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4.5 ลักษณะของสารละลายผสม ณ นาทีที่ 120 (2 ช่ัวโมง)                   70 
4.6 ลักษณะของสารละลายผสม ณ นาทีที่ 180 (3 ช่ัวโมง)                   70 
4.7 ลักษณะของสารละลายผสม ณ นาทีที่ 240 (4 ช่ัวโมง)                   71 
4.8 ลักษณะของสารละลายผสมเมื่อเวลาผานไป 24 ช่ัวโมง                   71 
4.9 ลักษณะของขาวสารเหนยีวพารบอยลในแตละสิ่งทดลองจากการทดลองที ่2.1                  80 
4.10 กระบวนการผลิตที่ดีที่สุด (Optimization) สําหรับการศึกษาผลของอุณหภูมแิละเวลา 
 ในการแชขาวในกระบวนการพารบอยลของขาวเหนียวพนัธุ กข 6                  81 
4.11 ลักษณะของขาวสารเหนยีวพารบอยลในแตละสิ่งทดลองจากการทดลองที ่2.1                  91 
4.12 กระบวนการผลิตที่ดีที่สุด (Optimization) สําหรับการศึกษาผลของ 
 ความเปนสุญญากาศและเวลาในการแชขาวเหนยีวพารบอยลในกระบวนการ 
 แทรกซึมภายใตสุญญากาศของขาวเหนยีวพันธุ กข 6                    92 
4.13 ลักษณะของขาวเหนียวพารบอยลจากการทดลองที ่2.3                   99 
4.14 ลักษณะของขาวสารเหนยีวพนัธุ กข 6 แตละประเภท                  107 



  
ฑ 

4.15 ผลิตภณัฑขาวสารเหนยีวพารบอยลเสริมเหล็ก แคลเซยีม ไอโอดีน  
 ไลซีน และทรโีอนีน ซ่ึงบรรจุภายในถุงลามิเนต                  108 
5.1 กระบวนการผลิตขาวเหนยีวพารบอยลเสรมิเหล็ก แคลเซยีม ไอโอดนี  
 ไลซีน และทรโีอนีน ที่เหมาะสม                   112 
ก-1 ขั้นตอนกระบวนการผลิตขาวเหนียวพารบอยลพันธุ กข 6                 127 
ก-2 ขั้นตอนกระบวนการเสริมแรธาตุและกรดอะมิโนในขาวเหนยีวพารบอยล 
 พันธุ กข 6 ดวยกระบวนการแทรกซึมภายใตสุญญากาศ                 128 

 
 
     


