
 
บทที่ 5 

สรุปผลการทดลอง และขอเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผลการทดลอง 
        จากการศกึษาผลของสวนผสมและสภาวะการผลิตโดยกระบวนการเอ็กซทรูชันตอคุณภาพของ
ขนมขบเคี้ยวเสริมงา สามารถสรุปไดดังนี ้
 1. งาดําดิบไมบด และงาขาวดิบไมบด สามารถใชเปนสวนผสมในการผลิตขนมขบเคี้ยวโดย
กระบวนการเอ็กซทรูชันได โดยเสริมงาดําดิบไมบด และงาขาวดิบไมบดรอยละ 4 ของสวนผสม
สูตรพื้นฐาน  ที่ประกอบดวยสวนผสมของ ขาวโพดเกล็ดกับปลายขาวหอมมะลิบด (1:1) ผสมกับ
สวนผสมอื่นๆ ไดแก น้ําตาลทรายรอยละ 3 น้ํามนัพชืรอยละ 2 และแคลเซียมคารบอเนตรอยละ 1
เมื่อปรับความชื้นสวนผสมใหเปนรอยละ 13 และผานเครื่องเอ็กซทรูเดอรแบบสกรูเดี่ยวที่ความเรว็
รอบสกรู 200 รอบตอนาที และอุณหภูมิสุดทายเปน 170 องศาเซลเซียส ไดผลิตภัณฑที่มีลักษณะดี มี
คะแนนการยอมรับจากผูทดสอบชิมอยูในเกณฑชอบนอยถึงชอบปานกลาง 
 2. สามารถเสริมงาดําดิบไมบดสูงสุดรอยละ 6 และงาขาวดิบไมบดสูงสุดรอยละ 4 ของ
สวนผสมสูตรพื้นฐาน ไดขนมขบเคี้ยวทีม่ีลักษณะดี มีคะแนนมีคะแนนการยอมรบัจากผูทดสอบชิม
อยูในเกณฑชอบนอยถึงชอบปานกลาง โดยขนมขบเคีย้วเสริมงาดําดบิไมบดรอยละ 6 ไดรับคะแนน
การยอมรับจากผูทดสอบสูงกวาการเสริมงาขาวดิบไมบดรอยละ 4  สวนขนมขบเคี้ยวที่เสริมงาดําดิบ 
และงาดําคัว่ ไมบดรอยละ 6 มีคะแนนการยอมรับจากผูทดสอบชิมใกลเคียงกันโดยการเสริมงาดําดิบ
ไมบดรอยละ 6 เหมาะสมมากที่สุด 
 3. สภาวะที่เหมาะสมในการผลิตขนมขบเคี้ยวเสริมงาดําดิบไมบดรอยละ 6 คือ ความชื้น
สวนผสมรอยละ 14.51 ความเร็วของสวนปอนวัตถุดิบ 40 รอบตอนาที ความเร็วรอบสกรู 247 รอบ
ตอนาที อุณหภูมิภายในเครื่อง โซนที่ 1  2  และ 3 เทากบั 120  150 และ169 องศาเซลเซียสตามลําดบั
และความเรว็ของในมีดหนาแปลน 80 รอบตอนาทีผลิตภัณฑที่ไดนําไปอบภายในตูอบลมรอนชนิด
ถาดอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที จะไดผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวเสริมงาดําดิบไมบดที่มี
ลักษณะดี มีคะแนนการยอมรับจากผูชิมอยูในเกณฑชอบปานกลางถึงชอบมาก 
 4. ปริมาณผงปรุงรส โนริสาหราย ที่เหมาะสมในการปรงุรสขนมขบเคี้ยวเสริมงาดําดิบไม
บด คือ รอยละ 15 ของขนมขบเคี้ยวที่พนดวยน้ํามันพืชรอยละ 8  มีคาความหนาแนน และคาแรงกด
แตก นอยกวาผลิตภัณฑทางการคา อยูในเกณฑขนมขบเคี้ยวที่ดกีวา มอีงคประกอบทางเคมีที่สําคัญ
ไดแกโปรตีน เยื่อใยหยาบ และคารโบไฮเดรต (รอยละ 7.07+0.02 2.02+0.08 และ 73.46+0.10 



 81 

ตามลําดับ) สูงกวาผลิตภณัฑทางการคา อยางมีนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
และมีปริมาณไขมันต่ํากวา ไดรับการยอมรับทางประสาทสัมผัสในคุณลักษณะดาน ลักษณะปรากฏ 
รสชาติ ความกรอบ และความเนียนเนื้อ อยูในเกณฑชอบปานกลาง สูงกวาผลิตภณัฑทางการคา 2 
ชนิด และมตีนทุนการผลิต เทากับ 57 บาทตอกิโลกรัม 
5.2 ขอเสนอแนะ 
 1. การใชงาดาํดบิ โดยไมผานการบดเปนสวนผสมในการผลิตขนมขบเคี้ยว อาจทาํใหเกิด
การผสมไมเปนเนื้อเดยีวกัน เนื่องจากเมล็ดงามีอนุภาคใหญกวาขาวโพดเกล็ด และปลายขาวหอม
มะลิบด ดังนั้นตองมกีารออกแบบตวัปอนวตัถุดิบเพื่อไมทําใหเกดิการแยกชั้นของสวนผสมที่มี
อนุภาคตางกนัขณะทําการผลิต 
 2. ในผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวเสริมงาดําดบิไมบดที่พัฒนาขึ้นมา มีเสนใยคอนขางต่าํ ดังนั้น
นาจะมกีารศึกษาความเปนไปไดในการเสริมวัตถุดิบที่ใหใยอาหารสูงเชน รําขาว หรือเสนใยอาหาร
จากพืช เปนตน เพื่อเปนการเสริมใหผลิตภัณฑมเีสนใยอาหารมากขึ้น กอใหเกดิประโยชนแก
ผูบริโภค ในแงของการชวยระบบการยอยและขับถายทีด่ี 
 3. การศึกษาลกัษณะโครงสราง การกระจายตัว และความละเอียด ของรูอากาศ ภายในชิน้
ขนมแตละชิ้นโดยกลองจุลทรรศน หรือแวนขยาย สามารถนํามาอธิบายลักษณะ และคุณภาพทาง
กายภาพ และทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวไดดีขึ้น  
 4. ผลิตภัณฑที่ไดอาจมีการศึกษาการปรุงแตงรสชาติอ่ืนๆได ตามความเหมาะสม และความ
นิยมของผูบริโภค เนื่องจากเปนผลิตภณัฑที่ผลิตจากขาวโพดเกล็ด และปลายขาวหอมมะลิบด ซ่ึง
สามารถเขากับกลิ่นรสของผงปรุงรสไดดี 
 5. ผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวเสริมงาดําดบิไมบดที่ผลิตได กอนนําไปปรุงรส อาจมีการ
วิเคราะหคุณภาพทางเคมี ทางกายภาพ และทางประสาทสัมผัสเพิ่มเติม เนื่องจากการปรุงรสทําให
เกิดการเปลีย่นแปลงคุณภาพทางเคมีทาง กายภาพ และทางประสาทสัมผัสของผลติภัณฑโดยเฉพาะ
ปริมาณไขมันที่เพิ่มสูงขึ้นหลังการปรุงรส 

6. ในการผลิตสามารถลดปริมาณไขมัน ของผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวได โดยการใชผงปรุง
รวมเปนสวนผสมในวัตถุดบิ หรือใชผงปรุงรสที่มีความละเอียดของอนุภาคมากขึน้เพื่อชวยในการ
เกาะตดิของผงปรุง แทนการใชน้ํามันพืช 

 


