
 

สารบัญ 
 
            
              หนา 
กิตติกรรมประกาศ        (1) 
บทคัดยอ            (2) 
ABSTRACT           (3) 
สารบัญ          (4) 
สารบัญตาราง         (6) 
 
บทที่1  บทนํา            1 
     1.1 ความเปนมา และความสําคัญของการวิจัย    1 
     1.2 โจทยและคําถามวิจัย      2 
     1.3 วัตถุประสงคการวิจยั      2 

     1.4  ขอบเขตของการวิจัย      2 
                1.5 นิยามศัพท       3 

1.6 นิยามศัพทเชิงปฏิบัติการ      4 
 1.7 ผลและประโยชนท่ีจะไดรับจากการวจิยั    4 
บทที่2 สรุปสาระสําคญัจากเอกสารและงานวจิัยท่ีเกี่ยวของ    5  
     2.1 ธัญพืช             5 
     2.2  ธัญพืชชนิดแทง         6 
     2.3  การเสื่อมเสียของผลิตภัณฑจากธัญพืช     8 
     2.4  บรรจุภัณฑอาหาร       9  
 2.5  บรรจุภัณฑประเภทพลาสติก     12 
 



(5) 

          หนา 

 
 2.6ระบบการบรรจุแบบสุญญากาศ     15 
 2.7  กลไกที่ทําใหเกิดการเสียของอาหาร     15 
 2.8 งานวิจัยที่เกี่ยวของ       18   
บทที่  3 ระเบยีบวธิกีารวจิัย       20 
 3.1 แบบการวิจัย       20 
 3.2 แหลงขอมูล       20 
 3.3 การเก็บขอมูล       20 

 3.4 วิธีการทดลอง       21 
 3.5 การวางแผนการทดลอง      22 

     3.6  การวิเคราะหคุณภาพผลิตภัณฑ     23 
     3.7 การวิเคราะหผลทางสถิติ      24 
บทที่ 4 ผลและอภิปรายผลการวิจัย      25 
     4.1ศึกษาคณุภาพในดานกายภาพของผลิตภัณฑธัญพชืแทงพลังงานต่ํา 
 ที่บรรจุในบรรจุภัณฑประเภทตางๆ     25 

 4.2ศึกษาคุณภาพในดานเคมขีองผลิตภัณฑธัญพืชแทงพลังงานต่ําท่ีบรรจุ 
 ในบรรจุภณัฑประเภทตางๆ  28 

 4.3 ศึกษาคุณภาพในดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑธัญพืชแทง 
 พลังงานต่ําที่บรรจุในบรรจุภณัฑประเภทตางๆ    30 
 4.4 ศึกษาคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑธัญพืชแทง 
 พลังงานต่ําที่ใชเทคโนโลยีในการบรรจุแบบสุญญากาศ   34 
บทที่ 5 สรุปผลการวจิัยและขอเสนอแนะ      45 
บรรณานกุรม         46 
ภาคผนวก ก มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน งาตัด     48 
ภาคผนวก ข แบบสํารวจผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑธัญพืชแทงพลังงานต่ํา  53 
ภาคผนวก ค ภาพประกอบงานวิจยั      55  
 



  

สารบัญตาราง 
 

ตารางที่                              หนา 
  2.1  องคประกอบทางเคมีและพลังงานโดยเฉลี่ยของเมล็ดธัญพืช  6 
 2.2 ความสัมพันธของปริมาณน้ําอิสระ (aW) ขั้นต่ํากับการเจริญ 
 ของจุลินทรียชนิดตางๆ       9 

2.3 จํานวนวันที่อาหารจําพวกธัญพืชสามารถเก็บโดยไมเสีย 
ซ่ึงจะขึ้นอยูกับอุณหภูมิ และปริมาณความชื้น    17 
4.1  ผลการวิเคราะหความชื้น      26 
4.2 ผลการวิเคราะหปริมาณน้ําอิสระ     27 

 4.3 ผลการวิเคราะหลักษณะทางเนื้อสัมผัส     28 
 4.4 ผลการวิเคราะหความเปนกรดดาง     29 
 4.5 ผลการวิเคราะหคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดานสี   31 
 4.6 ผลการวิเคราะหคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดานกลิ่น   32 
 4.7 ผลการวิเคราะหคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดานความเหนียว  33 
 4.8 ผลการวิเคราะหความชื้นของผลิตภัณฑที่บรรจุแบบสุญญากาศ  35 
 4.9 ผลการวิเคราะหปริมาณน้ําอิสระของผลิตภัณฑที่บรรจุแบบสุญญากาศ 36 
 4.10 ผลการวิเคราะหลักษณะทางเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ 
 ที่บรรจุแบบสุญญากาศ       38 
 4.11 ผลการวิเคราะหความเปนกรดดางของผลิตภัณฑท่ีบรรจุแบบสุญญากาศ 39 
 4.12 ผลการวิเคราะหคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดานสี 
 ของผลิตภัณฑที่บรรจุแบบสุญญากาศ     42 
 4.13 ผลการวิเคราะหคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดานกลิ่น 
 ของผลิตภัณฑที่บรรจุแบบสญุญากาศ     43 
  
 



 (7) 

ตารางที่                              หนา 
 4.14 ผลการวิเคราะหคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดานความเหนียว 
 ของผลิตภัณฑที่บรรจุแบบสุญญากาศ     44 
 




