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Abstract 

The aims of this research were to investigate the optimum type of local plants 
and the method to adding iron to rice. Tenlocal plants from KamphaengPhet          
were selected for its ability to produce iron: DryopterisamboinensisKtze. F (Pakkood), 
Ocimumamericanum Linn (Mangrak), Ocimum sanctum Linn (Kapaowdeang), Piper 
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sarmentosum Roxb. Ex Hunter (Chaplu), PolygonumodoratumLour (Pakpai), Basellaalba        
Linn (Pakpraung), Morindacitrifolia Linn (Baiyor), LasiaspinosaThw . (Paknham), 
MomordicacochinchinensisSpreng (Fakkaow)  and  Baimeang. Two methods of adding 
iron to rice are coating with local plants and soaking in local plant extracts. Next, the 
optimum method for cooking rice by varying washing time of modified rice was also 
studied. Finally, duration of storage time of modified rice at 10, 15, 20, and 25 days was 

assessed by checking fungal growth using Hygicult Y&F test kit. This research found that the 
modified rice using coating method had the higher yield of iron than soaking method. 
The modified rice with the highest iron yield were the rice coated Ocimum sanctum 
Linn (Kapaowdeang), Morindacitrifolia Linn (Baiyor) and Piper sarmentosum Roxb. Ex 
Hunter (Chaplu) which had a maximum iron content of 3.64, 3.05 and 2.97 mg/100 g, 
respectively. For cooking method, the modified rice: both of two modified methods, un 
washed rice had higher iron content than the washed rice. Moreover, the modified rice 
from coating method can be stored for 10-15 days depending on the type of local 
plant while modified rice from soaking method can be stored for 10 days storage. 

 
keywords : adding of iron to rice,  local plants,  coating,  soaking 
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เทากับ 3.56 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมรองลงมา คือ เคลือบขาวดวยใบยอและใบชะพลู (2.85 และ 
2.77 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม) จะเห็นไดวาปริมาณธาตุเหล็กของผลิตภัณฑขาวเสริมธาตุเหล็กจาก
พืชผักทุกชนิดดวยวิธีการเคลือบมีแนวโนมลดลงตามจํานวนครั้งท่ีลางน้ําเมื่อเปรียบเทียบกับการ
หุงขาวแบบลางน้ํา 1 คร้ัง และหุงขาวแบบลางน้ํา 2 ครั้ง สําหรับปริมาณธาตุเหล็กของขาวเสริม
ธาตุเหล็กโดยวิธีการแชขาวในน้ําพืชผักพื้นบานที่หุงแบบไมลางน้ํามีปริมาณธาตุเหล็กคงเหลือสูง
ที่สุดเม่ือเทียบกับการหุงแบบใชน้ําลางขาว 1 ครั้ง และ ใชน้ําลางขาว 2 คร้ังพบวา การหุงขาว
เสริมธาตุเหล็กดวยวิธีแชขาวในน้ําพืชผักพื้นบานแบบไมลางน้ําท่ีใชใบแมงลักมีปริมาณธาตุเหล็ก
เทากับ 0.54 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม รองลงมาคือ แชขาวในน้ําใบยอและฟกขาว มีปริมาณธาตุ
เหล็กเทากับ 0.51 และ 0.47 มิลลิกรัมตอ 100กรัมตามลําดับ ซึ่งในการซาวขาวและเปล่ียนน้ํา
หลายครั้งจะละลายสารอาหารบางสวนออกจากเมล็ดขาว ปริมาณสารอาหารท่ีสูญเสียไปข้ึนอยู
กับจํานวนคร้ัง ของการลาง และปริมาณน้ําที่ใชลาง จะทําใหปริมาณเกลือแรหนึ่งในสามสวนและ
ปริมาณวิตามินที่ละลายน้ําเกือบคร่ึงหนึ่งสูญเสียไปเม่ือลาง และหุงขาว (Malakar & Banerjee, 

1959) ปริมาณธาตุเหล็กจากขาวเสริมธาตุเหล็กโดยวิธีการเคลือบขาวดวยพืชผักพ้ืนบานและวิธี
แชขาวในน้ําพืชผักพื้นบานที่มีผลตอปริมาณธาตุเหล็กแสดงในตาราง 1 และภาพที่ 4 
 

 
 

ภาพที่  4 เปรียบเทียบปริมาณธาตุเหล็กของวิธีการหุงขาวเสริมธาตุเหล็กโดยวิธีการเคลือบขาว
ดวยพืชผักพืน้บานและวิธีแชขาวในน้ําพืชผักพืน้บาน 
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 1.70+0.05 0.38+0.02 1.49+0.05 0.37+0.02 0.86+0.04 0.35+0.02 

 2.47+0.03 0.54+0.02 2.29+0.010 0.34+0.02 1.26+0.05 0.15+0.01 

 3.56+0.08 0.27+0.01 3.38+0.10 0.24+0.01 3.12+0.08 0.23+0.02 

 2.77+0.05 0.21+0.00 2.60+0.04 0.18+0.00 2.54+0.011 0.14+0.01 

 1.85+0.04 0.10+0.00 1.81+0.02 0.08+0.00 1.74+0.05 0.08+0.00 

 2.04+0.06 0.22+0.01 2.00+0.03 0.19+0.01 1.75+0.04 0.15+0.01 

 2.85+0.09 0.51+0.02 2.68+0.05 0.32+0.02 2.52+0.08 0.28+0.01 

 1.73+0.01 0.44+0.02 1.66+0.02 0.37+0.01 1.59+0.05 0.29+0.01 

 1.30+0.02 0.47+0.01 1.26+0.02 0.40+0.03 1.08+0.03 0.38+0.02 

 1.92+0.04 0.35+0.01 1.74+0.05 0.31+0.02 1.23+0.02 0.28+0.01 
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