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ตางๆ ของผลิตภัณฑอาหารเชาธัญชาติท่ีมีการเติมกวักัมรอยละ 7 โดยน้ําหนกั  
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4.19   สภาวะในการผลิตท่ีเหมาะสมท่ีวิเคราะหไดสําหรับการผลิต    88 

อาหารเชาธัญชาติเสริมรําขาว         
4.20   ผลของคุณภาพทางประสาทสัมผัส ทางเคมี และทางกายภาพ ท่ีคาดคะเนได  89  

โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป Design Expert 6.0 
4.21   คุณภาพทางกายภาพของอาหารเชาธัญชาติเสริมรําขาว     90 
4.22   ความคงตัวในน้ํานมของผลิตภัณฑอาหารเชาธัญชาติและผลิตภัณฑในทองตลาด 91 
4.23   คุณภาพทางเคมี และองคประกอบทางเคมีของอาหารเชาธัญชาติ   92 
4.24   คุณคาทางโภชนาการของอาหารเชาธัญชาติเสริมรําขาว    93 
4.25   คุณภาพทางประสาทสัมผัสของอาหารเชาธัญชาติเสริมรําขาว    94 
4.26   รอยละของผูทดสอบชิมจําแนกตามความชอบในคุณภาพทางประสาทสัมผัส  95 

ดานตางๆของผลิตภัณฑอาหารเชาธัญชาติเสริมรําขาว  
ค.1    การเจือจางสารละลายมาตรฐานโพเตโตอะไมโลส     119 
ง.1     แผนการทดลองท่ีกําหนดสําหรับสภาวะท่ีเหมาะสมและสภาวะจริงในการผลิต  127 

สําหรับแผนการทดลองแบบ Central Composite Design (CCD)  
ง.2     ตนทุนการผลิตในการผลิตอาหารเชาธัญชาติเสริมรําขาว    129
     



  

ฎ 
 

 
 

สารบาญภาพ 
 
ภาพ                      หนา 
 
4.1    พื้นท่ีการตอบสนองของแรงกดแตกเนื่องจากปจจยัระดับความเร็วรอบของสกรู  80 

และอุณหภูมิโซน 3 ของบารเรลในการผลิตอาหารเชาธัญชาติเสริมรําขาว  
เม่ือพิจารณาความเร็วของการปอนวัตถุดิบคงท่ี 30 รอบตอนาที 

4.2    พื้นท่ีการตอบสนองของแรงกดแตกเนื่องจากปจจยัระดับความเร็วรอบของสกรู  80 
และอุณหภูมิโซน 3 ของบารเรลในการผลิตอาหารเชาธัญชาติเสริมรําขาว  
เม่ือพิจารณาความเร็วของการปอนวัตถุดิบคงท่ี 60 รอบตอนาที 

4.3    พื้นท่ีการตอบสนองของอัตราสวนการพองตัวดานยาวเนื่องจากปจจัยระดับ  81 

ความเร็วรอบของสกรู และอุณหภูมิโซน 3 ของบารเรลในการผลิต 
อาหารเชาธัญชาติเสริมรําขาว เม่ือพิจารณาความเร็วของการปอนวัตถุดบิคงท่ี 
 30 รอบตอนาที   

4.4    พื้นท่ีการตอบสนองของอัตราสวนการพองตัวดานยาวเนื่องจากปจจัยระดับ  82 

ความเร็วรอบของสกรู และอุณหภูมิโซน 3 ของบารเรลในการผลิต 
อาหารเชาธัญชาติเสริมรําขาว เม่ือพิจารณาความเร็วของการปอนวัตถุดบิคงท่ี  
60 รอบตอนาที  

4.5    พื้นท่ีการตอบสนองของอัตราสวนการพองตัวของพื้นท่ีหนาตัดเนื่องจาก  82 
ปจจัยระดับความเร็วรอบของสกรู และอุณหภูมิโซน 3 ของบารเรลในการผลิต 
อาหารเชาธัญชาติเสริมรําขาว เม่ือพิจารณาความเร็วของการปอนวัตถุดบิคงท่ี 
30 รอบตอนาที   

4.6    พื้นท่ีการตอบสนองของอัตราสวนการพองตัวของพื้นท่ีหนาตัดเนื่องจาก  83 

ปจจัยระดับความเร็วรอบของสกรู และอุณหภูมิโซน 3 ของบารเรลในการผลิต 
อาหารเชาธัญชาติเสริมรําขาว เม่ือพิจารณาความเร็วของการปอนวัตถุดบิคงท่ี  
60 รอบตอนาที  

4.7    พื้นท่ีการตอบสนองของความช้ืนเนือ่งจากปจจยัระดับความเร็วรอบของสกรูและ 84 
อุณหภูมิโซน 3 ของบารเรลในการผลิตอาหารเชาธัญชาติเสริมรําขาว เม่ือพิจารณา  
ความเร็วของการปอนวัตถุดบิคงท่ี 30 รอบตอนาที   
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4.8    พื้นท่ีการตอบสนองของความช้ืนเนือ่งจากปจจยัระดับความเร็วรอบของสกรูและ 84 

อุณหภูมิโซน 3 ของบารเรลในการผลิตอาหารเชาธัญชาติเสริมรําขาว เม่ือพิจารณา  
ความเร็วของการปอนวัตถุดบิคงท่ี 60 รอบตอนาที  

4.9    พื้นท่ีการตอบสนองของวอเตอรแอคติวิตีเนื่องจากปจจัยระดับ    85 
ความเร็วรอบของสกรูและอุณหภูมิโซน 3 ของบารเรลในการผลิต 
อาหารเชาธัญชาติเสริมรําขาว เม่ือพิจารณาความเร็วของการปอนวัตถุดิบคงท่ี  
30 รอบตอนาที    

4.10   พื้นท่ีการตอบสนองของวอเตอรแอคติวิตีเนื่องจากปจจัยระดับ    85 
ความเร็วรอบของสกรูและอุณหภูมิโซน 3 ของบารเรลในการผลิต 
อาหารเชาธัญชาติเสริมรําขาว เม่ือพิจารณาความเร็วของการปอนวัตถุดิบคงท่ี  
60 รอบตอนาที  

4.11   พื้นท่ีการตอบสนองของสีเนื่องจากปจจัยระดับความเร็วของการปอนวัตถุดิบ  86 
และอุณหภูมิโซน 3 ของบารเรลในการผลิตอาหารเชาธัญชาติเสริมรําขาว  
เม่ือพิจารณาความเร็วรอบของสกรูคงท่ี 150 รอบตอนาที  

4.12   พื้นท่ีการตอบสนองของสีเนื่องจากปจจัยระดับความเร็วของการปอนวัตถุดิบ  87 
และอุณหภูมิโซน 3 ของบารเรลในการผลิตอาหารเชาธัญชาติเสริมรําขาว  
เม่ือพิจารณาความเร็วรอบของสกรูคงท่ี 250 รอบตอนาที  

ก.1    ลักษณะของรําขาวบด        109 
ก.2    ลักษณะของเคร่ืองเอกซทรูเดอร       109
ก.3    ลักษณะของอาหารเชาธัญชาติหลังการเสริมรําขาวบด     109 
ก.4    ลักษณะของอาหารเชาธัญชาติเสริมรําขาวกอนการเติมผงโกโก    110
ก.5    ลักษณะของอาหารเชาธัญชาติเสริมรําขาวหลังการเติมผงโกโก    110 

ก.6    ลักษณะของอาหารเชาธัญชาติเสริมรําขาวหลังการเคลือบคาราเมล   110 

ค.1    ภาพรูเปดหนาแปลน        116 
ค.2    ภาพรูปทรงของผลิตภัณฑ        116 
 
 
 
 


