
62 
 

บทที ่5 
สรุปผลการทดลอง และข้อเสนอแนะ 

  
5.1 สรุปผลการทดลอง 

จากการผลิตเคร่ืองด่ืมผงชงพร้อมด่ืมเพื่อสุขภาพจากขา้วก ่ากลอ้งงอกโดยใช้เทคโนโลยี
เอก็ซ์ทรูชนั สรุปไดด้งัน้ี 
 1. ขา้วก ่ากลอ้งพนัธ์ุก ่าดอยสะเก็ด มีสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ ซ่ึงไดแ้ก่ แกมมา-โอรีซานอล 
แอนโทไซยานิน GABA และกิจกรรมการตา้นอนุมูลอิสระสูงกว่าขา้วก ่ากลอ้งพนัธ์ุก ่าพะเยา และ
เม่ือน ามาเพาะเป็นขา้วก ่ากลอ้งงอกทั้ง 2 พนัธ์ุ เพื่อให้มีสาร GABA สูงสุดคือ ท่ีอุณหภูมิ 35 องศา
เซลเซียส นาน 40 ชัว่โมง และเลือกใชข้า้วก ่ากลอ้งงอกพนัธ์ุก ่าดอยสะเก็ดในการผลิตเป็นแป้งขา้ว
ก ่ากลอ้งงอกท่ีใชเ้ป็นวตัถุดิบในการทดลองเน่ืองจากมีสาร GABA สูงกวา่ก ่าพะเยา 
 2. สภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตขา้วก ่ากลอ้งงอกพองกรอบผลิตโดยเคร่ืองเอ็กซ์ทรุเดอร์ คือ 
อุณหภูมิส่วนสุดทา้ยของบาร์เรล 162 องศาเซลเซียส และปริมาณแป้งขา้วก ่ากลอ้งงอกท่ีทดแทนใน
สูตรร้อยละ 93 โดยท่ีก าหนดให้สภาวะอ่ืนๆ เป็นดงัน้ี ปรับความช้ืนให้เป็นร้อยละ 14 ก่อนน าไป
ผลิตเป็นขา้วก ่ากลอ้งงอกพองกรอบโดยใช้เคร่ืองเอ็กซ์ทรูเดอร์ ความเร็วในการป้อนวตัถุดิบ 40 
รอบต่อนาที ความเร็วรอบสกรู 247 รอบต่อนาที อุณหภูมิส่วนท่ี 1 และ 2 ของบาร์เรล 120 และ150 
องศาเซลเซียส ตามล าดบั รูเปิดหน้าแปลนเป็นรูกลมขนาดเส้นผ่าศูนยก์ลาง 5 มิลลิเมตร ความเร็ว
ใบมีดหนา้แปลน 160 รอบต่อนาที 
 3. สูตรท่ีเหมาะสมของเคร่ืองด่ืมผงชงสูตรท่ีเหมาะสมประกอบดว้ยขา้วก ่ากลอ้งงอกพองกรอบ 
บดผงร้อยละ 36.6 น ้ าตาลร้อยละ 33.4 นมผงพร่องมนัเนยร้อยละ 20.6 และครีมเทียมร้อยละ 9.4
เคร่ืองด่ืมผงชงท่ีผลิตได้มีปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพอยูสู่ง แลว้ยงัมี
คุณภาพทางประสาทสัมผสัเทียบเท่าหรือดีกวา่กบัผลิตภณัฑท์างการคา้  
 

5.2 ข้อเสนอแนะ 
จากการศึกษากระบวนการผลิตน ้าหมกัจากขา้วก ่ากลอ้งงอก พอจะมีขอ้เสนอแนะไดด้งัน้ี 
1. ในการผลิตเคร่ืองด่ืมผงชงพร้อมด่ืมจากขา้วก ่ากลอ้งงอก มีสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพบาง

ตวัท่ีลดลงบ้างซ่ึงได้แก่ แกมมา-โอรีซานอล และแอนโทไซยานิน แต่ในผลิตภณัฑ์ชนิดน้ียงัมี
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สารส าคญัตวัอ่ืนอีกหลายชนิดท่ีน่าสนใจ และมีประโยชน์ แต่ยงัไม่ไดท้  าการศึกษา เช่น วิตามินบี 1 
วติามินบี 6 วติามินอี และเส้นใย เป็นตน้  

2. ผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมผงชงพร้อมด่ืมท่ีไดท้  าการศึกษาไวน้ี้ เป็นสูตรท่ียงัไม่ไดมี้การปรุง
แต่งกล่ินรส ผลิตภณัฑ์น้ีอาจดดัแปลงเพื่อเพิ่มความน่าสนใจผลิตภณัฑ์ และเพิ่มความหลากหลาย
รสชาติ เช่น รสช็อกโกแลต รสกาแฟ และรสนิลา เป็นตน้ ซ่ึงจะช่วยเพิ่มทางเลือกให้กบัผูบ้ริโภค 
และเป็นการสร้างความแตกต่างของผลิตภณัฑใ์นแง่ของการตลาด 


