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สรุปผลการทดลอง 

 
จากผลการศึกษากระบวนการแปรรูปท่ีเหมาะสมในการผลิตข้าวเหนียวมูนส าเร็จรูปบรรจุ

กระป๋อง โดยท าการศึกษาเวลาท่ี 2 สภาวะ คือ ท่ีอุณหภูมิ 115 องศาเซลเซียส เวลาของกระบวนการ 35 นาที  
จะมีเวลาในการฆ่าเช้ือ (F0) 7 นาที และ อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เวลาของกระบวนการ 25 นาที จะมีเวลา
ในการฆ่าเช้ือ (F0) 10 นาที เม่ือน ามาประเมินโดยคุณภาพทางประสาทสัมผสัแบบ   9- Point hedonic scale 
โดยใชผู้ท้ดสอบจ านวน 30 คนท่ีไม่ไดผ้า่นการฝึกฝน (Untrained Panelist)  ผลความชอบรวมของ
ผูบ้ริโภคท่ีมีผลต่อขา้วเหนียวมูนส าเร็จรูปบรรจุกระป๋อง ท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส มากกวา่ อุณหภูมิ 
115  องศาเซลเซียส   ไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ี   (P  0.05)  แต่ค่าสีและค่าความหวาน 
ท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส จะมากกวา่ อุณหภูมิ 115  องศาเซลเซียส  แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทาง
สถิติท่ี   (P  0.05)  ดงันั้นจึงเลือก สภาวะท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เวลาของกระบวนการ 35 นาที  
มาใชใ้นการผลิตขา้วเหนียวมูนส าเร็จรูปบรรจุกระป๋อง จากการศึกษาผลการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อการ
เปล่ียนแปลงของขา้วเหนียวมูนส าเร็จรูปบรรจุกระป๋อง โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส และ 55
องศาเซลเซียสเม่ือน ามาประเมินโดยคุณภาพทางประสาทแบบ   9- Point hedonic scale โดยใชผู้ท้ดสอบ
จ านวน 30 คน ท่ีไม่ไดผ้า่นการฝึกฝน (Untrained Panelist) จะเห็นไดว้่า เม่ือเก็บรักษาขา้วเหนียวมูน
ส าเร็จรูปบรรจุกระป๋องเป็นเวลานานข้ึน   คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัของข้าวเหนียวมูน
ส าเร็จรูปบรรจุกระป๋องมีแนวโน้มลดลง  ซ่ึงสอดคล้องกบัการวิเคราะห์ค่าเน้ือสัมผสัและค่าสีเม่ือเก็บ
รักษานานข้ึนขา้วเหนียวมูนส าเร็จรูปบรรจุกระป๋องจะมีเน้ือสัมผสัท่ีแข็งข้ึนเน่ืองจากการคืนตวัของแป้ง
ในเมล็ดขา้วเหนียวและมีสีท่ีเขม้ข้ึนเน่ืองจากอายุท่ีเพิ่มข้ึนของกะทิท าให้ผลิตภณัฑ์มีสีเหลืองท่ีเพิ่มข้ึน
ตามอาย ุ

จากผลการวจิยัผลิตภณัฑข์า้วเหนียวมูนส าเร็จรูปบรรจุกระป๋องยงัมีอายกุารเก็บรักษาท่ีไม่ยนื
ยาว เน่ืองมาจากปัญหาการคืนตวัของเมล็ดขา้วเหนียวและการเส่ือมเสียของกะทิ ดงันั้นหากตอ้งการ
ใหผ้ลิตภณัฑมี์อายท่ีุยาวนานข้ึนจึงควรมีการชะลอการเกิดปฏิกิริยารีโทกาเดชนัของแป้ง และชะลอ
การเส่ือมเสียของน ้ากะทิโดยการใส่สารเพิ่มความคงตวัของน ้ากะทิหรือสารท่ีช่วยท าให้น ้ากะทิมี
ความเป็นเน้ือเดียวกนัมากข้ึน จากปัญหาทั้งสองอยา่งขา้งตน้เป็นส่ิงจ าเป็นท่ีจะตอ้งมีการพฒันา
ต่อไป เพื่อใหไ้ดผ้ลิตภณัฑท่ี์มีคุณภาพและอายกุารเก็บรักษาท่ียาวนานข้ึน 
 
 


