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Abstract 
Nowadays, Japanese food is very popular in Thailand. But the cooking quality of the rice produced 

domestically is not satisfiable for Japanese restaurants and consumers. Therefore, the comparison of cooking 
quality between domestic and imported Japanese rice were observed. The 10 samples of Japanese rice 
produced locally (No.1-5) and imported (No. 6-10) were used. The results showed that the physical traits and 
cooking quality were significantly different (p <0.01). However, the average grain length at 4.95 mm and average 
100 grain weight at 2.50 g were conforrmed to  Japanese rice standard. Moreover, analysis of the cooking quality 
found the gelatinized ratio was moderate in all of the 10 samples. The average Japanese rice elongation ratio was 
1.93 mm. The results from laboratory concluded that Japanese rice samples No. 2 and 10 showed the best 
performance. In addition, the eating quality test using six experienced Japanese food tasters found that example 
No. 2 which came from domestic production was the most popular. On the other hand, the imported rice which 
had been stored for a long time received low rating. 
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บทคัดย่อ 

ปัจจบุนัอาหารญ่ีปุ่ นเป็นท่ีนิยมเพิ่มขึน้ในประเทศไทย แตค่ณุภาพการหงุต้มของข้าวญ่ีปุ่ นท่ีผลิตในประเทศยงัไมเ่ป็น
ท่ีพงึพอใจทัง้จากร้านอาหารญ่ีปุ่ นและผู้บริโภคดงันัน้จงึได้เปรียบเทียบคณุภาพข้าวญ่ีปุ่ นท่ีผลติภายในประเทศและนําเข้า
จํานวน 10 ตวัอยา่ง โดยเป็นข้าวท่ีผลติในประเทศ 5 ตวัอยา่ง (เบอร์ 1-5) และนําเข้า 5 ตวัอยา่ง (เบอร์ 6-10)  พบวา่ลกัษณะ
ทางกายภาพ และคณุภาพการหงุต้ม มีความแตกตา่งอยา่งมีนยัสําคญัย่ิง (p < 0.01) อยา่งไรก็ตามขนาดความยาวของเมล็ด
ข้าวสาร มีความยาวเฉล่ีย 4.95 มิลลเิมตร และนํา้หนกัเมลด็ข้าวสาร 100 เมลด็ มีคา่เฉล่ีย 2.50 กรัม ซึง่ยงัอยูใ่นเกณฑ์
มาตรฐานของข้าวญ่ีปุ่ น ผลการวิเคราะห์ผลทางเคมี พบวา่ การเกิดเจลาติไนเซชัน่อยูใ่นประเภทปานกลางทัง้ 10 ตวัอยา่ง สว่น
คณุภาพการหงุต้ม ได้แก่ อตัราการยืดตวัเฉล่ียของเมลด็มีคา่เฉล่ีย 1.93 มิลลเิมตร จากการทดสอบคณุภาพข้าวญ่ีปุ่ นใน
ห้องปฏิบติัการสรุปได้วา่ ข้าวญ่ีปุ่ นเบอร์ 2 และ 10 มีคณุภาพดีท่ีสดุ นอกจากนีก้ารทดสอบโดยการชิมจากผู้ เช่ียวชาญอาหาร
ญ่ีปุ่ นจํานวน 6 คน พบวา่ ข้าวญ่ีปุ่ นเบอร์ 2 ซึง่เป็นข้าวญ่ีปุ่ นท่ีผลติในประเทศได้คะแนนความชอบมากท่ีสดุ เน่ืองจากข้าวหงุ
สกุมีเมลด็สม่ําเสมอ สว่นข้าวญ่ีปุ่ นท่ีนําเข้านัน้เป็นข้าวเก่า ซึง่คนญ่ีปุ่ นไมนิ่ยมรับประทาน จงึทําให้ได้คะแนนการประเมินท่ีไมดี่ 
คาํสาํคัญ: ข้าวญ่ีปุ่ น ลกัษณะทางกายภาพ คณุภาพการหงุต้ม 

 
คาํนํา 

ในปัจจบุนัผลการสํารวจจาก JETRO Thailand ธุรกิจร้านอาหารญ่ีปุ่ นในประเทศไทยปี 2559 พบวา่ จํานวน
ร้านอาหารญ่ีปุ่ นในไทยมีจํานวน 2,713 ร้านค้า เพิ่มขึน้ 3.6% เม่ือเทียบจากปีก่อน โดยแบง่เป็นร้านท่ีเปิดใหมจํ่านวน 297 
ร้านค้า ขยายตวั 1.4% และต่างจงัหวดัขยายตวั 7.7% นอกจากนีย้งัพบวา่ คนไทยนิยมรับประทานอาหารญ่ีปุ่ นสงูสดุ เป็น
อนัดบัหนึง่เม่ือเปรียบเทียบกบัร้านอาหารตา่งชาติทัง้หมด โดยมีมลูคา่ตลาดสงูถงึ 2.35 หม่ืนล้านบาท และมีแนวโน้มเติบโต 
10-15% ตอ่ปี ซึง่ในช่วง 4-5 ปีท่ีผา่นมา มีอตัราการเติบโตเฉล่ีย 15% โดย 80% เป็นร้านอาหารญ่ีปุ่ นท่ีอยูใ่นศนูย์การค้าและ
ห้างสรรพสนิค้า (สํานกังานฐานเศรษฐกิจการเกษตร, 2559) 

ปัจจบุนัภาคเหนือตอนบนเป็นแหลง่ปลกูข้าวจาปอนิกา (Japonica) ท่ีสําคญัท่ีสดุของประเทศไทยมีพืน้ท่ีเพาะปลกู
ประมาณ 80,000 ไร่  โดยปลกูในเขตพืน้ท่ีนาชลประทานของ จงัหวดัเชียงราย, เชียงใหม,่ ลําพนู, พะเยา, แพร่, น่าน และ
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อตุรดิตถ์ ซึง่มีการปลกูทัง้ในฤดนูาปี และฤดนูาปรัง แตด้่วยเง่ือนไขของสภาพอณุหภมิูอากาศ และโรคท่ีสําคญัของข้าวท่ีพบใน
ประเทศไทย (บญุดิษฐ์, 2556) จงึมีผลผลิตข้าวจาปอนิกาท่ีต่ํา และมีคณุภาพการหงุต้มไมเ่ป็นท่ีพอใจของผู้ประกอบการ
ร้านอาหารญ่ีปุ่ นในประเทศไทย โดยมีการเกิดท้องไข่ ข้าวยืดตวั แข็งเม่ือหงุสกุ และไมมี่ความเหนียว อาจเน่ืองจากปัจจยัของ
อณุหภมิูสงู และการเกิดพนัธุ์ปนในการผลติ (ภวตัร และคณะ, 2560) ดงันัน้เนือ้สมัผสัของข้าวหงุสกุ (Cooked-rice texture) 
จงึมีความสมัพนัธ์โดยตรงตอ่คณุภาพการหงุต้ม(อรอนงค์ นยัวิกลุ. 2556) โดยมาตรฐานคณุภาพของข้าวญ่ีปุ่ นในลกัษณะทาง 
กายภาพและลกัษณะทางเคมี (Table 1) ดงันี ้

 
Table 1  Quality characteristics of milled rice. [Grain length (Webb, 1991), Alkaline and Amylose content. 

(Juliano and Villareal, 1992)] 
 

Type Length (mm) 100 Grain weight (g) Alkaline test( Level) Amylose content (%) 

Short Grain 5.0 - 5.2 2.0±1 6.0 ± 1 13.3 ± 6 

  
สว่นลกัษณะเนือ้สมัผสัของข้าวญ่ีปุ่ นหงุสกุท่ีได้แก่ ลกัษณะปรากฎ (Appearance), กลิน่ (aroma), กลิน่รส (flavor), 

รสชาติ (taste), ความนุ่ม (tenderness), ความเกาะตวักนั (cohesiveness) จะประเมินโดยผู้ เช่ียวชาญโดยการให้คะแนน 
(Juliano and Villareal, 1992) ดงันัน้การวิจยัครัง้นีจ้งึได้เปรียบเทียบคณุภาพข้าวญ่ีปุ่ นท่ีผลติภายในประเทศกบัข้าวท่ีนําเข้า
จากประเทศญ่ีปุ่ น เพ่ือประเมินความแตกตา่งของคณุภาพข้าวญ่ีปุ่ น สําหรับเป็นข้อมลูในการพิจารณาเลือกใช้ข้าวญ่ีปุ่ นจากทัง้
สองแหลง่ผลติต่อไป 

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

นําข้าวญ่ีปุ่ นท่ีผลติภายในประเทศและนําเข้าจํานวน 10 ตวัอย่าง โดยเป็นข้าวท่ีผลติในประเทศ 5 ตวัอยา่ง (เบอร์ 1-
5) และนําเข้า 5 ตวัอยา่ง (เบอร์ 6-10) ตรวจวดัความยาว ของเมลด็ข้าว และชัง่นํา้หนกัเมลด็ตามวิธีการของ เครือวลัย์ (2531), 
อตัราการยืดตวัของเมลด็ข้าวสกุ และวดัปริมาณแอมิโลสทัง้หมด ตามวิธีการของ Juliano (1985) วดัอณุหภมิูการเกิดเจลาติไน
เซชัน่ทางอ้อม โดยวดัการสลายตวัของเมลด็ข้าว ในสารละลายเบสตามวิธีการของ งามช่ืน (2536) และ ทําการตรวจสอบ
ประสาทสมัผสัโดยผู้ เช่ียวชาญอาหารญ่ีปุ่ น จํานวน 6 คน เตรียมข้าวสาร 500 กรัมตอ่ตวัอยา่งโดยก่อนหงุซาวข้าว 2 ครัง้ แช่นํา้ 
20 นาที นําขึน้มาสะเดด็นํา้ 10 นาที เติมนํา้ 650 กรัม และทําการหงุ เม่ือข้าวสกุพกัทิง้ไว้ในหม้อ 30 นาที จงึทําการตรวจสอบ
ประสาทสมัผสั (ดดัแปลงวิธีจาก ภตัตาคารฟจิู) วางแผนการทดลองแบบ Complete random design (CRD)  
จํานวน 3 ซํา้ 

 
ผล 

ลกัษณะทางกายภาพ และคณุภาพการหงุต้ม มีความแตกตา่งอยา่งมีนยัสําคญัย่ิงทางสถิติ (p < 0.01) โดยข้าวญ่ีปุ่ น
เบอร์ 5 มีเมลด็สัน้ท่ีสดุ (4.83 มิลลเิมตร) และข้าวญ่ีปุ่ นเบอร์ 4 มีคา่เฉล่ียเมลด็ยาวท่ีสดุ (5.05 มิลลเิมตร) (Table 2) จากการ
วิเคราะห์นํา้หนกัเมลด็พบวา่ ข้าวญ่ีปุ่ นเบอร์ 1 และเบอร์ 2 มีนํา้หนกัเมลด็มากท่ีสดุ (2.62, 2.54 กรัม ตามลําดบั) และข้าว
ญ่ีปุ่ นเบอร์ 7 มีนํา้หนกัเมลด็น้อยท่ีสดุ (2.36 กรัม) (Table 2)  อตัราการยืดตวัของเมลด็ข้าวสกุ (Figure 1) พบว่า เมลด็ข้าวสกุ
ของข้าวญ่ีปุ่นเบอร์ 6 (1.72 มิลลเิมตร) มีอตัราการยืดตวัน้อยท่ีสดุในขณะท่ีข้าวญ่ีปุ่นเบอร์ 3  และเบอร์ 9 (1.96 มิลลเิมตร) มี
อตัราการยืดตวัมากท่ีสดุ (Table 2) ระดบัการเกิดเจลาติไนเซชัน่ (Figure 1) ในข้าวญ่ีปุ่ นเบอร์ 6, เบอร์ 7 และเบอร์ 9 อยูใ่น
ประเภทข้าวท่ีมี Gelatinization(GT) ต่ํา ในข้าวญ่ีปุ่ นเบอร์อ่ืนจดัอยูใ่นประเภทท่ีมีเจลาติไนเซชัน่ปานกลาง (Table 2) ผลการ
วิเคราะห์ปริมาณแอมิโลส (Figure 2) พบวา่ ข้าวญ่ีปุ่ นเบอร์ 10 (14.01%) มีปริมาณแอมิโลสต่ําท่ีสดุ และข้าวญ่ีปุ่ นเบอร์ 3 
และเบอร์ 2 (23.57, 22.72 %) มีปริมาณแอมิโลสงูท่ีสดุ (Table 2) การทดสอบเนือ้สมัผสัของข้าวหงุสกุ ลกัษณะปรากฏ, กลิ่น
รส, รสชาติ, ความนุ่ม, ความเกาะตวักนั โดยการชิมจากผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารญ่ีปุ่ นจํานวน 6 คน พบวา่ ข้าวญ่ีปุ่ นเบอร์ 2 
(Figure 3) ซึง่เป็นข้าวญ่ีปุ่ นท่ีผลิตในประเทศไทยได้คะแนนความชอบมากท่ีสดุ (Table 2) 
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Figure 1 The result of elongation ratio and alkaline test of 10 samples derived from domestic and imported 

products. 
 
Table 2  The Physical and Chemical traits of Japanese rice grain derived from domestic and imported products 
 

Treatment 
Physical traits Chemical traits Eating 

quality point Length  
(mm) 

Grain weight  
(g) 

Elongation ratio  
(mm) 

Alkaline test  
(level) Amylose content (%) 

No.1 4.89g 2.62a 1.91c 5b 18.65bc 7 
No.2 4.94d 2.54ab 1.83e 5b 22.72ab 18 
No.3 5.01b 2.47bcd 1.96a 5b 23.57a 16 
No.4 5.05a 2.51bcd 1.93b 5b 17.30c 13 
No.5 4.83h 2.50bcd 1.88d 5b 15.23c 8 
No.6 4.96c 2.44de 1.72h 6a 17.95bc 7 
No.7 4.91f 2.36e 1.91c 6a 17.81c 10 
No.8 5.01b 2.47bcd 1.81f 5b 18.02bc 11 
No.9 5.01b 2.53bc 1.96a 6a 17.51c 8 
No.10 4.92e 2.45cde 1.76g 5b 14.01c 12 
Avg. 4.95 2.49 1.87 5 18.28 11 
F-test ** ** ** ** **  LSD 2.21E-15 1.37E-05 2.15E-16 7.38E-16 4.80E+00  CV 1.90E-14 1.50E+00 4.95E-15 5.99E-15 1.12E+01   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  Value and Color of standard amylose content comparison with 10 Japanese rice samples. 
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Figure 3  Appearance after cooking of Japanese rice No.2 (best popular point from experienced Japanese food 

tasters). 
 

วจิารณ์ผล 
ลกัษณะทางกายภาพ ได้แก่ ความยาว และนํา้หนกัข้าวญ่ีปุ่ นทัง้ 10 ตวัอยา่ง ยงัอยูใ่นเกณฑ์มาตรฐานของข้าวสาร

เมลด็สัน้ (Table 1) ระดบัการเกิดเจลาติไนเซชัน่ (Figure1) ในข้าวญ่ีปุ่ นเบอร์ 6, เบอร์ 7 และเบอร์ 9 อยูใ่นประเภทข้าวท่ีมีเจลา
ติไนเซชัน่ต่ํา จงึสามารถเกิดเจลาติไนเซชัน่ได้ท่ีอณุหภมิูต่ํากวา่ 65๐C ในขณะท่ีข้าวญ่ีปุ่ นเบอร์อ่ืนจดัอยูใ่นประเภทท่ีมีเจลาติไน
เซชัน่ปานกลางสามารถเกิดเจลาติไนเซชัน่ได้ท่ีอณุหภมิู 70-74๐C ซึง่การเกิดเจลาติไนเซชัน่ได้ท่ีอณุหภมิูต่ําจะสง่ผลในด้าน
ความนุ่มของเนือ้สมัผสัข้าวหงุสกุ สว่นปริมาณแอมิโลสทัง้หมดของข้าวญ่ีปุ่ น 10 ตวัอยา่ง (Figure 2) สว่นใหญ่อยูใ่นเกณฑ์
มาตรฐานของข้าวเมลด็สัน้ (Table 1) มีเพียงข้าวญ่ีปุ่ นเบอร์ 3 และเบอร์ 2 (23.57, 22.72 %) ซึง่อยูใ่นเกณฑ์ข้าวเจ้าปานกลาง
สง่ผลให้เนือ้สมัผสัข้าวคอ่นข้างนุ่ม และเม่ือทดสอบเนือ้สมัผสัของข้าวญ่ีปุ่ น 10 ตวัอยา่ง โดยผู้ เช่ียวชาญอาหารญ่ีปุ่ นทัง้ 6 คน 
โดยให้คะแนนลกัษณะปรากฎ, กลิน่รส , รสชาติ , ความนุ่ม , ความเกาะตวักนั ได้ลงความเห็นวา่ข้าวญ่ีปุ่ นเบอร์ 2 (Figure 3) 
มีเนือ้สมัผสัดีท่ีสดุ เน่ืองจากเม่ือหงุสกุ ข้าวมีเมลด็สม่ําเสมอมีกลิน่ท่ีดี เน่ืองจากเป็นข้าวใหม ่ มีอายกุารเก็บรักษาก่อนนํามา
จําหน่ายน้อยท่ีสดุเม่ือเทียบกบัข้าวตวัอยา่งอ่ืน ๆ (ผลติเม่ือวนัท่ี 01/10/16) ซึง่ข้าวญ่ีปุ่ นเบอร์ 2 ยงัเป็นข้าวท่ีผลิต
ภายในประเทศอีกด้วย สว่นข้าวญ่ีปุ่ นเบอร์ 6-10 ซึง่เป็นข้าวนําเข้า พบวา่มีอายใุนการเก็บรักษาก่อนนํามาจําหน่ายท่ีนานกวา่ 
(ผลติเม่ือวนัท่ี 26/03/16 – 04/07/16) และยงัมีกลิ่นท่ีไมดี่หลงัการหงุต้ม เม่ือเปรียบเทียบกบัข้าวใหม ่ ทําให้ผู้ เช่ียวชาญให้
คะแนนประเมินต่ําโดยระบชุดัเจนวา่ไมน่่ารับประทาน ดงันัน้ช่วงเวลาในการเก็บรักษาก่อนนํามาสี และบรรจจํุาหน่าย จงึเป็น
ปัจจยัสําคญัมีผลตอ่ลกัษณะเนือ้สมัผสัของข้าวญ่ีปุ่ น ซึง่ตา่งจากข้าวไทย อินดิกา (Indica) ท่ีคนไทยนิยมรับประทานข้าวเก่า
มากกวา่ข้าวใหม ่ จากการวิจยันีจ้งึสามารถบอกได้วา่การผลติข้าวญ่ีปุ่ นในประเทศไทยนัน้ มีศกัยภาพในการผลติและให้
คณุภาพการหงุต้มท่ีดี เพียงแต่ต้องมีการจดัการช่วงเวลาในการปลกูและระยะเวลาในการเก็บรักษาข้าวเปลือกให้เหมาะสม 

 
สรุป 

ข้าวญ่ีปุ่ นเบอร์ 2 และ 10 มีคณุภาพดีท่ีสดุ จากการทดสอบลกัษณะทางกายภาพและคณุภาพการหงุต้มภายใน
ห้องปฎิบติัการ นอกจากนีก้ารทดสอบโดยการชิมจากผู้ เช่ียวชาญอาหารญ่ีปุ่ นจํานวน 6 คน พบวา่ ข้าวญ่ีปุ่ นตวัอยา่งท่ี 2 ซึง่
เป็นข้าวญ่ีปุ่ นท่ีผลติในประเทศได้คะแนนความชอบมากท่ีสดุ เน่ืองจากข้าวหงุสกุมีเมลด็สม่ําเสมอ ไมมี่กลิน่ เมลด็มนัวาว สว่น
ข้าวญ่ีปุ่ นท่ีนําเข้านัน้เป็นข้าวเก่า ซึง่คนญ่ีปุ่ นไม่นิยมรับประทาน จงึทําให้ได้คะแนนการประเมินท่ีไมดี่ ดงันัน้ปัจจยัท่ีสําคญัคือ
อายขุองการเก็บรักษาของข้าวญ่ีปุ่ นก่อนนํามาทําการสีและจําหน่าย 

 
คาํขอบคุณ 

ขอขอบคณุภาควิชาพืชไร่นา คณะเกษตรกําแพงแสน และ ศนูย์วิทยาศาสตร์ข้าว มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ วิทยา
เขตกําแพงแสน จงัหวดันครปฐม สําหรับการเอือ้เฟือ้แปลงทดลอง ห้องปฏิบติัการ และอปุกรณ์ในการทําวิจยั และขอขอบคณุ 
บริษัท ทนาเกรน พอลลิช จํากดั ท่ีสนบัสนนุทนุในการทําวิจยั 

 
 



 การเปรียบเทียบ ปีที ่48 ฉบบัที ่3 (พิเศษ) กนัยายน-ธนัวาคม  2560   ว. วิทยาศาสตร์เกษตร                              286 

เอกสารอ้างองิ 
เครือวลัย์ อตัตะวิริยะสขุ. 2531. คณุภาพเมลด็ข้าวทางกายภาพและมาตรฐานข้าว. การปรับปรุงคณุภาพข้าวสําหรับผู้ ดําเนินธรุกิจโรงสี. 
 สถาบนัวิจยัข้าว, กรมวิชาการเกษตร, กระทรวงเกษตรและสหกรณ์, กรุงเทพฯ. น. 60-70. 
งามช่ืน คงเสรี. 2536. คณุภาพเมลด็ทางเคมี. เอกสารประกอบการบรรยายการฝึกอบรมหลกัสตูรวิทยาการหลงัการเก็บเก่ียว ณ ศนูย์วิทยาศาสตร์

ข้าวพทัลงุ. ฝ่ายฝึกอบรมสถาบนัวิจยัข้าว กรมวิชาการเกษตร กระทรวงเกษตร และสหกรณ์, กรุงเทพฯ. น.54-70. 
บญุดิษฐ์ วริณทร์รักษ์. 2556. เทคโนโลยีการผลิตข้าวจาปอนิกาในประเทศไทย (พิมพ์ครัง้ท่ี 2). ศนูย์วิจยัข้าวเชียงรายสํานกัวิจยัและพฒันาข้าว 

 กรมการข้าว กระทรวงเกษตรและสหกรณ์. เชียงราย. 
ภวตัร นาควิไล, พศวตั นฤมลต์ , สไุลมาน เจ๊ะอาบ,ู ชาตรี แสนสขุ, ศิวเรศ อารีกิจ และ ชเนษฎ์ ม้าลําพอง. 2560. การเปรียบเทียบจีโนไทป์และฟีโน

ไทป์ของข้าวพนัธุ์ ก.วก.2 กบัข้าวจาปอนิกาและอินดิกา. แก่นเกษตร 45 (ฉบบัพิเศษ 1): 1045-1051. 
สํานกังานฐานเศรษฐกิจการเกษตร. 2559. ร้านอาหารญ่ีปุ่ นโตฉดุไม่อยู่ แบรนด์ดงัยกทพัชิง2.3หม่ืนล้าน. ปีท่ี 36 ฉบบัท่ี 3,172 [ระบบออนไลน์].  

แหลง่ท่ีมา: http://www.thansettakij.com/content/67839. (5 พฤษภาคม 2560). 
อรอนงค์ นยัวิกลุ. 2556. คณุภาพและมาตรฐานข้าวไทย. ข้าว:วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี. พิมพ์ครัง้ท่ี 3. สํานกัพิมพ์มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, 

กรุงเทพฯ น.139-174. 
Juliano, B.O. and C.P. Villareal. 1992. Grain Quality Evaluation of World Rice. International Rice Research Institute, P.O. Box 933, 

Manila, Philippines. 
Juliano, B.O. 1985. Criteria and tests for rice grain qualities. Pages 443-524. In: B. O. Juliano (ed.). In: Rice chemistry and 

technology. 2d ed.  American Association of Cereal Chemists, Inc., St. Paul, Minnesota. 
Webb, B.D. 1991. Rice quality and grades. pp. 89-119. B.S. Luh (ed.). In: Rice: Utilization. Volume II. 2nd ed. AVI Van Nostrand 

Reinhold, New York. 
 


	พศวัต นฤมลต์P0F P P Pภวัตร นาควิไลP1 P และชเนษฎ์ ม้าลำพองP1
	Possawat NarumonP1P, Pawat NakwilaiP1P and Chanate MalumpongP1
	Abstract
	บทคัดย่อ
	คำนำ
	Table 1  Quality characteristics of milled rice. [Grain length (Webb, 1991), Alkaline and Amylose content. (Juliano and Villareal, 1992)]
	อุปกรณ์และวิธีการ
	ผล
	Figure 1 The result of elongation ratio and alkaline test of 10 samples derived from domestic and imported products.
	Table 2  The Physical and Chemical traits of Japanese rice grain derived from domestic and imported products
	Figure 2  Value and Color of standard amylose content comparison with 10 Japanese rice samples.
	Figure 3  Appearance after cooking of Japanese rice No.2 (best popular point from experienced Japanese food tasters).
	วิจารณ์ผล
	สรุป
	คำขอบคุณ
	เอกสารอ้างอิง

