบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน เถ้า และความช้ืน ด้วยวิธี AOAC  (2005 : 14 - 28)  
ปริมาณแร่ธาตุ ซ่ึงได้แก่ ซีลี เนียม โดยวิธี Inductively Couple Plasma-Mass Spectroscopy (ICP - MS)  
ส่วนสังกะสี และเหล็ก ใช้วิธี Inductively Couple Plasma Optical Emission Spectroscopy (ICP - 
OES) และหาปริมาณของวิตามิน 5 ชนิด คือ ไนอะซีน วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 วิตามินอี และสาร
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เบต้าแคโรทีน ใช้  High Performance Liquid Chromatography (HPLC) พบว่า ผลการทดลอง                   
ขา้วทั้ง 9 สายพนัธ์ุมีความช้ืนใกลเ้คียงกนั ไม่มีสารเบตา้แคโรทีน พบโปรตีนสูงสุด และไขมนัต ่าสุด
ในขา้วเหนียวด า สารไนอะซีน ซีลีเนียมและใยอาหารสูงสุดในขา้วหอมนิล ส่วนขา้วสังข์หยดธาตุ
สังกะสีมีมากสุด และให้พลงังานต ่าท่ีสุด ขา้วท่ีให้กากใยกบัพลงังานสูงสุด คือ ขา้วหอมมะลิแดง 
ข้าวสินเหล็กให้วิตามินบี 1 สูงสุด ข้าวหอมอุบลให้คาร์โบไฮเดรตสูงสุด ข้าวหอมมะลิ 105                
ให้วิตามินอี ไนอะซีน และสังกะสีค่อนขา้งสูง ขณะท่ีขา้วเลา้แตกมีสารอาหารแต่ไม่มีสารชนิดใด
โดดเด่น 
 ภคินี อคัรเวสสะพงษ์ และคณะ (2556 : 171 - 183) ศึกษาความสัมพนัธ์ของฤทธ์ิต้าน
อนุมูลอิสระกบัปริมาณวติามิน อี และ Gamma Amino Butyric Acid ในขา้วกลอ้งและขา้วกลอ้งงอก 
กบัขา้ว 11 สายพนัธ์ุ ไดแ้ก่ พนัธ์ุเหนียวด าหมอ กรามแรด เหนียวด าช่อไม่ไผ ่เหนียวด าชุมแพ กข 6 
หอมกระดงังา สังขห์ยด กข 31 ชยันาท 1 หอมมะลิ 105 และปทุมธานี 1 ดว้ยวิธี High Performance 
Liquid Chromatography (HPCL) พบว่า ในขา้วกลอ้งพบสารกาบา 0.9 - 4.0 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 
ส่วนขา้วกล้องงอกพบสารกาบา 8.9 - 50.5 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ในส่วนของการศึกษาวิตามินอี   
ในขา้วกลอ้งมี 0.77 - 4.6 ไมโครกรัมต่อ 100 กรัม  และในขา้วกลอ้งงอกมี 0.93 - 5.74 ไมโครกรัม
ต่อ  100 ก รัม  ใช้ วิ ธี  2, 2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl Radical Assay (DPPH Assay) ผล ท่ี ได้ คื อ            
ขา้วกลอ้งมีฤทธ์ิตา้นสารอนุมูลอิสระ (IC50) 0.03 - 2.21 ขา้วกลอ้งงอกมีฤทธ์ิตา้นสารอนุมูลอิสระ 
(IC50) 0.05 - 1.32 จากผลการทดลองแสดงให้เห็นถึงการน าข้าวไปท าการเพาะงอกท าให้เกิด            
สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพเพิ่มสูงข้ึน 
 ทดัดาว ภาษีผล และคณะ (2560 : 465 - 471) ศึกษาอตัราส่วนนมถัว่เหลืองต่อน ้ ามะม่วง            
ในสัดส่วน 84 : 16 88 : 12 92 : 8 และ 96 : 4 เติมสารแซนแทนกัมร้อยละ 0.01 0.02 และ 0.03                
น าเคร่ืองด่ืมมาวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี ทางกายภาพ และประสาทสัมผสั พบวา่สัดส่วนนมถัว่เหลือง
ผสมน ้ ามะม่วง 84 : 16 ได้รับการยอมรับสูงท่ีสุด และการเติมสารแซนแทนกัมร้อยละ 0.01                    
ไดรั้บคะแนนความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด 
 พิชญานิน เพชรลอ้มทอง และปุณฑริกา รัตนตรัยวงศ์ (2557 : 77 - 86) ศึกษาน ้ าตาลและ
สารให้ความหวานกับแนวทางการบริโภคในยุคปัจจุบัน โดยแบ่งสารให้ความหวานออกเป็น          
2 ประเภท คือ สารให้ความหวานท่ีไม่มีคุณค่าทางโภชนาการ ได้แก่ แอสพาร์แทม (Aspartame)        
นีโอแทม (Neotame) แซคคาริน (Saccharin) ซูคราโลส (Sucralose) สตีเวีย (Stevia) และอะซีซัลเฟม 
โพแทสเซียม (Acesulfame Patassium) โดยสารกลุ่มน้ีไม่ให้พลังงานแต่ให้ความหวานมาก               
เหมาะส าหรับผูท่ี้ตอ้งการควบคุมน ้าหนกั และผูป่้วยโรคเบาหวาน ส่วนสารใหค้วามหวานท่ีมีคุณค่า
ทางโภชนาการ ได้แก่ น ้ าตาลซูโครส น ้ าตาลกลูโคส น ้ าตาลฟรุกโตส ซ่ึงมีรสหวานท่ีผูบ้ริโภค       
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คุน้ชินและยอมรับ หากบริโภคมากเกินไป ท าให้ฟันผุ โรคอว้น โรคเบาหวาน โรคหัวใจ เป็นตน้ 
ส าหรับน ้ าตาลแอลกอฮอล์ เช่น มอลทิทอล (Maltitol) ไซลิทอล (Xylitol) และแล็กทิทอล (Lactitol) 
ให้พลงังานแก่ร่างกายต ่า ไม่ท าให้เกิดฟันผุ ไม่ใช้อินซูลินในการย่อย หากบริโภคไม่เกิน 20 - 40 กรัม
ต่อวนั ไม่เป็นอนัตรายต่อสุขภาพ 
 จุฑามาศ ถิระสาโรช และเฉลิมพล ถนอมวงค์ (2558 : 395 - 402) ศึกษาอัตราส่วนท่ี
เหมาะสมของน ้ าแป้งต่อน ้ า ในการผลิตเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพจากขา้วหอมนิล ท่ีอตัราน ้ าแป้งต่อน ้ า  
1 : 20 1 : 30 และ 1 : 40 โดยน ้ าแป้งสกัดท่ี 50 องศาเซลเซียส ใช้ Sucrose Syrup 60 องศาบริกซ์                
ท่ีความเขม้ขน้ 7  องศาบริกซ์ และ Banana Syrup 60 องศาบริกซ์ ที่ความเขม้ขน้ 9 องศาบริกซ์ 
ใช ้เจลาตินเป็นสารคงตัว โดยอตัราน ้ าแป้งต่อน ้ า 1 : 30 มีความหนืดเท่ากับ 14.73 เซนติพอยต ์              
ค่าความเป็นกรด - ด่าง ใยอาหาร ไขมนั โปรตีน ของแข็งท่ีละลายได ้และปริมาณสารแอนโทไซยานิน 
ร้อยละ 6.71 0.83 0.05 0.23 1.1 และ 0.37 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ตามล าดบั และพบว่าการใช้  Sucrose 
Syrup 60 องศาบริกซ์ ท่ีความเขม้ขน้ 7 องศาบริกซ์ ผูท้ดสอบชิมใหก้ารยอมรับสูงท่ีสุด ( p≤0.05) 

วนัเพ็ญ สีหวงษ์ (2546 : 286 - 293) ศึกษาผลของมอลโตเด็กซ์ตรินต่อคุณภาพมะนาวผง
ผลิตโดยกระบวนการท าแห้งแบบระเหิด ท่ีความเขม้ขน้ 6 ระดบั (ร้อยละ 15 20 25 30 35 และ 40) 
พบว่าสภาวะความเขม้ขน้ของมอลโตเด็กซ์ตรินท่ีร้อยละ 35 ให้เน้ือสัมผสัของมะนาวผงไม่จบัตวั
เป็นก้อน ค่าการละลาย 10 วินาที ซ่ึงผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับทางประสาทสัมผสัในตวัอย่าง             
ท่ีมีมะนาวผงเป็นส่วนผสมใน 3 ผลิตภณัฑ ์คือ ตม้ย  าไก่ น ้าย  าลูกช้ิน และน ้ามะนาวพร้อมด่ืม 




