
 
บทท่ี 5 

สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผลการทดลอง 
 

1. ใชปริมาณของโปรตีนกลูเตน และโปรตีนถ่ัวเหลืองท่ีระดับ 50 และ 5 กรัมตามลําดับ 
เพราะมีคาการทดสอบทางประสาทสัมผัสดีท่ีสุดเนื่องจากเปนผลิตภัณฑอาหาร  

2. ในการศึกษาผลของเจลแปงบุก ผงบุก เนยขาว และนํ้ามันพืช ท่ีใชทดแทนไขมันใน
สูตรการผลิต สรุปไดวา จะใช ปริมาณเจลแปงบุกเปน 37.30 กรัม ผงบุกปริมาณ 28.72 กรัม เนยขาว
ปริมาณ 19.78 กรัม และนํ้ามันพืชปริมาณ 14.20 กรัม ตามลําดับ 

3. ผลิตภัณฑจะการพัฒนาสูตรท่ีใชปรุงแตง กล่ินรส โดยใช พริกแกงเจปริมาณ 12.5 กรัม 
หอมแดง กระเทียม ตนหอม ผักชี ในปริมาณอยางละ 7.5 กรัม รากผักชี ขม้ิน ผักชีฝร่ัง ในปริมาณ
อยางละ 1.88 กรัม  ตะไคร ใบมะกรูด เกลือ ในปริมาณอยางละ 1.25 กรัม น้ําตาล 5 กรัม และผง
กล่ินหมู 1 กรัม   

4. หลังจากท่ีผลิตไสอ่ัวมังสวิรัติตามปริมาณท่ีศึกษาได พบวาเม่ือนํามาทําใหสุกโดยใช
เตาอบไมโครเวฟ ท่ีกําลังงานสูงสุด (750 วัตต) เปนเวลา 2-3 นาที จะใหคาการยอมรับท่ีดีท่ีสุด 
 

5.2 ขอเสนอแนะ 
 

การทดลองนี้เปนไปเพื่อศึกษาความเปนไปไดในการผลิตเบ้ืองตน ซ่ึงยังมีรายละเอียดท่ีมี
ผลตอผลิตภัณฑอีกมากมายท่ีควรทําการศึกษาตอไป  สามารถสรุปเปนขอๆ ดังนี้ 

1. ในการพัฒนาผลิตภัณฑไสอ่ัวมังสวิรัติ ควรมีการตรวจสอบดานคุณภาพทางดาน           
จุลินทรียเพื่อนําไปทําเปนขอมูลผลิตภัณฑ 

2. ในการศึกษาสูตรและกระบวนการท่ีเหมาะสม จากการพัฒนาผลิตภัณฑไสอ่ัวมังสวิรัติ   
ควรมีการศึกษาถึงอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

3. การทดสอบทางประสาทสัมผัส ควรใชวิธี Ideal ratio profile test ในการศึกษาตอน
แรก เนื่องจากวิธีนี้สามารถสามารถอธิบายคุณสมบัติทางดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑในแง
การเปรียบเทียบเชิงปริมาณของตัวอยางผลิตภัณฑท่ีพยายามพัฒนาใหเปนท่ียอมรับมากท่ีสุด สวน
การทดสอบทางประสาทสัมผัสท่ีใชในการศึกษาคร้ังนี้มีขอจํากัดบางประการเร่ืองเวลาในการ
ทดสอบ ซ่ึงไมสามารถทําการทดสอบตามข้ันตอนท่ีเหมาะสมได 


