
บฑที่ 6

สรุปผลการทคลองและข้อเสนอแน»;

1. ชนิคของวัตถุดิบ ขนาคอัตราส่วนการอัคฃองลกร แสะระคับความข้นของวัตถุดิบ 
เ ป็นตัวแปรท่ีมีอิฑธินลต่อคุณสมบัติท่ัวไปขอ งผลิตภัณ1ท่ั

2 . ขนาคอัตราส่วนการอัคของสกรุที่ใข้ในการทดลองนื้ ดิอ 4*1 และ 511 ไม่ทำให้ 
ผลิตภัทเ1ก์มีฃนาคการนองตัวฑ่ืต่างกัน

3 . สภาวะที่เหมาะสมในการผลิตอาพารฃบเคี้ยวโปรตีนลง คีอ สภาวะท่ีมีความข้น 
ของวัตถุดิบ 12 X แสะใข้ลกรุที่มีขนาดอัตราส่วนการอัค 411

4. การผสมถั่วเขียว ไม่ได้มีผลต่อการนองตัวของผลิตภัผ‘ก ทั่งในข้าวเจ้า และข้าว 
เหนียว โดยผลิตภัณท่ัยังนองตัวได้ดี และมีกลิ่นหอมของถั่วเขียวเนิ่มชิ้นด้วย ในการทดลองนี้ 
สามารกผสมถั่วเขียวได้กง 45 X

5. การผสม DFSF ในปริมาณเน่ิมช้ิน จะทำให้การนองตัวของผลิตภัทเ‘ราน้อยลงเน่ีอง 
จากปริมาณโปรตีนท่ีเนิ่มสูงชิ้น แสะการผสม DFSF กง 25 X ผู้บริโภคเริ่มไม่ยอมรับ เนื่องจาก 
สามารถรับรักลิ่นถั่วเหลีองได้ ชั่งนบทั่งในข้าวเจ้าแสะข้าวเหนียว

6 . การผสม FFSF กับข้าวเหนียว นบว่าสามารถผสมได้มากที่สุค 10 X โดยที่ยัง 
สามารถให้ลักษณะการนองตัวที่ดิอยู่ แต่ไม่สามารถผสม FFSF กับข้าวเจ้า เน่ือให้ได้ผลิตภัณท่ั 
ที่มีการนองตัวที่ดิได้เสย

7 . สูตรอาหารขบ เคี้ยวที่ได้คัดเลีอกชิ้นมาเป็นตัวแทนจากการทคลองนี้ โดยคำนีงถง
ท่ังลักษณะการนองตัว ปริมาณโปรตีน และด้นทุนการผลิต ได้แก่ สูตร RM 40 , GM 40 ,
RD 20 ♦ GD 20 และ GF 10

8 . อาหารขบเคี้ยวโปรตีนสูงที่ผลิตได้มีปริมาณโปรตีน 9 .9 6  X -  12.82 X,ไขมัน 
23 .72  -  24 .30  X , คาริ่โบไฮเครบ 56 .85  -  61 .23  X 1 เด้า 3 .0 0  -  3 .5 8  X และ 
มีอัตราการผลิตประมาณ 14 กิโลกรัม/ ชั่วโมง

9 . สามารถเก็บผลิตภัณทั่อาหารขบเคี้ยวโปรตีนสูงในถุงนลาสตีกชนิด OPP/PE ได ้
เนียง 6 ลัปคาห แต่สามารถเก็บในถุงอสูมีเนียมปอยลิ่ได้อย่างน้อย 8 ลัปคาพ



85

ข้อ เลนอแนะสำหรับงานวิจัยที่จะทำต่อไป
1 . ทดลองนำแป้งที่ม่านการแปรลภาพ (m o d if ie d  s ta rc h )  มาใช้เที่นวัตถุดิบใน 

การผลิต เพ่ีอการปรับปรุงคุ[นภาพของผลิตภักเท่ี
2 . ใช้แหล่งโปรตีนจากเนื้อสืคา เช่น เน้ือหม เนื้อวัว หรีอเนื้อปลา แทนการ 

ใช้แหล่งโปรตีนจากรัณพีข
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