
 

113

สรุปและขอเสนอแนะ 

 สรุป 
 
 การพัฒนาผลติภัณฑขนมสาลี่ทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวหอมมะล ิ มีข้ันตอนการ
ดําเนนิงานเริม่จากการสํารวจตลาดและคุณภาพของขนมสาลีท่ี่มีจาํหนายในทองตลาด, สํารวจ
ความตองการและพฤติกรรมของผูบริโภคที่มีตอขนมสาลี่ที่วางจาํหนายในทองตลาดและขนมสาลี่
ที่ทดแทนดวยแปงขาวหอมมะลิ จากนัน้ทาํการพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิต ศึกษาคุณภาพ
ของผลิตภัณฑขนมสาลี่ที่ผานการพฒันาแลว การทดสอบการยอมรบัของผูบริโภค สามารถสรุปได
ดังนี ้
 

1. จากการสํารวจตลาดและคุณภาพของขนมสาลี่ที่มีจําหนายในทองตลาด จากการ
ทดสอบคาความชอบของขนมสาลี่ที่ทําการสุมตัวอยางในทองตลาด พบวาสามารถสุมตัวอยางขนม
สาลี่ที่จําหนายในทองตลาดไดทั้งหมด 8 ตัวอยาง ประกอบดวยขนมสาลี่เอกชัย แมขวัญจิต
ทวีวรรณ ศูนยของดีเมืองสุพรรณ โสภาเจริญ เจริญชัย แมบวย และทรงนิมิตร โดยชวงของคา
คุณภาพของคุณลักษณะตางๆที่ไดตัวอยางที่ทาํการสุมมามีคาดังนี้ คาปริมาตรจําเพาะ 2.44 - 4.86 
ซม.3/กรัม คา water activity 0.87 – 0.95 คา L* 69.80 – 80.95 คา a* -11.41 ถึง -1.64 คา b* 
29.77 – 40.58 คา h* 92.74 – 106.99o คา Degree of elasticity รอยละ 26.46 – 35.34 คา 
Hardness 3.32 – 12.95 N คา Cohesiveness 0.46 – 0.56 คา Springiness Index 0.83 – 0.84 
คา Chewiness 14.39 – 51.78 Nmm และคา Stiffness 0.96 – 0.43 N/mm โดยคาคะแนน
ความชอบของขนมสาลี่เอกชัยมีคาสูงกวาตวัอื่นๆ มีคา Degree of Elasticity สูง และมีคา 
Hardness ต่ํา จึงเลือกขนมสาลี่เอกชัยเปนผลิตภัณฑตนแบบในการผลิต  
 

2. สํารวจความตองการและพฤติกรรมของผูบริโภคตอขนมสาลี่ทีว่างจาํหนายในทองตลาด 
และขนมสาลีท่ีท่ดแทนดวยแปงขาวหอมมะลิ จากผูตอบแบบสอบถามจาํนวน 200 คน ไดผลดังนี ้
ขนมสาลี่ยีห่อเอกชยัเปนที่รูจกัและผูบริโภคเคยซือ้มากกวายีห่ออ่ืนๆคิดเปนรอยละ 63.00 จึงเปนการ
ยืนยนัทีจ่ะทาํการคัดเลือกขนมสาลี่ยีห่อเอกชยัเปนผลิตภัณฑตนแบบในการทดลองสําหรับงานวิจยันี ้
แหลงที่เลือกซือ้ขนมสาลี่คือที่รานขายของที่ระลกึ มากทีสุ่ดคิดเปนรอยละ 85.5 ผูตอบแบบสอบถาม
ใหความสาํคัญตอปจจยัดานกลิน่และรสชาติ/ความสดใหม มากที่สุดเปนอนัดับที่ 1 เลือกบริโภคขนม
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สาลีก่ลิน่ใบเตยบอยที่สุดคิดเปนรอยละ 76.0 ผูตอบแบบสอบถามตองการใหขนมสาลี่เปนรูป
ส่ีเหลีย่มมากทีสุ่ดคิดเปนรอยละ 58.5 ภาชนะบรรจทุี่ผูตอบแบบสอบถามคิดวาเหมาะสมในการใช
บรรจุขนมสาลีค่ือ กลองพลาสตกิ มากทีสุ่ดคิดเปนรอยละ 39.5 ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเหน็
ดวยใหมกีารผลิตขนมสาลีท่ีท่ําจากแปงขาวหอมมะลหิรือผสมแปงขาวหอมมะล ิคิดเปนรอยละ 54.0 
ผูตอบแบบสอบถามรอยละ 60.5 ตองการซื้อขนมสาลีท่ีผ่ลิตจากแปงขาวหอมมะลหิรือผสมแปงขาว
หอมมะลกิารสาํรวจความตองการและพฤตกิรรมของผูบริโภคพบวา ในการวิจยัขนมสาลี่ทีจ่ะทาํการ
ผลิตควรมีรูปรางสี่เหลีย่ม บรรจุในกลองพลาสตกิ และมกีลิน่ใบเตยเพราะผูบริโภคมีการเลอืกซือ้
มากกวากลิน่อืน่ๆ 
 

3. จากการหาอัตราสวนในการทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวหอมมะล ิ สามารถใชแปง
ขาวหอมมะลทิดแทนแปงสาลีไดถึงรอยละ 20 การพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตไดผลดังนี้ สูตร
ที่เหมาะสมของผลิตภัณฑทีผ่านการพฒันาแลวประกอบดวยแปงขาวหอมมะลิรอยละ 6.34 แปง
สาลีรอยละ 25.37 ไขไกรอยละ 28.17 น้าํตาลรอยละ 31.70 ผงฟูรอยละ 0.73 เอสพีรอยละ 0.82 
สีผสมอาหารสีเขียวรอยละ 1.37 และกลิ่นผสมอาหารกลิ่นใบเตยรอยละ 5.50 นํามาผานกรรมวธิี
การผลิตโดยตไีขใหข้ึนฟู ใชความเร็วสงูในการตี ขณะตคีอยๆใสน้ําตาลและเอสพ ี ตีสวนผสมไข
และน้ําตาลเปนเวลา 7 นาที จากนัน้ลดความเร็วที่ใชในการตีโดยใชความเร็วต่าํสดุ คอยๆเทแปง
ใสลงไปในสวนผสม ใสกลิน่และสีผสมอาหาร ตีใหสวนผสมเขากันใชเวลาประมาณ 3 นาท ี เท
สวนผสมลงในถาด และนาํไปนึ่งเปนเวลา 20 นาท ี
 

4. คุณภาพขนมสาลี่ที่ผานการพฒันาแลวมีคา aw เทากับ 0.86 คาสี L* a* b* เทากบั 
76.87, -5.44 และ 34.41 ตามลาํดับ มีคาปริมาตรจาํเพาะ 3.81 ซม.3/กรัม คา Degree of elasticity 
เทากบัรอยละ 37.35 คา Hardness เทากับ 4.60 N คา Cohesiveness เทากบั 0.61 คา 
Springiness Index เทากบั   0.83 คา Chewiness เทากับ 25.09 Nmm และคา Stiffness เทากบั 
1.44 N/mm ซึ่งคาคุณภาพของของสาลี่ทีผ่านการพฒันาแลวสวนใหญอยูในชวงของคาคุณลักษณะ
ที่ไดจากขนมสาลี่ทีท่าํการสุมตัวอยางจากการสาํรวจตลาด และจากการหาองคประกอบทางเคมี
โดยประมาณของขนมสาลี่ 100 กรัมพบวามีความชืน้รอยละ 28.29 โปรตีนรอยละ 12.38 ไขมนัรอย
ละ 1.92 เถารอยละ 1.00 เยื่อใยรอยละ 0.58 และคารโบไฮเดรตรอยละ 55.83 สวนคุณภาพทาง       
จุลินทรีย พบวาปริมาณจุลินทรียทัง้หมดและยสีตราอยูในเกณฑที่ยอมรับได 
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5. การทดสอบการยอมรับที่มตีอผลิตภัณฑขนมสาลี่ผสมแปงปลายขาวหอมมะลพิบวา
ผูบริโภคสวนใหญมีความชอบตอผลิตภัณฑ อยูในระดับชอบปานกลาง รอยละ 36 ผูบริโภคใหการ
ยอมรับตอผลิตภัณฑถึงรอยละ 78 
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 ขอเสนอแนะ 
 

1. ในงานวิจัยนี้มวีัตถุประสงคในการใชประโยชนจากแปงขาวหอมมะลิ โดยนาํมาผลติ
เปนขนมสาลีอ่อน อยางไรกต็ามแปงขาวหอมมะลิอาจนาํไปใชประโยชนในการผลิตผลิตภัณฑอ่ืน
ที่มีวัตถุดิบใกลเคียงกนักับขนมสาลี่ออน เชนขนมสาลี่ทพิย  
 

2. ในงานวิจัยพฒันาผลิตภัณฑขนมสาลี่จากแปงขาวหอมมะลินี ้ยงัเปนการทดลองใน
หองปฏิบัติการ ดังนัน้ควรมกีารขยายการผลิตเพื่อเปนแนวทางในการผลิตในระดับอุตสาหกรรม
ตอไป 
 

3. เนื่องจากอายกุารเก็บรักษาของขนมสาลีส้ั่น ควรมกีารศึกษาหาภาชนะบรรจุ สภาวะ
การบรรจุ วิธกีารเก็บรักษาทีเ่หมาะสม หรืออาจทาํการศกึษาการเติมสารกันเสยี หรือกรรมวิธีการ
ผลิตที่สามารถรักษาอายุการเก็บของขนมสาลี่ใหยาวนานขึ้น  


