
 

โครงการสิ่งประดิษฐคนรุนใหม

กลุมวิจัยและพัฒนานวัตกรรมอาชีวศึกษา รวมกับ คณะกรรมการจัดการนวัตกรรมอาชีวศึกษา

ผลิตภัณฑซุปขาวโพดหวาน

หนวยงาน วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีนครราชสีมา

ประเภท สิ่งประดิษฐดานผลิตภัณฑอาหาร

 บทคัดยอ : งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาปริมาณของสารใหความคงตัวที่เหมาะสมตอผลิตภัณฑซุปขาวโพดหวาน

และศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการโฮโมจิไนสผลิตภัณฑซุปขาวโพดหวาน สารใหความคงตัวที่ใชคือ xanthan

gum ที่ความเขมขน 4 ระดับคือ 0%, 0.05%, 0.1% และ 0.2% จากผลการทดลองพบวา xanthan gum

0.2% มีดัชนีการแยกชั้นนอยที่สุด จึงมีความคงตัวสูงสุด

การทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวาผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบรวมในผลิตภัณฑที่เติม xanthan gum

0.1% สูงสุด ที่ระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก การโฮโมจิไนสที่ระยะเวลา 10 นาที ที่ความเร็วรอบ 8000

รอบ/วินาที ไดผลิตภัณฑซุปขาวโพดที่ขนและเนียนมากขึ้น

มีคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสสูงกวาระยะเวลาอื่นๆ

 คุณลักษณะ

 และประโยชน :

ผลิตภัณฑซุปขาวโพด ทำจากขาวโพดหวาน เปนผลิตภัณฑสำเร็จรูปพรอมรับประทาน

สามารถเก็บรักษาไดที่อุณหภูมิหอง รับประทานไดทุกเพศทุกวัย บรรจุในขวดแกวใส ขนาด

เปนผลิตภัณฑซุปขาวโพดหวานที่รับประทานไดทุกเพศทุกวัย เปนอาหารฉุกเฉินในยามจำเปนและยามขาดแคลน

อาจารยที่ปรึกษา

ชื่อ - นามสกุล แผนก / ฝาย

 1. นาง ณัฐมน พรมเทพ เกษตรกรรม

 2. นาย สาโรช โกษารักษ เกษตรกรรม

 3. นางสาว วรีพันธ บุญชด เกษตรกรรม

 4. นางสาว จริยา อาจหาญ เกษตรกรรม

 5. นางสาว ธิดารัตน วราพุฒ เกษตรกรรม

นักเรียน

ชื่อ - นามสกุล ระดับหลักสูตร

 1. นางสาว นริสรา เพียซาย ปวช.

 2. นางสาว ศุภกานต ปนพันธ ปวช.

 3. นางสาว ณัฐวรา ลอนจันทึก ปวช.

 4. นางสาว ณัชชา โพธิ์ทอง ปวช.

 5. นาย ปรีดา ยิ้มโกทับ ปวช.

 6. นาย สุรพล นาคามวนหาง ปวช.

 7. นางสาว วรกมล จะดอม ปวช.

 8. นางสาว ชลิตา วิงสันเที๊ยะ ปวช.

 9. นางสาว ณิชนันทร เชิดกร ปวช.

 10. นางสาว วรรณวิษา อินตะ ปวช.

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

http://www.tcpdf.org

