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บทคัดยอ 

           ไดทําการศึกษาหาสูตรการผสมขาวท่ีเหมาะสมระหวางขาวขาวดอกมะลิ 105 กับขาวชัยนาท 1 และสภาวะ
การหุงขาวผสมใหไดขาวสุกท่ีมีคุณภาพเหมาะสมในการบริโภค ข้ันตอนแรกทําการศึกษาเพื่อคัดเลือกปจจัยสําคัญท่ี
มีผลตอคุณภาพของขาวจาวหุงสุก ปจจยัท่ีเลือกมาศึกษา ไดแก ชนิดของขาว อัตราสวนของน้ําตอขาว จํานวนคร้ังท่ี
ลางขาวและระยะเวลาในการแชขาวกอนนําไปหุง ใหกลุมผูทดสอบชิมท่ีผานการฝกฝนอยางดีแลวจํานวน 8 คน ทํา
การประเมินลักษณะคุณภาพของขาวจาวหงุสุกเปนลักษณะทางประสาทสัมผัสจํานวน 11 ลักษณะ พบวา ชนิดของ
ขาวท่ีใชและอัตราสวนของน้ําตอขาวเปนปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอคุณภาพของขาวจาวหงุสุกอยางมีนัยสําคัญ  
           ข้ันตอนท่ีสองทําการศึกษาความสัมพันธระหวางความชอบโดยรวม (OVL) ตอขาวสุกของผูทดสอบชิม
จํานวน 40 คน กับสัดสวนการผสมกันเปนรอยละโดยนํ้าหนกัระหวางขาวขาวดอกมะลิ 105 (A) ขาวชัยนาท 1(B) 
และนํ้า (C) โดยวางแผนการทดลองแบบ Mixture Design พบวา ความสัมพันธดังกลาวเปนไปตามแบบจําลองทาง
คณิตศาสตร ดังนี้คือ OVL = -2.17A-9.83B+12.36C จากแบบจําลองดังกลาวทํานายไดวา ขาวท่ีมีสัดสวนการผสม
เปนรอยละโดยนํ้าหนักของขาวขาวดอกมะลิ 105 ขาวชัยนาท 1และนํ้า เปน 16.5:16.5:67 เปนขาวผสมท่ีสามารถใช
ขาวชัยนาทไดมากท่ีสุด โดยขาวยังมีคาคะแนนความชอบสูงอยู โดยมีคาคะแนนความชอบโดยรวมเปน 6.52 และ
จากการศึกษาความสัมพันธระหวางคาคะแนนความชอบกบัลักษณะทางประสาทสัมผัสของขาวจาวหุงสุก พบวา คา
คะแนนความชอบมีความสัมพันธกับคาความนุมและความเหนยีว 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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