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สรุปผลและขอเสนอแนะ  

 
5.1 สรุปผล  
    
 จากการวิจัยครั้งน้ี สรปุไดวา 
  5.1.1 การศึกษาองคประกอบทางเคมี และคุณสมบัติทางเคมีฟสิกสของแปงขาวฟางงอก 
แปงขาวฟางที่ไมงอก และแปงสาล ี
   1) การศึกษาองคประกอบทางเคมี  
   พบวาแปงขาวฟางไมงอกมปีรมิาณความช้ืน เสนใยอาหาร และเถาสูงทีสุ่ด แปงสาลี
มีปรมิาณโปรตีนสงูทีสุ่ด แปงขาวฟางงอกมีปริมาณไขมัน กจิกรรมของเอนไซมแอลฟา-อะไมเลสและ
เอนไซมโปรติเอสสงูทีสุ่ด 
    2) คุณสมบัติทางเคมีฟสิกส  
  คุณสมบัติดานความหนืดของแปง พบวา ขาวฟางไมงอกมคีาความหนืดสูงสดุ ความ
หนืดตํ่าสุด ความหนืดสุดทาย และการคืนตัวสูงทีสุ่ด รองลงมาคือ แปงสาลีและแปงขาวฟางงอก 
ตามลําดับ  คาความแตกตางของความหนืดสงูสุดมีคาสงูที่สดุในแปงสาลี รองลงมาคือ แปงขาวฟางไม
งอกและแปงขาวฟางงอก สําหรบัเวลาในการเกิดความหนืดสูงสุด พบวาแปงสาลีใชเวลานานที่สุด 
รองลงมาคือ แปงขาวฟางไมงอก และแปงขาวฟางงอกใชเวลานอยทีสุ่ด สวนอุณหภูมิที่แปงเริม่
เปลี่ยนแปลงความหนืด พบวา แปงขาวฟางงอกเกิดความหนืดไดเร็วที่สุด ตามดวยแปงสาล ีและแปง
ขาวฟางไมงอกเกิดความหนืดชาที่สุด  
  ความสามารถในการพองตัวและการละลายของแปงทัง้ 3 ชนิดมีแนวโนมเพิ่มข้ึน
ตามอุณหภูมิที่ใหแกแปง โดยแปงขาวฟางไมงอกมคีวามสามารถในการพองตัวและการละลายสงูกวา
แปงสาลีและแปงขาวฟางงอก 
  3) สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ  
      พบวาแปงขาวฟางไมงอกมปีรมิาณแทนนินและสารประกอบฟโนลิคทัง้หมดมาก
ที่สุด สวนปริมาณแอนโธไซยานินทัง้หมด พบมากที่สุดในแปงขาวฟางงอก  
     4) คุณลักษณะของขนมปงปราศจากกลูเตนจากแปงขาวฟางงอกและแปงขาวฟาง   ไม
งอก 100 เปอรเซ็นต 
      การใชขาวฟางงอก 100 เปอรเซน็ต ทําใหแบทเทอรข้ึนโดไดดี แตนอยกวาแบท
เทอรที่ทําจากแปงสาลี เน้ือดานในของขนมปงมีรูอากาศนอย มีเน้ือสมัผสัแนนและแข็ง สวนการใชขาว
ฟางไมงอก 100 เปอรเซ็นต ทําใหไดแบทเทอรที่ข้ึนโดไดดีกวาแปงขาวฟางไมงอก แตขนมปงมีการยุบตัว
หลงัอบ และเน้ือดานในของขนมปงเละและแฉะ 
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    5.1.2 ผลการศึกษาคุณสมบัติดานความหนืดของแปงที่มอีัตราสวนของแปงขาวฟางงอก 
แปงขาวฟางไมงอกและแปงมันสําปะหลังแตกตางกัน 
     พบวาแปงทีม่ีอัตราสวนของแปงขาวฟางงอก แปงขาวฟางไมงอกและแปงมันสําปะหลงั
ในอัตราสวน 0:50:50 มีคาความหนืดมากกวาอัตราสวนอื่นๆ 
  5.1.3 ผลการศึกษาคุณลักษณะและคุณภาพทางประสาทสมัผัสของขนมปงปราศจาก
กลูเตนจากขาวฟาง 
  1) คุณลักษณะของขนมปง 
   คุณสมบัติดานเน้ือสัมผสัของขนมปง พบวา ขนมปงปราศจากกลเูตนที่ทําจากขาว
ฟางมีคาความแข็ง ความเหนียวติดยึดและความยากงายในการเค้ียวสูงกวาขนมปงจากแปงสาลี 
(ควบคุม) โดยความแนนเน้ือมีคาเพิ่มข้ึน เมื่อมีสัดสวนของแปงขาวฟางไมงอกเพิม่ข้ึน ในขณะที่ความ
เหนียวติดยึดและความยากงายในการเค้ียวมีคาลดลง เมื่อมสีัดสวนของแปงขาวฟางไมงอกเพิ่มข้ึน สวน
ความยืดหยุนในขนมปงปราศจากกลูเตนจากแปงขาวฟางและแปงสาลีไมแตกตางกันและคาความเกาะ
ติดกันในขนมปงปราศจากกลเูตนจากแปงขาวฟางมีคาสูงกวาขนมปงจากแปงสาลยีกเวนขนมปง
ปราศจากกลเูตนที่มอีัตราสวนแปงขาวฟางงอก แปงขาวฟางไมงอก และแปงมันสําปะหลัง 0:50:50 
     สีของสวนเปลือกนอกของขนมปง พบวา คาสี a* ของขนมปงปราศจากกลเูตนจาก
แปงขาวฟางมีคานอยกวาขนมปงจากแปงสาล ีและมีคาส ีb* มากกวาขนมปงจากแปงสาลี สวนคา L* 
ของขนมปงปราศจากกลูเตนที่มีอัตราสวนแปงขาวฟางงอก แปงขาวฟางไมงอก และแปงมันสําปะหลงั
เปน 12.5: 37.5: 50 และ 0: 50: 50 มีคา L* ไมแตกตางจากขนมปงจากแปงสาลี สวนสีของเน้ือดานใน
ของ ขนมปง พบวาขนมปงปราศจากกลเูตนมีคา L* นอยกวาขนมปงจากแปงสาลี สวนคาสี a* มีคา
มากกวาขนมปงจากแปงสาล ี 
  สําหรับปริมาณแทนนินมีคาเพิ่มข้ึนในขนมปงปราศจากกลูเตนที่มีอัตราสวนของ
แปงขาวฟางไมงอกมากข้ึน โดยสูตรทีม่ีอัตราสวนแปงขาวฟางงอก แปงขาวฟางไมงอกและแปงมัน
สําปะหลงัในอัตราสวน 0: 50: 50 มีปริมาณแทนนินสูงที่สุด สวนปริมาณสารประกอบฟโนลิคทัง้หมด 
พบมากที่สุดในสูตรทีม่แีปงขาวฟางงอก แปงขาวฟางไมงอกและแปงมันสําปะหลงัในอัตราสวน 25: 25: 
50 และปริมาณแอนโธไซยานินทัง้หมด พบมากที่สุดในขนมปงทีม่ีอัตราสวนแปงขาวฟางงอก แปงขาว
ฟางไมงอกและแปงมันสําปะหลัง 50: 0: 50  
  5.1.4 ผลการปรับปรุงคุณลักษณะและคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมปงปราศจาก
กลูเตนจากแปงขาวฟางโดยใชผงไขขาว 
   พบวา ปริมาตรจําเพาะของขนมปงปราศจากกลูเตนทีเ่ติมผงไขขาว 13 เปอรเซ็นตลง
ในแปงขนมปงที่มอีัตราสวนของแปงขาวฟางงอก แปงขาวฟางไมงอกและแปงมันสําปะหลงัเปน 25: 25: 
50 มีคาสูงที่สุด เชนเดียวกับความสงูของขนมปงหลงัอบของสูตรทีเ่ติมผงไขขาว 13 เปอรเซ็นต ซึ่งมีคา
สูงทีสุ่ด สวนสีของสวนเปลือกนอกและสวนเน้ือดานในของขนมปงปราศจากกลูเตนทีเ่ติมผงไขขาว 3 
ระดับ พบวา เมือ่เติมไขขาวมากข้ึนทําใหคา L* ของเปลือกนอกของขนมปงมีคาลดลง และมีคาสี a* 
มากข้ึน สวนสีของสวนเน้ือดานในของขนมปงปราศจากกลูเตน พบวา มีคา L* เพิ่มข้ึนเมื่อเติมผงไขขาว
มากข้ึน สวนคาสี a* ลดลง  
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   ในการศึกษาคุณสมบัติดานเน้ือสมัผัสสวนเน้ือดานในของขนมปงปราศจากกลูเตนทีเ่ติม            
ผงไขขาว 3 ระดับ พบวา ขนมปงทีเ่ติมผงไขขาวมีคา Hardness ตํ่ากวาชนมปงที่ไมเติม สวน
Cohesiveness, Gumminess และ Chewiness มีคาสูงกวาขนมปงที่ไมเติม และการเติมผงไขขาวใน
ปริมาณมากข้ึนมีแนวโนมทําใหคา Hardness, Cohesiveness, Gumminess และ Chewiness ลดลง 
โดยขนมปงที่เติมผงไขขาว 13 เปอรเซ็นต ผูทดสอบใหคะแนนความชอบมากทีสุ่ด อยางไรก็ตามการเติม
ผงไขขาว เชน ที่ระดับ 6.5 เปอรเซ็นตทําใหขนมปงมปีริมาณแทนนิน สารประกอบฟโนลิคทั้งหมด และ
แอนโธไซยานินตํ่ากวาขนมปงที่ไมเติมผงไขขาว (ควบคุม) 
     
5.2 ขอเสนอแนะ  
    
 5.2.1 ขอเสนอแนะในการศึกษาคนควาตอไป 

  1) ขนมปงปราศจากกลูเตนที่ผลิตจากแปงขาวฟางเปนทางเลือกหน่ึงสําหรับผูปวย      
โรคซีลิแอค (Celiac) ที่แพโปรตีนกลูเตนจากแปงสาลี 

 5.2.2 ขอเสนอแนะสําหรับนําผลวิจัยไปใชประโยชน 
   1) ควรศึกษาการผลิตขนมปงปราศจากกลูเตนจากขาวฟางชนิดอื่นๆ เชน สายพันธุสีขาว 
   2) ควรปรับปรุงคุณลักษณะดานกลิ่น สี ของขนมปงปราศจากกลูเตนจากแปงขาวฟาง 
   3) ควรปรับปรุงลักษณะของเปลือกนอกของขนมปงปราศจากกลูเตนจากแปงขาวฟางที่ 
แข็งเกินไป 


