
 
บทท่ี 5 

สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผลการทดลอง 
 

1. ใชปริมาณของโปรตีนกลูเตน และโปรตีนถ่ัวเหลืองท่ีระดับ 50 และ 5 กรัมตามลําดับ 
เพราะมีคาการทดสอบทางประสาทสัมผัสดีท่ีสุดเนื่องจากเปนผลิตภัณฑอาหาร  

2. ในการศึกษาผลของเจลแปงบุก ผงบุก เนยขาว และนํ้ามันพืช ท่ีใชทดแทนไขมันใน
สูตรการผลิต สรุปไดวา จะใช ปริมาณเจลแปงบุกเปน 37.30 กรัม ผงบุกปริมาณ 28.72 กรัม เนยขาว
ปริมาณ 19.78 กรัม และนํ้ามันพืชปริมาณ 14.20 กรัม ตามลําดับ 

3. ผลิตภัณฑจะการพัฒนาสูตรท่ีใชปรุงแตง กล่ินรส โดยใช พริกแกงเจปริมาณ 12.5 กรัม 
หอมแดง กระเทียม ตนหอม ผักชี ในปริมาณอยางละ 7.5 กรัม รากผักชี ขม้ิน ผักชีฝร่ัง ในปริมาณ
อยางละ 1.88 กรัม  ตะไคร ใบมะกรูด เกลือ ในปริมาณอยางละ 1.25 กรัม น้ําตาล 5 กรัม และผง
กล่ินหมู 1 กรัม   

4. หลังจากท่ีผลิตไสอ่ัวมังสวิรัติตามปริมาณท่ีศึกษาได พบวาเม่ือนํามาทําใหสุกโดยใช
เตาอบไมโครเวฟ ท่ีกําลังงานสูงสุด (750 วัตต) เปนเวลา 2-3 นาที จะใหคาการยอมรับท่ีดีท่ีสุด 
 

5.2 ขอเสนอแนะ 
 

การทดลองนี้เปนไปเพื่อศึกษาความเปนไปไดในการผลิตเบ้ืองตน ซ่ึงยังมีรายละเอียดท่ีมี
ผลตอผลิตภัณฑอีกมากมายท่ีควรทําการศึกษาตอไป  สามารถสรุปเปนขอๆ ดังนี้ 

1. ในการพัฒนาผลิตภัณฑไสอ่ัวมังสวิรัติ ควรมีการตรวจสอบดานคุณภาพทางดาน           
จุลินทรียเพื่อนําไปทําเปนขอมูลผลิตภัณฑ 

2. ในการศึกษาสูตรและกระบวนการท่ีเหมาะสม จากการพัฒนาผลิตภัณฑไสอ่ัวมังสวิรัติ   
ควรมีการศึกษาถึงอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

3. การทดสอบทางประสาทสัมผัส ควรใชวิธี Ideal ratio profile test ในการศึกษาตอน
แรก เนื่องจากวิธีนี้สามารถสามารถอธิบายคุณสมบัติทางดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑในแง
การเปรียบเทียบเชิงปริมาณของตัวอยางผลิตภัณฑท่ีพยายามพัฒนาใหเปนท่ียอมรับมากท่ีสุด สวน
การทดสอบทางประสาทสัมผัสท่ีใชในการศึกษาคร้ังนี้มีขอจํากัดบางประการเร่ืองเวลาในการ
ทดสอบ ซ่ึงไมสามารถทําการทดสอบตามข้ันตอนท่ีเหมาะสมได 


