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บทท่ี 5 

สรุป อภิปรายผล และขอเสนอแนะ 
 

  การพัฒนาผลิตภัณฑยอดหนอไมดองในน้ําซอสปรุงรสเริ่มจากการศึกษาคุณภาพของ
วัตถุดิบยอดหนอไมไผรวกหวานทั้งทางดานกายภาพ เคมี จุลินทรีย พบวามีคาสี L*=46.7, a*=19.25 
และ b*=28.74 คาเนื้อสัมผัสเทากับ 427 N   ปริมาณความชื้นโปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต เถา และ
ใยอาหาร เทากับรอยละ 92.35, 1.39, 0.38, 4.27, 0.65 และ 0.96 ตามลําดับ พบจุลินทรียทั้งหมด 
1.2×103 โคโลนีตอกรัม และไมพบยีสต-รา หลังจากนั้นนํามาปรับปรุงเนื้อสัมผัส พบวา การแชยอด
หนอไมในสารละลายแคลเซียมคลอไรดที่ความเขมขนรอยละ 0.5 ที่ระยะเวลา 60 นาที และลวกน้ํา
เดือด 10 นาที เปนสิ่งทดลองที่ผูทดสอบใหคะแนนสูงสุด คัดเลือกสูตรน้ําซอสปรุงรส โดยสูตรที่ 3 
เปนสูตรที่ไดรับการคัดเลือก ประกอบดวย เกลือ 10 กรัม น้ําซอสปรุงรส 480 มิลลิลิตร น้ําตาลทราย 
400 กรัม น้ําสมสายชู 480 มิลลิลิตร วัตถุปรุงแตงกลิ่นรสอาหาร 3.3 กรัม น้ําสะอาด 240 มิลลิลิตร 
ผลิตภัณฑยอดหนอไมดองในน้ําซอสปรุงรสที่พัฒนาไดมีคาสี L*=41.64, a*=11.10 และ b*=24.05 
คาเนื้อสัมผัสเทากับ 125.89 N ปริมาณความชื้นโปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต เถา และใยอาหาร 
เทากับรอยละ 83.24, 3.84, 0.25, 5.81, 6.08 และ 0.78 ตามลําดับ ไมพบจุลินทรียทั้งหมด และยีสต-
รา ผลิตภัณฑที่ดองเสร็จแลวสามารถเก็บไวได 6 เดือน และเมื่อนํามาทําการยอมรับของผูบริโภค 
พบวาไดคะแนนความชอบ 8.3 หมายถึง ชอบมากที่สุด 
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ขอเสนอแนะที่ไดจากการวิจัย 
 

 ในการศึกษาวิจัยครั้งนี้ เปนการพัฒนาผลิตภัณฑยอดหนอไมดองในน้ําซอสปรุงรส โดย
การนํายอดหนอไมสวนที่เหลือทิ้งแลว มาพัฒนาใหเกิดประโยชนผลิตเปนอาหารที่สามารถ
รับประทานได โดยการนํามาทําการดองในน้ําซอสปรุงรส เพื่อเปนการสรางความหลากหลายใหกับ
ผลิตภัณฑผักดอง และยังถือเปนการยดือายุการเก็บรักษาอาหารใหนานยิ่งขึ้น 
 ซ่ึงในขั้นตอนการศึกษาวิจัยพบวา เกิดปญหา และอุปสรรคขึ้นหลายประการ จึงมีแนว
ทางการแกไขพรอมขอเสนอแนะ ดังนี้ 

1.  ไผรวกหวานจะมีมากในชวงฤดูฝน และราคาต่ํามาก พอหมดชวงฤดูฝนในชวงปลายปเขา 
ชวงฤดูหนาว ไมมีวัตถุดิบใหทําวิจัย เนื่องจากตนไผไมแตกหนอ พอรดน้ํามากเขาก็เนาเสียหาย ทําให
เกิดความลาชาในการทําวิจัยเนื่องจากตองรอหนอไมซ่ึงเปนวัตถุดิบหลักจากผูประกอบการ                  
จ.กาญจนบุรี 

2. หนอไมเมื่อเกบ็มาแลวตองดาํเนนิการทดลองทันท ีไมสามารถเก็บไวได หลายครั้งที ่
นํามาเกดิการเนาเสยีระหวางการขนสง 
  
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 




