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สรุปผลและขอเสนอแนะ  

 
5.1 สรุปผล  
    
 จากการวิจัยครั้งน้ี สรปุไดวา 
  5.1.1 การศึกษาองคประกอบทางเคมี และคุณสมบัติทางเคมีฟสิกสของแปงขาวฟางงอก 
แปงขาวฟางที่ไมงอก และแปงสาล ี
   1) การศึกษาองคประกอบทางเคมี  
   พบวาแปงขาวฟางไมงอกมปีรมิาณความช้ืน เสนใยอาหาร และเถาสูงทีสุ่ด แปงสาลี
มีปรมิาณโปรตีนสงูทีสุ่ด แปงขาวฟางงอกมีปริมาณไขมัน กจิกรรมของเอนไซมแอลฟา-อะไมเลสและ
เอนไซมโปรติเอสสงูทีสุ่ด 
    2) คุณสมบัติทางเคมีฟสิกส  
  คุณสมบัติดานความหนืดของแปง พบวา ขาวฟางไมงอกมคีาความหนืดสูงสดุ ความ
หนืดตํ่าสุด ความหนืดสุดทาย และการคืนตัวสูงทีสุ่ด รองลงมาคือ แปงสาลีและแปงขาวฟางงอก 
ตามลําดับ  คาความแตกตางของความหนืดสงูสุดมีคาสงูที่สดุในแปงสาลี รองลงมาคือ แปงขาวฟางไม
งอกและแปงขาวฟางงอก สําหรบัเวลาในการเกิดความหนืดสูงสุด พบวาแปงสาลีใชเวลานานที่สุด 
รองลงมาคือ แปงขาวฟางไมงอก และแปงขาวฟางงอกใชเวลานอยทีสุ่ด สวนอุณหภูมิที่แปงเริม่
เปลี่ยนแปลงความหนืด พบวา แปงขาวฟางงอกเกิดความหนืดไดเร็วที่สุด ตามดวยแปงสาล ีและแปง
ขาวฟางไมงอกเกิดความหนืดชาที่สุด  
  ความสามารถในการพองตัวและการละลายของแปงทัง้ 3 ชนิดมีแนวโนมเพิ่มข้ึน
ตามอุณหภูมิที่ใหแกแปง โดยแปงขาวฟางไมงอกมคีวามสามารถในการพองตัวและการละลายสงูกวา
แปงสาลีและแปงขาวฟางงอก 
  3) สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ  
      พบวาแปงขาวฟางไมงอกมปีรมิาณแทนนินและสารประกอบฟโนลิคทัง้หมดมาก
ที่สุด สวนปริมาณแอนโธไซยานินทัง้หมด พบมากที่สุดในแปงขาวฟางงอก  
     4) คุณลักษณะของขนมปงปราศจากกลูเตนจากแปงขาวฟางงอกและแปงขาวฟาง   ไม
งอก 100 เปอรเซ็นต 
      การใชขาวฟางงอก 100 เปอรเซน็ต ทําใหแบทเทอรข้ึนโดไดดี แตนอยกวาแบท
เทอรที่ทําจากแปงสาลี เน้ือดานในของขนมปงมีรูอากาศนอย มีเน้ือสมัผสัแนนและแข็ง สวนการใชขาว
ฟางไมงอก 100 เปอรเซ็นต ทําใหไดแบทเทอรที่ข้ึนโดไดดีกวาแปงขาวฟางไมงอก แตขนมปงมีการยุบตัว
หลงัอบ และเน้ือดานในของขนมปงเละและแฉะ 
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    5.1.2 ผลการศึกษาคุณสมบัติดานความหนืดของแปงที่มอีัตราสวนของแปงขาวฟางงอก 
แปงขาวฟางไมงอกและแปงมันสําปะหลังแตกตางกัน 
     พบวาแปงทีม่ีอัตราสวนของแปงขาวฟางงอก แปงขาวฟางไมงอกและแปงมันสําปะหลงั
ในอัตราสวน 0:50:50 มีคาความหนืดมากกวาอัตราสวนอื่นๆ 
  5.1.3 ผลการศึกษาคุณลักษณะและคุณภาพทางประสาทสมัผัสของขนมปงปราศจาก
กลูเตนจากขาวฟาง 
  1) คุณลักษณะของขนมปง 
   คุณสมบัติดานเน้ือสัมผสัของขนมปง พบวา ขนมปงปราศจากกลเูตนที่ทําจากขาว
ฟางมีคาความแข็ง ความเหนียวติดยึดและความยากงายในการเค้ียวสูงกวาขนมปงจากแปงสาลี 
(ควบคุม) โดยความแนนเน้ือมีคาเพิ่มข้ึน เมื่อมีสัดสวนของแปงขาวฟางไมงอกเพิม่ข้ึน ในขณะที่ความ
เหนียวติดยึดและความยากงายในการเค้ียวมีคาลดลง เมื่อมสีัดสวนของแปงขาวฟางไมงอกเพิ่มข้ึน สวน
ความยืดหยุนในขนมปงปราศจากกลูเตนจากแปงขาวฟางและแปงสาลีไมแตกตางกันและคาความเกาะ
ติดกันในขนมปงปราศจากกลเูตนจากแปงขาวฟางมีคาสูงกวาขนมปงจากแปงสาลยีกเวนขนมปง
ปราศจากกลเูตนที่มอีัตราสวนแปงขาวฟางงอก แปงขาวฟางไมงอก และแปงมันสําปะหลัง 0:50:50 
     สีของสวนเปลือกนอกของขนมปง พบวา คาสี a* ของขนมปงปราศจากกลเูตนจาก
แปงขาวฟางมีคานอยกวาขนมปงจากแปงสาล ีและมีคาส ีb* มากกวาขนมปงจากแปงสาลี สวนคา L* 
ของขนมปงปราศจากกลูเตนที่มีอัตราสวนแปงขาวฟางงอก แปงขาวฟางไมงอก และแปงมันสําปะหลงั
เปน 12.5: 37.5: 50 และ 0: 50: 50 มีคา L* ไมแตกตางจากขนมปงจากแปงสาลี สวนสีของเน้ือดานใน
ของ ขนมปง พบวาขนมปงปราศจากกลเูตนมีคา L* นอยกวาขนมปงจากแปงสาลี สวนคาสี a* มีคา
มากกวาขนมปงจากแปงสาล ี 
  สําหรับปริมาณแทนนินมีคาเพิ่มข้ึนในขนมปงปราศจากกลูเตนที่มีอัตราสวนของ
แปงขาวฟางไมงอกมากข้ึน โดยสูตรทีม่ีอัตราสวนแปงขาวฟางงอก แปงขาวฟางไมงอกและแปงมัน
สําปะหลงัในอัตราสวน 0: 50: 50 มีปริมาณแทนนินสูงที่สุด สวนปริมาณสารประกอบฟโนลิคทัง้หมด 
พบมากที่สุดในสูตรทีม่แีปงขาวฟางงอก แปงขาวฟางไมงอกและแปงมันสําปะหลงัในอัตราสวน 25: 25: 
50 และปริมาณแอนโธไซยานินทัง้หมด พบมากที่สุดในขนมปงทีม่ีอัตราสวนแปงขาวฟางงอก แปงขาว
ฟางไมงอกและแปงมันสําปะหลัง 50: 0: 50  
  5.1.4 ผลการปรับปรุงคุณลักษณะและคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมปงปราศจาก
กลูเตนจากแปงขาวฟางโดยใชผงไขขาว 
   พบวา ปริมาตรจําเพาะของขนมปงปราศจากกลูเตนทีเ่ติมผงไขขาว 13 เปอรเซ็นตลง
ในแปงขนมปงที่มอีัตราสวนของแปงขาวฟางงอก แปงขาวฟางไมงอกและแปงมันสําปะหลงัเปน 25: 25: 
50 มีคาสูงที่สุด เชนเดียวกับความสงูของขนมปงหลงัอบของสูตรทีเ่ติมผงไขขาว 13 เปอรเซ็นต ซึ่งมีคา
สูงทีสุ่ด สวนสีของสวนเปลือกนอกและสวนเน้ือดานในของขนมปงปราศจากกลูเตนทีเ่ติมผงไขขาว 3 
ระดับ พบวา เมือ่เติมไขขาวมากข้ึนทําใหคา L* ของเปลือกนอกของขนมปงมีคาลดลง และมีคาสี a* 
มากข้ึน สวนสีของสวนเน้ือดานในของขนมปงปราศจากกลูเตน พบวา มีคา L* เพิ่มข้ึนเมื่อเติมผงไขขาว
มากข้ึน สวนคาสี a* ลดลง  
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   ในการศึกษาคุณสมบัติดานเน้ือสมัผัสสวนเน้ือดานในของขนมปงปราศจากกลูเตนทีเ่ติม            
ผงไขขาว 3 ระดับ พบวา ขนมปงทีเ่ติมผงไขขาวมีคา Hardness ตํ่ากวาชนมปงที่ไมเติม สวน
Cohesiveness, Gumminess และ Chewiness มีคาสูงกวาขนมปงที่ไมเติม และการเติมผงไขขาวใน
ปริมาณมากข้ึนมีแนวโนมทําใหคา Hardness, Cohesiveness, Gumminess และ Chewiness ลดลง 
โดยขนมปงที่เติมผงไขขาว 13 เปอรเซ็นต ผูทดสอบใหคะแนนความชอบมากทีสุ่ด อยางไรก็ตามการเติม
ผงไขขาว เชน ที่ระดับ 6.5 เปอรเซ็นตทําใหขนมปงมปีริมาณแทนนิน สารประกอบฟโนลิคทั้งหมด และ
แอนโธไซยานินตํ่ากวาขนมปงที่ไมเติมผงไขขาว (ควบคุม) 
     
5.2 ขอเสนอแนะ  
    
 5.2.1 ขอเสนอแนะในการศึกษาคนควาตอไป 

  1) ขนมปงปราศจากกลูเตนที่ผลิตจากแปงขาวฟางเปนทางเลือกหน่ึงสําหรับผูปวย      
โรคซีลิแอค (Celiac) ที่แพโปรตีนกลูเตนจากแปงสาลี 

 5.2.2 ขอเสนอแนะสําหรับนําผลวิจัยไปใชประโยชน 
   1) ควรศึกษาการผลิตขนมปงปราศจากกลูเตนจากขาวฟางชนิดอื่นๆ เชน สายพันธุสีขาว 
   2) ควรปรับปรุงคุณลักษณะดานกลิ่น สี ของขนมปงปราศจากกลูเตนจากแปงขาวฟาง 
   3) ควรปรับปรุงลักษณะของเปลือกนอกของขนมปงปราศจากกลูเตนจากแปงขาวฟางที่ 
แข็งเกินไป 


