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สารบาญตาราง 
 

ตาราง                     หนา 
2.1 
3.1 

คา GI ในอาหารชนิดตางๆ 
ส่ิงทดลองในการศึกษาผลของอุณหภูมิ และระยะเวลาในการแชขาวกลอง 
หอมมะลิแดง 

28 
40 

3.2 ส่ิงทดลองในการศึกษาผลของปริมาณแปงขาวกลองงอก เกล็ดขาวโพด โปรตีน
ถ่ัวเหลืองสกัด ในผลิตภัณฑอาหารเชาธัญพืชจากขาวกลองงอก 

43 

3.3 ส่ิงทดลองในการศึกษาผลของกระบวนการผลิตตอคุณภาพของผลิตภัณฑ 44 
3.4 ส่ิงทดลองในการศึกษาผลของการทดแทนปริมาณซูโครสดวยน้ําตาลไอโซมอล-

ทูโลส 
46 

4.1 คา pH ปริมาณวิตามินบี 1 และกรดแกมมาอะมิโนบิวทูริก (GABA) ในขาวกลอง
หอมมะลิแดงงอกท่ีแชในสภาวะตางๆ 
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4.2 องคประกอบทางเคมีของแปงขาวกลองงอกหอมมะลิแดงงอกท่ีสภาวะการแชท่ี
ตางกัน 

51 

4.3 Pasting properties ของแปงขาวกลองหอมมะลิแดงงอกท่ีสภาวะการแชท่ีตางกัน 53 
4.4 คาการพองตัวและรอยละการละลายของแปงขาวกลองงอก 55 
4.5 ผลของแปงขาวกลองงอก เกล็ดขาวโพด และโปรตีนถ่ัวเหลืองสกัดตอคาสีของ

ผลิตภัณฑอาหารเชาธัญพืชจากแปงขาวกลองงอก 
56 

4.6 ผลของแปงขาวกลองงอก เกล็ดขาวโพด และโปรตีนถ่ัวเหลืองสกัดตอคุณภาพ
ทางภายภาพของผลิตภัณฑอาหารเชาธัญพืชจากแปงขาวกลองงอก 

58 

4.7 ผลของแปงขาวกลองงอก เกล็ดขาวโพด และโปรตีนถ่ัวเหลืองสกัดตอคุณภาพ
ทางเคมีของผลิตภัณฑอาหารเชาธัญพืชจากแปงขาวกลองงอก 

60 

4.8 ผลของแปงขาวกลองงอก เกล็ดขาวโพด และโปรตีนถ่ัวเหลืองสกัดตอคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสของอาหารเชาธัญพืชจากแปงขาวกลองงอกกอนผสมนม 

61 

4.9 ผลของแปงขาวกลองงอก เกล็ดขาวโพด และโปรตีนถ่ัวเหลืองสกัดตอคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสของอาหารเชาธัญพืชจากแปงขาวกลองงอกหลังผสมนม 

62 

4.10 สมการถดถอยแสดงความสัมพันธและคาตอบสนองดานตางๆ ของผลิตภัณฑ 
อาหารเชาธัญพืชจากขาวกลองงอก 

63 
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4.11 ผลของกระบวนการผลิตตอคาสีของผลิตภัณฑอาหารเชาธัญพืชจากขาวกลองงอก 69 
4.12 ผลของกระบวนการผลิตตอคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑอาหารเชาธัญพืชจาก

ขาวกลองงอก 
71 

4.13 ผลของกระบวนการผลิตตอคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑอาหารเชาธัญพืชจากแปง
ขาวกลองงอก 

72 

4.14 ผลของกระบวนการผลิตตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสของอาหารเชาธัญพืชจาก
แปงขาวกลองงอกกอนผสมนม 

73 

4.15 ผลของกระบวนการผลิตตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสของอาหารเชาธัญพืชจาก
แปงขาวกลองงอกหลังผสมนม 
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4.16 สมการถดถอยแสดงความสัมพันธและคาตอบสนองดานตางๆ ในกระบวนการผลิต
ท่ีแตกตางกันของผลิตภัณฑ 
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4.17 ผลของกระบวนการผลิตตอคุณภาพทางกายภาพ ท่ีคาดคะเนได โดยใชโปรแกรม
สําเร็จรูป Design Expert 6.0 
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4.19 ผลของอัตราสวนและชนิดของน้ําตาลตอคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑอาหาร
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4.20 ผลของอัตราสวนและชนิดของนํ้าตาลตอคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑอาหารเชา
ธัญพืชจากแปงขาวกลองงอก 
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4.21 ตัวแปรในโมเดลการทํานาย ดัชนีไฮโดรไลซิส และคาดัชนีน้ําตาลจากการทํานาย
ของผลิตภัณฑอาหารเชาธัญพืชจากขาวกลองงอกเม่ือทําการผันแปรอัตราสวนของ
น้ําตาล 
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4.22 ผลของอัตราสวนและชนิดของนํ้าตาลตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผูทดสอบ
ชิมอาหารเชาธัญพืชจากแปงขาวกลองงอกกอนผสมนม (n = 50) 
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4.23 ผลของอัตราสวนและชนิดของนํ้าตาลตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผูทดสอบ
ชิมอาหารเชาธัญพืชจากแปงขาวกลองงอกหลังผสมนม (n = 50) 
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4.24 ทิศทางการปรับปรุงผลิตภัณฑอาหารเชาธัญพืชจากขาวกลองงอกท่ีใชน้ําตาล 
พาลาทีนรอยละ 7 กอนผสมนม (n = 50) 

83 

 

ฎ 



ซ 
 

 
4.25 ทิศทางการปรับปรุงผลิตภัณฑอาหารเชาธัญพืชจากขาวกลองงอกท่ีใชน้ําตาล 

พาลาทีนรอยละ10 กอนผสมนม(n = 50) 
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4.26 ทิศทางการปรับปรุงผลิตภัณฑอาหารเชาธัญพืชจากขาวกลองงอกท่ีใชน้ําตาล 
พาลาทีน รอยละ13 กอนผสมนม (n = 50) 

84 

4.27 ทิศทางการปรับปรุงผลิตภัณฑอาหารเชาธัญพืชจากขาวกลองงอกท่ีใชน้ําตาล 
พาลาทีน รอยละ 7 หลังผสมนม (n = 50) 

84 

4.28 ทิศทางการปรับปรุงผลิตภัณฑอาหารเชาธัญพืชจากขาวกลองงอกท่ีใชน้ําตาล 
พาลาทีน รอยละ10 หลังผสมนม (n = 50) 

85 

4.29 ทิศทางการปรับปรุงผลิตภัณฑอาหารเชาธัญพืชจากขาวกลองงอกท่ีใชน้ําตาล 
พาลาทีน รอยละ13 หลังผสมนม (n = 50) 

85 

4.30 คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑอาหารเชาธัญพืชจากขาวกลองงอกท่ีผานการ
พัฒนาแลว 

87 

4.31 คุณภาพทางเคมีและจุลินทรียของผลิตภัณฑอาหารเชาธัญพืชจากขาวกลองงอกท่ี
ผานการพัฒนาแลว 

87 

4.32 คาเฉล่ียคะแนนความชอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑอาหารเชา
ธัญพืชจากขาวกลองงอกท่ีผานการพัฒนาทดสอบชิมกอนผสมนมแลวเปรียบเทียบ
กับผลิตภัณฑท่ีใกลเคียงกันในทองตลาด (n = 200) 

88 

4.33 คาเฉล่ียคะแนนความชอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑอาหารเชา
ธัญพืชจากขาวกลองงอกท่ีผานการพัฒนาทดสอบชิมหลังผสมนมแลวเปรียบเทียบ
กับผลิตภัณฑท่ีใกลเคียงกนัในทองตลาด (n = 200) 
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4.34 คุณภาพทางประสารทสัมผัสของผลิตภัณฑอาหารเชาธัญพืชหลังจากเก็บรักษาท่ี
สภาวะแตกตางกัน 

90 

4.35 ผลของคาแรงกดแตก และความช้ืนของผลิตภัณฑอาหารเชาธัญพืชหลังจากเก็บ
รักษาท่ีสภาวะแตกตางกัน 
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4.36 คาจากการคํานวณอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑท่ีอุณหภูมิและความชื้นสัมพัทธ
แตกตางกัน 
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 รูป                     หนา 
2.1 โครงสรางของเมล็ดขาว 5 
2.2 
2.3 

กลไกการเกิดกรดแกมมาอะมิโนบิวทูริก  (gamma-aminobutyric acid, GABA) 
โครงสรางของเคร่ืองเอกซทรูเดอร 

7 
21 

2.4 การเปรียบเทียบการตอบสนองของระดับน้าํตาลในเลือดตออาหารที่ใชอางอิง ท่ีมี
คาคารโบไฮเดรตเทาๆ กัน 

26 

4.1 การเปล่ียนแปลงความหนืดของแปงขาวกลองงอก  52 
4.2 พื้นที่การตอบสนองตอคาความหนาแนนของผลิตภัณฑอาหารเชาธัญพืชจากขาว 

กลองงอกเม่ือผันแปรปริมาณแปงขาวกลองงอก เกล็ดขาวโพด และโปรตีนถ่ัว
เหลืองสกัด 

64 

4.3 พื้นที่การตอบสนองตอปริมาณกรดแกมมาอะมิโนบิวทูริก GABA ของผลิตภัณฑ
อาหารเชาธัญพืชจากขาวกลองงอกเม่ือผันแปรปริมาณแปงขาวกลองงอก เกล็ด
ขาวโพด และโปรตีนถ่ัวเหลืองสกัด 

65 

4.4 พื้นที่การตอบสนองตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดานความชอบรสหวาน
ของผลิตภัณฑอาหาร เชาธัญพืชจากขาวกลองงอกเม่ือผันแปรปริมาณแปงขาว
กลองงอก เกล็ดขาวโพด และโปรตีนถ่ัวเหลืองสกัด 

66 

4.5 พื้นที่การตอบสนองตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดานความชอบโดยรวมของ  
ผลิตภัณฑอาหารเชาธัญพืชจากขาวกลองงอกเม่ือผันแปรปริมาณแปงขาวกลอง
งอก เกล็ดขาวโพด และโปรตีนถ่ัวเหลืองสกัด 

67 

4.6 Overlay plot สวนผสมในผลิตภัณฑอาหารเชาธัญพืชจากขาวกลองงอกจาก
การศึกษาท้ัง 11 ส่ิงทดลอง ท่ีไดจากการวางแผนแบบสวนผสม 

68 

4.7 อัตราการยอยขนมปงขาว 80 
4.8 การยอยแปงของผลิตภัณฑอาหารเชาธัญพืชเม่ือทําการทดแทนอัตราสวนของ

น้ําตาล 
 
 

80 

4.9 สมการเสนตรงแสดงความสัมพันธระหวางปริมาณความชื้นและคา 
วอเตอรแอกทิวิต ีของผลิตภัณฑอาหารเชาธัญพืชจากขาวกลองงอก  

91 

ฐ 



ซ 
 

ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
ก.1 ผลิตภัณฑอาหารเชาธัญพืชจากขาวกลองงอกท่ีพัฒนาได 120 
ข.1 ภาพรูเปดหนาแปลน 123 
ข.2 ภาพรูปทรงของผลิตภัณฑ 123 
ข.3 ตัวอยางกราฟ RVA ของตัวอยางแปงขาวกลองงอกท่ีสภาวะการแชตางกัน 124 
ข.4 ตัวอยางกราฟแสดงสมการแสดงความสัมพันธระหวางปริมาณความชื้นและ 

คาวอเตอรแอกทิวิตีของผลิตภัณฑอาหารเชาธัญพืชจากขาวกลองงอก 
131 
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