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มกษ. 4000-2560 

มาตรฐานสินค้าเกษตร 

ข้าวหอมมะลิไทย 

1.  ขอบข่าย 

1.1 มาตรฐานสินค้าเกษตรนี้ใช้กับข้าวหอมมะลิไทย (Thai Hom Mali Rice) ซึ่งได้มาจากพืชที่มี

ชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Oryza sativa L. วงศ์ Gramineae หรือ Poaceae พันธุ์ที่ผลิตเป็นการค้า  

กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ประกาศรับรองว่าเป็นพันธุ์ขาวดอกมะลิ 105 และพันธุ์ กข15  

ซึ่งเป็นพันธุ์ข้าวหอมที่ไวต่อช่วงแสง มีกล่ินหอมตามธรรมชาติของข้าวใหม่หรือข้าวเก่า ข้าวหุงสุก

มีความอ่อนนุ่ม และเป็นข้าวที่ผลิตในประเทศไทยในฤดูนาปีส าหรับการบริโภค มาตรฐานนี้

รวมข้าวเปลือก ข้าวกล้องและข้าวขาวทีบ่รรจุหีบห่อ ยกเว้นข้าวเปลือกอาจไม่บรรจุหีบห่อก็ได ้ 

1.2  มาตรฐานสินค้าเกษตรนี้ไม่ครอบคลุมข้าวหอมมะลิไทยที่เติมสารอาหาร เช่น วิตามิน เกลือแร่ 

2. นิยาม 

ความหมายของค าที่ใช้ในมาตรฐานสินค้าเกษตรนี้ มีดังต่อไปนี้ 

2.1 ข้าวเจ้า (non glutinous rice or non waxy rice) หมายถึง ข้าวซึ่งเป็นพันธุ์ที่เมล็ดข้าวขาว 

มีลักษณะใส อาจมีหรือไม่มีจุดขุ่นขาวของท้องไข่ปรากฏอยู่ 

2.2 ข้าวเหนียว (glutinous rice) หมายถึง ข้าวซึ่งเป็นพันธุ์ที่เมล็ดข้าวเหนียวขาวมีลักษณะขุ่นขาว

ทั้งเมล็ด เม่ือนึ่งสุกเมล็ดจะเหนียวและจับติดกัน 

2.3 ข้าวเปลือก (paddy or rough rice or unhusked rice) หมายถึง ข้าวที่ยังไม่ผ่านการกะเทาะ 

เอาเปลือกออก 

2.4 ข้าวเปลือกสด (wet paddy or wet unhusked rice) หมายถึง ข้าวเปลือกที่เก็บเกี่ยวและนวดทันที 

โดยไม่ผ่านกระบวนการลดความชื้น  

2.5 ข้าวเปลือกแห้ง (dry paddy or dry unhusked rice) หมายถึง ข้าวเปลือกที่ผ่านกระบวนการ 

ลดความชื้นจนมีความชื้นไม่เกิน 15%  

2.6 ข้าวกล้อง (husked rice or brown rice or cargo rice or loonzain rice) หมายถึง ข้าวที่ผ่าน

การกะเทาะเปลือกออกเท่านั้น 

2.7 ข้าวขาว (white rice or milled rice or polished rice) หมายถึง ข้าวที่ได้จากการน าข้าวกล้องเจ้า 

ไปขัดเอาร าออกแล้ว 
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2.8 ข้าวเหนียวขาว (white glutinous rice) หมายถึง ข้าวที่ได้จากการน าข้าวกล้องเหนียวไปขัด 

เอาร าออกแล้ว 

2.9 ข้าวนึ่ง (parboiled rice) หมายถึง ข้าวที่ผ่านกระบวนการท าข้าวนึ่งและขัดเอาร าออกแล้ว 

2.10 ส่วนของเมล็ดข้าว (parts of rice kernels) หมายถึง ส่วนของข้าวเต็มเมล็ดแต่ละส่วนที่แบ่ง 

ตามความยาวของเมล็ดออกเป็น 10 ส่วนเท่าๆ กัน 

2.11 ข้าวเต็มเมล็ด (whole kernels) หมายถึง เมล็ดข้าวที่อยู่ในสภาพเต็มเมล็ดไม่มีส่วนใดหัก และให้

รวมถึงเมล็ดข้าวที่มีความยาวตั้งแต่ 9 ส่วนขึ้นไป 

2.12 ต้นข้าว
1/

(head rice) หมายถึง เมล็ดข้าวหักที่มีความยาวมากกว่าข้าวหักแต่ไม่ถึงความยาวของ

ข้าวเต็มเมล็ด และให้รวมถึงเมล็ดข้าวแตกเป็นซีกท่ีมีเนื้อที่เหลืออยู่ตั้งแต่ 80% ของเมล็ด 

2.13 ข้าวหัก (brokens or broken rice) หมายถึงเมล็ดข้าวหักที่มีความยาวตั้งแต่ 2.5 ส่วนขึ้นไป 

แต่ไม่ถึงความยาวของต้นข้าว และให้รวมถึงเมล็ดข้าวแตกเป็นซีกที่มีเนื้อที่เหลืออยู่ไม่ถึง 80% 

ของเมล็ด 

2.14 ข้าวเมล็ดสี (colour kernels) หมายถึง เมล็ดข้าวที่มีเย่ือหุ้มเมล็ดสีอื่น เช่น สีแดง สีน้ าตาล  

สีม่วง สีม่วงด า หุ้มอยู่ท้ังเมล็ดหรือติดอยู่เป็นบางส่วนของเมล็ด ที่อาจมีปนมาได้ 

2.15 ข้าวเมล็ดท้องไข ่(chalky kernels) หมายถึง เมล็ดข้าวเจ้าที่เป็นสีขาวขุ่นคล้ายชอล์ก และมีเนื้อที่

ตั้งแต่ 50% ขึ้นไปของเนื้อที่เมล็ดข้าว 

2.16 ข้าวเมล็ดลีบ (undeveloped kernels) หมายถึง เมล็ดข้าวที่ไม่เจริญเติบโตตามปกติที่ควรเป็น 

มีลักษณะแฟบ แบน 

2.17 ข้าวเมล็ดเสีย (damaged kernels) หมายถึง เมล็ดข้าวที่เสียอย่างเห็นได้ชัดแจ้งด้วยตาเปล่า  

ซึ่งเกิดจากความชื้น ความร้อน เชื้อรา แมลง หรืออื่นๆ 

2.18 ข้าวเมล็ดเหลือง (yellow kernels) หมายถึง เมล็ดข้าวที่มีบางส่วนหรือทั้งเมล็ดกลายเป็นสีเหลือง

อย่างชัดแจ้ง รวมท้ังข้าวนึ่งที่มีสีเหลืองเข้มบางส่วนหรือทั้งเมล็ดอย่างชัดแจ้ง 

2.19 ข้าวเมล็ดอ่อน (immature kernels) หมายถึง เมล็ดข้าวที่มีสีเขียวอ่อนได้จากข้าวเปลือกที่ยัง 

ไม่สุกแก่ 

2.20 วัตถุอื่น (foreign matter) หมายถึง ส่ิงอื่นๆ ที่มิใช่ข้าว รวมทั้งแกลบและร าที่หลุดจากเมล็ดข้าว 

2.21 แอมิโลส (amylose) หมายถึง แป้งชนิดหนึ่งที่มีอยู่ในเมล็ดข้าว ซึ่งมีผลท าให้เมื่อหุงเป็นข้าวสวย

จะมีความอ่อนนุ่มหรือกระด้าง แตกต่างกันไปตามปริมาณแอมิโลส ทั้งนี้ปริมาณแอมิโลส 

ที่สูงขึ้นจะท าให้ข้าวมีความกระด้างมากขึ้น 

                                                           
1/
ต้นข้าวหรือท่ีเรียกว่าข้าวต้นก็ได ้
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2.22 ค่าการสลายเมล็ดในด่าง (alkali spreading value) หมายถึง อัตราการสลายของแป้งในเมล็ดข้าว

เมื่อแช่ข้าวที่ขัดสีเยื่อหุ้มเมล็ดออกแล้ว ในสารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์เข้มข้น 1.7% 

นาน 23 h ที่อุณหภูมิห้อง 30C 

3. การแบ่งประเภท  

ข้าวหอมมะลิไทยตามระดับการแปรสภาพข้าวเป็น 3 ประเภท ดังนี้ 

ก) ข้าวเปลือก 
ข) ข้าวกล้อง 

ค) ข้าวขาว 

4. คุณภาพ 

4.1 ข้อก าหนดทั่วไป 

ข้าวหอมมะลิไทย ท้ังข้าวเปลือก ข้าวกล้อง และข้าวขาวต้องมีคุณภาพขั้นต่ า ดังต่อไปนี้ 

ก) มีความปลอดภัยและคุณภาพเหมาะสมต่อการบริโภค (อย่างน้อยตามข้อ 7  ข้อ 8 และข้อ 9) 

ข) เมล็ดข้าวมีลักษณะปรากฏสม่ าเสมอเป็นไปตามชั้นคุณภาพตามข้อ 4.3 

ค) มีคุณลักษณะตรงตามพันธุ์ (รายละเอียดตามภาคผนวก ก) 

ง) ไม่มีกล่ินผิดปกติ เช่น กลิ่นเหม็นเปรี้ยว 

จ) แป้งของข้าวขาวมีปริมาณแอมิโลส 13.0% ถึง 18.0% โดยน้ าหนัก ที่ระดับความชื้น 14% 

การทดสอบให้เป็นไปตามวิธีวิเคราะห์ข้อ 10.2 

ฉ) ค่าการสลายเมล็ดข้าวในด่างที่ระดับ 6 ถึง 7 การทดสอบให้เป็นไปตามวิธีวิเคราะห์ข้อ 10.2 

4.2 ข้อก าหนดเฉพาะ 

4.2.1 ข้าวเปลือกของข้าวหอมมะลไิทย  

ต้องมีคุณลักษณะเฉพาะ ดังต่อไปนี้ 

ก) เปลือกมีสีฟาง 

ข) เมื่อกะเทาะเป็นข้าวกล้องแล้ว ความยาวเฉล่ียของข้าวเต็มเมล็ดที่ไม่มีส่วนใดหัก ต้องไม่ต่ ากว่า 

7.0 mm (มิลลิเมตร) และอัตราส่วนความยาวเฉล่ียต่อความกว้างเฉล่ียของข้าวเต็มเมล็ด 

ที่ไม่มีส่วนใดหักต้องไม่ต่ ากว่า 3.2 : 1 

ค) เมื่อขัดสีเป็นข้าวขาวแล้ว มีกล่ินหอมโดยธรรมชาติของข้าวใหม่หรือข้าวเก่า การทดสอบให้

เป็นไปตามวิธีวิเคราะห์ข้อ 10.2 
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ง) มีความชื้นไม่เกิน 15% กรณีข้าวเปลือกที่จะน าไปเก็บรักษาต้องมีความชื้นไม่เกิน 14%  

การทดสอบให้เป็นไปตามวิธีวิเคราะห์ข้อ 10.2 

 ในทางปฏิบัติ การซื้อขายข้าวเปลือกสดของข้าวหอมมะลิไทยตามปริมาณความชื้นสามารถ

ท าได้ในระดับที่ต่ ากว่าหรือสูงกว่าเกณฑ์ความชื้นที่ก าหนด 15% ขึ้นกับข้อตกลงระหว่างผู้ซื้อ

และผู้ขาย ที่มีการค านวณการตัดราคา หรือตัดน้ าหนัก หรือเพิ่มราคาซื้อขาย ตามปริมาณ

ความชื้นของข้าวเปลือกสดของข้าวหอมมะลิไทยนั้น 

จ) มีข้าวเปลือกหอมมะลิไทยไม่น้อยกว่า 95% โดยปริมาณ 

ฉ) กรณีข้าวเปลือกแห้ง ให้มีคุณภาพการขัดสีได้ข้าวเต็มเมล็ดและต้นข้าวขาวตั้งแต่ 36% ขึ้นไป 

โดยน้ าหนัก การทดสอบให้เป็นไปตามวิธีวิเคราะหข์้อ 10.2 

 ในทางปฏิบัติ การซื้อขายข้าวเปลือกแห้งของข้าวหอมมะลิไทยตามคุณภาพการขัดสีสามารถ

ท าได้ในระดับที่ต่ ากว่าหรือสูงกว่าเกณฑ์คุณภาพการขัดสีที่ก าหนด 36% โดยน้ าหนัก ขึ้นกับ

ข้อตกลงระหว่างผู้ซื้อและผู้ขาย ที่มีการค านวณการตัดราคา หรือตัดน้ าหนัก หรือเพิ่มราคา

ซื้อขายตามคุณภาพการขัดสีของข้าวเปลือกแห้งของข้าวหอมมะลิไทยนั้น 

ช) มีข้าวและส่ิงที่อาจมีปนได้ในข้าวเปลือกสด ไม่เกินตามท่ีระบุในตารางท่ี 1 

ซ) มีข้าวและส่ิงที่อาจมีปนได้ในข้าวเปลือกแห้ง ไม่เกินตามท่ีระบุในตารางท่ี 2  

ตารางที่ 1 ข้าวและสิ่งที่อาจมีปนได้ในข้าวเปลือกสดของข้าวหอมมะลิไทย 

(ข้อ 4.2.1 ช)) 

ข้าวและวัตถุอื่นที่อาจมีปนได้ เกณฑ์การยอมรับ (เปอร์เซ็นต์โดยน  าหนัก) 

ข้าวเมล็ดสี
*
 <1.0 

ข้าวเมล็ดลีบรวมวัตถุอื่น
**
 <2.0 

ข้าวเมล็ดอ่อน
**
 <6.0 

 หมายเหตุ การทดสอบให้เป็นไปตามวิธีวิเคราะห์ข้อ 10.2 

  
*
  ทดสอบจากข้าวกล้อง 

  
**
 ทดสอบจากข้าวเปลือก และ/หรือ ข้าวกล้อง 
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ตารางที่ 2 ข้าวและสิ่งที่อาจมีปนได้ในข้าวเปลือกแห้งของข้าวหอมมะลิไทย 

(ข้อ 4.2.1 ซ)) 

ชนิดสิ่งที่อาจมีปน เกณฑ์การยอมรับ (เปอร์เซ็นต์โดยน  าหนัก) 

ข้าวเมล็ดสี
* <1.0 

ข้าวเมล็ดเหลือง
*** <1.0 

ข้าวเมล็ดเสีย
*** <1.0 

ข้าวเมล็ดลีบรวมวัตถุอื่น
** <2.0 

ข้าวเมล็ดอ่อน
** <6.0 

ข้าวเมล็ดท้องไข่
***** <7.0 

ข้าวเหนียว
**** <2.0 

 หมายเหตุ การทดสอบให้เป็นไปตามวิธีวิเคราะห์ข้อ 10.2 
*
    ทดสอบจากข้าวกล้อง 

**
   ทดสอบจากข้าวเปลือก และ/หรือ ข้าวกล้อง 

***
  ทดสอบจากข้าวกล้อง และ/หรือ ข้าวขาว 

****
 ทดสอบจากข้าวเปลือก และ/หรือ ข้าวกล้อง และ/หรือ ข้าวขาว 

*****
ทดสอบจากข้าวขาว 

4.2.2 ข้าวกล้องและข้าวขาวของข้าวหอมมะลิไทย 

ต้องมีคุณลักษณะเฉพาะ ดังต่อไปนี้ 

ก) มีกล่ินหอมโดยธรรมชาติของข้าวใหม่หรือข้าวเก่า การทดสอบให้เป็นไปตามวิธีวิเคราะห์ 

ข้อ 10.2 
ข) ปราศจากแมลงและไรที่มีชีวิต 

ค) ความยาวเฉล่ียของข้าวเต็มเมล็ดที่ไม่มีส่วนใดหักต้องไม่ต่ ากว่า 7.0 mm และอัตราส่วน

ความยาวเฉล่ียต่อความกว้างเฉล่ียของข้าวเต็มเมล็ดท่ีไม่มีส่วนใดหักต้องไม่ต่ ากว่า 3.2 : 1 

ง) มีความชื้นไม่เกิน 14%  

จ) มีข้าวหอมมะลิไทยไม่น้อยกว่า 92% โดยปริมาณ  

4.3 การแบ่งชั นคุณภาพ 

ชั้นคุณภาพของข้าวขาวหอมมะลิไทยและข้าวกล้องหอมมะลิไทย ข้อก าหนดส่วนผสม ข้าวและ

ส่ิงที่อาจมีปนได ้และระดับการขัดสี ให้เป็นไปตามข้อก าหนดของข้าวขาวและข้าวกล้องแต่ละชนิด 

ตามมาตรฐานสินค้าข้าวหอมมะลิไทย ที่ประกาศโดยกระทรวงพาณิชย์ (รายละเอียดตาม

ภาคผนวก ข) 
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5. การบรรจุหีบห่อ 

5.1 ข้าวเปลือกของข้าวหอมมะลิไทย 

หากมีการบรรจุ เช่น บรรจุกระสอบ กระสอบควรจะสะอาด แข็งแรง และมีการเย็บ  

หรือปิดผนึกแน่น เพื่อป้องกันการปนเปื้อน การปนของข้าวอื่นจากภายนอก และป้องกัน 

ความเสียหายที่อาจเกิดขึ้น 

5.2 ข้าวขาวและข้าวกล้องของข้าวหอมมะลิไทย 

ต้องบรรจุในภาชนะบรรจุที่เก็บรักษาเมล็ดข้าวได้เป็นอย่างดี  วัสดุที่ใช้ต้องสะอาด มีคุณภาพ 

ที่สามารถป้องกันการปนเปื้อนจากภายนอก มีคุณสมบัติทนทานต่อการขนส่ง และสามารถ

ป้องกันความเสียหายอันจะมีผลต่อคุณภาพของเมล็ดข้าว หากมีการใช้กระดาษหรือตราประทับ

ที่มีข้อมูลทางการค้าต้องใช้หมึกพิมพ์หรือกาวที่ไม่เป็นพิษ 

6. การแสดงฉลากและเครื่องหมาย 

6.1 สินค้าที่จ าหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค 

ต้องมีข้อความแสดงรายละเอียดที่หีบห่อ หรือส่ิงห่อหุ้ม หรือป้ายสินค้า โดยข้อความต้อง

มองเห็นได้ง่าย ชัดเจน ไม่หลุดลอก ไม่เป็นเท็จหรือหลอกลวงหรือที่อาจจะท าให้เข้าใจผิด

เกี่ยวกับลักษณะของสินค้า อย่างน้อยดังต่อไปนี้ 

ก) ชื่อสินค้า  

ให้แสดงข้อความว่า “ข้าวหอมมะลิไทย”  กรณีส่งออก ต้องแสดงข้อความภาษาอังกฤษว่า 

“THAI HOM MALI RICE” 

ข) ประเภทสินค้า ตามข้อ 3  

ให้แสดงข้อความว่าเป็นข้าวกล้อง หรือข้าวขาว   

ค) น้ าหนักสุทธิเป็นระบบเมตริก 

ง)  ชั้นคุณภาพ (กรณีมีการจัดชั้นคุณภาพ) 

จ) วัน เดือน ปี ที่ควรบริโภคก่อน และ/หรือ วัน เดือน ปี ที่ผลิต หรือบรรจุ  

กรณีของข้าวกล้องหอมมะลิไทย ให้ระบุ วัน เดือน ปี ที่ควรบริโภคก่อน ทั้งนี้ให้เป็นไปตาม

กฎหมายที่เกี่ยวข้อง 

ฉ) ข้อมูลผู้ผลิต หรือผู้บรรจุ หรือผู้จ าหน่าย หรือผู้ส่งออก 

ให้ระบุชื่อ ท่ีตั้งของผู้ผลิต หรือผู้บรรจุ หรือผู้จ าหน่าย หรือผู้ส่งออก  ทั้งนี้ให้เป็นไปตาม

กฎหมายที่เกี่ยวข้อง 
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ช) ประเทศที่เป็นแหล่งก าเนิด 
ให้ระบุชื่อประเทศไทย ยกเว้นกรณีที่ผลิตเพื่อจ าหน่ายในประเทศ 

ซ) ค าแนะน าการใช้หรือการหุงต้ม 

ฌ) ภาษา 

กรณีที่ผลิตเพื่อจ าหน่ายในประเทศต้องใช้ข้อความเป็นภาษาไทย แต่จะมีภาษาต่างประเทศ

ด้วยก็ได้ กรณีที่ผลิตเพื่อการส่งออกให้แสดงข้อความเป็นภาษาต่างประเทศได้ 

6.2 สินค้าที่ไม่ได้จ าหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค (non-retail container) หรือ

สินค้าที่จ าหน่ายเป็นปริมาณมากโดยไม่ได้บรรจุหีบห่อ 

ต้องมีข้อความที่ระบุในเอกสารก ากับสินค้า ฉลาก หรือแสดงไว้ที่หีบห่อ โดยข้อความต้อง

มองเห็นได้ง่าย ชัดเจน ไม่หลุดลอก ไม่เป็นเท็จหรือหลอกลวง หรือที่อาจจะท าให้เข้าใจผิด

เกี่ยวกับลักษณะของสินค้า อย่างน้อยดังต่อไปนี้ 

ก) ชื่อสินค้า  

ให้แสดงข้อความว่า “ข้าวหอมมะลิไทย”  กรณีส่งออก ต้องแสดงข้อความภาษาอังกฤษว่า 

“THAI HOM MALI RICE” 

ข) ประเภทสินค้า ตามข้อ 3  

ให้แสดงข้อความว่าเป็นข้าวเปลือก หรือข้าวกล้อง หรือข้าวขาว   

ค) น้ าหนักสุทธิเป็นระบบเมตริก 

ง)  ชั้นคุณภาพ (กรณีมีการจัดชั้นคุณภาพ) 

จ) วัน เดือน ปี ที่ผลิต หรือบรรจุ  ทั้งนี้ให้เป็นไปตามกฎหมายท่ีเกี่ยวข้อง 

ฉ) ข้อมูลผู้ผลิต หรือผู้บรรจุ หรือผู้จ าหน่าย หรือผู้ส่งออก 

ให้ระบุชื่อ ท่ีตั้งของผู้ผลิต หรือผู้บรรจุ หรือผู้จ าหน่าย หรือผู้ส่งออก  ทั้งนี้ให้เป็นไปตาม

กฎหมายที่เกี่ยวข้อง 

ช) ประเทศที่เป็นแหล่งก าเนิด 
ให้ระบุชื่อประเทศไทย ยกเว้นกรณีที่ผลิตเพื่อจ าหน่ายในประเทศ 

ซ) ภาษา 

กรณีที่ผลิตเพื่อจ าหน่ายในประเทศต้องใช้ข้อความเป็นภาษาไทย แต่จะมีภาษาต่างประเทศ

ด้วยก็ได้ กรณีที่ผลิตเพื่อการส่งออกให้แสดงข้อความเป็นภาษาต่างประเทศได้ 
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6.3 เครื่องหมายรับรองมาตรฐานสินค้าเกษตร 

การแสดงเครื่องหมายรับรองมาตรฐานสินค้าเกษตร ให้เป็นไปตามกฎกระทรวง เรื่อง ก าหนด

ลักษณะของเครื่องหมาย การใช้เครื่องหมาย และการแสดงเครื่องหมายรับรองมาตรฐานสินค้า

เกษตร และประกาศส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติที่เกี่ยวข้อง 

7. สารปนเปื้อน 

ปริมาณสูงสุดของสารปนเปื้อนในสินค้าข้าวหอมมะลิไทย ให้เป็นไปตามกฎหมายหรือข้อก าหนด

ของมาตรฐานสินค้าเกษตรที่เกี่ยวข้อง 

8. สารพิษตกค้าง 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุดในข้าวหอมมะลิไทย ให้เป็นไปตามกฎหมายที่เกี่ยวข้อง และ มกษ. 9002 

มาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง สารพิษตกค้าง: ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด และ มกษ. 9003 

มาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง สารพิษตกค้าง: ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุดท่ีปนเปื้อนจากสาเหตุ

ที่ไม่อาจหลีกเล่ียงได ้

9. สุขลักษณะ 

9.1 การผลิตและการปฏิบัติต่อข้าวหอมมะลิไทยในขั้นตอนต่างๆ รวมถึงการเก็บรักษา การบรรจุ 

และการขนส่ง ต้องปฏิบัติอย่างถูกสุขลักษณะ เพื่อป้องกันการปนเปื้อนที่จะก่อให้เกิดอันตราย

ต่อผู้บริโภค  

9.2 การปฏิบัติในระดับแปลงนา ต้องได้รับการรับรองหรือผ่านการประเมินตาม มกษ. 4400 

มาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง การปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี (Good Agricultural Practices: 

GAP) ส าหรับข้าวหอมมะลิไทย หรือมาตรฐานอื่นที่เทียบเท่าหรือที่ท าให้มั่นใจได้ว่าปลอดภัย

และมีลักษณะตรงตามพันธุ์ 

9.3 การปฏิบัติในการสีและการบรรจุ ต้องได้รับการรับรองตาม  

 - มกษ. 4403 มาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง การปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงสีข้าว หรือ  

 - มกษ. 9023 มาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง หลักเกณฑ์การปฏิบัติ: หลักการทั่วไปเกี่ยวกับ

สุขลักษณะอาหาร หรือ  

 - มกษ. 9024 มาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง ระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้อง

ควบคุมและแนวทางการน าไปใช้ หรือ 

 - ระบบการปฏิบัติที่ดีส าหรับการผลิต (Good Manufacturing Practices: GMP) และ/หรือระบบ

การวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (Hazard Analysis and Critical Control Point: 

HACCP) ตามมาตรฐาน General Principles of Food Hygiene (CAC/RCP 1-1969) หรือ 
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 - มาตรฐานอื่นที่เทียบเท่า หรือ 

 - ประกาศส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑ์และ

เง่ือนไขของผู้ขอรับใบอนุญาตเป็นผู้ประกอบการตรวจสอบมาตรฐาน หลักเกณฑ์เฉพาะ

ส าหรับการรับรองผลิตภัณฑ์ตามมาตรฐานสินค้าข้าว 

10. วิธีวิเคราะห์และชักตัวอย่าง 

10.1 วิธีชักตัวอย่าง 

10.1.1 วิธีชักตัวอย่างข้าวหอมมะลิไทยส าหรับการตรวจวิเคราะห์ตามรายการในข้อ 10.2 ให้เป็นไปตาม

ภาคผนวก ค 

10.1.2 กรณีชักตัวอย่างเพื่อการส่งออกให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงพาณิชย์  เรื่อง หลักเกณฑ์

และวิธีการการจัดให้มีการตรวจสอบมาตรฐานสินค้าและการตรวจสอบมาตรฐานสินค้า  

ข้าวหอมมะลิไทย 

10.1.3 วิธีชักตัวอย่างที่จ าเป็นนอกเหนือจากที่ระบุ ให้เป็นไปตามกฎหมายหรือข้อก าหนดของ

มาตรฐานสินค้าเกษตรที่เกี่ยวข้อง  

10.2 วิธีวิเคราะห์ 

10.2.1 ให้เป็นไปตามวิธีที่ก าหนดในตารางท่ี 3  

10.2.2 วิธีวิเคราะห์ท่ีจ าเป็นนอกเหนือจากที่ระบุ ให้เป็นไปตามกฎหมาย หรือข้อก าหนดของมาตรฐาน

สินค้าเกษตรที่เกี่ยวข้อง 

ตารางที่ 3 วิธีวิเคราะห์ 

(ข้อ 10.2) 

ข้อก าหนด วิธีวิเคราะห ์ หลักการ 

1. ปริมาณแอมิโลส (ข้อ 4.1 จ)) ภาคผนวก ง.1 สเปกโทรโฟโตเมตรี (spectrophotometry) 

2. ปริมาณความชื้น (ข้อ 4.2.1 ง) 

และข้อ 4.2.2 ง)) 

ภาคผนวก ง.2 และ/

หรือ ภาคผนวก ง.3 

แกรวิเมตรี (gravimetry) และ/หรือ 

อิเล็กทรอเมตรี (electrometry) 

3. วัตถุอื่นปนในข้าวเปลือก 

(ข้อ 4.2.1 ช) และข้อ 4.2.1 ซ)) 

ภาคผนวก ง.4 แกรวิเมตรี (gravimetry) 

4. ความหอมของข้าว (ข้อ 4.2.1 ค)

และข้อ 4.2.2 ก)) 

ภาคผนวก ง.5 ต้มในน้ าเกลือ และดมกลิ่น 

5. คุณภาพการขัดสีข้าว (ข้อ 4.2.1 ฉ)) ภาคผนวก ง.6 แกรวิเมตรี (gravimetry) 

6. ค่าการสลายเมล็ดข้าวในด่าง ภาคผนวก ง.7 การสลายด้วยด่าง (alkali hydrolysis ) 
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ข้อก าหนด วิธีวิเคราะห ์ หลักการ 

(ข้อ 4.1 ฉ)) 

7. ปริมาณข้าวเจ้าร่วนและข้าวเจ้าแข็ง

ในข้าวเจ้านุ่ม หรือปริมาณข้าวอื่นปน 

(ข้อ 4.2.1 จ) และข้อ 4.2.2 จ)) 

ภาคผนวก ง.8 และ/

หรือ ภาคผนวก ง.9 

ปฏิกิริยาที่ท าให้เกิดสี (colour reaction) 

และ/หรือ การท าให้สุก (cooking) 
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ภาคผนวก ก 

รายชื่อพันธุ์และลักษณะประจ าพันธุ์ของข้าวหอมมะลิไทย 

(ข้อ 4.1 ค)) 

ข้าวหอมมะลิไทย พันธุ์ขาวดอกมะลิ 105 และ กข15  มีลักษณะประจ าพันธุ์ ตามตารางท่ี ก.1 

ตารางที่ ก.1 ลักษณะประจ าพันธุ์ข้าวหอมมะลิไทย 

ลักษณะประจ าพันธุ์ 
พันธุ์ข้าวหอมมะลิไทย  

ขาวดอกมะลิ 105  กข15  

ปริมาณแอมิโลส  
(เปอร์เซ็นต์โดยน้ าหนัก) 

13.0 ถึง 18.0 13.0 ถึง 18.0 

ความไวต่อช่วงแสง ไวต่อช่วงแสง  ไวต่อช่วงแสง  

สีของข้าวเปลือก  ฟาง  ฟาง  

หางของข้าวเปลือก ไม่มี ไม่มี 

ความยาวเมล็ดข้าวเปลือก 

(มิลลิเมตร) 
9.7 ถึง 11.5 9.8 ถึง 11.6 

ความยาวเมล็ดข้าวกล้อง  
(มิลลิเมตร) 

 

7.0 ถึง 8.1 7.0 ถึง 8.1 

อัตราส่วนความยาวต่อความกว้าง

ของเมล็ดข้าวกล้อง 
>3.2:1 >3.2:1 

น้ าหนักของข้าวเปลือก 100 เมล็ด 
(กรัม) 

2.50 ถึง 2.97 2.50 ถึง 2.97 

ระดับค่าการสลายเมล็ดในด่าง 6.0 ถึง 7.0 6.0 ถึง 7.0 
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ภาคผนวก ข 

การแบ่งชั นคุณภาพข้าวขาวหอมมะลิไทยและข้าวกล้องหอมมะลิไทย

และข้อก าหนดส่วนผสม ข้าวและสิ่งที่อาจมีปนได้ และระดับการขัดสี

ของข้าวขาวแต่ละชั นคุณภาพ
2/

 

(ข้อ 4.3) 

ข.1 นิยาม (ใช้ในภาคผนวก ข ของมาตรฐานนี้) 

ข.1.1 ปลายข้าวซีวัน (small brokens C1) หมายถึง เมล็ดข้าวหักขนาดเล็กที่ร่อนผ่านตะแกรงเบอร์ 7 

ข.1.2 ข้าวเมล็ดขัดสีต่ ากว่ามาตรฐาน (undermilled kernels) หมายถึง เมล็ดข้าวที่ผ่านการขัดสีต่ ากว่า

ระดับการขัดสีที่ก าหนดไว้ส าหรับข้าวแต่ละชนิด 

ข.1.3 ตะแกรงเบอร์ 7 (seive No. 7) หมายถึง ตะแกรงโลหะรูกลม หนา 0.79 mm (0.031 นิ้ว) 

และเส้นผ่านศูนย์กลางรู 1.75 mm (0.069 นิ้ว) 

ข.1.4 เมล็ดพืชอื่น (other seeds) หมายถึง เมล็ดพืชอื่นๆ ที่มิใช่เมล็ดข้าว 

ข.1.5 ระดับการขัดสี (milling degree) หมายถึง ระดับของการขัดสีข้าว ให้แบ่งระดับการขัดสีออกเป็น 

3 ระดับ ดังนี้ 

(1) สีดีพิเศษ (extra well milled) หมายถึง การขัดสีเอาร าออกเกือบทั้งหมดจนเมล็ดข้าว 

มีลักษณะสวยงามเป็นพิเศษ 

(2) สีดี (well milled) หมายถึง การขัดสีเอาร าออกเกือบทั้งหมดจนเมล็ดข้าวมีลักษณะ

สวยงามด ี

(3) สีดีปานกลาง (reasonably well milled) หมายถึง การขัดสีเอาร าออกเป็นส่วนมากจน 

เมล็ดข้าวมีลักษณะสวยงามพอสมควร 

 

 

 

                                                           
2/
ท่ีมา: ประกาศกระทรวงพาณิชย์ เรื่อง ก าหนดให้ข้าวหอมมะลิไทยเป็นสินค้ามาตรฐานและมาตรฐานสินค้าข้าวหอมมะลิไทย 

(ฉบับท่ี 3) พ.ศ.2559 
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ข.2 ชั นคุณภาพ 

ข.2.1 ข้าวหอมมะลิไทยประเภทข้าวขาว 

แบ่งเป็น 6 ชั้นคุณภาพ ดังนี้ 
(1) ข้าวขาว 100 % 

(2) ข้าวขาว 5 % 

(3) ข้าวขาว 10 % 

(4) ข้าวขาว 15 % 

(5) ข้าวขาวหักเอวันเลิศพิเศษ 

(6) ข้าวขาวหักเอวันเลิศ 

ข.2.2 ข้าวหอมมะลิไทยประเภทข้าวกล้อง  

แบ่งเป็น 4 ชั้นคุณภาพ ดังนี้ 

(1) ข้าวกล้อง 100 % 

(2) ข้าวกล้อง 5 %  

(3) ข้าวกล้อง 10 % 

(4) ข้าวกล้อง 15 % 

ข.3 ข้อก าหนดส่วนผสมข้าวและสิ่งที่อาจมีปนได้ และระดับการขัดสีของข้าวขาว

ส าหรับข้าวหอมมะลิไทยแต่ละชั นคุณภาพ 

ให้เป็นไปตามที่ก าหนดในตารางท่ี ข.1, ข.2 และ ข.3 
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ตารางที่ ข.1 มาตรฐานข้าวขาวของข้าวหอมมะลิไทย 

ชนิด 

ข้าว

ขาว 

ส่วนผสม (เปอร์เซ็นตโ์ดยน  าหนกั) 

ส่วนของ 

ต้นข้าว 

ส่วนของ 

ข้าวหัก 

ข้าวและส่ิงที่อาจมีปนได ้  

ระดับ

การขัดสี 

ข้าวเต็ม

เมล็ด 

(>7 mm) 

ต้น 

ข้าว 

ข้าวหักและปลายข้าว C1 
ข้าวเมล็ดแดง 

และ/หรือ

เมล็ดขัดสี 

ต่ ากว่า

มาตรฐาน 

(เปอร์เซ็นต ์

โดยน  าหนัก) 

เมล็ด

เหลือง 

(เปอร์เซ็นต์

โดยน  าหนัก) 

เมล็ด 

ท้องไข่ 

(เปอร-์

เซ็นต ์

โดย

น  าหนัก) 

เมล็ดเสยี 

(เปอร์เซ็นต์

โดย

น  าหนัก) 

ข้าวเหนียว 

(เปอร์เซ็นต์

โดย

น  าหนัก) 

เมล็ดลบี 

เมล็ดอ่อน

เมล็ดพืชอืน่

วัตถุอืน่ 

(เปอร์เซ็นต์

โดยน  าหนัก) 

ข้าวเปลือก 

(เมล็ด/กก.) รวม 

ข้าวหักที่มี

ความยาว 

ต่ ากว่า

ก าหนดและ

ไม่ผ่าน

ตะแกรง

เบอร์ 7 

ปลาย 

ข้าว 

 C1 

100% 60.0 ส่วนท่ี

เหลือ 

4.5 0.5 0.1 8.0 5.0 

ถึง  

8.0 

0.5 0.2 3.0 0.25 1.0 0.2 5 สีดีพิเศษ 

5% 60.0 ส่วนท่ี

เหลือ 

7.0 0.5 0.1 7.5 3.5 

ถึง  

7.5 

2.0 0.5 6.0 0.25 1.5 0.3 8 สีด ี

10% 55.0 ส่วนท่ี

เหลือ 

12.0 0.7 0.3 7.0 3.5 

ถึง  

7.0 

2.0 1.0 7.0 0.5 1.5 0.4 13 สีด ี

15% 55.0 ส่วนท่ี

เหลือ 

17.0 2.0 0.5 6.5 3.0 

ถึง  

6.5 

5.0 1.0 7.0 1.0 2.0 0.4 13 สีด ี

ปาน

กลาง 
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ตารางที่ ข.2 มาตรฐานข้าวขาวหักของข้าวหอมมะลิไทย 

ชนิด 

ข้าวหกั 

พื นข้าวที่ได้จาก 

การขัดสีขา้วขาว 

ส่วนผสม (เปอร์เซ็นต์โดยน  าหนัก) ข้าวและสิ่งที่อาจมีปนได ้

(เปอร์เซ็นต์โดยน  าหนกั) 

ข้าวเต็มเมล็ด 

(>7 mm) 

ข้าวเต็มเมล็ด

รวมกับข้าวหกั

ที่มีความยาว 

> 6.5 ส่วน 

ข้าวหกัทีม่ี

ความยาว 

> 5.0 ส่วน 

ข้าวหกัทีม่ ี

ความยาว 

< 6.5 ส่วนและ 

ไม่ผ่านตะแกรง

เบอร์ 7 

ข้าวหกัทีม่ ี

ความยาว 

< 5.0 ส่วนและ 

ไม่ผ่านตะแกรง

เบอร์ 7 

ปลายข้าว 

C1  

ข้าวเหนียว วัตถุอื่น 

ทั งหมด 

(รวมปลายขา้ว 

C1) 

ปลาย

ข้าว 

C1 

เอวันเลิศพิเศษ 100% 15  74.0  10 1.0 1.5 0.5 0.5 

เอวันเลิศ 100%, 5%, 10%  15.0  80.0  5.0 1.5 0.5 0.5 

 

ตารางที่ ข.3 มาตรฐานข้าวกล้องของข้าวหอมมะลิไทย 

ชนิด 

ข้าวกล้อง 

ส่วนผสม (เปอร์เซ็นต์โดยน  าหนัก) 

ส่วนของ

ต้นข้าว 

ส่วนของ 

ข้าวหกั 

ข้าวและสิ่งที่อาจมีปนได ้ (เปอร์เซ็นต์โดยน  าหนกั) 

ข้าวเต็ม

เมล็ด 
ต้นข้าว ข้าวหกั ข้าวเมล็ดแดง เมล็ดเหลือง 

เมล็ด 

ท้องไข ่
เมล็ดเสีย ข้าวเหนียว 

เมล็ดลีบ 

เมล็ดอ่อน 

เมล็ดพืชอื่น 

วัตถุอื่น  

ข้าว 

เปลือก 

100%  80.0 ส่วนท่ีเหลือ 4.5 8.0 5.0 ถึง 8.0 1.5 0.75 3.0 0.75 1.5 5.0 1.0 

5% 75.0 ส่วนท่ีเหลือ 7.0 7.5 3.5 ถึง 7.5 2.0 1.0 6.0 1.0  1.5 6.0 1.0 

10% 70.0 ส่วนท่ีเหลือ 12.0 7.0 3.5 ถึง 7.0 2.0 1.0 7.0 1.0 1.5 7.0 2.0 

15% 65.0 ส่วนท่ีเหลือ 17.0 6.5 3.0 ถึง 6.5 5.0 1.0 7.0 1.5 2.5 8.0 2.0 
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ภาคผนวก ค 

การชักตัวอย่าง 

(ข้อ 10.1) 

ค.1 นิยาม 

ค.1.1 รุ่น (lot) หมายถึง สินค้าที่ส่งมอบมาพร้อมกันในแต่ละครั้ง และตั้งสมมติฐานว่ามีคุณลักษณะ

เหมือนกัน เช่น แหล่งก าเนิด ชนิด การบรรจุ ตัวแทนบรรจุ ผู้ส่งมอบ  

ค.1.2 ตัวอย่างขั้นต้น (primary sample) หมายถึง ข้าวที่ได้จากการชักตัวอย่างจากต าแหน่งใด

ต าแหน่งหนึ่งในรุ่น โดยจ านวนต าแหน่งที่เก็บตัวอย่างขั้นต้นในแต่ละรุ่น ค านวณตามค าแนะน า

ในตารางที ่ค.1 และตารางท่ี ค.2 

ค.1.3 ตัวอย่างรวม (aggregate sample หรือ composite sample) หมายถึง ข้าวที่ได้จากการรวม

ตัวอย่างขั้นต้นในแต่ละรุ่น 

ค.1.4 ตัวอย่างส่งห้องปฏิบัติการ (laboratory sample) หมายถึง ข้าวที่ได้จากการลดปริมาณตัวอย่าง

จากตัวอย่างรวมที่ผสมกันเป็นอย่างดีในแต่ละรุ่นลงอย่างเหมาะสมเพียงพอส าหรับ 

การวิเคราะห์หรือตรวจสอบในห้องปฏิบัติการ 

ค.2 ขั นตอนการปฏบิัต ิ

การชักตัวอย่างสินค้าข้าว ควรด าเนินการเพื่อให้ได้ตัวอย่างที่เป็นตัวแทนของรุ่นมากที่สุดเท่าที่

จะปฏิบัติได้ โดยชักตัวอย่างขั้นต้นในจ านวนต าแหน่ง ตามความถี่การชักตัวอย่างที่ค านวณได้ 

และพยายามให้ต าแหน่งกระจายทั่วถึงทั้งรุ่น น าตัวอย่างขั้นต้นที่ได้ทั้งหมดมารวมกัน ผสมให้

เข้ากันดีเป็นตัวอย่างรวม และน าตัวอย่างรวมมาลดปริมาณลงจนเหลือน้ าหนักสองเท่าของ

ตัวอย่างส่งห้องปฏิบัติการที่ก าหนด แบ่งตัวอย่างดังกล่าวเป็นสองส่วน บรรจุในถุงปิดสนิท 

เพื่อส่งห้องปฏิบัติการ และเก็บตัวอย่างอีกส่วนที่เหลือไว้เพื่อใช้ในการทวนสอบ กรณีเกิดปัญหา 

ค.2.1 การชักตัวอย่างสินค้าที่บรรจุในหีบห่อ 

การระบุความถี่ในการชักตัวอย่างขั้นต้นจากสินค้าในรุ่นที่บรรจุในหีบห่อ ให้ใช้สูตรค านวณ 

เพื่อเป็นแนวทางในการก าหนดความถี่ในการชักตัวอย่างข้ันต้นต่อรุ่น F(n) ดังนี้  

F(n) = mBmI 

          mAmp 
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F(n) คือ ความถี่ในการชักตัวอย่าง ทุกๆ n ถุง เพื่อท าการเก็บตัวอย่างขั้นต้น 

n คือ จ านวนของหน่วยบรรจุต่อการชักตัวอย่างแต่ละครั้ง 

mB คือ น้ าหนักของรุ่นสินค้า หน่วยเป็นกิโลกรัม 

mI คือ น้ าหนักของตัวอย่างขั้นต้น ก าหนด 0.1 kg 

mA คือ น้ าหนักของตัวอย่างรวม หน่วยเป็นกิโลกรัมโดยทั่วไปใช้ประมาณ 3 kg  

mp คือ น้ าหนักบรรจุในแต่ละหีบห่อ หน่วยเป็นกิโลกรัม 

ตารางที่ ค.1 ตัวอย่างของความถี่ในการชักตัวอย่างขั นต้นของสินค้าที่บรรจุในหีบห่อ 

เพื่อหาตัวแทนไปทดสอบในห้องปฏิบัติการ โดยตัวอย่างที่ชักมีขนาดรุ่นที่ 25, 50 และ 100 ตัน 

และก าหนดน  าหนักตัวอย่างขั นต้น 0.1 kg 

(ข้อ ค.1.2 และ ค.2.1) 

น  าหนักรุ่นสินค้า  

(กิโลกรัม) 

น  าหนักต่อหน่วยบรรจุ 

(กิโลกรัม) 

ความถี่ในการชักตัวอย่างขั นต้น 

(เก็บตัวอย่างจากทุกๆ n ถุง) 

25,000 1 833 

25,000 5 167 

25,000 25 33 

25,000 40 21 

25,000 50 17 

50,000 1 1,667 

50,000 5 333 

50,000 25 67 

50,000 40 42 

50,000 50 33 

100,000 1 3,333 

100,000 5 667 

100,000 25 133 

100,000 40 83 

100,000 50 67 

หมายเหตุ สามารถชักตัวอย่างขั้นต้นเพิ่มเติมได้ในกรณีที่จ้านวนตัวอย่างรวมมีน้้าหนักไม่เพียงพอ

หรือไม่ถึง 3 kg หรือไม่พอส้าหรับการวิเคราะห์หรือตรวจสอบในห้องปฏิบัติการ 
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ค.2.2 การชักตัวอย่างสินค้าจากกอง 

การตัดสินจ านวนตัวอย่างท่ีชักเพื่อไปวิเคราะห์ในห้องปฏิบัติการ จะอยู่ภายใต้ข้อตกลงระหว่าง

ผู้เกี่ยวข้อง โดยปริมาณและขนาดของตัวอย่างขั้นต้นแสดงในตารางท่ี ค.2 โดยหากน้ าหนักของ

ตัวอย่างที่จะส่งห้องปฏิบัติการไม่เป็นไปตามนี้ จ านวนของตัวอย่างขั้นต้นที่ชักจะเพิ่มขึ้น   

ตารางที่ ค.2  จ านวนจุดชักตัวอย่างขั นต้นส าหรับสินค้าข้าวเป็นกองขนาดใหญ่  

(เช่น รถบรรทุก เรือ ตู้รถไฟ โกดังสินค้า) 

(ข้อ ค.1.2 และ ค.2.2) 

น  าหนักต่อรุ่น 

(ตัน) 

น  าหนัก

ตัวอย่าง 

ขั นต้น 

(กรัม) 

จ านวนจุด

ที่ชัก

ตัวอย่าง 

ขั นต้น 

(จุด) 

ปริมาณน้อยที่สุดที่ใช้ส่ง

ห้องปฏิบัติการเพื่อ 

วิเคราะห์สารปนเปื้อน 

(กิโลกรัม) 

ปริมาณตัวอย่างที่

น้อยที่สุดที่ส่ง

ห้องปฏิบัติการ 

เพื่อวิเคราะห์อื่นๆ 

(กิโลกรัม) 

< 15   

 

400-3,000  

3 - อะฟลาทอกซิน: 10  

- สารพิษตกค้าง โลหะหนัก 

และไดออกซิน: 1  

- สารปนเปื้อน: 3  

 

1-3 

ตามข้อก าหนดใน

การวิเคราะห์ 

>15-30 8 

>30-45  11 

>45-100 15 

>100-300 18 

>300-500 20 

>500-1,500 25 

ค.2.3 การใช้เครื่องมือชักตัวอย่าง วิธีชักตัวอย่าง และวิธีการลดปริมาณตัวอย่างรวม 

 รายละเอียดข้อแนะน าการใช้เครื่องมือชักตัวอย่าง วิธีชักตัวอย่าง และวิธีการลดปริมาณตัวอย่าง

รวมเพื่อให้ได้ตัวอย่างส่งห้องปฏิบัติการ ให้ใช้แนวทางตาม ISO 24333:2009 Cereals and 

cereal product-Sampling  
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ภาคผนวก ง 

วิธีวิเคราะห์ 

(ข้อ 10.2) 

ง.1 การวิเคราะห์ปริมาณแอมิโลส 

ง.1.1  เครื่องมือ 

ง.1.1.1 สเปกโทรโฟโตมิเตอร์ (spectrophotometer) 

ง.1.1.2 เครื่องชั่ง ท่ีชั่งได้ละเอียดถึง 0.0001 g  

ง.1.1.3 เครื่องปั่นกวนระบบแม่เหล็ก (magnetic stirrer) พร้อมแท่งแม่เหล็ก 

ง.1.1.4 เครื่องบดเมล็ดข้าวที่บดให้ละเอียดได้ถึง 80 mesh ถึง 100 mesh 

ง.1.1.5 ขวดแก้วปริมาตร (volumetric flask) ขนาดความจุ 100 ml  

ง.1.1.6 ปิเปต แบบ volumetric pipette ขนาดความจุ 1 ml, 2 ml, 3 ml, 4 ml, และ 5 ml  

ง.1.1.7 ปิเปต แบบ measuring pipette ขนาดความจุ 1 ml ถึง 10 ml  

ง.1.2  สารเคมี 

ง.1.2.1  เอทิลแอลกอฮอล์ (ethyl alcohol: C2H5OH) 95% 

ง.1.2.2  สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ (sodium hydroxide: NaOH)  

ง.1.2.3  กรดเกลเชียลแอซีติก (glacial acetic acid: CH3COOH)  

ง.1.2.4  ไอโอดีน (iodine)  

ง.1.2.5 โพแทสเซียมไอโอไดด์ (potassium iodide: KI)  

ง.1.2.6 แอมิโลส (potato amylose) มีความบริสุทธ์ิไม่น้อยกว่า 95% 

ง.1.3 วิธีการเตรียมสารละลาย 

ง.1.3.1 สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ เข้มข้น 2 N 

 ชั่งโซเดียมไฮดรอกไซด์ตามข้อ ง.1.2.2 จ านวน 80.0 g ละลายในน้ ากล่ันประมาณ 800 ml 

ในขวดแก้วปริมาตรขนาดความจุ 1,000 ml ทิ้งไว้ให้เย็น แล้วปรับปริมาตรด้วยน้ ากล่ันให้เป็น 

1,000 ml 
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ง.1.3.2 สารละลายกรดแอซีติกเข้มข้น 1 N  

 ละลายกรดเกลเชียลแอซีติกตามข้อ ง.1.2.3 ปริมาตร 60 ml ใส่ลงในน้ ากล่ันประมาณ 800 ml 

ในขวดแก้วปริมาตรขนาดความจุ 1,000 ml ปรับปริมาตรด้วยน้ ากลั่นให้เป็น 1,000 ml 

ง.1.3.3 สารละลายไอโอดีน  

ชั่งไอโอดีนตามข้อ ง.1.2.4 จ านวน 0.20 g และโพแทสเซียมไอโอไดด์ตามข้อ ง.1.2.5 จ านวน 

2.00 g ละลายในน้ ากลั่นประมาณ 80 ml ในขวดแก้วปริมาตรสีชาขนาดความจุ 100 ml ทิ้งไว้

ข้ามคืนในที่มืด หรือจนไอโอดีนละลายหมด ปรับปริมาตรด้วยน้ ากลั่นให้เป็น 100 ml  

เก็บสารละลายนี้ไว้ในขวดสีชา 

ง.1.4 วิธีวิเคราะห์ 

ง.1.4.1 บดเมล็ดข้าวขาวด้วยเครื่องบดตามข้อ ง.1.1.4 ให้เป็นแป้ง  ชั่งแป้งมา 0.1000 + 0.0005 g  
ใส่ในขวดแก้วปริมาตรขนาดความจุ 100 ml ตามข้อ ง.1.1.5 ที่แห้งสนิท พยายามไม่ให้แป้งติด

บริเวณคอขวดแก้ว 

ง.1.4.2 เติมเอทิลแอลกอฮอล์ 95% ตามข้อ ง.1.2.1 ปริมาตร 1 ml เขย่าเบาๆ เพื่อเกล่ียแป้งให้

กระจายออก 

ง.1.4.3 เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ตามข้อ 3.1 ปริมาตร 9 ml  

ง.1.4.4 ใส่แท่งแม่เหล็กลงในขวดแก้ว ปั่นกวนตัวอย่างด้วยเครื่องปั่นกวนระบบแม่เหล็ก นาน 10 min 

ให้เป็นน้ าแป้ง จากนั้นน าแท่งแม่เหล็กออกจากขวดแก้ว แล้วปรับปริมาตรด้วยน้ ากล่ันให้เป็น 

100 ml ปิดจุก เขย่าให้เข้ากัน 

ง.1.4.5 เตรียมขวดแก้วปริมาตรขนาดความจุ 100 ml ชุดใหม่ เติมน้ ากล่ันประมาณ 70 ml เติมสารละลาย
กรดแอซีติก ตามข้อ ง.1.3.2 ปริมาตร 2 ml และสารละลายไอโอดีน ตามข้อ ง.1.3.3 

ปริมาตร 2 ml 

ง.1.4.6 ดูดน้ าแป้งตามข้อ ง.1.4.4 ปริมาตร 5 ml ใส่ในขวดแก้วปริมาตรที่เตรียมไว้ตามข้อ ง.1.4.5 

ปรับปริมาตรด้วยน้ ากลั่นให้เป็น 100 ml ปิดจุก เขย่าให้เข้ากัน แล้วตั้งทิ้งไว้ 10 min 

ง.1.4.7 วัดความเข้มของสีของสารละลายตามข้อ ง.1.4.6 ด้วยเครื่องสเปกโทรโฟโตมิเตอร์ โดยอ่านเป็น

ค่าการดูดกลืนแสง (absorbance) ที่ความยาวคล่ืนแสง 620 nm หลังปรับเครื่องด้วย blank ให้ได้

ค่าการดูดกลืนแสงเท่ากับศูนย์ 

ง.1.4.8 ท า blank โดยเติมสารละลายกรดแอซีติกตามข้อ ง.1.3.2 ปริมาตร 2 ml และสารละลาย

ไอโอดีน ตามข้อ ง.1.3.3 ปริมาตร 2 ml ปรับปริมาตรด้วยน้ ากลั่นให้เป็น 100 ml  

ง.1.4.9 น าค่าการดูดกลืนแสง ไปหาปริมาณแอมิโลส (เปอร์เซ็นต์โดยน้ าหนัก) โดยเทียบกับกราฟมาตรฐาน

ที่เตรียมไว้ตาม ข้อ ง.1.5 
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ง.1.4.10 ปรับปริมาณแอมิโลสในแป้งข้าวที่วิเคราะห์ได้ให้เป็นที่ระดับความชื้น 14% โดยน้ าหนัก จากสูตร  

ปริมาณแอมิโลสในแป้งข้าวที่ความชื้น 14% โดยน้ าหนัก =      A x 86  

            100 – M 

เมื่อ  A = ปริมาณแอมิโลสในแป้งข้าวที่วิเคราะห์ได้เป็นเปอร์เซ็นต์โดยน้ าหนัก 
 M = ปริมาณความชื้นของแป้งข้าวที่วิเคราะห์ได้เป็นเปอร์เซ็นต์โดยน้ าหนัก 

ง.1.5 การเขียนเส้นกราฟมาตรฐาน 

ง.1.5.1 ชั่งแอมิโลส 0.0400 g ใส่ในขวดแก้วปริมาตรขนาดความจุ 100 ml ตามข้อ ง.1.1.5 ที่แห้งสนิท 

แล้วด าเนินการเช่นเดียวกับตัวอย่างตามข้อ ง.1.4.2 ถึง ข้อ ง.1.4.4 และใช้เป็นสารละลาย

มาตรฐาน 

ง.1.5.2 เตรียมขวดแก้วปริมาตรขนาดความจุ 100 ml จ านวน 5 ขวด เติมน้ ากล่ันขวดละ 70 ml  

เติมสารละลายกรดแอซีติกตามข้อ ง.1.3.2 ปริมาตร 0.4 ml ในขวดที่ 1 ปริมาตร 0.8 ml  

ในขวดที่ 2 ปริมาตร 1.2 ml ในขวดที่ 3 ปริมาตร 1.6 ml ในขวดที่ 4 และปริมาตร 2.0 ml ในขวดที่ 5 

ตามล าดับ แล้วเติมสารละลายไอโอดีน ตามข้อ ง.1.3.3 ปริมาตร 2 ml ลงในแต่ละขวด 

ง.1.5.3 ดูดสารละลายมาตรฐานตามข้อ ง.1.5.1 ปริมาตร 1 ml, 2 ml, 3 ml, 4 ml และ 5 ml ซึ่งเทียบเท่า

ปริมาณแอมิโลส 8%, 16%, 24%, 32% และ 40% โดยน้ าหนัก ตามล าดับ ใส่ในขวด 

ที่เตรียมไว้ในข้อ ง.1.5.2 ปรับปริมาตรด้วยน้ ากล่ันให้เป็น 100 ml และวัดค่าการดูดกลืนแสง 

ที่ความยาวคล่ืนแสง 620 nm หลังปรับเครื่องด้วย blank ให้ได้ค่าการดูดกลืนแสงเท่ากับศูนย์

เช่นเดียวกับข้อ ง.1.4.7 

ง.1.5.4 น าค่าการดูดกลืนแสงกับปริมาณแอมิโลสในสารละลายมาตรฐานตามข้อ ง.1.5.3 มาเขียนเป็น

เส้นกราฟมาตรฐาน 

ง.1.5.5 น าเส้นกราฟมาตรฐานที่ได้ตามข้อ ง.1.5.4 มาใช้แปลงค่าการดูดกลืนแสงให้เป็นปริมาณแอมิโลส 

(เปอร์เซ็นต์โดยน้ าหนัก)  

ง.2 การวิเคราะห์ปริมาณความชื นด้วยการอบในตู้อบลมร้อน  

ง.2.1 เครื่องมือ 

ง.2.1.1 ตู้อบ (oven) 

ง.2.1.2 เครื่องชั่งที่ชั่งได้ละเอียดถึง 0.0001 g 

ง.2.1.3 เดซิกเคเตอร์ (desiccator) พร้อมซิลิกาเจล (siliga gel) 

ง.2.1.4 เครื่องบดเมล็ดข้าวที่บดให้ละเอียดได้ถึง 80 mesh ถึง 100 mesh 

ง.2.1.5 ถ้วยอบอะลูมิเนียมพร้อมฝาปิด ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 5 cm หรือมากกว่า 
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ง.2.2 วิธีวิเคราะห์ 

ง.2.2.1 บดเมล็ดข้าวขาวด้วยเครื่องบดตามข้อ ง.2.1.4 ให้เป็นแป้ง 

ง.2.2.2 เปิดฝาถ้วยอะลูมิเนียมตามข้อ ง.2.1.5 โดยเอาฝาซ้อนไว้ใต้ถ้วยแล้วน าไปอบในตู้อบตามข้อ ง.2.1.1 

ที่อุณหภูมิ 130 ± 3 C เป็นเวลา 2 h ปิดฝาถ้วย แล้วทิ้งให้เย็นในเดซิกเคเตอร์ชั่งน้ าหนักที่

แน่นอนทศนิยม 4 ต าแหน่งและบันทึกไว้ 

ง.2.2.3 ชั่งแป้งตามข้อ ง.2.2.1 น้ าหนักประมาณ 1 g ใส่ในถ้วยอะลูมิเนียมตามข้อ ง.2.2.2 แล้วบันทึก

น้ าหนักที่แน่นอนทศนิยม 4 ต าแหน่ง 

ง.2.2.4 อบถ้วยแป้งตามข้อ ง.2.2.3 ในตู้อบที่อุณหภูมิ 130 ± 3 C  โดยเปิดฝาไว้เป็นเวลา 2 h แล้วปิดฝา 

ทิ้งไว้ให้เย็นในโถดูดความชื้น ชั่งให้ได้น้ าหนักที่แน่นอนและบันทึกไว้ 

ง.2.2.5 ค านวณหาปริมาณความชื้น (เปอร์เซ็นต์โดยน้ าหนัก) จากสูตร 

   ปริมาณความชื้น (เปอร์เซ็นต์โดยน้ าหนัก) =   (B - C) x 100 

                   (B - A)  

   เมื่อ   A = น้ าหนักถ้วยอะลูมิเนียมพร้อมฝา (กรัม) 

           B = น้ าหนักถ้วยอะลูมิเนียมพร้อมฝาและแป้งก่อนอบ (กรัม) 

           C = น้ าหนักถ้วยอะลูมิเนียมพร้อมฝาและแป้งหลังอบ (กรัม) 

ง.3 การวิเคราะห์ปริมาณความชื นด้วยเครื่องวัดความชื นแบบวัดปริมาณความจุ

ไฟฟ้า (Electrical Capacitance Type)  

ใช้เครื่องวัดความชื้นแบบวัดปริมาณความจุไฟฟ้า ที่ผ่านการรับรองจากส านักชั่งตวงวัด  

กรมการค้าภายใน กระทรวงพาณิชย์ และเป็นไปตามพระราชบัญญัติมาตราชั่งตวงวัด พ.ศ.2542 

ง.4 การตรวจสอบวัตถุอื่นปนในข้าวเปลือก 

ง.4.1 เครื่องมือ 

ง.4.1.1  เครื่องท าความสะอาดโดยใช้ลม 

ง.4.1.2  ตะแกรงร่อน 
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ง.4.2 วิธีวิเคราะห์ 

ง.4.2.1 ชักตัวอย่างข้าวเปลือก ชั่งน้ าหนัก ประมาณ 100 g และบันทึก 

ง.4.2.2 น าตัวอย่างข้าวดังกล่าว ผ่านตะแกรงร่อนเพื่อแยกส่ิงเจือปนที่หนัก เช่น เศษดิน ทราย กรวด 

และเมล็ดท่ีแตกหัก ออก 

ง.4.2.3 น าตัวอย่างที่ผ่านตะแกรงร่อน เข้าเครื่องเป่าท าความสะอาด เพื่อแยกส่ิงเจือปนที่มีน้ าหนักเบา 

เช่น เศษฟาง ระแง้ และข้าวลีบ ออก 

ง.4.2.4 หากยังมีส่ิงเจือปนเหลืออยู่ แยกด้วยสายตาอีกครั้ง บันทึกน้ าหนักข้าวเปลือกที่สะอาดแล้ว

ค านวณปริมาณสิ่งเจือปน ดังนี้ 

   เปอร์เซ็นต์โดยน้ าหนักของส่ิงเจือปน = (น้ าหนักข้าวเปลือก+วัตถุอื่น) – น้ าหนักข้าวเปลือก  x100 
               (น้ าหนักข้าวเปลือก+วัตถุอื่น) 

ง.5 การทดสอบความหอม 

ง.5.1 เครื่องมือ 

ง.5.1.1 หลอดทดลองขนาด 16 mm X 100 mm 

ง.5.1.2  อ่างน้ าสแตนเลสพร้อมเตาแก๊ส 

ง.5.1.3 จุกยาง 

ง.5.1.4 แผ่นพลาสติกใสบางๆ ขนาด 5.08 cm (2 นิ้ว) X 5.08 cm (2 นิ้ว) 

ง.5.1.5 เครื่องชั่งอ่านได้ละเอียดเป็นกรัม 

ง.5.1.6 ปิเปตขนาดความจุ 1 ml ถึง 10 ml 

ง.5.2 วิธีวิเคราะห์ 

ง.5.2.1 ชั่งข้าว 5 g ใส่ในหลอดทดลองขนาด 16 mm X 100 mm 

ง.5.2.2 เติมน้ าเกลือความเข้มข้น 10% จ านวน 4 ml 

ง.5.2.3 ปิดหลอดทดลองด้วยจุกยางที่มีแผ่นพลาสติกใสบางๆ รอง 

ง.5.2.4 น าหลอดทดลองไปต้มน้ าเดือด นาน 3 min 

ง.5.2.5 ยกขึ้นมาท้ิงให้เย็น แล้วดมกล่ิน “หอม” หรือ “ไม่หอม” 

หมายเหตุ กรณีข้าวเปลือกสามารถทดสอบได้โดยน้าข้าวกล้องไปบดแล้วน้าไปทดสอบ 
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ง.6 การตรวจสอบคุณภาพการขัดส ี

(วิธีนี ใช้เฉพาะข้าวเปลือกที่มีความชื นไม่เกิน 15%) 

ง.6.1 เครื่องมือ 

ง.6.1.1 เครื่องท าความสะอาดโดยใช้ลม 

ง.6.1.2 เครื่องกะเทาะข้าวเปลือก  

ง.6.1.3 เครื่องขัดขาว  

ง.6.1.4 เครื่องคัดแยกข้าวหัก  

ง.6.2 วิธีวิเคราะห์ 

ง.6.2.1 ท าความสะอาดข้าวเปลือก ด้วยเครื่องท าความสะอาดโดยใช้ลม เพื่อก าจัดเมล็ดลีบ ระแง้  และ

วัตถุอื่น (วัตถุหนักควรเลือกออกด้วยมือ) 

ง.6.2.2 ชั่งข้าวเปลือกที่ท าความสะอาดแล้ว 125 g 

ง.6.2.3  กะเทาะข้าวเปลือกด้วยเครื่องกะเทาะ จนเปลือกออกหมด ชั่งน้ าหนักข้าวกล้อง และบันทึก 

ง.6.2.4  ขัดข้าวกล้องด้วยเครื่องขัดขาว วิธีการตามค าแนะน าในการใช้เครื่องแต่ละรุ่น ทิ้งข้าวขาวไว้ให้เย็น 

ชั่งน้ าหนัก และบันทึก 

ง.6.2.5 น าข้าวขาวทั้งหมดไปแยกข้าวหักออกจากข้าวเต็มเมล็ดและต้นข้าว ด้วยเครื่องคัดแยกข้าวหัก 

ง.6.2.6 เมื่อข้าวผ่านตะแกรงหมดแล้ว ต้องคัดเลือกข้าวเต็มเมล็ด ต้นข้าวและข้าวหักด้วยวิธีตรวจพินิจอีกครั้ง 

ง.6.2.7 ชั่งน้ าหนักข้าวเต็มเมล็ด/ต้นข้าว และบันทึก 

ง.6.2.8 น าน้ าหนักข้าวเปลือก ข้าวกล้อง ข้าวขาว และข้าวเต็มเมล็ด ต้นข้าว ไปค านวณหาปริมาณแกลบ 

ร า และข้าวเต็มเมล็ด ต้นข้าว (เปอร์เซ็นต์โดยน้ าหนัก) ดังต่อไปนี้ 

 เปอร์เซ็นต์โดยน้ าหนักของแกลบ   = น้ าหนักข้าวเปลือก – น้ าหนักข้าวกล้อง  X 100 

   น้ าหนักข้าวเปลือก 

 เปอร์เซ็นต์โดยน้ าหนักของร า    = น้ าหนักข้าวกล้อง – น้ าหนักข้าวขาว  X 100  

   น้ าหนักข้าวเปลือก  

 เปอร์เซ็นต์โดยน้ าหนักของข้าวเต็มเมล็ดและต้นข้าว = น้ าหนักข้าวเต็มเมล็ดและต้นข้าว X 100 

     น้ าหนักข้าวเปลือก 

หมายเหตุ การใช้เครื่องกะเทาะข้าวเปลือก และเครื่องขัดขาวติดต่อกันนานๆ จะท้าให้เครื่องร้อน 

จึงควรพักเครื่องทุกๆ 10 ตัวอย่าง 
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ง.7 การวิเคราะห์ค่าการสลายเมล็ดข้าวในด่าง  

การวิเคราะห์ค่าการสลายเมล็ดข้าวในต่าง เพื่อการตรวจสอบสินค้าข้าวเปลือกและข้าวกล้อง  

ต้องน าไปขัดสเีป็นข้าวขาวก่อน 

ง.7.1 เครื่องมือ 

ง.7.1.1 เครื่องชั่ง ท่ีชั่งได้ละเอียดถึง 0.0001 g 

ง.7.1.2 ตู้อบ (oven) 

ง.7.1.3 ขวดแก้วปริมาตร (volumetric flask) ขนาดความจุ 1,000 ml 

ง.7.1.4 จานพลาสติกใสพร้อมฝาปิด (petri dish) ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 14.5 cm  

ง.7.1.5 บีกเกอร์แก้ว (beaker) ขนาด 1 L ถึง 2 L  

ง.7.1.6 เดซิกเคเตอร์ (desiccator) พร้อมซิลิกาเจล (silica gel) 

ง.7.2  สารเคมี 

ง.7.2.1 โพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ (potassium hydroxide: KOH) 85% 

ง.7.2.2 โพแทสเซียมไฮโดรเจนพทาเลท (potassium hydrogen phthalate: C8H5KO4) 

ง.7.2.3 ฟีนอล์ฟทาลีน (phenolphthalein: C20H14O4) 

ง.7.3  การเตรียมสารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ เข้มข้น 1.7%  0.05% 

ง.7.3.1 การเตรียมสารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ อาจท าได้ 2 วิธ ี

ก) การเตรียมสารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์โดยตรง 

ชั่งโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ 20.00 g ละลายในน้ ากล่ันที่ผ่านการต้มให้เดือดแล้วปิดฝา 

ทิ้งไว้ให้เย็น เติมน้ ากล่ันเพื่อปรับปริมาตรให้เป็น 1,000 ml 

ข) การเตรียมสารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์จาก stock solution 

(1) ชั่งโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ 600.00 g ละลายในน้ ากล่ันที่ผ่านการต้มให้เดือดแล้วปิดฝา

ทิ้งไว้ให้เย็น เติมน้ ากล่ันเพื่อปรับปริมาตรเป็น 1,000 ml เก็บไว้เป็น stock solution 

ส าหรับเจือจางต่อไป 
(2) น า stock solution จากข้อ ง.7.3.1 ข)(1) ปริมาตร 33 ml มาเจือจางด้วยน้ ากล่ันให้ได้

ปริมาตร 1,000 ml ส าหรับใช้เป็นสารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ 
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ง.7.3.2 การหาความเข้มข้นของสารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ 

ก) อบสารโพแทสเซียมไฮโดรเจนพทาเลทที่อุณหภูมิ 130+3C เป็นเวลา 1 h แล้วทิ้งไว้ให้เย็น
ในเดซิกเคเตอร์ 

ข) ชั่งสารโพแทสเซียมไฮโดรเจนพทาเลทตามข้อ ง.7.3.2 ก) ประมาณ 0.5 g โดยอ่านให้ได้น้ าหนัก

ที่แท้จริงทศนิยม 4 ต าแหน่ง และบันทึกไว้ 
ค) ละลายสารโพแทสเซียมไฮโดรเจนพทาเลทตามข้อ ง.7.3.2 ข) ในน้ ากล่ันปริมาตร 50 ml 

หยดสารละลายฟีนอล์ฟทาลีน เข้มข้น 0.1% ลงไป 3 หยด ไทเทรตกับสารละลายโพแทสเซียม 

ไฮดรอกไซด์จนสารละลายเปล่ียนจากไม่มีสีเป็นสีชมพู และบันทึกปริมาตรของสารละลาย

โพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ที่ใช้ไปเป็นมิลลิลิตร 
ง) ท า blank ตามวิธีการเดียวกับข้อ ง.7.3.2 ค) โดยไม่ใช้สารโพแทสเซียมไฮโดรเจนพทาเลท 

จ) ค านวณหาความเข้มข้นของสารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ดังนี้  

เปอร์เซ็นต์ความเข้มข้นของโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์  =      P     x  56.109    x  100 
204.23 V - B  

 เมื่อ  V = ปริมาตรของสารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ที่ใช้ในการไทเทรตกับ

โพแทสเซียมไฮโดรเจนพทาเลท (มิลลิลิตร) 

  B = ปริมาตรของสารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ท่ีใช้ไทเทรตกับ blank (มิลลิลิตร) 

  P = น้ าหนักของสารโพแทสเซียมไฮโดรเจนพทาเลท (กรัม) 

ง.7.4  วิธีวิเคราะห์ 

ง.7.4.1 ชักเมล็ดข้าวขาวมา 100 เมล็ด แบ่งใส่ในจานพลาสติกใสตามข้อ ง.7.1.4 จ านวน 4 จาน จานละ

25 เมล็ด แล้ววางบนพื้นราบสีด า 

ง.7.4.2 เติมสารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ ตามข้อ ง.7.3 ลงในจานพลาสติกตามข้อ ง.7.4.1 

ประมาณจานละ 100 ml ให้เมล็ดข้าวทุกเมล็ดจมอยู่ในสารละลาย และให้แต่ละเมล็ดอยู่ห่างกัน

พอสมควร แล้วปิดฝาทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง (30 + 5 C) โดยไม่ขยับเขย้ือนเป็นเวลา 23 h 

ง.7.4.3 ตรวจเมล็ดข้าวตามข้อ ง.7.4.2 โดยพิจารณาระดับการสลายของเมล็ดข้าวในด่างแต่ละเมล็ด

ตามลักษณะการสลายตามตารางท่ี ง.1 

ง.7.5 การวินิจฉัย 

เมล็ดข้าวที่มีระดับการสลายในด่าง ตั้งแต่ระดับ 1 ถึงระดับ 5 เป็นเมล็ดข้าวที่ไม่ใช่ข้าวหอมมะลิไทย 
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ตารางที่ ง.1 ระดับของการสลายของเมล็ดข้าวในด่างแต่ละเมล็ด 

(ข้อ ง.7.4.3) 

ระดับการสลายของเมล็ดขา้ว ภาพลักษณะการสลายของเมล็ดข้าว ลักษณะของเมล็ดขา้วทีส่ลายในด่าง 

1 

 

ลักษณะของเมล็ดข้าวไม่เปลี่ยนแปลงเลย 

2 

 

เมล็ดข้าวพองตัว 

3 

 

เมล็ดข้าวพองตัวและมีแปง้กระจาย

ออกมาจากบางส่วนของเมล็ดข้าว 

4 

 

เมล็ดข้าวพองตัวและมีแปง้กระจาย

ออกมารอบเมล็ดข้าวเป็นบรเิวณกว้าง 

5 

 

ผิวของเมล็ดข้าวปริทางขวางหรือทางยาว

และมีแป้งกระจายออกมารอบเมล็ด 

เปน็บริเวณกว้าง 

6 

 

เมล็ดข้าวสลายตัวตลอดท้ังเมล็ด  

มีลักษณะเป็นเมือกขุ่นขาว 

7 

 

เมล็ดข้าวสลายตัวท้ังเมล็ดและมีลักษณะ

เปน็แปง้เมือกใส 
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ง.8 วิธีการย้อมสีด้วยสารละลายไอโอดีน 

การวิเคราะห์โดยวิธีการย้อมสี เพื่อการตรวจสอบข้าวเปลือกและข้าวกล้อง ต้องน าไปขัดสีเป็น

ข้าวขาวก่อน 

ง.8.1 เครื่องมือ 

ง.8.1.1 บีกเกอร์แก้ว (beaker) ขนาด 100 ml หรือ ถ้วยพลาสติกใสที่มีขนาดใกล้เคียงกัน 

ง.8.1.2 หลอดหยด (dropper) พลาสติก ขนาด 1 ml 

ง.8.1.3 ขวดปริมาตร (volumetric flask) ขนาด 100 ml และ 2,000 ml 

ง.8.1.4 ปิเปต (pipette) ขนาดความจุอ่านได้ 1 ml ถึง 10 ml 

ง.8.1.5 ขวดใส่สารละลายสีชา ขนาดประมาณ 100 ml 

ง.8.1.6 กระบอกตวง (cylinder) ขนาด 50 ml 

ง.8.1.7 ปากคีบ (forcep) 

ง.8.1.8 กระดาษทิชชู หรือกระดาษซับ 

ง.8.1.9 เครื่องชั่งอ่านได้ละเอียด 0.01 g 

ง.8.2 สารเคมี 

ง.8.2.1 โซเดียมไฮดรอกไซด์ (sodiumhydroxide: NaOH) 

ง.8.2.2 กรดเกลเซียลแอซีติก (glacial acetic acid: CH
3
COOH) 

ง.8.2.3 ไอโอดีน (iodine: I
2
) 

ง.8.2.4 โพแทสเซียมไอโอไดด์ (potassiumiodide: KI) 

ง.8.2.5 ไอโซโปรปิลแอลกอฮอส์ (isopropyl alcohol) 70%  

ง.8.2.6 น้ ากลั่นหรือน้ ากรองท่ีมีคุณภาพส าหรับใช้ในห้องปฏิบัติการ 

ง.8.3 วิธีการเตรียมสารละลาย 

ง.8.3.1 สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์เข้มข้น 1 N 

ละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ตามข้อ ง.8.2.1 จ านวน 4.00 g ในน้ ากล่ันประมาณ 80 ml ในขวด

ปริมาตร 100 ml ทิ้งให้เย็น แล้วปรับปริมาตรให้เป็น 100 ml 
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ง.8.3.2 สารละลายกรดแอซีติกเข้มข้น 1 N  

ตวงกรดเกลเซียลแอซีติกตามข้อ ง.8.2.2 ปริมาตร 6 ml ใส่ลงในน้ ากล่ันประมาณ 80 ml แล้วปรับ

ปริมาตรด้วยน้ ากลั่นให้เป็น 100 ml 

ง.8.3.3 working solution 

ผสมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ เข้มข้น 1 N ตามข้อ ง.8.3.1 ปริมาตร 10 ml กับสารละลาย

กรดแอซีติก เข้มข้น 1 N ตามข้อ ง.8.3.2 ปริมาตร 10 ml แล้วปรับปริมาตรด้วยน้ ากล่ัน 

ให้เป็น 2,000 ml 

ง.8.3.4 สารละลายไอโอดีน  

ชั่งไอโอดีนตามข้อ ง.8.2.3 จ านวน 0.20 g และโพแทสเซียมไอโอไดด์ตามข้อ ง.8.2.4 จ านวน 
2.00 g ละลายในน้ ากลั่นประมาณ 80 ml ในขวดแก้วปริมาตรขนาดความจุ 100 ml ทิ้งไว้

ข้ามคืนในที่มืด หรือจนไอโอดีนละลายหมด ปรับปริมาตรด้วยน้ ากลั่นให้เป็น 100 ml เก็บ

สารละลายนี้ไว้ในขวดสีชา 

หมายเหตุ สารละลายไอโอดีนนี้ไม่ควรเก็บนานเกิน 2 เดือน 

ง.8.4 วิธีวิเคราะห์ 

ง.8.4.1 การเตรียมสารละลายส าหรับย้อมสีเมล็ดข้าว 

(1) ตวงสารละลาย working solution ตามข้อ ง.8.3.3 ปริมาตร 30 ml  

(2) เติมสารละลายไอโอดีน ตามข้อ ง.8.3.4 จ านวน 1.5 ml คนให้เข้ากัน สารละลายที่ได้จะ

ใช้ส าหรับย้อมสีเมล็ดข้าว (ควรย้อมทันที) 

ง.8.4.2 วิธีการย้อมสีเมล็ดข้าว 

(1) ชักตัวอย่างข้าวขาว 3.0 g ใส่ในบีกเกอร์ ขนาด 100 ml หรือ ถ้วยพลาสติกใสที่มีขนาด

ใกล้เคียงตามข้อ ง.8.1.1 

(2) เติมไอโซโปรปิลแอลกอฮอล์ 70% ตามข้อ ง.8.2.5 ปริมาตร 15 ml แกว่งบีกเกอร์ หรือ  

ถ้วยพลาสติกใส นาน 45 s แล้วรินแอลกอฮอล์ทิ้ง (แอลกอฮอล์ที่ใช้แล้วควรรวบรวมไว้ 

ในขวดปิดฝา) 

(3) เติมน้ ากลั่น ปริมาตร 15 ml แกว่งนาน 30 s แล้วรินน้ าทิ้ง 

(4) เติมสารละลายส าหรับย้อมสีเมล็ดข้าว ตามข้อ ง.8.4.1 ปริมาตร 15 ml แกว่งนาน 45 s 

แล้วรินสารละลายท้ิง 

(5) เติมน้ าปริมาตร 15 ml รินน้ าทิ้งจนแห้ง 

(6) เทเมล็ดข้าวลงบนกระดาษทิชชู หรือ กระดาษซับ ตามข้อ ง.8.1.8 เอากระดาษทิชชูอีกแผ่น

มาซับด้านบน แล้วพลิกกลับ เพื่อเขี่ยเมล็ดข้าวลงบนกระดาษทิชชูแผ่นหลัง ปล่อยให้ข้าวแห้ง

นานประมาณ 5 min 
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(7)  คัดแยกเมล็ดข้าวด้วยปากคีบ ตามข้อ ง.8.1.7 แยกออกเป็น 2 ส่วน คือ 

ส่วนที่ 1 เมล็ดข้าวติดสีชมพูอ่อนถึงไม่ติดสี เป็นข้าวแอมิโลสต่ าอยู่ในกลุ่มข้าวเจ้านุ่ม เช่น 
ข้าวพันธุ์ขาวดอกมะลิ 105  กข15 ปทุมธานี1  

ส่วนที่ 2 เมล็ดข้าวติดสีน้ าเงินหรือม่วงเข้ม เป็นข้าวแอมิโลสปานกลาง หรือแอมิโลสสูงใน
กลุ่มข้าวเจ้าร่วน หรือข้าวเจ้าแข็ง เช่น ข้าวพันธุ์พิษณุโลก2  ชัยนาท1 

(8) น าข้าวที่คัดแยกได้ไปชั่งน้ าหนักทั้ง 2 ส่วน 

(9) ค านวณหาเปอร์เซ็นต์ข้าวกลุ่มอื่นปนในข้าวกลุ่มข้าวเจ้าประเภทนุ่ม 

 เปอร์เซ็นต์ข้าวกลุ่มอื่นปน   =                น้ าหนักข้าวส่วนที่ 2                 X 100 

    น้ าหนักข้าวส่วนที่ 1 + น้ าหนักข้าวส่วนที่ 2 

ง.9 การวิเคราะห์ปริมาณข้าวอื่นปนโดยวิธีการต้มส าหรบัการตรวจสอบเบื องตน้ 

วิธีตรวจสอบเมล็ดข้าวสุกต้มในน้ าเดือด เป็นวิธีการตรวจสอบเบื้องต้นอย่างง่าย เพื่อเป็นแนวทาง

ในการบ่งชี้เท่านั้น 

ง.9.1 เครื่องมือ 

ง.9.1.1 หม้อต้มน้ าไฟฟ้า 

ง.9.1.2 ตะกร้าตะแกรงลวดไร้สนิม 

ง.9.1.3 ช้อนหรือพายส าหรับเขี่ยเมล็ดข้าว 

ง.9.1.4 กระจกส าหรับกดเมล็ดข้าว 2 แผ่น 

ง.9.2 วิธีวิเคราะห์ 

ง.9.2.1 ชักเมล็ดข้าวขาวมา 100 เมล็ดใส่ในตะกร้า 

ง.9.2.2 ต้มน้ ากลั่นด้วยหม้อต้มน้ าไฟฟ้าให้เดือดเต็มที่ 

ง.9.2.3 หย่อนตะกร้าพร้อมเมล็ดข้าวขาวลงต้มในน้ าเดือดตามข้อ ง.9.2.2 เป็นเวลาที่ได้จากการเทียบ

ค่าการสลายเมล็ดข้าวในด่าง ในระหว่างนั้นระวังอย่าให้เมล็ดข้าวเกาะติดกัน 

ง.9.2.4 เมื่อต้มครบตามเวลาที่ได้จากการเทียบค่าตามข้อ ง.9.2.3 แล้วให้ยกตะกร้าขึ้นจากน้ าเดือด 

จุ่มลงในน้ าเย็นที่เตรียมไว้ทันทีแล้วยกขึ้นให้สะเด็ดน้ า 

ง.9.2.5 เทเมล็ดข้าวในตะกร้าลงบนกระจก เกล่ียเมล็ดข้าวให้กระจาย น ากระจกอีกแผ่นมาวางทับเมล็ดข้าว

และกดให้แบน เพื่อตรวจดูภายในของเมล็ดข้าวทั้ง 100 เมล็ด ถ้าปรากฏว่าข้าวเมล็ดใดยังเป็นไต

โดยมีลักษณะเป็นจุดขุ่นขาวของแป้งดิบปรากฏภายในเมล็ด ให้ถือว่าเป็นข้าวที่ยังไม่สุกสมบูรณ์ 
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ง.9.3 การวินิจฉัย 

เมล็ดข้าวที่ยังไม่สุกสมบูรณ์ ให้ถือว่าเป็นข้าวที่ไม่ใช่ข้าวหอมมะลิไทย 
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ภาคผนวก จ 

ภาพตัวอย่างข้าวที่อาจมีปนได้ 
 

  

  

ภาพที่ จ.1 ลักษณะเมล็ดข้าวที่อาจมีปนได้
 

ก. ข้าวเมล็ดเหลือง  ข. ข้าวเมล็ดเสีย ค. ข้าวเมล็ดขัดสีต่ ากว่ามาตรฐาน ง. ข้าวเมล็ดท้องไข่ 

ข ก 

ค ง 
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ภาคผนวก ฉ 

หน่วย 

หน่วยและสัญลักษณ์ที่ใช้ในมาตรฐานนี้ และหน่วย SI (International System of units หรือ Le Systè me 

International d’ Unité s) ที่ยอมรับให้ใช้ได้ มีดังนี้ 

รายการ ชื่อหน่วย สัญลักษณ์หน่วย 

มวล กิโลกรัม (kilogram) kg 

 กรัม (gram) g 

ปริมาตร ลิตร (liter) L 

 มิลลิลิตร (milliliter) ml 

ความยาว เซนติเมตร (centimeter) cm 

 มิลลิเมตร (millimeter) mm 

 นาโนเมตร (nanometer) nm 

เวลา วินาที (second) s 

 นาที (minute) min 

 ชั่วโมง (hour) h 

อุณหภูมิ องศาเซลเซียส (degree Celsius) C 

ความเข้มข้นของสารละลาย นอร์แมลลิตี (normality) N 
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