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บทที่ 5 
 

สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 
 
5.1 บทสรุป 
 
 การศึกษาการใช้สารไฮโดรคอลลอยด์และน า้มนัถั่วเหลืองในการผลิตผลิตภัณฑ์ 
ไส้กรอกอิมลัชนัปลาทนูา่ท้องแถบ สามารถสรุปได้ดงันี ้
 
 5.1.1 วิธีการเตรียมน า้มันถั่วเหลืองที่เหมาะส าหรับน าไปใช้ในกระบวนการ
     ผลิตผลิตภัณฑ์ไส้กรอกอิมัลชันปลาทูน่าท้องแถบ 
       วิธีการเตรียมน า้มันถั่วเหลืองท่ีเหมาะสม คือ การเตรียมเป็นพรีอิมัลชัน
น า้มนัถั่วเหลืองท่ีมีส่วนผสมของน า้ น า้มนัถั่วเหลือง โซเดียมเคซิเนต (SC) และเอนไซม์ทรานส์-
กลตูามิเนส (MTGase) ในอตัราส่วน 10 : 8 : 1 : 0.07 โดยน า้หนกั ตามล าดบั และเติมในการผลิต
ไส้กรอกอิมัลชันปลาทูน่าท้องแถบปริมาณร้อยละ 8 โดยน า้หนัก ท าให้ได้ผลิตภัณฑ์ไส้กรอก
อิมลัชนัปลาทูน่าท้องแถบท่ีมีความคงตวัของอิมลัชนัท่ีดี การเสียน า้หนกัหลงัปรุงสกุและหลงัการ
เก็บรักษาต ่า รวมทัง้มีลกัษณะเนือ้สมัผสัท่ีดีกว่าวิธีการเตรียมน า้มนัถัว่เหลืองด้วยการแช่เยือกแข็ง
ท่ีอณุหภูมิ -18°C และมีคะแนนการยอมรับจากผู้บริโภคในด้านตา่งๆ อยู่ในช่วงชอบเล็กน้อยถึง
ชอบปานกลาง 
 5.1.2 ชนิดและปริมาณสารไฮโดรคอลลอยด์ต่อน า้มันถั่วเหลืองที่เหมาะสม
     ในการผลิตไส้กรอกอิมัลชันปลาทูน่าท้องแถบ 
      การใช้คาร์บอกซีเมททิลเซลลูโลส (CMC) ร้อยละ 0.6 โดยน า้หนัก ช่วย
ปรับปรุงคณุภาพไส้กรอกอิมลัชนัปลาทนู่าท้องแถบท่ีมีส่วนผสมของน า้ น า้มนัถั่วเหลือง โซเดียม- 
เคซิเนต (SC) และเอนไซม์ทรานส์กลูตามิเนส (MTGase) ตามข้อ 5.1.1 ท าให้ผลิตภัณฑ์ท่ีได้มี
ความคงตวัอิมัลชันมากขึน้ การเสียน า้หนักหลังปรุงสุกลดลง มีค่าลักษณะเนือ้สัมผัสและการ
ยอมรับจากผู้ บริโภคสูงเม่ือเปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุมท่ีไม่เสริมสารไฮโดรคอลลอยด์ 
นอกจากนีผ้ลิตภัณฑ์ดังกล่าวมีคะแนนความชอบอยู่ในช่วงชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง 
นอกจากนีก้ารวิเคราะห์ความสัมพันธ์ของข้อมูลด้วยวิธี PLS Regression และ PCA พบว่า 
ลกัษณะเนือ้สมัผสัด้านความแข็งมีผลตอ่คะแนนความชอบของผู้บริโภคมากท่ีสดุ 
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 5.1.3 การยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ไส้กรอกปลา 
      การทดสอบการยอมรับ และการตดัสินใจซือ้ สรุปได้ว่า ผลิตภณัฑ์ไส้กรอก
อิมลัชนัปลาทนูา่ท้องแถบสตูรท่ีพฒันาได้สามารถจ าหน่ายด้วยขนาดบรรจ ุ150 กรัม จ านวน 5 ชิน้ 
ในราคา 39 บาท ให้แก่กลุม่ของนกัศกึษาอายรุะหวา่ง 21-25 ปี ท่ีมีรายได้อยู่ในช่วง 5,000-10,000 
บาทตอ่เดือน จะได้รับการยอมรับในทกุๆ ด้าน ในระดบัสงูมากกวา่ร้อยละ 80 
 5.1.4 องค์ประกอบทางเคมี และปริมาณจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ไส้กรอก 
     อิมัลชันปลาทูน่าท้องแถบ 
      ไส้กรอกอิมัลชันปลาทูน่าท้องแถบตัวอย่างท่ีใช้อิมัลชันน า้มันถั่วเหลือง
ร่วมกบั CMC ร้อยละ 0.6 โดยน า้หนกั มีปริมาณโปรตีน เส้นใย ความชืน้ เถ้า และคาร์โบไฮเดรต
มากกว่าไส้กรอกอิมัลชันปลาทูน่าท้องแถบตัวอย่างท่ีใช้น า้มันถั่วเหลืองแช่เยือกแข็ง -18°C 
นอกจากนีผ้ลิตภัณฑ์มีปริมาณไขมันและพลังงานลดลงคิดเป็นร้อยละ 37.33 และ 17.20 
ตามล าดบั และมีปริมาณไม่เกินข้อก าหนดของมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนไส้กรอกปลา มผช.ท่ี 
143-2546 (ส านกังานมาตรฐานอตุสาหกรรม, 2546)  
 
5.1.2 ข้อเสนอแนะ 
 
 เน่ืองจากในการวิจยัครัง้นีมี้เวลาจ ากดั ผู้วิจยัจงึไมส่ามารถศกึษาอายกุารเก็บรักษา
ผลิจภณัฑ์ไส้กรอกอิมลัชนัปลาทนูา่ท้องแถบได้ ดงันัน้ควรมีการศกึษาอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑ์
โดยมีปัจจยัท่ีควรศกึษา ได้แก่ สภาวะและอณุหภมูิในการเก็บรักษา  
 นอกจ าก นี ก้ า ร วิ จั ย ค รั ้ง นี ้ไ ด้ ใ ช้ ส ถ า น ท่ี ใ นก า ร เ ก็ บ ข้ อ มู ล อ ยู่ ภ า ย ใ น
มหาวิทยาลยัธรรมศาสตร์ ศนูย์รังสิต จงัหวดัปทมุธานีเทา่นัน้  ดงันัน้จึงควรมีการศกึษาการยอมรับ
ของผู้บริโภคในสถานท่ีอ่ืนๆ ในวงกว้าง เพ่ือให้ได้กลุม่เป้าหมายท่ีมีความหลากหลายมากขึน้  
 


