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ความหอมของขา้ว เคร่ืองจะจดจ ารูปแบบกล่ินและวิเคราะห์ว่าเหมือนหรือแตกต่าง ผลการทดลอง

พบว่าเมื่อจัดกลุ่มกล่ินหอมของผลิตภัณฑ์ข้าวบรรจุถุง ตัวอย่างทั้ งข้าวหอมมะลิและข้าวกลอ้ง 
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จมูกอิเล็กทรอนิกส์ ซ่ึงประสาทการดมกล่ินของมนุษยไ์ม่มีความสามารถที่จะแยกความแตกต่างของ

ขา้วแต่ละผลิตภณัฑไ์ดช้ดัเจนเหมือนกบัเคร่ืองมือ 
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ABSTRACT 

Waranya Pumpung.  2022:  The Fragrance of Packaged Rice Products by Electronic Nose.  

Bachelor’s special problem in Agricultural Science, Department of Agronomy.  Special 

problem advisor: Mr. Weerachai Matthayatthaworn, Ph.D. 34 pages. 

The fragrance of rice was produced by 2-acetyl-1-pyrroline (2AP). It has scent like pandan 

leaf. That was one of the qualities in eating rice. Thus, fragrance was important to the quality of 

rice. There are many products of bagged rice products available in department stores, convenience 

stores or in general markets. Therefore, the objective of this experiment was to test the fragrance 

of bagged rice sold at department stores or convenience stores, including 14 samples of Jasmine 

rice, 6 samples of Jasmine brown rice, 1 samples of slightly fragrant rice and 1 sample of non-

scented rice. Using electronic nose tools to classify the fragrance of rice, the device recognizes the 

scent pattern and analyze as similar or different. The results showed that when classifying the 

fragrance of packaged rice, examples of jasmine rice and jasmine brown rice had different 

fragrance. Moreover, this experiment was test by man through smell and taste of cooking rice. It 

was found that the results of man were different the results electronic nose. The sense of man might 

not classify the different of rice brand. On the other hand, electronic nose could classify clearly. 

   ___ /___ /___ 
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ค าน า 
 
 ขา้วเป็นเมล็ดธัญพืชอาหารหลกัของคนไทยที่บริโภคมาตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบนั ขา้วหอม

เป็นขา้วที่รู้จักกันอย่างแพร่หลายทั้งผูผ้ลิตและผูบ้ริโภค ปัจจุบนัการเลือกซ้ือข้าวหอมมาบริโภค

ได้รับความนิยมเป็นอย่างมาก เพราะกล่ินที่หอมท าให้ขา้วมีคุณภาพในการรับประทานดีมีรสชาติ

อร่อยและยงัเป็นตวัก าหนดราคาท าให้ขา้วมีมูลค่าสูงข้ึนอีกดว้ย โดยกล่ินหอมของขา้วเกิดจากสาร

หอมระเหยหลายชนิดผสมผสานกนั แต่ที่พบมากที่สุด คือ 2-acetyl-1-pyrroline (2AP) เมื่อกล่ินหอม

ของขา้วเป็นสารหอมระเหย ดังนั้นเมื่อเวลาผ่านไปกล่ินหอมของขา้วก็จะระเหยแลว้มีกล่ินหอม

ลดลง ผลิตภณัฑข์า้วบรรจุถุงที่เขียนว่าขา้วหอมมะลิและขา้วกลอ้งหอมมะลิ นั้นจดัจ าหน่ายมากมาย

หลากหลายผลิตภณัฑต์ามห้างสรรพสินคา้หรือร้านสะดวกซ้ือ ดังนั้นการตรวจสอบความหอมของ

ผลิตภณัฑ์ขา้วบรรจุถุงด้วยเคร่ืองมือ Electronic nose เป็นวิธีที่ง่ายใช้ระยะเวลาในการตรวจสอบที่

ส้ัน โดยเคร่ืองมือน้ีสามารถตรวจวดักล่ินและวิเคราะห์ความจ าเพาะของกล่ินแต่ละชนิดได ้จึงเป็น

ตวัเลือกที่น่าสนใจน ามาตรวจสอบกล่ินความหอมของผลิตภณัฑข์า้วบรรจุถุง 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



2 

วัตถุประสงค์ 

ทดสอบกล่ินความหอมของผลิตภณัฑข์า้วบรรจุถุงที่ขายอยู่ในห้างสรรพสินคา้หรือร้าน

สะดวกซ้ือว่าแต่ละผลิตภณัฑม์ีกล่ินความหอมแตกต่างกนัหรือไม่ 
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การตรวจเอกสาร 

 

1. ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์ 

 

ขา้ว (Oryza sativa L.) เป็นพืชใบเล้ียงเดี่ยว ถูกจัดอยู่ในตระกลูหญ้า ขยายพนัธ์ุด้วยเมล็ด  
เมื่อเพาะรากจะงอกออกมาตามดว้ยยอดอ่อนเจริญเติบโตเป็นต้นขา้ว เมื่อต้นขา้วอายุไม่เกิน 30 วนั 

เรียกว่าตน้กลา้ (seedling) เมื่อต้นขา้วมีใบเป็นจ านวนมากจะแตกกอ (tillering) ต้นขา้วเจริญเติบโต

แตกกอเต็มที่พร้อมออกช่อดอก และตั้งทอ้ง คือการสร้างช่อดอกและรวง ประมาณ 30 วนั ตน้ขา้วมี

รวงโผล่ออกมา เรียกว่าออกดอก ประมาณ 28-30 วนั จะเห็นรวงแก่เป็นเมล็ดสีเหลืองให้เก็บเก่ียว 

(เอ็จ และคณะ, 2562) 
 

2. โครงสร้างเมล็ด 

 

เมล็ดประกอบด้วย เอนโดสเปิร์ม (endosperm) เป็นส่วนที่เป็นแป้งใช้เป็นอาหาร และ 

เอ็มบริโอ (embryo) หรือคพัภะ เป็นส่วนส่ิงมีชีวิตงอกออกมาเป็นต้นขา้ว เอ็นโดสเปิร์มจะมีเยื่อหุ้ม

บางๆ 3 ชั้นคือ ชั้นนอก เรียกว่าเยื่อหุ้มผล (pericarp layer) ชั้นกลาง เรียกว่าเยื่อหุ้มเมล็ด (tegmen 

layer) และชั้นใน เรียกว่าเยื่อแอลิวโรน (aleurone layer)  

ภาพที่ 1  ส่วนประกอบเมล็ดขา้ว 

 
เมล็ดข้าวที่มี เปลือกเรียกว่า (paddy rice) เมื่อเอาเปลือกนอกออก เรียกว่า ข้าวกล้อง  

(brown rice) และเมื่อขา้วเปลือกถูกน าไปสีจะเป็นข้าวสาร (white rice) เอ็มบริโอจะหายไป (เอ็จ 

และคณะ, 2562) 

 

ที่มา: www.irri.org 
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3. กลิ่นหอมของข้าว

กล่ินหอมเป็นคุณสมบัติพิเศษเฉพาะตัวของข้าว อยู่ในรูปของสารน ้ ามันที่ระเหยได้ 

(essential oil) เช่น พนัธ์ุขา้วขาวดอกมะลิ 105 และ Basmati 370 จะให้กล่ินหอมตั้งแต่ ระยะตน้กลา้ 

ระแตกกอ ระยะออกดอก และเป็นเมล็ดขา้วเปลือก ขา้วกลอ้ง ขา้วสาร รวมถึงขณะก าลงัหุงตม้ หรือ

หุงสุกใหม่ๆ โดยกล่ินหอมเกิดจากสารหอมระเหยหลายชนิดที่ผสมผสานกัน จนกลายมาเป็นกล่ิน

หอมที่มจีุดเด่นและเอกลกัษณข์องขา้วหอมแต่ละพนัธ์ุ โดยสารหอมที่พบในขา้วมีมากกว่า 200 ชนิด 

แต่สารที่ให้ความหอมหลักพบในข้าว คือ 2-acetyl-1-pyrroline (2AP) มีกล่ินหอมคล้ายใบเตย 

สามารถพบได้ทุกส่วนของต้นขา้วยกเวน้ส่วนของราก ความหอมของขา้วในแต่ละพนัธ์ุมีสารหอม

ระเหยที่แตกต่างกัน ส่งผลให้ขา้วในแต่ละพนัธ์ุมีกล่ินหอมที่แตกต่างกัน โดยเปรียบเทียบระหว่าง

พนัธ์ุขา้วหอมไทย (ขาวดอกมะลิ 105) กบั พนัธ์ุขา้วหอมอินเดียและปากีสถาน (Basmati) พบว่าขา้ว

แต่ละพนัธ์ุมีสารหอมระเหยจ านวนมากแต่มีปริมาณที่ต่างกัน ท าให้ขา้วแต่ละพนัธ์ุมีกล่ินหอมเป็น

เอกลกัษณ์เฉพาะพนัธ์ุ  แต่อย่างไรก็ตามพบว่าสารหอมระเหย 2AP เป็นสารหลกัที่ท าให้เกิดกล่ิน

หอมในขา้วแต่ละพนัธ์ุ (วาสนา, 2538; Widjaja et al., 1996)

ภาพที่ 2  สูตรโครงสร้างสาร 2-acetyl-1-pyrroline (2AP) 

ความหอมถูกควบคุมทางพนัธุกรรมแลว้แต่ก็ยงัมีความแปรปรวนไปตามสภาพแวดล้อม 

เช่น ชนิดและความอุดมสมบูรณ์ของดิน อุณหภมู ิแสงแดด ความช้ืน การเก็บเก่ียว และการเก็บรักษา 

3.1 ชนิดและความอุดมสมบูรณ์ของดิน  อาจท าให้เมล็ดและความหอมข้าวแตกต่างกัน 

ขา้วหอมมะลิที่ถูกปลูกในดินร่วนปนทราย จะมีขา้วกลอ้งและข้าวสารที่ใสเงา หุงสุกมีรสชาติดี 
กล่ินหอมกว่าข้าวที่ปลูกในดินเหนียว และถ้ามีการใส่ปุ๋ ยเคมีมากอาจท าให้ เมล็ดข้าวอ้วนข้ึน 

ที่มา: https://th.wikipedia.org/wiki/2-Acetyl-1-pyrroline 
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แต่ความหอมอาจจะลดลงได ้นอกจากน้ียงัพบว่าขา้วหอมพนัธ์ุเดียวกนัแต่ปลูกในพื้นที่ต่างกนัจะท า

ให้มีความหอมแตกต่างกัน ตัวอย่างเช่น ข้าวหอมมะลิของประเทศไทยที่ปลูกในบริเวณทุ่งกุลา

ร้องไห้ ซ่ึงเป็นพื้นที่ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ จะผลิตขา้วที่มีความหอมสูงมากเน่ืองจากเป็นดินร่วน

ปนทรายในดินมีธาตุโซเดียมและซิลิกา มีความอุดมสมบูรณ์ต ่า  ลักษณะสภาพภูมิประเทศที่มี 
ความเค็มในดิน ความแห้งแลง้ของพื้นที่ส่งผลให้ขา้วเกิดความเครียดและหลัง่สารหอม 2AP ท าให้มี

ความหอมมากกว่าขา้วหอมมะลิที่ปลูกในพื้นที่อ่ืนของประเทศ (วาสนา, 2538; กรมทรัพยสิ์นทาง

ปัญญา, 2550) 

3.2 อุณหภูมิ ขณะขา้วสร้างร่วงอ่อน ออกดอก และสร้างเมล็ดโดยที่อุณหภมูิต ่า ท าให้ขา้วมี

กล่ินหอมมากกว่าอุณหภูมิที่สูง (วาสนา, 2538) 

3.3 การเก็บเก่ียว แสงแดด ความช้ืน และการเก็บรักษาขา้ว การเก็บเก่ียวขา้วที่แก่จัดหรือ

ตากแดดนานเกินไปท าให้สารความหอมระเหยได้ง่าย จึงควรเก็บเก่ียวเมื่อรวงและเมล็ดข้าวมีสี

เหลือง หรือ เรียกว่าระยะพลบัพลึง ในระยะ 25-30 วนัหลงัออกดอก ตาก 2-3 แดด จึงน าไปนวด เพื่อ

ช่วยรักษาความหอม การลดความช้ืน ขา้วที่เก็บเก่ียวในระยะที่เหมาะสมเมล็ดจะมีความช้ืนประมาณ 

20-25% เมื่อน าขา้วเปลือกมากองรวมกันจะท าให้กองขา้วมีอุณหภูมิสูงเหมาะต่อการเจริญเติบโต

ของจุลินทรียท์ าให้ขา้วเส่ือมคุณภาพ ดงันั้นจึงตอ้งลดความช้ืนของเมล็ดขา้วให้เหลือประมาณ 14% 

โดยการใช้แสงแดดดวงอาทิตย์ลดความช้ืนขา้วจะหอมกว่าใช้เคร่ืองอบลดความช้ืน และการเก็บ

รักษาขา้วในสภาพที่มีการควบคุมอุณหภูมิ ความช้ืนสัมพทัธ์ของอากาศ เป็นวิธีที่มีประสิทธิภาพ

ที่สุดที่จะช่วยชะลอการสูญเสียทั้งดา้นปริมาณและคุณภาพ โดยการเก็บรักษาความหอมตอ้งเก็บใน

รูปขา้วเปลือกจะรักษาความหอมได้ดีกว่าในรูปขา้วสาร และการเก็บรักษาขา้วสารเพื่อช่วยรักษา 
ความหอมขา้วให้นานข้ึน โดยสภาพปกติควรเก็บขา้วสารไม่เกิน 5 เดือน หากเป็นไปได้เก็บในที่

สามารถควบคุมอุณหภูมิ 20-25 องศาเซลเซียส จะเก็บได้ยาวนานกว่าสภาพปกติและคงคุณภาพที่

ดีกว่า  (วาสนา, 2538; เอ็จ และคณะ, 2562; ณัฏฐกิตต,์ 2565) 
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4. มาตรฐานสินค้าข้าวหอมมะลิไทย (Thai Hom Mail Rice) 

 

พันธ์ุที่ผลิตเป็นการค้าโดยกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ประกาศรับรองว่าเป็น พันธ์ุ 
ขาวดอกมะลิ 105 และ พนัธ์ุ กข15 ซ่ึงเป็นพนัธ์ุขา้วหอมที่ไวต่อช่วงแสง มีกล่ินหอมตามธรรมชาติ

ของขา้วใหม่หรือขา้วเก่า ขา้วหุงสุก มีความอ่อนนุ่ม และเป็นขา้วที่ผลิตในประเทศไทยในฤดูนาปี

ส าหรับการบริโภค มาตรฐานน้ีรวมข้าวเปลือก ข้าวกล้องและข้าวขาวที่บรรจุหีบห่อ ยกเว้น

ขา้วเปลือกอาจไม่บรรจุหีบห่อก็ได ้(มาตรฐานสินคา้เกษตร, 2560) 

 
ขาวดอกมะลิ 105 (Khao Dawk Mali 105) 

ลกัษณะเด่น 

- ทนแลง้ไดด้ีพอสมควร 

- เมล็ดขา้วสารใส แกร่ง คุณภาพการสีดี 

- คุณภาพการหุงตม้ดี อ่อนนุ่ม มีกล่ินหอม 

- ทนต่อสภาพดินเปร้ียว และดินเค็ม 

พื้นที่แนะน า 

- ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือและภาคเหนือตอนบน 

 

กข15 (RD15) 

ลกัษณะเด่น 

- ทนแลง้ไดด้ีพอสมควร 

- อายุเบา เก็บเก่ียวไดเ้ร็ว 

- คุณภาพการหุงตม้ นุ่ม มีกล่ินหอม 

- คุณภาพการสีดี เมล็ดขา้วสารใส แกร่ง เรียวยาว 

พื้นที่แนะน า 

- ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ 

 

 

5. การแบ่งประเภทข้าวหอมมะลิไทยตามระดับการแปรสภาพข้าว 3 ประเภท ดังน้ี 

 

1. ขา้วเปลือก  2. ขา้วกลอ้ง  3. ขา้วขาว 

(กองวิจยัและพฒันาขา้ว, 2559) 
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6. ข้าวกล้องและข้าวขาวของข้าวหอมมะลไิทย

ตอ้งมีลกัษณะเฉพาะ ดงัน้ี 

1. มีกล่ินหอมโดยธรรมชาติของขา้วใหม่และขา้วเก่า

2. ปราศจากแมลงและไรที่มีชีวิต

3. ความยาวเฉล่ียเมล็ดของเต็มเมล็ดที่ไมม่ีส่วนใดหักตอ้งไมต่ ่ากว่า 7.0 mm และอตัราส่วน

ความยาวเฉล่ียต่อความกวา้งเฉล่ียของขา้วเต็มที่ไม่มีส่วนใดหกัตอ้งไม่ต ่า 3.2 : 1 

4. มีความช้ืนไม่เกิน 14%

5. มีขา้วหอมมะลิไทยไม่นอ้ยกว่า 92% โดยปริมาณ

(มาตรฐานสินคา้เกษตร, 2560) 

7. คุณภาพการสี

ขา้วเต็มเมล็ด หมายถึง เมล็ดขา้วที่อยู่ในสภาพเต็มเมล็ดไม่มีส่วนใดหัก และรวมทั้งเมล็ด

ขา้วที่มีความยาวตั้งแต่ 9 ส่วนข้ึนไป 
ตน้ขา้ว หมายถึง เมล็ดขา้วสารที่มีบางส่วนหักไปโดยมีความยาวมากกว่าหัก แต่ไม่ถึงความ

ยาวของขา้วเต็มเมล็ด และรวมทั้งขา้วที่แตกเป็นซีกแต่ยงัมีเน้ือขา้วมากกว่า 80% 

ขา้วหัก หมายถึง เมล็ดขา้วหักที่มีความยาวตั้งแต่ 2.5 ส่วนข้ึนไป แต่ไม่ถึงความยาวของต้น

ขา้ว และรวมทั้งเมล็ดขา้วแตกเป็นซีกที่มีเน้ือที่เหลืออยู่ไม่ถึง 80% (กญัญา, 2547) 

ภาพที่ 3  ขนาดขา้วหัก ภาพที่ 4  ส่วนขา้วหัก 
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อุปกรณ์และวธิีการ 

อุปกรณ์ 

1. ขา้วหอมมะลิ 14 ตวัอย่าง ขา้วกลอ้งหอมมะลิ 6 ตวัอย่าง ขา้วที่มีกล่ินหอมเล็กนอ้ย

1 ตวัอย่าง และขา้วไม่หอม 1 ตวัอย่าง 

2. Electronic Nose โดยเคร่ืองใช้หลักการวิเคราะห์เชิงคุณภาพโดยหลักการไหลของ

กระแสไฟฟ้าผ่านเซ็นเซอร์ ดังในตารางภาคผนวกที่ 1 ที่มีความจ าเพาะต่อสารประกอบแต่ละชนิด 

เคร่ืองจะจดจ ารูปแบบกล่ินและวิเคราะห์ว่าเหมือนหรือแตกต่างกันแต่ไม่สามารถระบุองค์ประกอบ

กล่ินได ้(Rock et al., 2008) 

ภาพที่ 5  เคร่ืองมือ Electronic Nose เช่ือมต่อคอมพิวเตอร์ 

3. โปรแกรม E-Nose บนคอมพิวเตอร์

ภาพที่ 6  โปรแกรม E-Nose 

4.หมอ้หุงขา้ว
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วิธีการ 

 

1. ส ารวจขา้วแต่ละสถานที่ ไดแ้ก่ กูร์เมต ์มาร์เก็ต, แม็กซ์แวลู ซุปเปอร์มาร์เก็ต, ฟู้ดแลนด์ 

ซุปเปอร์มาร์เก็ต, เซเว่น อีเลฟเว่น, โลตสั, บิ๊กซี และท็อปส ์มาร์เก็ต จากนั้นเลือกซ้ือขา้วตามสถานที่

ต่างๆ 

 
2. น าขา้วขาวและขา้วกลอ้งที่ซ้ือมาแต่ละตวัอย่างใส่ขวดดูแรนน์ 

 

3. เช่ือมต่อขวดดูแรนน์เขา้กบัช่องรับกล่ิน เคร่ือง Electronic Nose โดยช่องรับกล่ินจะมี 2 

ช่อง ช่องแรก ไม่ไดใ้ส่ตวัอย่างขา้วจะเป็นอากาศเปล่าเป็นตวัเปรียบเทียบ ช่องที่สอง ใส่ตวัอย่างขา้ว

ทดสอบ 

 

4. ตั้งค่าโปรแกรม E-Nose ช่องรับกล่ินช่องแรก 2 นาที ช่องรับกล่ินที่สอง 3 นาที มีรอบ

การท างาน 5 รอบ ก าหนดแรงป๊ัม 50% กด Run และตั้งช่ือไฟล์ผลวิเคราะห์ผล เคร่ืองท างานป๊ัมลม

เขา้ไปยงัเซนเซอร์เพื่อก าจัดกล่ินที่มีอยู่ในระบบก่อน จากนั้นป๊ัมลมดูดอากาศจากขวดตวัอย่างเขา้ 
สู่ระบบ ท างานทั้งหมด 5 รอบใชเ้วลาดมกล่ินขา้วตวัอย่างละ 25 นาที 

 
5. เมื่อดมกล่ินเสร็จโปรแกรมจะบันทึกผลข้อมูลการวิเคราะห์ในรูป .text และเมื่อ

ตรวจวดักล่ินเสร็จทั้ง 22 ตวัอย่าง เลือกเมนู Analysis ที่โปรแกรมจากนั้นเลือก PCA และเลือกไฟล์

ผลการวิเคราะห์ไดท้ีละ 4 ตวัอย่าง ตั้งค่า offset ของขอ้มูล เท่ากบั 1 เสร็จแลว้กด start โปรแกรมจะ

วิเคราะห์ขอ้มูลและจัดกลุ่มแบบ Principal Component Analysis (PCA) เปรียบเทียบความเหมือน

หรือแตกต่างของกล่ินขา้วแต่ละตวัอย่าง 

 

6. การหุงขา้ว ตวัอย่างขา้วขาวจะใช ้160 กรัม ต่อ น ้า 200 มิลลิลิตร และขา้วกลอ้งใช ้160 

กรัม ต่อ น ้า 400 มิลลิลิตร 

 

7. การท าแบบสอบถามความคิดเห็นของผลิตภณัฑ์ขา้วบรรจุถุง 22 ตวัอย่าง ได้แก่เร่ือง 

ความชอบของสีเมล็ด รูปลกัษณะของเมล็ดขา้วที่หุงสุกแลว้ กล่ินหอมของขา้ว ความนุ่มของข้าว 

ความคิดเห็นโดยรวมชอบขา้วผลิตภณัฑน้ี์หรือไหม โดยผูท้ดสอบไม่ไดผ้่านการฝึกฝน จ านวน 5 คน 
คิดเป็นร้อยละ  
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ภาพที่ 8  ขา้วกลอ้งหอมมะลิ 6 ตวัอย่าง    ภาพที่ 9  ขา้วที่มีกล่ินหอมเล็กนอ้ย 1 ตวัอย่าง 

ภาพที่ 10  ขา้วไม่หอม 1 ตวัอย่าง            ภาพที่ 11  เช่ือมต่อเขา้กบัช่องรับกล่ินเคร่ือง 

ภาพที่ 12  ตั้งค่าโปรแกรม  ภาพที ่13  กด Run และตั้งช่ือไฟลผ์ลวิเคราะห ์

ภาพที่ 7  ขา้วหอมมะลิ 14 ตวัอย่าง 
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ภาพที่ 14  โปรแกรมก าลงัดมกล่ินขา้ว                                ภาพที่ 15  วิเคราะห์ผลแบบ PCA 

 

ภาพที่ 16  ตั้งค่า offset และเลือกไฟลผ์ลวิเคราะห์                                 ภาพที ่17  ขา้วขาว 

 

ภาพที่ 18  ขา้วกลอ้ง 
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สถานท่ีและระยะเวลาการท าวิจัย 

1. สถานที่การท าวิจัย

ห้องปฏิบัติการวิทยาศาสตร์ และเทคโนโลยี ข้าว  ภาควิชาพืชไร่นา คณะเกษตร 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 

2. ระยะเวลาการท าวิจัย

ตุลาคม พ.ศ. 2565 - มีนาคม พ.ศ. 2566 
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ผลและวิจารณ์ 

 

การทดลองดว้ยเคร่ืองมือ Electronic Nose 

การวิเคราะห์ขอ้มูลและการจดักลุ่มดว้ยวิธี Principal Component Analysis (PCA)  
- ขา้วหอมมะลิ ตวัอย่างที่ 1-14 

- ขา้วกลอ้งหอมมะลิ ตวัอย่างที่ 15-20 

- ขา้วที่มีกล่ินหอมเล็กนอ้ย ตวัอย่างที่ 21 

- ขา้วไม่หอม ตวัอย่างที่ 22 (control)  

 

จากการทดลองดมกล่ินความหอมของขา้ว 22 ตวัอย่าง กราฟขอ้มูล PCA แสดงเป็นแบบ 3 

มิติ  โดยมีแกน PC1-PC2, PC2-PC3, PC1-PC3 เราจะพิจารณาผลที่ PC1-PC2 เป็นหลัก เพราะมี

เปอร์เซ็นตร์วมกนัที่สูงสามารถแยกขา้วที่มีกล่ินหอมกับขา้วไม่หอมได้อย่างชดัเจน โดยจะมขีา้วไม่

หอม 1 ตวัอย่าง เป็นตวัเปรียบเทียบกบั ขา้วที่หอม 21 ตวัอย่าง  

 

วิธีการดูผลการทดลองว่ากลุ่มไหนถูกจัดอยู่ในกลุ่มที่มีกล่ินใกล้เคียงกันหรือแตกต่าง

ตวัอย่าง ดงัในภาพที่ 19 ดูที่กราฟ PC1-PC2 จะเห็นว่า ขา้วหอมมะลิตวัอย่างที่ 2 และ 3 ถูกจัดกลุ่ม

ใกลเ้คียงกับขา้วไม่หอม แสดงว่าความหอมของตวัอย่างที่ 2 และ 3 ลดลงไปเป็นอย่างมากท าให้

เคร่ืองตรวจวดัค่าไดใ้กลก้บัขา้วไม่หอม ส่วนตวัอย่างที่ 1 ที่ถูกแยกแตกต่างออกมาแสดงว่าอาจจะมี

กล่ินที่ยงัคงหอมกว่าตวัอย่างที่ 2 และ 3 จึงไดผ้ลเป็น ดงัในตารางที่ 1 มขีา้วหอมมะลิ ตวัอย่างที่ 2, 3, 

4, 5, 9, 10, 11, 12, 13, 14 และขา้วที่มีกล่ินหอมเล็กน้อย ตวัอย่างที่ 21 ถูกจัดเป็นกลุ่มขา้วที่มีกล่ิน

ใกลเ้คียงกบัขา้วไม่หอม ส่วนในตารางที่ 2 มีขา้วหอมมะลิ ตวัอย่างที่ 1, 6, 7, 8, ถูกจดัเป็นกลุ่มขา้วที่

มกีล่ินแตกต่างจากขา้วไม่หอม โดยทั้ง 4 ตวัอย่างน้ี ไดถู้กน ามาจดักลุ่มใหม่อีกครั้ ง ดงัในภาพที่ 24 ก็

ยงัคงพบว่ามีกล่ินหอมที่แตกต่างกัน ส่วนขา้วกลอ้งหอมมะลิก็จะใช้วิธีการดูผลการทดลองว่ากลุ่ม

ไหนถูกจดัอยู่ในกลุ่มที่มีกล่ินใกลเ้คียงกันหรือแตกต่างตามแบบขา้งต้นที่กล่าวมา พบว่าผลที่ได ้ดงั

ในตารางที่ 3 มีขา้วกลอ้งหอมมะลิ ตวัอย่างที่ 15 ถูกจดัเป็นกลุ่มขา้วที่มกีล่ินใกลเ้คียงกบัขา้วไม่หอม 

ส่วนในตารางที่ 4 มีขา้วกลอ้งหอมมะลิ ตวัอย่างที่ 16, 17, 19, 20, ถูกจดัเป็นกลุ่มขา้วที่มีกล่ินแตกต่าง

จากขา้วไม่หอม โดยน าทั้ง 4 ตวัอย่างน้ีมาจดักลุ่มใหม่อีกครั้ งก็ยงัคงพบว่ามีกล่ินที่แตกต่างกนั ในที่น้ี

เราจะตดัตวัอย่างที่ 18 ทิ้งไปเน่ืองจากไม่มีวนัที่ผลิต 
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เมื่อเราจดักลุ่มขา้วเสร็จแลว้จะมีการพิจารณาวนัที่ผลิตในแต่ละกลุ่ม เพราะว่ากล่ินหอมของ

ขา้วเป็นสารหอมระเหยได ้เมื่อเวลาผ่านไปกล่ินก็จะหอมลดลง ผลการทดลองพบว่า ดงัในตารางที่ 1 

ข้าวหอมมะลิตวัอย่างที่ 11 ถูกจัดกลุ่มมีกล่ินใกล้เคียงกับข้าวไม่หอม ทั้ งที่จ  านวนวันผลิตถึงวนั

ทดสอบน้อยที่สุด ที่เป็นเช่นน้ีอาจจะเป็นเพราะข้าวสารก่อนที่จะถูกน ามาบรรจุอยู่ในถุงจะไม่

สามารถรู้ไดว้่าเป็นพนัธ์ุอะไร ขาวดอกมะลิ 105 หรือ กข15 ทั้ง 2 พนัธ์ุน้ีจะมีกล่ินหอมที่แตกต่างกัน 

และไม่สามารถรู้ว่าผ่านกระบวนการผลิตหรือการจดัเก็บรักษานั้นเป็นอย่างไร เป็นส่วนน้อยมากที่

แต่ละถุงจะเขียนบอกพันธ์ุ และการผลิตการจัดเก็บอย่างไร โดยในขา้วหอมมะลิตวัอย่างที่ 11 ก็

ไม่ไดร้ะบุพนัธ์ุ กระบวนการผลิต และการจดัเก็บรักษา บางทีขา้วตวัอย่างที่ 11 อาจจะถูกจดัเก็บใน

สภาพแวดลอ้มที่ไม่เหมาะสมท าให้ความหอมลดลงไปอย่างมาก ก่อนที่จะถูกน ามาบรรจุใส่ถุง และ

จากการศึกษายงัพบว่าการเก็บรักษาความหอมขา้วในรูปแบบขา้วสารจะรักษาความหอมไดไ้ม่ดีเท่า

การเก็บไวใ้นรูปขา้วเปลือก (วาสนา, 2538) เมื่อขา้วอยู่ในรูปขา้วสารแลว้ความหอมก็จะระเหยได้

ง่าย ส่วน ในตารางที่ 2 พบว่าขา้วหอมมะลิ ตวัอย่างที่ 6 ถูกจดักลุ่มมีกล่ินที่แตกต่างจากขา้วไม่หอม 

ทั้งที่จ  านวนวนัผลิตถึงวนัทดสอบมาก ที่เป็นเช่นน้ีอาจจะเป็นเพราะว่า ขา้วอาจจะถูกจะปลูกในพื้นที่

เหมาะสมกระตุน้ให้ผลิตสารหอมได้มาก และถูกจดัเก็บรักษาในสภาพแวดลอ้ม อุณหภูมิ ความช้ืน

สัมพัทธ์ของอากาศที่เหมาะสม ช่วยให้ชะลอการสูญเสียกล่ินหอมได้ โดยสภาพปกติควรเก็บ

ขา้วสารไม่เกิน 5 เดือน หากเป็นไปได้เก็บในที่สามารถควบคุมอุณหภูมิ  20-25 องศาเซลเซียส จะ

เก็บไดย้าวนานกว่าสภาพปกติและคงคุณภาพที่ดีกว่า (วาสนา, 2538; เอ็จ และคณะ, 2562; ณัฏฐกิตต,์ 

2565) 

ส่วนการพิจารณาวนัที่ผลิตในกลุ่มขา้วกลอ้งหอมมะลิ พบว่าเป็นไปตามเร่ืองที่ว่ากล่ินหอม

ของขา้วเป็นสารหอมระเหยได ้เมื่อเวลาผ่านไปกล่ินก็จะหอมลดลง โดยขา้วกลอ้งหอมมะลิ ตวัอย่าง

ที่ 15 ถูกจัดอยู่ในกลุ่มมีกล่ินใกลเ้คียงกับขา้วไม่หอม เพราะมีจ านวนวนัผลิตถึงวนัทดสอบมากกว่า 

ตวัอย่างที่ 16, 17, 19, 20 และจากงานศึกษายงัพบว่าขา้วกลอ้งจะมีกล่ินหอมมากกว่าขา้วสารเพราะ

กล่ินหอมจะมอียู่มากในส่วน pericarp (วาสนา, 2538) 
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ภาพที่ 20  การจดักลุ่มของขา้วหอมมะลิ ตวัอย่างที่ 4, 5, 6 และพนัธ์ุเปรียบเทียบ ตวัอย่างที่ 22 

ภาพที่ 19  การจดักลุ่มของขา้วหอมมะลิ ตวัอย่างที่ 1, 2, 3 และพนัธ์ุเปรียบเทียบ ตวัอย่างที่ 22 
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ภาพที่ 21  การจดักลุ่มของขา้วหอมมะลิ ตวัอย่างที่ 7, 8, 9 และพนัธ์ุเปรียบเทียบ ตวัอย่างที่ 22 

ภาพที่ 22  การจดักลุ่มของขา้วหอมมะลิ ตวัอย่างที่ 10, 11, 12 และพนัธ์ุเปรียบเทียบ ตวัอย่างที่ 22 
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ภาพที่ 23  การจดักลุ่มของขา้วหอมมะลิ ตวัอย่างที่ 13, 14, 21 และพนัธ์ุเปรียบเทียบ ตวัอย่างที่ 22 

 

ภาพที่ 24  การจดักลุ่มของขา้วหอมมะลิ ตวัอย่างที่ 1, 6, 7, 8 ที่มีกล่ินแตกต่างจากกลุ่มอ่ืน 
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ภาพที่ 25  การจดักลุ่มของขา้วกลอ้งหอมมะลิ ตวัอย่างที่ 15, 16, 17, และพนัธ์ุเปรียบเทียบ 

ตวัอย่างที่ 22 

ภาพที่ 26  การจดักลุ่มของขา้วกลอ้งหอมมะลิ ตวัอย่างที่ 18, 19, 20, และพนัธ์ุเปรียบเทียบ 

ตวัอย่างที่ 22
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ภาพที่ 27  การจดักลุ่มของขา้วกลอ้งหอมมะลิ ตวัอย่างที่ 16, 17, 19, 20 ที่มีกล่ินแตกต่างจากกลุ่มอ่ืน 
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ตารางที่ 1 การจดักลุ่มขา้วหอมมะลิที่กล่ินใกลเ้คียงกบัขา้วไม่หอมและวนัผลิต-วนัทดลอง 
ตวัอย่าง  จ านวนวนั  

22 (control)  50  

2  22  

3  41  

4  41  

5  96  

9  21  

10  684  

11  13  

12  56  

13  84  

14  125  

21  23  

 

ตารางที่ 2 การจดักลุ่มขา้วหอมมะลิที่กล่ินแตกต่างจากขา้วไม่หอมและวนัผลิต-วนัทดลอง 
ตวัอย่าง  จ านวนวนั  

1  44  

6  134  

7  43  

8  50  
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ตารางที่ 3 การจดักลุ่มขา้วกลอ้งหอมมะลิที่กล่ินใกลเ้คียงกบัขา้วไม่หอมและวนัผลิต-วนัทดลอง 
ตวัอย่าง จ านวนวนั

22 (control) 50 

15 127 

ตารางที่ 4 การจดักลุ่มขา้วกลอ้งหอมมะลิที่กล่ินแตกต่างจากขา้วไม่หอมและวนัผลิต-วนัทดลอง 
ตวัอย่าง จ านวนวนั

16 38 

17 40 

19 34 

20 29 

ผลการทดสอบดมกล่ินโดยมนุษย ์

- ขา้วหอมมะลิ ตวัอย่างที่ 1-14 

- ขา้วกลอ้งหอมมะลิ ตวัอย่างที่ 15-20 

- ขา้วที่มีกล่ินหอมเล็กนอ้ย ตวัอย่างที่ 21 

- ขา้วไม่หอม ตวัอย่างที่ 22 (control)  

ระดบัคะแนน 

3 หมายถึง ระดบัความเห็น มาก 
2 หมายถึง ระดบัความเห็น ปานกลาง 

1 หมายถึง ระดบัความเห็น นอ้ย 

0 หมายถึง ระดบัความเห็น ไม ่
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ตารางที่ 5 ผลแบบสอบถามจากผูท้ดสอบจ านวน 5 คน 
 

ตวัอย่าง

ขา้ว 

การให้คะแนนจากผูท้ดสอบคิดเป็นร้อยละ 
ความชอบ 

สีเมล็ด 
รูปลกัษณะ 

เมล็ดขา้วที่

หุง 

กล่ินหอม ความนุ่ม ชอบขา้วผลิตภณัฑ์

น้ีหรือไม่ 

3 2 1 0 แฉะ ร่วน 3 2 1 0 3 2 1 0 3 2 1 0 

1 40 60    100 20 60 20  40 40 20  20 60 20  

2 60 40    100 60 40   20 40 40  60 40   

3  80 20   100   40 60   20 80   40 20 40 

4 100     100 60 40   60 20 20  60 40   

5 40 60    100  100    60 40   80 20  

6  80 20   100  60 40   20 60 20  20 60 20 

7 40 60    100  40 60  20 80    40 60  

8 20 80    100  40 60    100   20 60 20 

9 60 40    100 20 60 20   20 80  40 60   

10 60 40    100 60 20 20   40 60   80 20  

11 80 20    100  100   40 60   60 40   

12 20 80    100  100    60 40   60 40  

13 80 20    100 20 60 20  40 40 20  40 60   

14 80 20    100 60 40   80 20   80 20   

15 40 40 20   100 20 80   20 60 20  20 80   

16 20 80   20 80 60 40    40 60  20 40 40  

17 20 60 20   100 60 20 20   20 60 20  40 40 20 

18 20 20 60   100 20 40 40   20 80   20 80  

19 20 40 40   100 20 60 20  20 20 60  20  80  

20 20 60 20   100  80 20   40 60 20  20 60 20 

21 60 40    100 40 40 20   40 60   40 60  

22 20 80    100 40   60    100    100 
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ผลแบบสอบถามพบว่า เมื่อเปรียบเทียบการทดลองดมกล่ินโดยมนุษย์และเคร่ืองมือ 

Electronic Nose แลว้ได้ผลไม่สอดคลอ้งกัน จากตวัอย่างในกลุ่มขา้วหอมมะลิ การให้คะแนนจากผู ้

ทดสอบดมกล่ินความหอม ตวัอย่างที่ 7 และตวัอย่างที่ 8 ให้คะแนนความหอมที่เหมือน คือ มีกล่ิน

หอมนอ้ย 60% กล่ินหอมปานกลาง 40% แต่การใชเ้คร่ืองมือทดลอง ตวัอย่างที่ 7 และตวัอย่างที่ 8 กบั

พบว่าถูกจัดอยู่ในกลุ่มที่แตกต่างกันแสดงว่าต้องมีกล่ินแตกต่างกัน ส่วนในตัวอย่างข้าวกล้อง 
หอมมะลิ การให้คะแนนจากผูท้ดสอบดมกล่ินความหอม ตวัอย่างที่ 16 และตวัอย่างที่ 20 ให้คะแนน

ความหอมที่แตกต่างกัน ตัวอย่างที่ 16 ให้คะแนนกล่ินหอมปานกลาง 40% กล่ินหอมมาก 60% 

ตวัอย่างที่ 20 ให้คะแนนกล่ินหอมน้อย 20% กล่ินหอมปานกลาง 80% แต่การใช้เคร่ืองมือทดลอง 

ตวัอย่างที่ 16 และตวัอย่างที่ 20 กบัพบว่าถูกจดัอยู่ในกลุ่มที่ใกลเ้คียงกนัแสดงว่าตอ้งมีกล่ินคลา้ยๆกัน 

ที่เป็นเช่นน้ีเพราะการดมกล่ินโดยมนุษย์ไม่ได้ผ่านการฝึกฝนที่ให้กล่ินที่ดมมีหลกัเกณฑก์ารให้

คะแนนเดียวกนัมาก่อนท าให้มนุษยใ์ชค้วามรู้สึกในการดมกล่ินและตดัสินใจดว้ยตวัเอง ซ่ึงประสาท

การดมกล่ินของมนุษย์จะไม่เหมือนกันและไม่สามารถที่จะแยกความแตกต่างของข้าวแต่ละ

ผลิตภณัฑไ์ดช้ดัเจนเหมือนกบัเครืองมือ Electronic Nose 

 

 

 

60%
40%

ขา้วหอมมะลิ ตวัอยา่งท่ี 7

นอ้ย

ปานกลาง

มาก

ไม่หอม

60%
40%

ขา้วหอมมะลิ ตวัอยา่งท่ี 8

นอ้ย

ปานกลาง

มาก

ไม่หอม

ภาพที่ 28  การจดักลุ่มของขา้วหอมมะลิ ตวัอย่างที่ 

1, 6, 7, 8 ที่มีกล่ินแตกต่างจากกลุ่มอ่ืน 
ที่แกน PC1 และPC2 

ภาพที่ 29  การให้คะแนนจากผูท้ดสอบดมกล่ิน

ความหอม ตวัอย่างที่ 7 

 

ภาพที่ 30  การให้คะแนนจากผูท้ดสอบดมกล่ิน

ความหอม ตวัอย่างที่ 8 
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20%

80%

ขา้วกลอ้งหอมมะลิ ตวัอยา่งท่ี 20

นอ้ย

ปานกลาง

มาก

ไม่หอม

ภาพที่ 31  การจดักลุ่มของขา้วกลอ้งหอมมะลิ 

ตวัอย่างที่ 16, 17, 19, 20 ที่มีกล่ิน

แตกต่างจากกลุ่มอื่นที่แกน PC1 

และPC2 

 

ภาพที่ 32  การให้คะแนนจากผูท้ดสอบดมกล่ิน

ความหอม ตวัอย่างที่ 16 

 

ภาพที่ 33  การให้คะแนนจากผูท้ดสอบดมกล่ิน

ความหอม ตวัอย่างที่ 20 
 

40%
60%

ขา้วกลอ้งหอมมะลิ ตวัอยา่งท่ี 16

นอ้ย

ปานกลาง

มาก

ไม่หอม
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สรุป 

 

จากการตรวจสอบกล่ินหอมของผลิตภณัฑข์า้วบรรจุถุงที่จ  าหน่ายในห้างสรรพสินคา้หรือ

ร้านสะดวกซ้ือ โดยการใช้เคร่ืองมือ Electronic Nose และการทดสอบกล่ินโดยมนุษย์พบว่ามี 
ความแตกต่างกันทั้ งข้าวขาวและข้าวกล้อง แต่การใช้เคร่ืองมือ Electronic Nose สามารถจัดกลุ่ม

ความหอมของขา้วบรรจุถุงแต่ละผลิตภณัฑ์ได้ชัดเจน และพบว่าขา้วที่เก็บรักษาไวน้านจะมีกล่ิน

หอมนอ้ยกว่าขา้วที่เก็บไวไ้ม่นาน (ขา้วใหม่) 
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ภาคผนวก 

 

 

ภาพผนวกที ่1  ส ารวจและเลือกซ้ือขา้วแต่ละสถานที่ 

ภาพผนวกที ่2  ชนิดเซ็นเซอร์แต่ละตวัที่ระบ ุ
ในเคร่ืองมือ Electronic Nose 

 

ภาพผนวกที ่3  เคร่ืองมือ Electronic Nose 

ก าลงัดมกล่ินขา้ว 
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ภาพผนวกที ่4  ขา้วหอมมะลิหุงสุก

ตวัอย่างที่ 1 

 

ภาพผนวกที ่5  ขา้วหอมมะลิหุงสุก

ตวัอย่างที่ 2 
 

ภาพผนวกที ่6  ขา้วหอมมะลิหุงสุก

ตวัอย่างที่ 3 
 

ภาพผนวกที ่7  ขา้วหอมมะลิหุงสุก

ตวัอย่างที่ 4 
 

ภาพผนวกที ่8  ขา้วหอมมะลิหุงสุก

ตวัอย่างที่ 5 
 

ภาพผนวกที ่9  ขา้วหอมมะลิหุงสุก

ตวัอย่างที่ 6 
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ภาพผนวกที ่10  ขา้วหอมมะลิหุงสุก

ตวัอย่างที่ 7 

 

ภาพผนวกที ่11  ขา้วหอมมะลิหุงสุก

ตวัอย่างที่ 8 
 

ภาพผนวกที ่12  ขา้วหอมมะลิหุงสุก

ตวัอย่างที่ 9 
 

ภาพผนวกที ่13  ขา้วหอมมะลิหุงสุก

ตวัอย่างที่ 10 

 

ภาพผนวกที ่14  ขา้วหอมมะลิหุงสุก

ตวัอย่างที่ 11 

 

ภาพผนวกที ่15  ขา้วหอมมะลิหุงสุก

ตวัอย่างที่ 12 
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ภาพผนวกที ่16  ขา้วหอมมะลิหุงสุก

ตวัอย่างที่ 13 

 

ภาพผนวกที ่17  ขา้วหอมมะลิหุงสุก

ตวัอย่างที่ 14 

 

ภาพผนวกที ่18  ขา้วกลอ้งหอมมะลิหุงสุก

ตวัอย่างที่ 15 
 

ภาพผนวกที ่19  ขา้วกลอ้งหอมมะลิหุงสุก

ตวัอย่างที่ 16 
 

ภาพผนวกที ่20  ขา้วกลอ้งหอมมะลิหุงสุก

ตวัอย่างที่ 17 

 

ภาพผนวกที ่21  ขา้วกลอ้งหอมมะลิหุงสุก

ตวัอย่างที่ 18 
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ภาพผนวกที ่22  ขา้วกลอ้งหอมมะลิหุงสุก

ตวัอย่างที่ 19 
 

ภาพผนวกที ่23  ขา้วกลอ้งหอมมะลิหุงสุก

ตวัอย่างที่ 20 

 

ภาพผนวกที ่24  ขา้ว กข43 หุงสุก 

ตวัอย่างที่ 21 
 

ภาพผนวกที ่25  ขา้วขาว 5% หุงสุก 

ตวัอย่างที่ 22 

 

ภาพผนวกที ่26  หมอ้หุงขา้ว 

 

ภาพผนวกที ่27  ดมกล่ินขา้วโดยมนุษย ์
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ตารางผนวกที่ 1 เซ็นเซอร์ที่ใชต้รวจวดัความหอมของเคร่ือง Electronic Nose 

No Sensor Target Gas 

1 TGS 821 Hydrogen 

2 TGS 2444 Ammonia (low concentration) 

3 TGS 823 Organic Solvent Vapor 

4 TGS 2600 Air Contaminant 1 

5 TGS 2602 Air Contaminant 2 

6 TGS 2610 LP Gas 

7 TGS 826 Ammonia (High Concentration) 

8 TGS 2620 Solvent Vapor 

 

ตารางผนวกที่ 2 ขอ้มูลขา้วหอมมะลิ ขา้วกลอ้งหอมมะลิ และวนัที่ตรวจสอบกล่ิน 

ตวัอย่าง ช่ือ กิโลกรัม ราคา วนัผลิต ควรบริโภค วนั

ตรวจสอบ 

1 ขา้วหอมมะลิ100% 1 49 31/10/22 21/10/23 14/12/22 

2 ขา้วหอมมะลิ100% 1 52 22/11/22 22/11/23 14/12/22 
3 ขา้วหอมมะลิ100% 2 99 30/11/22 30/11/24 14/12/22 
4 ขา้วหอมมะลิใหม่100% 1 55 03/11/22 03/11/24 14/12/22 
5 ขา้วขาวหอมมะลิ100% 2 105 08/09/22 08/05/23 14/12/22 
6 ขา้วขาวหอมมะลิ100% 2 90 02/08/22 02/08/23 15/12/22 
7 ขา้วขาวหอมะลิ100% 2 95 02/11/22 01/11/24 15/12/22 
8 ขา้วขาวหอมมะลิ100% 1 58 26/10/22 26/10/23 15/12/22 
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ตารางผนวกที่ 2 (ต่อ) ขอ้มูลขา้วหอมมะลิ ขา้วกลอ้งหอมมะลิ และวนัที่ตรวจสอบกล่ิน 

ตวัอย่าง ช่ือ กิโลกรัม ราคา วนัผลิต ควรบริโภค วนั

ตรวจสอบ 

9 ขา้วหอมมะลิใหม่ตน้ฤดู 2 129 24/11/22 24/07/23 15/12/22 
10 ขา้วหอมขาวดอกมะลิ

105 
1 72 30/02/21 - 15/12/22 

11 ขา้วขาวหอมมะลิชาววงั 2 94 02/12/22 02/12/23 15/12/22 
12 ขา้วขาวหอมมะลิ100% 1 59 19/10/22 19/10/23 15/12/22 
13 ขา้วหอมมะลิเชียงราย 2 119 22/09/22 22/09/23 15/12/22 
14 ขา้วหอมมะลิ100% 1 59 11/08/22 10/08/24 15/12/22 
15 ขา้วกลอ้งหอม 2 105 26/09/22 26/09/23 20/12/22 
16 ขา้วกลอ้งหอมใหม่

100% 
1 129 12/11/22 12/11/23 20/12/22 

17 ขา้วกลอ้งหอมมะลิ

100% 
1 90 0/11/22 10/05/24 20/12/22 

18 ขา้วกลอ้งหอมมะลิไทย 2 94 - - 20/12/22 
19 ขา้วกลอ้งหอมมะลิใหม่ 2 105 16/11/22 16/11/23 20/12/22 
20 ขา้วกลอ้งหอมมะลิ 2 87.5 21/11/22 21/07/23 20/12/22 
21 กข43 1 50 27/11/22 27/11/23 20/12/22 
22 ขา้วขาว5% 2 52 15/11/22 15/07/23 20/12/22 
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