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โรงเรียนปทุมราชวงศา 
อำเภอปทุมราชวงศา  จังหวัดอำนาจเจริญ
สำนักงานเขตพื้นที่การศึกษามัธยมศึกษา เขต 29
ก
บทคัดย่อ
หัวข้อวิจัย
การศึกษาวิธีการถนอมเส้นกวยจั๊บญวณ
ผู้วิจัย

ชื่อชั้นของนักเรียน

การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์ เพื่อออกแบบกรรมวิธีในการเก็บรักษาเส้นกวยจั๊บญวณ และเพื่อศึกษาผลที่เกิดขึ้นกับเส้นกวยจั๊บที่ผ่านกรรมวิธีเก็บรักษาเส้นในแบบต่างๆผลการวิจัยพบว่า  พบว่าชุดการทดลองที่ 1 ซึ่งเป็นการถนอมเส้นกวยจั๊บญวณโดยใช้ความเย็นอย่างเดียว พบว่าสามารถถนอมเส้นไว้ได้ 1 สัปดาห์ ส่วนการทดลองในชุดที่ 2 ซึ่งเป็นการถนอมเส้นกวยจั๊บญวณโดยการทำให้สุกแล้วถนอมต่อโดยใช้ความเย็น พบว่าสามารถถนอมเส้นกวยจั๊บได้ ประมาณ 2 สัปดาห์แต่ไม่ถึง 3 สัปดาห์ และจากการทดลองถนอมเส้นกวยจั๊บในชุดที่ 3 ซึ่งเป็นการถนอมเส้นกวยจั๊บญวณด้วยการดึงน้ำออกโดยการตากแห้งแล้วถนอมต่อด้วยการใช้ความเย็น พบว่าสามารถถนอมเส้นได้มากกว่า 3 สัปดาห์ และผลจากการศึกษาลักษณะเส้นที่ผ่านการถนอมพบว่าในชุดการทดลองที่ 1 การถนอมเส้นกวยจั๊บญวณโดยใช้ความเย็นอย่างเดียว โดยลักษณะเส้น ก่อนใช้ หลังลวก และหลังปรุง พบว่าเส้น มีการขาดเป็นท่อนสั้นๆ ในชุดการทดลองที่ 2  การถนอมเส้นกวยจั๊บญวณโดยการทำให้สุกแล้วถนอมต่อโดยใช้ความเย็น โดยลักษณะเส้น ก่อนใช้ เส้นพันกันเป็นก้อน หลังนำไปแช่น้ำเส้นจะเริ่มแยกออกจากก้อน  สามารถใช้โดยไม่ต้องลวก และหลังปรุง เส้นเหนียวนุ่มคงรูป และขนาดของเส้นใกล้เคียงกับก่อนนำมาถนอม 
ในชุดการทดลองที่ 3  ถนอมเส้นกวยจั๊บญวณด้วยการดึงน้ำออกโดยการตากแห้งแล้วถนอมต่อด้วยการใช้ความเย็น  ลักษณะเส้น ก่อนใช้ แห้งและแข็งเส้นมีขนาดเล็กกว่าก่อนนำมาถนอม หลังนำเส้นมาลวกเส้นยังคงรูปไม่ แต่เส้นมีขนาดเล็กกว่าก่อนนำมาถนอม และหลังปรุง เส้นเหนียวนุ่มคงรูป และขนาดของเส้นเล็กกว่าก่อนนำมาถนอม 
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