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บทท่ี 5 
 

สรุปผล และข�อเสนอแนะ 
 
5.1 สรุปผล 
 
 5.1.1 เปรียบเทียบองค�ประกอบทางเคมี สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและคุณสมบัติทางเคมี
ฟ%สิกส�ของแป'งข(าว และคุณลักษณะของขนมป+งจากแป'งข(าว 
  5.1.1.1 องค�ประกอบทางเคมีและสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ และคุณสมบัติทางเคมีฟ%สิกส�
ของแป'งข(าว 
    องค�ประกอบทางเคมีของแป'งข(าวพบว-า ข(าวต-างชนิดกันมีผลต-อปริมาณโปรตีน 
ความชื้น เถ(า และไขมัน แตกต-างกัน ซ่ึงแป'งข(าวสาลี (ตัวควบคุม) มีปริมาณความชื้นและปริมาณโปรตีน
สูงท่ีสุด ปริมาณความชื้นมีค-าอยู-ระหว-างร(อยละ 5.38-9.53 และปริมาณโปรตีนมีค-าอยู-ระหว-างร(อยละ 
6.94-13.20 ในขณะท่ีปริมาณไขมันและเถ(าของแป'งข(าวงอกมีค-าสูงท่ีสุด   
    ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ� และกิจกรรมของเอนไซม�แอลฟFาอะไมเลสพบว-า แป'งข(าวงอก 
มีปริมาณน้ําตาลรีดิวซ� และกิจกรรมของเอนไซม�แอลฟFาอะไมเลสสูงท่ีสุด ส-วนสารประกอบฟGนอลิค 
แกมม-าออริซานอล และแอลฟFาโทโคเฟอรอลของแป'งข(าวงอกมีค-าสูงท่ีสุด 
    คุณสมบัติด(านความหนืดของแป'งข(าวสาลีมี ความหนืดสูงสุด ความหนืดตํ่าสุด  
ความหนืดสุดท(าย ผลต-างของความหนืดสุดท(ายกับความหนืดตํ่าสุด เวลาในการให(ค-าความหนืดสูงสุด 
และอุณหภูมิแป'งเปGยก สูงท่ีสุด ขณะท่ีแป'งข(าวไม-งอกและแป'งข(าวงอกมีค-าไม-แตกต-างกันทางสถิติ  
ส-วนแป'งข(าวงอกท่ีนําไปอบมีความหนืดตํ่าท่ีสุด 

5.1.1.2 คุณลักษณะของขนมป+งจากแป'งข(าว 
   สีของเปลือกนอกผลิตภัณฑ�ขนมป+งมีค-าความสว-าง (L*) อยู-ระหว-าง 42.60-51.61  
ค-าสีแดง (a*) มีค-าอยู-ระหว-าง 6.24-15.34 และค-าสีเหลือง (b*) มีค-าอยู-ระหว-าง 26.10-33.45  
ส-วนสีของเนื้อในของผลิตภัณฑ�ขนมป+งท้ัง 4 สูตรมีค-า L* a* และ b* แตกต-างกันทางสถิติ โดยค-า L*  
มีค-าระหว-าง 65.57-71.46 ค-า a* มีค-าระหว-าง0.52-5.33 และ ค-า b* มีค-าระหว-าง 16.94-22.27 
ตามลําดับ 
   ลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ�ขนมป+งจากแป'งข(าวงอกมีค-าความแข็งสูงท่ีสุด 
รองลงมาคือขนมป+งจากแป'งข(าวงอกท่ีนําไปอบ แป'งข(าวไม-งอก และแป'งข(าวสาลี ตามลําดับ  
ส-วนความเกาะติดของขนมป+งมีค-าอยู-ระหว-าง 1.26-2.81 ขณะท่ีความเหนียวติดกันของผลิตภัณฑ�ขนม
ป+งจากแป'งข(าวไม-งอก แป'งข(าวงอก และแป'งข(าวงอกท่ีนําไปอบไม-แตกต-างกัน ส-วนค-าความยืดหยุ-นของ
ผลิตภัณฑ�ขนมป+งจากข(าวมีค-าความยืดหยุ-นอยู-ระหว-าง 2.56-2.92 ส-วนของความเหนียวติดยึดและ 
ค-าการเค้ียว ของผลิตภัณฑ�ขนมป+งจากแป'งข(าวมีความเหนียวติดยึดและค-าการเค้ียวแตกต-างกันอย-าง 
มีนัยสําคัญ 
   ปริมาตรจําเพาะของผลิตภัณฑ�ขนมป+งจากแป'งข(าวสาลีมีปริมาตรจําเพาะสูงกว-า 
แป'งข(าวอ่ืนๆ ซ่ึงแตกต-างกันอย-างมีนัยสําคัญ  
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  5.1.1.3 คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสได(แก- ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ  
ความนุ-ม และการยอมรับรวม ของแป'งข(าวไม-งอกมีค-าใกล(เคียงกับขนมป+งท่ีทําจากแป'งสาลีมากท่ีสุด  
แต-มีคะแนนความชอบไม-ชอบเล็กน(อย จึงต(องมีการปรับปรุงคุณภาพต-อไป 
  5.1.2 เพ่ือศึกษาการปรับปรุงคุณภาพแป'งเพ่ือผลิตขนมป+งปราศจากกลูเตนจากข(าว 
  แป'งข(าวโพดและแป'งข(าวเจ(ามีคุณสมบัติด(านความหนืดในทุกๆ ด(านสูงกว-าแป'งสาลีและ
เม่ือนําแป'งข(าวโพดและแป'งข(าวเจ(าผสมกับแป'งข(าวงอกเพ่ือให(แป'งมีความหนืดใกล(เคียงกับแป'งสาลี 
พบว-า แป'งข(าวงอกท่ีมีการผสมแป'งข(าวโพด และแป'งข(าวเจ(า อย-างใดอย-างหนึ่ง มีความหนืดใกล(เคียง
กับแป'งสาลี แต-ยังไม-ดีมากนัก จึงมีการนําท้ังแป'งข(าวเจ(าและแป'งข(าวโพดผสมกับแป'งข(าวงอก พบว-า 
แป'งข(าวงอกท่ีนํามาผสมท้ังแป'งข(าวเจ(าและแป'งข(าวโพดทําให(มีความหนืดใกล(เคียงกับแป'งสาลีมากท่ีสุด 

5.1.3 เพ่ือศึกษาผลของการใช(แป'งข(าวโพดและแป'งข(าวเจ(าต-อคุณภาพของขนมป+งปราศจาก
กลูเตนจากแป'งข(าวงอก 
   5.1.3.1 องค�ประกอบทางเคมี น้ําตาลรีดิวซ� และปริมาณสารประกอบฟGนอลิค 
    องค�ประกอบทางเคมีของแป'งขนมป+ง ได(แก- ปริมาณความชื้น โปรตีน และเถ(า พบว-า 
ปริมาณความชื้นของแป'งขนมป+งมีค-าอยู-ระหว-างร(อยละ 7.32-9.39 ส-วนปริมาณโปรตีนมีค-าอยู-ระหว-าง 
4.53-7.59% และปริมาณเถ(ามีค-าอยู-ระหว-างร(อยละ 0.99-1.67 โดยปริมาณความชื้นของแป'งขนมป+ง 
ท่ีมีส-วนผสมของแป'งข(าวงอกน(อยลงทําให(ปริมาณความชื้นลดลง ส-วนปริมาณโปรตีนของแป'งข(าวงอก
ของแป'งขนมป+งจะมีปริมาณเพ่ิมมากข้ึนเม่ือมีส-วนผสมของแป'งข(าวงอกมากข้ึน 
    ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ�ของแป'งขนมป+งสูตรท่ีมีส-วนผสมของแป'งข(าวงอก: แป'งข(าวโพด : 
แป'งข(าวจ(า ในอัตราส-วน 90: 0: 10  มีปริมาณสูงท่ีสุด  
    ปริมาณสารประกอบฟGนอลิค แกมม-าออริซานอล และแอลฟFาโทโคเฟอรอลของแป'ง
ขนมป+งท่ีมีค-าสูงท่ีสุด คือสูตรท่ีมีส-วนผสมของแป'งข(าวงอก: แป'งข(าวโพด: แป'งข(าวเจ(า ในอัตราส-วน 90: 
0: 10, 70: 0: 30 และ 70: 20: 10 ตามลําดับ 
   5.1.3.2 คุณลักษณะของขนมป+งปราศจากกลูเตน 

  สีเปลือกนอกและเนื้อในของขนมป+งสูตรท่ีมีส-วนผสมของแป'งข(าวงอก: แป'งข(าวโพด : 
แป'งข(าวจ(า ในอัตราส-วน 50 : 40 :10 มีค-าความสว-างสูงท่ีสุด แต-มีค-าสีแดง และค-าสีเหลืองตํ่าท่ีสุด  
ในส-วนปริมาตรจําเพาะของขนมป+งท่ีมีค-าสูงท่ีสุด คือ ผลิตภัณฑ�ขนมป+งสูตรท่ีมีส-วนผสมของแป'งข(าว
งอก: แป'งข(าวโพด : แป'งข(าวเจ(า ในอัตราส-วน 50: 20: 30  และ 70: 20: 10 ตามลําดับ ในด(านเนื้อ
สัมผัส ได(แก- ด(านความแข็ง และการเค้ียวของผลิตภัณฑ�ขนมป+งสูตรท่ีมีส-วนผสมของแป'งข(าวงอก:  
แป'งข(าวโพด : แป'งข(าวเจ(า ในอัตราส-วน 50: 40: 10  มีค-าสูงท่ีสุด แต-มีค-าความเหนียวติดยึด  
ค-าความเหนียวยึดติด ค-าความยืดหยุ-น และค-าความเหนียวยึดเกาะตํ่าท่ีสุด  

 5.1.3.3 ลักษณะทางประสาทสัมผัสได(แก- ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความนุ-ม และ
การยอมรับรวมของผลิตภัณฑ�ขนมป+งสูตรท่ีมีส-วนผสมของแป'งข(าวงอก: แป'งข(าวโพด : แป'งข(าวเจ(า  
ในอัตราส-วน 50: 40: 10 และแป'งข(าวงอกผลิตภัณฑ�ขนมป+งสูตรท่ีมีส-วนผสมของแป'งข(าวงอก:  
แป'งข(าวโพด : แป'งข(าวเจ(า ในอัตราส-วน 50: 40: 10 มีคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสไม-แตกต-าง
กันและมีคะแนนความชอบในระดับความชอบเล็กน(อยถึงความชอบปานกลาง 
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      ข(อมูลท่ีได(จากการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพและประสาทสัมผัสของตัวอย-างท้ัง 7 
สิ่งทดลองนํามาวิเคราะห�ผลทางสถิติโดยวิธี response surface methodology (RSM)  
สร(างแบบจําลองทางคณิตศาสตร�โดยใช( linear model เพ่ืออธิบายความสัมพันธ�ระหว-างค-าคุณภาพ
ทางกายภาพและประสาทสัมผัส กับปริมาณแป'งแต-ละชนิด ซ่ึงนําไปสร(างสมการถดถอยสามารถทํานาย
สูตรขนมป+งท่ีมีคุณภาพด(านต-างๆ โดยคุณภาพของแป'งในด(านสารประกอบฟGนอลิค แกมม-าออริซานอล  
และแอลฟFาโทโคเฟอรอล และคุณภาพของขนมป+ง ได(แก- ด(านสี และด(านคะแนนความชอบทางประสาท
สัมผัส ได(แก-ด(านลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ ความนุ-ม การยอมรับรวม ซ่ึงพ้ืนท่ีท่ีเหมาะสมใน 
การซ(อนทับกันของขนมป+ง คือได(ผลิตภัณฑ�ขนมป+งสูตรท่ีมีส-วนผสมของแป'งข(าวงอก: แป'งข(าวโพด:  
แป'งข(าวเจ(า ในอัตราส-วน 50: 40: 10 
 
5.2 ข�อเสนอแนะ 
 
 5.2.1 ขนมป+งจากแป'งข(าวเหนียว มีความเหนียว และแฉะ ควรมีการปรับปรุงคุณภาพแป'ง
เพ่ือพัฒนาคุณภาพขนมป+งปราศจากกลูเตนต-อไป 
 5.2.2 นําแป'งข(าวเหนียวไปใช(เพ่ือผลิตเปhนผลิตภัณฑ�อ่ืนๆ ต-อไป 
 


