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 หนา 
กิตติกรรมประกาศ 
บทคัดยอภาษาไทย 
บทคัดยอภาษาอังกฤษ 
สารบาญตาราง 
สารบาญภาพ 
บทท่ี  1  บทนํา 
 1.1  ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 1.2  วัตถุประสงคของการวิจัย 
 1.3  ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 1.4  ขอบเขตการวิจัย 
บทท่ี  2  เอกสาร และงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 
 2.1  อาหารขบเคี้ยวประเภทพองกรอบ 
              2.2  ขาว 
 2.3  ขาวกลอง 
 2.4  เตาอบไมโครเวฟ 

2.5  งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ   
บทท่ี  3  วัสดุ อุปกรณและวิธีการทดลอง 

3.1  วัสดุ 
3.2  อุปกรณ 
3.3  วิธีการทดลอง 

บทท่ี  4  ผลการทดลอง  และวิจารณ 
4.1  คุณภาพของวัตถุดิบหลักท่ีใชในการผลิตขาวเหนียวกลองอบพอง 

 4.2  ผลของรูปแบบขาวเหนียวกลองตอคุณภาพของขาวเหนียวกลองอบพอง 
 4.3  ผลการเติมแปงขาวเจากลอง และการนวดแปงนึ่งสุกตอคุณภาพของผลิตภัณฑ 
                     ขาวเหนียวกลองอบพอง       
 4.4  ผลของระยะเวลาในการแชเย็นใหแปงสุกคงตัว 
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 4.5  ผลของความหนา และความช้ืนหลังอบแหงตอคุณภาพของขาวเหนียวกลอง
อบพอง 

  4.6  เปรียบเทียบคุณภาพของขาวเหนียวกลองอบพองกับผลิตภัณฑทางการคา 
  4.7  คุณภาพขาวเหนียวกลองอบพองระหวางการเก็บรักษานาน 12 สัปดาห 
บทท่ี  5  สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 
 5.1  สรุปผลการทดลอง 
 5.2  ขอเสนอแนะ 
เอกสารอางอิง  
ภาคผนวก 

ภาคผนวก  ก รูปภาพประกอบการวิจัย  
             ภาคผนวก  ข  ตัวอยางแบบทดสอบทางดานประสาทสัมผัส 

ภาคผนวก  ค  การวิเคราะหคุณภาพ 
             ภาคผนวก  ง  การหาระยะเวลาในการอบแหงโดยใชกราฟการอบแหงของความ   

หนาแผนแปงท่ีแตกตางกัน 
             ภาคผนวก  จ ผลการสังเกตความเปนไปไดในการใชวัตถุดิบรูปแบบตางๆ 
                                   ในการผลิตขาวเหนียวกลองอบพอง 

 
ประวัติผูเขียน 
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สารบาญตาราง 
 
2.1   คุณสมบัติดานไดอิเล็กทริกของอาหาร    
2.2   การประยุกตใชไมโครเวฟในระดับอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหาร 
4.1   คุณภาพของวัตถุดิบท่ีใชในการผลิต ผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพอง 
4.2   คุณภาพทางกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัสของขาวเหนียวกลองอบพองท่ีไดจาก 
         ขาวเหนียวกลองชนิดตางๆ 
4.3   ผลของปจจัยเดี่ยว (การเติมแปงขาวเจากลอง และการนวดแปง) ตอคุณภาพของ 
         ผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพอง 
4.4   ผลของปจจัยรวมระหวางการนวดแปง และการเติมแปงขาวเจากลอง ตอคุณภาพของ 
         ผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพอง 
4.5  ผลของปจจัยเดี่ยว (การนวดแปง และการเติมแปงขาวเจากลอง) ตอคุณภาพทาง 
         ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพอง 
4.6   ผลของปจจัยรวมระหวางการนวดแปง และการเติมแปงขาวเจากลอง ตอคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพอง  
4.7   คุณภาพทางกายภาพ และเคมี ของผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพองท่ีผานการแช   
          เย็นท่ี 4 องศาเซลเซียส ท่ีระยะเวลาแตกตางกัน 
4.8   คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพองท่ีผานการแชเย็น 
         ท่ี 4 องศาเซลเซียส ท่ีระยะเวลาแตกตางกัน 

4.9    ผลของปจจัยเดี่ยว (ความช้ืนหลังอบแหง และความหนาของแผน) ตอคุณภาพของ 
          ผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพอง 
4.10    ผลของปจจัยรวมระหวางความช้ืนหลังอบแหง และความหนาของแผน ตอคุณภาพ 
           ของผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพอง 
4.11    ผลของปจจัยเดี่ยว (ความช้ืนหลังอบแหง และความหนาของแผน) ตอคุณภาพทาง 
           ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพอง 
4.12    ผลของปจจัยรวมระหวางความช้ืนหลังอบแหง และความหนาของแผน  
           ตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพอง 
4.13    คุณภาพทางเคมี และกายภาพของผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพองท่ีได  
           และผลิตภัณฑทางการคา 
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4.14    คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพองท่ีได  
           และผลิตภัณฑทางการคา 
4.15    ผลของการปรุงรสชาติ และบรรจุภัณฑตอคุณภาพทางกายภาพ เคมี  
           และประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพอง 
           ในระหวางการเก็บรักษาสัปดาหแรก 
4.16    ผลของการปรุงรสชาติ และบรรจุภัณฑตอคุณภาพทางกายภาพ เคมี  
           และประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพอง 
           หลังการเก็บรักษานาน 4 สัปดาห 
4.17    ผลของการปรุงรสชาติ และบรรจุภัณฑตอคุณภาพทางกายภาพ เคมี  
           และประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพอง 
          หลังการเก็บรักษานาน 8 สัปดาห 
4.18   ผลของการปรุงรสชาติ และบรรจุภัณฑตอคุณภาพทางกายภาพ เคมี  
          และประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพอง 
         หลังการเก็บรักษานาน 12 สัปดาห 
ง.1     ระยะเวลาเฉล่ียในการอบแหงซ่ึงไดจากกราฟการอบแหง ของแผนแปงท่ีความหนา  
          2.5 3.5 และ 4.5 มิลลิเมตร ซ่ึงอบแหงท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 
จ.1    ลักษณะของขาวเหนียวกลองอบพองท่ีไดจากขาวเหนียวกลองรูปแบบตาง  ๆ
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สารบาญภาพ 
 
รูป หนา 
 

2.1  แสดงแผนภูมิขบวนการผลิต อะราเร และ เซมเบ 
2.2  การเกิดรีโทรเกรเดชัน 
2.3  กลไกการคืนตัวของแปง 
4.1  การเปล่ียนแปลงคาสี L  a* และ b* ของผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพอง 
      ในระหวางการเก็บรักษา   
4.2  การเปล่ียนแปลงความหนาแนนของผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพอง  
      ในระหวางการเก็บรักษา  
4.3  การเปล่ียนแปลงแรงตานการเจาะทะลุของผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพอง  
      ในระหวางการเก็บรักษา  
4.4  การเปล่ียนแปลง Thiobarbituric acid ของผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพอง 
      ในระหวางการเก็บรักษา 
4.5  การเปล่ียนแปลง Water activity ของผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพอง  
      ในระหวางการเก็บรักษา 
4.6  การเปล่ียนแปลง ปริมาณความช้ืนของผลิตภัณฑขาวเหนียวกลองอบพอง  
      ในระหวางการเก็บรักษา 
ก. 1  ลักษณะของกอนแปงท่ีผานการปนเปนแทงกลมหลังแชเย็นใหคงตัว 
ก. 2  ลักษณะของการวางแผนขาวเหนียวกลองกอนอบพองดวยเตาอบไมโครเวฟ 
ก. 3  ลักษณะของการวางแผนขาวเหนียวกลองหลังอบพองดวยเตาอบไมโครเวฟ 
ก. 4  ขาวเหนียวกลองอบพองท่ีผลิตได แบบไมปรุงรส รสบารบิคิว และรสสาหราย 
ก. 5  ผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวประเภทอบพองจากขาวทางการคา 
ก. 6 ขาวเหนียวกลองอบพองในบรรจุภัณฑ ถุงอลูมินัมฟอลย และถุงพลาสติกลามิเนต 
ค.1 ความสัมพันธระหวางคาดูดกลืนแสงและปริมาณอะไมโลส  
ง.1  กราฟการอบแหงของแผนแปงท่ีความหนาระดับตางๆ ท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 
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