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การเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิของผลิตภัณฑและเครื่องฆาเชื้อ................................... 
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คุณคาทางประสาทสัมผัสของขาวที่มีปริมาณแอมิโลสใกลเคียงกัน.................... 
อุณหภูมิภายในเครื่องฆาเชื้อ และอุณหภูมภิายในรีทอรทเพาชของขาวผัดกุง
บรรจุรีทอรทเพาชฆาเชื้อที่ 116 องศาเซลเซียส เวลา 33 นาที.............................. 
อุณหภูมิภายในเครื่องฆาเชื้อ และอุณหภูมภิายในรีทอรทเพาชของขาวผัดกุง
บรรจุรีทอรทเพาชฆาเชื้อที่ 116 องศาเซลเซียส เวลา 49 นาที.............................  
อุณหภูมิภายในเครื่องฆาเชื้อ และอุณหภูมภิายในรีทอรทเพาชของขาวผัดกุง
บรรจุรีทอรทเพาชฆาเชื้อที่ 116 องศาเซลเซียส เวลา 67 นาที..............................  
คาความสวางของสีขาว (คาL*) ของขาวผัดกุงที่ปดผนกึโดยไลอากาศและปด
ผนึกโดยไมไลอากาศที่เก็บรักษาที่อุณหภูมหิอง 35 และ 45 องศาเซลเซียส........ 
คาความสวางของสีกุง (คาL*) ของขาวผัดกุงที่ปดผนึกโดยไลอากาศและปด
ผนึกโดยไมไลอากาศที่เก็บรักษาที่อุณหภูมหิอง 35 และ 45 องศาเซลเซียส........ 
คาสีแดงของเมล็ดขาว (คาa*) ของขาวผัดกุงที่ปดผนึกโดยไลอากาศและปด
ผนึกโดยไมไลอากาศที่เก็บรักษาที่อุณหภูมหิอง 35 และ 45 องศาเซลเซียส........  
คาสีแดงของตัวกุง (คาa*) ของขาวผัดกุงทีป่ดผนึกโดยไลอากาศและปดผนึก
โดยไมไลอากาศที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง 35 และ 45 องศาเซลเซียส................ 
คาสีเหลืองของเมล็ดขาว (คาb*) ของขาวผัดกุงที่ปดผนกึโดยไลอากาศและปด
ผนึกโดยไมไลอากาศที่เก็บรักษาที่อุณหภูมหิอง 35 และ 45 องศาเซลเซียส........ 
คาสีเหลืองของตัวกุง (คาb*) ของขาวผัดกุงที่ปดผนึกโดยไลอากาศและปดผนึก
โดยไมไลอากาศที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง  35 และ 45 องศาเซลเซียส...............  
ปริมาณกรดไธโอบารบิธูริก (มิลลิกรัม malonaldehyde ตอกิโลกรัม) ของขาว
ผัดกุงที่ปดผนกึโดยไลอากาศและปดผนกึโดยไมไลอากาศที่เก็บรักษาที่  
อุณหภูมิหอง 35 และ 45 องศาเซลเซียส............................................................... 
คะแนนลักษณะปรากฏของขาวผัดกุงที่ปดผนึกโดยไลอากาศและปดผนกึโดย
ไมไลอากาศทีเ่ก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง 35 และ 45 องศาเซลเซียส...................... 
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คะแนนกลิ่นรสของขาวผัดกุงที่ปดผนึกโดยไลอากาศและปดผนึกโดยไมไล
อากาศที่เก็บรักษาที่อุณหภูมหิอง 35 และ 45 องศาเซลเซียส............................... 
คะแนนกลิ่นรสผิดปกติของขาวผัดกุงที่ปดผนึกโดยไลอากาศและปดผนึกโดย
ไมไลอากาศทีเ่ก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง 35 และ 45 องศาเซลเซียส...................... 
คะแนนกลิ่นหนืของขาวผัดกุงที่ปดผนึกโดยไลอากาศและปดผนึกโดยไมไล
อากาศที่เก็บรักษาที่อุณหภูมหิอง 35 และ45 องศาเซลเซียส................................ 
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