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2. ชื่อภาษาไทย (ชื่อแปล) 
 การเติมไกลซนิเพื่อลดปริมาณอะคริลาไมดในผลิตภณัฑจากธัญพืชและมันฝรั่ง 
3. สรุปสาระสําคัญ / บทคัดยอภาษาไทย  
 วัตถุประสงคของการวิจัยนี้เพื่อศึกษาความเปนไปไดในการลดปริมาณอะคริลาไมด            
(acrylamide) ในผลิตภัณฑจากธัญพืชและมันฝร่ัง ดวยการเติม amino acid กอนการผานดวยความ
รอน พบวา amino acid  มีผลตอปริมาณของ acrylamide ในมันฝรั่งแผนทอดกรอบ มันฝรั่งแทงทอด 
ขนมปงแผน และขนมปงกรอบ ดวยการเติม glysine หรือ glutamine ระหวางการลวกกอนการปรุง 
ซ่ึงงานวิจัยไดทําการเปรียบเทียบการทํามันฝร่ังแผนทอดกรอบ โดยใชเวลา 1 ช่ัวโมง จุมในน้ําที่
อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส รวมกับการเติม glysine หรือ glutamine สามารถลดปริมาณ acrylamide 
ลงได 45 เปอรเซ็นต เปรียบเทียบกับกรรมวิธีใชเวลา 2 นาที ที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส พบวา
สามารถลดปริมาณ acrylamide ไดผลดีที่สุด 30 เปอรเซ็นต แตสําหรับมันฝร่ังแทงทอดไมพบวาการ
ลวกกอนนํามาปรุงมีผลในการลดปริมาณ acrylamide แตอยางใดและการเติม glysine สามารถลด
ปริมาณ acrylamide ไดเพียงเล็กนอย เปรียบเทียบกับการเติม glutamine ไมมีผลในการชวยลด
ปริมาณ acrylamide   สําหรับการเติม glysine ในระหวางการเตรียมขนมปงขณะหมักใหฟูสามารถ
ลดปริมาณ acrylamide ไดทั้งขนมปงแผนและขนมปงกรอบ ซ่ึงสามารถลดลงไดถึง 50 จนถึง
มากกวา 90 เปอรเซ็นตในขนมปงกรอบ ทั้งนี้ขึ้นกับสภาวะของการอบ หากใชอุณหภูมิต่ําและใช
เวลาไมนานจะมีผลใหปริมาณ acrylamide ลดลงได และการเติม glysine ระหวางการทําขนมปง
แผนสามารถลดปริมาณ acrylamide ไดถึง 60 จนถึงมากกวา 95 เปอรเซ็นต  


