
  
  

บทที่5 
                 

สรุปผลการวิจัยและขอเสนอแนะ 
 

 
       ผลการทดลองจากตารางท่ี 4.1 แสดงผลการเตรียมแปงละลายน้ําเย็นจากขาวเจาสาย

พันธุตางๆ         พบวาแปงขาวเจาแตละสายพันธุมีความสามารถในการละลายในสารละลาย

โซเดียมไฮดรอกไซดและตกตะกอนดวยเอทานอลไดแตกตางกัน แปงขาวหอมมะลิ 105 และแปง

ปทุมธานี 1 มีลักษณะเหลืองใสเมื่อละลายในสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด มีความหนืดมาก 

เมื่อตกตะกอนดวยเอทอนอลและ อบแหงแลวไดแปงละลายน้ําเย็นสีคอนขางเหลืองเม่ือเทียบกับ

แปงละลายน้ําเย็นสายพันธุอ่ืน แปงละลายน้ําเย็นที่เตรียมจากแปงสุพรรณบุรี 1 สุพรรณบุรี 60 

และ สุพรรณบุรี 90 คอนขางบดยาก ไดผลได (yield) คอนขางนอยเนื่องจากบดแปงไดไมละเอียด 

ผงแปงไมผานตะแกรงรอนขนาด 100 mesh แปงละลายน้ําเย็นที่เตรียมจากแปงชัยนาท 2 และ

ชัยนาท 3 ไดผงแปงสีขาวขุน บดไดงาย 

 
 ผลการทดลองจากตารางท่ี 4.2 แสดงคากําลังการพองตัวของแปงขาวเจาอุณหภูมิ 50oC - 

90 oC พบวาแปงขาวหอมมะลิ 105 มีกําลังการพองตัวสูงที่สุด รองลงมาไดแกแปงปทุมธานี 1 แปง

สายพันธุอ่ืนๆมีกําลังการพองตัวที่อุณหภูมิ 90 oC  ในชวง 18 – 33 จากตารางที่ 4.3 แสดงคารอยละ

การละลายของแปงขาวเจาที่อุณหภูมิ 50oC - 90 oC พบวาที่อุณหภูมิ 90 oC แปงขาวหอมมะลิ 105 

มีคาการละลาย 77% ขณะท่ีแปงปทุมธานีมีคาการละลายสูงกวาแปงขาวหอมมะลิ 105 เล็กนอย  

 
 จากตารางที่ 4.4 แสดงคาการละลายน้ําเย็นของแปงขาวเจาที่อุณหภูมิ 5 oC และ 27oC 
โดยการนําแปงละลายน้ําเย็นที่เตรียมไดโดยวิธีละลายแปงดิบในสารละลายดางและตกตะกอน

ดวยเอทอนอล และควบคุมปริมาณน้ําใหแปงดิบกระจายตัวในน้ําเพียงเล็กนอย เพื่อชวยลดการ

บวมตัวของแปงขณะละลายในดางตามวิธีของ Chen และ Jane (1994) จากงานวิจัยของ โรสลาวา

ตี และคณะ (2553) ไดศึกษาการเตรียมแปงขาวละลายน้ําเย็นจากขาวที่มีปริมาณแอมิโลสตางกัน
โดยใชวิธีเติมแปงดิบในสารละลายดางและเอทานอลตามวิธีของ Singh and Singh (2003) พบวา
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สามารถเตรียมแปงขาวเจาที่มีคาการละลายน้ําเย็นไดในชวง 78-99% ซึ่งสูงกวาคาการละลายน้ํา

เย็นในงานวิจัยนี้มาก ซึ่งมีคาการละลายน้ําเย็นในชวง 16-45% เทานั้น ซึ่งผูวิจัยไดพิจารณา

ดําเนินการปรับปริมาณดางและปริมาณเอทานอล เพื่อเพิ่มความสามารถในการละลายนํ้าเย็นให

มากข้ึนตอไป 

 
 ตารางที่ 4.7 แสดงคุณสมบัติทางเคมีของน้ําสมและน้ําสับปะรด พบวาน้ําสมสด น้ําสม

กลอง น้ําสับปะรดสด และน้ําสับปะรดกลองมีคา pH ไมแตกตางกันมากนัก pH อยูในชวง 3.7-3.9 
น้ําสมกลองและน้ําสับปะรดกลองมีปริมาณวิตามินซีมากกวาน้ําสมสดและน้ําสับปะรดสดมาก 

เนื่องจากผูผลิตนิยมเติมวิตามินซีในน้ําผลไมกลองเพื่อเพิ่มคุณคาทางอาหารใหน้ําผลไม   

 
            ตารางที ่  4.9  แสดงความหนดืของแปงขาวเจาเมื่อผสมน้าํสมสายน้าํผ้ึงแบบบรรจุกลอง
ยี่หอทิปโก แปงขาวเจาตมสุก (cooked rice starch) จากพันธุขาวจาํนวน 12 สายพันธุ เมื่อทดลอง

ผสมกับน้าํสมสายน้าํผ้ึงบรรจกุลองยีห่อทปิโกที่ความเขมขน 2 % พบวาขาวพนัธุสุพรรณบุรี 90 มี

ความหนืดมากที่สุด  โดยมคีวามหนืด 2000 cP สุพรรณบุรี 1 และ ชัยนาท 1 มีความหนืดนอยที่สุด 

มีความหนืด 400 cP แปงขาวหอมมะลิ 105 มีความหนืดไมมาก (600 cp) เมื่อเปรียบเทียบกับผลที่
ไดจากการทดลองหากําลังการพองตัวและการละลาย ซึ่งพบวาแปงขาวหอมมะลิและแปงขาว

ปทุมธาน ี 1 มีกําลังการพองตัวและการละลายมาก น้ําสมสายน้ําผ้ึงเพิม่ความขนหนดืโดยเติมแปง

ขาวเจาสวนใหญมีความหนืดในชวง Honey-like ยกเวนแปงขาวสุพรรณบุรี 60 และ 90 มีความ

หนืดในชวง Spoon-thick จากตารางที่ 4.9 และ 4.10 เมื่อเปรียบเทยีบความหนืดของน้ําสมกลอง

เพิ่มความขนหนืดโดยเติมแปงขาวเจาและแปงขาวโพดละลายน้ําเย็นที่มีจําหนายทัว่ไปที่ความ

เขมขน 2% ที่อุณหภูมิ 25oC พบวาน้าํสมกลองเพิ่มความขนหนืดโดยเติมแปงขาวโพดละลายนํ้า

เย็นมีความหนืดมากกวาแปงขาวเจา    

 
              รูปที ่ 4.4 แสดงผลของอุณหภูมิตอคะแนนความชอบจากการทดสอบชิมน้ําผลไมเพิม่

ความขนหนืดในผูสูงอายุจํานวน 15 คน ซึ่งมีอายุมากกวา 60 ปข้ึนไปโดยเติมแปงขาวเจาละลาย

น้ําเย็นพันธุขาวหอมมะลิ 105 ที่ความเขมขน 1% พบวาน้ําผลไมที่อุณหภูมิ 5oC ซึ่งเปนอุณหภูมทิี่

เหมาะสมในการบริโภคน้ําผลไมแชเย็น ผูสูงอายุมีความชอบความหนืดของน้าํสมสดและน้ํา

สับปะรดกลองมากกวาน้ําสมกลองและน้าํสับปะรดสด โดยรวมน้ําผลไมที่อุณหภูม ิ 5oC มีความ
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หนืดมากกวาน้ําผลไมที่ 25oC ผูสูงอายุมีความชอบโดยรวมในน้ําสับปะรดเพิม่ความขนหนดื

มากกวาน้าํสมเพิ่มความขนหนืด จากการทดลองนักวจิัยและผูทดสอบชิมพบวาน้าํผลไมที่เติมแปง

ขาวเจาเพิ่มความขนหนืดมคีวามขุนมากกวาน้ําผลไมทีไ่มเติมแปงขาวเจา และมกีล่ินของขาวเจา

ซึ่งเปนขอจํากดัในการเติมแปงขาวเจาในน้ําผลไม ผูทดสอบชิมรูสึกฝดคอและระคายคอเม่ือชิมน้ํา

ผลไมที่เติมแปงขาวเจาซ่ึงนกัวิจัยจาํเปนตองทดลองปรับเนื้อสัมผัสของน้ําผลไมเพิ่มความขนหนืด

ใหเปนที่ตองการของผูสูงอายุมากข้ึน 

 
     ขอเสนอแนะจากการวิจยั: ควรปรับปรุงวิธีการผลิตแปงขาวเจาละลายน้ําเย็นโดยปรับปริมาณ

ดางและปริมาณแอลกอฮอล เพื่อปรับปรุงคาการละลายน้าํเยน็ของแปงขาวเจาละลายน้ําเย็นให

สูงข้ึน ควรศึกษาน้ําผลไมเพิ่มความขนหนืดจากน้าํผลไมชนิดอ่ืนๆหรือศึกษาการเติมแปงขาวเจา

ละลายน้ําเยน็ในผลิตภัณฑน้ํานมถ่ัวเหลืองซึ่งเปนเคร่ืองด่ืมที่ผูสูงอายนุิยมด่ืม  
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