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สารบาญ 

 
 หนา 
กิตติกรรมประกาศ 
บทคัดยอภาษาไทย 
บทคัดยอภาษาอังกฤษ 
สารบาญตาราง 
สารบาญภาพ 
บทที่  1  บทนํา 
 1.1  ที่มาและความสําคัญของปญหา 
 1.2  วัตถุประสงคของการวิจัย 
 1.3  ประโยชนที่คาดวาจะไดรับจากการวิจัย 
 1.4  ขอบเขตจากการวิจัย 
บทที่  2  สาระสําคัญจากเอกสารที่เกี่ยวของ 
 2.1  ผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยว 
 2.2  แปง : วัตถุดิบหลักในการผลิตขนมขบเคี้ยว 
 2.3  แปงขาวเหนียว  และแปงขาวเจา 

2.4  ไมโครเวฟ   
บทที่  3  วัสดุ อุปกรณและวิธีการทดลอง 

3.1  วัสดุ 
3.2  อุปกรณ 
3.3  วิธีการทดลอง 

บทที่  4  ผลการทดลอง  และวิจารณ 
4.1  คุณภาพทางเคมีของวัตถุดิบที่ใชในการทดลอง 

 4.2  ผลของการเติมแปงขาวเจา และระยะเวลาอบแหงตอคุณภาพขนมอบพอง 
 4.3  ผลของความหนากอนการอบพอง  และระยะเวลาอบแหงตอคุณภาพ 

       ขนมอบพอง 
 4.4  ผลของการนวดแปงนึ่งสุกกอนการอบแหง  และภาชนะที่ใชอบพอง 

ดวยไมโครเวฟตอคุณภาพขนมอบพอง 
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 ฌ

สารบาญ (ตอ) 
 

4.5  ผลของรูปแบบของขาวที่ใชตอคุณภาพขนมอบพอง 
 4.6  ผลของการปรุงรสขนมอบพอง 
 4.7  ผลการเปรียบเทียบคุณภาพทางเคมี  กายภาพ  และประสาทสัมผัส ระหวาง 

       ขนมอบพองที่ไดจากการทดลองกับขนมอบพองที่วางจําหนายในทองตลาด 
บทที่  5  สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 
 5.1  สรุปผลการทดลอง 
 5.2  ขอเสนอแนะ 
เอกสารอางอิง  
ภาคผนวก 

ภาคผนวก  ก รูปภาพประกอบการวิจัย 
ภาคผนวก  ข ตัวอยางแบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ภาคผนวก  ค  การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
ภาคผนวก  ง  การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

ประวัติผูเขียน 

หนา 
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 ญ

 
สารบาญตาราง 

 
ตาราง หนา 
 

2.1   องคประกอบทางเคมีของแปงชนิดตางๆ    
2.2   คุณสมบัติทางเคมีของแปงขาวเจา  และแปงขาวเหนียว 
4.1   คุณภาพทางเคมีของวัตถุดิบที่ใชในการทดลอง 
4.2   ผลของปจจัยเดี่ยวในการเติมแปงขาวเจาลงในสวนผสม  และระยะเวลาอบแหง 
        ตอคุณภาพทางเคมี และกายภาพของขนมอบพอง     
4.3   ผลของปจจัยรวมในการเติมแปงขาวเจาลงในสวนผสม  และระยะเวลาอบแหง  
        ตอคุณภาพทางเคมี และกายภาพของขนมอบพอง     
4.4   ผลของการเติมแปงขาวเจาลงในสวนผสม  และระยะเวลาอบแหงตอคุณภาพ 
           ทางประสาทสัมผัสของขนมอบพอง   
4.5   ผลของความหนากอนการอบพอง  และระยะเวลาอบแหงตอคุณภาพ 
            ทางเคมีและกายภาพของขนมอบพอง  
4.6  ผลของความหนากอนการอบพอง  และระยะเวลาอบแหงตอคุณภาพ 
            ทางประสาทสัมผัสของขนมอบพอง  
4.7   ผลของการนวดแปงนึ่งสุกกอนการอบแหง  และภาชนะที่ใชอบพองดวยไมโครเวฟ     

ตอคุณภาพทางเคมีและกายภาพของขนมอบพอง     
4.8   ผลของการนวดแปงนึ่งสุกกอนการอบแหงและภาชนะทีใ่ชอบพองดวยไมโครเวฟ 
           ตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมอบพอง 
4.9   รูปแบบของขาวที่ใชตอคุณภาพทางเคมี และกายภาพของขนมอบพอง     
4.10    รูปแบบของขาวที่ใชตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมอบพอง 
4.11    ปริมาณผงปรุงรสที่ใชตอคุณภาพขนมอบพอง 
4.12    การเปรียบเทียบคณุภาพทางกายภาพและเคมีระหวางขนมอบพองที่ได 
           จากการทดลองกับขนมอบพองที่วางจําหนายในทองตลาด 
4.13 การเปรียบเทียบคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสระหวางขนมอบพองที่ได              
     จากการทดลองกับขนมอบพองที่วางจําหนายในทองตลาด 
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 ฎ

 
สารบาญภาพ 

 
ภาพ หนา 
 

ก.1  ลักษณะของกอนแปงที่ผานการปนเปนแทงกลมกอนการนึ่งดวยไอน้ํา 
ก.2  ลักษณะของแผนแปงที่ผานการหั่นแลวอบแหงที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส   
ก.3  ลักษณะของขนมอบพองที่ทดแทนแปงขาวเจาในสวนผสมปริมาณตางกัน  
ก.4  ลักษณะของขนมอบพองที่ผานการอบแหงที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส  
        ที่ระยะเวลาตางกัน 
ก.5  ลักษณะของขนมอบพองที่ใสในภาชนะแตกตางกันในระหวางการอบพอง 
        ดวยไมโครเวฟ 
ก.6  ลักษณะของขนมอบพองที่ใชรูปแบบของวัตถุดิบแตกตางกัน   
ง.1   ความสัมพันธระหวางคาดูดกลืนแสงและปริมาณอะไมโลส  
ง.2   ความสัมพันธระหวาคาดูดกลืนแสงและคาความเขมขนของแปง 
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