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บทที่ 3 
 

วัสดุ อุปกรณและวิธีการทดลอง 
 
3.1  วัสด ุ

3.1.1  วัตถุดิบ 
- ขาวเปลือกเหนียวสายพันธุ กข 6 ซ่ึงซ้ือจากสหกรณการเกษตรสันปาตอง 
- ขาวเปลือกเจากลองสายพันธุ ขาวดอกมะลิ 105 ซ่ึงซ้ือจากสหกรณการเกษตร

สันปาตอง 
- น้ําดื่มจากบริษัท เชียงใหมโพลสตาร (1992) จํากัด 
- น้ํามันปาลม ตราโอลีน 
- ผงปรุงรส ไดแก บารบิคิว และสาหราย ซ่ึงซ้ือไดจากรานคาในจังหวัด

เชียงใหม 
3.1.2  สารเคมี  

- ปโตรเลียม อีเทอร  (Petroleum  ether: Merck, Germany) 
- กรดซัลฟวริก (Sulfuric  acid: H2SO4, Merck, Germany) 
- กรดบอริก (Boric acid: H3BO3, Merck, Germany) 
- โซเดียมไฮดรอกไซด (Sodium  hydroxide: NaOH, Merck, Germany)   
- เอทธิลแอลกอฮอลรอยละ  95 (Ethyl  alcohol: C2H5OH, Merck, Germany) 
- คอปเปอรซัลเฟต (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  อุปกรณที่ใชผลิตขนมอบพองจากขาวเหนียวหัก 

- เครื่องสีขาว (Rice machin: Satake, Model 3360) 
- เครื่องบดแบบคอน (Hammer mill: Crompton controls, Model series 2000)   
- เครื่องนวดขนมปง  (Food  mixer: Kitchen aid,  Model 5K5SS) 
- เครื่องช่ังแบบสปริง (Weighing machine: Nhon hoa, Model HN-2K) 
- ตูอบลมรอนแบบถาดใชแกส (Tray dryer: Likhitchewan, รุน สีทอง JR ริกกี้) 
- เตาแกส (Gas cooker: Lucky flame, AT-101I) 
- เตาอบไมโครเวฟ (Microwave oven: Sharp, Model  R-241, 800 watts) 
- ตูเย็น (Refrigerator: Samsung, Model RA18FE3) 
- ตะแกรงรอน ขนาด 40 และ 80 mesh 
- พิมพสแตนเลสทรงกระบอก ขนาดเสนผาศูนยกลาง 3 เซนติเมตร                   

ยาว 25 เซนติเมตร 
- จานเซรามิค  ขนาดเสนผาศูนยกลาง  12 นิ้ว 
- เครื่องครัวท่ีจําเปนในงานวิจัย เชน รังถึง หมออะลูมิเนียม มีด เขียง ผาขาวบาง  

กะละมังเคลือบ  ชอน  จาน  ชาม  เปนตน 
- อุปกรณเบเกอรี่ท่ีจําเปนในงานวิจัย เชน ไมพายพลาสติก ตะแกรงลวด มีด    

เปนตน 
- บรรจุภัณฑ  ไดแก  ถุงอลูมินัมฟอยล หนา 0.100 มิลลิเมตร และถุงพลาสติก

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

3.2.2  อุปกรณที่ใชวิเคราะหคุณภาพ 
- ตูอบลมรอน (Hot air oven: Memmert, Model ULM500) 
- เตาเผาไฟฟา (Muffle furnance: Gallenkamp, Model Canada) 
- เครื่องช่ังทศนิยม 3 ตําแหนง (Analytical balance: Precisa, Model XT 320M) 
- เครื่องช่ังทศนิยม 4 ตําแหนง (Analytical balance: Sartorius, Model  A120S) 
- เครื่องวัดคาปริมาณน้ําอิสระ (Thermoconstanter: AQUA Lab, Model  

CX3TX) 
- เครื่องวัดเนื้อสัมผัส (Texture analyzer: Instron, Model 5565) 
- เครื่องวัดคาการดูดกลืนแสง (Spectrophotometer: Biomate, Model V-530) 
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- เครื่องวัดสี (Color lab: Minolta, Model CR-300 series) 
- เครื่องวิเคราะหโปรตีน (Protein analyzer: Leco, Model FP-528) 
- ชุดวิเคราะหไขมัน (Soxhlet apparatus: Itecator, Model Soxtec avanti 2050) 
- เวอรเนียร คารลิปเปอร (Vernier carliper) 
- กระปองอบความช้ืน (Moisture can) 
- ถวยกระเบ้ืองเคลือบสําหรับหาปริมาณเสนใย และเถา 
- เครื่องแกวท่ีจําเปน เชน ขวดรูปชมพู หลอดทดลอง บีกเกอร แทงแกวคนสาร 

กรวยกรอง บิวเรต และปเปต เปนตน 
 

3.3  วิธีการทดลอง 
3.3.1 ศึกษาคุณภาพทางเคมีของวัตถุดิบหลักที่ใชในการผลิตขาวเหนียวกลองอบพอง  
ซ่ึงขาวกลองท่ีนํามาใชนั้นจะทําการควบคุมคุณภาพโดยจะซ้ือขาวเปลือกมาจํานวนมาก 

แลวทยอยสีเปนขาวกลอง โดยขาวกลองท่ีใชจะตองเปนขาวท่ีสีเก็บไวไมเกิน 1 เดือน 
วัตถุดิบหลักท่ีใชในการผลิตขนมอบพอง ไดแก ขาวเหนียวกลองสายพันธุ กข 6 และขาว

เจากลองสายพันธุ ขาวดอกมะลิ 105 ซ่ึงเตรียมดวยวิธีการเดียวกัน คือ นําขาวเปลือกไปผาน
กระบวนการสีใหเปนขาวกลอง แลวเตรียมขาวกลองออกเปน 6 ชนิด ไดแก ขาวเหนียวกลองท้ัง
เมล็ด ขาวเหนียวกลองหัก ปลายขาวเหนียวกลอง แปงขาวเหนียวกลองหยาบ (รอนผานตะแกรง
ขนาด 40 แตไมผานตะแกรงขนาด 80 mesh) แปงขาวเหนียวกลองละเอียด (รอนผานตะแกรงขนาด 
80 mesh) และแปงขาวเจากลองละเอียด (รอนผานตะแกรงขนาด 80 mesh) โดยนําขาวกลองท่ีสีได
ไปคัดแยกเปน ขาวกลองท้ังเมล็ด ขาวกลองหัก และปลายขาวกลอง จากนั้นเตรียมแปงขาวกลอง
โดยนําขาวกลองท่ีสีไดไปบดดวยเครื่อง hammer mill แลวนําไปรอนผานตะแกรงขนาด 40 และ 80 
mesh ตามลําดับ เก็บแปงท่ีได คือ แปงขาวกลองหยาบ (รอนผานตะแกรงขนาด 40 แตไมผาน
ตะแกรงขนาด 80 mesh) และแปงขาวกลองละเอียด (รอนผานตะแกรงขนาด 80 mesh) วางแผนการ
ทดลองแบบสุมตลอด (Completely  Randomized  Design, CRD) สุมตัวอยางนําไปวิเคราะห
คุณภาพทางเคมีจํานวน 3 ซํ้า ดังนี ้

- ความช้ืน โดยการอบท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส (AOAC,  2000)  
- โปรตีน โดยใชเครื่อง Protein analyzer ซ่ึงเครื่องจะเผาตัวอยาง แลวนําไนโตรเจนไป

คํานวณเปนปริมาณโปรตีน 
- ไขมันโดยวิธีซอลกเลต : Soxhlet (AOAC, 2000) 
- กากโดยวิธีการยอยดวยกรดและดาง (AOAC, 2000) 
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-  เถาโดยวิธีการเผา (AOAC, 2000) 
-  คารโบไฮเดรตโดยวิธีการคํานวณ (AOAC, 2000) 
- อะไมโลส โดยวิธีการทําใหเกิดสีดวยสารละลายไอโอดีน (colorimetric method) วัดสีท่ี

เกิดขึ้นโดยเครื่อง Spectrophotometer แลวนําไปเทียบกับกราฟมาตรฐาน ของ potato 
starch (Juliano, 1971)  

 จากนั้นนําขอมูลท่ีไดนําไปวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) 
และเปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
 3.3.2 ศึกษาผลของรูปแบบขาวเหนียวกลองตอการพองตัวของขาวเหนียวกลองอบพอง           
  3.3.2.1 ความเปนไปไดในการใชขาวเหนียวกลองรูปแบบตาง ๆ ผลิตเปนขาวเหนียว
กลองอบพอง 
  นําขาวเหนียวกลองสายพันธุ กข 6 จากขอ 3.3.1 มาแบงไดเปน 2 กลุม คือ กลุมอนุภาค
ขนาดใหญ ไดแก ขาวเหนียวกลองท้ังเมล็ด ขาวเหนียวกลองหัก และปลายขาวขาวเหนียวกลอง กับ
กลุมอนุภาคขนาดเล็ก ไดแก แปงขาวเหนียวกลองหยาบ (รอนผานตะแกรงขนาด 40 แตไมผาน
ตะแกรงขนาด 80 mesh) และแปงขาวเหนียวกลองละเอียด (รอนผานตะแกรงขนาด 80 mesh) นํา
วัตถุดิบท้ัง 2 กลุมไปผลิตเปนขาวเหนียวกลองอบพอง โดยดัดแปลงจากวิธีการของขนิษฐา (2549) 
ดังนี ้
  - กลุมขาวเหนียวกลองอนุภาคขนาดใหญ นําขาวเหนียวกลองอนุภาคขนาดใหญแชน้ํา
ขามคืน นึ่งจนสุก อัดใสพิมพสแตนเลสทรงกระบอกเสนผาศูนยกลาง 3 เซนติเมตร สูง 2.5 
มิลลิเมตร อบแหงดวยตูอบลมรอนแบบถาดท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส จนความช้ืนลดลงเหลือ
รอยละ 22 (ขนิษฐา, 2549) แลวนําใสถุงพลาสติกปดสนิท เก็บไวขามคืนใหความช้ืนกระจายตัว
สมํ่าเสมอ (Jomduang, 1994) อบพองดวยเตาอบไมโครเวฟท่ีระดับพลังงาน 800 วัตต นานประมาณ 
30-40 วินาที หรือจนพองกรอบออกเหลือง 
  - กลุมขาวเหนียวกลองอนุภาคขนาดเล็ก นําขาวเหนียวกลองอนุภาคขนาดเล็กนวดผสม
กับน้ําใหเปนกอนโดดวยเครื่องนวดขนมปงท่ีใชใบนวดแบบใบโพธ์ิจนแปงจับกันเปนกอนโด นึ่ง
จนสุก ปนใสพิมพสแตนเลสทรงกระบอกเสนผาศูนยกลาง 3 เซนติเมตร แลวนําไปแชเย็นท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ขามคืนใหกอนแปงคงตัว แลวห่ันเปนแผนใหมีความหนา 2.5 มิลลิเมตร 
อบแหงดวยตูอบลมรอนแบบถาดท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส จนความช้ืนลดลงเหลือรอยละ  22  
(ขนิษฐา, 2549)  
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แลวนําใสถุงพลาสติกปดสนิทเก็บไวขามคืน ใหความช้ืนกระจายตัวสมํ่าเสมอ (Jomduang, 1994) 
อบพองดวยเตาอบไมโครเวฟท่ีระดับพลังงาน 800 วัตต นานประมาณ 30-40 วินาที หรือจนพอง
กรอบออกเหลือง  
  ในระหวางการผลิตขาวเหนียวกลองอบพองท้ัง 2 กลุม ทําการสังเกต ลักษณะของ
ผลิตภัณฑหลังทําใหเกิดรูปรางกอนอบแหง และลักษณะของผลิตภัณฑหลังการอบพองดวย
ไมโครเวฟ 
  3.3.2.2 ศึกษาคุณภาพของขาวเหนียวกลองอบพองที่ไดจากรูปแบบขาวเหนียวกลองที่
เลือกมา 
  วางแผนการทดลองแบบสุมตลอด จํานวน 3 ซํ้า วิเคราะหความแปรปรวน และ
เปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยวิธี DMRT ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ และเคมี ของผลิตภัณฑขาว
เหนียวกลองอบพองจากขอ 3.3.2.1 โดยวิธีการวิเคราะหแสดงใน ภาคผนวก ค และวิเคราะห
คุณภาพตาง ๆ ดังนี ้
  คุณภาพทางกายภาพ 

- คาความสวาง (L) คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) โดยเครื่องวัดสี Color lab            
(วิจิตรา, 2546) 

- อัตราการขยายปริมาตรของขาวเหนียวกลองอบพอง (expansion ratio) โดยวัด 
ปริมาตรของผลิตภัณฑหลังอบพองตอปริมาตรของผลิตภัณฑกอนอบพอง 

- คาแรงตานการเจาะทะลุ (maximum force for penetration) โดยใชเครื่อง 
Instron ใช  Probe  1/4 นิ้ว (วิจิตรา, 2546) 

 คุณภาพทางเคมี 
- ความช้ืน โดยการอบท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส (AOAC,  2000)  

 สําหรับลักษณะทางประสาทสัมผัส  วางแผนการทดลองแบบสุมบล็อคสมบูรณ 
(Randomized Completely Block Design, RCBD) วิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบ
คาเฉล่ียโดยวิธี DMRT ทําการทดสอบชิม โดยใชผูทดสอบชิม จํานวน 50 คน ผูทดสอบชิมให
คะแนนตามความชอบ 1-9 คะแนน (จากนอยท่ีสุดจนถึงมากท่ีสุด) ในลักษณะตาง ๆ ดังนี้ คือ 
ลักษณะปรากฏ ความแข็ง ความกรอบ ความเนียนของเนื้อ กล่ิน รสชาติ และความชอบรวม จากนั้น
เลือกรูปแบบขาวเหนียวท่ีมีอัตราการพองตัวท่ีดี และไดรับความยอมรับสูงสุดเพ่ือใชในการวิจัย
ตอไป 
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3.3.3 ศึกษาผลของการเติมแปงขาวเจากลอง และการนวดแปงนึ่งสุกตอคุณภาพของขาว
เหนียวกลองอบพอง  

นําวัตถุดิบจากขอ 3.3.2 ผสมกับแปงขาวเจากลอง 4 ระดับ คือ รอยละ 0 5 10 และ 15 แลว
นวดผสมกับน้ําใหเปนกอนโดดวยเครื่องนวดขนมปง ท่ีใชใบนวดแบบใบโพธ์ิจนแปงจับกันเปน
กอนโด นึ่งจนสุก แบงแปงสุกเปน 2 สวน โดยสวนหนึ่งนําไปนวดดวยเครื่องนวดขนมปง ท่ีใชใบ
นวดแบบใบโพธ์ิ นวดนาน 10 นาที อีกสวนไมทําการนวด จากนั้นนําแปงท้ัง 2 สวนท่ีผานการนวด 
และไมผานการนวดมาปนใสพิมพสแตนเลสทรงกระบอกเสนผาศูนยกลาง 3 เซนติเมตร แลวนําไป
แชเย็นท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 1คืน (ประมาณ 20-24 ช่ัวโมง) หรือจนกอนแปงคงตัว แลว
ห่ันเปนแผนใหมีความหนา 2.5 มิลลิเมตร อบแหงดวยตูอบลมรอนแบบถาดท่ีอุณหภูมิ 50 องศา
เซลเซียส จนความช้ืนลดลงเหลือรอยละ 22 (ขนิษฐา, 2549) แลวนําใสถุงพลาสติกปดสนิทแชเย็น
เก็บไวขามคืน (Jomduang, 1994) ใหความช้ืนกระจายตัวสมํ่าเสมอ อบพองดวยเตาอบไมโครเวฟท่ี
ระดับพลังงาน 800 วัตต นานประมาณ 30-40 วินาที หรือจนพองกรอบออกเหลือง วางแผนการ
ทดลองแบบ 2x4 Factorial in CRD จํานวน 3 ซํ้า โดยมีปจจัยหลัก 2 ปจจัย คือ การนวดแปง 2 ระดับ 
และการเติมแปงขาวเจากลอง 4 ระดับ วิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยวิธี 
DMRT จากนั้นวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ และเคมี ซ่ึงทําการวิเคราะหเชนเดียวกับขอ 3.3.2.2 
สวนคุณภาพประสาทสัมผัส วางแผนการทดลอง และทําการทดสอบชิมเชนเดียวกับขอ 3.3.2.2 
จากนั้นเลือกผลิตภัณฑท่ีมีอัตราการพองตัวท่ีดี และไดรับความยอมรับสูงสุดเพ่ือใชในการวิจัย
ตอไป 

3.3.4 ศึกษาผลของระยะเวลาในการแชเย็นใหแปงสุกคงตัว  
เลือกสวนผสมจากขอ 3.3.3 มานวดผสมกับน้ําใหเปนกอนโดดวยเครื่องนวดขนมปง ท่ีใช

ใบนวดแบบใบโพธ์ิจนแปงจับกันเปนกอนโด นึ่งจนสุก นวดตามวิธีจากขอ 3.3.3 ปนใสพิมพสแตน
เลสทรงกระบอกเสนผานศูนยกลาง 3 เซนติเมตร แชเย็นใหคงตัวเบ้ืองตนกอนท่ีอุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส นาน 3 ช่ัวโมง จากนั้นนําออกจากแมพิมพไปแชเย็นตอเปนระยะเวลาแตกตางกัน 4 
ชวงเวลา คือ 10 12 14 และ 16 ช่ัวโมง แลวห่ันเปนแผนใหมีความหนา 2.5 มิลลิเมตร อบแหงดวย
ตูอบลมรอนแบบถาดท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส จนความช้ืนลดลงเหลือรอยละ 22 (ขนิษฐา, 
2549) แลวนําใสถุงพลาสติกปดสนิทแชเย็นเก็บไวขามคืนใหความช้ืนกระจายตัวสมํ่าเสมอ 
(Jomduang, 1994) อบพองดวยเตาอบไมโครเวฟท่ีระดับพลังงาน 800 วัตต นานประมาณ 30-40 
วินาที หรือจนพองกรอบออกเหลือง จากนั้นวางแผนการทดลอง เชนเดียวกับขอ 3.3.2.2 จํานวน 3 
ซํ้า วิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยวิธี DMRT จากนั้นวิเคราะหคุณภาพทาง
กายภาพ และเคมี เชนเดียวกับขอ  
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3.3.2.2 และทําการวิเคราะหแรงตัดใหขาดเพ่ิมเติม สวนคุณภาพประสาทสัมผัส วาง
แผนการทดลอง และทําการทดสอบชิม เชนเดียวกับขอ 3.3.2.2 จากนั้นเลือกผลิตภัณฑท่ีมีความคง
ตัว และห่ันไดงาย ในระยะเวลาท่ีส้ันท่ีสุด และไดรับความยอมรับท่ีดีเพ่ือใชในการวิจัยตอไป  

3.3.5 ศึกษาผลของความหนา และความชื้นหลังอบแหงตอคุณภาพของขาวเหนียวกลองอบ
พอง  

เลือกสวนผสมจากขอ 3.3.3 มานวดผสมกับน้ําใหเปนกอนโดดวยเครื่องนวดขนมปง ท่ีใช
ใบนวดแบบใบโพธ์ิจนแปงจับกันเปนกอนโด นึ่งจนสุก นวดตามวิธีจากขอ 3.3.3 ปนใสพิมพสแตน
เลสทรงกระบอกเสนผาศูนยกลาง 3 เซนติเมตร แลวทําการแชเย็นตามขอ 3.3.4 ใหคงตัว จากนั้นห่ัน
ใหไดความหนาท่ีแตกตางกัน 3 ระดับ คือ 2.5  3.5 และ 4.5 มิลลิเมตร อบแหงดวยตูอบลมรอนแบบ
ถาดท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส จนแหงสนิทโดยทําการหา drying curve ของการอบ สุมตรวจวัด
ความช้ืนทุก ๆ 15 นาที ดังแสดงในภาพ ง.1และตาราง ง.1 ในภาคผนวก ง จากนั้นเลือกเวลาอบแหง
ท่ีไดความช้ืนท่ีแตกตางกัน 5 ระดับ คือ      รอยละ 14 16 18 20 และ 22 แลวจึงทําการอบแหงใหได
ความช้ืนดังท่ีกลาวมาขางตน จากนั้นนําไปใสถุงพลาสติกปดสนิทแชเย็นเก็บไวขามคืนเพ่ือให
ความช้ืนกระจายตัวสมํ่าเสมอ แลวทําการอบใหพองตัวดวยเตาอบไมโครเวฟ ท่ีระดับพลังงาน 800 
วัตต นานประมาณ 30-40 วินาที หรือจนพองกรอบออกเหลือง วางแผนการทดลอง 2x5 Factorial in 
CRD จํานวน 3 ซํ้า โดยมีปจจัยหลัก 2 ปจจัย คือ ความหนา 2 ระดับ และความช้ืนหลังอบแหง 5 
ระดับ วิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยวิธี DMRT จากนั้นวิเคราะหคุณภาพ
ทางกายภาพ และเคมี เชนเดียวกับขอ 3.3.2.2 สวนคุณภาพประสาทสัมผัส วางแผนการทดลอง และ
ทําการทดสอบชิม เชนเดียวกับขอ 3.3.2.2 จากนั้นเลือกผลิตภัณฑท่ีมีอัตราการพองตัวท่ีดี และไดรับ
ความยอมรับสูงสุดเพ่ือใชในการวิจัยตอไป 

3.3.6 ศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพของขาวเหนียวกลองอบพองกับผลิตภัณฑทางการคา  
นําขาวเหนียวกลองอบพองท่ีผลิตไดจากขอ 3.3.5 ทําการปรุงรสขาวเหนียวกลองอบพอง

ท้ังหมด 2 รสชาติ คือ รสบารบิคิว และรสสาหราย โดยฉีดพนขาวเหนียวกลองอบพองดวยน้ํามัน
ปาลม (รอยละ 8) คลุกเคลาใหท่ัว จากนั้นคอย ๆ โรยผงปรุงรส (รอยละ 12) ลงไปใหท่ัว คลุกเคลา
จนผงปรุงรสเกาะติดขาวเหนียวกลองอบพองดี จากนั้นนําขาวเหนียวกลองอบพองท่ีปรุงรสแลวท้ัง          
2 รสชาติ และขาวเหนียวกลองอบพองแบบไมปรุงรส ไปทําการเปรียบเทียบคุณภาพกับผลิตภัณฑ
ทางการคา 3 ชนิด วางแผนการทดลอง เชนเดียวกับขอ 3.3.2.2 จํานวน 3 ซํ้า วิเคราะหความ
แปรปรวน และเปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยวิธี DMRT จากนั้นวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ และเคมี 
เชนเดียวกับขอ 3.3.2.2 และทําการวิเคราะหเพ่ิมเติมดังนี้  
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- คุณภาพทางกายภาพ ไดแก ความหนาแนน (วิจิตรา, 2546)  
- คุณภาพทางเคมีพ้ืนฐาน ไดแก โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต เถา และ

ความช้ืน (AOAC, 2000) และ ปริมาณอะไมโลส (Juliano, 1971)  
 สําหรับลักษณะทางประสาทสัมผัส  วางแผนการทดลอง และทําการทดสอบชิม 
เชนเดียวกับขอ 3.3.2.2  
 3.3.7 ศึกษาคุณ ภาพขาวเหนียวกลองอบพองระหวางการเก็บรักษานาน 12 สัปดาห  

นําผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพอง ท่ีไดคะแนนการยอมรับดีท่ีสุดจากขอ 3.3.6 ไป
เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพองแบบไมปรุงรส ทําการบรรจุในบรรจุภัณฑท่ี
ตางกัน 2 ชนิด คือ บรรจุภัณฑอลูมินัมฟอยล และบรรจุภัณฑพลาสติกลามิเนต บรรจุผลิตภัณฑลง
บรรจุภัณฑละ 50 กรัม ซิลปดปากถุงใหสนิท ทําการเก็บรักษาอุณหภูมิหอง วางแผนการทดลอง
แบบ 2x2 Factorial in CRD โดยมีปจจัยหลัก 2 ปจจัย คือ การปรุงรสขาวเหนียวกลองอบพอง 2 
ระดับ และบรรจุภัณฑ 2 ระดับ วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ  และเคมี เชนเดียวกับขอ 3.3.2.2 และ
วิเคราะหเพ่ิมเติมดังนี้ คาความหนาแนน  ปริมาณ Thiobarbituric acid (TBA) และคา Water activity 
(Aw) ตามวิธี AOAC  (2000)  ทุก ๆ  2  สัปดาห  เปนระยะเวลา 12 สัปดาห นําขอมูลคุณภาพท่ีอายุ
การเก็บรักษา 4 8 และ 12 สัปดาห ไปวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยวิธี 
DMRT 

ลักษณะทางประสาทสัมผัส วางแผนการทดลอง และทําการทดสอบชิม เชนเดียวกับการ
ทดสอบลักษณะทางประสาทสัมผัสในขอ 3.3.2.2 แตจะทําการทดสอบชิม 6 ลักษณะ ไดแก 
ลักษณะปรากฏ ความแข็ง ความกรอบ กล่ิน รสชาติ และความชอบรวม ทําการตรวจวิเคราะห
คุณภาพทุก ๆ 4 สัปดาห จนครบ 12 สัปดาห 
 


