
บทที่ 5
สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ

สรุปผลการทดลอง

จากการทดลองการผลิตเสนใยอาหารผงจากกากสมเขียวหวาน  สามารถสรุปผลไดดังนี้
1.  กากสมเขียวหวานสดมีคาความสามารถในการอุมน้ํา และคาความสามารถในการอุม

น้ํามันต่ํา  มีองคประกอบที่ตองกําจัด  ไดแก  รงควัตถุ  น้ําตาล  และไขมัน  แตมีปริมาณเสนใย
อาหารทั้งหมดสูงจึงมีศักยภาพในการนํามาผลิตเสนใยอาหารผง

2. กระบวนการที่เหมาะสมในการผลิตเสนใยอาหารผงจากกากสมเขียวหวาน  ไดแก
2.1 ขนาดการหั่นชิ้นกากสมเขียวหวาน 10 มิลลิเมตร
2.2 อัตราสวนของน้ําที่ใชตมลางตอปริมาณกากสมเขียวหวาน 3 : 1 โดยปริมาตรตอ

น้ําหนัก (น้ํา : กาก)
2.3 จํานวนครั้งในการตมลางกากสมเขียวหวาน 2 คร้ัง
2.4 อัตราสวนของสารละลายเอทานอลที่ใชแชตอปริมาณกากสมเขียวหวาน 3 : 1 โดย

ปริมาตรตอน้ําหนัก (เอทานอล : กาก)
2.5 จํานวนครั้งในการแชกากสมเขียวหวานในสารละลายเอทานอล 2 คร้ัง
2.6 ขนาดอนุภาคของเสนใยอาหารผง 0.15-0.43 มิลลิเมตร

3.  เสนใยอาหารผงจากกากสมเขียวหวานที่ผลิตไดมีสีน้ําตาลออน  มีโครงสรางคอนขาง
พรุน  รูปรางและขนาดไมสม่ําเสมอ  มีคาความสามารถในการอุมน้ําสงู  แตมีคาความสามารถใน
การอุมน้ํามันต่ํา  มีไขมัน  น้ําตาล  โปรตีน  หลงเหลืออยู  มีปริมาณเสนใยอาหารทั้งหมด  เสนใย
อาหารที่ไมละลายน้ํา  และเสนใยอาหารที่ละลายน้ําสูง  สวนเสนใยอาหารที่ผลิตเปนการคา ยี่หอ
Solka-Floc เกรด 900 FCC  มีสีขาว  โครงสรางพรุนนอยกวา  รูปรางเปนเสน  ขนาดสม่ําเสมอ  มี
คาความสามารถในการอุมน้ําต่ํากวา  และมีองคประกอบทั้งหมดเปนเสนใยอาหารที่ไมละลายน้ํา
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ขอเสนอแนะ

1. ในอนาคตถามีการนํางานวิจัยนี้ไปใชผลิตในระดับอุตสาหกรรม  ซ่ึงจําเปนตองใชน้ํา
และสารละลายเอทานอลในการผลิตปริมาณสูง  จึงควรศึกษาหาวิธีการนําน้ําที่ใชตมลางและสาร
ละลายเอทานอลที่ใชในการผลิตกลับมาใชอีกครั้ง  หรือนําไปใชประโยชนอ่ืน ๆ  เชน  นํามาสกัด
แคโรทีนอยด  เปนตน  เพื่อเปนการลดตนทุนการผลิต

2. เนื่องจากเสนใยอาหารผงที่ไดยังมีสีน้ําตาลออน   ซ่ึงอาจสงผลตอผลิตภัณฑอาหารที่
นําไปประยุกตใช   ดังนั้นจึงควรศึกษาหาขั้นตอนการกําจัดสีใหหมดไป   เพื่อไมใหมีผลกระทบตอ
ผลิตภัณฑ

3. เนื่องจากเสนใยอาหารผงจากกากสมเขียวหวานที่ผลิตไดยังคงมีองคประกอบอื่น ๆ ที่
ไมใชเสนใยอาหารหลงเหลืออยู  ดังนั้นจึงอาจทําการศึกษาเพิ่มเติมเพื่อหาวิธีการกําจัดองคประกอบ
เหลานี้ใหหมดไป

4. จากกระบวนการผลิตที่เหมาะสมซึ่งไดจากงานวิจัยช้ินนี้      อาจมีการศึกษาปรับปรุง
ตัวแปรที่เกี่ยวของกับกระบวนการผลิตอื่น ๆ นอกเหนือจากตัวแปรที่ไดศึกษาไปแลว  เพื่อใหได
เสนใยอาหารผงที่มีคุณสมบัติดีขึ้น  เชน  อุณหภูมิและระยะเวลาในการทําแหง  เปนตน

5. ควรทําการศึกษาเพิ่มเติมในการนําเสนใยอาหารผงจากกากสมเขียวหวานที่ผลิตไดจาก
งานวิจัยช้ินนี้ไปประยุกตใชในอาหารชนิดตาง ๆ

6. ควรมีการศึกษาเพิ่มเติมถึงชนิดของเสนใยอาหารซึ่งเปนองคประกอบในเสนใยอาหาร
ผงจากกากสมเขียวหวาน

7.  เสนใยอาหารผงจากกากสมเขียวหวานที่ผลิตไดยังคงมีรสขมหลงเหลืออยู  ซ่ึงอาจสง
ผลกระทบตอผลิตภัณฑอาหาร  ดังนั้นควรศึกษาหาวิธีกําจัดหรือลดรสขมใหนอยลง

8.  การกาํจัดไขมันและสีของเสนใยอาหารผงโดยใชสารละลายเอทานอล  มีแนวโนมไม
คุมคาในเชิงเศรษฐศาสตร      เนื่องจากตองใชสารละลายเอทานอลปริมาณสูงเมื่อเทียบกับปริมาณ
ไขมันที่ลดลงไมมากนัก  ดังนั้นจึงอาจใชเทคโนโลยีอ่ืน ๆ ชวยในการกําจัดไขมัน  เชน  การใช
เอนไซม  เปนตน
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