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4.24  คา a* แสดงคาสีแดงของขาวท่ีผานการเคลือบผิวดวยสารสกัดจากใบเตยท่ีหอหุมดวย 59 
        วัสดุหอหุมท้ัง 4 ชนิด และทําแหงท่ีอุณหภมิู 3 ระดับเปรียบเทียบกับขาวชุดควบคุม  
        ขาวขาวชัยนาทท่ีไมผานกระบวนการเคลือบผิว และขาวขาวดอกมะลิ 105 (KDML) 
4.25  คา b* แสดงคาสีเหลืองของขาวท่ีผานการเคลือบผิวดวยสารสกัดจากใบเตยท่ีหอหุม 60 
        ดวยวัสดหุอหุมท้ัง 4 ชนิด และทําแหงท่ีอุณหภูมิ 3 ระดับเปรียบเทียบกับขาวชุดควบคุม  
        ขาวขาวชัยนาทท่ีไมผานกระบวนการเคลือบผิว และขาวขาวดอกมะลิ 105 (KDML) 
4.26  ลักษณะเสนกราฟจาก RVA ของขาวท่ีผานกระบวนการเคลือบผิวดวยสารสกัดจาก 64 
        ใบเตยท่ีหอหุมดวยวัสดหุอหุม 4 ชนิด ทําแหงท่ีอุณหภูมิ 3 ระดับเปรียบเทียบกับ  
        ขาวขาวดอกมะลิ 105 และขาวขาวชัยนาทที่ไมผานกระบวนเคลือบผิว 
4.27  ปริมาณสาร ACPY ของขาวขาวท่ีผานการเคลือบผิวดวยสารสกัดจากใบเตยท่ีหอหุม 65 
         ดวยวัสดหุอหุมท้ัง 4 ชนิดและทําแหงดวยอุณหภูมิ 3 ระดับ 
4.28  แกสโครมาโทแกรมของสารประกอบ ACPY และสารมาตรฐานภายใน TMP  68   
4.29  กราฟรอยละของสารACPY ท่ีเหลืออยูของของขาวขาวดอกมะลิ 105 และขาวเคลือบ 72 
        สารสกัดจากใบเตยท่ีหอหุมดวยมอลโตเดกซตรินและอคาเซียกัม เม่ือเก็บรักษาท่ีสภาวะ 
        ตางๆเปนระยะเวลา 100 วัน 
4.30  กราฟไอโซเทิรมการดูดซับความช้ืนของขาวเคลือบสารสกัดจากใบเตยท่ีผานการ 74 
        หอหุมดวยสารผสมระหวางมอลโตเดกซตรินและอคาเซียกัม และขาวขาวดอกมะลิ  
        105 ท่ีอุณหภูมิการเก็บรักษา 10, 30 และ 50oC 
4.31  ซอรพชันไอโซเทิรมของขาวเคลือบสารสกัดจากใบเตยท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ   10oC  81 
         จากสมการของ BET, GAB, Modified Chung-Pfost, Modified Halsey, Modified   
         Henderson และModified Oswin 
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4.32  ซอรพชันไอโซเทิรมของขาวเคลือบสารสกัดจากใบเตยท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ   30oC  82 
         จากสมการของ BET, GAB, Modified Chung-Pfost, Modified Halsey, Modified   
         Henderson และModified Oswin 
4.33  ซอรพชันไอโซเทิรมของขาวเคลือบสารสกัดจากใบเตยท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ   50oC  83 
         จากสมการของ BET, GAB, Modified Chung-Pfost, Modified Halsey, Modified   
         Henderson และModified Oswin 
4.34  ซอรพชันไอโซเทิรมของขาวขาวดอกมะลิ 105 ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ   10oC จาก 84 
         สมการของ BET, GAB, Modified Chung-Pfost, Modified Halsey, Modified  
         Henderson และ Modified Oswin 
4.35  ซอรพชันไอโซเทิรมของขาวขาวดอกมะลิ 105 ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ   30oC จาก 85 
         สมการของ BET, GAB, Modified Chung-Pfost, Modified Halsey, Modified  
         Henderson และ Modified Oswin 
4.36  ซอรพชันไอโซเทิรมของขาวขาวดอกมะลิ 105 ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ   50oC จาก 86 
         สมการของ BET, GAB, Modified Chung-Pfost, Modified Halsey, Modified  
         Henderson และ Modified Oswin  
4.37  Residual Plot ไอโซเทิรมการดูดซับของขาวเคลือบสารสกัดจากใบเตยจากสมการ 88 
         ของ BET, GAB, Modified Chung-Pfost, Modified Halsey, Modified Henderson  
         และModified Oswin ท่ีอุณหภูมิเก็บรักษา 10oC 
4.38  Residual Plot ไอโซเทิรมการดูดซับของขาวเคลือบสารสกัดจากใบเตยจากสมการ 89 
         ของ BET, GAB, Modified Chung-Pfost, Modified Halsey, Modified Henderson  
         และModified Oswin ท่ีอุณหภูมิเก็บรักษา 30oC 
4.39  Residual Plot ไอโซเทิรมการดูดซับของขาวเคลือบสารสกัดจากใบเตยจากสมการ 90 
         ของ BET, GAB, Modified Chung-Pfost, Modified Halsey, Modified Henderson  
         และModified Oswin ท่ีอุณหภูมิเก็บรักษา 50oC 
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4.40  Residual Plot ไอโซเทิรมการดูดซับของขาวขาวดอกมะลิ 105 จากสมการของ BET,  91 
        GAB, Modified Chung-Pfost, Modified Halsey, Modified Henderson และ  
        Modified Oswin ท่ีอุณหภูมิเก็บรักษา 10oC 
4.41  Residual Plot ไอโซเทิรมการดูดซับของขาวขาวดอกมะลิ 105 จากสมการของ BET,  92 
        GAB, Modified Chung-Pfost, Modified Halsey, Modified Henderson และ  
       Modified Oswin ท่ีอุณหภูมิเก็บรักษา 30oC 
4.42  Residual Plot ไอโซเทิรมการดูดซับของขาวขาวดอกมะลิ 105 จากสมการของ BET,  93 
        GAB, Modified Chung-Pfost, Modified Halsey, Modified Henderson และ  
        Modified Oswin ท่ีอุณหภูมิเก็บรักษา 50oC 
ก.1  การสกัดสารหอมจากใบเตยดวยชุดกล่ันดวยไอน้ํา     112 
ก.2  เคร่ืองวัดความหนืด        112 
ก.3  ชุดหัวฉีดละอองฝอย และปมลมแรงดันสูง      113 
ก.4  เคร่ืองอบแหงฟลูอิดไดซเบด (Fluid-bed dryer)     113 
ก.5  การทําแหงขาวเคลือบสารสกัดจากใบเตยดวย Fluid-bed dryer   114 
ก.6  Head space Gas chromatography with Nitrogen phosphorus detector (HS-GC-NPD) 114 
ก.7  ตูควบคุมอุณหภูมิ        115 
ก.8  เคร่ืองวัดสี         115 
ก.9  บรรจุภัณฑ แบบลามิเนทพลาสติก และอลูมินัมฟอลย    116 
ก.10  เคร่ืองปดผนึกสุญญากาศ        116 
ก.11  การเตรียมสารละลายเกลืออ่ิมตัว       117 
ก.12  โหลแกวการศึกษา adsorption isotherm      117 
ข.1  กราฟความหนืดจากการวดัดวยเคร่ือง RVA     122 
ง.1  สารสกัดจากใบเตย        129 
ง.2  วัสดุหอหุม         129 
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อักษรยอ 
 
a      คาคงท่ีของไอโซเทิรมการดูดซับ  
aw    กิจกรรมของน้าํ (water activity) 
AG   อคาเซียกัม (acacia gum) 
b    คาคงท่ีของไอโซเทิรมการดูดซับ 
C    คาคงท่ีของไอโซเทิรมการดูดซับ 
df    Degree of freedom 
DMP   2,6-Dimethylpyridine 
K   คาคงท่ีของไอโซเทิรมการดูดซับ 
KDML   ขาวดอกมะลิ Khao Dawk Mali  
Nylon/LLDPE   พลาสติกประกบชนิด (Nylon/ Linear low density polyethylene) 
LLDPE/PET/Al-PE   พลาสติกประกบชนิด (Linear low density polyethylene/polyethylene 

terephthalate/aluminum-polyethylene) 
M     ปริมาณความชื้น (moisture content) 
Me    ปริมาณความชื้นจากการทดลอง (moisture content : experiment) 
Mp    ปริมาณความชื้นจากการทํานาย (moisture content : predicted value) 
MD   มอลโตเดกสตริน (maltodextrin) 
MRE    คาความคลาดเคล่ือนสัมพัทธเฉล่ียเปนรอยละ (mean relative error) 
M0    ปริมาณความชื้นบริเวณผิวช้ันแรก (monolayer moisture content) 
N    จํานวนชุดขอมูล (number of experimental data) 
R2    สัมประสิทธ์ิการตัดสินใจ (coefficients of determination) 
RS   แปงขาว (rice starch) 
RSS    residual sum of square 
SB   ซอรบิทอล (sorbitol) 
SEE    คาความคลาดเคล่ือนมาตรฐาน (standard error of estimate) 
T    อุณหภูมิ (องศาเคลวิน) 
TMP   2,4,6-Trimethylpyridine  
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W   เวยโปรตีนไอโซเลท (whey protein isolate) 
Ww    มวลของผลิตภัณฑเปยก, kg 
Wd    มวลของผลิตภัณฑแหง, kg 
%EMC    รอยละปริมาณความช้ืน ณ จุดสมดุล (Equilibrium moisture content) 
%SD   standard deviation  
 


