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บทคัดยอ 
           ไดทําการศึกษาหาสูตรการผสมขาวที่เหมาะสมระหวางขาวขาวดอกมะลิ 105 กับขาวชัยนาท 1 และสภาวะการหุง
ขาวผสมใหไดขาวสุกที่มีคุณภาพเหมาะสมในการบริโภค ขั้นตอนแรกทําการศึกษาเพื่อคัดเลือกปจจัยสําคัญทีม่ีผลตอ
คุณภาพของขาวจาวหุงสุก ปจจัยที่เลือกมาศึกษา ไดแก ชนิดของขาว อัตราสวนของน้ําตอขาว จํานวนครั้งที่ลางขาวและ
ระยะเวลาในการแชขาวกอนนําไปหุง ใหกลุมผูทดสอบชิมที่ผานการฝกฝนอยางดแีลวจํานวน 8 คน ทาํการประเมิน
ลักษณะคุณภาพของขาวจาวหุงสุกเปนลักษณะทางประสาทสัมผัสจํานวน 11 ลักษณะ พบวา ชนิดของขาวที่ใชและ
อัตราสวนของน้ําตอขาวเปนปจจัยที่มีอิทธพิลตอคุณภาพของขาวจาวหงุสุกอยางมีนยัสําคัญ  
           ขั้นตอนที่สองทําการศึกษาความสัมพันธระหวางความชอบโดยรวม (OVL) ตอขาวสุกของผูทดสอบชิมจํานวน 40 
คน กับสัดสวนการผสมกันเปนรอยละโดยน้ําหนกัระหวางขาวขาวดอกมะลิ 105 (A) ขาวชัยนาท 1(B) และน้ํา (C) โดย
วางแผนการทดลองแบบ Mixture Design พบวา ความสัมพันธดังกลาวเปนไปตามแบบจําลองทางคณิตศาสตร ดังนี้คือ 
OVL = -2.17A-9.83B+12.36C จากแบบจาํลองดังกลาวทํานายไดวา ขาวที่มีสัดสวนการผสมเปนรอยละโดยน้ําหนักของ
ขาวขาวดอกมะลิ 105 ขาวชัยนาท 1และน้าํ เปน 16.5:16.5:67 เปนขาวผสมที่สามารถใชขาวชัยนาทไดมากที่สุด โดยขาว
ยังมีคาคะแนนความชอบสูงอยู โดยมีคาคะแนนความชอบโดยรวมเปน 6.52 และจากการศึกษาความสัมพันธระหวางคา
คะแนนความชอบกับลักษณะทางประสาทสัมผัสของขาวจาวหุงสุก พบวา คาคะแนนความชอบมีความสัมพันธกับคา
ความนุมและความเหนียว ตามลําดับ 
 


