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การศึกษาความสัมพันธของคุณสมบัติทางเคมี เคมีกายภาพ การหุงสุกและเนื้อสัมผัสของขาวขาวดอกมะลิ 105ท่ี
ผสมทดแทนดวยขาวพันธุสุพรรณบุรี 60  ปทุมธานี 1 ชัยนาท 1 และกข 23 ทีละสายพันธุในอัตราสวนการผสมรอยละ 20  
30  40 และ 100  ดวยวิธี  Pearson Correlation ของแปงขาว ขาวหุงสุกแชเยือกแข็ง และขาวผัดแชเยือกแข็งพบวา ขาวขาว
ดอกมะลิ 105  สุพรรณบุรี 60  ปทุมธานี 1 กข 23 และ ชัยนาท 1 มีรอยละของปริมาณแอมิโลสเทากับ  13.60, 17.21, 
16.52, 24.25  และ 27.29 รอยละปริมาณโปรตีนเทากับ 6.55, 7.76, 6.31, 7.73   และ 8.13  รอยละปริมาณไขมันเทากับ 
0.861, 1.058, 0.809, 0.540 และ 0.567 และรอยละปริมาณเถาเทากับ 0.57, 0.64, 0.59, 0.54 และ 0.42 ตามลําดับ จากการ
ผสมขาวพบวาแอมิโลสมีความสัมพันธเชิงบวกกับคาความหนืดสุดทาย คาการคืนตัว  อุณหภูมิเร่ิมตนเจลาทิไนซ 
อุณหภูมิเจลาทิไนเซชัน ระยะเวลาในการหุงสุก อัตราสวนการอุมน้ํา การขยายตัว ความแข็ง  แตมีความสัมพันธเชิงลบกับ
ปริมาณของแข็งท่ีสูญเสียระหวางหุงสุก ความหนืดสูงสุด เอนทัลปเจลาทิไนเซชัน และความเหนียว โปรตีนมี
ความสัมพันธเชิงบวกกับคาความหนืดสุดทาย คาการคืนตัว อุณหภูมิเร่ิมตนเจลาทิไนซ อุณหภูมิเจลาทิไนเซชัน 
ระยะเวลาในการหุงสุก อัตราสวนการอุมน้ําและความแข็ง  แตมีความสัมพันธเชิงลบกับความหนืดสูงสุด ปริมาณ
ของแข็งท่ีสูญเสียระหวางหุงสุกและความเหนียว  ไขมันมีความสัมพันธเชิงบวกกับคาความหนืดสูงสุด เอนทัลปเจลาทิ
ไนเซชัน ปริมาณของแข็งท่ีสูญเสียระหวางหุงสุกแตมีความสัมพันธเชิงลบกับคาการคืนตัว อุณหภูมิเร่ิมตนเจลาทิไนซ 
ระยะเวลาในการหุงสุก อัตราสวนการอุมน้ํา การขยายตัวและความแข็ง เถามีความสัมพันธเชิงบวกกับอุณหภูมิการเกิดเจล 
ความหนืดสูงสุด ปริมาณของแข็งท่ีสูญเสียระหวางหุงสุกและความเหนียว แตมีความสัมพันธเชิงลบกับคาความหนืด
สุดทาย คาการคืนตัว ระยะเวลาในการหุงสุก อัตราสวนการอุมน้ํา การขยายตัวและความแข็ง และทุกระดับการผสม ขาว 
กข 23 และชัยนาท 1 ในขาวขาวดอกมะลิ 105  เกิดพีคเจลาทิไนซ  2  พีคเนื่องจากอุณหภูมิเร่ิมตนเจลาทิไนซและอุณหภูมิ
เจลาทิไนเซชันของขาวกข 23 และชัยนาท 1 สูงกวาอุณหภูมิสุดทายเจลาทิไนซของขาวขาวดอกมะลิ 105  จากการศึกษา
ความสัมพันธของคุณสมบัติทางเคมี เคมีกายภาพและการประเมินทางประสาทสัมผัสของขาวหุงสุกแชเยือกแข็งพบวา 
แอมิโลสและโปรตีนมีความสัมพันธเชิงบวกกับอุณหภูมิเร่ิมตนเจลาทิไนซ อุณหภูมิเจลาทิไนเซชันและเอนทัลปเจลาทิ
ไนเซชัน แตไขมันและเถามีความสัมพันธเชิงลบกับอุณหภูมิเร่ิมตนเจลาทิไนซ อุณหภูมิเจลาทิไนเซชันและเอนทัลปเจ
ลาทิไนเซชัน และผลการคัดเลือกตัวอยางขาวหุงสุกแชเยือกแข็งท่ีเกิดการรีโทรเกรเดชันตํ่าและมีคาคะแนนความชอบ
สูงสุดจํานวน 5 ตัวอยางสําหรับนํามาแปรรูปเปนขาวผัดแชเยือกแข็งคือ 1) ขาวสุพรรณบุรี 60 ท่ีผสมรอยละ20  2) ขาว
สุพรรณบุรี 60 ท่ีผสมรอยละ 30  3) ขาวปทุมธานี 1 ท่ีผสมรอยละ20 4) ขาวปทุมธานี 1 ท่ีผสมรอยละ 30 และ 5) ขาว
ชัยนาท 1  ท่ีผสมรอยละ 30 จากการศึกษาความสัมพันธคุณสมบัติดานตางๆของขาวผัดแชเยือกแข็งพบวาปริมาณแอ
มิโลสและไขมันเพิ่มมีผลทําใหคาเอนทัลปเจลาทิไนเซชัน ความแข็งเพิ่มข้ึน ความเหนียวลดลง สวนโปรตีนและเถาเพิ่มมี
ผลทําใหคาเอนทัลปเจลาทิไนเซชันลดลง   และปริมาณเถาเพิ่มทําใหความเหนียวเพ่ิมข้ึน แตความแข็งลดลง คาคะแนน
ความชอบทุกดานของขาวผัดแชเยือกแข็งท้ัง 6 ตัวอยาง(รวมกับขาวผัดแชเยือกแข็งของขาวขาวดอกมะลิรอยละ100(
ควบคุม))ไมความแตกตางทางสถิติ(p >0.05)  ยกเวนขาวผัดแชเยือกแข็งของขาวชัยนาท 1  ท่ีผสมรอยละ 30  มีคาคะแนน
ความชอบดานการหักของเมล็ดขาวสูงสุดและแตกตางกับขาวผัดแชเยือกแข็งควบคุม (p≤0.05) 
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Abstract 

Different types of mixed rice were prepared by mixing KMDL105 with the other rice variety.  Four rice 
varieties (Suphan Buri 60, Patum-Thani 1, Chai-nat 1 and RD 23) at 20, 30, 40 and 100 % were used to mix with 
KMDL105 and investigated for chemical, physico-chemical properties, cooking quality and sensory evaluation as 
cooked rice, frozen cooked rice, and frozen fried rice. Amylose, protein, lipid, and ash content of KMDL105, Suphan 
Buri 60, Patum-Thani 1, Chai-nat 1 and RD 23 were 13.60, 17.21, 16.52, 27.29, 24.25; 6.55, 7.76, 6.31, 8.13, 7.73; 
0.861, 1.058, 0.809, 0.567, 0.540; 0.57, 0.64, 0.59, 0.42, 0.54 respectively. Pearson correlation showed that amylose 
content had positive correlations with final viscosity, set back, onset temperature (To), gelatinization temperature (Tp), 
cooking time, water uptake, expansion and hardness but had negative correlations with cooking loss (total solid), peak 
viscosity, enthalpy (H) and stickiness. Protein content had positive correlations with final viscosity, set back, To, Tp, 
cooking time, water uptake and hardness but had negative correlations with peak viscosity, cooking loss and stickiness. 
Lipid content had positive correlations with peak viscosity, H and cooking loss but had negative correlations with set 
back, To, cooking time, water uptake, expansion and hardness. Ash content had positive correlations with pasting 
temperature, peak viscosity, cooking loss and stickiness but had negative correlations with final viscosity, set back, 
cooking time, water uptake, expansion and hardness. The mixed rice of KMDL 105 with high amylose rice (Chai-nat 1 
and RD 23) provided two gelatinization peaks which represent the two gelatinization temperature of low and high 
amylose starches, with the latter exhibiting higher transition temperatures.  For frozen cooked rice, amylose and 
protein contents showed positive correlations with To, Tp, Tc and H but lipid and ash showed negative correlations.  
Five samples (the mix of  KMDL 105 with Suphan-Buri 60 at 20 and 30%, Patum-Thani at 20and 30%and Chai-nat at 
30%)selected from low retrogradation characteristics and high overall liking score of frozen cooked rice were used to 
evaluated and compared with the control (100% KMDL 105) for the quality of frozen fried rice. The result of chemical 
and physico-chemical properties of frozen fried rice showed that amylose and lipid content had positive correlations 
with H and hardness but had a negative correlation with stickiness.  Protein and ash content showed negative 
correlations with H. Ash showed a positive correlation with hardness but showed a negative correlation with 
stickiness.  Sensory evaluation of frozen cooked fried rice showed that there were no significant difference (P> 0.05) 
among five frozen cooked rice samples and control for overall liking, softness, stickiness and flavor attributes; 
however, there was a preference for Chai-nat 1 at 30% based on its higher score for broken attribute (p < 0.05). 
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