
 

บทคัดยอ 
 

เร่ือง  ขาวกึ่งสําเร็จรูปกล่ินใบเตย 
โดย  นางสาวอุมาภรณ  เนตรแหน รหัสประจําตัวนักศึกษา 47113322029 
  นางสาววรรณา   ภูสันต  รหัสประจําตัวนักศึกษา 47113322038 
ชื่อปริญญา วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 
ประธานกรรมการท่ีปรึกษา 
 
       ................................................. 
       (อาจารยศิริเพญ็  สิริโรจนพุฒิ) 
       ................/................/................ 
 
 จากการศึกษาวิธีการผลิตขาวกึ่งสําเร็จรูปกล่ินใบเตย นําขาวพันธุ C85 มาแชในน้ํา
ใบเตยที่ความเขมขน 10, 20 และ 30 เปอรเซ็นต ท่ีอุณหภูมิ 25 และ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 
และ 60 นาที นํามานึ่ง 30 นาที และนําขาวนึ่งเสร็จแลวมาแชในน้ําใบเตย นํามาวิเคราะหคาสี 
หลังจากนั้นนําไปทําแหงท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ขาวท่ีแหงจะมีคา Water Acitivity ไมเกนิ 0.6 
และนํามาวิเคราะหคา aw คาสี L*, a* และ b* น้ําหนักขาวหลังอบและนํามาวิเคราะหเปอรเซ็นต
ผลผลิต ตัวอยางท่ีแชขาวท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 60 นาทีท่ีความเขมขน 10 เปอรเซ็นต 
จะมีเปอรเซ็นตผลผลิตมากท่ีสุด คือ 89.17ศึกษาการคืนรูปของขาวกึ่งสําเร็จรูปกล่ินใบเตยดวย
ไมโครเวฟโดยใชอัตราสวนขาว:น้ํา เทากับ 1:4 โดยนํ้าหนัก เปนเวลา 5 นาที และ 10 นาที พบวาท่ี
เวลา 5 นาที ขาวท่ีคืนรูปจะสุกพอดี และท่ีเวลา 10 นาที ขาวจะไหม และนํามาวิเคราะหคาสี L*, a* 
และ b*  คาความแข็ง และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผูบริโภค พบวาแชขาวท่ีอุณหภูมิ 
60 องศาเซลเซียส นาน 60 นาที ท่ีความเขมขน 10 เปอรเซ็นต ผูบริโภคจะยอมรับมากท่ีสุด จากการ
วิเคราะหองคประกอบทางเคมีของตัวอยางท่ีผูบริโภคยอมรับมากท่ีสุด พบวามีความช้ืนรอยละ 0.62 
ไขมันรอยละ 0.65 โปรตีนรอยละ 7.02 เถารอยละ 0.47 เสนใยรอยละ 0.53 และคารโบไฮเดรตรอย
ละ 90.71 จากการวิเคราะหคาสีจะมีคา L*, a* และ b* เทากับ 0.14, 0.08 และ 0.09 ตามลําดับ และมี
คาความแข็ง 38208.4 กรัม 




