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สารบาญ 

 
 หนา 
กิตติกรรมประกาศ 
บทคัดยอภาษาไทย 
บทคัดยอภาษาอังกฤษ 
สารบาญตาราง 
สารบาญภาพ 
บทท่ี  1  บทนํา 
 1.1  ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 1.2  วัตถุประสงคของการวิจัย 
 1.3  ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 1.4  ขอบเขตการวิจัย 
บทท่ี  2  เอกสาร และงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 
 2.1  อาหารขบเคี้ยวประเภทพองกรอบ 
              2.2  ขาว 
 2.3  ขาวกลอง 
 2.4  เตาอบไมโครเวฟ 

2.5  งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ   
บทท่ี  3  วัสดุ อุปกรณและวิธีการทดลอง 

3.1  วัสดุ 
3.2  อุปกรณ 
3.3  วิธีการทดลอง 

บทท่ี  4  ผลการทดลอง  และวิจารณ 
4.1  คุณภาพของวัตถุดิบหลักท่ีใชในการผลิตขาวเหนียวกลองอบพอง 

 4.2  ผลของรูปแบบขาวเหนียวกลองตอคุณภาพของขาวเหนียวกลองอบพอง 
 4.3  ผลการเติมแปงขาวเจากลอง และการนวดแปงนึ่งสุกตอคุณภาพของผลิตภัณฑ 
                     ขาวเหนียวกลองอบพอง       
 4.4  ผลของระยะเวลาในการแชเย็นใหแปงสุกคงตัว 
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 4.5  ผลของความหนา และความช้ืนหลังอบแหงตอคุณภาพของขาวเหนียวกลอง
อบพอง 

  4.6  เปรียบเทียบคุณภาพของขาวเหนียวกลองอบพองกับผลิตภัณฑทางการคา 
  4.7  คุณภาพขาวเหนียวกลองอบพองระหวางการเก็บรักษานาน 12 สัปดาห 
บทท่ี  5  สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 
 5.1  สรุปผลการทดลอง 
 5.2  ขอเสนอแนะ 
เอกสารอางอิง  
ภาคผนวก 

ภาคผนวก  ก รูปภาพประกอบการวิจัย  
             ภาคผนวก  ข  ตัวอยางแบบทดสอบทางดานประสาทสัมผัส 

ภาคผนวก  ค  การวิเคราะหคุณภาพ 
             ภาคผนวก  ง  การหาระยะเวลาในการอบแหงโดยใชกราฟการอบแหงของความ   

หนาแผนแปงท่ีแตกตางกัน 
             ภาคผนวก  จ ผลการสังเกตความเปนไปไดในการใชวัตถุดิบรูปแบบตางๆ 
                                   ในการผลิตขาวเหนียวกลองอบพอง 
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สารบาญตาราง 
 
2.1   คุณสมบัติดานไดอิเล็กทริกของอาหาร    
2.2   การประยุกตใชไมโครเวฟในระดับอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหาร 
4.1   คุณภาพของวัตถุดิบท่ีใชในการผลิต ผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพอง 
4.2   คุณภาพทางกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัสของขาวเหนียวกลองอบพองท่ีไดจาก 
         ขาวเหนียวกลองชนิดตางๆ 
4.3   ผลของปจจัยเดี่ยว (การเติมแปงขาวเจากลอง และการนวดแปง) ตอคุณภาพของ 
         ผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพอง 
4.4   ผลของปจจัยรวมระหวางการนวดแปง และการเติมแปงขาวเจากลอง ตอคุณภาพของ 
         ผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพอง 
4.5  ผลของปจจัยเดี่ยว (การนวดแปง และการเติมแปงขาวเจากลอง) ตอคุณภาพทาง 
         ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพอง 
4.6   ผลของปจจัยรวมระหวางการนวดแปง และการเติมแปงขาวเจากลอง ตอคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพอง  
4.7   คุณภาพทางกายภาพ และเคมี ของผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพองท่ีผานการแช   
          เย็นท่ี 4 องศาเซลเซียส ท่ีระยะเวลาแตกตางกัน 
4.8   คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพองท่ีผานการแชเย็น 
         ท่ี 4 องศาเซลเซียส ท่ีระยะเวลาแตกตางกัน 

4.9    ผลของปจจัยเดี่ยว (ความช้ืนหลังอบแหง และความหนาของแผน) ตอคุณภาพของ 
          ผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพอง 
4.10    ผลของปจจัยรวมระหวางความช้ืนหลังอบแหง และความหนาของแผน ตอคุณภาพ 
           ของผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพอง 
4.11    ผลของปจจัยเดี่ยว (ความช้ืนหลังอบแหง และความหนาของแผน) ตอคุณภาพทาง 
           ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพอง 
4.12    ผลของปจจัยรวมระหวางความช้ืนหลังอบแหง และความหนาของแผน  
           ตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพอง 
4.13    คุณภาพทางเคมี และกายภาพของผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพองท่ีได  
           และผลิตภัณฑทางการคา 
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4.14    คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพองท่ีได  
           และผลิตภัณฑทางการคา 
4.15    ผลของการปรุงรสชาติ และบรรจุภัณฑตอคุณภาพทางกายภาพ เคมี  
           และประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพอง 
           ในระหวางการเก็บรักษาสัปดาหแรก 
4.16    ผลของการปรุงรสชาติ และบรรจุภัณฑตอคุณภาพทางกายภาพ เคมี  
           และประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพอง 
           หลังการเก็บรักษานาน 4 สัปดาห 
4.17    ผลของการปรุงรสชาติ และบรรจุภัณฑตอคุณภาพทางกายภาพ เคมี  
           และประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพอง 
          หลังการเก็บรักษานาน 8 สัปดาห 
4.18   ผลของการปรุงรสชาติ และบรรจุภัณฑตอคุณภาพทางกายภาพ เคมี  
          และประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพอง 
         หลังการเก็บรักษานาน 12 สัปดาห 
ง.1     ระยะเวลาเฉล่ียในการอบแหงซ่ึงไดจากกราฟการอบแหง ของแผนแปงท่ีความหนา  
          2.5 3.5 และ 4.5 มิลลิเมตร ซ่ึงอบแหงท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 
จ.1    ลักษณะของขาวเหนียวกลองอบพองท่ีไดจากขาวเหนียวกลองรูปแบบตาง  ๆ
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สารบาญภาพ 
 
รูป หนา 
 

2.1  แสดงแผนภูมิขบวนการผลิต อะราเร และ เซมเบ 
2.2  การเกิดรีโทรเกรเดชัน 
2.3  กลไกการคืนตัวของแปง 
4.1  การเปล่ียนแปลงคาสี L  a* และ b* ของผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพอง 
      ในระหวางการเก็บรักษา   
4.2  การเปล่ียนแปลงความหนาแนนของผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพอง  
      ในระหวางการเก็บรักษา  
4.3  การเปล่ียนแปลงแรงตานการเจาะทะลุของผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพอง  
      ในระหวางการเก็บรักษา  
4.4  การเปล่ียนแปลง Thiobarbituric acid ของผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพอง 
      ในระหวางการเก็บรักษา 
4.5  การเปล่ียนแปลง Water activity ของผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพอง  
      ในระหวางการเก็บรักษา 
4.6  การเปล่ียนแปลง ปริมาณความช้ืนของผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพอง  
      ในระหวางการเก็บรักษา 
ก. 1  ลักษณะของกอนแปงท่ีผานการปนเปนแทงกลมหลังแชเย็นใหคงตัว 
ก. 2  ลักษณะของการวางแผนขาวเหนียวกลองกอนอบพองดวยเตาอบไมโครเวฟ 
ก. 3  ลักษณะของการวางแผนขาวเหนียวกลองหลังอบพองดวยเตาอบไมโครเวฟ 
ก. 4  ขาวเหนียวกลองอบพองท่ีผลิตได แบบไมปรุงรส รสบารบิคิว และรสสาหราย 
ก. 5  ผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวประเภทอบพองจากขาวทางการคา 
ก. 6 ขาวเหนียวกลองอบพองในบรรจุภัณฑ ถุงอลูมินัมฟอลย และถุงพลาสติกลามิเนต 
ค.1 ความสัมพันธระหวางคาดูดกลืนแสงและปริมาณอะไมโลส  
ง.1  กราฟการอบแหงของแผนแปงท่ีความหนาระดับตางๆ ท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 
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