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การตรวจสอบคณุสมบตัทิางเคม ีทางเคมเีชงิฟสกิส และคณุภาพการหงุสกุของขาวขาวดอกมะล ิ 105 ผสม
ดวยขาวพนัธสุพุรรณบรุี 60  ปทมุธาน ี1  ขาวชยันาท 1 และขาวกข 23 โดยมกีารผสมรอยละ 20 30 และ 40 พบวา
แปงผสมดวยขาวชนิดตางๆในขาวหอมมะลิ105มีปริมาณแอมิโลสแปงขาวทุกชนิดแตกตางจากขาวหอมมะลิ 105
(p ≤ 0.05) ปรมิาณไขมนัไมแตกตางกนั (p > 0.05) ปรมิาณโปรตนีของขาวปทมุธาน ี1 ทกุอตัราสวนการผสม  กข 23
ทีผ่สมรอยละ 20 และชยันาท 1 ทีผ่สมรอยละ 20 ไมแตกตางจากขาวหอมมะล ิ105 (p > 0.05) ความหนดืสงูสดุ
ของขาวปทมุธาน ี1 สพุรรณบรุี 60 ทีร่ะดบัการผสมรอยละ 20 30 และ 40  และชยันาท 1 รอยละ  30 มคีวามหนดื
สงูสดุไมแตกตางจากขาวหอมมะล ิ105 (p > 0.05)  เมือ่ทดสอบความสมัพนัธของคณุสมบตัทิางดานเคม ีเคมเีชงิฟสกิส
คณุภาพหงุตมและลกัษณะเนือ้สมัผสัของขาวและขาวผสมโดยใชสมการเสนตรงทีร่ะดบัความเชือ่มัน่รอยละ 95 พบวา
ความสมัพนัธปรมิาณแอมโิลสกบั คาเบรกดาวน ความหนดืสดุทาย คาการคนืตวั  คาพลงังานความรอนในการเกดิ
เจล อณุหภมูเิริม่ตน อณุหภมูสิดุทาย รอยละการเกดิรโีทรเกรเดชนัระยะเวลาในการหงุ อตัราการอมุน้ำ และความ
แขง็  มคีา(R2 = 0.685, 0.575, 0.754, 0.497, 0.563, 0.697, 0.875, 0.756, 0.911 และ 0.942) ตามลำดบั
สวนปรมิาณโปรตนีมคีวามสมัพนัธกบัคาการคนืตวั คาพลงังานความรอนในการเกดิเจล  รอยละการเกดิรโีทรเกรเดชนั
อตัราการอมุน้ำ และความแขง็ (R2 =0.583  0.518 0.445 0.462 และ 0.814) ตามลำดบั แตพบวาปรมิาณแอมโิลส
มคีวามสมัพนัธแบบตรงขามกบัความหนดืสงูสดุ ปรมิาณรอยละของแขง็ทีส่ญูเสยี  และความเหนยีว R2 = -0.563,
-0.995 และ -  0.590 และโปรตนีกม็คีวามสมัพนัธแบบตรงขามกบัปรมิาณรอยละของแขง็ทีส่ญูเสยี R2 =-0.647
ตามลำดบัและจากการทดสอบทางประสาทสมัผสัพบวา ขาวผสมคอื ปทมุธานี 1 ของการผสมทกุอตัราสวน  ขาวหอม
สพุรรณบรุ ี60 รอยละ 30  และชยันาท 1 รอยละ 20  ผสมกบัขาวขาวดอกมะล ิ105 มคีวามชอบคณุภาพดานหงุสกุ
ไมแตกตางขาวขาวดอกมะล ิ105 (p ≤ 0.05)

⌫ ⌫⌫⌫
       ⌧ 

  
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Abstract
The main cultivar Khao Dawk Mali 105 mixed with other varieties (Suphan Buri 60, Pathum-Thani

1, Chai-nat 1 and RD 23) with 20, 30 and 40 % were evaluated for chemical, physicochemical and cooking
properies. It was found that in mixed rice with Khao Dawk Mali 105, the amylose content of all treatments
were different (p ≤ 0.05) but not  different in lipid content (p > 0.05). The protein content of mixed rice
Pathum-Thani 1 at all mix ratios, RD 23 (20%) and Chai-nat 1 (20%) are not different from Khao Dawk
Mali 105 (p >0.05). Pathum-Thani 1 and Suphan-Buri 60 in mix ratios of 20, 30 and 40% and  Chai-nat 1
30 %, the highest peak viscosity  were not different with Khao  Dawk  Mali 105 (p > 0.05). The relationship
between different properties was determined using linear regression. (p ≤ 0.05)  Amylose content showed a
positive correlation with  peak viscosity, break down ,final  viscosity, set back ,enthalpy of gelatinization,
onset temperature, temperature at the end of gelatinization % retrogradation and cooking time water holding
and hardness (R2 = 0.685, 0.575, 0.754, 0.497, 0.563, 0.697, 0.875, 0.756, 0.911 and 0.942)
respectively. Protein content showed a  positive correlation with  set back enthalpy of gelatinization,%
retragradation water holding and hardness ( R2 =0.583  0.518  0.445,0462 and 0.814) respectively  but
amylose content showed a  negative with peak viscosity cooking loss and stickiness R2 =-0.563, -0.995 และ
-0.590  and protein content showed a  negative correlation with cooking loss R2 =-0.647. For sensory
evaluation found that select Pathum-Thani 1  (all percentage mixed rate rice) Suphan-Buri 30 % and
Chai-nat 1 20% had not deference  likeness Khao Dawk Mali 105 in cooking properties. (p ≤ 0.05)

คำสำคัญ: ขาวผสม  คณุสมบตักิารหงุสกุ
Key words: Mixed rice, Cooking property

บทนำ
ขาวหอมมะลิซึ่งเปนขาวที่มีกลิ่นหอมที่ดึงดูดใจ

ผบูรโิภค รวมทัง้ลกัษณะเนือ้สมัผสัเมือ่หงุหรอืนึง่สกุแลว
เมลด็ขาวสกุออนนิม่มากกวาขาวเจาทัว่ไป แตรวนนอย
กวา และหงุขึน้หมอ แตลกัษณะเนือ้สัมผสัทีน่มุเกนิไป
สำหรบัผบูรโิภคบางกลมุ เมือ่ทำการแปรรปูขาวหงุสกุแช
เยือกแข็งหรือขาวผัดแชเยือกแข็งมีลักษณะเนื้อสัมผัส
เหนียวเกาะกันเปนกอน ไมรวนซุย เมล็ดขาวหัก ซึ่ง
ผูบริโภคไมตองการ แตยอมรับเฉพาะความนุมและ
กลิน่หอม นอกจากนีร้าคาขาวหอมมะล ิ105 มรีาคาสงู
ดงันัน้การผสมขาวซึง่มปีรมิาณแอมโิลสมากกวาขาวหอม
มะล ิจะทำใหขาวหงุสกุมคีวามแขง็เพิม่ขึน้และเมือ่นำมา
หุงสุกมีความเหนียวใกลเคียงขาวหอมมะลิ เพิ่มความ
แขง็และ ลดการหกัของขาว

วตัถปุระสงค
เพื่อวิเคราะหความสัมพันธทางดานคุณสมบัติ

เคม ีเคมเีชงิฟสกิส  และการหงุสกุของขาวหอมมะล ิ105
และขาวหอมมะลิ 105  ผสมกับขาวชัยนาท 1
สุพรรณบุรี 60 ปทุมธานี 1 และกข 23ในอัตราสวน
รอยละ 0 20 30 และ 40  ทีม่ตีอคณุภาพของขาวหงุสกุ

วธิกีารทดลอง
1. เตรียมตัวอยาง
นำขาวขาวดอกมะล ิ105 ขาวหอมสพุรรณบรุ ี60

ขาวชยันาท 1  ปทมุธาน ี1 และกข 23 ขดัขาว กำหนด
ระดับการสีที่ 8%  โดยผสมขาวหอมสุพรรณบุรี ขาว
ชัยนาท 1 ปทุมธานี 1 และขาวกข 23  ในขาวขาว
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ดอกมะลิ 105 ในอัตราสวน 0  20   30 และ 40
เปอรเซน็ต ม ี16 การทดลอง ทัง้หมด 17 ตวัอยาง (รวม
ขาวขาวดอกมะลริอยละ 100)

1.1คุณสมบัติทางเคมีของแปงขาวผสม
1.1.1 การวเิคราะหปรมิาณแอมโิลส โดยใช

วธิขีอง AACC  61-2003
1.1.2 การวเิคราะหปรมิาณความชืน้  โปรตนี

ไขมันและเถาโดยใชวิธี AACC Standard method
Approved Methods(1995) 40-15, 08-01, 46-13
และ 30-25 ตามลำดบั

1.2 การวเิคราะหคณุสมบตัทิางเคมเีชงิฟสกิส
ของขาวผสม

1.2.1 วเิคราะหความหนดืของแปงขาวผสม
โดยใชเครื่อง Rapid Visco amylogragp (RVA)
(Newport Scientific Pty.Ltd Warriewood Australia
AACC  Standard  method Approved Methods) (1995)
61-02

1.2.2  วเิคราะหการเกดิเจลและเปอรเซน็ต
รีโทรเกรเดชันของขาวผสม การใชพลังงานความรอน
ของขาวโดยใชเครือ่ง Difference Scanning Calorimeter
(Perdon และคณะ, 1999) และหาเปอรเซน็ตการเกดิ
รโีทรเกรเดชัน่ดวยวธิขีอง Yamin และคณะ (1997)

1.3  การวเิคราะหคณุสมบตักิารหงุสกุ
1.3.1 วิเคราะหหาระยะเวลาในการหุงสุก

โดยวธิขีอง  Singh และคณะ (2005)
1.3.2  อตัราสวนการอมุน้ำของขาวสกุโดย

ใชวธิขีอง  งามชืน่  คงเสร ี(2542)
1.3.3  การขยายตวัของเมลด็ขาวโดยใชวธิี

ของ งามชืน่  คงเสร ี(2542)
1.3.4 การสูญเสียของแข็งระหวางการหุง

สกุของขาวผสมโดยใชวธิขีอง Singh และคณะ (2005)
1.3.5 การยืดตัวของเมล็ดขาวโดยใชวิธี

ของ  งามชืน่  คงเสรี (2542)

1.4   การวิเคราะหเนื้อสัมผัส และการ
รับประทานของขาวหุงสุกผสม

1.4.1 การเตรยีมตวัอยางขาวหงุสกุ
ตวัอยางขาวสารจากขอ 1  จำนวน 1,000

กรัม มาลางดายน้ำสะอาด รินน้ำทิ้ง และนำมาหุงดวย
หมอหุงขาวไฟฟาแบบอัตโนมัติและอุนนาน 10 นาที
(พอใจและอารรีตัน, 2543) โดยอตัราสวนของปรมิาณ
ขาวตอน้ำดงันี ้(รชัน ี ศรวีรรณวชิ, 2541)

ปรมิาณแอมโิลสในขาวต่ำ ( 17 - 20)
อัตราสวนขาว:น้ำ 1:1.7

ปรมิาณแอมโิลสในขาวปานกลาง (21-25)
อัตราสวนขาว:น้ำ 1:2.0

ปรมิาณแอมโิลสในขาวสงู (25-30)
อัตราสวนขาว:น้ำ 1:2.2

นำขาวหุงสุกมาวัดคุณภาพดังนี้
1.4.2 วดัลกัษณะเนือ้สมัผสัโดยใชเครือ่งมอื

ดวยเครือ่ง TA – TX Texture Analyzer   Perdon และ
คณะ, (1999)

1.4.3 การประเมินคุณภาพทางด าน
ประสาทสมัผสั  ประเมนิความชอบและการยอมรบัตอ
ลกัษณะ ความแขง็ ความเหนยีว กลิน่ และความชอบ
โดยรวมของขาวหุงสุกโดยใชผูบริโภคทั่วไปจำนวน
35–40 คน โดยใช  9-Hedonic scale  และแผนทดสอบ
การชมิแบบ BCBD (Balance Complete  Block  Design)

1.5   วเิคราะหขอมลูคณุสมบตัทิางเคม ีเคมี
เชงิฟสกิส  การหงุสกุและเนือ้สมัผสั

1.5.1 วเิคราะหความแปรปรวน (ANOVA)
ของขอมลูคณุสมบตัทิางทางเคมี  เคมเีชงิฟสกิส    การ
หงุสกุและเนือ้สมัผสั

1.5.2 วิเคราะหความสัมพันธระหวาง
คณุสมบตัทิางทางเคม ี เคมกีายภาพ การหงุสกุ และเนือ้
สัมผัสของขาวสารและขาวหุงสุกโดยใชความสัมพันธ
แบบสมการเสนตรง
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ผลการทดลอง
1.   ผลการวเิคราะหสมบตัทิางเคม ี เคมเีชงิฟสกิส
การหงุสกุและเนือ้สมัผสัของแปงขาวและ ขาวผสม

1.1  ผลการวเิคราะหสมบตัทิางเคมี
1.1.1   ปรมิาณแอมโิลส
ผลของการวิเคราะหหาปริมาณแอมิโลส

ทั้ง 17  ตัวอยางของแปงขาวผสมแสดงในตารางที่ 1
พบวาปรมิาณของแอมโิลสของแปงขาวผสมเพิม่มากขึน้
ตามอัตราสวนของขาวสายพันธุตางๆที่ผสมลงในขาว
หอมมะล ิ105   และพบวาขาวผสมทัง้ 17  ตวัอยางมี
ปริมาณแอมิโลสแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิต
(p ≤  0.05) มีเพียงขาวหอมมะลิ 105 ที่ผสมดวย
ขาว สพุรรณบรุี 60 ในอตัราสวนรอยละ 20 และ ทีผ่สม
ดวยขาวปทุมธานี 1 รอยละ 30 ที่มีปริมาณแอมิโลส
ไมแตกตางกนั (p > 0.05)

1.1.2 ปรมิาณโปรตนี
จากตารางที ่1  พบวาปรมิาณของโปรตนีของ

แปงขาวผสมเพิ่มขึ้น ตามอัตราสวนของขาวสายพันธุ
ตางๆทีผ่สมลงในขาวหอมมะลิ 105   มเีพยีงสายพนัธุ
เดยีวทีล่ดลงคอื ปทมุธานี 1 ซึง่มปีรมิาณโปรตนีนอยกวา
ขาวหอมมะลิ 105 เมือ่ผสมขาวปทมุธานี 1 ในขาวหอม
มะลิ 105 ในอตัราสวนตางๆขาวสายพนัธชุยันาท 1 และ
กข 23 เมือ่ผสมในขาวหอมมะลใินอตัราสวนรอยละ  20
พบวา มีปริมาณโปรตีนไมแตกตางจากปริมาณโปรตีน
ของขาวหอมมะลิ 105(รอยละ100) ที่ p > 0.05
อยางมนียัสำคญัทางสถติิ

1.1.3 ปรมิาณไขมนั
จากตารางที่ 1 พบวาของขาวสายพนัธตุางๆ

ทีผ่สมลงในขาวหอมมะล ิ105  มปีรมิาณไขมนัไมแตกตาง
จากขาวหอมมะลิ 105 (รอยละ100) (p > 0.05)

1.1.4 ปรมิาณเถา
จากตารางที ่1 พบวาการผสมขาวสพุรรณบรุี

60  ในอัตราสวนรอยละ 20  และขาวปทุมธานี 1
ในขาวหอมมะลิ 105 ในอตัราสวนรอยละ  20 และ 30
มีปริมาณเถาไมแตกตางจากขาวหอมมะลิ 105
(รอยละ 100)   แตเมือ่ผสม ขาวกข 23 และ ชยันาท

1 ในขาวหอมมะลิ 105 ในอตัราสวน 20, 30 และ 40
ปรมิาณเถามคีวามแตกตางจากขาวหอมมะล ิ105 (รอยละ
100)อยางมนียัสำคญัทางสถติิ ( p ≤  0.05)

1.2   ผลการวเิคราะหคณุสมบตัทิางเคมเีชิง
ฟสิกส

1.2.1 การตรวจวดัการเปลีย่นแปลงของคา
ความหนดืของตวัอยางน้ำแปง

1)  ความหนดืสงูสดุ (Peak Viscosity)
จากตารางที่ 2  พบวาความหนดืสงูสดุของ

ขาวปทมุธาน ี1 และสพุรรณบรุ ี60 ทีร่ะดบัการผสมรอย
ละ 20, 30 และ 40  และชยันาท 1 ทีผ่สมในขาวหอม
มะลิ 105 ทีร่อยละ 30  มคีวามหนดืสงูสดุไมแตกตาง
จากขาวหอมมะล ิ105 อยางมนียัสำคญัทางสถติ (p >
0.05)  เมือ่ทดสอบหาความสมัพนัธระหวางปรมิาณแอ
มโิลส โปรตนี ไขมนัและเถาทีม่ตีอความหนดืสงูสดุของ
ขาวแตละสายพนัธใุนเชงิเสนตรง (p ≤ 0.05) ปรมิาณ
แอมโิลสเพิม่มากขึน้แตความหนดืสงูสดุของแปงนอยลง
ทัง้นีเ้นือ่งจาก โครงสรางของแอมโิลสเปนเสนตรง จงึมี
การจบักนัตดิกนัไดมาซึง่ยากตอการทำลายพนัธะ ซึง่ตอง
ใชความรอนสงู ดงันัน้ปรมิาณแอมโิลสสงูขึน้ทำใหแปง
มคีวามหนดืลดลง แตความสมัพนัธของปรมิาณแอมโิลส
และความหนดืสงูสดุนัน้เปนการลดลงโดยคา R2 เทากบั
- 0.563 ซึง่คลายกบั Cheng และคณะ (2005) ได
ปรมิาณแอมโิลสในขาวทองไข (ปรมิาณแอมโิลสลดลง)
พบวา ความหนืดสูงสุดของแปงลดลงเนื่องจากพันธะ
ของแอมิโลสที่สามารถจับตัวกันหรือพองตัวก็นอยหลัง
จากเกิดเจล และสอดคลองกับไชยรัตนและคณะ
(2543) ศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของขาวสารของไทย
จำนวน 8 พนัธ ุทีม่ผีลตอคณุสมบตัทิางเคมกีายภาพ คอื
ขาวทีม่ปีรมิาณแอมโิลสสงูมคีาความหนดืสงูสดุต่ำทีส่ดุ
แตเมื่อเปรียบเทียบกับคา R2  ของปริมาณโปรตีน
(0.340) ไขมนั (0.326) และเถา (0.394)  พบวาไม
มคีวามสมัพนัธในเชงิเสนตรงกบัคาความหนดืสงูสดุ

2) ความหนืดของแปงคงตัวเมื่อกวน
(Trough)
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จากตารางที่ 2  พบวา กข 23 ชยันาท 1 ที่
ผสมลงในขาวหอมมะล ิ105    R2  เทากบั 0.857 ซึง่
มากที่สุด เมื่อวิเคราะหความสัมพันธ ระหวางคาความ
หนดืของแปงคงตวัเมือ่กวนกบัปรมิาณแอมโิลส เทากบั
0.015     โปรตนี เทากบั 0.036   ไขมนัเทากบั 0.078
และเถาเทากบั 0.016 ; (p > 0.05) แสดงวาไมมคีวาม
สัมพันธกัน

3)  ความแตกตางของความหนดืสงูสดุ และ
ความหนดืต่ำสดุ  (Break down)

จากตารางที่ 2 พบวาคา Break down ของ
ขาวหอมมะล ิ105 ทีผ่สมดวยสพุรรณบรุ ี60 ในทกุอตัรา
สวนไมแตกตางจากขาวหอมมะลิ 105 (100%) (p >
0.05) เมื่อทดสอบความสัมพันธของคุณภาพทางดาน
เคมี คอื ปรมิาณแอมโิลส โปรตนี ไขมนัและเถา กบัคา
break down พบวา มเีพยีงปรมิาณแอมโิลสเทานัน้ทีม่ี
ความสมัพนัธกบัคา Break down  R2 เทากบั 0.685;
( p ≤  0.05)

4)  ความหนดืสดุทาย (Final viscosity )
จากตารางที ่ 2  พบวาความหนดืสดุทายของ

แปงขาวผสมเพิม่มากขึน้ตามอตัราสวนของขาวสายพนัธุ
ตางๆทีผ่สมลงในขาวหอมมะล ิ105  มากขึน้ (คา R2

ของขาวสุพรรณบุรี 60 = 0.804 ขาวปทุมธานี 1
=0.657  ขาวกข 23 = 0.879  และขาวชยันาท 1 =
0.952;  (p ≤  0.05)  เมือ่ทดสอบความสมัพนัธเชงิ
เสนตรงมเีพยีงคาความหนดืสดุทายทีม่คีาความสมัพนัธ
สงูทีส่ดุตอปรมิาณแอมโิลส R2 เทากบั 0.575

5)   ผลตางของความหนดืสดุทายกบัความ
หนดืต่ำสดุหรอืคาการคนืตวั  (set back)

จากตารางที่ 2 พบวาผลตางของความหนดื
สดุทายกบัความหนดืต่ำสดุของแปงขาวผสมเพิม่มากขึน้
ตามอัตราสวนของขาวสายพันธุตางๆที่ผสมลงในขาว
หอมมะล ิ105  คา R2  มคีาเทากบัขาวสพุรรณบรุี 60
= 0.915 ขาวปทมุธานี 1 =0.913 ขาวกข 23 = 0.988
และขาวชยันาท 1 = 0.988; ( p ≤  0.05)  เมือ่วเิคราะห
ความแตกตางทางสถติผิลตางของความหนดืสดุทายกบั
ความหนดืต่ำสดุของขาวหอมมะล ิ105  มคีาการคนืตวั

ไมแตกตางจากขาวปทมุธานี 1 ทีผ่สมในขาวหอมมะลิ
105 ปรมิาณรอยละ  20  (p > 0.05) เทานัน้  และ
พบวาปริมาณแอมิโลส และปริมาณโปรตีนเทานั้นที่มี
ความสมัพนัธกบัคาการคนืตวั โดยคา R2 เทากบั 0.754
และ 0.583 ตามลำดบั (p ≤  0.05 )

1.2.2  การวดัคาพลงังานในการเกดิเจล และ
การเกดิรโีทรเกรเดชนั

1)   การวดัคาพลงังานในการเกดิเจลเริม่ตน
จากตารางที่ 3 พบวาเมื่อผสมขาวทุกสาย

พันธุของอัตราสวนการผสมมีความสัมพันธคาอุณหภูมิ
เริม่ตนในการเกดิเจล (To) โดยมคีา R

2 ในขาวสพุรรณ
บรุ ี60 เทากบั 0.849 ขาวปทมุธาน ี1 เทากบั 0.923
ขาว กข 23 เทากบั 0.954 และขาวชยันาท 1 เทากบั
0.966  (p ≤  0.05 ) แตขาวกข 23 และขาวชยันาท 1
ทีผ่สมในขาวหอมมะล ิ105 ทำใหเกดิพคีของคาพลงังาน
ความรอนทีท่ำใหเกดิเจล 2 พคี เนือ่งจากอณุหภมูสิงูสดุ
(Tp) และอุณหภูมิสุดทาย (Te) ที่ทำใหเกิดเจลของ
ขาว กข 23 และชยันาท 1 สงูกวาขาวหอมมะล ิ 105
(ดงัรปูที ่1-2) ซึง่การทดลองนีค้ลายกบัการทดลองของ
Anastase Hagenimana และคณะ (2005) ทีผ่สมขาวที่
มปีรมิาณแอมโิลสทีแ่ตกตางกนั คอื โดยผสมขาว Gong
Mi ปรมิาณแอมโิลสเทากบัรอยละ 23.04 และ Jin You
Mi ปรมิาณแอมโิลสเทากบัรอยละ 29.79  ใน Xian Mi
ปริมาณแอมิโลสเทากับรอยละ 16.79 ในอัตราสวน
รอยละ 50 และ 75  ทำใหกราฟคาพลงังานความรอน
ในการเกดิเจลเกดิเปน 2 พคี  และพบวาปรมิาณโปรตนี
มคีาความสมัพนัธสงูสดุคอื 0.518  และปรมิาณแอมโิลส
มีคาความสัมพันธเทากับ 0.497 (p ≤ 0.05) แต
ปริมาณไขมันและเถาไมมีความสัมพันธในเชิงเสนตรง
กับอุณหภูมิเริ่มตนในการเกิดเจล

พบวาคา To ทีท่ำใหเกดิเจลของขาวทกุสายพนัธุ
เพิม่ขึน้ตามอตัราสวนการผสมทีเ่พิม่ขึน้คา R2 ของขาว
สุพรรณบุรี 60 เทากับ 0.957  ปทุมธานี 1 เทากับ
0.227   กข 23 เทากบั 0.766 และชยันาท 1 เทากบั
0.805; (p ≤ 0.05)  และ พบวามีเพียงปริมาณ
แอมิโลสเทานั้นที่มีความสัมพันธกับอุณหภูมิสูงสุดที่
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ทำใหเกดิเจล R2 เทากบั 0.563 พบวา คา Te ในการ
เกดิเจลของขาวเพิม่มากขึน้ตามอตัราสวนทีเ่พิม่ขึน้ ซึ่ง
เหน็ไดชดัจากคา R2 ของขาวกข 23 เทากบั 0.522 และ
ชยันาท 1 เทากบั 0.598  (p  ≤  0.05)  แตขาวสุ
พรรณบรุ ี60 และปทมุธาน ี1 คาความสมัพนัธนอย เมือ่
ทดสอบความสัมพันธเชิงเสนตรงพบวามีเพียงปริมาณ
แอมิโลสมีความสัมพันธกับอุณหภูมิสุดทายที่สัมพันธ
R2 เทากบั 0.697

รอยละการเกิดรีโทรเกรเดชันของขาวซึ่งได
จากการคำนวณจากคาพลังงานความรอนในการทำให
เกิดเจลในวันที่ 0 และวันที่ 7 (อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซยีส)   เมือ่ผสมขาวสายพนัธตุางๆในขาวหอมมะลิ
ในอตัราสวนทีเ่พิม่ขึน้ พบวา รอยละการเกดิรโีทรเกรเด
ชนัของขาวทกุสายพนัธเุพิม่ขึน้ตามอตัราสวนการผสมที่
เพิม่ขึน้ในเชงิเสนตรง) โดยคา R2  ของขาวสพุรรณบรุี
60 เทากบั 0.599  ปทมุธาน ี1 เทากบั 0.524 กข 23
เทากบั  0.659  และชยันาท 1  เทากบั 0.799  ( p ≤
0.05) เมือ่ทดสอบความสมัพนัธระหวางคณุสมบตัทิาง
เคมีและรอยละการเกิดรีโทรเกรเดชั่น พบวา ปริมาณ
แอมโิลสและโปรตนีเพิม่ขึน้รอยละการเกดิรโีทรเกรเดชัน่
ของขาวเพิม่ขึน้ดวย(เชงิเสนตรงโดยคาความสมัพนัธเทา
กบั 0.875 และ 0.445 ( p ≤  0.05)

2.1.3  สมบตัทิางดานการหงุสกุ
2.1.3.1   ระยะเวลาในการหงุของขาวผสม

ในขาวหอมมะลิ
การผสมขาวสายพนัธตุางๆ ในขาวหอมมะลิ

105  ในอตัราสวนตางๆ ระยะเวลาในการหงุสุกของขาว
ผสม ดงัตารางที ่5  เมือ่ทดสอบดคูวามสมัพนัธระหวาง
คณุสมบตัทิางเคมแีละระยะเวลาในการหงุสกุของขาวใน
เชิงเสนตรงพบวามีเพียงปริมาณแอมิโลสเพิ่มขึ้นทำให
ระยะเวลาในการหงุสกุเพิม่ขึน้ R2 เทากบั 0.756 (p ≤
0.05) ซึง่แตกตางจากการทดลอง ของ   Singh และ
คณะ (2005) ซึ่งทดสอบคุณสมบัติของขาวสายพันธุ
ตางๆ ในประเทศอนิเดยีซึง่พบวาแอมโิลสมปีรมิาณเพิม่
ขึน้ ระยะเวลาในการหงุสกุลดลง

2.1.3.2   ปรมิาณรอยละของแขง็ทีส่ญูเสยี
ระหวางการหงุสกุ (Total soluble solid )

จากดังตารางที่ 5 เมื่อผสมขาวแตละสาย
พันธุลงในขาวหอมมะลิ 105 ในอัตราสวนที่เพิ่มขึ้น
ปรมิาณรอยละของแขง็ทีส่ญูเสยีระหวางการหงุสกุจะลด
ลงในเชงิเสนตรง (คา R2 ของสพุรรณบรุี 60 เทากับ
-0.889  ปทมุธาน ี1 เทากบั -0.805  กข 23 เทากบั
-0.885 และชยันาท 1 เทากบั -0.815 ( p ≤ 0.05  )
ขาวหอมมะลิ 105  ทีผ่สมดวยขาวสพุรรณบรุี 60 และ
ปทมุธาน ี1  ในอตัราสวนรอยละ  20  มปีรมิาณรอยละ
ของแขง็ทีก่ารสญูเสยีระหวางการหงุสกุทีไ่มแตกตางจาก
ขาวหอมมะล ิ105  (รอยละ100) ความสมัพนัธเชงิเสน
ตรงพบวา ปริมาณแอมิโลสและโปรตีนเพิ่มขึ้นทำให
ปริมาณรอยละของแข็งที่การสูญเสียระหวางการหุงสุก
นอยลง R2 เทากบั -0.995 และ -0.647 )  p ≤ 0.05)

2.1.3.3   อตัราสวนการอมุน้ำของขาวสกุ
เมื่อผสมขาวแตละสายพันธุลงในขาวหอม

มะล ิ105 ในอตัราสวนทีเ่พิม่ขึน้ อตัราสวนการอมุน้ำของ
ขาวหุงสุกก็เพิ่มขึ้นดวยดังตารางที่ 5  คา R2 ของ
สุพรรณบุรี 60 เทากับ 0.928  ปทุมธานี 1 เทากับ
0.832  กข 23 เทากบั 0.885 และชยันาท 1 เทากบั
0.821 ( p ≤ 0.05)   ความสมัพนัธเชงิเสนตรงพบวา
ปรมิาณแอมโิลสและโปรตนีเพิม่ขึน้อตัราสวนการอมุน้ำ
ของขาวหงุสกุเพิม่ขึน้( R2 เทากบั 0.911 และ0.462
(p ≤ 0.05)

2.1.3.4   การยดืตวัของเมลด็ขาว โดยใช
วธิกีารวดัเมลด็ขาว

ขาวทีม่กีารยดืตวัมากทีส่ดุคอื  ขาวชยันาท   1
(0.1069) รองลงมาคอืขาวสพุรรณบรุี 60 (0.0958 )
ปทมุธาน ี1 (0.0951)  หอมมะลิ 105 (0.0968) และ
กข 23( 0.0821)  ตามลำดบัโดยทีข่าวหอมมะลิ 105
มีการยืดตัวที่ไมแตกตางจากขาวสายพันธุตางๆ (p >
0.05)แตขาวสายพนัธชุยันาท 1 และขาวสายพนัธกุข 23
มีการยืดตัวที่แตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ
(p ≤  0.05) ดงัตารางที่  5

2.1.3.5   การขยายตวัของขาวและขาวผสม
ขาวทกุสายพนัธแุละทกุระดบัการผสมมกีาร

ขยายตวัแตกตางจากขาวหอมมะลิ 105 (รอยละ100)
อยางมนียัสำคญัทางสถติิ  (p ≤ 0.05)  ยกเวนขาวหอม
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มะล ิ105 ทีผ่สมดวยขาวปทมุธาน ี1 ในอตัราสวนรอยละ
20 ดังตารางที่ 5 เมื่อดูแนวโนมของการยืดตัวของ
เมด็ขาวทีเ่พิม่ขึน้เกดิจากอตัราสวนการผสมขาวทีเ่พิม่ขึน้
คา R2 ของขาวสพุรรณบรุ ี60 เทากบั 0.768 ปทมุธาน ี1
เทากบั 0.700    กข  23 เทากบั 0.872 และชยันาท 1
เทากบั 0.472  (p ≤ 0.05) ความสมัพนัธของสมบตัิ
ทางเคมีและการขยายตัวพบวาปริมาณแอมิโลสและ
โปรตนีของขาวเพิม่ขึน้ การยดืตวัของเมลด็ขาวเพิม่ขึน้
ดวยในเชงิเสนตรง R2 เทากบั 0.997 และ 0.782 ซึง่
คลายกบัการทดลองของ Singh และคณะ  (2005)

2.1.4   ลกัษณะเนือ้สัมผสั
การทดสอบลกัษณะเนือ้สัมผสัของเมลด็ขาว

หงุสกุโดยการใชเครือ่ง Texture Analyzer ดงัตารางที ่5
พบวา  ความสัมพันธของสมบัติทางเคมีตอความแข็ง
และความเหนียวของขาวหุงสุก พบวาปริมาณแอมิโลส
เพิม่ขึน้ทำใหความแขง็เพิม่แตความเหนยีวลดลงในเชงิ
เสนตรง R2 เทากบั 0.942  และ-0.590( p ≤ 0.05)
และนอกจากนีป้รมิาณโปรตนีทีเ่พิม่ขึน้กท็ำใหความแขง็
เพิม่ขึน้ดวย R 2 เทากบั 0.814( p ≤ 0.05)

2.1.5  ผลการประเมินคุณภาพทางดาน
ประสาทสมัผสั

การประเมินความชอบทางดานความชอบ
โดยรวม  ความนมุ  ความเหนยีว และกลิน่ของตวัอยาง
ขาวหงุสกุทัง้หมด 13  ตวัอยาง โดยใชผปูระเมนิ 103
คน (ตารางที ่6) พบวา ผบูรโิภคใหคาคะแนนความชอบ
โดยรวมของตวัอยางขาวหงุสกุมคีวามสมัพนัธในเชงิบวก
กบัคาความชอบดานความนมุ (0.815) และความเหนยีว
(0.775) โดยเมื่อความชอบโดยรวมเพิ่มขึ้น คาความ
ชอบดานความนมุเพิม่  ความแขง็นอย และความเหนยีว
เพิ่มมากขึ้นดวย (p ≤ 0.05 )และสามารถคัดเลือก
ขาวผสมคือ ปทุมธานี 1 ของการผสมทุกอัตราสวน
ขาวหอมสพุรรณบรุ ี60 รอยละ 30 และชยันาท 1 รอยละ
20 ผสมกบัขาวขาวดอกมะล1ิ05 ทีม่คีวามชอบโดยรวม
ความนมุ ความเหนยีว และกลิน่ขาวสกุไมแตกตางจาก
ขาวขาวดอกมะล ิ105( p ≤ 0.05)

สรปุผลการทดลอง
การผสมขาวหอมมะล ิ105  ดวยขาวพนัธหุอม

สพุรรณบรุ ี60  ปทมุธาน ี1 ขาวชยันาท 1 และขาวกข
23 โดยมอีตัราสวนการผสมเทากบัรอยละ 20 30 และ
40  พบวาขาวผสมมรีอยละของปรมิาณแอมโิลสเพิม่ขึน้
มคีาแตกตางจากขาวหอมมะล1ิ05  (p ≤ 0.05) มรีอยละ
ของปริมาณโปรตีน ไขมัน และเถาไมแตกตางจาก
ขาวหอมมะล ิ105  (p > 0.05)  การผสมขาวทีม่ปีรมิาณ
แอมโิลสเพิม่ขึน้มผีลตอคาเคมเีชงิฟสกิส  และคณุภาพ
ขาวหงุสกุ และสามารถปรบัปรงุคณุภาพขาวหงุสกุไดจาก
การผสมขาวตางพันธุได
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ตารางที่ 6 คาคะแนนความชอบของผบูรโิภค 103 คน (เฉลีย่) ตอลกัษณะความชอบโดยรวม ความนมุ ความเหนยีว
และกลิน่ของขาวหงุสกุ  ทัง้ 13 ตวัอยาง

ลําดบั ตวัอยาง 
สดัสวน 

(รอยละ) 
ความชอบโดยรวม ความนุม ความเหนียว กล่ินขาวสกุ 

1 หอมมะล ิ105   100 5.91 ± 1.65de 5.80 ± 1.68cde 5.95 ± 1.54e 5.85 ± 1.46bc 

2 สพุรรณบรุ ี60  20 5.25 ± 1.53abc 5.40 ± 1.88abc 5.61 ± 1.62cde 5.25 ± 1.56a 

3 สพุรรณบรุ ี60  30 5.06 ± 1.70ab 5.02 ± 1.90ab 5.20 ± 1.63abc 5.25 ± 1.61a 

4 สพุรรณบรุ ี60   40 5.50 ± 1.60bcde 5.45 ± 1.63abcd 5.52 ± 1.64bcde 5.78 ± 1.34bc 

5 ปทมุธานี  1 20 5.88 ± 1.62de 5.91 ± 1.80cde 5.79 ± 1.76de 6.10 ± 1.34c 

6 ปทมุธานี  1 30 5.84 ± 1.59de 5.85 ± 1.73cde 5.78 ± 1.51de 5.72 ± 1.29bc 

7 ปทมุธานี  1 40 5.68 ± 1.63cde 5.76 ± 1.69cde 5.71 ± 1.61de 5.77 ± 1.54bc 

8 กข 23      20 5.44 ± 1.54bcd 5.11 ± 1.76ab 5.28 ± 1.57abcd 5.53 ± 1.40ab 

9 กข 23    30 4.93 ± 1.57a 4.92 ± 1.74a 5.01 ± 1.68a 5.53 ± 1.49ab 

10 กข 23   40 5.97 ± 1.62e 6.08 ± 1.64e 5.89 ± 1.50e 5.69 ± 1.33abc 

11 ชยันาท 1  20 5.90 ± 1.60de 5.97 ± 1.68de 5.75 ± 1.61de 5.98 ± 1.45bc 

12 ชยันาท  1 30 5.69 ± 1.77cde 5.53 ± 2.03bcde 5.49 ± 1.72abcd 5.68 ± 1.58abc 

13 ชยันาท 1  40 5.03 ± 1.73ab 4.91 ± 1.80a 5.04 ± 1.57ab 5.78 ± 1.36bc 

- abc..คาเฉลีย่ในแนวตัง้กลมุเดยีวกนัทีต่ามดวยตวัอกัษรทีแ่ตกตางกนัมคีวามแตกตางกนัอยางมนียัสำคญัทางสถติิ
(p-value ≤ 0.05)  เปรยีบเทยีบคาเฉลีย่โดยวธิี  Duncan  Multiple Rang Test

เกณฑคาคะแนนความชอบในการทดสอบความชอบผบูรโิภค
ไมชอบอยางยิง่ คาคะแนนความชอบเทากบั 1
ไมชอบมาก คาคะแนนความชอบเทากบั 2
ไมชอบ คาคะแนนความชอบเทากบั 3
ไมชอบเลก็นอย คาคะแนนความชอบเทากบั 4
ไมแนใจวาชอบหรือไมชอบ คาคะแนนความชอบเทากบั 5
ชอบเลก็นอย คาคะแนนความชอบเทากบั 6
ชอบ คาคะแนนความชอบเทากบั 7
ชอบมาก คาคะแนนความชอบเทากบั 8
ชอบอยางยิง่ คาคะแนนความชอบเทากบั 9


