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2. ชื่อภาษาไทย (ชื่อแปล) 
 การเติมไกลซนิเพื่อลดปริมาณอะคริลาไมดในผลิตภณัฑจากธัญพืชและมันฝรั่ง 
3. สรุปสาระสําคัญ / บทคัดยอภาษาไทย  
 วัตถุประสงคของการวิจัยนี้เพื่อศึกษาความเปนไปไดในการลดปริมาณอะคริลาไมด            
(acrylamide) ในผลิตภัณฑจากธัญพืชและมันฝร่ัง ดวยการเติม amino acid กอนการผานดวยความ
รอน พบวา amino acid  มีผลตอปริมาณของ acrylamide ในมันฝรั่งแผนทอดกรอบ มันฝรั่งแทงทอด 
ขนมปงแผน และขนมปงกรอบ ดวยการเติม glysine หรือ glutamine ระหวางการลวกกอนการปรุง 
ซ่ึงงานวิจัยไดทําการเปรียบเทียบการทํามันฝร่ังแผนทอดกรอบ โดยใชเวลา 1 ช่ัวโมง จุมในน้ําที่
อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส รวมกับการเติม glysine หรือ glutamine สามารถลดปริมาณ acrylamide 
ลงได 45 เปอรเซ็นต เปรียบเทียบกับกรรมวิธีใชเวลา 2 นาที ที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส พบวา
สามารถลดปริมาณ acrylamide ไดผลดีที่สุด 30 เปอรเซ็นต แตสําหรับมันฝร่ังแทงทอดไมพบวาการ
ลวกกอนนํามาปรุงมีผลในการลดปริมาณ acrylamide แตอยางใดและการเติม glysine สามารถลด
ปริมาณ acrylamide ไดเพียงเล็กนอย เปรียบเทียบกับการเติม glutamine ไมมีผลในการชวยลด
ปริมาณ acrylamide   สําหรับการเติม glysine ในระหวางการเตรียมขนมปงขณะหมักใหฟูสามารถ
ลดปริมาณ acrylamide ไดทั้งขนมปงแผนและขนมปงกรอบ ซ่ึงสามารถลดลงไดถึง 50 จนถึง
มากกวา 90 เปอรเซ็นตในขนมปงกรอบ ทั้งนี้ขึ้นกับสภาวะของการอบ หากใชอุณหภูมิต่ําและใช
เวลาไมนานจะมีผลใหปริมาณ acrylamide ลดลงได และการเติม glysine ระหวางการทําขนมปง
แผนสามารถลดปริมาณ acrylamide ไดถึง 60 จนถึงมากกวา 95 เปอรเซ็นต  


