
บทท่ี  5 

 

ข้อสรุป  

 
 การวิจัยครั้งนี้เป็นการศึกษาการผลิตข้าวตังรสโจ๊กโดยมีลําดับข้ันตอนการนําเสนอดังนี้ 
 1. ความมุ่งหมายของการวิจัย 
 2. สมมติฐานของการวิจัย 
 3. สรุปผล 
 4. อภิปรายผล 
 5. ข้อเสนอแนะ 

 

5.1 ความมุ่งหมายของการวิจัย 

 

   1. เพ่ือศึกษาสูตรของการผลิตข้าวตังรสโจ๊กต่อการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
 2. เพ่ือศึกษาอิทธิพลของขนาดเกล็ดข้าวเม่าร่วมกับระยะเวลาการทอดต่อคุณภาพของข้าวตัง
รสโจ๊ก 

 3. เพ่ือศึกษาอิทธิพลความชื้นของแผ่นข้าวตังก่อนการทอดท่ีมีผลต่อคุณภาพของข้าวตังรสโจ๊ก
หลังทอด 

 4. เพ่ือศึกษาอิทธิพลของชนิดบรรจุภัณฑ์ร่วมกับระยะเวลาการเก็บรักษาต่อคุณภาพของข้าว
ตังรสโจ๊ก 
 

5.2 สมมติฐานของการวิจัย 

 

 1. ข้าวตังรสโจ๊กท่ีมีส่วนผสมต่างกันมีผลทําให้คะแนนการยอมรับด้านกลิ่นรสของผู้ประเมิน
ต่างกัน 
 2. ขนาดของเกล็ดข้าวเม่าละระยะเวลาการทอดต่างกันมีผลทําให้คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คุณภาพทางเคมีและกายภาพของข้าวตังรสโจ๊กแตกต่างกัน 
 3. ระดับความชื้นต้ังต้นของข้าวตังรสโจ๊กท่ีแตกต่างกันมีผลทําให้คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คุณภาพทางเคมีและกายภาพของข้าวตังรสโจ๊กแตกต่างกัน 
 4.  ชนิดของบรรจุภัณฑ์และระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีต่างกันมีผลทําให้คุณภาพทางประสาท
สัมผัส คุณภาพทางเคมีและกายภาพของข้าวตังรสโจ๊กแตกต่างกัน 
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5.3 สรุปผล 
 
 1. การคัดเลือกสูตรต้นแบบของข้าวตังรสโจ๊กเพ่ือใช้ในการพัฒนาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิต
ข้าวตังรสโจ๊ก 
 การคัดเลือกสูตรต้นแบบของข้าวตังรสโจ๊ก จากการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส
ด้านกลิ่นรสของข้าวตังรสโจ๊ก 3 สูตร พบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับด้านประสาทสัมผัสต่อข้าวตังรสโจ๊ก
สูตรท่ี 2 สูงท่ีสุด โดยอยู่ในช่วงชอบมากถึงชอบมากท่ีสุด ซ่ึงเป็นสูตรท่ีเติมพริกไทยและซีอ๊ิวขาวใน
ปริมาณ 3 และ 7 กรัม ตามลําดับ 
 2. การศึกษาอิทธิพลของขนาดเกล็ดข้าวเม่าและระยะเวลาทอดท่ีมีต่อคุณภาพของข้าวตัง 
รสโจ๊ก 
 ผลการวิเคราะห์ค่าสี (L*, a*, b*)  พบว่าขนาดของเกล็ดข้าวเม่าและระยะเวลาทอดมีผลต่อ
ค่าความสว่างของข้าวตังรสโจ๊ก โดยตัวอย่างข้าวตังรสโจ๊กท่ีใช้ข้าวเม่าแบบบดหยาบและบดละเอียดใช้
เวลาทอด 13 และ15 วินาทีทําให้ข้าวตังรสโจ๊กมีสีเข้มข้ึน ผลการวิเคราะห์ค่าความแข็งและค่าการแตก
ของข้าวตังรสโจ๊กหลังการทอด พบว่าขนาดของเกล็ดข้าวเม่าและระยะเวลาทอดไม่มีผลต่อค่าความแข็ง
และค่าการแตก ผลการวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีของข้าวตังรสโจ๊ก ได้แก่ ค่าวอเตอร์แอคติวิตี 
ความชื้น ค่าเปอร์ออกไซด์และค่าทีบีเอ พบว่าอิทธิพลร่วมของขนาดเกล็ดข้าวเม่าและระยะเวลาทอดไม่
มีผลต่อค่าวอเตอร์แอคติวิตี ค่าเปอร์ออกไซด์และค่าทีบีเอ ตัวอย่างข้าวตังรสโจ๊กท่ีใช้เกล็ดข้าวเม่าแบบ
เต็มเมล็ดและทอดเป็นระยะเวลานานข้ึนมีผลทําให้ค่าความชื้นลดตํ่าลง การวิเคราะห์คุณภาพด้าน
ประสาทสัมผัสของข้าวตังรสโจ๊กหลังการทอด พบว่าอิทธิพลร่วมระหว่างเกล็ดข้าวเม่า 3 ขนาดและ
ระยะเวลาทอด 2 ระดับ ไม่มีผลต่อคะแนนความชอบด้านความแข็ง (hardness) แต่มีผลต่อคะแนน
ความชอบด้านความเปราะ (brittleness) สี (color) กลิ่นรส (flavor) และการยอมรับรวม (overall 
acceptability) ข้าวตังรสโจ๊กท่ีผลิตโดยใช้เกล็ดข้าวเม่าบดละเอียดและทอดเป็นระยะเวลานานกว่า   
(15 นาที) มีผลทําให้คะแนนความชอบด้านกลิ่นรสลดลง ตัวอย่างท่ีใช้เกล็ดข้าวเม่าแบบเต็มเมล็ดและใช้
เวลาทอดนาน 15 วินาทีได้รับคะแนนการยอมรับรวมและคะแนนความชอบด้านคุณลักษณะอ่ืนๆ สูง
กว่า โดยมีคะแนนอยู่ในช่วงชอบมากถึงชอบมากท่ีสุด ผลจากการทดลองยังพบว่าการใช้เกล็ดข้าวเม่า
แบบบดละเอียดได้รับคะแนนการยอมรับรวมค่อนข้างตํ่า โดยอยู่ในช่วงเฉยถึงชอบเล็กน้อยท้ังนี้อาจมี
สาเหตุจากตัวอย่างท่ีใช้เกล็ดข้าวเม่าแบบบดละเอียดได้รับการยอมรับด้านความเปราะและสีต่ํากว่า
ตัวอย่างอ่ืนๆ โดยเฉพาะการการทอดนาน 15 วินาทีทําให้ตัวอย่างได้รับคะแนนอยู่ในช่วงไม่ชอบ
เล็กน้อยถึงเฉยๆ  
 ผลจากการทดลองสรุปได้ว่าตัวอย่างท่ีมีคุณภาพดีท่ีสุดได้แก่ตัวอย่างท่ีใช้เกล็ดข้าวเม่าแบบ
เต็มเมล็ดและทอดนาน 15 วินาที เนื่องจากเป็นตัวอย่างท่ีได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสใน     
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ด้านของความเปราะ สี กลิ่นรส และการยอมรับรวมสูงกว่าตัวอย่างอ่ืนๆ ซ่ึงจะนําไปศึกษาการ
เปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาต่อไป 
 3. อิทธิพลของความชื้นต้ังต้นของแผ่นข้าวตังท่ีมีต่อคุณภาพของข้าวตังรสโจ๊ก  
  ผลจากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีเบ้ืองต้นของข้าวตังรสโจ๊กหลังการทอด พบว่า
ข้าวตังรสโจ๊กท่ีความชื้นต้ังต้นร้อยละ 6 เม่ือทอดแล้วจะมีค่าความชื้นร้อยละ 2.20 โปรตีน ร้อยละ 9.29 
ไขมัน ร้อยละ 16.02 เส้นใยอาหาร ร้อยละ 2.48 เถ้า ร้อยละ 2.93 และคาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 69.27  
ส่วนข้าวตังรสโจ๊กท่ีมีความชื้นต้ังต้นร้อยละ 8 พบว่าหลังการทอดแล้วจะมีปริมาณความชื้น ร้อยละ 4.44 
โปรตีน ร้อยละ 9.61 ไขมัน ร้อยละ 18.37 เส้นใยอาหาร ร้อยละ 2.51 เถ้า ร้อยละ 2.99 และ
คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 66.51   
    การศึกษาอิทธิพลของความชื้นต้ังต้นของแผ่นข้าวตังต่อคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของ
ข้าวตังรสโจ๊กหลังทอด พบว่าข้าวตังรสโจ๊กท่ีมีความชื้นต้ังต้นร้อยละ 6 ได้รับคะแนนการยอมรับด้านสี
และการยอมรับรวมสูงกว่าข้าวตังรสโจ๊กท่ีมีความชื้นต้ังต้นร้อยละ 8 ในขณะท่ีคะแนนความชอบของ
คุณลักษณะด้านความแข็ง ความเปราะและกลิ่นรส ระหว่างความชื้นต้ังต้นร้อยละ 6 และร้อยละ 8    
ไม่แตกต่างกัน คืออยู่ในช่วงชอบถึงชอบมาก 
  ผลการศึกษาอิทธิพลของความชื้นต้ังต้นของแผ่นข้าวตังต่อค่าความชื้น วอเตอร์แอค ติวิตี 
(aw) และการดูดซับน้ํามันของข้าวตังรสโจ๊กหลังทอด ระหว่างข้าวตังท่ีมีความชื้นต้ังต้นร้อยละ 6 และ
ร้อยละ 8 พบว่าท่ีความชื้นต้ังต้นของแผ่นข้าวตัง ร้อยละ 6 มีค่าความชื้น วอเตอร์แอคติวิตีและค่าการ
ดูดซับน้ํามันตํ่ากว่าข้าวตังท่ีมีความชื้นต้ังต้น 8%  
     ผลการศึกษาอิทธิพลของความชื้นต้ังต้นของแผ่นข้าวตังต่อคุณภาพทางเคมีของข้าวตังรส
โจ๊กหลังทอด พบว่าอิทธิพลของความชื้นต้ังต้นของแผ่นข้าวตังระหว่างความชื้นร้อยละ 6 และร้อยละ 8 
ไม่มีผลทําให้ค่าทีบีเอและค่าเปอร์ออกไซด์ของข้าวตังรสโจ๊กหลังการทอดแล้วแตกต่างกัน ผลการศึกษา
อิทธิพลของความชื้นต้ังต้นของแผ่นข้าวตังต่อค่าสีและลักษณะเนื้อสัมผัสของข้าวตังรสโจ๊กหลังการทอด 
พบว่าข้าวตังท่ีมีความชื้นต้ังต้นร้อยละ 6 มีค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง – เขียว (a*) ค่าความแข็งและค่า
การแตกสูงกว่าข้าวตังรสโจ๊กท่ีมีความชื้นต้ังต้นร้อยละ 8 นั่นคือข้าวตังรสโจ๊กท่ีมีความชื้นต้ังต้นตํ่ากว่า
เม่ือนําไปทอดแล้วจะได้ข้าวตังรสโจ๊กท่ีมีสีเหลืองเข้มกว่า และมีความแข็งและเปราะมากกว่าข้าวตังท่ีมี
ความชื้นต้ังต้นสูง 
 4. ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ข้าวตังรสโจ๊กในระหว่างการเก็บรักษา 
 จากผลการทดลองวิเคราะห์คุณภาพของข้าวตังรสโจ๊กด้านยีสต์ระหว่างการเก็บรักษาข้าว
ตังรสโจ๊กเป็นเวลา 16 สัปดาห์โดยทําการตรวจวิเคราะห์ยีสต์และราทุกๆ 4 สัปดาห์ของการเก็บรักษา
พบว่าการเก็บรักษาข้าวตังในถุง PP และ KOP ตรวจไม่พบยีสต์และราตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 16 
สัปดาห์ 
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 การศึกษาข้อมูลการเปลี่ยนแปลงด้านประสาทสัมผัสของข้าวตังรสโจ๊กท่ีผลิตแบบใช้เกล็ด
ข้าวเม่าแบบเต็มเมล็ดและใช้เวลาทอดนาน 15 วินาที เม่ือเก็บรักษาตัวอย่างข้าวตังไว้เป็นเวลา 16 
สัปดาห์ในบรรจุภัณฑ์ 2 ชนิดคือ ถุง PP และ KOP โดยทําการประเมินตัวอย่างทุกๆ 4 สัปดาห์พบว่า
อิทธิพลร่วมของภาชนะบรรจุและระยะเวลาการเก็บรักษาไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงคะแนนความแข็ง 
กลิ่นรส และความชอบรวมของข้าวตังรสโจ๊ก แต่มีผลต่อคะแนนความเปราะและสีของข้าวตัง โดยการ
เก็บรักษาในถุง KOP เป็นเวลา 4 สัปดาห์พบว่าคะแนนความเปราะไม่มีความแตกต่างจากสัปดาห์ท่ี 0 
ของการเก็บรักษาโดยคะแนนความชอบด้านความเปราะอยู่ในช่วงชอบปานกลางถึงชอบมาก แต่เม่ือ
ระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึนคะแนนด้านความเปราะจะมีแนวโน้มลดลง ในทํานองเดียวกับคะแนน
ด้านสีซ่ึงการใช้ถุง KOP บรรจนุั้นจะสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงด้านสีของผลิตภัณฑ์ได้นานกว่า    
ถุง PP คือคะแนนด้านสีเริ่มเปลี่ยนแปลงในสัปดาห์ท่ี 16 ของการเก็บรักษา   
 ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพด้านเคมีของข้าวตังรสโจ๊กระหว่างการเก็บรักษา
พบว่าอิทธิพลร่วมของบรรจุภัณฑ์และระยะเวลาการเก็บรักษาไม่มีผลต่อค่าทีบีเอ แต่พบว่ามีผลต่อค่า              
วอเตอร์แอคติวิตี ความชื้น และค่าเปอร์ออกไซด์ โดยการเก็บรักษาในถุง PP จะมีการเปลี่ยนแปลง
ความชื้นและวอเตอร์แอคติวิตีเพ่ิมสูงข้ึนมากท่ีสุดและมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษา
เพ่ิมข้ึน โดยการเก็บในถุง PP จะมีค่าความชื้นสูงท่ีสุดในสัปดาห์ท่ี 16 ของการเก็บรักษา และ           
ค่าวอเตอร์แอคติวิตีจะสูงท่ีสุดในสัปดาห์ท่ี 12 – 16 ของการเก็บรักษา ในทํานองเดียวกันพบว่า        
ค่าเปอร์ออกไซด์มีค่าสูงท่ีสุดในสัปดาห์ท่ี 16 ของการเก็บรักษาในถุง PP  
 การศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพด้านกายภาพของข้าวตังรสโจ๊ก ได้แก่ การศึกษาค่า
ความสว่างของสี (L*) สีแดง-เขียว (a*) สีเหลือง – น้ําเงิน (b*) ค่าความแข็งและแรงท่ีทําให้แตกของ
ผลิตภัณฑ์ท่ีเก็บในบรรจุภัณฑ์ต่างกัน 2 ชนิด เป็นระยะเวลา 16 สัปดาห์ พบว่าอิทธิพลร่วมของบรรจุ
ภัณฑ์และระยะเวลาเก็บรักษาไม่มีผลต่อค่าความสว่างของผลิตภัณฑ์ข้าวตังรสโจ๊ก แต่มีผลต่อค่าความ
แข็ง แรงท่ีทําให้แตกและค่าความเป็นสีแดง และสีเหลืองของผลิตภัณฑ์ โดยข้าวตังรสโจ๊กท่ีเก็บรักษาใน
ถุง PP มีค่าแรงท่ีทําให้ตัวอย่างแตกลดลงเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมข้ึนโดยผลิตภัณฑ์ไม่มี
คุณสมบัติของการแตกในสัปดาห์ท่ี 10 ของการเก็บรักษาเป็นต้นไป ส่วนผลิตภัณฑ์ท่ีเก็บรักษาในถุง 
KOP เริ่มไม่มีคุณสมบัติของการแตกในสัปดาห์ท่ี 14 ของการเก็บรักษา ในทํานองเดียวกันกับ           
ค่าความแข็งพบว่ามีแนวโน้มลดลงเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมข้ึน ในส่วนของค่าสีพบว่ามีแนวโน้ม
ลดลงระหว่างการเก็บรักษา โดยการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ในถุง PP มีค่าความแข็งและค่าสีลดลงเร็วกว่า
เก็บในถุง KOP  
 โดยสรุปจะเห็นว่าการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ข้าวตังรสโจ๊กในถุง KOP จะสามารถชะลอการ
เปลี่ยนแปลงคุณสมบัติต่าง ๆโดยรวม ท้ังการยอมรับด้านประสาทสัมผัสของผู้บริโภค คุณภาพ        
ด้านกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์ได้ดีกว่าการเก็บรักษาในถุง PP  
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5.4 ข้อเสนอแนะ 

 1. นําสภาวะการผลิตท่ีเหมาะสมไปประยุกต์ใช้ในการผลิตข้าวตังรสอ่ืน ๆ เพ่ือให้เกิดความ
หลากหลายของกลิ่นรส ยิ่งข้ึน เช่น ข้าวตังผสมสมุนไพร หรือผสมสีจากธรรมชาติเพ่ือเป็นการเพ่ิม
รูปลักษณ์ของผลิตภัณฑ์ เป็นต้น  
 2. พิจารณาความคุ้มทุนของบรรจุภัณฑ์ท่ีเลือกใช้ ท้ังด้านคุณภาพและราคาร่วมด้วย 


