
 

บทท่ี 5  

 

สรุปการวิจัยและข้อเสนอแนะ 

 

5.1  สรุปผลการวิจัย 

 1.  การศึกษาสูตรที่เหมาะสมของลูกชิ้นหมูอิมัลชันเสริมใยอาหารจากซังขนุน พบว่า  
ระดับท่ีเหมาะสมที่สุดในการอบซังขนุน คือ อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 10 ชั่วโมง และเม่ือท า

ผลิตภัณฑ์โดยใช้ซังขนุนทดแทนไขมัน 4 ระดับคือ ร้อยละ 0 5 10 และ 15  ตามล าดับ พบว่า สูตรที่มีการเสริมใย

อาหารจากซังขนุนร้อยละ 5  ได้รับการยอมรับจากการประเมินทางประสาทสัมผัสจากผู้ทดสอบอยู่ในระดับชอบ

ปานกลางถึงชอบมาก ซึ่งไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p0.05) 

 2.  การศึกษาปริมาณคุณภาพทางด้านกายภาพ และ เคมี ของลูกชิ้นหมูอิมัลชันเสริมใยอาหารจากผงซัง

ขนุนมีค่าความสว่าง (L*) ไม่แตกต่างจากสูตรควบคุมอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p0.05)  การเพ่ิมผงซังขนุนมีผล

ท าให้ค่า Cohesiveness (ความสามารถในการรวมตัวกันของลูกชิ้น) ลดลง  สูตรควบคุมและสูตรที่มีการเสริมใย

อาหารจากซังขนุนร้อยละ 5 มีค่า Cohesiveness มากที่สุดไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ (p0.05) 

และสูตรที่มีการเสริมใยอาหารจากซังขนุนร้อยละ 5  มีค่าความเป็นสีแดง และค่าความเป็นสีเหลืองน้อยสุดเมื่อ

เทียบกับสูตรที่ใส่ผงซังขนุนร้อยละ 10 และ 15 มีค่าร้อยละความชื้นและไขมันที่น้อยลง และ มีค่าร้อยละของใย

อาหารมากข้ึน เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม 

 3.  ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาในด้านจุลินทรีย์ของลูกชิ้นหมู

อิมัลชันเมื่อเก็บไว้ในถุงสุญญากาศท่ีอุณหภูมิ 4 -8 องศาเซลเซียส พบว่าผลิตภัณฑ์สามารถเก็บไว้ได้เป็นเวลา 9 วัน  

โดยที่มีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด และ E. coli ไม่เกินมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของลูกชิ้นหมูที่ก าหนด และสามารถ

บริโภคได้โดยไม่เป็นอันตราย 

 

5.2  ข้อเสนอแนะ 
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 1.  การใช้ประโยชน์จากซังขนุนซึ่งเป็นวัสดุเหลือทิ้ง เพื่อน ามาใช้ในการทดแทนปริมาณไขมันใน

ผลิตภัณฑ์ต่างๆ เพื่อเป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ได้ และท าให้ได้รับปริมาณสารอาหารต่างๆเพ่ิมมากข้ึนด้วย 

เนื่องจากในซังขนุนยังคงมีสารอาหารต่างๆ เหลืออยู่ในปริมาณมาก เช่นใยอาหาร เป็นต้น 

 2.  การผลิตผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูอิมัลชันอาจใช้วัตถุดิบอ่ืนที่มีปริมาณใยอาหารสูงมาทดแทนปริมาณ

ไขมันในลูกชิ้นได้เช่น ผงฝรั่งแห้ง ผงเปลือกส้มโอแห้ง ผงผักแห้ง เป็นต้น 

 

www.ssru.ac.th




