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สารบัญตาราง 
 

ตารางท่ี                       หนา 
2.1     รูปรางของเมล็ดขาว   5 
2.2     ขนาดและรูปรางของเมล็ดขาวกลอง   6 
2.3     องคประกอบทางเคมีของขาว  8  
4.1     คาสีขาวกึ่งสําเร็จรูปกอนอบแหง         32 
4.2     คาสีหลังอบ         36 
4.3     ระยะเวลาท่ีใชในการอบขาวและคา aw ของขาวหลังอบ    40 
4.4     เปอรเซ็นตผลผลิตของขาวกึ่งสําเร็จรูป      41 
4.5     คาความแข็งของผลิตภัณฑขาวกึ่งสําเร็จรูปหลังคืนรูป     42 
4.6     คาสีหลังคืนรูป         44 
4.7     ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสท่ีความเขมขน 10 เปอรเซ็นต  50 
4.8     ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสท่ีความเขมขน 20 เปอรเซ็นต  50 
4.9     แสดงผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสท่ีความเขมขน 30 เปอรเซ็นต  51 
4.10   ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสท่ีความเขมขน 10, 20 และ 30 เปอรเซ็นต 51 
4.11   ผลของการวัดคุณสมบัติทางเคมีของขาวกึ่งสําเร็จรูปกล่ินใบเตย   52 
4.12   ผลของการวัดคุณสมบัติทางกายภาพของขาวกึ่งสําเร็จรูปกล่ินใบเตย   52 
 
ตารางผนวกท่ี  
ง.1     การวิเคราะหทางสถิติ ทางดานสี คา L* กอนอบของผลิตภัณฑขาวกึ่งสําเร็จรูป  76 
          ท้ัง 12 ตัวอยาง 
ง.2     การวิเคราะหทางสถิติ ทางดานสี คา a* กอนอบของผลิตภัณฑขาวกึ่งสําเร็จรูป 77 
          ท้ัง 12 ตัวอยาง  
ง.3     การวิเคราะหทางสถิติ ทางดานสี คา b* กอนอบของผลิตภัณฑขาวกึ่งสําเร็จรูป 78 
    ท้ัง 12 ตัวอยาง  
ง.4     การวิเคราะหทางสถิติ ทางดานสี คา L* หลังอบของผลิตภัณฑขาวกึ่งสําเร็จรูป  79 
    ท้ัง 12 ตัวอยาง 
ง.5     การวิเคราะหทางสถิติ ทางดานสี คา a* หลังอบของผลิตภัณฑขาวกึ่งสําเร็จรูป  80 
    ท้ัง 12 ตัวอยาง    



 

 (5) 

สารบัญตารางผนวก (ตอ) 
              
ตารางผนวกท่ี หนา 
ง.6     การวิเคราะหทางสถิติ ทางดานสี คา b* หลังอบของผลิตภัณฑขาวกึ่งสําเร็จรูป  81 
    ท้ัง 12 ตัวอยาง    
ง.7     การวิเคราะหทางสถิติ ทางดานสี คา L* คืนรูปของผลิตภัณฑขาวกึ่งสําเร็จรูป 82 
    ท้ัง 12 ตัวอยาง   
ง.8     การวิเคราะหทางสถิติ ทางดานสี คา a* คืนรูปของผลิตภัณฑขาวกึ่งสําเร็จรูป 83 
    ท้ัง 12 ตัวอยาง      
ง.9     การวิเคราะหทางสถิติ ทางดานสี คา b* คืนรูปของผลิตภัณฑขาวกึ่งสําเร็จรูป  84 
    ท้ัง 12 ตัวอยาง      
ง.10   การวิเคราะหทางสถิติ การหาคาความแข็งของผลิตภัณฑขาวกึ่งสําเร็จรูปท้ัง 12 ตัวอยาง    85 
ง.11   การวิเคราะหทางสถิติ ของคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส     86 
          ทางดานกล่ินของผลิตภัณฑขาวกึ่งสําเร็จรูปท่ีความเขมขน 10 เปอรเซ็นต   
ง.12   การวิเคราะหทางสถิติ ของคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส    87  
          ทางดานสีของผลิตภัณฑขาวกึ่งสําเร็จรูปท่ีความเขมขน 10 เปอรเซ็นต 
ง.13   การวิเคราะหทางสถิติ ของคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส  88 
          ทางดานความนุมของผลิตภัณฑ   ขาวกึ่งสําเร็จรูปท่ีความเขมขน 10 เปอรเซ็นต  
ง.14   การวิเคราะหทางสถิติ ของคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส  89 
          ทางดานความสมบูรณของเมล็ดผลิตภัณฑขาวกึ่งสําเร็จรูปท่ีความเขมขน 10 เปอรเซ็นต  
ง.15   การวิเคราะหทางสถิติ ของคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส 90 
          ทางดานการยอมรับรวมของผลิตภณัฑขาวกึ่งสําเร็จรูป ท่ีความเขมขน 10 เปอรเซ็นต  
ง.16   การวิเคราะหทางสถิติ ของคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส  91 
          ทางดานสีของผลิตภัณฑขาวกึ่งสําเร็จรูป ท่ีความเขมขน 20 เปอรเซ็นต   
ง.17   การวิเคราะหทางสถิติ ของคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส  92 
          ทางดานกล่ินของผลิตภัณฑขาวกึ่งสําเร็จรูป ท่ีความเขมขน 20 เปอรเซ็นต   
ง.18   การวิเคราะหทางสถิติ ของคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส  93 
          ทางดานความนุมของผลิตภัณฑขาวกึ่งสําเร็จรูป ท่ีความเขมขน 20 เปอรเซ็นต   
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สารบัญตาราง (ตอ) 
 

 ตารางผนวกที่ หนา  
ง.19   การวิเคราะหทางสถิติ ของคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส ทางดานความสมบูรณ 94 
          ของเมล็ดของผลิตภัณฑขาวกึ่งสําเร็จรูป ท่ีความเขมขน 20 เปอรเซ็นต  
ง.20   การวิเคราะหทางสถิติ ของคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส ทางดานการยอมรับรวม 95 
          ของผลิตภัณฑขาวกึ่งสําเร็จรูป ท่ีความเขมขน 20 เปอรเซ็นต     
ง.21   การวิเคราะหทางสถิติ ของคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส  96 
          ทางดานสีของผลิตภัณฑขาวกึ่งสําเร็จรูป ท่ีความเขมขน 30 เปอรเซ็นต   
ง.22   การวิเคราะหทางสถิติ ของคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส  97 
          ทางดานกล่ินของผลิตภัณฑขาวกึ่งสําเร็จรูป ท่ีความเขมขน 30 เปอรเซ็นต   
ง.23   การวิเคราะหทางสถิติ ของคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส ทางดานความสมบูรณ 98 
          ของเมล็ดของผลิตภัณฑขาวกึ่งสําเร็จรูป ท่ีความเขมขน 30 เปอรเซ็นต  
ง.24   การวิเคราะหทางสถิติ ของคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส ทางดานความนุม 99 
          ของเมล็ดของผลิตภัณฑขาวกึ่งสําเร็จรูป ท่ีความเขมขน 30 เปอรเซ็นต    
ง.25   การวิเคราะหทางสถิติ ของคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส ทางดานการยอมรับรวม 100 
          ของเมล็ดของผลิตภัณฑขาวกึ่งสําเร็จรูป ท่ีความเขมขน 30 เปอรเซ็นต   
ง.26   การวิเคราะหทางสถิติ ของคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส ทางดานสี 101 
          ของผลิตภัณฑขาวกึ่งสําเร็จรูปท่ีความเขมขน 10  20 และ 30 เปอรเซ็นต    
ง.27   การวิเคราะหทางสถิติ ของคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส ทางดานกล่ิน 102 
          ของผลิตภัณฑขาวกึ่งสําเร็จรูปท่ีความเขมขน 10  20 และ 30 เปอรเซ็นต    
ง.28   การวิเคราะหทางสถิติ ของคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส ทางดานความสมบูรณ 103 
          ของเมล็ดของผลิตภัณฑขาวกึ่งสําเร็จรูปท่ีความเขมขน 10  20 และ 30 เปอรเซ็นต  
ง.29   การวิเคราะหทางสถิติ ของคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส ทางดานความนุม 104 
          ของผลิตภัณฑขาวกึ่งสําเร็จรูปท่ีความเขมขน 10  20 และ 30 เปอรเซ็นต    
ง.30   การวิเคราะหทางสถิติ ของคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส ทางดานการยอมรับรวม 105 
          ของผลิตภัณฑขาวกึ่งสําเร็จรูปท่ีความเขมขน 10  20 และ 30 เปอรเซ็นต   
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สารบัญภาพ 
 

ภาพท่ี                       หนา 
2.1     จําลองภาพโครงสรางของเม็ดสตารช, โปรตีนและไขมัน ในช้ันสับแอลิวโรนของ   8         
    เมล็ดขาวผานกลองจุลทรรศแบบอิเล็กตรอน 
2.2     ลักษณะของเมล็ดขาวพันธ C 85   9 
2.3     ลักษณะใบเตย 12 
2.4     การเคล่ือนท่ีของความช้ืนออกจากชิ้นอาหารระหวางการอบแหง                                       19 
2.5     ความสัมพันธระหวางระยะเวลาการอบแหงและความช้ืนของอาหาร                                 20 
3.1    กระบวนการผลิตขาวกึ่งสําเร็จรูปกล่ินใบเตย       28   
3.2     วิธีการคืนรูปขาวกึ่งสําเร็จรูป       29 
4.1     ลักษณะทางกายภาพของขาวกึ่งสําเร็จรูปหลังอบ     31 
4.2     คา L* กอนอบของผลิตภัณฑขาวกึ่งสําเร็จรูปท้ัง 12 ตัวอยาง    33 
4.3    คา a* กอนอบของผลิตภัณฑขาวกึ่งสําเร็จรูปท้ัง 12 ตัวอยาง    34 
4.4     คา b* กอนอบผลิตภัณฑขาวกึ่งสําเร็จรูปท้ัง 12 ตัวอยาง    35 
4.5    คา L* หลังอบของผลิตภัณฑขาวกึ่งสําเร็จรูปท้ัง 12 ตัวอยาง    37 
4.6    คา a* หลังอบของผลิตภัณฑขาวกึ่งสําเร็จรูปท้ัง 12 ตัวอยาง    38 
4.7     คา b* หลังอบของผลิตภัณฑขาวกึ่งสําเร็จรูปท้ัง 12 ตัวอยาง    39 
4.8     การเปรียบเทียบขาวกึ่งสําเร็จรูปท่ีใชเวลาในการคืนรูป 5 นาที และ 10 นาที  42 
4.9    ความแข็งของขาวกึ่งสําเร็จรูป 10 เปอรเซ็นต 20 เปอรเซ็นต และ 30 เปอรเซ็นต  43 
4.10   คา L* หลังคืนรูปของผลิตภัณฑขาวกึ่งสําเร็จรูปท้ัง 12 ตัวอยาง    45 
4.11   คา a* หลังคืนรูปของผลิตภัณฑขาวกึ่งสําเร็จรูปท้ัง 12 ตัวอยาง    46 
4.12   คา b* หลังคืนรูปของผลิตภัณฑขาวกึ่งสําเร็จรูปท้ัง 12 ตัวอยาง    47 
 
ภาพผนวกท่ี  
ก.1     แสดงเคร่ืองวัดสี  (Colorimeter)  57 
ก.2     แสดงเคร่ืองวัดปริมาณนํ้าอิสระ (water activity meter) Aqualab 59 
ก.3     แสดงเคร่ืองวิเคราะหลักษณะเนื้อสัมผัส 60  
ข.1     เคร่ืองวิเคราะหไขมัน (S306 AK) 64 



 

 (8) 

สารบัญภาพ (ตอ) 
 

ภาพท่ี                       หนา 
ข.2    เคร่ืองวิเคราะหโปรตีนโดย kjeldahl Method 66 
ข.3     เคร่ืองวิเคราะหปริมาณความช้ืนอัตโนมัติ  (Moisture Balance; Sartorius MA45) 69 
ข.4     เคร่ืองวิเคราะหปริมาณเสนใยหยาบ 70 
ข.5     เคร่ืองวิเคราะหเถา 73 
 
  
 
 




