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หนังสือ “ประมวลความรูเบื้องตนเรื่องขาว” นี้ 
เขียนขึ้นเพ่ือนักเรียนและนักศึกษา เกษตรกร และคนไทย
ทั่วไป ผูที่สนใจอยากรูเรื่องราวเก่ียวกับขาวที่รับประทาน
อยูทุกเมื่อเชื่อวัน และหวังวายังอาจเปนประโยชนในการ
ใหความรูพื้นฐานแกนักศึกษาและนักวิชาการในสาขาอื่นๆ 
ที่เกี่ยวของกับขาว ในดานวิทยาศาสตรสุขภาพ การตลาด 
การอุตสาหกรรม ฯลฯ โดยมีรายละเอียดแบงออกเปน 
3 ตอน

ตอนท่ีหนึ่งวาดวยการจําแนกขาวตามรสนิยมของ
ผูบริโภค เร่ิมดวยขาวไทย ที่คนไทยสวนใหญมีความคุนเคย
เฉพาะในบางสวน (บทท่ี 1) ตามดวยเรื่องราวของขาวของ
ชนชาติอื่นๆ (บทที่ 2) และราคาขาวที่เปนเงื่อนไขสําคัญ
ในการจําแนกขาวในตลาดขาวเปลือกและตลาดขาวสาร 
(บทที่ 3)

ตอนที่สองวาดวยนิเวศนเกษตรของขาว ที่ครอบคลุม
เงื่อนไขทางภูมิศาสตร และสภาพแวดลอม ที่กําหนด
การเจริญเติบโตและการใหผลผลิตของตนขาว (บทที่ 4) 
เงื่อนไขทางเศรษฐกิจ-สังคม และเทคโนโลยีการทํานา 
(บทท่ี 5) และนิเวศนเกษตรท่ีมีลักษณะเฉพาะของขาวไทย 

(บทที่ 6)
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ตอนที่สามวาดวยพันธุขาว ซึ่งเปนรากฐานสําคัญของ
การผลิตและวัฒนธรรมการบริโภคขาว เริ่มดวยกระบวนการ
พฒันาพนัธุและปรบัปรงุพนัธุขาว (บทที ่7) เรือ่งราวของพนัธุ
ขาวไทย (บทที่ 8) และขาววัชพืช ที่รุกระบาดลงนา ภายใต
เงื่อนไขการทํานาสมัยใหม (บทที่ 9)

วิชาการเกี่ยวกับขาวเปนสาขาวิชาที่แตกออกเปน
หลายแขนง มีความรู ลึกซึ้งในแตละแขนงวิชา นักศึกษา 
นักวิชาการ และผูที่สนใจ ผูที่ตองการศึกษารายละเอียด
ในแตละเร่ือง สามารถโยงลึกไปถึงตนตอของความรูในเอกสาร
วิชาการนานาชาติ สามารถอานเพิ่มเติมได ที่มีการอางอิง 
พรอมดวยศพัทภาษาองักฤษ ในหนงัสอื “วทิยาการขาวไทย” 
โดย เบญจวรรณ ฤกษเกษม 2561 ตีพิมพโดยสํานักพิมพ
มหาวิทยาลัยเชียงใหม
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1ตอนที่
ชนิดข�าวตามรสนิยม

ของผู�บริโภค

ขาวเปนอาหารหลักของประชากรสวนใหญในทวีปเอเชีย ความตองการขาว
ในพื้นที่อื่นๆ ของโลกยังไดเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่อง (ดังปรากฏในสถิติ FAO 2020a) 
ขาวทีเ่รารบัประทานเปนเมลด็ของพชืตระกลูหญา มชีือ่สกลุในทางพฤกษศาสตรวา 
Oryza sativa สวนที่กินไดถูกหุมหออยูภายในเปลือก เรียกวาขาวเปลือก (paddy) 
เม่ือกะเทาะเอาเปลือกออก ไดเปนขาวกลอง (brown rice) ประกอบดวย เมล็ด
ภายในเยื่อหุมเมล็ด (pericarp) มีตนออน (embryo) เรียกวา จมูกขาว ติดอยู
ที่ตรงฐาน (ภาพที่ 1ก) สวนของเปลือก เรียกวาแกลบ (husk) เมื่อผานการขัดสี
ไดเปนขาวสาร (white rice) สวนเยื่อหุมเมล็ด จมูกขาว และเซลลสะสมอาหาร 
(aleurone layer) บางสวนที่ถูกขัดออกไป รวมกันเปนรํา (bran) 
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ขาวเปนแหลงพลังงานอาหารท่ีสําคัญ ซึ่งมิใชเปนเพียงเมล็ดแปงพื้นๆ 
รสนิยมที่แตกตางของผูบริโภคขาวตางกลุมตางวัฒนธรรม สงผลใหมีความแตกตาง
หลากหลายในคุณภาพของเมล็ดขาว ตอนที่หนึ่งของหนังสือนี้จะไดบรรยาย
ถงึคุณภาพขาว ท  ีก่าํหนดโดย ความตองการของผูบรโิภค เริม่ดวย ขาวไทย ในบทที ่1 
รสนิยมขาวนานาชาติ ในบทที ่2 และ ราคาขาว ในบทที ่3 ทีก่ลาวถงึการจําแนกขาว
ตามเงื่อนไขทางคุณภาพและราคา

ข�าวเปลือก

เปลือก

ข�าวสาร

เย่ือหุ�มเมล็ด

จมูก

 ภาพที่ 1ก เมล็ดขาวเปลือก (ซาย) เมล็ดขาวสาร (กลาง) 
  และภาพจําลองแสดงสวนตางๆ ของเมล็ด (ขวา)
  ที่มา: ภาพโดย ผูเขียน

ข�าวสาร
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1. อะไมโลส (amylose) พื้นฐานทางเคมี ที่กําหนดคุณภาพการหุงตม
2. ลักษณะทางสัณฐานท่ีกําหนดคุณภาพขาว
3. ขาวเจา
4. ขาวเหนียว
5. ขาวคุณภาพพิเศษ
 5.1 ขาวกลอง
 5.2 ขาวสี (pigmented rice)
 5.3 ขาวเหนียวเขี้ยวงู ขาวญี่ปุน ขาวอินทรีย
6. แกลบ และรําขาว

“ลกัษณะแหงเขาสยามคือเมล็ดยาวเรียว เขาอยางดีทีส่ดุมักจะใสมากบาง

นอยบาง อยางที่เลวลงมามักจะมีจุดขาวดานที่ทองเมล็ด เขาพมาเมล็ด

อวนส้ันแลขาวดานท้ังเมล็ด เขาญวนเมล็ดไมใหญแลขาวเหมือนเขาพมา 

แตไมใสเหมือนเขาสยาม”1

การจําแนกขาวตามคุณภาพเมล็ด เปนสวนสําคัญของการผลิตและบริโภค
ขาวไทยมานานแลว ผูบรโิภคขาวทีเ่ปนคนไทยคงไมมใีครไมรูจกัการจาํแนกขาวตาม
คุณภาพเมล็ดออกเปน ขาวเจา (non-glutinous rice) และขาวเหนียว (glutinous 

1 สุวพันธุ สนิทวงศ ณ อยุธยา. 2470. The rice of Siam. หนังสืองานพระราชทานเพลิงศพ 
พ.ต. ม.ร.ว. สุวพันธุ สนิทวงศ พ.ศ. 2471. ตีพิมพใหมในศิลปวัฒนธรรม (ฉบับพิเศษ 2531): 
1-26.

ข�าวไทยข�าวไทย
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rice; sticky rice) ซึ่งแตกตางกันตามลักษณะทางเคมีของเม็ดแปงในเนื้อขาว 
(endosperm) นอกจากนี้คุณภาพของขาวแตละชนิดยังถูกจําแนกออกไปอีก
ตามลักษณะทางสัณฐานของเมล็ด และลักษณะทางคุณภาพอื่นๆ

1. อะไมโลส (amylose) พื้นฐานทางเคมี ท่ีกําหนดคุณภาพการหุงต�ม
 ของข�าว

แปง (starch) ที่เปนเนื้อขาวเปนสารประกอบคารโบไฮเดรตที่มีโครงสราง
เปนโพลเีมอร (polymer) ของนํา้ตาลกลโูคส แปงในพชืท่ัวไปประกอบดวยโพลเีมอร 
2 แบบ ไดแก อะไมโลเพกติน (amylopectin) เปนสวนใหญ และอะไมโลส 
(amylose) เปนสวนนอย อะไมโลสมีการเ รียงตัวของโมเลกุลนํ้าตาลเปนเสนยาว
ที่อาจจะมวนเปนเกลียว แตกตางไปจากอะไมโลเพกตินที่มีโมเลกุลนํ้าตาลโยงกัน
แบบแตกแขนงออกเปนกิ่งกานสาขา

ขาวเหนียว มีอะไมโลสนอยมากถึงไมมีเลย แปงแทบทั้งหมดเปนอะไมโล
เพกตนิ เมือ่สุกจะเหนยีวหนดืเปนกาว ซึง่เปนท่ีมาของช่ือ sticky rice หรอื glutinous 
rice ดวย glu ทีม่าจาก glue (กาว) ไมใชโปรตีน gluten แบบในขาวสาลี ขาวเหนียว
ตามมาตรฐานท่ัวไปมอีะไมโลสไมเกนิ 2% แตขาวเหนยีวพนัธุพืน้เมอืงในประเทศลาว
ที่บริโภคขาวเหนียวเปนอาหารหลัก อาจมีอะไมโลสสูงเกือบ 10%

ขาวเจา มีแปงแบบอะไมโลส 10-36% ที่เหลือเปนอะไมโลเพกติน โดยมี
ปรมิาณอะไมโลสเปนตวักาํหนดคณุภาพขาวสกุ ในขาวไทยแบงอยางคราวๆ ออกเปน

• ขาวอะไมโลสต่ํา (10-19%) หุงสุกเปนขาวนุม
• ขาวอะไมโลสปานกลาง (20-25%) หุงสุกเปนขาวรวนแตไมถึงกับแข็ง
• ขาวอะไมโลสสูง (26-35%) หุงสุกเปนขาวรวนแข็ง2

ขาวเจาและขาวเหนียวในขณะท่ียังเปนขาวสาร โดยท่ัวไปแยกออกจากกัน
ไดตามลักษณะความโปรงแสงของเมล็ดขาวสาร โดยขาวสารเจาจะมีเมล็ดใส

2 กรมการขาว. 2563ก. องคความรูเร่ืองขาว คณุภาพขาว. http://www.ricethailand.go.th/
rkb3/Postharvest.htm.
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แบบโปรงแสง ในขณะที่ขาวสารเหนียวมีเมล็ดสีขาวขุนทึบแสง แตขาวเหนียว
ที่สุกแกใหมๆ ยังอาจมีเมล็ดขาวสารที่โปรงแสงอยูบาง นอกจากนี้ขาวเจาบางพันธุ
ยังมีขาวสารที่มีลักษณะเมล็ดทึบแสงดวย ตัวอยางเชน ขาวสังขหยด จากภาคใต 
(นันทิยา และคณะ, 2559)3 การจําแนกขาวเจาขาวเหนียวอยางแมนยําในขณะที่ยัง
เปนขาวเปลือกหรือขาวสาร ทําไดโดยการยอมสีดวยไอโอดีนท่ีทําปฏิกิริยากับ
อะไมโลสในขาวเจาเปนสีนํ้าเงินมวง สวนขาวเหนียวจะไมเกิดปฏิกิริยาฯ และ
ยงัคงสนีํา้ตาล-เหลอืงของไอโอดนีอยู การยอมสขีาวดวยไอโอดนีเพือ่จําแนกขาวเจา
ขาวเหนียวน้ี ใชกนัอยางแพรหลายในการซ้ือขายขาวเปลอืก ในพืน้ท่ีภาคตะวนัออก
เฉียงเหนือและภาคเหนือที่มีการปลูกขาวเหนียวและขาวเจาในแปลงใกลๆ กัน 
หรือในแปลงนาเดียวกันในตางฤดูปลูก โดยการใชยาทิงเจอรไอโอดีน (ยาสามัญ
ประจําบาน ใชรักษาแผลสด) ที่ประกอบดวยไอโอดีน (I2) ที่ละลายอยูในสารละลาย
เจือจางของโพแทสเซียมไอโอไดด (KI) หรือโซเดียมไอโอไดด (NaI)

การเปลี่ยนแปลงทางเคมี-ฟสิกสในเมล็ดขาวเกิดขึ้นดวยอิทธิพลของ
อุณหภูมิรวมกับนํ้า เมื่อขาวสารถูกนําไปหุงเปนขาวสวย ความรอนท่ีอุณหภูมิ
แปงสุก (gelatinization temperature) ทําใหเม็ดแปงในขาวสารถูกเปล่ียนสภาพ
เปนวุน อณุหภมูแิปงสกุน้ีแตกตางกนัตามพนัธุขาว ขาวทีม่อีณุหภมูแิปงสกุตํา่ จะยงั
คงความนุมอยูเมือ่ขาวสกุเยน็ลงทีอ่ณุหภมูหิอง ในขณะทีข่าวท่ีมอีณุหภูมแิปงสกุสงู 
จะมีขาวเย็นที่แข็ง เมื่อแปงที่เปนวุนกลายสภาพกลับไปตกผลึก อุณหภูมิแปงสุก
วัดไดจากการสลายตัวในดางของเมล็ดขาวสาร (alkali spreading value, AS) 
ดวยคา AS ระหวาง 1 (แปงสุก/นุมที่อุณหภูมิสูง) ถึง 7 (แปงสุก/นุมที่อุณหภูมิตํ่า)

ขาวเย็นนุม เปนคุณสมบัติสําคัญทางคุณภาพของขาวไทย ไมวาจะเปน 
ขาวหอมมะลิ ขาวหอมไทย หรือขาวขาว ดวยมีผูบริโภคจํานวนไมนอย ผูบริโภค
ขาวแกง ขาวขาหมู ฯลฯ ที่มิไดบริโภคขาวท่ีหุงสุกใหมๆ อีกท้ังยังมีอาหารและ

3 นันทิยา พนมจันทร, ศันสนีย จําจด, เบญจวรรณ ฤกษเกษม, Bernard Dell และชนากานต 
พรมอุทัย. 2559. ความแปรปรวนของลักษณะสัณฐานวิทยาในเมล็ดขาวพันธุสังขหยดจาก
ภาคใตของประเทศไทย. แกนเกษตร. 44: 83-94.
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ขนมไทยอีกหลากหลายชนิดที่บริโภคที่อุณหภูมิหอง (การอุนขาวดวยเตาไมโครเวฟ
ยิ่งทําใหขาวสุกเย็นแข็งยิ่งข้ึนไปอีก) ขาวสุกเย็นนุมมักจะหุงจากขาวมีอะไมโลสต่ํา 
แตไมเสมอไปเพราะขาวเหนียวบางพันธุมีขาวเย็นท่ีแข็งมาก ถึงแมแทบจะไมมี
อะไมโลสเลย อยางขาวเหนียวพันธุ กข4 มีขาวเย็นที่แข็งมาก แบบที่เกษตรกร
และผูบริโภคขาวเหนียวในภาคเหนือเรียกวา “กินไมได” มีคา AS ตํ่าเพียง 2 
ใกลเคยีงกบัขาวเจาอะไมโลสสงู พนัธุชยันาท 1 และสพุรรณบรุ ี1 ในขณะทีพ่นัธุขาวเจา 
ขาวดอกมะลิ 105 มีคา AS = 7

“ทองไข” (chalkiness) คอืพืน้ทีขุ่นขาวทึบแสง ในเมล็ดขาวสารเจาทีโ่ปรงแสง 
ทีม่ขีนาดตางๆ ตัง้แตเปนเพียงจุดเล็กๆ จนถึงเกือบเต็มทัง้เมล็ด (ภาพท่ี 1.1) ถอืเปน
ลักษณะดอยคุณภาพในขาวไทย

 ภาพที่ 1.1 เมล็ดขาวสารเจาโปรงแสง (1) และขาว “ทองไข” 
  ดวยพื้นท่ีขุนขาวทึบแสงในขนาดตางๆ (2-6)

(1)

(4)

(2)

(5)

(3)

(6)
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2. ลักษณะทางสัณฐานท่ีกําหนดคุณภาพข�าว
ลักษณะทางสัณฐานท่ีใชกําหนดคุณภาพขาว ไดแก ความยาวเมล็ด (grain 

length) รูปรางเมล็ด (grain shape) เปอรเซ็นตขาวเต็มเมล็ด (whole grain) 
และขาวตน (head rice)4

สําหรับขาวไทย เมล็ดขาวสารจําแนกตามความยาวของเมล็ด แบงออกเปน 
4 ชั้น ไดแก

(ก) เมล็ดยาวชั้น 1 (extra-long) ยาวกวา 7.0 มิลลิเมตร
(ข) เมล็ดยาวชั้น 2 (long) ยาว 6.6-7.0 มิลลิเมตร
(ค) เมล็ดยาวชั้น 3 (medium) ยาว 6.2-6.6 มิลลิเมตร
(ง) เมล็ดสั้น (short) สั้นกวา 6.2 มิลลิเมตร
รปูรางเมลด็ วดัดวยสดัสวนความยาวตอความกวางของเมล็ดขาวสาร จาํแนก

ออกเปน 3 แบบ ไดแก
(ก) เมลด็เรยีว (slender) สดัสวนความยาวตอความกวางของเมลด็ มากกวา 3.0
(ข) เมล็ดปานกลาง (medium) 

 สัดสวนความยาวตอความกวาง
 ของเมล็ด 2.0-3.0

(ค) เมล็ดป อม (bold) สัดส วน
ความยาวตอความกวางของเมล็ดนอยกวา 2.0

ขนาดเมล็ดขาวที่วัดจากรองรอย
แกลบบนอิฐ (ภาพที่ 1.2) ตามวัดเกาแก5

บงชี้ถึงประวัติการเปลี่ยนรูปรางของเมล็ด
ขาวในประเทศ วาขาวในพุทธศตวรรษ
ที่ 11-20 เปนขาวเมล็ดกลมและเมล็ดใหญ

4 กระทรวงพาณชิย. 2559. มาตรฐานสนิคาชนิดขาวหอมมะล.ิ ราชกิจจานเุบกษา 133(พเิศษ ง): 
5, 12, 14.

5 ชนิ อยูด.ี 2531. ขาว: จากหลกัฐานโบราณคดใีนไทย. ศลิปวฒันธรรมฉบบัพเิศษ: 130-148.

ภาพที่ 1.2 ขนาดและรูปราง
เมล็ดขาวจากอดีต ที่มีรองรอย
ใหศึกษาบนอิฐตามวัดเกาแก
ที่มา: ภาพดัดแปลงจาก ชิน (2531)
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เปนหลัก สวนขาวเมล็ดเรียวเพิ่งมาเปนที่นิยมแพรหลายในประเทศไทยตั้งแต
พุทธศตวรรษที่ 20 เปนตนมา เมื่อวัดตามความกวางยาวของเมล็ดขาวเปลือก 
ตามวิธีของ Matsuo ขาวไทยในปจจุบันสวนใหญมีรูปรางเปนขาวเมล็ดเรียว
ถึงคอนไปทางเมล็ดเรียว ขาวที่ปลูกโดยเกษตรกรกลุมชาติพันธุบนพ้ืนท่ีสูงเปน
ขาวเมล็ดใหญเปนสวนใหญ (ภาพที่ 1.3) สวนขาวเมล็ดกลมยังคงมีเหลืออยูเพียง
ในธนาคารเชื้อพันธุ

ขาวเต็มเมล็ด หมายถึง เมล็ดขาวสารที่ยังคงความยาวเกาในสิบสวนของ
ความยาวเมล็ดตามธรรมชาติของขาวแตละพันธุ

เปอรเซ็นตขาวตน หมายถึง เปอรเซ็นตโดยนํ้าหนักของเมล็ดขาวสาร
ที่มีความยาวไมตํ่ากวา 4 ใน 5 สวนของความยาวเมล็ดเต็มตามธรรมชาติ สวนเมล็ด
ทีม่คีวามยาวตํา่กวาเกณฑ เรยีกวา ปลายขาว หรอืขาวหกั (broken rice) มาตรฐาน
ขาวตนไทยน้ีสงูกวาในหลายประเทศท่ีกาํหนดใหขาวตนมคีวามยาวเพียง 3 ใน 4 สวน 
ของความยาวเมล็ดเต็มตามธรรมชาติ

 ภาพที่ 1.3 รูปรางของขาวพันธุหลักของประเทศไทยในปจจุบัน () 
  เทียบกับขาวจากพ้ืนท่ีสูง ( ) จัดตามวิธีของ Mutsuo
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3. ข�าวเจ�า (ออกเสยีง สระ “อา” เป�น “จ�าว” มิใช�สระ “เอา” แบบ “เจ�าของ”)
ขาวที่ปลูกและบริโภคในประเทศไทย เปนขาวเจาเปนสวนใหญ ในสัดสวน

ขาวเจารอยละ 70-80 ขาวเหนียวรอยละ 20-30 โดยมีสวนตางของราคาระหวาง
ขาวทั้งสองชนิดเปนปจจัยที่ขับเคลื่อนความแปรปรวนในปริมาณการผลิต

ขาวไทยที่เปนขาวเจา แยกออกตามลักษณะการผลิตและการบริโภคเปน 
3 ประเภทหลัก ไดแก ขาวขาว ขาวหอม และขาวนึ่ง (parboiled rice) ในสัดสวน 
2:2:1 โดยประมาณ

3.1 ขาวประเภท ขาวขาว (white rice)
เนื่องจากแปงที่เปนเนื้อขาวเปนสารอินทรียที่มีสีขาว เมล็ดขาวแทบทุกชนิด

ที่สีและขัดเอาเยื่อหุมเมล็ดออกจึงมีสีขาว ชื่อ “ขาวขาว” ในที่นี้เปนชื่อประเภทของ
ขาวสารเจา แบบไมมีกลิ่นหอม ที่มีกฎหมายกําหนดมาตรฐานโดยเฉพาะ โดยที่ 
“white rice” กเ็ปนประเภทของขาวชนิดหลักในตลาดโลกดวย ความสับสนระหวาง 
white rice ที่หมายถึงประเภทขาวสาร กับ white rice ที่หมายถึงขาวสาร สามารถ
หลีกเล่ียงไดจากบริบทในขอความ ตัวอยางเชน white rice ที่หมายถึงขาวสาร 
มักจะมากับ brown rice ที่หมายถึงขาวกลอง สวน “ขาวขาว” และ “white rice” 
ทีบ่งถงึประเภทขาว มกัจะกาํกบัดวยระดบัคณุภาพเมลด็ อาท ิขาวขาว 100 เปอรเซ็นต 
ขาวขาว 5 เปอรเซ็นต Thai White 100% Vietnam White 25% เปนตน

ขาวสารประเภทขาวขาว ยังมีการแบงช้ันออกไปอีกตามปริมาณอะไมโลส
ทีก่าํหนดโดยพนัธกุรรมเปนสวนใหญ ซึง่สงผลตอลกัษณะของขาวสกุ เปน ความรวน 
(การท่ีเมล็ดขาวสุกมเีมล็ดแยกออกจากกัน ไมจบัตวัเปนกอน) และความนุมหรือแข็ง
ในรสสัมผัสในการบริโภค ตามรสนิยมที่แตกตางของผูบริโภค อาทิ ผูบริโภค
อาหารไทยด้ังเดิมรสจัด ที่ตองการขาวสุกรวนและไมมีกลิ่นหอม หรือผูสูงอายุ
ที่ตองการขาวสุกน่ิม ไมตองเคี้ยวมาก (ตารางท่ี 1.1)
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