
 
บทท่ี 5 

สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 
 
5.1 สรุปผลการทดลอง 

จากการพัฒนาสูตรและสภาวะการผลิตอาหารเชาธัญชาติเสริมรําขาวโดยกระบวนการ 
เอกซทรูชัน สามารถสรุปไดดังนี้ 

1. รําขาวสามารถใชเปนสวนผสมในการผลิตอาหารเชาธัญชาติโดยกระบวนการ           
เอกซทรูชันได โดยการใชรําขาวบด 10%  Thai RDI หรือประมาณรอยละ 34 ซ่ึงคํานวณไดจาก
ปริมาณเสนใยอาหารท่ีมีอยูในรําขาวบด เสริมลงในสวนผสมของปลายขาวหอมมะลิบดกับ            
แปงขาวโพด (1:1) ผสมกับสวนผสมอ่ืนๆ ไดแก น้ําตาลทราย และแคลเซียมคารบอเนตในปริมาณ 
3 และ 1 กรัมตอน้ําหนักสวนผสมหลัก 100 กรัม ตามลําดับ เม่ือปรับความชื้นสวนผสมใหเปน            
รอยละ 18 และผานเคร่ืองเอกซทรูเดอรแบบสกรูเดี่ยวท่ีมีความเร็วของการปอนวัตถุดิบ 40 รอบตอ
นาที ความเร็วรอบของสกรู 200 รอบตอนาที และอุณหภูมิโซน 3 ของบารเรลเปน 170 องศา
เซลเซียส ไดผลิตภัณฑท่ีมีลักษณะและคะแนนการยอมรับจากผูทดสอบชิมสูงท่ีสุด โดยคะแนนการ
ยอมรับจากผูทดสอบชิมอยูในระดับเฉยๆ ถึงชอบเล็กนอย (5.47 ถึง 6.32) 

2. สามารถใชกัวกัมรอยละ 7 เติมในสวนผสมของปลายขาวหอมมะลิบดกับแปงขาวโพด
และรําขาวบด (รอยละ 59 และ 34) ผสมกับสวนผสมอ่ืนๆ ไดแก น้ําตาลทราย และแคลเซียม
คารบอเนตในปริมาณ 3 และ 1 กรัมตอน้ําหนักสวนผสมหลัก 100 กรัม ตามลําดับ เม่ือปรับความช้ืน
สวนผสมใหเปนรอยละ 18 และผานเคร่ืองเอกซทรูเดอรแบบสกรูเดี่ยวท่ีมีความเร็วของการปอน
วัตถุดิบ 40 รอบตอนาที ความเร็วรอบของสกรู 200 รอบตอนาที และอุณหภูมิโซน 3 ของบารเรล
เปน 170 องศาเซลเซียส ไดผลิตภัณฑท่ีมีลักษณะและคะแนนการยอมรับจากผูทดสอบชิมสูงท่ีสุด 
โดยคะแนนการยอมรับจากผูทดสอบชิมอยูในระดับเฉยๆ ถึงชอบเล็กนอย (5.78 ถึง 6.81) 

3. สามารถใชผงโกโก 4 กรัม เติมลงในสวนผสมหลัก 100 กรัม สวนผสมหลักคือ       
สวนผสมปลายขาวหอมมะลิบดกับแปงขาวโพด รําขาวบด และกัวกัม ในอัตราสวนโดยน้ําหนัก
เทากับ 59: 34: 7 ผสมกับสวนผสมอ่ืนๆ ไดแก น้ําตาลทราย และแคลเซียมคารบอเนตในปริมาณ 3 
และ 1 กรัมตอน้ําหนักสวนผสมหลัก 100 กรัม ตามลําดับ เม่ือปรับความช้ืนสวนผสมใหเปนรอยละ 
18 และผานเคร่ืองเอกซทรูเดอรแบบสกรูเดี่ยวท่ีมีความเร็วของการปอนวัตถุดิบ 40 รอบตอนาที 
ความเร็วรอบของสกรู 200 รอบตอนาที และอุณหภูมิโซน 3 ของบารเรลเปน 170 องศาเซลเซียส  
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ไดผลิตภัณฑท่ีมีลักษณะและคะแนนการยอมรับจากผูทดสอบชิมสูงท่ีสุด โดยคะแนนการยอมรับ
จากผูทดสอบชิมอยูในระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง (6.52 ถึง 7.10) 

4.  สภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตอาหารเชาธัญชาติเสริมรําขาวคือ ความเร็วของการปอน
วัตถุดิบ 60 รอบตอนาที ความเร็วรอบของสกรู 250 รอบตอนาที และอุณหภูมิภายในของเคร่ือง   
โซนท่ี 1, 2 และ 3 เทากับ 120, 150 และ 150 องศาเซลเซียส ตามลําดับ และความเร็วของใบมีดท่ี
หนาแปลน 180 รอบตอนาที อบในตูอบลมรอนชนิดถาดอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที 
เม่ือเคลือบคาราเมลแลวอบในตูอบลมรอนชนิดถาดอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 1 ช่ัวโมง จะได
ผลิตภัณฑอาหารเชาธัญชาติท่ีมีลักษณะดี มีความคงตัวในน้ํานมไดนาน และคะแนนการยอมรับจาก
ผูทดสอบชิมอยูในระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง (6.24 ถึง 7.11)  

5. อาหารเชาธัญชาติเสริมรําขาว มีองคประกอบทางเคมีท่ีสําคัญไดแก ความช้ืนรอยละ 
4.94±0.02 โปรตีนรอยละ 5.60±0.22 ไขมันรอยละ 9.43±0.11 คารโบไฮเดรตรอยละ 75.60±0.17                
เถารอยละ 3.90±0.01 และเสนใยรอยละ 0.55±0.05 โดยมีปริมาณเสนใยอาหารท้ังหมด (total 
dietary fiber) อยูรอยละ 16.98±0.55 แบงเปนเสนใยอาหารท่ีละลายน้ําได (soluble dietary fiber) 
รอยละ 9.91±0.56 และเสนใยอาหารท่ีไมละลายนํ้า (insoluble dietary fiber) รอยละ 7.07±0.01    
นั่นคือ ผลิตภัณฑอาหารเชาธัญชาติเสริมรําขาวท่ีไดจากการทดลองสามารถจัดเปนผลิตภัณฑท่ีมี 
เสนใยอาหารสูง (high fiber breakfast cereal) เนื่องจากมีปริมาณเสนใยอาหารสูงถึงรอยละ 16.98 
หรือประมาณ 5.09 กรัมตอหนึ่งหนวยบริโภค (30 กรัม) หรือประมาณ 20.38% Thai RDI โดยได
คะแนนการยอมรับจากผูทดสอบชิมอยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก (7.30 ถึง 7.98) และมี
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด และยีสตและราอยูนอยกวา 10 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
 
5.2 ขอเสนอแนะ 

1. เนื่องจากในการพัฒนาสูตรในข้ันตอนแรกๆ ไดมีการจํากัดรูปรางของผลิตภัณฑเอาไว 
ทําใหไดผลิตภัณฑท่ีมีขนาดคอนขางเล็กเกินไปเม่ือเทียบกับผลิตภัณฑอาหารเชาในทองตลาดและ 
ผูทดสอบชิมตองการใหมีขนาดใหญข้ึน ดังนั้นจึงควรปรับปรุงลักษณะรูปรางของผลิตภัณฑอาหาร
เชาเสริมรําขาวใหมีขนาดใหญข้ึนและสวยข้ึนจากเดิม เพื่อใหผูบริโภคสนใจและยอมรับใน
ผลิตภัณฑมากข้ึน 

2. เนื่องจากในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเชาเสริมรําขาวไดมีการจํากัดรูปรางของ
ผลิตภัณฑเอาไวท่ีรูปทรงส่ีเหล่ียมผืนผาขนาด 1x3 มิลลิเมตรเพียงอยางเดียว และผูทดสอบชิม
ตองการผลิตภัณฑท่ีมีรูปรางหลากหลายแบบ ดังนั้นจึงควรมีการเปล่ียนแปลงรูปรางของผลิตภัณฑ
ใหมีความหลากหลายมากข้ึน เชน รูปวงกลม รูปทรงกระบอก เปนตน  
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3. ในผลิตภัณฑอาหารเชาธัญชาติเสริมรําขาวท่ีพัฒนาข้ึนมาไดเสริมเสนใยอาหารเพียง
อยางเดียวเทานั้น ดังนั้นจึงควรมีการเสริมคุณคาทางโภชนาการดานอ่ืนๆ ดวย เชน วิตามินและ 
เกลือแร เปนตน เพื่อใหผลิตภัณฑมีคุณคาทางโภชนาการสูงข้ึน 


