
บทที ่5 
สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการทดลอง       
 
 จากการศึกษาผลของการปรับสภาพแป้งและสภาวะการผลิตโดยกระบวนการ                   
เอกซ์ทรูชนัต่อสมบติัทางกายภาพ เคมีและดชันีไกลซิมิคของผลิตภณัฑ์จากแป้งถัว่เขียว สรุปผลได้
ดงัน้ี                                   

1. สมบติัทางกายภาพและเคมีของแป้งถัว่เขียว        
เมล็ดถัว่เขียวเลาะเปลือกมีปริมาณความช้ืน 12.49 %   ความหนาแน่น 0.85 g/ml   การ 

ดูดซึมน ้ า 2.84  การละลายน ้ า 33.89 % ปริมาณอะไมโลส 32.00 %   ดชันีไกลซิมิค 66.10 ความ
หนืดสูงสุด 427.31 RVU   และอุณหภูมิท่ีเร่ิมมีการเปล่ียนค่าความหนืด 76.83 องศาเซลเซียส                               

2. การปรับสภาพโดยการน่ึงเป็นเวลา 10  20  และ 30 นาที             
ระยะเวลาในการน่ึงถัว่เขียวมีผลต่อการเปล่ียนแปลงปริมาณความช้ืน  ความหนาแน่น  

การละลายน ้ า  การดูดซึมน ้ า   ความหนืด  และดชันีไกลซิมิคของถัว่เขียว  โดยปริมาณความช้ืน 
ความหนาแน่น  การละลายน ้ า  ความหนืด และดชันีไกลซิมิคลดลงจากค่าเร่ิมตน้ก่อนการน่ึงและ
ลดลงตามระยะเวลาในการน่ึงตามล าดบั  การดูดซึมน ้ ามีค่าเพิ่มข้ึนจากค่าเร่ิมตน้ก่อนการน่ึงและ
เพิ่มข้ึนตามระยะเวลาในการน่ึง 

3. การปรับปริมาณความช้ืนของแป้งถัว่เขียวและอุณหภูมิของเคร่ืองเอกซ์ทรูเดอร์ 
ปริมาณความช้ืนและอุณหภูมิของเคร่ืองเอกซ์ทรูเดอร์ไม่มีผลต่อค่าพลงังานกลจ าเพาะ 

ของเคร่ืองเอกซ์ทรูเดอร์  ความหนาแน่น  การดูดซึมน ้ า  และดชันีไกลซิมิคของผลิตภณัฑ์  แต่
ปริมาณความช้ืนและอุณหภูมิของเคร่ืองเอกซ์ทรูเดอร์มีผลต่ออตัราการพองตวั  การละลายน ้ า  และ
ความหนืดของผลิตภณัฑ์  อย่างมีนยัส าคญัทางสถิตท่ีระดบัความเช่ือมนั 95 % ซ่ึงเม่ือปริมาณ
ความช้ืนเพิ่มข้ึนส่งผลให้อตัราการพองตวัเพิ่มข้ึน การละลายน ้ าลดลง   ความหนืดของผลิตภณัฑ์
ลดลง และเม่ืออุณหภูมิบาร์เรลเพิ่มข้ึนอตัราการพองตวัของผลิตภณัฑ์ลดลง การละลายน ้ าเพิ่มข้ึน 
ความหนืดของผลิตภณัฑล์ดลง 
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   4.    การปรับความเร็วสกรูและอตัราการป้อนของเคร่ืองเอกซ์ทรูเดอร์  
 ความเร็วสกรูและอตัราการป้อนของเคร่ืองเอกซ์ทรูเดอร์ไม่มีผลต่อค่าพลังงานกล
จ าเพาะของเคร่ืองเอกซ์ทรูเดอร์ การดูดซึมน ้ า  การละลายน ้ า  ความหนืด และดชันีไกลซิมิคของ
ผลิตภณัฑ ์อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิตท่ีระดบัความเช่ือมนั 95 % ความเร็วสกรูและอตัราการป้อนของ
เคร่ืองเอกซ์ทรูเดอร์มีผลต่ออตัราการพองตวั และความหนาแน่นของผลิตภณัฑ์ โดยเม่ือเม่ืออตัรา
การป้อนและความเร็วสกรูเพิ่มข้ึนอตัราการพองตวัของผลิตภณัฑ์มีแนวโนม้เพิ่มข้ึน ผลิตภณัฑ์พอง
ตวัได้มากข้ึนท าให้มีโพรงอากาศภายในมากข้ึน ผลิตภณัฑ์จึงมีความกรอบและเปราะ จึงมีความ
หนาแน่นลดลง 
 
5.2 ข้อเสนอแนะ 
 
 จากการทดลองยงัขาดการศึกษาผลของการเพิ่มเส้นใย เติมกรด เกลือ ต่อสมบติัของ
ผลิตภณัฑ์และค่า GI และปริมาณ resistant starch  หากมีการพฒันาผลิตภณัฑ์จากการทดลองน้ีควร
เติมวตัถุดิบท่ีมีเส้นใยอาหารสูง เช่น ร าขา้ว หรือแหล่งเส้นใยอาหารอ่ืนๆ เพื่อเป็นการเสริมให้
ผลิตภณัฑมี์เส้นใยอาหารมากข้ึนซ่ึง จะก่อใหเ้กิดประโยชน์ต่อผูบ้ริโภค  ในแง่ของการช่วยในระบบ
การย่อยอาหาร ระบบขบัถ่ายท่ีดี  และการเติมสารอาหารท่ีส าคญั ในชีวิตประจ าวนั เช่น วิตามิน   
แร่ธาตุ  และปรุงแต่งรสชาติเพื่อใหมี้รสชาติยิง่ข้ึน 
  
 


