
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

ภาคผนวก 
 
 
 



 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ก 

เคร่ืองมือ และอุปกรณที่ใชในการทดลอง 
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ภาพ ก.1 การสกัดสารหอมจากใบเตยดวยชุดกล่ันดวยไอน้ํา 

 

 
ภาพ ก.2 เคร่ืองวัดความหนดื 

ตัวอยางใบเตยในขวด
แกวกนกลมที่มีรู 

นํ้ากล่ัน 

สารสกัดจากใบเตย 
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ภาพ ก.3 a) ชุดหัวฉีดละอองฝอย b) และปมลมแรงดันสูง 

 
 

 
ภาพ ก.4 เคร่ืองอบแหงฟลูอิดไดซเบด (Fluid-bed dryer) 

a b 
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ภาพ ก.5 การทําแหงขาวเคลือบสารสกัดจากใบเตยดวย Fluid-bed dryer 

 
 

 
ภาพ ก.6 Head space Gas chromatography with Nitrogen phosphorus detector (HS-GC-NPD) 
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ภาพ ก.7 ตูควบคุมอุณหภูมิ  

 
 
 

 
ภาพ ก.8 เคร่ืองวัดสี 
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ภาพ ก.9 a) บรรจุภัณฑ แบบลามิเนทพลาสติก (Nylon/LLDPE)  

b) อลูมินัมฟอลย (LLDPE/PET/AL-PE)   
 
 

 
ภาพ ก.10 เคร่ืองปดผนึกสุญญากาศ 

b a 
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ภาพ ก.11 การเตรียมสารละลายเกลืออ่ิมตัว 

 

 
ภาพ ก.12 โหลแกวการศึกษา adsorption isotherm ของขาวเคลือบสารสกัดจากใบเตย ท่ีบรรจุ

สารละลายเกลืออ่ิมตัวในตูควบคุมอุณหภมิู 
 

 
 
 

 



 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 

วิธีการทดลอง 
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ข.1 วิธีตรวจวัดปริมาณสารหอม ACPY ท่ีเคลือบอยูบนขาวขาว (จากตอนท่ี 1)  
โดยทําการวัดดวยเคร่ือง Automated Headspace Gas Chromatography with Nitrogen-

Phosphorus detector (HS-GC-NPD) และใชวิธีการวิเคราะหจาก Tulyathan et al. (2007)   
 
สภาวะของเคร่ือง Gas Chromatography 
เคร่ือง  Static Headspace 
 รุน  G1888 headspace autosampler (Agilent Technology) 
 
เคร่ือง Gas Chromatography 
 สวนฉีดสาร 
  อุณหภูมิ    230oC 
  ชนิด    Split/Splitless injection 
 Capillary column 
  รุน     HP-5   5 % phenyl 95 % methylpolysiloxane  
  เสนผานศูนยกลาง  0.53 มิลลิเมตร 
  ความยาว   30 เมตร 
  ความหนาของ liquid phase  1.0 ไมโครเมตร 
  อัตราการไหลแกสพา  5 มิลลิลิตร/นาที 
 โปรแกรมอุณหภูมิของ column 
  อุณหภูมิเร่ิมตน   50oC 
  อัตราการเพ่ิมอุณหภูมิ  5oC/นาที 
  อุณหภูมิสุดทาย   125oC  
    
  
 วิเคราะหปริมาณสาร ACPY โดยการนาํตัวอยางเมล็ดขาวเคลือบสารหอหุมสารสกัดจาก
ใบเตยมาบด และรอนใหมีอนุภาคขนาดเทากัน ใสลงในขวด headspace vial ขนาด 20 มิลลิลิตร เติม
สารละลาย 2,6-DMP ใน benzyl alcohol เขมขน 0.50 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ปริมาณ 1.00 ไมโครลิตร 
จากนั้นปดผนกึดวย PTFE/silicone septum และ aluminum crimp cap และนําเขาเคร่ืองวิเคราะห 
HS-GC-NPD และคํานวณความเขมขนของสาร ACPY โดยการใชพื้นท่ีไตกราฟโครมาโทแกรม
ของสาร ACPY/DMP กับเปรียบเทียบกับ standard curve (Tulyathan et al., 2007)   
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การคํานวณหาปริมาณสาร ACPY  
 คํานวณหาปริมาณสาร ACPY ดวยการเปรียบเทียบสัดสวนกับ internal standard (2,6-
DMP) ซ่ึงมีความเขมขน 0.50 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ปริมาณ 1.00 ไมโครลิตร ในทุกๆตัวอยางท่ีทําการ
วิเคราะห   
 
                 อัตราสวน ACPY/DMP  =  พื้นท่ีใตกราฟของ ACPY  
                                                 พื้นท่ีใตกราฟของTMP  
 
 
ข.2 การหาปริมาณความชื้น 
 ใชวิธีการอบแหงดวยตูอบลมรอน ตามวิธีของ AOAC (2002)  
วิธีการ 

1. อบกระปองอลมิูเนียมพรอมฝาท่ีลางสะอาดในตูอบท่ีอุณหภูมิ 105±2๐C เปนเวลา 30 นาที 
จากนั้นท้ิงใหเย็นในโถดูดความช้ืน ช่ังน้ําหนกักระปองอลูมิเนียมเปลาพรอมฝาและจด
บันทึก 

2. ช่ังตัวอยาง 5 กรัม ดวยเคร่ืองช่ัง 4 ตําแหนง จากนั้นจึงนําไปอบในตูอบอุณหภูมิ 102±2๐C 
โดยเปดฝาไว เปนเวลา 18 ช่ัวโมง หรือจนน้ําหนกัคงท่ี  

3. นําออกจากตูอบท้ิงใหเย็นในโถดูดความช้ืนจนเย็น  
4. ช่ังน้ําหนกัตัวอยางพรอมกระปองอลูมิเนียมและฝาแลวคํานวณหาน้ําหนักตัวอยางหลังอบ 
5. นํามาคํานวณหาปริมาณความช้ืนดังนี ้
 

ปริมาณความชื้นฐานเปยก(%) =น้ําหนักตัวอยางกอนอบ(กรัม)–น้ําหนกัตัวอยางหลังอบ(กรัม) ×100 
                                                                      น้ําหนกัตัวอยางกอนอบ 
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ข.3 วัดคาสีโดยใชระบบ CIELAB (L*, a*, b*)  
วิธีการ  

1. ทําการ Calibrate เคร่ือง เลือกระบบการวัดสีเปนแบบ CIELAB (L*, a*, b*)  
2. นําตัวอยางใสใน vial ใหสูงประมาณ 3 ใน 4 ของความสูงของ vial 
3. กดปุม Read Sample เพื่ออานคาสี L*, a*, b* ของตัวอยาง ทําการอานซํ้า 3 คร้ัง เพื่อหา

คาเฉล่ีย 
 
 
ข.4  ตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพของขาวเคลือบสารหอหุมสารสกัดจากใบเตย และทําแหงดวย
เทคนิค fluidization ดวยเคร่ืองมือวิเคราะหความหนืดอยางรวดเร็ว  (Rapid Visco Analyser : 
RVA) 
 

ใชตัวอยางจากเมล็ดขาวท่ีผานกระบวนการท้ังหมดมาทําการบด และรอนผานตะแกรงรอน
ขนาด 70-mesh คํานวณน้ําหนักของตัวอยางแปงท่ีผานการบดและรอนแลวท่ีจะใชในการวิเคราะห 
ท่ีเปอรเซ็นตความช้ืนคงท่ี (14%) ดังสมการท่ี ข.1 และใสตัวอยางแปงลงในถวยอลูมิเนียมท่ีมีน้ําอยู 
(น้ําหนักน้ําท่ีไดจากการคํานวณ ดังสมการท่ี ข.2)  

 

)100(
)14100( 1

2 MC
MxM

−
−

=     สมการท่ี (ข.1) 

 

212 0.25 MMW −+=     สมการท่ี (ข.2) 
 

เม่ือ  M1 = น้ําหนักตัวอยางท่ีเหมาะสมสําหรับแปงแตละชนิดท่ีมีความชื้น 14% 
  M2 = น้ําหนกัตัวอยางท่ีถูกตองสําหรับใชวเิคราะห 
  W2 = ปริมาณน้ําท่ีถูกตองสําหรับใชวเิคราะห 
  MC = รอยละความช้ืนท่ีแทจริงของตัวอยางท่ีวิเคราะห  

 
 
ใสใบพายเพื่อกวนตัวอยางแปงกับน้ํา โดยเร่ิมใหความรอนถวยอลูมิเนยีมตัวอยางจาก 50oC 

(คงอุณหภูมิ 50oC ไว 1 นาที) ไปจนถึง 95oC  (3.42 นาที) และคงอุณหภูมิ 95oC ระยะหน่ึง (2.50 



 

 

122

นาที) แลวลดอุณหภูมิลงถึง 50oC อีกคร้ังเปนเวลา 10 วินาที แลวหมุนดวยความเร็ว 960 รอบตอ
นาที เปนเวลา 10 วินาที แลวหมุนใบพายดวยความเร็ว 160 รอบตอนาทีตอไปจนจบการทํางาน 
บันทึกคาความหนืดท่ีเปล่ียนแปลงไปเปนเสนกราฟ โดยวดัคาอุณหภูมิเร่ิมตนของความหนืดเร่ิมตน 
(pasting temperature), ความหนืดสูงสุด (peak 1), ความหนืดลดลง (break down), ความคงทนตอ
การกวน (Holding strength), ความหนืดสุดทาย (Final viscosity), เวลาท่ีเกิดความหนดืสูงสุด (Peak 
time) 

 

 
ภาพ ข.1 กราฟความหนืดจากการวดัดวยเคร่ือง RVA  

1. คาอุณหภูมิเร่ิมตนของความหนืด (pasting temperature)  
2. ความหนืดสูงสุด (peak viscosity) หนวยเปน RVU 
3. เวลาท่ีเกดิความหนืดสูงสุด (peak time) หนวยเปน นาที 
4. ความหนืดลดลง หลังจากท่ีคงอุณหภูมิไว 95oC (break down) หนวยเปน RVU 
5. ความคงทนตอการกวน (holding strength) หนวยเปน RVU 
6. ความหนืดเพิ่มข้ึนอีกคร้ัง (set back) หนวยเปน RVU 
7. ความหนืดสุดทาย (final viscosity) หนวยเปน RVU 
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ข.5 วิธีตรวจวัดปริมาณสารหอม ACPY ท่ีเคลือบอยูบนขาวขาว (จากตอนท่ี 2)  

โดยทําการวัดดวยเคร่ือง Automated Headspace Gas Chromatography with Nitrogen-
Phosphorus detector (HS-GC-NPD) และดัดแปลงวิธีการวิเคราะหจาก Tulyathan et al. (2007)   
 
สภาวะของเคร่ือง Gas Chromatography 
เคร่ือง  Static Headspace 
 รุน  G1888 headspace autosampler (Agilent Technology) 
 
เคร่ือง Gas Chromatography 
 สวนฉีดสาร 
  อุณหภูมิ    230oC 
  ชนิด    Split/Splitless injection 
 Capillary column 
  รุน     HP-5   5 % phenyl 95 % methylpolysiloxane  
  เสนผานศูนยกลาง  0.53 มิลลิเมตร 
  ความยาว   30 เมตร 
  ความหนาของ liquid phase  1.0 ไมโครเมตร 
  อัตราการไหลแกสพา  5 มิลลิลิตร/นาที 
 โปรแกรมอุณหภูมิของ column 
  อุณหภูมิเร่ิมตน   50oC 
  อัตราการเพ่ิมอุณหภูมิ  5oC/นาที 
  อุณหภูมิสุดทาย   125oC  
 
วิธีวิเคราะห   
1. นําสารละลาย 2,6-DMP เขมขน 1000 ppm และ สารละลาย TMP เขมขน 1000 ppm ปริมาตร 1 

ไมโครลิตร ไปวิเคราะหดวยเทคนิค HSGC ไดผลดังดังตาราง ข.1 และคํานวณคาสัดสวน 
TMP/DMP เพื่อใชคํานวณเปรียบเทียบในการหาความเขมขนของสาร ACPY ในขาวเคลือบ
สารสกัดธรรมชาติจากใบเตย 



 

 

124

2. นําเมล็ดขาวเคลือบสารหอหุมสารสกัดจากใบเตย มาบด และรอนใหมีอนุภาคขนาดเทากัน ใส
ลงในขวด headspace vial ขนาด 20 มิลลิลิตร เติมสารละลาย TMP ใน benzyl alcohol เขมขน 
0.50 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตรปริมาณ 1.00 ไมโครลิตร จากน้ันปดผนึกดวย PTFE/silicone septum 
และ aluminum crimp cap และนําเขาเครื่องวิเคราะห HS-GC-NPD และคํานวณความเขมขน
ของสาร ACPY โดยการใชพื้นท่ีไตกราฟโครมาโทแกรมของสาร ACPY/TMP นาํมาคํานวณ
เปรียบเทียบกบัคา TMP/DMP จะไดคาสัดสวนของ ACPY/DMP cal. จากนั้นจึงนาํคาดังกลาวท่ี
คํานวณไดไปเปรียบเทียบความเขมขนกับ standard curve ของ Tulyathan et al., 2007 

 
ตาราง ข.1 ตัวอยางการคํานวณความเขมขนของสาร ACPY  
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ข.6 วิธีการเตรียมสารละลายเกลืออ่ิมตัวในการศึกษา adsorption isotherm  
 
 ช่ังน้ําหนกัเกลือ และนํ้ากล่ันตามสัดสวนดังตาราง ข.2 จากนัน้คนสารละลายใหเขากันจน
เกลือไมสามารถละลายไดอีก (สารละลายเกลืออ่ิมตัว) บรรจุสารละลายท่ีไดลงในโหลแกวท่ีมีซี
ลยางปองกันความช้ืนดังภาพในภาคผนวก ก.12 จากนั้นทําการวัดคา aw ของสารละลายเกลืออ่ิมตัวท่ี
ไดดวยเคร่ืองวดั aw โดยเกบ็สารละลายเกลือท่ีบรรจุในโหลแกวในตูควบคุมอุณหภูมิ 7, 30 และ   
50oC 
 
ตาราง ข.2 แสดงปริมาณเกลือและน้ํากล่ันท่ีใชในการเตรียมสารละลายเกลืออ่ิมตัวท่ี 25oC ± 0.2 
(Wolf et al., 1985)  
สารละลายเกลือ ปริมาณเกลือ (กิโลกรัม) ปริมาณน้าํ (กิโลกรัม) aw 

LiCl 0.075 0.042 0.112 
CH3COOK 0.200 0.075 0.226 

K2CO3 0.200 0.090 0.438 
Mg(NO3)2•6H2O 0.150 0.023 0.529 

NaBr 0.200 0.080 0.577 
SrCl2•6H2O 0.200 0.050 0.708 

NaCl 0.200 0.060 0.753 
(NH4)2SO4 0.200 0.060 0.800 

KCl 0.200 0.080 0.843 
KNO3 0.200 0.080 0.946 

  
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 

แบบทดสอบการยอมรับ 
ทางประสาทสัมผัส
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ช่ือ............................................................ ................ .................       วันท่ี.......................................... 
ทานไดรับตัวอยางขาว เพือ่เปรียบเทียบกล่ินหอมของขาวหอมมะลิ โดยใหทดสอบกล่ิน

ตัวอยางขาวท่ีไดรับจํานวน 6 ตัวอยาง เปรียบเทียบกับตัวอยางมาตรฐาน และใหทําเครื่องหมาย  / ลง

ใน   ท่ีทานพบวามีความแตกตางในดานความหอมตางจากตัวอยางมาตรฐาน(Reference)ท่ีให
  
1. ตัวอยางขาวเคลือบสารหอม (ใหเลือกทําระหวาง 1.1 และ 1.2  ) 
 
     367 873 490 037 219 941 

1.1 หอมเหมือนตัวอยางมาตรฐาน       
(หากเลือกทําขอ 1.1 ใหทําเคร่ืองหมาย / ในชอง   ของขอ 2.1 ตอ และไมตองทําขอ 2.2)  
 
1.2 หอมแตกตางจากตัวอยางมาตรฐาน 

  -  หอมมากกวา        
  -  หอมนอยกวา        

(หากเลือกทําขอ 1.2 ให ระบุระดับของความแตกตางของขอ 2.2 ตอ โดย และไมตองทําขอ 2.1)  
 
2. ระดับของความแตกตางระหวาง ตัวอยางขาวกับ ตัวอยางมาตรฐาน 
 
     367 873 490 037 219 941 

2.1  ไมแตกตาง         
2.2  แตกตาง 

-  เล็กนอย        
-  ปานกลาง        
-  มาก         
-  มากท่ีสุด        

 
**ขอเสนอแนะ
.......................................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................................. 
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ภาพ ง.1 สารสกัดจากใบเตย 

 

  

 
ภาพ ง.2 วัสดุหอหุม a) มอลโตเดกสตรินกบัอคาเซียกัม (MD/AG) b) แปงขาวกับซอรบิทอล 
(RS/SB) c) เวยโปรตีนไอโซเลทกับอคาเซียกัม (W/AG) d) เวยโปรตีนไอโซเลทกับมอลโตเดกส
ตริน (W/MD) 

a b 

c d 
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ตาราง ง.1 ผลการวิเคราะหปริมาณสาร ACPY ขาวเคลือบสารสกัดจากใบเตยท่ีหอหุมดวยวสัดุ
หอหุมชนดิตางๆและท่ีอุณหภูมิการทําแหงตางๆ 

วัสดุหอหุม 
อุณหภูมิในการ
ทําแหง (oC) 

Average of peak area ratio 
of 2AP/2,6-DMP 

สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

MD/AG 45 0.1000 2.7569 x 10-4 
MD/AG 65 0.0596 6.5601 x 10-4 
MD/AG 85 0.0113 1.4075 x 10-5 
RS/SB 45 0.0071 8.9139 x 10-5 
RS/SB 65 0.0211 3.5277 x 10-4 
RS/SB 85 0.0041 2.5884 x 10-5 
W/MD 45 0.0060 4.7873 x 10-5 
W/MD 65 0.0114 1.6404 x 10-4 
W/MD 85 0.0086 3.7230 x 10-5 
W/AG 45 0.0181 6.0155 x 10-4 
W/AG 65 0.0122 2.0787 x 10-4 
W/AG 85 0.0071 4.2528 x 10-4 

เม่ือ MD/AG คือ Maltodextrin/Acacia gum, W/AG คือ Whey protein Isolate/Acacia gum, W/MD 
คือ Whey protein Isolate/Maltodextrin, RS/SB คือ Rice starch/Sorbitol  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

131

ตาราง ง.2.1 แสดงคาความสวาง (L*) ของขาวเคลือบสารสกัดจากใบเตยท่ีหอหุมดวยวัสดหุอหุม 4 
ชนิดและทําแหงท่ีอุณหภูมิ 3 ระดับ 

  วัสดุหอหุม 

อุณหภูมิทําแหง 

ควบคุม 45oC 65oC 85oC 

MD/AG - 77.95 ± 0.01C,c 80.36 ± 0.01C,b 80.34 ± 0.01C,a 

W/AG - 79.21 ± 0.00B,c 81.14 ± 0.03B,b 81.41 ± 0.00B,a 

W/MD - 80.36 ± 0.01A,c 82.39 ± 0.01A,b 82.55 ± 0.01A,a 

RS/SB - 71.97 ± 0.01D,c 75.17 ± 0.01D,b 78.94 ± 0.49D,a 

Chainart  75.53 ± 0.01D,a - - - 

KDML 75.34 ± 0.01D,d - - - 

 
เม่ือ MD/AG คือ Maltodextrin/Acacia gum, W/AG คือ Whey protein Isolate/Acacia gum, W/MD 
คือ Whey protein Isolate/Maltodextrin, RS/SB คือ Rice starch/Sorbitol สวน Chainart และ KDML 
เปนตัวอยางควบคุม 
 
หมายเหตุ :  อักษรตัวพิมพใหญบงบอกความแตกตางในคอลัมนเดียวกนั 
       อักษรตัวพมิพเล็กบงบอกความแตกตางในแถวเดยีวกัน 
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ตาราง ง.2.2 แสดงคาความเปนสีแดง (a*) ของขาวเคลือบสารสกัดจากใบเตยท่ีหอหุมดวยวัสดุ
หอหุม 4 ชนิดและทําแหงท่ีอุณหภูมิ 3 ระดับ 

   วัสดุหอหุม 

อุณหภูมิทําแหง 

ควบคุม 45oC 65oC 85oC 

MD/AG - 0.32 ± 0.02A,a 0.25 ± 0.02A,b 0.23 ± 0.05A,c 

W/AG - 0.41 ± 0.01A,a 0.29 ± 0.04A,b 0.13 ± 0.01A,c 

W/MD - 0.3 ± 0.04B,a 0.16 ± 0.01B,b -0.01 ± 0.00B,c 

RS/SB - -0.18 ± 0.01C,a -0.09 ± 0.01C,b -0.08 ± 0.01C,c 

Chainart  -0.33 ± 0.02E,d - - - 

KDML -0.36 ± 0.01F,e - - - 

 
เม่ือ MD/AG คือ Maltodextrin/Acacia gum, W/AG คือ Whey protein Isolate/Acacia gum, W/MD 
คือ Whey protein Isolate/Maltodextrin, RS/SB คือ Rice starch/Sorbitol สวน Chainart และ KDML 
เปนตัวอยางควบคุม 
 
หมายเหตุ :  อักษรตัวพิมพใหญบงบอกความแตกตางในคอลัมนเดียวกนั 
       อักษรตัวพมิพเล็กบงบอกความแตกตางในแถวเดยีวกัน 
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ตาราง ง.2.3 แสดงคาความเปนสีเหลือง (b*) ของขาวเคลือบสารสกัดจากใบเตยท่ีหอหุมดวยวัสดุ
หอหุม 4 ชนิดและทําแหงท่ีอุณหภูมิ 3 ระดับ 

   วัสดุหอหุม 

อุณหภูมิทําแหง 

ควบคุม 45oC 65oC 85oC 

MD/AG - 14.19 ± 0.03B,b 13.86 ± 0.00B,c 14.51 ± 0.02B,a 

W/AG - 14.7 ± 0.01A,b 13.9 ± 0.01A,c 14.56 ± 0.03A,a 

W/MD - 14.31 ± 0.02C,b 14.09 ± 0.01C,c 13.89 ± 0.00C,a 

RS/SB - 13.03 ± 0.01E,b 13.53 ± 0.00E,c 14.07 ± 0.01E,a 

Chainart  12.27 ± 0.02F,e - - - 

KDML 13.74 ± 0.01D,d - - - 

 
เม่ือ MD/AG คือ Maltodextrin/Acacia gum, W/AG คือ Whey protein Isolate/Acacia gum, W/MD 
คือ Whey protein Isolate/Maltodextrin, RS/SB คือ Rice starch/Sorbitol สวน Chainart และ KDML 
เปนตัวอยางควบคุม 
 
หมายเหตุ :  อักษรตัวพิมพใหญบงบอกความแตกตางในคอลัมนเดียวกนั 
       อักษรตัวพมิพเล็กบงบอกความแตกตางในแถวเดยีวกัน 
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ตาราง ง.3.1 Analysis of Variance ของความแตกตางดานความหอมของขาวเคลือบสารสกัดจาก
ใบเตยโดยไมหุงสุกเปรียบเทียบกับขาวขาวดอกมะลิ 105 (KDML 105) 

Source of 
Variation 

df SS MS F 
F-test 5% level 

from table 

Sample 6 6.39 1.06 0.48 0.48 
Judges 49 446.79 9.12 4.14 4.14 
Error 294 647.61 2.20    
Total 349 1100.79      

 
 
ตาราง ง.3.2 Analysis of Variance ของความแตกตางดานความหอมของขาวเคลือบสารสกัดจาก
ใบเตยท่ีหุงสุกเปรียบเทียบกบัขาวขาวดอกมะลิ 105 (KDML 105) 

Source of 
Variation 

df SS MS F 
F-test 5% level 

from table 

Sample 6 42.83 7.14 3.08 2.21 
Judges 49 329.07 6.72 2.90  
Error 294 681.17 2.32    
Total 349 1053.07      

 
 
 
 



ตาราง ง.4.1 คา %Reduction of Peak area ratio ACPY/TMP จากเริ่มตนของขาวเคลือบสารสกัดจากใบเตยที่หอหุมดวยมอลโตเดกสตรินและอคาเซียกัมที่เก็บ
รักษาในสภาวะการบรรจุแบบตางๆเปนระยะเวลา 100 วัน 

สภาวะบรรจุ %reduction of peak area ratio of ACPY/TMP from initial 

  อุณหภูมิ(oซ) ภาชนะบรรจุ 0 วัน 26 วัน 50 วัน 75 วัน 100 วัน 

ขาวเคลือบสาร
สกัดจากใบเตย 

7 Nylon 0.00 20.59 37.95 49.67 52.20 

7 Foil 0.00 4.78 17.70 31.92 43.56 

30 Nylon 0.00 38.60 53.35 70.09 72.48 

30 Foil 0.00 23.43 41.33 52.65 66.90 

ขาวขาวดอก
มะลิ 105 

7 Nylon 0.00 10.15 8.18 8.55 5.14 

7 Foil 0.00 13.41 4.73 5.29 3.40 

30 Nylon 0.00 12.79 28.03 45.91 51.12 

30 Foil 0.00 6.84 17.00 21.54 28.92 

เมื่อ  Nylon คือ ภาชนะบรรจุแบบลามิเนทพลาสติก (Nylon/LLDPE), Foil คือ ภาชนะบรรจุแบบอลูมินัมฟอลย (LLDPE/PET/Al-PE)
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ตาราง ง.4.2 คา %Remaining of Peak area ratio ACPY/TMP จากเริ่มตนของขาวเคลือบสารสกัดจากใบเตยที่หอหุมดวยมอลโตเดกสตรินและอคาเซียกัมที่เก็บ
รักษาในสภาวะการบรรจุแบบตางๆเปนระยะเวลา 100 วัน 

สภาวะบรรจุ %remaining of peak area ratio of ACPY/TMP from initial 

  อุณหภูมิ(oซ) ภาชนะบรรจุ 0 วัน 26 วัน 50 วัน 75 วัน 100 วัน 

ขาวเคลือบสาร
สกัดจากใบเตย 

7 Nylon 100 79.41± 9.43acek 62.05 ± 0.86d 50.33 ± 2.78b 47.80 ± 2.59b 

7 Foil 100 95.22 ± 8.29acek 82.30 ± 1.99ag 68.08 ± 1.26g 56.44 ± 6.07g 

30 Nylon 100 61.40 ± 1.10bcek 46.65 ± 0.73e 29.91 ± 1.88f 27.52 ± 1.03e 

30 Foil 100 76.57 ± 0.99adek 58.67 ± 0.70d 47.35 ± 1.38b 33.10 ± 0.76e 

ขาวขาวดอก
มะลิ 105 

7 Nylon 100 89.84 ± 0.86acfk 91.82 ± 7.83afh 91.47 ± 7.76c 94.86 ± 2.91c 

7 Foil 100 86.59 ± 0.88achk 95.27 ± 5.03cfh 94.71 ± 0.84c 96.60 ± 2.01c 

30 Nylon 100 87.21 ± 13.44acgk 71.97 ± 5.71b 54.09 ± 0.70b 48.88 ± 3.16b 

30 Foil 100 93.15 ± 8.85acim 83.00 ± 5.21agh 78.46 ± 3.00a 71.08 ± 2.75a 
เมื่อ  Nylon คือ ภาชนะบรรจุแบบลามิเนทพลาสติก (Nylon/LLDPE), Foil คือ ภาชนะบรรจุแบบอลูมินัมฟอลย (LLDPE/PET/Al-PE) 
หมายเหตุ  อักษร a-m บงบอกถึงคาความแตกตางกันในคอลัมนเดียวกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ p ≤ 0.05
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ประวัติการศึกษา 
 

ช่ือ   นางสาวชอผกา เทพรังษ ี  
 

วัน เดือน ป เกดิ  24 พฤษภาคม พ.ศ.2527 
 

ประวัติการศึกษา  ปการศึกษา 2548  สําเร็จการศึกษาปริญญาตรีวิทยาศาสตรบัณฑิต  
ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

 

ประสบการณทํางาน เมษายน 2549-2550 เจาหนาท่ีควบคุมคุณภาพ (Quality Control  
Supervisor) โรงงาน Sun Food International 
Co., Ltd. จังหวัดสระบุรี

 


