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บทคัดยอ 

           ไดทําการศึกษาหาสูตรการผสมขาวท่ีเหมาะสมระหวางขาวขาวดอกมะลิ 105 กับขาวชัยนาท 1 และสภาวะ
การหุงขาวผสมใหไดขาวสุกท่ีมีคุณภาพเหมาะสมในการบริโภค ข้ันตอนแรกทําการศึกษาเพื่อคัดเลือกปจจัยสําคัญท่ี
มีผลตอคุณภาพของขาวจาวหุงสุก ปจจยัท่ีเลือกมาศึกษา ไดแก ชนิดของขาว อัตราสวนของน้ําตอขาว จํานวนคร้ังท่ี
ลางขาวและระยะเวลาในการแชขาวกอนนําไปหุง ใหกลุมผูทดสอบชิมท่ีผานการฝกฝนอยางดีแลวจํานวน 8 คน ทํา
การประเมินลักษณะคุณภาพของขาวจาวหงุสุกเปนลักษณะทางประสาทสัมผัสจํานวน 11 ลักษณะ พบวา ชนิดของ
ขาวท่ีใชและอัตราสวนของน้ําตอขาวเปนปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอคุณภาพของขาวจาวหงุสุกอยางมีนัยสําคัญ  
           ข้ันตอนท่ีสองทําการศึกษาความสัมพันธระหวางความชอบโดยรวม (OVL) ตอขาวสุกของผูทดสอบชิม
จํานวน 40 คน กับสัดสวนการผสมกันเปนรอยละโดยนํ้าหนกัระหวางขาวขาวดอกมะลิ 105 (A) ขาวชัยนาท 1(B) 
และนํ้า (C) โดยวางแผนการทดลองแบบ Mixture Design พบวา ความสัมพันธดังกลาวเปนไปตามแบบจําลองทาง
คณิตศาสตร ดังนี้คือ OVL = -2.17A-9.83B+12.36C จากแบบจําลองดังกลาวทํานายไดวา ขาวท่ีมีสัดสวนการผสม
เปนรอยละโดยนํ้าหนักของขาวขาวดอกมะลิ 105 ขาวชัยนาท 1และนํ้า เปน 16.5:16.5:67 เปนขาวผสมท่ีสามารถใช
ขาวชัยนาทไดมากท่ีสุด โดยขาวยังมีคาคะแนนความชอบสูงอยู โดยมีคาคะแนนความชอบโดยรวมเปน 6.52 และ
จากการศึกษาความสัมพันธระหวางคาคะแนนความชอบกบัลักษณะทางประสาทสัมผัสของขาวจาวหุงสุก พบวา คา
คะแนนความชอบมีความสัมพันธกับคาความนุมและความเหนยีว ตามลําดับ 
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Abstract 

 The trial studies aimed to develop an optimum blending of 2 rice cultivars namely Khaw Dawk Mali 105 
and Chainat 1 were carried out. The first study was designed to screen important factors believed to affect the 
quality of cooked rice. The factors understudied were rice cultivar, ratio of water to rice, the number of rice 
washing and the duration of rice soaking. The quality of soaked rice were evaluated on 11 sensory characteristics 
by a trained taste panel of 8 people. Results show that rice cultivar and ratio of water to rice were significant 
factors affecting the quality of cooked rice.  
 The second study was designed to study relationship between overall liking score and the percentage ratio 
of Khaw Dawk Mali 105 (A), Chainat 1(B) and water (C) in cooked rice formulation. Results showed that the 
relationship could be formulated as OVL = -2.17A-9.83B+12.36C. From this mathematical model, it could be 
estimated that the ratio of Chainat 1 in cooked rice formulation could be as high as 16.5 % with 67 % water. The 
product from this formulation was still well liked with the liking score of 6.52. Apart from that overall liking 
scores were found related in descending order to tenderness and stickiness scores. 
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