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บทคัดยอ 

ปจจุบันอาหารญี่ปุนเปนที่นิยมเพ่ิมขึ้นในประเทศไทย แตคุณภาพการหุงตมของขาวญี่ปุนที่ผลิตในประเทศยังไม

เปนที่พึงพอใจทั้งจากรานอาหารญ่ีปุนและผูบริโภคดังนั้นจึงไดเปรียบเทียบคณุภาพขาวญี่ปุนที่ผลิตภายในประเทศ

และนําเขาจํานวน 10 ตัวอยาง โดยเปนขาวที่ผลิตในประเทศ 5 ตัวอยาง (เบอร 1-5) และนําเขา 5 ตัวอยาง (เบอร 

6-10)  พบวาลักษณะทางกายภาพ และคุณภาพการหุงตม มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญยิ่ง (p < 0.01) อยางไร

ก็ตามขนาดความยาวของเมล็ดขาวสาร มีความยาวเฉลี่ย 4.95 มิลลิเมตร และนํ้าหนักเมล็ดขาวสาร 100 เมล็ด มี

คาเฉลี่ย 2.50 กรัม ซึ่งยังอยูในเกณฑมาตรฐานของขาวญี่ปุน ผลการวิเคราะหผลทางเคมี พบวา การเกิดเจลาติไน

เซชั่นอยูในประเภทปานกลางทั้ง 10 ตัวอยาง สวนคุณภาพการหุงตม ไดแก อัตราการยืดตัวเฉลี่ยของเมล็ดมี

คาเฉลี่ย 1.93 มิลลิเมตร จากการทดสอบคุณภาพขาวญี่ปุนในหองปฏิบัติการสรุปไดวา ขาวญี่ปุนเบอร 2 และ 10 มี

คุณภาพดีที่สุด นอกจากนี้การทดสอบโดยการชิมจากผูเชีย่วชาญอาหารญี่ปุนจํานวน 6 คน พบวา ขาวญี่ปุนเบอร 2 

ซึ่งเปนขาวญี่ปุนที่ผลิตในประเทศไดคะแนนความชอบมากที่สุด เนื่องจากขาวหุงสุกมีเมล็ดสมํ่าเสมอ สวนขาวญี่ปุน

ที่นําเขานั้นเปนขาวเกา ซึ่งคนญี่ปุนไมนิยมรับประทาน จึงทําใหไดคะแนนการประเมินที่ไมด ี

 


