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สรุปผลการทดลอง และขอแนะนํา 

 
 สรุปผลการทดลอง 

จากการพัฒนาผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทง เพื่อหาสวนผสมที่เหมาะสม ระยะเวลาในการอบ 
และอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทง และเปรียบเทียบคุณภาพของผลิตภัณฑกับ
ผลิตภัณฑที่จําหนายในทองตลาด ผลการทดลองสรุปไดดังนี้  

อัตราสวนที่เหมาะสมในการผลิตธัญพืชชนิดแทง มีสวนประกอบดังนี้ ขาวพอง รอยละ 
33.32 งาดํา รอยละ 5.56 เมล็ดทานตะวัน รอยละ 5.56 ลําไยอบแหง รอยละ 5.56 ถ่ัวทอง รอยละ
5.56 น้ําตาลทราย รอยละ 25 มอลโทรเด็กชทริน รอยละ 13.88  น้ํา รอยละ 5.56  เวลาที่เหมาะสมใน
การอบผลิตภัณฑที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส คือ 120 นาที 

ผลิตภัณฑมีคุณภาพทางเคมีและกายภาพดังนี้ คากิจกรรมของน้ํา 0.37 ปริมาณความชื้น       
รอยละ 4.81  ความแข็ง 29.58 นิวตัน ปริมาณเสนใย 2.24 กรัมตอ 100 กรัม ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ 
7.43 กรัมตอ100 กรัม  น้ําตาลซูโครส 5.36 กรัมตอ 100 กรัม ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด 1.9x103 

โคโลนีตอกรัม ปริมาณยีสตและรา 1.2x102 โคโลนีตอกรัม และการยอมรับอยูในระดับความชอบ
เล็กนอย สามารถบรรจุในสภาวะปกติและสภาวะสุญญากาศนาน 60 วัน 
 ผลิตภัณฑจากการพัฒนามีคากิจกรรมของน้ํา ปริมาณความชื้น ปริมาณเสนใยต่ํากวา
ผลิตภัณฑที่จําหนายในทองตลาด ยังมีความแข็งกับปริมาณน้ําตาลสูงกวาผลิตภัณฑที่จําหนายใน
ทองตลาด 
 
ขอเสนอแนะ 

1.   ควรมีการศึกษาการใชน้าํเชื่อมชนิดอื่น ๆ เพื่อใหไดผลิตภัณฑที่มีความนุมเพิม่ขึ้น 
2.   ควรมีการศึกษาการใชปริมาณน้ําตาลลดลง เพื่อใหมพีลังงานลดลง 

  
 
 
 
 


