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บทคัดย่อ 
 วัตถุประสงค์ของการวิจัยนี้เพื่อศึกษาอิทธิพลของแหล่งเพาะปลูกของข้าวเหนียวพันธุ์ กข6 ที่แตกต่างกัน 3 
แหล่ง (อ าเภอ) ได้แก่ อ าเภอเขาวง อ าเภอห้วยเม็ก และอ าเภอฆ้องชัย ต่อลักษณะเด่นของข้าวเหนียวเขาวงจังหวัด
กาฬสินธุ์ท่ีเป็นสิ่งบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์ พบว่ามีผลต่อปริมาณองค์ประกอบทางเคมี สมบัติความหนืด ลักษณะเนื้อสัมผัส 
และสมบัติทางความร้อน (p≤0.05) แต่ไม่มีผลต่อปริมาณแอมิโลส (p>0.05) โดยข้าวเหนียวพันธุ์ กข6 ที่ปลูกในเขต
อ าเภอเขาวง มีปริมาณโปรตีนและเถ้าสูงสุด (p≤0.05) มีค่าความหนืดกลับคืนต่ าสุด ค่าความแข็งและค่าพลังงานที่ใช้
ในการเคี้ยวมีค่าต่ าสุด ผลการวิเคราะห์สารประกอบที่ให้กลิ่นในข้าว พบว่าสารประกอบที่ให้กลิ่นที่พบในตัวอย่างข้าว
เหนียวที่ปลูกในทุกพ้ืนท่ีที่ท าการศึกษา พบสารประกอบมีเทนคาร์บอกซิลิกแอซิด  ในขณะที่  1,2,2-ไตรเมทธิลไวโคน
โพรพิลเอมีน  พบมากที่สุดในตัวอย่างข้าวเหนียวที่ปลูกในเขตพื้นท่ีอ าเภอเขาวงและอ าเภอฆ้องชัย นอกจากนี้ 2-ซิส-9-
ออกตระดีซีนิลออกซีเอธานอล  พบมากที่สุดในตัวอย่างข้าวเหนียวที่ปลูกในเขตพื้นท่ีอ าเภอห้วยเม็ก 
 

Abstract 
 The objective of this research was to study the dominant feature of Khao Wong glutinous 
rice Kalasin province for geographical indications. The effect of three cultivated areas of glutinous 
rice variety (RD6) consisting of Khao Wong, Huai Mek and Kong Chai districts was investigated along 
with their physicochemical textural properties and thermal properties.  For the effect of different 
cultivated areas on glutinous rice properties, the significant effect of different cultivated areas on 
chemical compounds, viscosity and textural properties was observed (p≤0.05). There was no 
significant effect of cultivated areas on amylose content (p>0.05). The highest protein and ash 
contents and the lowest setback, hardness and chewiness values were found in the sample 
cultivated in Khao Wong district area.  The aroma compounds analysis of rice samples revealed that 
methanecarboxylic acid was observed in glutinous rice cultivated in all studied areas. Whereas, the 
highest content of 1,2,2-Trimethylcyclopropylamine was found in the sample cultivated at Khao 
Wong and Kong Chai districts.  In addition, the highest content of 2-cis-9-octadecenyloxyethanol 
was observed in glutinous rice cultivated at Huai Mek district.  
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1. บทน า   
  ข้าวเหนียว นิยมบริ โภคอย่ างกว้างขวางในประเทศ และเป็นอาหารหลักของประชากรใน ภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือและภาคเหนือ ข้าวเหนียว เป็นสินค้าที่มีการส่งออกที่มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น ตลาดส่งออกข้าวเหนียว
และผลิตภัณฑ์ที่ส าคัญคือจีน มาเลเซีย และอินโดนีเซีย โดยมีการน าเข้าเพื่อน าไปเป็นวัตถุดิบในการท าขนมขบเคี้ยว 
และผลิตเหล้าสาเก (สถาบันยุทธศาสตร์การค้า, 2549) 
  สิ่งบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์ (Geographical Indication หรือ GI ) คือช่ือหรือสัญลักษณ์หรือสิ่งอื่นใดที่บอกแหล่ง
ผลิตของสินค้าโดยสามารถสื่อให้ผู้บริโภคเข้าใจได้ว่าสินค้านั้นมีคุณภาพหรือคุณลักษณะพิเศษแตกต่างจากสินค้าที่ผลิต
ในแหล่งผลิตอื่นโดยธรรมชาตินั้นสรา้งสิ่งแวดล้อมหรือวัตถุดิบให้แก่การผลิตสินค้า ส่วนมนุษย์นั้นใช้ทักษะความช านาญ 
และภูมิปัญญาในการผลิตสินค้านั้นทั้งสองปัจจัยจึงไดก้่อให้เกิดสนิค้าท่ีมีคุณภาพหรอืคุณลักษณะพิเศษเฉพาะด้วยเหตุนี้ 
สิทธิในสิ่งบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์จึงเป็นสิทธิชุมชนหรือสิทธิของกลุ่มคนที่อยู่ในท้องถิ่นที่ผลิตสินค้านั้น (กรมทรัพย์สินทาง
ปัญญา, 2552)   
  องค์ประกอบทางเคมีของเมล็ดข้าวโดยทั่วไปมีความแตกต่างกันขึ้นกับ สภาพแวดล้อมของการเพาะปลูก ดิน
ปลูก และสายพันธุ์ข้าว  นอกจากนี้วิธีวิเคราะห์ที่แตกต่างกันยังส่งผลให้ข้าวมีปริมาณสตาร์ช ไขมัน และโปรตีนที่
แตกต่างกัน ข้าวเหนียวส่วนใหญ่ประกอบด้วย แอมิโลเพกติน ประมาณร้อยละ 95 และมีแอมิโลสอยู่เพียงเลก็น้อย หรือ
อาจไม่มีเลย เมล็ดข้าวเหนียวมีลักษณะสีขาวขุ่น เมื่อนึ่งแล้วได้ข้าวสุกที่มีลักษณะใสและเหนียวติดกัน  คุณสมบัติการ
เกิดเจลาทิไนเซชันของสตาร์ชข้าวขึ้นกับสายพันธุ์ ท าให้สตาร์ชมีขนาดเม็ดสตาร์ช และสัดส่วนเม็ดสตาร์ชต่างกันชนิด
ของโครงสร้างผลึก และโครงสร้างระดับโมเลกุลของเม็ดสตาร์ช (Lindeboom et al.,2004). Keeratipibul et al. 
(2008) ศึกษาข้าวเหนียวพันธุ์ กข6 จากจังหวัดหนองคายและขอนแก่น พบว่าข้าวเหนียวพันธุ์กข6 จากจังหวัด
หนองคาย และขอนแก่น มีอุณหภูมิเริ่มเกิดเจลาติไนซ์, อุณหภูมิพีค, อุณหภูมิสุดท้ายของการเกิดเจลาติไนซ์และค่า
เอนธัลปีของการเจลาติไนซ์ ระหว่าง 57.82-58.62, 64.96-65.87, 82.63-83.06 องศาเซลเซียส และ 16.11-17.04 
(จูลต่อกรัม) ตามล าดับ  
  ข้าวเหนียวเขาวงกาฬสินธุ์ มีพื้นที่ปลูกเป็นพื้นที่ราบระหว่างหุบเขา พื้นที่มีลักษณะเป็นแอ่งกระทะ มีธาตุ
แคลเซียมและธาตุซิลิกอนสูง สภาพภูมิอากาศเย็น แห้งแล้งน้ าน้อย เป็นผลให้ข้าวเหนียวเขาวงกาฬสินธุ์สามารถเก็บ
เกี่ยวผลผลิตก่อนข้าวอ่ืนๆ ข้าวเหนียวเขาวงกาฬสินธุ์เป็นข้าวเหนียวพันธุ์ กข6 ท่ีมีความนุ่มและมีกลิ่นหอม เมื่อหุงสุกมี
ความอ่อนนุ่ม มีกลิ่นหอม ปัจจุบันข้าวเหนียวเขาวงกาฬสินธุ์ได้ขึ้นทะเบียนเป็นสิ่งบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์ (กรมทรัพย์สิน
ทางปัญญา, 2552) ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงเห็นความส าคัญในการศึกษาองค์ประกอบทางเคมี (Chemical composition) 
คุณสมบัติทางเคมีกายภาพ (Physicochemical properties) ได้แก่ คุณสมบัติความหนืด การเกิดเจลาติไนซ์ ลักษณะ
เนื้อสัมผัส สมบัติทางความร้อนและปริมาณสารให้กลิ่นหอมของข้าวเหนียวพันธุ์ กข 6 จากแหล่งปลูกข้าวในอ าเภอเขา
วงกับแหล่งเพาะปลูกอื่น เพื่อใช้อธิบายลักษณะเด่นเฉพาะของข้าวเหนียวเขาวง ท่ีท าช่ือเสียงให้แก่จังหวัดกาฬสินธุ์  
 

2. วิธีการทดลอง 
2.1 วัตถุดิบ 
 ข้าวเปลือกเหนียวพันธุ์ กข6 จากกลุ่มเกษตรกรที่ปลูกข้าวโดยตรงจากอ าเภอเขาวง   อ าเภอห้วยเม็ก และอ าเภอ
ฆ้องชัย จังหวัดกาฬสินธุ์  
2.2 อุปกรณ์และวิธีการ 
  2.2.1 วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมัน เถ้าและแอมิโลส โดยวิธี 
AACC Approved Methods 44-19, 46-13, 30-25 08-01 (2000) และ AACC Approved Methods 61-03 
(2000) ตามล าดับ 

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%84%E0%B8%95%E0%B8%B0%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B8%AD
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%84%E0%B8%95%E0%B8%B0%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B8%AD
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%84%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B8%AD
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  2.2.2 คุณสมบัติการเกิดเจลาติไนเซชันและความหนืดของแป้งข้าวเหนียว โดยใช้เครื่อง Rapid Visco™ 
Analyser (RVA super4) (Newport Scientific Pty. Ltd. Warriewood Australia) AACC Approved Methods 
61-02 (2000) เตรียมตัวอย่างแป้งข้าวเหนียวให้มีปริมาณความช้ืนร้อยละ 14 โดยน้ าหนักแห้ง (น้ าหนักต่อน้ าหนัก)  
  2.2.3 ลักษณะเนื้อสัมผัสของข้าวเหนียวขาวหุงสุก โดยเครื่อง Texture Analyzer (TA-XTi2) วัดแบบ 
Texture Profile Analysis (TPA) หัววัดชนิด อะลูมิเนียมที่มีเส้นผ่านศูนย์กลางขนาด 40 mm. กดที่เมล็ดข้าวลงไป 
50% ของความสูงของตัวอย่างข้าวเหนียวสุก ด้วยความเร็วของหัววัด เท่ากับ 10 มิลลิเมตรต่อนาที ท าการกด 2 รอบ  
  2.2.4 สมบัติทางความร้อน (Thermal properties) ของข้าวสารเหนียว ใช้เครื่อง Differential 
Scanning Calorimeter (DSC) รุ่น DSC Q200 (TA Instruments Newcastle, DE, ประเทศสหรัฐอเมริกา 
  2.2.5 ปริมาณสารที่ให้กลิ่นหอมในข้าวเหนียวขาว โดยใช้เครื่อง Gas Chromatography-Mass 
Spectrophotometer (GC-MS)-QP2010 (Shimadzu, Japan) 
2.3 การวิเคราะห์และประมวลผลทางสถิติ 
 วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) โดยเปรียบเทียบผลของแหล่งเพาะปลูกข้าว
เหนียวพันธุ์ กข6 จ านวน 3 อ าเภอ (อ าเภอเขาวง อ าเภอห้วยเม็ก และอ าเภอฆ้องชัย) วิเคราะห์ความแปรปรวน และ
เปรียบเทยีบความแตกต่างโดยใช้ Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ท าการทดลอง 3 ซ้ า ข้อมูลที่ได้
จากการทดลองท าการวิเคราะห์และประมวลผลทางสถิติโดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป  
 

3. ผลการทดลองและวิจารณ์ผล 
3.1 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของข้าวเหนียว   
  จากตารางที่ 1 ปริมาณโปรตีนรวมของข้าวเหนียวพันธุ์ กข 6 ที่ปลูกในเขตอ าเภอเขาวง อ าเภอห้วยเม็ก และ
อ าเภอฆ้องชัย พบว่าแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยมีปริมาณโปรตีนรวมเท่ากับร้อยละ 6.76, 5.97 
และ 5.93 ตามล าดับปริมาณไขมัน โดยข้าวเหนียวพันธุ์ กข 6 ที่ปลูกในเขตอ าเภอห้วยเม็ก อ าเภอเขาวง และอ าเภอ
ฆ้องชัย มีปริมาณไขมันเท่ากับร้อยละ 2.54, 1.33 และ 1.25 ตามล าดับ (p≤0.05) ปริมาณเถ้าของข้าวเหนียวพันธุ์             
กข 6 ที่ปลูกในเขตอ าเภอเขาวง อ าเภอฆ้องชัยและอ าเภอห้วยเม็ก มีปริมาณเถ้า เท่ากับ ร้อยละ 0.35,0.30 และ 0.28 
ตามล าดับ (p≤0.05) ส่วนปริมาณความช้ืนและปริมาณแอมิโลส พบว่า มีค่าอยู่ในช่วงร้อยละ 13.91-14.03 และ 3.85-
4.06 ตามล าดับ (p>0.05) ซึ่งปริมาณโปรตีนและแอมิโลสที่ได้ต่างจากการงานวิจัยของ Keeratipibul et al. (2008) 
รายงานว่าข้าวเหนียวพันธุ์ กข6 ที่ปลูกในเขตจังหวัดหนองคาย และขอนแก่น มีปริมาณโปรตีนเท่ากับร้อยละ 7.1 4 
และ 7.23 น้ าหนักแห้ง ตามล าดับ โดยมีปริมาณแอมิโลส เท่ากับ ร้อยละ 2.04 และ 2.11 น้ าหนักแห้ง ตามล าดับ  
จากตัวอย่างข้าวเหนียว กข6 จากสถาบันวิจัยข้าว จังหวัดปทุมธานี  พบว่ามีปริมาณโปรตีนรวมและปริมาณแอมิโลส   
ร้อยละ 6.1 และ 1.9 ตามล าดับ (Villareal et al., 1993) โดยทั่วไปองค์ประกอบทางเคมีของข้าว มีความแตกต่างกัน
ขึ้นกับสภาพแวดล้อมของการเพาะปลูก ดินปลูก และสายพันธ์ุข้าว  นอกจากน้ีวิธีวิเคราะห์ที่แตกต่างกันยังส่งผลให้ข้าว
มีปริมาณสตาร์ช ไขมันรวมและโปรตีนรวมที่แตกต่างกัน แม้ว่าการศึกษาส่วนใหญ่นิยมวิเคราะห์ปริมาณแอมิโล ส                    
เพื่อบ่งช้ีถึงคุณภาพการหุงสุกของข้าว อย่างไรก็ตามกลับพบว่าข้าวที่มีปริมาณแอมิโลสที่เท่ากัน ให้สมบัติความหนืด
และเนื้อสัมผัสที่ต่างกัน (Champagne et al., 1999.) นอกจากน้ีองค์ประกอบของโปรตีนรวมในข้าว มีผลต่อลักษณะ
เนื้อสัมผัสของข้าวหุงสุก โดยทั่วไปปริมาณโปรตีนรวมของข้าวมีประมาณร้อยละ 7.0 (Lyon et al., 1999)  
3.2 ผลการวิเคราะห์คุณสมบัติความหนืดของแป้งข้าวเหนียว 
  จากผลการเปรียบเทียบคุณสมบัติความหนืดของข้าวเหนียวพันธุ์ กข6 จากผลการศึกษาค่าความหนืดสูงสุด  
พบว่าแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยข้าวเหนียวพันธุ์ กข6 ท่ีปลูกในเขตอ าเภอห้วยเม็ก มีค่าความ
หนืดสูงสุดสูงที่สุด เท่ากับ  217.13 RVU รองลงมาคือ ข้าวเหนียวพันธุ์ กข6 ที่ปลูกในเขตอ าเภอฆ้องชัย และอ าเภอ   
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เขาวง เท่ากับ 200.92 และ 196.79 RVU  ตามล าดับ  เวลาที่ความหนืดสูงสุดของข้าวพันธุ์ กข6  ที่ปลูกในเขตอ าเภอ
ฆ้องชัย  มีค่าสูงที่สุด คือ 3.78 นาที 
 

ตารางที่ 1  องค์ประกอบทางเคมีของข้าวเหนียวพันธุ์ กข6 ท่ีมีแหล่งเพาะปลูกต่างกัน  

แหล่งเพาะปลูก 
องค์ประกอบทางเคมี (ร้อยละโดยน้ าหนกัแห้ง) 

ความชื้น โปรตีนรวม ไขมัน เถ้า แอมิโลส 
อ าเภอเขาวง 13.910.43 6.760.24a 1.330.23b 0.350.02 a 3.850.69 
อ าเภอหว้ยเมก็ 13.950.48 5.970.15b 2.540.14a 0.280.03 b 4.030.59 
อ าเภอฆอ้งชัย 14.030.65 5.930.27b 1.250.08b 0.300.04 b 4.060.20 

หมายเหตุ a-b หมายถึง ค่าเฉลี่ยค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานของข้อมูลที่อยู่ในแถวตั้งเดียวกันท่ีมีตัวอักษรต่างกันมีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤0.05) 
 

ส่วนเวลาที่ความหนืดสูงสุดของข้าวพันธุ์ กข6 ที่ปลูกในเขตอ าเภอเขาวง และอ าเภอห้วยเม็ก เท่ากับ 3.73 และ                   
3.72 นาที ตามล าดับ (p≤0.05) ค่าความคงทนต่อการกวน พบว่าข้าวเหนียวพันธุ์กข6 ที่ปลูกในเขตอ าเภอห้วยเม็ก            
มีค่าความคงทนต่อการกวนสูงที่สุด เท่ากับ 76.35 RVU รองลงมาคือข้าวเหนียวพันธุ์ กข6 ที่ปลูกในเขตอ าเภอฆ้องชัย                  
และอ าเภอเขาวง เท่ากับ72.66 และ 71.88  RVU ตามล าดับ (p≤0.05)  ส่วนค่าความหนืดสุดท้าย เกิดขึ้นเมื่อลด
อุณหภูมิลง ท าให้โมเลกุลสตาร์ชเกิดการจัดเรียงตัวอีกครั้งพบว่าแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)                 
โดยข้าวเหนียวพันธุ์ กข6 ที่ปลูกในเขตอ าเภอห้วยเม็ก มีค่าความหนืดสุดท้ายสูงสุด เท่ากับ 98.47 RVU รองลงมาคือ 
ข้าวเหนียวพันธุ์ กข6 ที่ปลูกในเขตอ าเภอเขาวงและอ าเภอฆ้องชัย เท่ากับ95.07 และ 92.43 RVU ตามล าดับ                  
โดยแหล่งเพาะปลูกข้าวเหนียวต่างกันยังส่งผลต่อค่าความหนืดกลับคืนแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (p≤0.05) 
ดังนี้ ข้าวเหนียวพันธุ์ กข6 ที่ปลูกในเขตอ าเภอเขาวง มีค่าความหนืดกลับคืนสูงที่สุด เท่ากับ -101.72 รองลงมาคือ                  
ข้าวเหนียวพันธุ์ กข6 ที่ปลูกในเขตอ าเภอฆ้องชัย และอ าเภอห้วยเม็ก เท่ากับ -108.50 และ -118.66 RVU ตามล าดับ 
(p≤0.05)   ส่วนอุณหภูมิต่ าสุดที่เม็ดสตาร์ชเริ่มเจลาติไนซ์ พบว่าข้าวเหนียวพันธุ์ กข6 ที่ปลูกในเขตอ าเภอเขาวง                      
มีค่าอุณหภูมิต่ าสุดที่เม็ดสตาร์ชเริ่มการเจลาติไนซ์ต่ าที่สุด เท่ากับ 69.58 องศาเซลเซียส (p≤0.05) 
 

ตารางที่ 2  ผลของสมบัติการเกิดเจลาติไนซ์และความหนืดของแป้งข้าวเหนียวพันธุ์ กข6   
 

สมบัติการเกิดเจลาติไนซ์ละความหนืด 
แหล่งเพาะปลูก (อ าเภอ) 

เขาวง ห้วยเม็ก ฆ้องชัย 
ความหนืดสูงสุด (RVU) 196.7912.72b 217.139.16a 200.9218.11b 
ความคงทนต่อการกวน (RVU) 71.887.17 b 76.352.59 a 72.667.37 b 
ค่าความหนืดลดลง (RVU) 124.916.73 b 140.788.45 a 128.2711.46 b 
ความหนืดสุดท้าย (RVU) 95.0710.27 b 98.473.75a 92.4310.62 b 
ความหนืดกลับคืน (RVU) -101.724.60a -118.669.52 c -108.5010.62 b 
เวลาความหนืดสูงสุด (นาที) 3.730.05 b 3.720.03b 3.780.03 a 
อุณหภูมิต่ าสุดที่เม็ดสตาร์ชเริ่มเจลาติไนซ์ (oซ) 69.580.26 c 69.920.40 b 70.220.40 a 

หมายเหตุ a-c  หมายถึงค่าเฉลี่ยค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานของข้อมูลที่อยู่ในแถวนอนที่มีตัวอักษรต่างกันมีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  RVU = Rapid Visco Unit 
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ตารางที่ 3  ลักษณะเนื้อสัมผัสของข้าวเหนียวขาวหุงสุกแตล่ะแหล่งเพาะปลูก 

ลักษณะเนื้อสัมผัส แหล่งเพาะปลูก 
อ าเภอเขาวง อ าเภอหว้ยเมก็ อ าเภอฆอ้งชัย 

ความแข็ง (กรัมแรง) 335.73129.03c 408.30121.55b 477.93173.74a 
ความเหนียวติดกัน (กรัมแรงx มิลลิเมตร) -6.025.00b -5.377.36b -3.432.39 a 
ความยืดหยุ่น (มิลลิเมตร) 0.680.10a 0.650.11b 0.660.09ab 
ความเกาะติดกัน (ไม่มีหน่วย) 0.440.05ab 0.430.04 b 0.450.05a 
ความเหนียวยึดติด (กรัมแรง) 148.1083.24c 175.6859.86b 214.6786.64a 
พลังงานในการเค้ียว(กรัมแรง x มิลลิเมตร) 101.4872.32c 115.2648.94 b 143.9067.18a 

หมายเหตุ a-c  หมายถึงค่าเฉลี่ยค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานของข้อมูลที่อยู่ในแถวนอนเดียวกันที่มีตัวอักษรต่างกันมีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ(p0.05) 
 

3.3 ผลลักษณะเนื้อสัมผัสของข้าวเหนียวหุงสุก 
  จากตารางที่ 3 ความแข็ง (Hardness) พบว่าค่าความแข็งของข้าวเหนียวหุงสุกพันธุ์ กข6 ที่ปลูกในเขตอ าเภอ
ฆ้องชัย อ าเภอห้วยเม็ก และอ าเภอเขาวงแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (p≤0.05) โดยข้าวเหนียวพันธุ์ กข6                  
ที่ปลูกในเขตอ าเภอเขาวงมีค่าความแข็งต่ าที่สุดเท่ากับ  335.73 กรัมแรง  รองลงมาคือข้าวเหนียวพันธุ์ กข6 ที่ปลูกใน
เขตอ าเภอห้วยเม็ก และอ าเภอฆ้องชัย มีค่าความแข็งเท่ากับ  477.93 และ 408.30 กรัมแรง ตามล าดับ แสดงให้เห็น
ว่าข้าวเหนียวพันธุ์ กข6 ท่ีปลูกในเขตอ าเภอเขาวงเมื่อผ่านการหุงสุกมีความนุ่มมากกว่าข้าวเหนียวที่เพาะปลูกนอกเขต
อ าเภอเขาวง (คืออ าเภอห้วยเม็กและอ าเภอฆ้องชัย) ซึ่งความนุ่มของข้าวเป็นลักษณะที่ต้องการของผู้บริโภคแถบเอเซีย
ตะวันออกเฉียงใต้ (Tananuwong, and Malila, 2011) จากการวิจัยครั้งนี้จะเห็นว่าค่าความแข็งที่ได้ต่ ากว่าข้าวเหนียว
พันธุ์ กข6 จากสถาบันวิจัยข้าว จังหวัดอุบลราชธานี  ที่มีค่าความแข็ง เท่ากับ 5,312 กรัมแรง (Jaiboon et al., 2011)  
นอกจากนี้จากตารางที่ 1 ข้าวเหนียวพันธุ์ กข6 ที่ปลูกในเขตอ าเภอเขาวง มีปริมาณโปรตีนสูงสุด ซึ่งสอดคล้องกับ
งานวิจัยของ Lyon et al. (1999) พบว่าข้าวที่มีปริมาณโปรตีนสูงจะมีความนุ่ม (tender) มากกว่าข้าวที่มีปริมาณ
โปรตีนต่ า  ความเหนียวติดกัน พบว่าข้าวเหนียวพันธุ์ กข6 ที่ปลูกในเขตอ าเภอฆ้องชัย มีค่าความเหนียวติดกันต่ าที่สุด 
เท่ากับ-3.43 กรัมxมิลลิเมตร (p≤0.05)   ส่วนค่าความยืดหยุ่น พบว่า ข้าวเหนียวพันธุ์ กข6 ท่ีปลูกในเขตอ าเภอเขาวงมี
ค่าสูงกว่าในเขตอ าเภอฆ้องชัยและอ าเภอห้วยเม็ก (p≤0.05) แต่ค่าความเกาะติดกัน  (p≤0.05) ข้าวเหนียวพันธุ์ กข6      
ที่ปลูกในเขตอ าเภอฆ้องชัย มีค่าความเกาะติดกันเท่ากับ 0.45 มีค่ามากกว่าข้าวเหนียวที่ปลูกในเขตอ าเภอเขาวง และ 
อ าเภอห้วยเม็ก ที่มีค่าความเกาะติดกัน เท่ากับ 0.44 และ 0.43 ตามล าดับ  เมื่อพิจารณาค่าความเหนียวยึดติด พบว่า
ข้าวเหนียวพันธุ์ กข6 ท่ีปลูกในเขตอ าเภอฆ้องชัย มีค่าความเหนียวยึดติดมากที่สุดเท่ากับ 214.67  กรัมแรง รองลงมา
คือข้าวเหนียวพันธุ์ กข6 ที่ปลูกในเขตอ าเภอห้วยเม็กและอ าเภอเขาวง มีค่าเท่ากับ 175.68 และ 148.10 กรัมแรง  
ตามล าดับ (p≤0.05) ส่วนค่าพลังงานในการเคี้ยว พบว่าข้าวเหนียวพันธุ์ กข 6 ท่ีปลูกในเขตอ าเภอฆ้องชัย มีค่าพลังงาน
ในการเคี้ยวสูงที่สุด เท่ากับ 143.90 กรัมแรงxมิลลิเมตร (p≤0.05)  
3.4 ผลการวิเคราะห์คุณสมบัติทางความร้อน 
  ผลการเปรียบเทียบข้าวเหนียวพันธุ์ กข6 ที่ปลูกในเขต 3 อ าเภอ พบว่าการเกิดเจลาติไนซ์มีอุณหภูมิเริ่มต้น 
อุณหภูมิพีค อุณหภูมิสุดท้าย และเอนทัลปี อยู่ในช่วง 58.54-59.31, 66.28-67.61, 80.18-88.41 องศาเซลเซียส และ 
0.06-0.08 จูลต่อกรัม ตามล าดับ (p>0.05)  ซึ่งใกล้เคียงกับงานวิจัยของ Keeratipibul et al. (2008) พบว่าข้าว
เหนียวพันธุ์ กข6 ที่ปลูกในเขตจังหวัดหนองคาย และขอนแก่น มีอุณหภูมิเริ่ม อุณหภูมิพีคและอุณหภูมิสุดท้ายของ               
การเกิดเจลาติไนซ์ อยู่ระหว่าง 57.82-58.62, 64.96-65.87 และ82.63-83.06 องศาเซลเซียส  แต่แตกต่างกันในค่า
เอนทัลปี โดยมีค่าอยู่ระหว่าง 16.11-17.04 จูลต่อกรัม ค่าที่ได้แตกต่างจาก นอกจากนี้ยังพบอุณหภูมิการเกิด
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สารประกอบเชิงซ้อนระหว่างแอมิโลส-ลิปิดดังนี้ อุณหภูมิเริ่มต้น  อุณหภูมิพีค และอุณหภูมิสุดท้าย อยู่ในช่วง 128.78–
130.89, 128.90-131.03 และ 130.98-136.25 องศาเซลเซียส ตามล าดับ (p>0.05) แต่ค่าเอนทัลปี ของข้าวเหนียว
พันธุ์ กข6 ทีป่ลูกในเขตอ าเภอห้วยเม็ก มีค่าเอนทัลปีสูงสุด เท่ากับ 0.82 จูลต่อกรัม (p≤0.05) 
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รูปที่ 1  เอนโดเทอรม์สมบัติทางความร้อนการเกดิเจลาตไินซ์ (1ก) และสารประกอบเชิงซ้อนระหว่างแอมิโลส-ลิปิด 
(1ข) ของข้าวเหนียวพันธุ์ กข6 (KW=อ าเภอเขาวง, HM=อ าเภอห้วยเม็ก และ KC= อ าเภอฆ้องชัย) 
 

3.5 ผลการวิเคราะห์สารประกอบท่ีให้กลิ่น 
  จากผลการวิเคราะห์สารประกอบที่ให้กลิ่นในข้าวแหนียวพันธุ์ กข6 (ไม่แสดงผลในตาราง) พบว่าสารประกอบ           
ที่ให้กลิ่นที่พบในตัวอย่างข้าวเหนียวพันธุ์ กข6 ที่ปลูกในทุกพื้นที่ที่ท าการศึกษา คือสารประกอบมีเ ทนคาร์บอกซิลิก              
แอซิด (Methane carboxylic acid) ในขณะที่  1,2,2-ไตรเมทธิลไวโคนโพรพิลเอมีน (1,2,2-Trimethyl 
cyclopropylamine) พบมากที่สุดในตัวอย่างข้าวเหนียวที่ปลูกในเขตพื้นที่อ าเภอเขาวงและอ าเภอฆ้องชัย นอกจากนี้ 
2-ซิส-9-ออกตระดีซีนิลออกซีเอธานอล (2-cis-9-octadecenyloxyethanol)  พบมากที่สุดในตัวอย่างข้าวเหนียว                 
ที่ปลูกในเขตพื้นที่อ าเภอห้วยเม็ก ส่วนองค์ประกอบที่ให้กลิ่นอื่น ๆ พบได้ในปริมาณที่แตกต่างกันขึ้นกับพื้นที่การ
เพาะปลูก  
 

4. สรุป 
  ข้าวเหนียวพันธุ์ กข6 ที่มีแหล่งเพาะปลูกต่างกัน 3 แหล่ง ให้องค์ประกอบทางเคมี สมบัติการเกิดเจลาติไนซ์ 
ความหนืด  ลักษณะเนื้อสัมผัสข้าวเหนียวหุงสุกต่างกัน  โดยเฉพาะค่าความแข็งของข้าวเหนียวพันธุ์ กข6 ในเขตอ าเภอ
เขาวง จังหวัดกาฬสินธุ์ มีค่าความแข็งต่ าสุด (มีความนุ่มมากที่สุด)  
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