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สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผลการทดลอง 

 5.1.1 ในการพฒันาสูตรตน้แบบไดสู้ตรตน้แบบไส้อั�วที�ไดรั้บการยอมรับจากผูบ้ริโภคในระดบั
ชอบเล็กน้อยถึงปานกลาง เมื�อทาํการทดแทนไขมนัในไส้อั �วพบว่า การใช้เจลบุก และเจลบุกผสม                  
แคปปาคาราจีแนน อตัราส่วนที� 70:30 และ 50:50 เป็นสารทดแทนไขมนั โดยใชใ้นปริมาณร้อยละ 60 
ร่วมกบัมนัหมูแขง็ร้อยละ 40 ซึ� งรวมกนัแลว้คิดเป็นร้อยละ 50 ของหมูเนื9อแดงในสูตร ไม่ส่งผลต่อค่า               
วอเตอร์แอคทิวิตีและความยืดหยุ่นของไส้อั�ว แต่ส่งผลให้มีค่าความชื9นเพิ�มขึ9น และค่าความแข็งของ
ผลิตภณัฑ์มีค่าลดลง ไส้อั�วที�มีการทดแทนไขมนัด้วยเจลบุกผสมแคปปาคาราจีแนนในอตัราส่วนที� 
50:50 ไดรั้บการยอมรับจากผูบ้ริโภคไม่แตกต่างจากไส้อั�วสูตรตน้แบบ (p>0.05)   

5.1.2 สาํหรับการแช่เนื9อหมูดว้ยกลีเซอรอลสามารถช่วยลดค่าวอเตอร์แอคทิวิตีในผลิตภณัฑ์ไส้
อั�วลงได ้แต่หากใชใ้นปริมาณมากจะทาํให้ผลิตภณัฑ์ไส้อั�วมีรสหวานและมีลกัษณะเนื9อฉํ�า ส่งผลให้มี
คะแนนการยอมรับจากผูบ้ริโภคลดลง โดยปริมาณความเขม้ขน้ของกลีเซอรอลและระยะเวลาแช่ที�
เหมาะสมอยูใ่นช่วง ร้อยละ 16 ถึง 25 และในช่วง 16 ถึง 23 ชั�วโมง ตามลาํดบั   

5.1.3 ในการประเมินอายกุารเกบ็รักษาของไส้อั�วลดไขมนัที�เกบ็รักษาที�อุณหภมิู 25 องศาเซลเซียส 
เมื�อพิจารณาจากผลการทดสอบทางจุลินทรียพ์บว่า ไส้อั�วที�เกบ็ภายใตบ้รรยากาศปกติมีอายกุารเก็บรักษา       
2 วนั ไส้อั�วในบรรจุภณัฑ์แบบสุญญากาศมีอายุการเก็บรักษา 3 วนั ส่วนไส้อั�วในบรรจุภณัฑ์แบบ
สุญญากาศร่วมกบัการพาสเจอร์ไรส์และในบรรจุภณัฑ์ปรับบรรยากาศ (CO2: N2 เท่ากบั 70:30) มีอายุ
การเกบ็รักษา เป็นเวลา 4 วนัหรือเป็น 2 เท่าของการเกบ็รักษาภายใตบ้รรยากาศปกติ 
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5.2 ข้อเสนอแนะ 

 ในการผลิตไส้อั�วควรมีการควบคุมคุณภาพของวตัถุดิบที�ใชใ้ห้สมํ�าเสมอ และควรซื9อเนื9อหมู/
มนัหมูในลกัษณะเป็นชิ9นแลว้นาํมาบดเอง จะช่วยให้มีปริมาณเชื9อจุลินทรียเ์ริ�มตน้น้อยกว่าเนื9อหมูบด              
ที�วางขายอยู่ ทั9 งนี9 จะช่วยส่งผลถึงอายุการเก็บที�นานขึ9น นอกจากนี9 สิ�งสําคญัในการที�จะช่วยยืดอาย ุ               
การเก็บรักษาอีกประการหนึ�ง คือ การควบคุมสุขลกัษณะในการผลิต โดยเฉพาะการบรรจุหลงัการยา่ง
หรืออบใหสุ้ก  
 สําหรับแนวทางการวิจัยต่อไป อาจทาํการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ในสภาวะการ
ขนส่งและเก็บรักษาขณะส่งขายหน้าร้าน หรือเมื�อผูบ้ริโภคซื9อไปรับประทาน เพื�อให้ไดอ้ายุการเก็บ
รักษาของผลิตภณัฑ์ไส้อั�วที�แน่นอนขึ9น 
 


