
 

 

บทที ่5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

1. สรุปผล 

1.1 จากการศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมเกลียว ทั้ง 3 สูตร  น าไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสั               
สรุปได้ว่าขนมเกลียวสูตรท่ี 1  ได้รับการยอมรับในด้านสี  กล่ิน  รสชาติ  เน้ือสัมผสั (ความกรอบ)  และ
ความชอบโดยรวมโดยคะแนนเฉล่ีย  7.90  7.60  8.02  7.85  และ 8.15  ตามล าดบั 

 1.2 จากการศึกษาปริมาณการใชแ้ป้งขา้วสังขห์ยดทดแทนแป้งขา้วเจา้ 3 ระดบั  ในปริมาณ 50%  75%  และ 
100% ของน ้ าหนักแป้งขา้วเจา้  สรุปได้ว่าปริมาณท่ีเหมาะสมของแป้งขา้วสังข์หยดท่ีระดบั 50%  ผูชิ้ม                     
ให้การยอมรับมากท่ีสุดในด้านสี  กล่ิน  รสชาติ  เน้ือสัมผสั (ความกรอบ)  และความชอบโดยรวม  โดยได้
คะแนนเฉล่ีย 8.20  7.97  8.28  8.33  และ 8.32 ตามล าดบั  เม่ือวิเคราะห์ความแปรปรวน  และเปรียบเทียบ           
ความแตกต่างพบว่า  ด้านสี  กล่ิน  รสชาติ  เน้ือสัมผสั (ความกรอบ)  และความชอบโดยรวมแตกต่างกัน                 
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 

1.3 ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการสรุปได้ว่าส่วนท่ีเพิ่มข้ึนมีดงัน้ี  พลงังานเพิ่มข้ึน 1.80 กิโลแคลอรี 
โปรตีน 98.66 กรัม  คาร์โบไฮเดรต 226.80 กรัม  ใยอาหาร 8.10 กรัม  วิตามินบีหน่ึง 2.00 มิลลิกรัม  และวิตามิน
บีสอง 1.38 มิลลิกรัม  ส่วนท่ีลดลง คือ ไขมนั 

2. ข้อเสนอแนะ 

 2.1 ควรศึกษาอายกุารเก็บของผลิตภณัฑ ์

 2.2 สามารถน าแป้งขา้วสังขห์ยด ไปพฒันาเป็นผลิตภณัฑอ์าหารอ่ืน ๆ เช่น น ามาใส่ในผลิตภณัฑข์นมไทย
ประเภทต่างๆ ใส่ในผลิตภณัฑเ์บเกอร์ร่ี 
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