
บทที่ 5 
สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการทดลอง  

5.1.1 การแชขาวท่ีอุณหภูมิ 30 และ 40 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 1-6 ช่ัวโมงไมมีผลทํา
ใหปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน และเถาของแปงขาวกลองงอกแตกตางกัน โดยกระบวนการแช
ขาวมีผลทําใหน้ําท่ีใชในการแชขาวมีความเปนกรดเพิ่มข้ึน และมีทําใหปริมาณ GABA เพิ่มข้ึน  

 
5.1.2 การเปล่ียนแปลงในสมบัติดานความหนืดของแปง โดยเม่ืออุณหภูมิและระยะเวลาใน

การแชเพ่ิมข้ึนสงผลใหแปงขาวกลองงอกมีอุณหภูมิเจลาติไนซลดลง เม่ือเปรียบเทียบกับแปงท่ีไม
ผานการแช และยังสงผลตอความสามารถเกิดรีโทรเกรเดชันท่ีลดลง  

 
5.1.3 สภาวะท่ีเหมาะสมในการแชขาวเพื่อพัฒนาเปนผลิตภัณฑขาวกลองงอกท่ีตองการ คือ 

การแชที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 3 ช่ัวโมง เนื่องจากผลิตภัณฑนี้ตองการปริมาณ GABA สูง
เทากับ 16.48 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักแหง 

 
5.1.4 สูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตอาหารเชาธัญพืชจากขาวกลองงอกประกอบดวย แปงขาว

กลองงอกรอยละ 95 และโปรตีนถ่ัวเหลืองสกัดรอยละ 5 ใหผลิตภัณฑมีความพองกรอบ คุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส และปริมาณสาร GABA สูงสุด 

 
5.1.5 สภาวะที่ใชในการผลิตอาหารเชาธัญพืชจากขาวกลองงอกท่ีเหมาะสม ไดแก 

ความเร็วในการปอนวัตถุดิบ 30 รอบตอนาที ความเร็วรอบของสกรู 250 รอบตอนาที และอุณหภูมิ
โซนท่ี 1, 2 และ 3 ของบารเรลเทากับ 115, 130 และ 150 องศาเซลเซียส ตามลําดับ รูเปดหนาแปลน
เปนรูกลมเสนผานศูนยกลาง 5 มิลลิเมตร และความเร็วใบมีดหนาแปลน 200 รอบตอนาที 

 
5.1.6 การทดแทนน้ําตาลซูโครสดวยน้ําตาลไอโซมอลทูโลส ท่ีรอยละ 10 ไดผลิตภัณฑท่ีมี

ความกรอบ ผูบริโภคใหการยอมรับมากท่ีสุด และมีคาดัชนีน้ําตาล (GI) ลดลงเม่ือเปรียบเทียบจาก
น้ําตาลซูโครสรอยละ 4 
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5.1.7 ผูทดสอบรอยละ 89 ไมยอมรับในผลิตภัณฑท่ีมีคาวอเตอรแอกทิวิตีสูงกวา 0.587 
ผลิตภัณฑมีคาแรงกดแตกเทากับ 76.89 นิวตัน และคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานสีเทากับ 
5.8 และดานความกรอบเทากับ 6.1 โดยทํานายอายกุารเก็บของผลิตภัณฑอาหารเชาธัญพืชจากขาว
กลองงอกท่ีพฒันาไดท่ีอุณหภูมิ 45 และ 55 องศาเซลเซียส ท่ีมีความช้ืนสัมพัทธเทากับรอยละ 70 
และ 80 มีอายุการเก็บไดประมาณ 477, 204, 286 และ 122 วัน ตามลําดบั  

 
5.2 ขอเสนอแนะ 
 5.2.1 อาจมีการศึกษาผลของวัตถุดิบชนิดอ่ืนๆ ตอการลดคาดัชนีน้ําตาล เชน ขาวโพด ถ่ัว
เหลือง และถ่ัวเขียว เปนตน ดวยการทดแทนแปงขาวในผลิตภัณฑ เพื่อใหไดผลิตภัณฑท่ีมีคาดัชนี
น้ําตาลตํ่า 

 
5.2.2 ควรมีการศึกษาการวิเคราะหคาดัชนีน้ําตาลดวยวิธี in vitro ใน gut model หรือ

การศึกษาดวยวิธีการ in vivo ในมนุษย 


