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ภาคผนวก ก

ก .1 ระดับธองอัตราการหองตัวของอาพารพอง

อัตราการพองตัว (เท่า)ระดับ

เลว 1.00-1.25
พอใช้ 1.25-1.50
ด 1.50-2.00
ดมาก 2.0-3.00
คํท่ีสด >3.001

ความพนาแน่นรวม (bulk density)
อุปกรผ -  กระบอกตวง 1 ลิตร 

-  เคร่ืองช่ังละ เอัยด
วิธการ -  ช่ังตัวอย่างให้รู้น้ําหนักแน่นรนอยู่ในช่วง 20-30 กรัม นำตัวอย่างใส่

ลงในกระบอกตวงศลับกับงาคำไปเรือย  ๆ จนกระท่ังตัวอย่างหมด ใน 
ระพว่างน้ํควรมการ เคาะข้างกระบอกตวงเป็นระยะ  ๆ เล็กน้อย เพอ 
ให้งาคำไปแทรกอยู่ระหว่างตัวอย่างได้ท่ัวถง จดปริมาตรสุดท้ายท่ีได้
เทของออกจากกระบอกตวงท้ังหมด แยกตัวอย่างออกจากงาคำ แล้วนำ 
เฉพาะงาคำไปวัดปริมาตรในกระบอกตวงอักด้วย (เคาะเล็กน้อย) ค่า 
ความหนาแน่นของตัวอย่าง คำนวณได้จากศมการ

ความหนาแน่น = _____________(นาหนักตัวอย่าง)___________  กรัม/มิลลิลิตร
(ปริมาตรตัวอย่าง + ง า ) -  (ปริมาตรงา)

อัตราการพองตัว = ความหนาแน่นรวมชองข้าวโพดแผ่นหลังทอด
ความพนาแน่นรวมของข้าวโพดแผ่นก่อนทอด



ก.2 แรงท่ีทำให้แตกพัก

อุปกรณ์

ศภาวะท่ีใช้ -

วัธการ

ชดเครือง texturometer Mainframe standard T2001 load 
c e ll 200 นาตัน ชองบริษัท J .J . LLOYD Instruments ประเทฬ 
อังกฤษ (รูปท่ี 1)
ความเร็ว ชอง Load c e ll 125 มม./นาท 
load X  0.2 
extension X  1.0
ติดตัง Load c e ll เช้ากับเครือง texturometer
ปรับความเร็ว load และ extension ตามต้องการ
ปรับศภาพชองเคร่ืองให้เป็นศูนย์ (set zero) Iพอให้เคร่ืองพร้อมท่ี
จะทำงาน
วางกระดาษคราฟฑ (chart) บนเคร่ือง recorder และใส่พัวปากกา
ปรับศภาพชอง เครื่อง recorder ให้ปากกาอยู่ในตำแหน่ง เร็มต้น
วางตัวอย่างบนแห้นวางตัวอย่าง
กดปุม DOWN เพ่ือให้ใบมดเคล่ีอนท่ีลงมาตัดตัวอย่าง
เมอใบมืดตัดตัวอย่างจนอาด กดปุม STOP (ในขณะท่ีตัดจะเกัดรูปกราฟ
เป็นพค (peak) ปรากฎบนเคร่ือง recorder)
กคปุม UP เพ่ือไห้ใบมืค เคล่ีอนท่ีไปอยู่ตำแหน่ง เติม พร้อมท่ีจะวัดตัวอย่างใหม่

การคำนวน - จากกราฟรูปท่ี ก .3
เน่ืองจาก load c e ll ท่ี1ใช้มืค่า 200 น่าตัน ดังน้ันมืความหมายว่า 
ความสูงในแนวแกนต้ังชองกราฟท้ังหมดมืค่าเท่ากับ 200 น่วตัน 
แต่ศภาวะ ที่ใช้ load X  0.2 ดังน้ันมืความหมายว่า ความสูงในแนว 
แกนต้ังชองกราฟท้ังหมดมืเท่ากับ 200 X  0.2 = 40 น่วตัน 
วัดความสูงอองพคท่ี เกัดอน
คำนวณโดยกำหนดให้ความสูงชองพคสูงศุดเป็น 40 น่าตัน

ตัวอย่างการคำนวณ จากกราฟรูปท่ี ก. 3 ถ้าวัคความสูงอองพคได้ 50.6 ช่องเล็ก 
ความศงพค 250 ช่องเล็ก มืค่าเท่ากับแรง 40/250 = 0.16 น่วตัน
ดังน้ัน ความสูงพค 50.6 มืค่าเท่ากับแรง 0.16 X 50.6

= 8 .1  น่วตัน
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แบบทดศอบชิม
ขอผลิตภัณฑ ช้าวโพดแผ่นกรอบ ชิอผู้ชิม...........................................................................
ว ัน ท ี่ท ด ศ อ บ ช ิม . ..........

กรณาพจารผาลักษณะและชิมตัวอย่างผลิตภัณฑ์ท่ีใหั โดยให้คะแนนลงในช่องว่างท่ีตรงกับ
ความลิดเห็นของท่านมากท่ีศดในแต่ละตัวอย่างดังต่อโปน

ขอบมากท่ีศุด = 9 ไม่ขอบ เล็กน้อย = 4
ขอบมาก = 8 ไม่ขอบปานกลาง = 3
ขอบปานกลาง = 7 ไม่ขอบมาก . = 2
ชอบ เล็กน้อย = 6 ไม่ชอบมากท่ีศุด = 1
เฉย  ๆ = 5

ลักษณะท่ีทดศอบ

ลักษณะปรากฏ
<ฟุ ส
กลน 
รศชาต่ 
ความกรอบ 
การลมน้ํามัน 
การยอมรับรวม

ตวอยางหมาย เลข

ตัวอย่างท่ีท่านขอบมากท่ีศุคคอหมายเลข ..........  เพราะ

ข้อ เสนอแนะ

ขอบคณครบ



ภาคผนวก ค

ตัวอย่างการว เคราะหความแปรปรวนและการ เปรยฆ เทียบความแตกต่างระพว่างค่า เฉลย

ตาราง ค่า TBA ปีองข้าวโพดแผ่นกรอบท่ีเก็บไว้เก็บไว้ภายใต้สภาวะต่าง ๆ ในลัปคาพท่ี 4

ถุง OPP/PE ถุง A l - f o i l
การทดลองช้ําท่ี

ใช้อากาศปกติ ใช้กาชไนโตร เจน ใช้อากาศปกติ ใช้กาชไนโตร เจน

1 2.47 2.19 1.97 1.16
2 2.37 1.84 1.92 1.12

ลักษณะปีองข้อมูลท่ีป้อน เข้า เครองคอมพิว เตอร

Treatments Replicate I Replicate I I

1 2.47 2.37
2 2.19 1.84
3 1.97 1.92
4 1.16 1.12



F ile  ะ B ะ TBA4 MISSSING VALUE ะ 0 NUMBER OF DATA = 8

SOURCE d .f s s MS

A 1 .8450012 .8450012
B 1 .7938004 .7938004
AB 1 .1012497 .1012497

TREATMENT 3 1.740051
RESIDUAL 4 6 .829834E-02 1 .707459E-02

TOTAL 7 1.80835

F-VALUE OF A = 49.48883 d .f 1, 4 p-value .0034
F-VALUE OF B = 46.49017 d .f 1, 4 p-value .0037
F-VALUE OF AB = 5.929848 d . f 1, 4 p-value .0714

FACTOR A

MEAN S.D. + S.D. -  S.D.
1 OPP 2.2175 .2770529 2.494553 1.940447
2 AL 1.5675 .4943262 2.061826 1.073174

FACTOR B

MEAN S.D. + S.D. -  S.D.
1 02 2.2075 .249583 2.457083 1.957917
2 N2 1.5775 .525254 2.102754 1.052246



Alpha = .05 d . f . 4 = 2.132 
Alpha = .01 d . f .  4 = 3.742

SIGNIFICANT AT ALPHA .05 
* *  SIGNIFICANT AT ALPHA .01

.6500002 OPP -  AL Al .05 = .1969914 Al .01 = .3462134

.6299999 •T -T- 02 -  N2 Al .05 = .1969914 Al .01 = .3462134

ตาราง การl l iรยบเทยบค่า เฉล่ีย TBA เนองจากผลปีองซนดภาชนะบรรจุและศภาวะการบรรจุ

คุณก'าพทาง เคม 
และ

คุณภาพทางกายภาพ

ค่า เฉล่ียคุณภาพทาง เคมและทางกายภาพ เนืองจากตัวแปร

ถุง OPP/PE ถุง A lz- f o i l ใช้อากาฬปกติ ใช้กาซไนโตร เจน

ค่า TBA* 2.21** 1.57* 2.29* 1.58*
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