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5. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 
 
5.1 สรุปผลการทดลอง 

จากการศึกษาการดดัแปรเน้ือสัมผสัขา้วกลอ้ง โดยการใช้เอนไซม์เซลลูเลสและการใช้
ไมโครเวฟ สามารถสรุปผลการทดลองไดด้งัน้ี 

 
1. ระดบัความเขม้ขน้ของเอนไซม์และระยะเวลาในการย่อยเพิ่มข้ึน ส่งผลให้ขา้วกล้องมี

คุณภาพดีข้ึน โดยขา้วกลอ้งท่ีผ่านการย่อยดว้ยเอนไซม์เซลลูเลสท่ีระดบัความเขม้ขน้ 3.5 
มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ดว้ยเวลา 3 นาที เป็นตวัอยา่งขา้วกลอ้งท่ีมีคุณภาพดีท่ีสุด เน่ืองจากมีค่า
ความสว่าง (L) สูงและมีค่าความเขม้สีน้อย และมีค่า length expansion ratio, volume 
expansion ratio และ water uptake ratio สูงท่ีสุด และมีค่า optimum cooking time นอ้ย
ท่ีสุด โดยมีค่าเท่ากบั 1.11, 2.07, 1.93 (อตัราส่วน) และ 15.67 นาที ตามล าดบั และมี
คุณภาพดีกวา่ขา้วกลอ้งปกติ 

2. ระดบัพลงังานความร้อนและระยะเวลาในการให้ความร้อนเพิ่มข้ึน ส่งผลให้ขา้วกลอ้งมี
คุณภาพท่ีดีข้ึน โดยขา้วกลอ้งท่ีผา่นการให้ความร้อนท่ีระดบัพลงังานความร้อน 850 วตัต ์
เวลา 90 วินาที เป็นตวัอยา่งขา้วกลอ้งท่ีมีคุณภาพดีท่ีสุด เน่ืองจากมีค่าความสวา่ง (L) สูง
ท่ีสุดและมีค่าความเขม้สีนอ้ยท่ีสุด มีปริมาณความช้ืน ปริมาณกรดไขมนัอิสระ และ lipase 
activity นอ้ยท่ีสุด (ร้อยละ 17.52, 0.0100 และ 634.37 หน่วยต่อกิโลกรัมขา้วกลอ้ง ตามล า
กบั) และด้านคุณภาพการหุงพบว่า ขา้วกลอ้งมีค่า length expansion ratio, volume 
expansion ratio และ water uptake ratio สูงท่ีสุด และมีค่า optimum cooking time นอ้ย
ท่ีสุด โดยมีค่าเท่ากบั 1.12, 2.07, 1.91 (อตัราส่วน) และ 16.00 นาที ตามล าดบั และมี
คุณภาพดีกวา่ขา้วกลอ้งปกติ 

3. ข้าวกล้อง ท่ีผ่านการดัดแปรเ น้ือสัมผ ัสมีปริมาณแร่ธาตุส าคัญได้แก่  ฟอสฟอรัส 
โพแทสเซียม แมกนีเซียม (0.30, 0.32 และ 0.19 มิลลิกรัม/100 กรัม ตามล าดบั) มีวิตามิน บี 
1 และ บี 2 ปริมาณ 120.62 และ 1.85 มิลลิกรัม/100 กรัม ตามล าดบั โดยแร่ธาตุและวิตามิน
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ต่าง ๆ มีค่าลดลงเม่ือเทียบกบัขา้วกลอ้งปกติ แต่ยงัคงคุณค่าทางโภชนาการไดม้ากกวา่ขา้ว
ขดัขาว 

4. เม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มข้ึนท าใหข้า้วกลอ้งมีคุณภาพเส่ือมลง โดยขา้วกลอ้งท่ีเก็บ
รักษาไวเ้ป็นเวลานานมีสีคล ้าข้ึน และมีกล่ินหืนเพิ่มข้ึน นอกจากน้ียงัพบวา่ขา้วกลอ้งมีเน้ือ
สัมผสัท่ีแขง็ข้ึน โดยขา้วกลอ้งท่ีบรรจุในถุงเคลือบอลูมิเนียมปิดผนึกแบบสุญญากาศ มีการ
เปล่ียนแปลงทางด้านเคมีและกายภาพน้อยกว่าบรรจุภณัฑ์ชนิดอ่ืน เน่ืองจากสามารถ
ป้องกนัแสงและการสัมผสักบัอากาศไดดี้กว่า และขา้วกลอ้งท่ีผ่านการดดัแปรเน้ือสัมผสั
ไดรั้บคะแนนการยอมรับในทุก ๆ ดา้นสูงกวา่ขา้วกลอ้งปกติ 

 
5.2 ข้อเสนอแนะ 

1. การทดลองน้ีใช้เอนไซม์ท่ีมีราคาค่อนข้างแพง หากสามารถใช้เอนไซม์เซลลูเลสจาก
ธรรมชาติ ท่ีสามารถสกดัไดเ้องจะท าใหค้่าใชจ่้ายในการผลิตลดลง 

2. ควรมีการศึกษาเปรียบเทียบกบัวิธีทางกายภาพ เพื่อเปรียบเทียบคุณภาพ และตน้ทุนในการ
ผลิต เพื่อใหไ้ดว้ธีิการปรับปรุงเน้ือสัมผสัของขา้วกลอ้งท่ีเหมาะสมท่ีสุด 

 
5.3 ประโยชน์ในทางประยุกต์ 
 กระบวนการผลิตขา้วกลอ้งดดัแปรเน้ือสัมผสัและท าให้คงตวัดว้ยไมโครเวฟอาจสามารถ
น าไปประยุกต์ในระดับอุตสาหกรรม โดยผลิตเพื่อกระบวนการแบบต่อเน่ืองได้ และในแต่ละ
ขั้นตอนการผลิตใชเ้วลานอ้ย คือ ประมาณ 3 นาที ในการยอ่ยเส้นใยดว้ยเอนไซมเ์ซลลูเลส และ 90 
วนิาทีในการท าใหค้งตวัดว้ยไมโครเวฟ อยา่งไรก็ตามควรมีวิธีการศึกษากระบวนการผลิตในขนาด
ท่ีใหญ่ข้ึน ก่อนน าไปประยกุตจ์ริง 
 
 


