
บทท่ี  5 
สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 
5.1  สรุปผลการทดลอง 
  
 1.  ขาวเหนียวพันธุกข 6 และ กข 10 ใหผลดานปริมาณความช้ืน  คาสีและสมบัติในการ
ปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันใกลเคียงกัน  แตเม่ือพิจารณาสมบัติท่ัวไปของขาวพันธุ กข 6 
พบวา เปนขาวเหนียวท่ีมีความนุมเหนียวและคุณภาพในการรับประทานดีกวา  จึงเลือกขาวเหนียว
พันธุ กข 6  
 2.  เม่ือพิจารณาอัตราสวนขาวตอน้ําสกัดจากพริกหวาน พบวา ท่ีอัตราสวน 1:0.75 เปน
อัตราสวนขาวตอน้ําสกัดจากพริกหวานท่ีมีปริมาณสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันใน
ปริมาณสูงท่ีสุด 
 3.  เวลาในการแชขาวในน้ําสกัดจากพริกหวาน พบวา เวลาในการแชขาวสงผลตอ
ปริมาณฟนอลิกท้ังหมดเพียงอยางเดียว  จึงเลือกเวลาในการแชขาวในน้ําสกัดจากพริกหวานที่ 1 
ช่ัวโมง   เพื่อเปนการลดเวลาในกระบวนการแปรรูปและยังใหปริมาณฟนอลิกท้ังหมดสูงท่ีสุด 
 4. อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการทําแหงท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส   มีคากิจกรรมของน้ําตํ่า
ท่ีสุด  นอกจากนั้นการใชอุณหภูมิสูงยังเปนการประหยัดเวลาและลดการสูญเสียสารอาหาร 
 5. ลักษณะเนื้อสัมผัสของขาวท่ีผานการคืนรูปดวยวิธีการนึ่งและการใชไมโครเวฟใหผล
ใกลเคียงกัน  โดยมีคาความแนนแข็ง  คาความเหนียวติดยึด ซ่ึงแสดงลักษณะท่ีดีของขาวเหนียว
ใหผลไมตางกัน  และดวยปริมาณสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันในขาวคืนรูปดวยการนึ่งมี
ปริมาณสูงกวาในไมโครเวฟ   ดังนั้นจึงเลือกวิธีการคืนรูปดวยการนึ่งดวยไอน้ําเหมาะสมในการคืน
รูปผลิตภัณฑขาวเหนียวสุกเร็วกล่ินรสพริกหวาน 
 6.  ในผลิตภัณฑขาวเหนียวสุกเร็วกล่ินรสพริกหวานพบวามีปริมาณสารปองกันการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันหลงเหลืออยู  โดยมีความสามารถในการยับยั้งสาร  DPPH  เทากับ 49.65 ± 
0.99 เปอรเซ็นต และปริมาณฟนอลิกท้ังหมดเทากับ  28.68 ± 0.14  มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
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5.2  ขอเสนอแนะ 
 
 1.  ควรบรรจุผลิตภัณฑในบรรจุภัณฑท่ีสามารถลดการแตกหักของผลิตภัณฑได 
 2.  ควรมีการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑขาวสุกเร็วกล่ินรสพริกหวาน 
 3.  ควรมีการศึกษาและพัฒนาตอในเร่ืองวิธีลดการแตกหักของเมล็ดขาว 
 


