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Abstract 
Chemical, physicochemical, physical qualities and Thai consumer preference of 8 commercial Jasmine 

rice brands were determined. The objective qualities could be divided Jasmine rice to 3 groups using Cluster 
analysis. Group I were Jasmine rice samples which had high starch gelatinization temperature. Group II were 
Jasmine rice samples which had high pasting temperature, final viscosity and setback but low peak viscosity and 
breakdown. Group III were Jasmine rice samples which cooked rice had white color, hard and sticky. Group III 
was the cooked rice that consumer preferred. From principal component analysis, qualities of Jasmine rice were 
divided into 4 factors which could explained 91.67% of the total variance (F1 = 39.39%, F2 = 34.92%, F3 = 9.47%, 
and F4 = 7.89%). In preference map relating the consumers’ hedonic rating to the first two components of a 
principal component analysis of objective qualities for 8 Jasmine rice brands, the quality indexes of Jasmine rice 
were pasting temperature, peak viscosity, breakdown, final viscosity, setback, enthalpy of starch gelatinization, 
C*, h and adhesiveness. Thai consumer preferred white color and sticky cooked Jasmine rice.      
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บทคัดยอ 
จากการศึกษาคุณภาพทางเคมี เคมีเชิงฟสิกส กายภาพ และคะแนนความชอบของผูบริโภคชาวไทยที่มีตอขาวหอม

มะลิที่จําหนายในประเทศ 8 ยี่หอ สามารถจัดกลุมขาวหอมมะลิได  3 กลุมโดยใชเทคนิค Cluster analysis โดยกลุมที่ 1 เปน
ขาวหอมมะลิที่จะตองใชอุณหภูมิสูงในการเกิดเจลาทิไนเซชันของสตารช กลุมที่ 2 เปนขาวหอมมะลิที่ตองใชอุณหภูมิสูงในการ
เปล่ียนแปลงความหนืดของแปง มีคาความหนืดสุดทาย และการคืนตวัของแปงสูง แตมีคาความหนืดสูงสุด และความหนืด
ลดลงนอย และกลุมที่ 3 เปนขาวหอมมะลิที่หุงสุกแลวมีสีขาว มีความแข็ง และเหนียว ซึ่งผูบริโภคชอบขาวหอมมะลิในกลุมที่ 3 
มากที่สุด ในการจัดกลุมตัวแปรคุณภาพของขาวหอมมะลิโดยวิธีวิเคราะหองคประกอบ (Principal component analysis) 
พบวา สามารถแบงกลุมตัวแปรได 4 องคประกอบ ซึ่งสามารถอธิบายความแปรปรวนรวมได 91.67% (F1 = 39.39%, F2 = 
34.92%, F3 = 9.47% และ F4 = 7.89%) จากความสัมพันธระหวางคุณภาพของขาวหอมมะลิ 8 ยี่หอกับคะแนนความชอบ
ของผูบริโภคดวยวิธีวิเคราะหแผนภาพความชอบ (Preference mapping) โดยใช 2 แกนแรก พบวา ปจจัยคุณภาพของขาว
หอมมะลิที่มีความสําคัญตอความชอบของผูบริโภค คือ อุณหภูมิในการเปลี่ยนแปลงความหนืดของแปง ความหนืดสูงสุด ความ
หนืดลดลง ความหนืดสุดทาย การคืนตัวของแปง พลังงานเอนทัลปในการเกิดเจลาทิไนเซชันของสตารช คา C* คา h และความ
เหนียวติดกัน โดยผูบริโภคชาวไทยมีความชอบขาวหอมมะลิหุงสุกที่มีสีขาว และมีความเหนียว 
คําสําคัญ ขาวหอมมะลิ, แผนภาพความชอบ, ความชอบของผูบริโภค 
 

คํานํา 
ขาวเปนพืชเศรษฐกิจที่มีความสําคัญตอประเทศไทยอยางมาก โดยขาวเจาขาวที่มีการสงออกมากที่สุดคือ ขาวหอม

มะลิ ขาวหอมมะลิเมื่อหุงสุกจะมีความเหนียว นุม และมีกล่ินหอมคลายใบเตย ทําใหไดรับความนิยมจากผูบริโภคทั้งในประเทศ
และตางประเทศอยางมาก ขาวหอมมะลิที่มีจําหนายอยูในทองตลาดมีอยูหลายยี่หอ ซึ่งจะมีคุณภาพแตกตางกัน ทําใหขาว
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หอมมะลิหุงสุกที่ไดมีคุณภาพแตกตางกันไป ซึ่งอาจสงผลตอความชอบของผูบริโภค โดยสวนใหญการศึกษาความสัมพันธ
ระหวางคุณภาพของขาวและความชอบของผูบริโภค จะใชการตรวจสอบคุณภาพขาวทางดานประสาทสัมผัสโดยวิธีทดสอบเชิง
พรรณนา (Suwansri et al., 2002) แตก็มีบางงานวิจัยที่มีการตรวจสอบคุณภาพของขาวโดยใชเครื่องมือ Suwansri and 
Meullenet (2004)  ไดศึกษาความสัมพันธระหวางคุณสมบัติทางเคมีเชิงฟสิกสของขาวหอมมะลิและความชอบของผูบริโภค
ชาวเอเชียที่อาศัยในประเทศสหรัฐอเมริกา ทําใหทราบวาผูบริโภคจะชอบขาวที่มีสีขาว และมีความเหนียว แตก็ยังไมมีงานวิจัย
ที่ศึกษาถึงการแบงกลุมขาวหอมมะลิ และความชอบขาวหอมมะลิของผูบริโภคชาวไทย ดังนั้น งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อ
ศึกษาคุณภาพทางเคมี ทางเคมีเชิงฟสิกส และทางกายภาพของขาวหอมมะลิ ทําการจัดกลุมตัวอยางขาวหอมมะลิ และศึกษา
ความสัมพันธระหวางคุณภาพตางๆ ของขาวหอมมะลิตอความชอบของผูบริโภค เพื่ออธิบายวาปจจัยคุณภาพใดที่มี
ความสําคัญสําหรับขาวหอมมะลิ และขาวหอมมะลิหุงสุกที่ผูบริโภคชอบควรมีคุณสมบัติอยางไร 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ตัวอยางขาว ขาวหอมมะลิ 8 ยี่หอที่จําหนายในประเทศไทย ในเดือนสิงหาคม 2550 ไดแก ยี่หอเบญจรงค (BJ) บัว
ทิพย (BT) อิ่มทิพย (ET) หงสทอง (HT) เกษตร (KS) มาบุญครอง (MK) ฉัตรทอง (RU) และ ธนานันต (TN) บรรจุในซองลามิ
เนตชนิด LLDPE/Nylon ซองละ 500 กรัม ปดผนึกแบบสุญญากาศ และเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง 
 ในการเตรียมแปงขาว จะนําขาวหอมมะลิไปผานเครื่องบดเมล็ดขาวที่บดละเอียด 100 เมช บรรจุในถุงพลาสติกแบบ
ซิปล็อค  เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 4Oซ และนํามาวางไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 2 ชั่วโมงกอนการวิเคราะห  

สําหรับการเตรียมขาวหุงสุก จะนําขาวหอมมะลิจํานวน 500 กรัม มาลางดวยน้ํา 500 มิลลิลิตร จํานวน 3 ครั้ง  แลว
กรองน้ําออก จากนั้นเติมน้ํา 750 มิลลิลิตร และหุงดวยหมอหุงขาวไฟฟาขนาด 1.8 ลิตร (KS-ZT18, SHARP, ประเทศไทย) เมื่อ
ขาวสุกใหทิ้งไวประมาณ 10 นาทีเพื่อใหขาวระอุ  จากนั้นนําขาวหุงสุกที่อยูตรงกลางหมอไปวิเคราะหคุณภาพตางๆ  

การวิเคราะหคณุภาพทางเคมีของขาวหอมมะลิ วิเคราะหปริมาณความชื้นโดยใช Hot–air oven (AOAC, 2000) 
ปริมาณโปรตีนโดยวิธี Dumas combustion (AOAC, 2000) และปริมาณอะมิโลสโดยวิธี Iodine calorimetric (Juliano, 1971)  

การวิเคราะหคณุภาพทางเคมีเชิงฟสิกสของขาวหอมมะลิ วิเคราะหความคงตัวของแปงสุก (Gel consistency) 
ตามวิธีของ Cagampang et al. (1973) คุณสมบัติในการเปล่ียนแปลงความหนืดของแปงโดยเครื่องวิเคราะหความหนืดแบบ
รวดเร็ว (RVA-4, Newport Scientific, ประเทศออสเตรเลีย) ตามวิธีของ AACC (1995) และคุณสมบัติทางความรอนของแปง
โดยเครื่องดิฟเฟอเรนเชียลสแกนนิงแคลอรีมิเตอร (DSC822e, Mettler Toledo, ประเทศสวิตเซอรแลนด) ตามวิธีของ Fan and 
Marks (1998)  

การวิเคราะหคณุภาพทางกายภาพของขาวหอมมะลิหุงสุก วิเคราะหอัตราการยืดตัวของเมล็ด (Elongation  
ratio)  ตามวิธีของ อรอนงค (2547) วิเคราะหคาสีโดยใชเครื่อง Spectrophotometer (CM 3500d, Minolta, ประเทศญี่ปุน) ใน
ระบบ CIE L* C* h และลักษณะเนื้อสัมผัสของขาวหอมมะลิหุงสุก โดยใชเครื่องวิเคราะหเนื้อสัมผัส (TA-XT plus, Stable 
Micro System, ประเทศอังกฤษ) โดยนําตัวอยางขาวหุงสุก 1 กรัม  มาจัดเรียงเปนชั้นเดียวบนฐานวัด  ทําการกดตัวอยาง 2 
ครั้ง โดยใชหัวกดแบบ Compression ขนาดเสนผาศูนยกลาง 100 มิลลิเมตร ทําการกดเปนระยะทางรอยละ 90 ของความสูง
ตัวอยาง ดวยอัตราเร็ว 1 มิลลิเมตร/วินาที คาเนื้อสัมผัสที่ได ไดแก ความแข็ง (Hardness) ความเกาะติดกัน (Cohesiveness) 
ความเหนียวติดกัน (Adhesiveness) ความยืดหยุน (Springiness index) และการเคี้ยว (Chewiness)  

การทดสอบการความชอบของผูบริโภคตอขาวหอมมะลิหุงสุก ใชผูทดสอบจํานวน 300 คน  ทั้งเพศชายและ
หญิง อายุระหวาง 18 – 70 ป ในพื้นที่มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตบางเขน โดยผูทดสอบใหคะแนนความชอบโดยใช   
9 – point hedonic scale (1 คือ ไมชอบมากที่สุด และ 9 คือ ชอบมากที่สุด) การเสนอตัวอยางใหแกผูบริโภคจะวางแผนการ
ทดลองแบบบลอคไมสมบูรณแบบสมดุล (Balanced Incomplete Block Design, BIB) โดยผูบริโภคแตละคนจะทําการ
ทดสอบตัวอยางขาวหอมมะลิหุงสุกคนละ 4 ตัวอยาง ตัวอยางขาวหอมมะลิ 30 กรัมจะบรรจุในถวยพลาสติกสีขาวที่มีฝาปด
และมีรหัสเลข 3 หลัก   ทําการเสริฟพรอมกันทั้ง 4 ตัวอยาง  คุณลักษณะของขาวหอมมะลิหุงสุกที่ทําการทดสอบ ไดแก สี  กล่ิน
ขาว  ความนุม ความเหนียว กล่ินรสขาว และความชอบโดยรวม  โดยจะทดสอบภายใน 1 ชั่วโมงหลังจากการหุง  

การวิเคราะหผลทางสถิติ วิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of variance: ANOVA) ของคาคุณภาพตางๆ ของ
ขาวหอมมะลิ โดยใชโปรแกรม SPSS® (เวอรชั่น 12.0) จัดกลุมขาวหอมมะลิ ดวยวิธี Cluster analysis จัดกลุมคุณภาพตางๆ 
ของขาวหอมมะลิดวยวิธีวิเคราะหองคประกอบ (Principal component analysis: PCA) และทํานายสมการความชอบของ
ผูบริโภคดวยวิธี Partial least square (PLS) โดยใชโปรแกรม XLSTAT® (เวอรชั่น 2006)  
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 จากตารางที่ 1 พบวา คุณภาพทางเคมี เคมีเชิงฟสิกส และกายภาพของขาวหอมมะลิ 8 ยี่หอ มีความแตกตางทาง
สถิติอยางมีนัยสําคัญ (p ≤ 0.05) แสดงวา ขาวหอมมะลิที่วางจําหนายในตลาดทั้ง 8 ยี่หอมีคุณภาพแตกตางกันในทุกๆ ปจจัย
คุณภาพที่ทําการศึกษา โดยเมื่อนําขอมูลคุณภาพดานตางๆ ของขาวหอมมะลิมาจัดกลุมโดยวิธี Cluster analysis สามารถ
แบงกลุมขาวหอมมะลิได 3 กลุม โดยกลุมที่ 1 ประกอบดวย BJ, ET, KS และ TN กลุมที่ 2 ประกอบดวย BT และกลุมที่ 3 
ประกอบดวย HT, MK และ RU  
 

Table 1  Quality of 8 Thai commercial Jasmine rice brands 
Quality of Jasmine rice Range Quality of Jasmine rice Range 

1. Chemical properties      - Peak temperature (OC) 69.92 – 72.30* 
    - Moisture content (%) 11.83 – 12.66*     - Conclusion temperature (OC) 76.85 – 79.73* 
    - Protein content (%) 7.32 – 8.31*     - Enthalpy (J/g) 8.53 – 10.77* 
    - Amylose content (%) 19.44 – 21.89* 3. Physical properties of cooked rice 
2. Physicochemical properties     - L* 80.35 – 81.36* 
    - Gel consistency (mm) 52.17 – 68.83*     - C* (-2.04) – (-1.60)* 
    - Pasting temperature (OC) 74.40 – 77.02*     - h 98.91 - 103.46* 
    - Peak viscosity (RVU) 249.19 – 302.61*     - Elongation ratio 1.38 – 1.54* 
    - Trough viscosity (RVU) 164.16 – 197.33*     - Hardness (N) 150.95 - 160.41* 

    - Breakdown (RVU) 53.64 – 105.28*     - Adhesiveness (N.mm) 11.44 – 14.06* 
    - Final viscosity (RVU) 285.99 – 379.92*     - Cohesiveness 0.54 – 0.57* 
    - Setback (RVU) 121.58 - 184.36*     - Springiness index 0.79 – 0.83* 
    - Onset temperature (OC) 63.33 – 65.17*     - Chewiness  64.45 – 74.80* 
* Significant at α = 0.05 level  
 

เมื่อแบงกลุมขาวหอมมะลิที่ไดจากวิธี Cluster analysis บนแผนภาพความชอบ (ดังภาพที่ 1) พบวา ขาวหอมมะลิ
กลุมที่ 1 (BJ, ET, KS และ TN) มีความสัมพันธกับอุณหภูมิในการเกิดเจลาทิไนเซชัน ซึ่งตองใชอุณหภูมิสูงในการเกิดเจลาทิไน
เซชันของสตารช กลุมที่ 2 (BT) มีความสัมพันธกับคุณสมบัติในการเปลี่ยนแปลงความหนืดของแปง โดยตองใชอุณหภูมิสูงใน
การเปลี่ยนแปลงความหนืด มีคาความหนืดสุดทาย การคืนตัวสูง แตมีคาความหนืดสูงสุด และความหนืดลดลงนอย และกลุมที่ 
3 (HT, MK และ RU) มีความสัมพันธกับคาสี และคาเนื้อสัมผัสของขาวหอมมะลิหุงสุก โดยจะมีคา L* และ h สูง แตคา C* 
นอย คาความแข็ง ความเหนียวติดกัน ความเกาะติดกัน ความยืดหยุน และการเคี้ยวสูง เมื่อพิจารณาความสัมพันธระหวาง
กลุมขาวหอมมะลิกับความชอบโดยรวม พบวา กลุมที่ 3 มีความสมัพันธกับความชอบโดยรวมมากที่สุด รองลงมาคือ กลุมที่ 1 
และ 2 ตามลําดับ แสดงวา คาสี และลักษณะเนื้อสัมผัสของขาวหอมมะลิหุงสุกเปนปจจัยที่สําคัญตอความชอบของผูบริโภค  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Figure 1  Preference mapping of 8 Thai commercial Jasmine rice brands 
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จากภาพที่ 1 พบวา ความชอบโดยรวมจะมีความสัมพันธเชิงบวกกับความเหนียวติดกัน คา h พลังงานเอนทัลปใน
การเกิดเจลาทิไนเซชันของสตารช ความหนืดสูงสุด และความหนืดลดลง แตจะมีความสัมพันธเชิงลบกับปริมาณความชื้น 
ปริมาณอะมิโลส คา C* ความหนืดสุดทาย การคืนตัว และอุณหภูมิในการเปลี่ยนแปลงความหนืดของแปง ซึ่งมีคาคุณภาพ
หลายปจจัยที่มีผลตอความชอบโดยรวม ดังนั้นจึงใชการวิเคราะหองคประกอบ (PCA) เพื่อจัดกลุมตัวแปรของคุณภาพของขาว
หอมมะลิ ซึ่งสามารถจัดกลุมได 4 องคประกอบ โดย F1 (อธิบายความแปรปรวนได 39.39%) ประกอบดวย ปริมาณความชื้น 
ปริมาณโปรตีน ความหนืดต่ําสุด อุณหภูมิที่จุดเริ่มตน จุดสูงสุด และจุดสุดทายในการเกิดเจลาทิไนเซชันของสตารช คา L* 
อัตราการยืดตัวของเมล็ด ความแข็ง ความเกาะติดกัน ความยืดหยุน และการเคี้ยว F2 (อธิบายความแปรปรวนได 34.92%) 
ประกอบดวย ความหนดืสูงสุด ความหนืดลดลง ความหนืดสุดทาย การคืนตัว อุณหภูมิในการเปลี่ยนแปลงความหนืดของแปง 
พลังงานเอนทัลปในการเกิดเจลาทิไนเซชันของสตารช คา C* คา h และความเหนียวติดกัน F3 (อธิบายความแปรปรวนได 
9.47%) ประกอบดวย ความคงตัวของแปงสุก และ F4 (อธิบายความแปรปรวนได 7.89%) ประกอบดวย ปริมาณอะมิโลส  
 จากการวิเคราะหสมการถดถอยระหวางองคประกอบของคุณภาพขาวหอมมะลิกับความชอบโดยรวมของผูบริโภค 
โดยวิธี Partial least square พบวา คาความชอบโดยรวมจะมีความสัมพันธเชิงบวกกับ F1 และ F2 แตจะมีความสัมพันธเชิง
ลบกับ F3 และ F4 ซึ่งสามารถเขียนใหอยูในรูปของสมการไดดังนี้ (R2 = 0.912)   

ความชอบโดยรวม  =  0.344*F1 + 0.848*F2 - 0.120*F3 - 0.245*F4 
 จากสมการที่ได พบวา F2 มีคาสัมประสิทธิ์สูงที่สุด ดังนั้น คาคุณภาพของขาวหอมมะลิที่เปนองคประกอบของ F2 จะ
มีผลตอความชอบโดยรวมมากที่สุด โดยคุณลักษณะของขาวหอมมะลิที่ผูบริโภคชอบ คือ ใชอุณหภูมิสูงในการเปลี่ยนแปลง
ความหนืดของแปง (r = -0.865)  มีความหนืดลดลงมาก (r = 0.913) มีการคืนตัวนอย (r =   -0.851) ใชพลังงานเอนทัลปสูงใน
การเกิดเจลาทิไนเซชันของสตารช (r = 0.853) เมื่อนําไปหุงสุกจะมคีา C* นอย (r = -0.959) แตคา h และความเหนียวติดกันสูง 
(r = 0.862 และ 0.883 ตามลําดับ) ดังนั้น ขาวหอมมะลิหุงสุกที่ผูบริโภคตองการควรมีสีขาว และมีความเหนียว 
 

สรุป 
จากการศึกษาคุณภาพทางเคมี เคมีเชิงฟสิกส และกายภาพของขาวหอมมะลิ 8 ยี่หอ สามารถแบงกลุมขาวหอมมะลิ

ได 3 กลุม ซึ่งกลุมที่ 1 เปนขาวหอมมะลิที่จะตองใชอุณหภูมิสูงในการเกดิเจลาทิไนเซชันของสตารช กลุมที่ 2 เปนขาวหอมมะลิ
ที่ตองใชอุณหภูมิสูงในการเปลี่ยนแปลงความหนืดของแปง มีคาความหนืดสุดทาย และการคืนตัวของแปงสูง แตมีคาความ
หนืดสูงสุด และความหนืดลดลงนอย และกลุมที่ 3 เปนขาวหอมมะลิที่เมื่อหุงสุกจะมีสีขาว มีความแข็ง และเหนียว จากการ
วิเคราะหองคประกอบ พบวา สามารถแบงกลุมคุณภาพของขาวหอมมะลิได 4 องคประกอบ ซึ่งอธิบายความแปรปรวนรวมได 
91.67%  โดยปจจัยคุณภาพของขาวหอมมะลิที่มีความสําคัญตอความชอบของผูบริโภค คือ อุณหภูมิในการเปลี่ยนแปลงความ
หนืดของแปง ความหนืดสูงสุด ความหนืดลดลง ความหนืดสุดทาย การคืนตัว พลังงานเอนทัลปในการเกิดเจลาทิไนเซชันของ
สตารช คา C* คา h และความเหนียวติดกัน โดยผูบริโภคมีความชอบขาวหอมมะลิหุงสุกที่มีสีขาว และมีความเหนียว 
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