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บทที� 5 

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

 

 

  งานวิจยันี
 ไดศึ้กษากระบวนการสกดัเบตากลูแคนจากรําขา้วที�ผา่นการสกดันํ
 ามนั

ซึ� งเป็นของเหลือที�ได้จากอุตสาหกรรมการสกัดนํ
 ามนัโดยใช้สารเคมีและเอนไซม์ในการสกัด

จากนั
นนําสารสกดัเบตากลูแคนที�ได้มาพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์นมถั�วเหลืองผงผสมเบตากลูแคน

สาํเร็จรูปสาํหรับผูสู้งอาย ุ

   

5.1 สรุปผลการทดลอง 

การสกดัเบตากลูแคนโดยใชส้ารเคมี คือ ไดโซเดียมคาร์บอเนตโดยผนัแปรอุณหภูมิที�ใช้
ในการสกดั คือ 35 45 และ 55 องศาเซลเซียส มีร้อยละของผลผลิตเท่ากบั 1.59 1.36 และ 12.1 และ
ปริมาณร้อยละของเบตากลูแคน เท่ากบั 0.012 0.010 และ 0.007 ตามลาํดบั ส่วนวิธีการสกดัโดยใช้
เอนไซม ์คือ เอนไซมอ์ลัฟาอะไมเลส โดยแปรผนัความเขม้ขน้เท่ากบั 6 12 และ 18 กิโลยนิูตต่อลิตร 
มีร้อยละของผลผลิตเท่ากบั 6.91 9.10 และ 11.50 และ ปริมาณร้อยละของเบตากลูแคน เท่ากับ 
0.018 0.024 และ 0.026 ตามลาํดบั เมื�อตรวจสอบเบตากลูแคนดว้ยเทคนิค NIRS เกิดพีคของพนัธะ1-
4-β-กลูโคสิดิก ที�ความยาวคลื�น 2326 และ 2312 นาโนเมตร และเทคนิค FT-IR เกิดพีคที�ความยาว
คลื�นในช่วง 800-950 cm-1และจากการทดลองนี
 ได้เลือกการสกัดเบตากลูแคนการสกัดโดยใช้
สารเคมีที�อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียสเนื�องจากในสภาวะนี
 มีปริมาณเบตากลูแคนที�มีอยูใ่นสารสกดั
อยูใ่นกลุ่มที�มากสุดเท่ากบัร้อยละ 0.76 ของสารสกดัและปริมาณเส้นใยที�มากที�สุดมีค่าเท่ากบัร้อย
ละ 0.97 จึงนาํคุณสมบติัของเส้นใยนี
 นาํมาใชใ้นการพฒันาสูตรในกระบวนการต่อไปโดยเบตากลู
แคนที�สกดัไดมี้คุณค่าโดยประมาณดงันี
  คือ ปริมาณร้อยละของความชื
น โปรตีน ไขมนั เถา้ เส้นใย 
และ คาร์โบไฮเดรต เท่ากบั 5.52 5.68 0.13 28.12 0.97 และ 59.98 ตามลาํดบั 

การพฒันาผลิตภณัฑ์นมถั�วเหลืองผงผสมเบตากลูแคนสําเร็จรูปสําหรับผูสู้งอายุเริ�มจาก

การสํารวจผูบ้ริโภคคือผูสู้งอายุ จาํนวน 100 คน เพื�อให้ได้เค้าโครงผลิตภัณฑ์ พบว่าลักษณะ

ผลิตภณัฑ์ที�ผูบ้ริโภคตอ้งการควรเป็น นมถั�วเหลืองผง ที�มีผงละเอียดมาก สีเหลืองอ่อน กลิ�นถั�ว
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เหลือง และไม่มีนํ
 าตาล เมื�อศึกษาการผลิตนมถั�วเหลืองผงโดยการทาํแห้งแบบพ่นฝอยโดยใช้

อตัราส่วนถั�วเหลืองแช่ต่อนํ
 าที�อตัราส่วนต่างๆ แลว้ทาํการทดสอบทางประสาทสัมผสันมถั�วเหลือง

ผงและนมถั�วเหลืองผงหลงัการคืนรูปโดยใชส้ัดส่วนนมถั�วเหลืองผง 7.5 กรัมต่อนํ
 า 100 กรัม พบวา่

ผูท้าํการทดสอบมีความชอบนมถั�วเหลืองผงในอตัราส่วน 1:5 ไดค้ะแนนความชอบทางดา้นลกัษณะ

ปรากฏ ความละเอียดของผง และความชอบรวม มากที�สุดและนมถั�วเหลืองผงหลงัคืนรูปผูท้ดสอบ

ใหค้ะแนนความชอบในอตัราส่วน 1:4 มากที�สุดทุกคุณลกัษณะคือลกัษณะปรากฏ สี กลิ�นถั�วเหลือง 

กลิ�นรสถั�วเหลือง ความขน้หนืด และความชอบรวม จึงนาํอตัราส่วนทั
งสองมาคดัเลือกโดยวิธีการ

เปรียบเทียบตวัอยา่งคู่ (paired preference test) พบวา่ ผูบ้ริโภคให้การยอมรับนมถั�วเหลืองที�เตรียม

จากอตัราส่วนถั�วเหลืองแช่ต่อนํ
 าในอตัราส่วน 1:4 มากที�สุด จากนั
นศึกษาการใช้เบตากลูแคนใน

ผลิตภณัฑ์นมถั�วเหลืองผงโดยมีขอ้จาํกดัคือผลิตภณัฑ์ที�ไดต้อ้งมีปริมาณสารอาหารที�แนะนาํของ

ผูสู้งอายุต่อวนัอย่างน้อยร้อยละ 10 โดยมีอตัราส่วนนมถั�วเหลืองผงต่อเบตากลูแคนได้แก่ 86:14 

84:16 82:18 และ 80:20 เมื�อทดสอบผลิตภณัฑ์ในรูปแบบผงและหลังการคืนรูปโดยใช้ 9-point 

hedonic scale พบวา่ ผลิตภณัฑ์ในอตัราส่วน 86:14 ในรูปแบบผงไดรั้บคะแนนความชอบมากที�สุด

ทางดา้นลกัษณะปรากฏ และยงัไดรั้บคะแนนความชอบโดยรวมสูงที�สุดสําหรับผลิตภณัฑ์หลงัการ

คืนรูป   

การสาํรวจการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์สุดทา้ย ทาํโดยทาํการทดสอบผูสู้งอาย ุ
100 คนโดยทาํการทดสอบผลิตภณัฑน์มถั�วเหลืองผสมเบตากลูแคนชนิดผงโดยผูบ้ริโภคให้คะแนน
ความชอบทางดา้นลกัษณะปรากฏ สี กลิ�น และ ความชอบรวมเท่ากบั 8.20 7.69 7.41 และ 7.93 
คะแนนตามลาํดบั และผลิตภณัฑ์นมถั�วเหลืองผสมเบตากลูแคนหลงัการคืนรูปผูบ้ริโภคให้คะแนน
ความชอบดา้นลกัษณะปรากฏ สี กลิ�น รสชาติ ความขน้หนืด และ ความชอบรวมเท่ากับ 7.72 7.63 
7.74 7.65 7.92 และ 8.33คะแนนตามลาํดบั ผูบ้ริโภคร้อยละ 97 ยอมรับ และร้อยละ 88 ตดัสินใจซื
อ
ผลิตภณัฑ์นมถั�วเหลืองผสมเบตากลูแคนสําหรับผูสู้งอายุ ที�มีนํ
 าหนกัซองละ 7.5 กรัม ในราคา 10 
บาท ผลิตภณัฑน์มถั�วเหลืองผสมเบตากลูแคนสาํหรับผูสู้งอายุมีส่วนผสมคือนมถั�วเหลืองผงร้อยละ
86 และเบตากลูแคนร้อยละ 14 มีคุณภาพทางกายภาพและเคมีคือการละลายร้อยละ 93.73 ค่าสี L* 
เท่ากบั 86.20 a* เท่ากบั 1.53 b* เท่ากบั 12.45 ปริมาณเบตากลูแคนร้อยละ 0.13 ค่าร้อยละ
โดยประมาณ ไดแ้ก่ ความชื
น โปรตีน ไขมนั เถา้ เส้นใย และคาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 3.43 4.14 4.79 
3.15 0.61 และ 83.87 ตามลาํดบั 
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5.2 ข้อเสนอแนะ 

5.2.1  เนื�องจากการสกดัในการทดลองนี
 เป็นการสกดัที�ยงัไม่ไดท้าํการทาํใหบ้ริสุทธิb จึง

ทาํใหมี้องคป์ระกอบทางเคมีอื�นๆอยู ่ สาํหรับการศึกษาในภายภาคหนา้ควรมีการศึกษากระบวนการ

ทาํใหเ้บตากลูแคนบริสุทธิb ยิ�งขึ
น 

5.2.2 การสกดัโดยวธีิทางเคมีที�สกดัไดมี้ตน้ทุนการผลิตที�สูงมากจึงอาจหาวธีิการลด

ตน้ทุนในการสกดั อาจเพิ�มมูลค่าไดอี้ก 

5.2.3  การประยกุตใ์ชส้มบติัทางเคมีและกายภาพของเบตากลูแคนที�สกดัไดใ้นการ

พฒันาผลิตภณัฑท์างอาหารเสริมที�มีใยอาหารนอ้ยหรือเพิ�มเขา้ไปในวติามิน อาหารเม็ด เป็นตน้ 

5.2.4  อาจศึกษาการทดสอบทางดา้นการแพทยถึ์งคุณสมบติัในการเป็นใยอาหารที�

ละลายนํ
าได ้และการช่วยลดปริมาณนํ
าตาลในเลือด (GI) หรือสมบติัอื�นๆ ต่อไป 


