
 

บทที่ 5 
สรุปผลการทดลอง 

 
  5.1 ผลจากการศึกษาความเขมขนของน้ําใบเตยพบวาแชขาวท่ีอุณหภูมิ 60 องคศาเซลเซียส 
นาน 60     นาที ความเขมขน 10 เปอรเซ็นต จะมีสีเขียวออนท่ีสุด แชขาวท่ีอุณหภูมิ 60 องคศา
เซลเซียส  นาน 60 นาที ความเขมขน 30 เปอรเซ็นต จะมีสีเขียวเขมมากท่ีสุด  
  5.2 ผลจากการศึกษาอุณหภูมิและระยะเวลาที่เหมาะสมในการแชขาวในน้ําใบเตย คือแช
ขาวท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที ความเขมขน 10 เปอรเซ็นต จะมีสีเขียวออนท่ีสุด แช
ขาวท่ีอุณหภูมิ 25 องคศาเซลเซียส นาน 30 นาที ความเขมขน 30 เปอรเซ็นต จะมีสีเขียวเขมมาก 
ท่ีสุด 
  5.3 วิธีการทําแหงโดยใชตูอบลมรอน ท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ท่ีความเขมขน 10 
เปอรเซ็นต จะใชระยะเวลาในการอบนอยท่ีสุด และท่ีความเขมขน 30 เปอรเซ็นต จะใชระยะเวลาอบ
นานท่ีสุด คาaw จะอยูระหวาง 0.254 - 0.306 ซ่ึงต่ํากวา 0.7 จะปลอดภัยจากเช้ือจุลินทรีย และตัวอยาง
ท่ีแชขาวอุณหภูมิ 60 องคศาเซลเซียส นาน 60 นาที ความเขมขน 10 เปอรเซ็นต จะมีเปอรเซ็นต
ผลผลิตมากท่ีสุด 
  5.4 การคืนรูปขาวกึ่งสําเร็จรูปกล่ินใบเตยดวยไมโครเวฟท่ีเวลา 5 นาที เมล็ดขาวจะสุกพอดี          
คืนรูปขาวกึ่งสําเร็จรูปกล่ินใบเตยท่ีเวลา 10 นาที ขาวจะไหม 
  5.5 ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสพบวาตัวอยางท่ีอุณหภูมิ 60 องคศาเซลเซียส นาน 
60 นาที     ความเขมขน 10 เปอรเซ็นต มีผูบริโภคใหการยอมรับมากท่ีสุดท้ังในดาน สี กล่ิน ความ
สมบูรณของเมล็ด ความนุม และการยอมรับรวม  
  5.6 องคประกอบทางเคมีทางเคมีของขาวกึ่งสําเร็จรูปมีปริมาณความชื้น 0.62 เปอรเซ็นต 
โปรตีน 7.02 เปอรเซ็นต ไขมัน 0.65 เปอรเซ็นต คารโบไฮเดรต 90.71 เปอรเซ็นต เถา 0.47 
เปอรเซ็นตและเยื่อใย 0.53 เปอรเซ็นต คุณสมบัติทางกายภาพขาวกึ่งสําเร็จรูปกล่ินใบเตยมีคาสี L*      
a*, b* เทากับ 0.14, 0.08, 0.09 ตามลําดับ และคาความแข็ง คือ 38208.4 กรัม  




