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บทคัดยอ 
การศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตขาวนึ่งสําหรับการปนกันของขาว 3 พันธุคือ ชัยนาท 1 

พิษณุโลก 2 และ กข 41 พบวา ขาวเปลือกท้ัง 3 พนัธุมีสีเหลือง และคลายกับพันธุท่ัวไปทีน่ยิมเพาะปลูกใน
ประเทศไทย ซ่ึงพันธุชัยนาท 1 มีขนาดของเมล็ด( ยาว×กวาง×หนา) ความหนาของเปลือก น้ําหนกัแกลบ และ
ปริมาณตนขาวมากท่ีสุด แตมีปริมาณขาวทองไขนอยท่ีสุดรองลงมาคือ พันธุพิษณุโลก 2 และ กข 41ตามลําดับ 
ถึงแมวาขาวท้ัง 3 พันธุมีปริมาณอะไมโลสสูง 26.73-28.50% ปริมาณไขมัน และโปรตีนของขาวกลองพันธุ
ชัยนาท 1 สูงกวาพันธุพษิณุโลก 2 และ กข 41 อยางมีนยัสําคัญ ดังนั้นพันธุชัยนาท 1 จึงอาจสงผลตอคุณภาพการ
หุงตมอยางมีนยัสําคัญในดานอัตราการดูดซับน้ํา อัตราการยืดตัวของเมล็ดขาวสุก และการสลายเมล็ดขาวในดาง
ตํ่าท่ีสุด แตใชเวลาในหุงตมนานท่ีสุด และมีลักษณะของขาวสุกรวนและแข็ง จากคุณสมบัติท่ีแตกตางกันสงผล
ตออัตราการดูดน้ําของขาวพนัธุชัยนาท 1 มีอัตราการดูดน้ําชากวา 1.7 เทา และถึงจุดอ่ิมตัวเม่ือแชนาน 7 ช่ัวโมง 
ท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส และ 2 ช่ัวโมงท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับพันธุพิษณุโลก 2 และ 
กข 41 ซ่ึงถึงจุดอ่ิมตัวเทากันคือ แชนาน 4 ช่ัวโมง ท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส และ 1 ช่ัวโมง 10 นาที ท่ีอุณหภูมิ 
80 องศาเซลเซียส จึงเลือกใชอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียสสําหรับการแชขาวเปลือก พันธุชัยนาท 1 แชนาน 2 
ช่ัวโมง พิษณโุลก 2 และ กข 41 แชนาน 1 ช่ัวโมง 10 นาที เปรียบเทียบกับการแชท่ี 65 องศาเซลเซียส นาน 4 
ช่ัวโมง (สาคร นันทะวิชัย, 2548) และ 80 องศาเซลเซียส นาน 2 ช่ัวโมง 30 นาที (กระบวนการเชิงพาณิชย) นึ่ง
ดวยหมอนึ่งความดันท่ี 2 ปอนดตอตารางนิ้ว นาน 5 นาที และอบแหงท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียสนาน 2 พบวา 
พันธุชัยนาท 1 แชท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 2 ช่ัวโมง มีปริมาณตนขาวดีท่ีสุด และสีเหลืองของขาวนึ่ง 
(b*) และขาวทองไขนอยท่ีสุด อยางไรกต็ามสําหรับสภาวะของพันธุพิษณุโลก 2 และ กข 41 คือแชท่ีอุณหภูมิ 80 
องศาเซลเซียส นาน 2 ช่ัวโมง 30 นาที พบวา เปนสภาวะดีท่ีสุดในการเพิ่มคุณภาพโดยมีปริมาณตนขาว และคา
ความสวาง (L*) สูงท่ีสุด แตมีสีเหลืองของขาวนึ่ง (b*) และขาวทองไขนอยท่ีสุด สําหรับการผสมขาว 3 พันธุท่ี
สัดสวนตางกนัคือ ชัยนาท 1 : พิษณุโลก 2 : กข 41 (1:1:1 2:1:1 1:2:1 และ 1:1:2) กระบวนการคือ แชน้ําท่ี
อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 2 ช่ัวโมง วิธีการนึ่งและอบแหงเชนเดียวกบัท่ีกลาวมาขางตนพบวา สัดสวนขาว 
1:1:2 ทําใหขาวนึ่งมีคุณภาพดีท่ีสุด โดยมีคาความสวาง (L*) สูงท่ีสุด และเกิดขาวทองไข และคาสีเหลืองของขาว
นึ่ง (b*) ตํ่าท่ีสุด นอกจากนี้ยังมีความสม่ําเสมอของสีขาวนึ่งดีท่ีสุด สวนปริมาณการดูดซับน้ํา และอัตราการยดื
ตัวของเมล็ดขาวสุก ไมแตกตางกับสัดสวน 1:1:1 และ 2:1:1 สําหรับปริมาณความชื้น และปริมาณตนขาวพบวา 
สัดสวนขาวท้ัง 4 สัดสวนใหผลไมแตกตางกัน ดังนั้นสัดสวนของขาว และสภาวะท่ีเหมาะสมตอการผลิตขาวนึ่ง
คือ สัดสวน 1:1:2  


