
 

 
บทที ่5 

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 
 
5.1 สรุปผลการทดลอง  
 
 ในการพฒันาผลิตภัณฑ์ลูกช้ินหมูลดไขมัน และโซเดียม ได้ศึกษาผลของโซเดียม     
คลอไรด์ โพแทสเซียมคลอไรด์ มนัแข็ง และอินูลิน ต่อคุณลักษณะทางกายภาพ เคมี และการ
ยอมรับของผูบ้ริโภคต่อลูกช้ินหมูลดไขมนัและโซเดียม พบวา่เม่ือมีการเพิ่มหรือลดปริมาณในสูตร
มีผลต่อการเปล่ียนแปลงคุณภาพของลูกช้ินหมูอยา่งมีนยัส าคญั (P < 0.05) จากการน าสมการมาหา
สูตรท่ีเหมาะสม และผลิตลูกช้ินตามสูตรท่ีได ้เม่ือน ามาวิเคราะห์ผลการทดลองแลว้ไดผ้ลิตภณัฑ์
ลูกช้ินท่ีสามารถลดปริมาณไขมนัจากสูตรเดิม (15.17 g/100g ตวัอย่าง) ไดร้้อยละ 57.42 (6.46 
g/100g ตวัอยา่ง) และปริมาณโซเดียมจากสูตรเดิม (1080.98 mg/100g ตวัอยา่ง) ไดร้้อยละ 27.07 
(788.33 mg/100g ตวัอยา่ง) ซ่ึงสามารถกล่าวอา้งไดว้า่เป็นผลิตภณัฑลู์กช้ินหมูลดไขมนัและโซเดียม 

 
จากการศึกษาผลของการปรับปรุงลกัษณะเน้ือสัมผสัของลูกช้ินหมูลดไขมนัและโซเดียม

ดว้ยทรานส์กลูตามิเนส (TGase) พบวา่ส่ิงทดลองท่ีใช ้TGase ท่ีระดบัร้อยละ 0.1 ของเน้ือหมู ได้
คะแนนการยอมรับดา้นเน้ือสัมผสัจากผูบ้ริโภคมากท่ีสุด โดยไดค้ะแนนการยอมรับอยูใ่นช่วง 6.3 – 
6.8 คะแนน เม่ือวิเคราะห์เคา้โครงทางเน้ือสัมผสัพบว่าโดยมีค่าความแข็ง 12273.19 กรัมแรง         
ค่าความยืดหยุ่น 0.69 ค่าความยึดติด 0.52 และค่าความเหนียวเป็นแป้ง 6370.55 และมีค่ามากกว่า  
ส่ิงทดลองท่ีไม่ไดใ้ช ้TGase ซ่ึงผลการวิเคราะห์เคา้โครงเน้ือสัมผสัท่ีได ้แสดงวา่ TGase สามารถ
ปรับปรุงเน้ือสัมผสัของลูกช้ินหมู  
 
 ส่วนผสมของผลิตภณัฑ์ลูกช้ินหมูลดไขมนั และโซเดียมท่ีท าการพฒันาได้ ไดสู้ตรท่ี
เหมาะสม คิดเป็นร้อยละของเน้ือหมูดงัน้ีเกลือโซเดียมคลอไรด์ร้อยละ 2.17 ถึง 2.60 เกลือ
โพแทสเซียมคลอไรด์  ร้อยละ 1.55 ถึง 2.68 มนัแข็งร้อยละ 7.00 ถึง 10.97 และอินูลิน 11.58 ถึง 13 
โดยมีการใช ้TGase ท่ีระดบัร้อยละ 0.1 ของเน้ือหมู  
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 เม่ือท าการผลิตลูกช้ินหมูลดไขมนั และโซเดียมตามสูตรท่ีพฒันาไดแ้ละน ามาวิเคราะห์
พบว่าผลิตภัณฑ์สุดท้ายมีคุณภาพเทียบเคียงกับผลิตภณัฑ์ตามท้องตลาด และควบคุมปริมาณ
จุลินทรียท่ี์ปนเป้ือนในอาหารได้ตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมลูกช้ินเน้ือววั  ลูกช้ินหมู  
และลูกช้ินไก่  
 
 ส าหรับคุณภาพดา้นประสาทสัมผสั จากการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคในดา้น
ความชอบโดยรวม รสชาติโดยรวม รสเค็ม และเน้ือสัมผสั มีระดบัการให้คะแนนการยอมรับของ
ผูบ้ริโภคท่ีท าการทดสอบผลิตภณัฑ์ดว้ยวิธี 9 – point hedonic scale ในระดบัชอบเล็กนอ้ย ถึง ชอบ
ปานกลาง (6.4 – 7.0 คะแนน) 
 
5.2 ข้อเสนอแนะ  
 
 จากการศึกษาทดลอง พบวา่หากตอ้งการลดปริมาณการใชเ้กลือ NaCl ลงมากกวา่การ
ทดลองน้ี โดยทดแทนดว้ย KCl ควรใชส้ารบดบงัรสขมจ าพวกกรดอะมิโน เช่น ไกลซีน มาช่วยใน
การบดบงัรสขมในผลิตภณัฑ์ เน่ืองจากการใชป้ริมาณ KCl ท่ีสูงข้ึนจะท าให้ผูบ้ริโภครับรสขมใน
ผลิตภณัฑ์ได ้และใช้ TGase มาช่วยในการปรับปรุงคุณสมบติัทางหน้าท่ีของโปรตีน เพื่อให้ได้
ผลิตภณัฑท่ี์มีเน้ือสัมผสัใกลเ้คียงกบัผลิตภณัฑท์ัว่ไป 


