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บทที ่5 
สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการทดลอง 

จากการศึกษาสมบติัทางดา้นกายภาพและดา้นเคมีของล าไย 3 รูปแบบ คือ ล าไยสด (FL) 
ล าไยอบแห้งดว้ยตูอ้บลมร้อน (HADL) และล าไยผงจากการท าแห้งแบบเยือกแข็ง (FDL) ท่ีใชเ้ป็น
วตัถุดิบในการผลิตขนมขบเค้ียวผสมล าไย การพฒันาสูตรและศึกษาสภาวะกระบวนการผลิต 
ท่ีเหมาะสมส าหรับการผลิตขนมขบเค้ียวผสมล าไย สามารถสรุปไดด้งัน้ี 

1. สมบติัดา้นกายภาพและเคมีของ FL, HADL และ FDL ท่ีน ามาใชเ้ป็นส่วนผสมขนม 
ขบเค้ียวผสมล าไย พบว่า FL, HADL และ FDL มีสมบติัทางกายภาพและเคมีแตกต่างกัน 
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ี (P < 0.05) โดยมีค่า L* เท่ากบั 65.44, 71.90, 84.85 ค่า a* เท่ากบั -1.30, 
9.23, 0.93 และค่า b* เท่ากบั 12.96, 36.55, 22.91 ตามล าดบั ความช้ืนของล าไยสดมีมากท่ีสุด  
(P < 0.05) ตามดว้ยล าไยผง และล าไยอบแห้ง ตามล าดบั ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและ
ความสามารถในการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ (DPPH) ของล าไยสดมีมากท่ีสุด ตามดว้ยล าไยผง 
และล าไยอบแห้งมีปริมาณนอ้ยท่ีสุด (P < 0.05)  ตามล าดบั เม่ือเทียบกบักรดแกลลิคต่อ 100 กรัม
น ้าหนกัแหง้ของตวัอยา่ง  

2. รูปแบบของล าไยท่ีใชใ้นการศึกษาส าหรับผลิตขนมขบเค้ียวผสมล าไยมี 3 รูปแบบ ไดแ้ก่ 
FL, HADL และ FDL โดยก าหนดปริมาณของล าไยคงท่ีในปริมาณ 5 กรัม (น ้ าหนักเปียก)  
ต่อน ้ าหนกัส่วนผสมหลกั 100 กรัม พบวา่ ขนมขบเค้ียวผสม HADL มีค่าการประเมินทางประสาท
สัมผสัมากท่ีสุด ตามดว้ยขนมขบเค้ียวผสม FDL และ FL โดยมีปริมาณความช้ืนของขนมขบเค้ียว
ผสมล าไยเป็นร้อยละ 3.31-3.60 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและความสามารถในการเป็น
สารต้านอนุมูลอิสระของขนมขบเค้ียวผสมล าไยอบแห้งสูงถึง 57.65 และ 19.67 มิลลิกรัมเม่ือ 
เทียบกบักรดแกลลิคต่อ 100 กรัมน ้าหนกัแหง้ของตวัอยา่งตามล าดบั  

3. การผลิตขนมขบเค้ียวผสมล าไยโดยมีส่วนประกอบของแป้ง ร้อยละ 80-90 น ้ าตาลทราย 
ร้อยละ 0-5 และ HADL ร้อยละ 5-15 ส่วนผสมมีความช้ืน ร้อยละ 13 พบว่าความแตกต่างของ
ส่วนผสมมีผลต่อสมบติัทางกายภาพ เคมีและคุณภาพทางประสาทสัมผสัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ี
ระดับความเช่ือมั่น ร้อยละ 95 เม่ือปริมาณล าไยเพิ่มข้ึนท าให้ค่า a* และ b* ความหนาแน่น
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ปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมดและสารตา้นอนุมูลอิสระของผลิตภณัฑ์เพิ่มมากข้ึน แต่ค่า 
ความสวา่ง อตัราการพองตวัและคะแนนดา้นประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑจ์ะลดลงอยา่งมีนยัส าคญั
ทางสถิติ (P < 0.05) อตัราส่วนผสมท่ีเหมาะสมส าหรับการผลิตขนมขบเค้ียวผสมล าไย คือ แป้งขา้ว 
ร้อยละ 92.11 น ้าตาลทราย ร้อยละ 2.89 และ HADL ร้อยละ 5 

4. การผลิตขนมขบเค้ียวผสมล าไยท่ีมีการเพิ่มปริมาณกวักมั ร้อยละ 5-9 และปริมาณ
ความช้ืนร้อยละ 11-15 พบว่า ปริมาณความช้ืนท่ีลดลงส่งผลให้ความหนาแน่น ค่า WAI ปริมาณ
ความช้ืน และปริมาณสารตา้นอนุอิสระของผลิตภณัฑ์ลดลงอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P < 0.05) 
และปริมาณกวักมัและปริมาณความช้ืนท่ีเพิ่มข้ึนไม่ส่งผลต่ออตัราการพองตวั และแรงกดแตกของ
ผลิตภณัฑ์อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P > 0.05) ส่วน โดยปริมาณกวักมัท่ีร้อยละ 6.92 และปริมาณ
ความช้ืนท่ีร้อยละ 12.64 จะใหคุ้ณภาพของผลิตภณัฑสุ์ดทา้ยท่ีดีท่ีสุด 

 5. สภาวะการผลิตขนมขบเค้ียวผสมล าไยท่ีความเร็วของการป้อนวตัถุดิบ (ช่วง 15-45  
รอบต่อนาที) ความเร็วรอบสกรู (ช่วง 150-250 รอบต่อนาที) และอุณหภูมิโซน 3 ของบาร์เรล  
(ช่วง 120-160องศาเซลเซียส) ท่ีแตกต่างกนัมีผลต่อคุณภาพทางกายภาพ เคมีและทางประสาท
สัมผสัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (P < 0.05) เม่ืออตัราการป้อนวตัถุดิบและอุณหภูมิโซน 3  
ของบาร์เรลเพิ่มข้ึนส่งผลให้อตัราการพองตวั ความหนาแน่น ค่าแรงกดแตก และค่า WAI ของ
ผลิตภณัฑ์ลดลงอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P < 0.05) อตัราการป้อนต ่า ความเร็วรอบของสกรูและ
อุณหภูมิท่ีเพิ่มข้ึนส่งผลให้สารตา้นอนุมูลอิสระเพิ่มข้ึนอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P < 0.05) สภาวะ
ท่ีอตัราการป้อนวตัถุดิบ 15 รอบต่อนาที ความเร็วรอบของสกรู 161 รอบต่อนาที และอุณหภูมิโซน 
3 ของบาร์เรล 120 องศาเซลเซียส เป็นสภาวะท่ีผลิตภณัฑ์มีคุณภาพทางกายภาพ เคมีและ 
ทางประสาทสัมผสัท่ีดีท่ีสุด  

6. เอกซ์ทรูเดตท่ีน ามาเคลือบด้วยคาราเมลท่ีท่ีผสม HADL ร้อยละ 20 ให้คุณภาพ 
ทางกายภาพท่ีดี และผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับมากท่ีสุด 

7. สูตรและกรรมวิธีการผลิตท่ีเหมาะสมท่ีสุด ดงัน้ี แป้งขา้วเจา้ ร้อยละ 92.11 น ้ าตาลทราย 
ร้อยละ 2.89 ล าไย HADL ร้อยละ 5 กวักมั ร้อยละ 6.92 ปรับความช้ืนของส่วนผสมก่อนเข้า 
เคร่ืองเอกซ์ทรูเดอร์ ร้อยละ 12.64 สภาวะการผลิต อตัราการป้อนวตัถุดิบ 15 รอบต่อนาที ความเร็ว
รอบของสกรู 161 รอบต่อนาที อุณหภูมิบาร์เรลโซน 3 เป็น 120 องศาเซลเซียส แลว้น าเอกซ์ทรูเดต
ท่ีไดม้าเคลือบคาราเมลท่ีผสม HADL ร้อยละ 20 โดยผลิตภณัฑ์ขนมขบเค้ียวผสมล าไยท่ีผลิตจาก
ส่วนผสมและสภาวะดังกล่าว มีความช้ืนและปริมาณน ้ าอิสระท่ีต ่า มีค่า ร้อยละ 6.31 และ 0.21 
ตามล าดบั ใหพ้ลงังาน 386.78 กิโลแคลอรีต่อตวัอยา่ง 100 กรัม มีปริมาณใยอาหารท่ีสามารถบริโภค
ได้ทั้ งหมด 2.67 กรัมต่อตวัอย่าง 100 กรัม นอกจากน้ีผลิตภัณฑ์ยงัประกอบด้วยปริมาณ
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สารประกอบฟีนอลทั้งหมดและความสามารถในการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ (DPPH) เท่ากบั 41.92 
และ 19.77 มิลลิกรัม เม่ือเทียบกบักรดแกลลิคต่อน ้ าหนักแห้งของตวัอย่าง 100 กรัม ตามล าดบั 
ความสามารถในการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ (FRAP (OD 700 nm)) 1.01  และผูบ้ริโภค 
ใหก้ารยอมรับตวัผลิตภณัฑ ์มีคะแนนความชอบโดยรวม 7.52 

 
5.2 ข้อเสนอแนะ 

1. ล าไยอบแห้งและล าไยผงท่ีใช้ควรเก็บไวใ้นอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส จนกว่า 
จะน ามาใช้ เพื่อป้องกนัการติดกนัเป็นเน้ือเดียวกนัของล าไย ท าให้ยากต่อการผสมแป้งให้ล าไย 
มีการกระจายตวัท่ีดี 
 2. การศึกษาลกัษณะโครงสร้าง การกระจายตวั และความละเอียด ของรูอากาศ ภายใน 
ช้ินขนมแต่ละช้ินโดยกลอ้งจุลทรรศน์ สามารถน ามาอธิบายลกัษณะ และคุณภาพทางกายภาพ และ
ทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑข์นมขบเค้ียวไดดี้ข้ึน 
 3. ผลิตภณัฑ์ท่ีไดอ้าจมีการศึกษาการปรุงแต่งรสชาติอ่ืนๆได ้ ตามความเหมาะสม และ 
ความนิยมของผูบ้ริโภค เน่ืองจากเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีผลิตจากขา้วโพดเกล็ด  และปลายขา้วหอมมะลิ 
บด ซ่ึงสามารถเขา้กบักล่ินรสของผงปรุงรสไดดี้ 

 4. ในกระบวนการเอกซ์ทรูชันไม่ควรใช้อุณหภูมิท่ีสูงมากเกินไป เน่ืองจากจะท าให้เน้ือ
ล าไยไหมติ้ดสกรู ส่งผลใหเ้อกซ์ทรูเดตท่ีไดมี้ลกัษณะท่ีไม่ดีเท่าท่ีควร 

 
 
 
 

 


