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บทที่ 5 
สรุปผลการวิจัย และข้อเสนอแนะ 

 
 
สรุปผลการวิจัย 
 

1. การทอดในระบบสุญญากาศ ผู้ทดสอบชิมมีความชอบในด้านลักษณะปรากฏและ
ความชอบรวมสูงกว่าการทอดในระบบปกติ 

2. การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ขนุนทอดกรอบภายใต้ระบบสุญญากาศเป็นระยะเวลา 3 เดือน
ภายใต้อุณหภูมิห้อง ผู้บริโภคมีความชอบในด้านกลิ่น สี รสชาติ ความกรอบ และความชอบรวม ไม่
แตกต่างกันในระหว่างการเก็บรักษา แต่จะมีความชอบในทุกด้านลดลงเรื่อยๆ ในระหว่างกระบวนการ
เก็บรักษา 

3. ผลิตภัณฑ์ขนุนทอดกรอบภายใต้สภาวะสุญญากาศในระหว่างการเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 
3 เดือน พบว่าปริมาณความชื้นและปริมาณน้้าอิสระจะค่อยๆ เพ่ิมขึ้นในระหว่างกระบวนการเก็บ
รักษา แต่ยังอยู่ในระดับที่ต่้าท่ีจุลินทรีย์สามารถน้าไปใช้ประโยชน์ได้ 

4. ผลิตภัณฑ์ขนุนทอดกรอบภายใต้ระบบสุญญากาศในระหว่างการเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 
3 เดือน พบว่าค่าเพอร์ออกไซด์และค่ากรดไทโอบาร์บิวทูริกจะมีปริมาณเพ่ิมขึ้นในช่วงการเก็บรักษา 
แต่ยังอยู่ในระดับที่ได้มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
 
ข้อเสนอแนะ 

ข้อเสนอแนะการน้าผลวิจัยไปใช้ 
1. การน้าผลวิจัยไปใช้ควรเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ให้เหมาะสมกับกับการเก็บรักษา เพ่ือให้มีอายุ

การเก็บรักษานานขึ้น 
 
ข้อเสนอแนะการท้าวิจัยต่อไป 
1. ส้าหรับผู้ที่สนใจจะศึกษาต่อควรจะมีการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสเพิ่มเติมด้วย เพ่ือ

เปรียบเทียบการยอมรับของผู้บริโภค 
2. ส้าหรับผู้ที่สนใจจะศึกษาต่อควรศึกษาผลของการเก็บรักษาท่ีอาจส่งผลต่อปริมาณสาร

อ่ืนๆ ด้วย 
 
 
 
 
 
 
 


