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บทที่ 3 
 

วัสดุ อุปกรณและวิธีการทดลอง 
 
3.1  วัสด ุ

3.1.1  วัตถุดิบ 
- ขาวเปลือกเหนียวสายพันธุ กข 6 ซ่ึงซ้ือจากสหกรณการเกษตรสันปาตอง 
- ขาวเปลือกเจากลองสายพันธุ ขาวดอกมะลิ 105 ซ่ึงซ้ือจากสหกรณการเกษตร

สันปาตอง 
- น้ําดื่มจากบริษัท เชียงใหมโพลสตาร (1992) จํากัด 
- น้ํามันปาลม ตราโอลีน 
- ผงปรุงรส ไดแก บารบิคิว และสาหราย ซ่ึงซ้ือไดจากรานคาในจังหวัด

เชียงใหม 
3.1.2  สารเคมี  

- ปโตรเลียม อีเทอร  (Petroleum  ether: Merck, Germany) 
- กรดซัลฟวริก (Sulfuric  acid: H2SO4, Merck, Germany) 
- กรดบอริก (Boric acid: H3BO3, Merck, Germany) 
- โซเดียมไฮดรอกไซด (Sodium  hydroxide: NaOH, Merck, Germany)   
- เอทธิลแอลกอฮอลรอยละ  95 (Ethyl  alcohol: C2H5OH, Merck, Germany) 
- คอปเปอรซัลเฟต (Copper sulfate: CuSo4.5H2O, Anala R, England)  
- โซเดียมซัลเฟต  (Sodium sulfate: Na2SO4, Merck, Germany)   
- โปเตโตอะไมไลส ( Potato amylase: Fluka, Switzerland) 
- ไอโอดีน (Iodine: I2, APS Finechem, Australia) 
- โปแตสเซียมไอโอไดด  (Potassium iodide: KI, APS Finechem, Australia) 
- กรดไฮโดรคลอริก (Hydrocloric acid, HCl, Merck, Germany) 
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3.2  อุปกรณ   
3.2.1  อุปกรณที่ใชผลิตขนมอบพองจากขาวเหนียวหัก 

- เครื่องสีขาว (Rice machin: Satake, Model 3360) 
- เครื่องบดแบบคอน (Hammer mill: Crompton controls, Model series 2000)   
- เครื่องนวดขนมปง  (Food  mixer: Kitchen aid,  Model 5K5SS) 
- เครื่องช่ังแบบสปริง (Weighing machine: Nhon hoa, Model HN-2K) 
- ตูอบลมรอนแบบถาดใชแกส (Tray dryer: Likhitchewan, รุน สีทอง JR ริกกี้) 
- เตาแกส (Gas cooker: Lucky flame, AT-101I) 
- เตาอบไมโครเวฟ (Microwave oven: Sharp, Model  R-241, 800 watts) 
- ตูเย็น (Refrigerator: Samsung, Model RA18FE3) 
- ตะแกรงรอน ขนาด 40 และ 80 mesh 
- พิมพสแตนเลสทรงกระบอก ขนาดเสนผาศูนยกลาง 3 เซนติเมตร                   

ยาว 25 เซนติเมตร 
- จานเซรามิค  ขนาดเสนผาศูนยกลาง  12 นิ้ว 
- เครื่องครัวท่ีจําเปนในงานวิจัย เชน รังถึง หมออะลูมิเนียม มีด เขียง ผาขาวบาง  

กะละมังเคลือบ  ชอน  จาน  ชาม  เปนตน 
- อุปกรณเบเกอรี่ท่ีจําเปนในงานวิจัย เชน ไมพายพลาสติก ตะแกรงลวด มีด    

เปนตน 
- บรรจุภัณฑ  ไดแก  ถุงอลูมินัมฟอยล หนา 0.100 มิลลิเมตร และถุงพลาสติก

ลามิเนตชนิด NYLON/LLDPE หนา 0.105 มิลลิเมตร และถุงพลาสติก 
Polyethylene หนา 0.250 มิลลิเมตร 

3.2.2  อุปกรณที่ใชวิเคราะหคุณภาพ 
- ตูอบลมรอน (Hot air oven: Memmert, Model ULM500) 
- เตาเผาไฟฟา (Muffle furnance: Gallenkamp, Model Canada) 
- เครื่องช่ังทศนิยม 3 ตําแหนง (Analytical balance: Precisa, Model XT 320M) 
- เครื่องช่ังทศนิยม 4 ตําแหนง (Analytical balance: Sartorius, Model  A120S) 
- เครื่องวัดคาปริมาณน้ําอิสระ (Thermoconstanter: AQUA Lab, Model  

CX3TX) 
- เครื่องวัดเนื้อสัมผัส (Texture analyzer: Instron, Model 5565) 
- เครื่องวัดคาการดูดกลืนแสง (Spectrophotometer: Biomate, Model V-530) 
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- เครื่องวัดสี (Color lab: Minolta, Model CR-300 series) 
- เครื่องวิเคราะหโปรตีน (Protein analyzer: Leco, Model FP-528) 
- ชุดวิเคราะหไขมัน (Soxhlet apparatus: Itecator, Model Soxtec avanti 2050) 
- เวอรเนียร คารลิปเปอร (Vernier carliper) 
- กระปองอบความช้ืน (Moisture can) 
- ถวยกระเบ้ืองเคลือบสําหรับหาปริมาณเสนใย และเถา 
- เครื่องแกวท่ีจําเปน เชน ขวดรูปชมพู หลอดทดลอง บีกเกอร แทงแกวคนสาร 

กรวยกรอง บิวเรต และปเปต เปนตน 
 

3.3  วิธีการทดลอง 
3.3.1 ศึกษาคุณภาพทางเคมีของวัตถุดิบหลักที่ใชในการผลิตขาวเหนียวกลองอบพอง  
ซ่ึงขาวกลองท่ีนํามาใชนั้นจะทําการควบคุมคุณภาพโดยจะซ้ือขาวเปลือกมาจํานวนมาก 

แลวทยอยสีเปนขาวกลอง โดยขาวกลองท่ีใชจะตองเปนขาวท่ีสีเก็บไวไมเกิน 1 เดือน 
วัตถุดิบหลักท่ีใชในการผลิตขนมอบพอง ไดแก ขาวเหนียวกลองสายพันธุ กข 6 และขาว

เจากลองสายพันธุ ขาวดอกมะลิ 105 ซ่ึงเตรียมดวยวิธีการเดียวกัน คือ นําขาวเปลือกไปผาน
กระบวนการสีใหเปนขาวกลอง แลวเตรียมขาวกลองออกเปน 6 ชนิด ไดแก ขาวเหนียวกลองท้ัง
เมล็ด ขาวเหนียวกลองหัก ปลายขาวเหนียวกลอง แปงขาวเหนียวกลองหยาบ (รอนผานตะแกรง
ขนาด 40 แตไมผานตะแกรงขนาด 80 mesh) แปงขาวเหนียวกลองละเอียด (รอนผานตะแกรงขนาด 
80 mesh) และแปงขาวเจากลองละเอียด (รอนผานตะแกรงขนาด 80 mesh) โดยนําขาวกลองท่ีสีได
ไปคัดแยกเปน ขาวกลองท้ังเมล็ด ขาวกลองหัก และปลายขาวกลอง จากนั้นเตรียมแปงขาวกลอง
โดยนําขาวกลองท่ีสีไดไปบดดวยเครื่อง hammer mill แลวนําไปรอนผานตะแกรงขนาด 40 และ 80 
mesh ตามลําดับ เก็บแปงท่ีได คือ แปงขาวกลองหยาบ (รอนผานตะแกรงขนาด 40 แตไมผาน
ตะแกรงขนาด 80 mesh) และแปงขาวกลองละเอียด (รอนผานตะแกรงขนาด 80 mesh) วางแผนการ
ทดลองแบบสุมตลอด (Completely  Randomized  Design, CRD) สุมตัวอยางนําไปวิเคราะห
คุณภาพทางเคมีจํานวน 3 ซํ้า ดังนี ้

- ความช้ืน โดยการอบท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส (AOAC,  2000)  
- โปรตีน โดยใชเครื่อง Protein analyzer ซ่ึงเครื่องจะเผาตัวอยาง แลวนําไนโตรเจนไป

คํานวณเปนปริมาณโปรตีน 
- ไขมันโดยวิธีซอลกเลต : Soxhlet (AOAC, 2000) 
- กากโดยวิธีการยอยดวยกรดและดาง (AOAC, 2000) 
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-  เถาโดยวิธีการเผา (AOAC, 2000) 
-  คารโบไฮเดรตโดยวิธีการคํานวณ (AOAC, 2000) 
- อะไมโลส โดยวิธีการทําใหเกิดสีดวยสารละลายไอโอดีน (colorimetric method) วัดสีท่ี

เกิดขึ้นโดยเครื่อง Spectrophotometer แลวนําไปเทียบกับกราฟมาตรฐาน ของ potato 
starch (Juliano, 1971)  

 จากนั้นนําขอมูลท่ีไดนําไปวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) 
และเปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
 3.3.2 ศึกษาผลของรูปแบบขาวเหนียวกลองตอการพองตัวของขาวเหนียวกลองอบพอง           
  3.3.2.1 ความเปนไปไดในการใชขาวเหนียวกลองรูปแบบตาง ๆ ผลิตเปนขาวเหนียว
กลองอบพอง 
  นําขาวเหนียวกลองสายพันธุ กข 6 จากขอ 3.3.1 มาแบงไดเปน 2 กลุม คือ กลุมอนุภาค
ขนาดใหญ ไดแก ขาวเหนียวกลองท้ังเมล็ด ขาวเหนียวกลองหัก และปลายขาวขาวเหนียวกลอง กับ
กลุมอนุภาคขนาดเล็ก ไดแก แปงขาวเหนียวกลองหยาบ (รอนผานตะแกรงขนาด 40 แตไมผาน
ตะแกรงขนาด 80 mesh) และแปงขาวเหนียวกลองละเอียด (รอนผานตะแกรงขนาด 80 mesh) นํา
วัตถุดิบท้ัง 2 กลุมไปผลิตเปนขาวเหนียวกลองอบพอง โดยดัดแปลงจากวิธีการของขนิษฐา (2549) 
ดังนี ้
  - กลุมขาวเหนียวกลองอนุภาคขนาดใหญ นําขาวเหนียวกลองอนุภาคขนาดใหญแชน้ํา
ขามคืน นึ่งจนสุก อัดใสพิมพสแตนเลสทรงกระบอกเสนผาศูนยกลาง 3 เซนติเมตร สูง 2.5 
มิลลิเมตร อบแหงดวยตูอบลมรอนแบบถาดท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส จนความช้ืนลดลงเหลือ
รอยละ 22 (ขนิษฐา, 2549) แลวนําใสถุงพลาสติกปดสนิท เก็บไวขามคืนใหความช้ืนกระจายตัว
สมํ่าเสมอ (Jomduang, 1994) อบพองดวยเตาอบไมโครเวฟท่ีระดับพลังงาน 800 วัตต นานประมาณ 
30-40 วินาที หรือจนพองกรอบออกเหลือง 
  - กลุมขาวเหนียวกลองอนุภาคขนาดเล็ก นําขาวเหนียวกลองอนุภาคขนาดเล็กนวดผสม
กับน้ําใหเปนกอนโดดวยเครื่องนวดขนมปงท่ีใชใบนวดแบบใบโพธ์ิจนแปงจับกันเปนกอนโด นึ่ง
จนสุก ปนใสพิมพสแตนเลสทรงกระบอกเสนผาศูนยกลาง 3 เซนติเมตร แลวนําไปแชเย็นท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ขามคืนใหกอนแปงคงตัว แลวห่ันเปนแผนใหมีความหนา 2.5 มิลลิเมตร 
อบแหงดวยตูอบลมรอนแบบถาดท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส จนความช้ืนลดลงเหลือรอยละ  22  
(ขนิษฐา, 2549)  
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แลวนําใสถุงพลาสติกปดสนิทเก็บไวขามคืน ใหความช้ืนกระจายตัวสมํ่าเสมอ (Jomduang, 1994) 
อบพองดวยเตาอบไมโครเวฟท่ีระดับพลังงาน 800 วัตต นานประมาณ 30-40 วินาที หรือจนพอง
กรอบออกเหลือง  
  ในระหวางการผลิตขาวเหนียวกลองอบพองท้ัง 2 กลุม ทําการสังเกต ลักษณะของ
ผลิตภัณฑหลังทําใหเกิดรูปรางกอนอบแหง และลักษณะของผลิตภัณฑหลังการอบพองดวย
ไมโครเวฟ 
  3.3.2.2 ศึกษาคุณภาพของขาวเหนียวกลองอบพองที่ไดจากรูปแบบขาวเหนียวกลองที่
เลือกมา 
  วางแผนการทดลองแบบสุมตลอด จํานวน 3 ซํ้า วิเคราะหความแปรปรวน และ
เปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยวิธี DMRT ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ และเคมี ของผลิตภัณฑขาว
เหนียวกลองอบพองจากขอ 3.3.2.1 โดยวิธีการวิเคราะหแสดงใน ภาคผนวก ค และวิเคราะห
คุณภาพตาง ๆ ดังนี ้
  คุณภาพทางกายภาพ 

- คาความสวาง (L) คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) โดยเครื่องวัดสี Color lab            
(วิจิตรา, 2546) 

- อัตราการขยายปริมาตรของขาวเหนียวกลองอบพอง (expansion ratio) โดยวัด 
ปริมาตรของผลิตภัณฑหลังอบพองตอปริมาตรของผลิตภัณฑกอนอบพอง 

- คาแรงตานการเจาะทะลุ (maximum force for penetration) โดยใชเครื่อง 
Instron ใช  Probe  1/4 นิ้ว (วิจิตรา, 2546) 

 คุณภาพทางเคมี 
- ความช้ืน โดยการอบท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส (AOAC,  2000)  

 สําหรับลักษณะทางประสาทสัมผัส  วางแผนการทดลองแบบสุมบล็อคสมบูรณ 
(Randomized Completely Block Design, RCBD) วิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบ
คาเฉล่ียโดยวิธี DMRT ทําการทดสอบชิม โดยใชผูทดสอบชิม จํานวน 50 คน ผูทดสอบชิมให
คะแนนตามความชอบ 1-9 คะแนน (จากนอยท่ีสุดจนถึงมากท่ีสุด) ในลักษณะตาง ๆ ดังนี้ คือ 
ลักษณะปรากฏ ความแข็ง ความกรอบ ความเนียนของเนื้อ กล่ิน รสชาติ และความชอบรวม จากนั้น
เลือกรูปแบบขาวเหนียวท่ีมีอัตราการพองตัวท่ีดี และไดรับความยอมรับสูงสุดเพ่ือใชในการวิจัย
ตอไป 
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3.3.3 ศึกษาผลของการเติมแปงขาวเจากลอง และการนวดแปงนึ่งสุกตอคุณภาพของขาว
เหนียวกลองอบพอง  

นําวัตถุดิบจากขอ 3.3.2 ผสมกับแปงขาวเจากลอง 4 ระดับ คือ รอยละ 0 5 10 และ 15 แลว
นวดผสมกับน้ําใหเปนกอนโดดวยเครื่องนวดขนมปง ท่ีใชใบนวดแบบใบโพธ์ิจนแปงจับกันเปน
กอนโด นึ่งจนสุก แบงแปงสุกเปน 2 สวน โดยสวนหนึ่งนําไปนวดดวยเครื่องนวดขนมปง ท่ีใชใบ
นวดแบบใบโพธ์ิ นวดนาน 10 นาที อีกสวนไมทําการนวด จากนั้นนําแปงท้ัง 2 สวนท่ีผานการนวด 
และไมผานการนวดมาปนใสพิมพสแตนเลสทรงกระบอกเสนผาศูนยกลาง 3 เซนติเมตร แลวนําไป
แชเย็นท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 1คืน (ประมาณ 20-24 ช่ัวโมง) หรือจนกอนแปงคงตัว แลว
ห่ันเปนแผนใหมีความหนา 2.5 มิลลิเมตร อบแหงดวยตูอบลมรอนแบบถาดท่ีอุณหภูมิ 50 องศา
เซลเซียส จนความช้ืนลดลงเหลือรอยละ 22 (ขนิษฐา, 2549) แลวนําใสถุงพลาสติกปดสนิทแชเย็น
เก็บไวขามคืน (Jomduang, 1994) ใหความช้ืนกระจายตัวสมํ่าเสมอ อบพองดวยเตาอบไมโครเวฟท่ี
ระดับพลังงาน 800 วัตต นานประมาณ 30-40 วินาที หรือจนพองกรอบออกเหลือง วางแผนการ
ทดลองแบบ 2x4 Factorial in CRD จํานวน 3 ซํ้า โดยมีปจจัยหลัก 2 ปจจัย คือ การนวดแปง 2 ระดับ 
และการเติมแปงขาวเจากลอง 4 ระดับ วิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยวิธี 
DMRT จากนั้นวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ และเคมี ซ่ึงทําการวิเคราะหเชนเดียวกับขอ 3.3.2.2 
สวนคุณภาพประสาทสัมผัส วางแผนการทดลอง และทําการทดสอบชิมเชนเดียวกับขอ 3.3.2.2 
จากนั้นเลือกผลิตภัณฑท่ีมีอัตราการพองตัวท่ีดี และไดรับความยอมรับสูงสุดเพ่ือใชในการวิจัย
ตอไป 

3.3.4 ศึกษาผลของระยะเวลาในการแชเย็นใหแปงสุกคงตัว  
เลือกสวนผสมจากขอ 3.3.3 มานวดผสมกับน้ําใหเปนกอนโดดวยเครื่องนวดขนมปง ท่ีใช

ใบนวดแบบใบโพธ์ิจนแปงจับกันเปนกอนโด นึ่งจนสุก นวดตามวิธีจากขอ 3.3.3 ปนใสพิมพสแตน
เลสทรงกระบอกเสนผานศูนยกลาง 3 เซนติเมตร แชเย็นใหคงตัวเบ้ืองตนกอนท่ีอุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส นาน 3 ช่ัวโมง จากนั้นนําออกจากแมพิมพไปแชเย็นตอเปนระยะเวลาแตกตางกัน 4 
ชวงเวลา คือ 10 12 14 และ 16 ช่ัวโมง แลวห่ันเปนแผนใหมีความหนา 2.5 มิลลิเมตร อบแหงดวย
ตูอบลมรอนแบบถาดท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส จนความช้ืนลดลงเหลือรอยละ 22 (ขนิษฐา, 
2549) แลวนําใสถุงพลาสติกปดสนิทแชเย็นเก็บไวขามคืนใหความช้ืนกระจายตัวสมํ่าเสมอ 
(Jomduang, 1994) อบพองดวยเตาอบไมโครเวฟท่ีระดับพลังงาน 800 วัตต นานประมาณ 30-40 
วินาที หรือจนพองกรอบออกเหลือง จากนั้นวางแผนการทดลอง เชนเดียวกับขอ 3.3.2.2 จํานวน 3 
ซํ้า วิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยวิธี DMRT จากนั้นวิเคราะหคุณภาพทาง
กายภาพ และเคมี เชนเดียวกับขอ  



37 
 

3.3.2.2 และทําการวิเคราะหแรงตัดใหขาดเพ่ิมเติม สวนคุณภาพประสาทสัมผัส วาง
แผนการทดลอง และทําการทดสอบชิม เชนเดียวกับขอ 3.3.2.2 จากนั้นเลือกผลิตภัณฑท่ีมีความคง
ตัว และห่ันไดงาย ในระยะเวลาท่ีส้ันท่ีสุด และไดรับความยอมรับท่ีดีเพ่ือใชในการวิจัยตอไป  

3.3.5 ศึกษาผลของความหนา และความชื้นหลังอบแหงตอคุณภาพของขาวเหนียวกลองอบ
พอง  

เลือกสวนผสมจากขอ 3.3.3 มานวดผสมกับน้ําใหเปนกอนโดดวยเครื่องนวดขนมปง ท่ีใช
ใบนวดแบบใบโพธ์ิจนแปงจับกันเปนกอนโด นึ่งจนสุก นวดตามวิธีจากขอ 3.3.3 ปนใสพิมพสแตน
เลสทรงกระบอกเสนผาศูนยกลาง 3 เซนติเมตร แลวทําการแชเย็นตามขอ 3.3.4 ใหคงตัว จากนั้นห่ัน
ใหไดความหนาท่ีแตกตางกัน 3 ระดับ คือ 2.5  3.5 และ 4.5 มิลลิเมตร อบแหงดวยตูอบลมรอนแบบ
ถาดท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส จนแหงสนิทโดยทําการหา drying curve ของการอบ สุมตรวจวัด
ความช้ืนทุก ๆ 15 นาที ดังแสดงในภาพ ง.1และตาราง ง.1 ในภาคผนวก ง จากนั้นเลือกเวลาอบแหง
ท่ีไดความช้ืนท่ีแตกตางกัน 5 ระดับ คือ      รอยละ 14 16 18 20 และ 22 แลวจึงทําการอบแหงใหได
ความช้ืนดังท่ีกลาวมาขางตน จากนั้นนําไปใสถุงพลาสติกปดสนิทแชเย็นเก็บไวขามคืนเพ่ือให
ความช้ืนกระจายตัวสมํ่าเสมอ แลวทําการอบใหพองตัวดวยเตาอบไมโครเวฟ ท่ีระดับพลังงาน 800 
วัตต นานประมาณ 30-40 วินาที หรือจนพองกรอบออกเหลือง วางแผนการทดลอง 2x5 Factorial in 
CRD จํานวน 3 ซํ้า โดยมีปจจัยหลัก 2 ปจจัย คือ ความหนา 2 ระดับ และความช้ืนหลังอบแหง 5 
ระดับ วิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยวิธี DMRT จากนั้นวิเคราะหคุณภาพ
ทางกายภาพ และเคมี เชนเดียวกับขอ 3.3.2.2 สวนคุณภาพประสาทสัมผัส วางแผนการทดลอง และ
ทําการทดสอบชิม เชนเดียวกับขอ 3.3.2.2 จากนั้นเลือกผลิตภัณฑท่ีมีอัตราการพองตัวท่ีดี และไดรับ
ความยอมรับสูงสุดเพ่ือใชในการวิจัยตอไป 

3.3.6 ศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพของขาวเหนียวกลองอบพองกับผลิตภัณฑทางการคา  
นําขาวเหนียวกลองอบพองท่ีผลิตไดจากขอ 3.3.5 ทําการปรุงรสขาวเหนียวกลองอบพอง

ท้ังหมด 2 รสชาติ คือ รสบารบิคิว และรสสาหราย โดยฉีดพนขาวเหนียวกลองอบพองดวยน้ํามัน
ปาลม (รอยละ 8) คลุกเคลาใหท่ัว จากนั้นคอย ๆ โรยผงปรุงรส (รอยละ 12) ลงไปใหท่ัว คลุกเคลา
จนผงปรุงรสเกาะติดขาวเหนียวกลองอบพองดี จากนั้นนําขาวเหนียวกลองอบพองท่ีปรุงรสแลวท้ัง          
2 รสชาติ และขาวเหนียวกลองอบพองแบบไมปรุงรส ไปทําการเปรียบเทียบคุณภาพกับผลิตภัณฑ
ทางการคา 3 ชนิด วางแผนการทดลอง เชนเดียวกับขอ 3.3.2.2 จํานวน 3 ซํ้า วิเคราะหความ
แปรปรวน และเปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยวิธี DMRT จากนั้นวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ และเคมี 
เชนเดียวกับขอ 3.3.2.2 และทําการวิเคราะหเพ่ิมเติมดังนี้  
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- คุณภาพทางกายภาพ ไดแก ความหนาแนน (วิจิตรา, 2546)  
- คุณภาพทางเคมีพ้ืนฐาน ไดแก โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต เถา และ

ความช้ืน (AOAC, 2000) และ ปริมาณอะไมโลส (Juliano, 1971)  
 สําหรับลักษณะทางประสาทสัมผัส  วางแผนการทดลอง และทําการทดสอบชิม 
เชนเดียวกับขอ 3.3.2.2  
 3.3.7 ศึกษาคุณ ภาพขาวเหนียวกลองอบพองระหวางการเก็บรักษานาน 12 สัปดาห  

นําผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพอง ท่ีไดคะแนนการยอมรับดีท่ีสุดจากขอ 3.3.6 ไป
เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพองแบบไมปรุงรส ทําการบรรจุในบรรจุภัณฑท่ี
ตางกัน 2 ชนิด คือ บรรจุภัณฑอลูมินัมฟอยล และบรรจุภัณฑพลาสติกลามิเนต บรรจุผลิตภัณฑลง
บรรจุภัณฑละ 50 กรัม ซิลปดปากถุงใหสนิท ทําการเก็บรักษาอุณหภูมิหอง วางแผนการทดลอง
แบบ 2x2 Factorial in CRD โดยมีปจจัยหลัก 2 ปจจัย คือ การปรุงรสขาวเหนียวกลองอบพอง 2 
ระดับ และบรรจุภัณฑ 2 ระดับ วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ  และเคมี เชนเดียวกับขอ 3.3.2.2 และ
วิเคราะหเพ่ิมเติมดังนี้ คาความหนาแนน  ปริมาณ Thiobarbituric acid (TBA) และคา Water activity 
(Aw) ตามวิธี AOAC  (2000)  ทุก ๆ  2  สัปดาห  เปนระยะเวลา 12 สัปดาห นําขอมูลคุณภาพท่ีอายุ
การเก็บรักษา 4 8 และ 12 สัปดาห ไปวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยวิธี 
DMRT 

ลักษณะทางประสาทสัมผัส วางแผนการทดลอง และทําการทดสอบชิม เชนเดียวกับการ
ทดสอบลักษณะทางประสาทสัมผัสในขอ 3.3.2.2 แตจะทําการทดสอบชิม 6 ลักษณะ ไดแก 
ลักษณะปรากฏ ความแข็ง ความกรอบ กล่ิน รสชาติ และความชอบรวม ทําการตรวจวิเคราะห
คุณภาพทุก ๆ 4 สัปดาห จนครบ 12 สัปดาห 
 


