
บทที่ 6

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ

สรุปผลการทดลอง
1. องค์ประกอบของข้าวเหนียวกล้องพันธุ กฃ6 เมื่อเปรียบเทียบกับ แป้งข้าวเหนียวข้าวพันธุ กฃ6 

แป้งข้าวเหนียวกล้องจะมีปริมาณของโปรตีน ไขมัน ใยหยาบ และใยอาหารที่สูงกว่า

2. ปริมาณความชื้นก่อนย่างที่เหมาะลมในสภาวะกา?ย่างที่ใช้อยู่ในอุตสาหกรรมคือ ร้อยละ 26
โดยน้ําหนักเปียก ซึ่งให้ผลิตภัณฑ์ที่ให้คะแนนการยอมรับสูงสุดในด้านความแข็ง การละลายไ ' , 1, ' : , ! ..." “ ' 1”",เนปาก ความหยาบของเนัอขนม และความยอมรับรวม

3. กระบวนการผลิตท่ีเหมาะสมในการผลิตคือ ใช้เวลานึ่งจนอุณหภูมิใจกลางก้อนแป้งเป็น 100 
องศาเซลเซียส นาน 10 นาที นวดเป็นเวลา 10 นาที และแช่เย็น 48 ช่ัวโมง ให้ผลิตภัณฑ์ที่ให้ 
คะแนนการยอมรับสูงสุดในด้านความแข็ง การละลายในปาก ความหยาบของเนื้อขนม และ 
ความยอมรับรวม

ข ้อ เสนอแนะ

ความขืนผลิตภัณฑ์ก่อนย่างท่ีร้อยละ 26 โดยนํ้าหนักเปียกเป็นความชื้นที่เหมาะลมที่สุดใน 
สภาวะกา?ย่างท่ีทำการศึกษา แต่ความช้ืนก่อนย่างร้อยละ 30 โดยน้ําหนักเปียกอาจให้สมบัติของ 
ผลิตภัณฑ์ท่ีดีกว่าที่ความชื้นย่างที่ร้อยละ 26 โดยน้ําหนักเปียก ถ้ามีสภาวะการย่างที่เหมาะสม

ในระหว่างการนวดควรมีการวัดการเปลี่ยนแปลงความหนืดของแป้งนวด จะสามารถบอก 
ถึงผลของการนวดได้มากขึ้น

ควรมีการหาร้อยละของการเกิดเจลาติไนเชชั่นของแป้งนึ่งและรีโทรเกเดชั่นของแป้งแช่เย็น 
เพื่อที่จะสามารถอธิบายถึงผลของกระบวนการผลิตต่อสมบัติของผลิตภัณฑ์ได้ดียิ่งขึ้น


	บทที่ 6 สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ

