
บทที ่5  

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 

1.สรุป  

              

จากการพฒันาผลิตภณัฑ์จากขา้วโพดไร่  ไดแ้ก่ นํ้ าพริกขา้วโพดไร่เสริมสมุนไพร ขา้วตงั

ขา้วโพดไร่  ขา้วเกรียบขา้วโพดท่ีมีใยอาหารสูง  สามารถสรุปไดด้งัน้ี 

 

1.1  การพฒันาผลิตภณัฑน์ํ้าพริกนรกขา้วโพดเสริมสมุนไพร 

   

1)  จากการสํารวจพฤติกรรมและความตอ้งการของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์นํ้ าพริก

นรกขา้วโพดเสริมสมุนไพรกบัผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมายซ่ึงมีอายุระหวา่ง 18-60 ปี จาํนวน 100 คน  

พบวา่ผูบ้ริโภคตอ้งการใหท้าํนํ้าพริกนรกปลาเสริมใบมะกรูดและตระไคร้  

 

2)  สูตรท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑ์นํ้ าพริกนรกข้าวโพดเสริมสมุนไพร  

ประกอบดว้ยปลาป่น ร้อยละ 30.0 ขา้วโพดไร่ ร้อยละ 25.5  พริกป่น ร้อยละ 5.5 กระเทียม ร้อยละ 

13.0  มะขามเปียก ร้อยละ 4.8  เกลือ ร้อยละ 1.3  นํ้ าตาลป๊ีบ ร้อยละ 2.3 นํ้ าตาลทราย ร้อยละ 2.3 

ตระไคร้ ร้อยละ 10 และใบมะกรูด ร้อยละ 5  โดยมีคุณค่าทางโภชนาการ (ต่อ 100 กรัม) ดงัน้ีคือ  

พลงังานทั้งหมด 382.96 กิโลแคลลอรี  พลงังานจากไขมนั 129.24 กิโลแคลลอรี  ไขมนัทั้งหมด 

14.36 กรัม ไขมนัอ่ิมตวั 5.56 กรัม โคเลสเตอรอล 36.48 กรัม  โปรตีน 13.21 กรัม  คาร์โบไฮเดรต 

50.22 กรัม  ใยอาหาร 14.74 กรัม  นํ้าตาล 26.91 กรัม  เถา้ 9.02 กรัม  ความช้ืน 13.19 กรัม  โซเดียม 

1893.81 มิลลิกรัม  แคลเซียม 782.63  มิลลิกรัม เหล็ก 5.51 มิลลิกรัม โดยท่ีผูบ้ริโภคให้คะแนน

ความชอบผลิตภณัฑอ์ยูใ่นระดบัชอบปานกลาง (7.62-7.73 คะแนน) 

 

3)  จากการศึกษาเปล่ียนแปลงของผลิตภณัฑ์นํ้ าพริกนรกขา้วโพดเสริมสมุนไพร

เป็นระยะเวลา 35 วนั โดยบรรจุในกระปุกพลาสติก  ทาํการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง (25-37 oC)  

พบวา่ค่าคุณภาพทางกายภาพ  เคมี  และจุลินทรียข์องผลิตภณัฑ์ท่ีเก็บรักษาในวนัท่ี 35 และวนัท่ี 0  

ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p < 0.05) ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด  ยีสต ์ และรา 

อยูใ่นเกณฑม์าตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนนํ้าพริกป่นแหง้ (มผช.130/2546)  
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1.2  การพฒันาผลิตภณัฑข์า้วตงัขา้วโพดไร่   

 

  1)  จากการสํารวจพฤติกรรมและความตอ้งการของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์ขา้วตงั

ขา้วโพดไร่กบัผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมายท่ีมีอายุระหวา่ง 15-60 ปี  จาํนวน 100 คน   พบวา่ผูบ้ริโภค

ตอ้งการให้พฒันาขา้วตงัเป็นรูปวงกลม  มีขนาดช้ินของขา้วตงั 6x6 เซนติเมตร2 เป็นรูปวงกลม 

บรรจุในภาชนะท่ีเป็นถุงพลาสติกแบบปิดสนิทในสภาวะสุญญากาศ โดยท่ีตอ้งการให้ขา้วตงัมีกล่ิน

ของขา้วโพดเล็กนอ้ย และมีราคา 25 บาท 

 

       2)  สูตรท่ีเหมาะสมของผลิตภณัฑ์ขา้วตงัขา้วโพดไร่  ประกอบดว้ยขา้วหอมมะลิ 

ร้อยละ 17.5  ขา้วโพดไร่ ร้อยละ  8.7  นํ้ าตาล ร้อยละ 2.7  เกลือ ร้อยละ 1.3  และนํ้ า ร้อยละ 69.8  

สภาวะท่ีเหมาะสมในการอบแห้งขา้วตงัขา้วโพดไร่โดย คือ  ทาํการอบดว้ยตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ  

60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 ชัว่โมง  จากนั้นนาํมาทอดท่ี 220 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 วินาที  

โดยมีคุณค่าทางโภชนาการดงัน้ีคือ  พลังงานทั้งหมด 500.53 กิโลแคลลอรี  พลงังานจากไขมนั 

237.33 กิโลแคลลอรี  ไขมันทั้ งหมด 26.37 กรัม ไขมันอ่ิมตัว 6.27 กรัม  โปรตีน 5.49 กรัม  

คาร์โบไฮเดรต 60.31 กรัม  ใยอาหาร 2.00 กรัม  นํ้ าตาล 6.24 กรัม  เถา้ 2.08 กรัม  ความช้ืน 5.75 

กรัม  โซเดียม 671.81 มิลลิกรัม  วิตามินบี1  0.04 มิลลิกรัม  และแคลเซียม 52.61 มิลลิกรัม โดยท่ี

ผูบ้ริโภคใหค้ะแนนความชอบผลิตภณัฑอ์ยูใ่นระดบัชอบปานกลาง (7.02-7.43 คะแนน)  

    

      3)  จากการศึกษาเปล่ียนแปลงของผลิตภณัฑข์า้วตงัขา้วโพดไร่เป็นระยะเวลา 35 วนั 

โดยบรรจุในถุงบรรจุภณัฑ์พลาสติกชนิดโพลีโพรพิลีนในสภาวะสุญญากาศ  ทาํการเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิห้อง (25-37 oC)  พบวา่คุณภาพทางกาย  เคมี  และจุลินทรีย ์ของผลิตภณัฑ์ขา้วตงัขา้วโพด

ไร่ท่ีเก็บรักษาวนัท่ี 35 และวนัท่ี 0  ไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p < 0.05)  โดยท่ี

ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด  ปริมาณยีสตแ์ละรา อยูใ่นเกณฑ์มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนขา้วตงั (มผช.

119/2546) กาํหนด  

  

 1.3  การพฒันาผลิตภณัฑข์า้วเกรียบขา้วโพดท่ีมีใยอาหารสูง 

 

  1)  จากการสํารวจพฤติกรรมและความตอ้งการของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์ขา้วเกรียบ

ขา้วโพดท่ีมีใยอาหารสูงกบัผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมายท่ีช่ืนชอบการรับประทานขา้วเกรียบ ซ่ึงมีอายุ

ระหวา่ง 15-60 ปี จาํนวน 140 คน  พบว่าผูบ้ริโภคตอ้งการให้ขา้วเกรียบมีรูปร่างเป็นวงรี  ขนาด      
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4 ×4 เซนติเมตร2  บรรจุในถุงพลาสติกแบบปิดสนิททั้ง 4 ดา้นมีแผน่รองกนักระแทก  มีกล่ินของ

ขา้วโพดปานกลาง  และมีราคา 20 บาท  

 

  2)  ผลการสร้างสูตรผลิตภณัฑ์ขา้วเกรียบขา้วโพดท่ีมีใยอาหารสูง โดยใช้เทคนิค

โปรแกรมเชิงเส้นตรงดว้ยโปรแกรมคอมพิวเตอร์เชิงสําเร็จรูป Lindo  พบวา่ผลิตภณัฑ์ขา้วเกรียบ

ข้าวโพดท่ีมีใยอาหารสูงประกอบด้วยส่วนผสมดังน้ีคือ แป้งมันสําปะหลัง ร้อยละ 21.5              

แป้งขา้วโพดไร่ ร้อยละ 15.0  นํ้ า ร้อยละ 20.0  เมล็ดขา้วโพดไร่บดละเอียด ร้อยละ 29.2  กระเทียม 

ร้อยละ 3.0  นํ้ าตาลทราย ร้อยละ 4.5  เกลือป่น ร้อยละ 1.5  ผงฟู ร้อยละ 2.0  พริกไทย ร้อยละ 1.0  

และอินนูลิน ร้อยละ 2.3  มีคุณค่าทางโภชนาการ  ดงัน้ีคือค่าความช้ืน 3.88 กรัม  ไขมนัทั้งหมด 

13.44 กรัม  ไขมนัอ่ิมตวั 2.64 กรัม  โปรตีน 3.34 กรัม  คาร์โบไฮเดรต 75.75 กรัม  ใยอาหาร 4.57 

กรัม  นํ้ าตาล 9.05 กรัม  โซเดียม 1,057.90 มิลลิกรัม  วิตามินบี1  0.05 มิลลิกรัม  แคลเซียม 129.99 

มิลลิกรัม  เหล็ก 0.58 มิลลิกรัม  พลงังานทั้งหมด 437.32 กิโลแคลอรี  พลงังานจากไขมนั 120.96 

กิโลแคลอรี  และเถา้  3.59 กรัม  โดยท่ีผูบ้ริโภคให้คะแนนความชอบผลิตภณัฑ์อยูใ่นระดบัความชอบ

ปานกลาง (7.03-7.23 คะแนน) 

   

  3)   จากการศึกษาการเปล่ียนแปลงของผลิตภณัฑ์ขา้วเกรียบท่ีมีใยอาหารสูงจาก       

แป้งขา้วโพดไร่เป็นระยะเวลา 35 วนั โดยบรรจุในถุงพลาสติกแบบปิดสนิททั้ง 4 ดา้น มีแผน่รอง

กนักระแทก  ทาํการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง (25-37°C)  พบวา่คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย ์

ของผลิตภณัฑ์ขา้วเกรียบขา้วโพดท่ีมีใยอาหารสูงท่ีเก็บรักษาตั้งแต่วนัท่ี 0 ถึงวนัท่ี 35 ไม่มีความ

แตกต่างกนัอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ ร้อยละ 95  โดยท่ีมีปริมาณจุลินทรีย์

ทั้งหมด  ยีสต ์และรา อยูใ่นเกณฑ์มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนผลิตภณัฑ์ขา้วเกรียบ มผช. 107/2546 

กาํหนดไว ้   

 

2. ข้อเสนอแนะ 

 

 ผลิตภณัฑ์จากข้าวโพดไร่สามารถเติมสารอาหารต่างๆ เพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ  

นาํไปเป็นผลิตภณัฑเ์พื่อสุขภาพ  จากการพฒันาผลิตภณัฑ์ทั้ง 3 ชนิดสามารถเก็บรักษาไดอ้ยา่งนอ้ย

เป็นเวลา 35 วนั ซ่ึงพบวา่ไม่มีการเส่ือมเสียคุณภาพทางดา้นต่างๆ  ดงันั้นถา้ตอ้งการทราบอายุการ

เก็บรักษาท่ีแท้จริง  ควรจะได้มีการศึกษาการเปล่ียนแปลงอย่างต่อเน่ือง   นอกจากน้ีการเติม
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เคร่ืองปรุงแต่งหรือกล่ินรสต่างๆในผลิตภณัฑ ์น่าจะไดมี้การศึกษาเพิ่มเติมเพื่อเพิ่มความหลากหลาย

ใหแ้ก่ผลิตภณัฑ ์ และตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคใหม้ากข้ึน  
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	2)  ผลการสร้างสูตรผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบข้าวโพดที่มีใยอาหารสูง โดยใช้เทคนิคโปรแกรมเชิงเส้นตรงด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์เชิงสำเร็จรูป Lindo  พบว่าผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบข้าวโพดที่มีใยอาหารสูงประกอบด้วยส่วนผสมดังนี้คือ แป้งมันสำปะหลัง ร้อยละ 21.5              แป...
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