
 
บทที่ 5 

สรุปผลการทดลอง และขอเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผลการทดลอง 
        จากการศกึษาผลของสวนผสมและสภาวะการผลิตโดยกระบวนการเอ็กซทรูชันตอคุณภาพของ
ขนมขบเคี้ยวเสริมงา สามารถสรุปไดดังนี ้
 1. งาดําดิบไมบด และงาขาวดิบไมบด สามารถใชเปนสวนผสมในการผลิตขนมขบเคี้ยวโดย
กระบวนการเอ็กซทรูชันได โดยเสริมงาดําดิบไมบด และงาขาวดิบไมบดรอยละ 4 ของสวนผสม
สูตรพื้นฐาน  ที่ประกอบดวยสวนผสมของ ขาวโพดเกล็ดกับปลายขาวหอมมะลิบด (1:1) ผสมกับ
สวนผสมอื่นๆ ไดแก น้ําตาลทรายรอยละ 3 น้ํามนัพชืรอยละ 2 และแคลเซียมคารบอเนตรอยละ 1
เมื่อปรับความชื้นสวนผสมใหเปนรอยละ 13 และผานเครื่องเอ็กซทรูเดอรแบบสกรูเดี่ยวที่ความเรว็
รอบสกรู 200 รอบตอนาที และอุณหภูมิสุดทายเปน 170 องศาเซลเซียส ไดผลิตภัณฑที่มีลักษณะดี มี
คะแนนการยอมรับจากผูทดสอบชิมอยูในเกณฑชอบนอยถึงชอบปานกลาง 
 2. สามารถเสริมงาดําดิบไมบดสูงสุดรอยละ 6 และงาขาวดิบไมบดสูงสุดรอยละ 4 ของ
สวนผสมสูตรพื้นฐาน ไดขนมขบเคี้ยวทีม่ีลักษณะดี มีคะแนนมีคะแนนการยอมรบัจากผูทดสอบชิม
อยูในเกณฑชอบนอยถึงชอบปานกลาง โดยขนมขบเคีย้วเสริมงาดําดบิไมบดรอยละ 6 ไดรับคะแนน
การยอมรับจากผูทดสอบสูงกวาการเสริมงาขาวดิบไมบดรอยละ 4  สวนขนมขบเคี้ยวที่เสริมงาดําดิบ 
และงาดําคัว่ ไมบดรอยละ 6 มีคะแนนการยอมรับจากผูทดสอบชิมใกลเคียงกันโดยการเสริมงาดําดิบ
ไมบดรอยละ 6 เหมาะสมมากที่สุด 
 3. สภาวะที่เหมาะสมในการผลิตขนมขบเคี้ยวเสริมงาดําดิบไมบดรอยละ 6 คือ ความชื้น
สวนผสมรอยละ 14.51 ความเร็วของสวนปอนวัตถุดิบ 40 รอบตอนาที ความเร็วรอบสกรู 247 รอบ
ตอนาที อุณหภูมิภายในเครื่อง โซนที่ 1  2  และ 3 เทากบั 120  150 และ169 องศาเซลเซียสตามลําดบั
และความเรว็ของในมีดหนาแปลน 80 รอบตอนาทีผลิตภัณฑที่ไดนําไปอบภายในตูอบลมรอนชนิด
ถาดอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที จะไดผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวเสริมงาดําดิบไมบดที่มี
ลักษณะดี มีคะแนนการยอมรับจากผูชิมอยูในเกณฑชอบปานกลางถึงชอบมาก 
 4. ปริมาณผงปรุงรส โนริสาหราย ที่เหมาะสมในการปรงุรสขนมขบเคี้ยวเสริมงาดําดิบไม
บด คือ รอยละ 15 ของขนมขบเคี้ยวที่พนดวยน้ํามันพืชรอยละ 8  มีคาความหนาแนน และคาแรงกด
แตก นอยกวาผลิตภัณฑทางการคา อยูในเกณฑขนมขบเคี้ยวที่ดกีวา มอีงคประกอบทางเคมีที่สําคัญ
ไดแกโปรตีน เยื่อใยหยาบ และคารโบไฮเดรต (รอยละ 7.07+0.02 2.02+0.08 และ 73.46+0.10 
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ตามลําดับ) สูงกวาผลิตภณัฑทางการคา อยางมีนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
และมีปริมาณไขมันต่ํากวา ไดรับการยอมรับทางประสาทสัมผัสในคุณลักษณะดาน ลักษณะปรากฏ 
รสชาติ ความกรอบ และความเนียนเนื้อ อยูในเกณฑชอบปานกลาง สูงกวาผลิตภณัฑทางการคา 2 
ชนิด และมตีนทุนการผลิต เทากับ 57 บาทตอกิโลกรัม 
5.2 ขอเสนอแนะ 
 1. การใชงาดาํดบิ โดยไมผานการบดเปนสวนผสมในการผลิตขนมขบเคี้ยว อาจทาํใหเกิด
การผสมไมเปนเนื้อเดยีวกัน เนื่องจากเมล็ดงามีอนุภาคใหญกวาขาวโพดเกล็ด และปลายขาวหอม
มะลิบด ดังนั้นตองมกีารออกแบบตวัปอนวตัถุดิบเพื่อไมทําใหเกดิการแยกชั้นของสวนผสมที่มี
อนุภาคตางกนัขณะทําการผลิต 
 2. ในผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวเสริมงาดําดบิไมบดที่พัฒนาขึ้นมา มีเสนใยคอนขางต่าํ ดังนั้น
นาจะมกีารศึกษาความเปนไปไดในการเสริมวัตถุดิบที่ใหใยอาหารสูงเชน รําขาว หรือเสนใยอาหาร
จากพืช เปนตน เพื่อเปนการเสริมใหผลิตภัณฑมเีสนใยอาหารมากขึ้น กอใหเกดิประโยชนแก
ผูบริโภค ในแงของการชวยระบบการยอยและขับถายทีด่ี 
 3. การศึกษาลกัษณะโครงสราง การกระจายตัว และความละเอียด ของรูอากาศ ภายในชิน้
ขนมแตละชิ้นโดยกลองจุลทรรศน หรือแวนขยาย สามารถนํามาอธิบายลักษณะ และคุณภาพทาง
กายภาพ และทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวไดดีขึ้น  
 4. ผลิตภัณฑที่ไดอาจมีการศึกษาการปรุงแตงรสชาติอ่ืนๆได ตามความเหมาะสม และความ
นิยมของผูบริโภค เนื่องจากเปนผลิตภณัฑที่ผลิตจากขาวโพดเกล็ด และปลายขาวหอมมะลิบด ซ่ึง
สามารถเขากับกลิ่นรสของผงปรุงรสไดดี 
 5. ผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวเสริมงาดําดบิไมบดที่ผลิตได กอนนําไปปรุงรส อาจมีการ
วิเคราะหคุณภาพทางเคมี ทางกายภาพ และทางประสาทสัมผัสเพิ่มเติม เนื่องจากการปรุงรสทําให
เกิดการเปลีย่นแปลงคุณภาพทางเคมีทาง กายภาพ และทางประสาทสัมผัสของผลติภัณฑโดยเฉพาะ
ปริมาณไขมันที่เพิ่มสูงขึ้นหลังการปรุงรส 

6. ในการผลิตสามารถลดปริมาณไขมัน ของผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวได โดยการใชผงปรุง
รวมเปนสวนผสมในวัตถุดบิ หรือใชผงปรุงรสที่มีความละเอียดของอนุภาคมากขึน้เพื่อชวยในการ
เกาะตดิของผงปรุง แทนการใชน้ํามันพืช 

 


