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บทคัดยอ 
การศึกษาความสัมพันธของคุณสมบัติทางเคมี เคมีกายภาพ การหุงสุกและเนื้อสัมผัสของขาวขาวดอก

มะลิ 105 ท่ีผสมทดแทนดวยขาวพนัธุสุพรรณบุรี 60  ปทุมธานี 1 ชัยนาท 1 และกข 23 ทีละสายพันธุใน
อัตราสวนการผสมรอยละ 20  30  40 และ 100  ดวยวิธี  Pearson Correlation ของแปงขาว ขาวหุงสุกแชเยือกแข็ง 
และขาวผัดแชเยือกแข็งพบวา ขาวขาวดอกมะลิ 105  สุพรรณบุรี 60  ปทุมธานี 1 กข 23 และ ชัยนาท 1 มีรอยละ
ของปริมาณแอมิโลสเทากับ  13.60, 17.21, 16.52, 24.25  และ 27.29 รอยละปริมาณโปรตีนเทากบั 6.55, 7.76, 
6.31, 7.73   และ 8.13  รอยละปริมาณไขมันเทากับ 0.861, 1.058, 0.809, 0.540 และ 0.567 และรอยละปริมาณเถา
เทากับ 0.57, 0.64, 0.59, 0.54 และ 0.42 ตามลําดับ จากการผสมขาวพบวาแอมิโลสมีความสัมพันธเชิงบวกกับคา
ความหนืดสุดทาย คาการคืนตัว  อุณหภูมิเร่ิมตนเจลาทิไนซ อุณหภูมิเจลาทิไนเซชัน ระยะเวลาในการหุงสุก 
อัตราสวนการอุมน้ํา การขยายตัว ความแข็ง  แตมีความสัมพันธเชิงลบกับปริมาณของแข็งท่ีสูญเสียระหวางหุง
สุก ความหนืดสูงสุด เอนทัลปเจลาทิไนเซชัน และความเหนียว โปรตีนมีความสัมพันธเชิงบวกกบัคาความหนดื
สุดทาย คาการคืนตัว อุณหภูมิเร่ิมตนเจลาทิไนซ อุณหภมิูเจลาทิไนเซชัน ระยะเวลาในการหุงสุก อัตราสวนการ
อุมน้ําและความแข็ง  แตมีความสัมพันธเชิงลบกับความหนืดสูงสุด ปริมาณของแข็งท่ีสูญเสียระหวางหุงสุกและ
ความเหนียว  ไขมันมีความสัมพันธเชิงบวกกับคาความหนืดสูงสุด เอนทัลปเจลาทิไนเซชัน ปริมาณของแข็งท่ี
สูญเสียระหวางหุงสุกแตมีความสัมพันธเชิงลบกับคาการคืนตัว อุณหภูมิเร่ิมตนเจลาทิไนซ ระยะเวลาในการหุง
สุก อัตราสวนการอุมน้ํา การขยายตัวและความแข็ง เถามีความสัมพันธเชิงบวกกับอุณหภูมิการเกิดเจล ความหนืด
สูงสุด ปริมาณของแข็งท่ีสูญเสียระหวางหุงสุกและความเหนียว แตมีความสัมพันธเชิงลบกับคาความหนืด
สุดทาย คาการคืนตัว ระยะเวลาในการหุงสุก อัตราสวนการอุมน้ํา การขยายตัวและความแข็ง และทุกระดับการ
ผสม ขาว กข 23 และชัยนาท 1 ในขาวขาวดอกมะลิ 105  เกิดพีคเจลาทิไนซ  2  พีคเนื่องจากอุณหภูมิเร่ิมตนเจ
ลาทิไนซและอุณหภูมิเจลาทิไนเซชันของขาวกข 23 และชัยนาท 1 สูงกวาอุณหภูมิสุดทายเจลาทิไนซของขาว
ขาวดอกมะลิ 105  จากการศึกษาความสัมพันธของคุณสมบัติทางเคมี เคมีกายภาพและการประเมินทางประสาท
สัมผัสของขาวหุงสุกแชเยือกแข็งพบวา แอมิโลสและโปรตีนมีความสัมพนัธเชิงบวกกับอุณหภูมิเร่ิมตนเจลาทิ
ไนซ อุณหภมิูเจลาทิไนเซชันและเอนทัลปเจลาทิไนเซชัน แตไขมันและเถามีความสัมพันธเชิงลบกับอุณหภูมิ
เร่ิมตนเจลาทิไนซ อุณหภูมิเจลาทิไนเซชันและเอนทัลปเจลาทิไนเซชัน และผลการคัดเลือกตัวอยางขาวหุงสุกแช
เยือกแข็งท่ีเกิดการรีโทรเกรเดชันตํ่าและมีคาคะแนนความชอบสูงสุดจํานวน 5 ตัวอยางสําหรับนํามาแปรรูปเปน
ขาวผัดแชเยือกแข็งคือ 1) ขาวสุพรรณบุรี 60 ท่ีผสมรอยละ20  2) ขาวสุพรรณบุรี 60 ท่ีผสมรอยละ 30  3) ขาว



ปทุมธานี 1 ท่ีผสมรอยละ20 4) ขาวปทุมธานี 1 ท่ีผสมรอยละ 30 และ 5) ขาวชัยนาท 1  ท่ีผสมรอยละ 30 จาก
การศึกษาความสัมพันธคุณสมบัติดานตางๆของขาวผัดแชเยือกแข็งพบวาปริมาณแอมิโลสและไขมันเพิ่มมีผลทํา
ใหคาเอนทัลปเจลาทิไนเซชัน ความแข็งเพิ่มข้ึน ความเหนียวลดลง สวนโปรตีนและเถาเพิ่มมีผลทําใหคาเอนทัล
ปเจลาทิไนเซชันลดลง   และปริมาณเถาเพิ่มทําใหความเหนยีวเพิ่มข้ึน แตความแข็งลดลง คาคะแนนความชอบ
ทุกดานของขาวผัดแชเยือกแข็งท้ัง 6 ตัวอยาง(รวมกับขาวผัดแชเยือกแข็งของขาวขาวดอกมะลิรอยละ100(
ควบคุม))ไมความแตกตางทางสถิติ(p >0.05)  ยกเวนขาวผัดแชเยือกแข็งของขาวชัยนาท 1  ท่ีผสมรอยละ 30  มี
คาคะแนนความชอบดานการหักของเมล็ดขาวสูงสุดและแตกตางกับขาวผัดแชเยือกแข็งควบคุม (p≤0.05) 
 


