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บทคัดย่อ 

 
การทดลองน้ีประกอบดว้ย 3 ส่วน คือ ส่วนท่ี 1 ผลของวธีิการแช่ท่ีมีต่อสมบติัทางเคมี

กายภาพของผลิตภณัฑข์า้วเหนียวสุกเร็วเสริมนมโคและนมแพะ โดยการทดลองผนัแปรวธีิในการ
แช่เพื่อเสริมนมโคและนมแพะในขา้วเหนียวเป็น 3 วธีิ คือ แช่ขา้วเหนียวท่ีผา่นการเจลาติไนซ์แลว้
ในน ้านม แช่ขา้วเหนียวในน ้านมพร้อมกบัการใหค้วามร้อนดว้ยไมโครเวฟท่ีก าลงัคล่ืนปานกลาง
เป็นเวลา 5 นาทีและแช่ขา้วเหนียวในน ้านมพร้อมกบัการให้ความร้อนดว้ยไอน ้าร้อนเป็นเวลา 30 นาที 
จากนั้นท าการอบแหง้ดว้ยตูอ้บลมร้อนเพื่อแปรรูปเป็นผลิตภณัฑข์า้วเหนียวสุกเร็วโดยหาระยะเวลา
ท่ีเหมาะสมในการอบ แหง้ ทดสอบสมบติัของผลิตภณัฑ์ก่อนและหลงัการแปรรูป ส่วนท่ี 2 สมบติั
ทางเคมีกายภาพ ลกัษณะทางประสาทสัมผสัและสมบติัในการเป็นสารตา้นการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชนัของผลิตภณัฑ์ ขา้วเหนียวสุกเร็วเสริมนมโคกล่ินรสชาเขียวโดยการทดลองผนัแปร
ปริมาณนมผงต่อน ้า 3 ระดบั คือ 12.5:100, 25.0:100 และ 37.5:100 โดยน ้าหนกั ร่วมกบัการผนัแปร
ความเขม้ขน้ชาเขียวเป็น 3 ระดบั คือ ร้อยละ 0.44, 0.88 และ 1.32   และส่วนท่ี 3 สมบติัทางเคมี 
กายภาพและลกัษณะทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑข์า้วเหนียวสุกเร็วกล่ินรสโยเกิร์ต ทดลองผนั
แปรพนัธ์ุขา้วเหนียว 2 สายพนัธ์ุ คือ กข6 และสันป่าตอง ผนัแปรปริมาณขา้วเหนียวต่อโยเกิร์ตท่ี
อตัราส่วนดงัน้ี 2:0, 2:0.5, 2:1 และ 2:1.5 โดยน ้าหนกั  ผนัแปรชนิดของโยเกิร์ต 2 ชนิด คือ โยเกิร์ต
สดและโยเกิร์ตผง 

ผลการทดลองเก่ียวกบัสมบติัทางเคมีกายภาพของผลิตภณัฑข์า้วเหนียวสุกเร็วเสริมนมโค
และนมแพะ พบวา่ วธีิการแช่เพื่อเสริมนมสดในขา้วเหนียวทั้งสามวธีิมีผลต่อค่าสีของผลิตภณัฑ์
หลงัการอบแหง้เพื่อแปรรูปเป็นผลิตภณัฑข์า้วเหนียวสุกเร็วเพื่อสุขภาพ (p<0.05) โดยตวัอยา่งท่ีผา่น
การแช่ร่วมกบัการใหค้วามร้อนดว้ยไมโครเวฟมีค่าสีขาว-ด า (ค่าสี L) สูงท่ีสุด ตวัอยา่งขา้วเหนียว
สุกเร็วเสริมนมโคภายหลงัการอบแหง้มีปริมาณความช้ืนอยูใ่นช่วงร้อยละ 3.6-6.5 และมีค่ากิจกรรม
ของน ้าอยูใ่นช่วง 0.15-0.3 ตวัอยา่งท่ีมีการเสริมนมโคจะมีลกัษณะสีเขม้กวา่ตวัอยา่งควบคุมท่ีไม่มี
การเสริมนมโคและสีออกโทนเหลืองอ่อนมากกวา่ ตวัอยา่งท่ีเสริมนมโคจะมีปริมาณโปรตีน ไขมนั
และเถา้สูงกวา่ตวัอยา่งควบคุมท่ีไม่ไดเ้สริมนมโคอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) โดยมีปริมาณโปรตีนร้อย
ละ 9.2-10.9 ปริมาณไขมนัร้อยละ 4.0-6.9 และปริมาณเถา้ร้อยละ 0.8-1.3 และตวัอยา่งท่ีเสริมนม
แพะมีปริมาณโปรตีนสูงกวา่ตวัอยา่งควบคุมเล็กนอ้ยแต่ไม่มีนยัส าคญั (P>0.05) 

ผลการทดลองเก่ียวกบัสมบติัทางเคมีกายภาพ ลกัษณะทางประสาทสัมผสัและสมบติัในการ
เป็นสารตา้นอนุมูลอิสระของผลิตภณัฑข์า้วเหนียวสุกเร็วเสริมสารอาหารจากนมโคกล่ินรสชาเขียว 
พบวา่ สภาวะท่ีเหมาะสมในการแปรรูปคือ การอบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3.5 



ชัว่โมง ผลิตภณัฑท่ี์แปรรูปจากขา้วเหนียวพนัธ์ุ กข6 แช่ในน ้านมชาเขียวท่ีอตัราส่วนปริมาณนมผง
ต่อน ้า 37.5:100 โดยน ้าหนกั ความเขม้ขน้ชาเขียวร้อยละ1.32 มีสารตา้นอนุมูลอิสระสูงท่ีสุด โดยมี
ค่าความสามารถในการยบัย ั้งสาร DPPH เท่ากบัร้อยละ 92.51+1.28 และมีปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด
เท่ากบั 10.23+0.09 มิลลิกรัมต่อกรัม และมีสมบติัทางเคมีกายภาพและลกัษณะทางประสาทสัมผสั
เป็นท่ียอมรับสูงสุด 

ผลการทดลองเก่ียวกบัสมบติัทางเคมี กายภาพและลกัษณะทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ ์
ขา้วเหนียวสุกเร็วกล่ินรสโยเกิร์ต พบวา่ สภาวะท่ีเหมาะสมในการแปรรูปคือ การอบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 
100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5.5-6 ชัว่โมง ผูท้ดสอบชิมใหก้ารยอมรับอตัราส่วนขา้วเหนียวต่อ
โยเกิร์ตสดท่ีอตัราส่วน 2:0.5 มากท่ีสุด และการยอมรับโดยรวมของตวัอยา่งท่ีใชโ้ยเกิร์ตสดและ
โยเกิร์ตผงไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั (P>0.05) ลกัษณะเน้ือสัมผสัของตวัอยา่งขา้วเหนียว ท่ีผา่น
การคืนรูประหวา่งส่ิงทดลองมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) โดยตวัอยา่ง ขา้วเหนียวท่ี
เสริมโยเกิร์ตผงมีลกัษณะค่อนขา้งนุ่ม มีความยดืหยุน่ การเกาะตวันอ้ย และมีเวลาในการเค้ียวขา้วจน
ละเอียดสั้น ส่วนขา้วเหนียวท่ีเสริมโยเกิร์ตสดมีค่าความเกาะติดกนัสูงกวา่ขา้วเหนียว ท่ีไม่ผา่นการแช่
โยเกิร์ตสดและโยเกิร์ตผง (p<0.05) ส่วนประกอบทางเคมีโดยประมาณของผลิตภณัฑ ์ภายหลงัการคืน
รูป พบวา่ มีปริมาณโปรตีน เถา้ไม่แตกต่างกนัเม่ือเทียบกบัตวัอยา่งควบคุม (P>0.05) โดยขา้วเหนียว
พนัธ์ุ กข6 เสริมโยเกิร์ตสดและเสริมโยเกิร์ตผง มีปริมาณโปรตีนร้อยละ 6.10 ± 1.68 และ 5.85 ± 
0.96 ตามล าดบั และตวัอยา่งควบคุมมีปริมาณโปรตีนร้อยละ 5.78 ± 1.09 
 
 
ค าส าคญั : ผลิตภณัฑข์า้วเหนียวสุกเร็ว ชาเขียว สมบติัในการเป็นสารตา้นการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชนั นมโค นมแพะ โยเกิร์ต การท าแหง้แบบลมร้อน   
 

  

 
 
 
 
 
 



 
Abstract 

 
This experiment comprised of 3 parts.  The first part aimed to determine the physical and 

chemical properties of protein-enrichment-quick-cooking-sticky rice by varying soaking methods 
(soaking gelatinized sticky in fluid milk, soaking non-gelatinized sticky rice in fluid milk and heat 
with microwave at medium power for 5 minutes and soaking non-gelatinized sticky rice in fluid 
milk and heat with hot steam for 30 minutes) in order to enrich cow milk and goat milk into 
sticky rice.  The samples were dried with hot air oven and the optimum time was investigation.  
The properties of protein-enrichment-quick-cooking-sticky rice were examined before and after 
process.  The second part was study of the physical and chemical properties  sensory 
characteristics and antioxidant property of milk-enrichment-quick-cooking-sticky rice flavoured 
green tea.  The experiments was varied the ratio by weight of milk powder per water of 12.5:100, 
25.0:100 และ 37.5:100 and varied the concentration of green tea of 0.44, 0.88 and 1.32 %, 
respectively. And the third part of study focuses on the physical and chemical properties and 
sensory characteristics of  quick-cooking-sticky rice flavoured yoghurt.  The experiments were 
varied 2 varieties of sticky rice namely Sanpatong and RD 6, varied 4 ratio by weight of sticky 
rice per yoghurt (2:0, 2:0.5, 2:1 and 2:1.5) and varied 2 types of yoghurt (fresh yoghurt and dried 
yoghurt).         

Soaking methods had a significantly different effect on the color value of dried protein-
enrichment-quick-cooking-sticky rice (p<0.05). Soaking non-gelatinized sticky rice in fluid milk 
and heat with microwave at medium power for 5 minutes showed the highest whiteness value (L 
value) of sample.  Dried samples contained moisture content in the range of 3.6-6.5 % and 
contained the water activity of 0.15-0.3. The sample of cow milk-enrichment-quick-cooking-
sticky rice had a higher chroma value and more yellowish color than the control sample. Cow 
milk-enrichment-quick-cooking-sticky rice composed of higher protein, fat and ash contents than 
the control (p<0.05). The sample contained protein content of 9.2-10.9%, fat content of 4.0-6.9% 
and ash content of 0.8-1.3. Whereas the sample of goat milk-enrichment-quick-cooking-sticky 
rice had non-significantly different of protein content when compared with the control sample.    



The optimum drying condition for milk-enrichment-quick-cooking-sticky rice was drying 
at temperature of 100 degree Celsius for 3.5 hours.  The sample from RD 6 variety, soaking in 
green tea and cow milk at the ratio of powder milk per water per green tea concentration of     
37.5:100:1.32 showed the highest antioxidant property and acceptability test (p<0.05).  The 
inhibition of DPPH and the total phenolic content of the sample was 92.51+1.28% and 
10.23+0.09 milligram per gram of sample, respectively.    

The optimum drying condition for quick-cooking-sticky rice flavoured yoghurt was 
drying at temperature of 100 degree Celsius for 5.5-6 hours.  The sensory acceptant score showed 
that the weight ratio of sticky rice per fresh yoghurt of 2:0.5 got the highest score. Whereas the 
acceptant score of the sample which used fresh yoghurt was non-significantly different when 
compared with the sample which used dried yoghurt (P>0.05).  Texture characteristics of 
reformed samples among treatment were significantly different (p<0.05). The sample which used 
fresh yoghurt had higher cohesiveness, hardness, gumminess, chewiness and springiness but 
lower adhesiveness than the sample which used dried yoghurt.  The approximate analysis of 
reformed quick-cooking-sticky rice flavoured yoghurt showed non-significantly different of 
protein and ash content when compared with control (P>0.05).  Protein contents of the sample 
which used fresh and dried yoghurt were 6.10 ± 1.68 and 5.85 ± 0.96 %, respectively. Whereas 
the control composed the protein content of 5.78 ± 1.09 %. 
 

 

Keywords : quick-cooking-sticky rice, green tea, antioxidant properties, cow milk, goat milk, 
yoghurt, hot air drying 
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 และ Chroma ของตวัอยา่งขา้วเหนียว กข 6 ท่ีผา่นการแปรรูปเป็นขา้วเหนียว 
 สุกเร็วกล่ินรสชาเขียวหลงัการอบแหง้ 
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รูปที ่4.20  ผลของปริมาณนมโค และความเขม้ขน้ของชาเขียวต่อค่าสี L, a, b, Hue  65 

 และ Chroma ของตวัอยา่งขา้วเหนียวพนัธ์ุสันป่าตองท่ีผา่นการแปรรูป 

 เป็นขา้วเหนียวสุกเร็วกล่ินรสชาเขียวหลงัการอบแหง้ 

รูปที่ 4.21  ค่าสีของตวัอยา่งขา้วเหนียวสุกเร็วเสริมนมโคกล่ินรสชาเขียวก่อนการ 66 
คืนรูป (ปัจจยัเด่ียว): ผลของปริมาณนมผง  

รูปที่ 4.22  ค่าสีของตวัอยา่งขา้วเหนียวสุกเร็วเสริมนมโคกล่ินรสชาเขียวก่อนการ 67 
คืนรูป (ปัจจยัเด่ียว) : ผลของความเขม้ขน้ของชาเขียว 

รูปที่ 4.23  ค่าสีของตวัอยา่งขา้วเหนียวสุกเร็วเสริมนมโคกล่ินรสชาเขียวก่อนการ 67 
คืนรูป (ปัจจยัเด่ียว) : ผลของพนัธ์ุขา้วเหนียว 

รูปที่ 4.24   ผลของปริมาณนมโค และความเขม้ขน้ของชาเขียวต่อค่าสี L, a, b,  68 

 Hue และ Chroma ของตวัอยา่งขา้วเหนียว กข 6 ท่ีผา่นการแปรรูปเป็น 

 ขา้วเหนียวสุกเร็วกล่ินรสชาเขียวหลงัการคืนรูป 

รูปที่ 4.25  ผลของปริมาณนมโค และความเขม้ขน้ของชาเขียวต่อค่าสี L, a, b, Hue 69 

 และ Chroma ของตวัอยา่งขา้วเหนียวพนัธ์ุสันป่าตองท่ีผา่นการแปรรูป 

 เป็นผลิตภณัฑข์า้วเหนียวสุกเร็วกล่ินรสชาเขียวหลงัการคืนรูป 

รูปที่ 4.26   ผลของพนัธ์ุขา้วเหนียว (ปัจจยัเด่ียว) ท่ีมีต่อค่าสีของตวัอยา่งขา้วเหนียว 70 
สุกเร็วเสริมนมโคกล่ินรสชาเขียวหลงัการคืนรูป 

รูปที ่4.27   สมบติัทางกายภาพดา้นเน้ือสัมผสั (ค่าความแขง็ ความสามารถเกาะรวม 72 

 ตวักนั ความเหนียวเป็นยาง การทนต่อการเค้ียว) ของตวัอยา่งขา้วเหนียว 

 สุกเร็ว (พนัธ์ุ กข6) เสริมนมโคกล่ินรสชาเขียวหลงัการคืนรูป  

รูปที่ 4.28   สมบติัทางกายภาพดา้นเน้ือสัมผสั (ค่าความยดืหยุน่ ความสามารถเกาะ 72 

 รวมตวักนั ความยดืหยุน่) ของตวัอยา่งขา้วเหนียวสุกเร็ว (พนัธ์ุ กข6) เสริม 

 นมโคกล่ินรสชาเขียวหลงัการคืนรูป 

 

(ค)

(ก) 
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รูปที ่4.29   สมบติัทางกายภาพดา้นเน้ือสัมผสั (ค่าความแขง็ ความสามารถเกาะรวม 73 

ตวักนั ความเหนียวเป็นยาง การทนต่อการเค้ียว) ของตวัอยา่งขา้วเหนียว 
สุกเร็ว (พนัธ์ุสันป่าตอง) เสริมนมโคกล่ินรสชาเขียวหลงัการคืนรูป 

รูปที่ 4.30   สมบติัทางกายภาพดา้นเน้ือสัมผสั (ค่าความยดืหยุน่ ความสามารถเกาะ 73 
รวมตวักนั ความยดืหยุน่) ของตวัอยา่งขา้วเหนียวสุกเร็ว (พนัธ์ุสันป่าตอง) 
เสริมนมโคกล่ินรสชาเขียวหลงัการคืนรูป 

รูปที ่4.31  สมบติัทางกายภาพดา้นเน้ือสัมผสัของตวัอยา่งขา้วเหนียวสุกเร็วเสริมนม 75 
โคกล่ินรสชาเขียวหลงัการคืนรูป (ปัจจยัเด่ียว) (ก) ผลของพนัธ์ุขา้วเหนียว 
(ข) ผลของปริมาณนมโค (ค) ผลของความเขม้ขน้ชาเขียว  

รูปที ่4.32   ผลของปัจจยัร่วมระหวา่งปริมาณนมโคและความเขม้ขน้ของชาเขียวต่อ 76 
สมบติัทางกายภาพดา้นเน้ือสัมผสั (ก) การทนต่อการเค้ียว  (ข) ความยดืหยุน่ 
ของตวัอยา่งขา้วเหนียวสุกเร็วเสริมนมโคกล่ินรสชาเขียวภายหลงัการคืนรูป 

รูปที ่4.33   ผลของปัจจยัร่วมระหวา่งปริมาณนมโคและพนัธ์ุขา้วเหนียวต่อสมบติั 76 
ทางกายภาพดา้นเน้ือสัมผสั ของตวัอยา่งขา้วเหนียวสุกเร็วเสริมนมโค 
กล่ินรสชาเขียวหลงัการคืนรูป 

รูปที่ 4.34   (ก) สมบติัในการเป็นสารป้องกนัการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัและ  78 
(ข) ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดของตวัอยา่งขา้วเหนียวสุกเร็วเสริมนมโค 
กล่ินรสชาเขียวหลงัการอบแหง้ 

รูปที่4.35  (ก) ผลของพนัธ์ุขา้วเหนียว  (ข) ปริมาณนมโค  และ (ค) ความเขม้ขน้ 79 
 ชาเขียว (ปัจจยัเด่ียว) ต่อสมบติัในการเป็นสารป้องกนัการเกิดปฏิกิริยา 
 ออกซิเดชนัของตวัอยา่งขา้วเหนียวสุกเร็วเสริมนมโคกล่ินรสชาเขียว 
 หลงัการอบแหง้ 
รูปที่ 4.36  ผลของปริมาณนมโคและความเขม้ขน้ของชาเขียว (ปัจจยัร่วม) ท่ีมีต่อ 80 
 สมบติัในการเป็นสารป้องกนัการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัของตวัอยา่ง 
 ขา้วเหนียวสุกเร็วเสริมนมโคกล่ินรสชาเขียว 
รูปที ่4.37   ผลของพนัธ์ุขา้วเหนียวและความเขม้ขน้ของชาเขียว (ปัจจยัร่วม) ท่ีมี 80 
 ต่อสมบติัในการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ (DPPH inhibition) ของตวัอยา่ง 
 ขา้วเหนียวสุกเร็วเสริมนมโคกล่ินรสชาเขียวหลงัการอบแหง้ 
 

(ก) 

(ก) 
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รูปที ่4.38  สมบติัในการเป็นสารป้องกนัการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัของตวัอยา่ง 81 
 ขา้วเหนียวสุกเร็วเสริมนมโคกล่ินรสชาเขียวหลงัการคืนรูป 
รูปที่ 4.39   ปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมดของตวัอยา่งขา้วเหนียวสุกเร็วเสริมนมโค 82 

กล่ินรสชาเขียวหลงัการคืนรูป 
รูปที ่4.40   ผลของพนัธ์ุขา้วเหนียว (ก) ปริมาณนมโค (ข) และความเขม้ขน้ชาเขียว 83 

(ค) (ปัจจยัเด่ียว) ต่อสมบติัในการเป็นสารป้องกนัการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนั 
ของตวัอยา่งขา้วเหนียวสุกเร็วเสริมนมโคกล่ินรสชาเขียวหลงัการคืนรูป 

รูปที่ 4.41  ผลของปัจจยัร่วมระหวา่งปริมาณนมโค และความเขม้ขน้ของชาเขียวต่อ 84 
 สมบติัในการเป็นสารป้องกนัการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัของตวัอยา่งขา้ว 
 เหนียวสุกเร็วเสริมนมโคกล่ินรสชาเขียวหลงัการคืนรูป (ก) ปริมาณสาร 
 ฟีนอลิกทั้งหมด (ข) ร้อยละของการยบัย ั้งสาร DPPH 
รูปที ่4.42  ผลของปัจจยัร่วมระหวา่งพนัธ์ุขา้วเหนียว และความเขม้ขน้ของชาเขียว 84 

ต่อสมบติัในการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ (DPPH inhibition) ของตวัอยา่ง 
ขา้วเหนียวสุกเร็วเสริมนมโคกล่ินรสชาเขียวหลงัคืนรูป 

รูปที ่4.43   (ก) ปริมาณความช้ืน ส่วนประกอบทางเคมี (dry basis) และ (ข) ค่าสีของ 93 
 ขา้วเหนียวพนัธ์ุ กข6 และสันป่าตอง  
รูปที ่4.44    (ก) ส่วนประกอบทางเคมี (Dry basis) (ข) ค่าสีและ (ค) ปริมาณความช้ืน 94 
 ของโยเกิร์ตสดและโยเกิร์ตผง  
รูปที ่4.45   กราฟแสดงการเปล่ียนแปลงของปริมาณความช้ืนท่ีระยะเวลาต่างๆ ของ 95 
 การอบแหง้ของผลิตภณัฑข์า้วเหนียว (พนัธ์ุ กข 6) สุกเร็วกล่ินรสโยเกิร์ต 
 ท่ีมีการผนัแปรปริมาณโยเกิร์ตในอตัราส่วนต่างๆ   
รูปที ่4.46   ปริมาณความช้ืนก่อนการอบแหง้และหลงัอบแหง้ของผลิตภณัฑข์า้ว 96 
 เหนียว (กข 6) สุกเร็วกล่ินรสโยเกิร์ต  (อบเป็นเวลา 6 ชัว่โมงและความช้ืน 
 ของขา้วเหนียวพนัธ์ุ กข6 หลงัผา่นการน่ึงหรือก่อนการอบแหง้ มีค่าร้อยละ 
 38.25±0.57) 
รูปที ่4.47  กราฟแสดงการเปล่ียนแปลงของปริมาณความช้ืนของขา้วเหนียวพนัธ์ุ 97 
 สันป่าตองต่อโยเกิร์ตในอตัราส่วนต่างๆ ท่ีเวลาการอบแห้งต่างๆกนั 
รูปที ่4.48  ปริมาณความช้ืนก่อนการอบแหง้และหลงัอบแหง้ของผลิตภณัฑข์า้ว 97 
 เหนียว (สันป่าตอง) สุกเร็วกล่ินรสโยเกิร์ต (อบแหง้เป็นเวลา 5.5 ชัว่โมง) 

(ก) 

(ค) 

(ก) 
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รูปที ่4.49   ค่าสีของตวัอยา่งขา้วเหนียว (พนัธ์ุ กข6) สุกเร็วกล่ินรสโยเกิร์ตก่อน 98 
 การอบแหง้ 
รูปที ่4.50   ค่าสีของตวัอยา่งขา้วเหนียว (พนัธ์ุ กข6) สุกเร็วกล่ินรสโยเกิร์ตหลงั 99 
 การอบแหง้ (อบแหง้เป็นเวลา 6 ชัว่โมง) 
รูปที ่4.51  ค่าสีของตวัอยา่งขา้วเหนียว (พนัธ์ุสันป่าตอง) สุกเร็วกล่ินรสโยเกิร์ต 100 
 ก่อนการอบแหง้ 
รูปที ่4.52   ค่าสีของตวัอยา่งขา้วเหนียว (พนัธ์ุสันป่าตอง) สุกเร็วกล่ินรสโยเกิร์ตหลงั 100 
 การอบแหง้ (อบแหง้เป็นเวลา 5.5 ชัว่โมง) 
รูปที ่4.53    ค่าสีของผลิตภณัฑข์า้วเหนียว (พนัธ์ุ กข6) สุกเร็วกล่ินรสโยเกิร์ตหลงัจาก 105 
 การคืนตวัดว้ยไอน ้าร้อน  
รูปที ่4.54    สมบติัทางกายภาพดา้นเน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑข์า้วเหนียว (พนัธ์ุกข 6)  106 
 สุกเร็วกล่ินรสโยเกิร์ตผนัแปรชนิดของโยเกิร์ตและคืนรูปดว้ยไอน ้าร้อน 
รูปที ่4.55    สมบติัทางกายภาพดา้นเน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑข์า้วเหนียว (พนัธ์ุสันป่า 106 
 ตอง) สุกเร็วกล่ินรสโยเกิร์ตผนัแปรชนิดของโยเกิร์ตและคืนรูปดว้ยไอน ้าร้อน 
รูปที ่4.56   สมบติัทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑข์า้วเหนียวสุกเร็วกล่ินรสโยเกิร์ต 107 
 ท่ีผา่นการอบแหง้และคืนตวัดว้ยการน่ึงไอน ้าร้อน : ผลของพนัธ์ุขา้วเหนียว 
 (ปัจจยัเด่ียว) 
รูปที ่4.57   สมบติัทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑข์า้วเหนียวสุกเร็วกล่ินรสโยเกิร์ต 108 
 ท่ีผา่นการอบแหง้และคืนตวัดว้ยการน่ึงไอน ้าร้อน : ผลของชนิดโยเกิร์ต 
 (ปัจจยัเด่ียว) 
รูปที ่4.58   สมบติัทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑข์า้วเหนียวสุกเร็วกล่ินรสโยเกิร์ต 108 
 ท่ีผา่นการอบแหง้และคืนตวัดว้ยการน่ึงไอน ้าร้อน : ผลของพนัธ์ุขา้วเหนียว 
 และชนิดของโยเกิร์ต (ปัจจยัร่วม) 
รูปที ่4.59    ส่วนประกอบทางเคมี (dry basis) ของผลิตภณัฑข์า้วเหนียวสุกเร็วกล่ินรส 110
 โยเกิร์ตหลงัจากการคืนตวัดว้ยไอน ้าร้อน  

(ก) 


