
บ ท ท ี่ 6

ส ร ูป ผ ล ก าร ท ด ล อ งแ ล ะ ข ้อ เส น อ แน ะ

1. การล้าง MDCM ล้วยสารละลาย 0.5% sodium bicarbonate สามารถปรับปรูงคุณภาพ 
ของ MDCM ไล้ โดย MDCM ชนิดไม่ล้างมีค่าความช้ืน 62.59% โปรตีน 14.58% ไขมัน 46.23% 
โดยนาหนักแป'งส่วน MDCM ชนิดล้างมีค่าความช้ืน 79.41% โปรตีน 9.84% ไขมัน 5.41%โดอน้ํา 
หนักแห้ง

2. ผลิตภัณฑ์ท่ีผลิตจาก MDCM ชนิดไม่ล้าง และMDCM ชนิดล้าง ให้คุณสมบัติทาง
กายภาพ คือล้านความหนาแน่นปรากฎ อัตราการพองตัว และแรงตัดไม่แตกต่างกัน แต่ค่า
องค์ประกอบทางเคมีและผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสแตกต่างกัน โดยผลิตภัณฑ์ท่ีผลิตจาก
MDCM ชนิดล้างจะไล้รับคะแนนการยอมรับมากกว่าผลิตภัณฑ์ท่ีผลิตจาก MDCM ชนิดไม่ล้างโดย 
เฉพาะล้านสีและกล่ิน

3. ปริมาณ MDCM ท่ีเหมาะสมท่ีจะใช้ทดแทนปริมาณปลายข้าวเล้าในสูตร คือ MDCM 
ชนิดล้าง 15 % การใช้นาดาลในสูตร 2% และ 4% ไม่มีความแตกต่างกัน ตังน้ันสูตรอาหารว่างท่ี 
ไดคือ ปลายข้าวเล้า 83% MDCM 15% และน้ัาตาล 2% ซ่ึงผลิตภัณฑ์ท่ีไล้จะมี โปรตีน 12.58% 
และไขมัน 1.57%โดยน้ัาหนักแห้ง

4. สภาวะท่ีเหมาะสมท่ีใช้ผลิต คือ ความช้ืนของวัตชุติบ 15% ความเร็วรอบของสกรู 300 
รอบ / นาที และอุณหภูมิ 135 ๐C ผลิตภัณฑ์ท่ีผลิตไล้จะมีความหนาแน่นปรากฎ 0.059 g / era3 
อัตราการพองตัว 3.73 และแรงตัด 0.9 g /cm2

5. จากการนำ flavor ท่ีเป็นท่ีนิยมในห้องตลาดและเหมาะสมท่ีจะใช้กับผลิตภัณฑ์ประเภท
อาหารว่างมาเลือก 6 ชนิด คือ ปลา บาร์ บี คิว ไก่ พิซชำ paprika และ sweet paprika
พบว่า flavor ท่ีเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์มากท่ีชุดคือ flavor ไก่

6. ผลิตภัณฑ์ล้นแบบท่ีผลิตตามสูตรและสกาวะท่ีทดลองไล้ คือ สูตร ปลายข้าวเล้า 83% 
MDCM ชนิดล้าง 15% และนำตาล 2% ผลิตท่ี ความช้ืนของวัตธุติบเร่ิมล้น 15% ความเร็วรอบของ 
สกรู 300 รอบ / นาที และอุณหภูมิ 135 ° c  และเคลือบรสไก่ ทดสอบความชอบของผับริโภค 
พบว่าคะแนนในล้านกล่ินไล้คะแนนในช่วงชอบปานกลางถึงชอบมาก ส่วนล้านสี ลักษณะปรากท 
เนือสัมผัส รสชาติ และการออมรับรวมไล้คะแนนในช่วงชอบมากถึงชอบมากทีชุด
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7. จากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์ติ,นแบบท่ีผลิตไดัพบว่าผลิตภัณฑ์
ดันแบบท่ีผลิตไดัมีปริมาณคาร์โบไฮเดรต 67.25% ไขมัน 15.19% โปรตีน 12.03% เลัา 3.09% และ
ความช้ืน 2.44% ซ๋ึงผลิตภัณฑ์ดังกล่าวเป็นผลิตภัณฑ์อาหารว่างท่ีมีปริมาณโปรตีนสงกว่าอาหารว่าง J  ไ 1 ” ' ’สัาหรับขบเคียวทีมีจำหน่ายพัวไปตามห้องตลาด

8. จากการหาอาชุการเก็บของผลิตภัณฑ์พบว่าหลังจากเก็บผลิตภัณฑ์ไข้ท่ีอุณหสูมิห้อง 
3 เดือน ผลิตภัณฑ์ยังเป็นท่ีออมรับของ$บริโภค

9. สืค์มพลาสติกชนิด OPP / MPEP / CPP มีแนวโน้มท่ีสามารถป็องกันผลิตภัณฑ์ไดั 
ดีกว่าพัล์มพลาสติกชนิด OPP / Dry / MCPP

ข้อเสนอแนะ

1. ศึกษาแหล่งโปรตีนอ่ืนท่ีสามารถทดแทนปริมาณคาร์โบไฮเดรตในสูตรอาหารว่าง
2. พัฒนารูปแบบผลิตภัณฑ์ให้มีรูปแบบท่ีหลากหลายย่ิงช้ืน เช่นการเปล่ียนหัวได หรือการ 

เคลือบกล่ินรสท่ีแปลกใหม่
3. ศึกษาชนิดของบรรจุภัณฑ์และวิธีการเก็บรักษาเพอให้ผลิตภัณฑ์มีอาชุการเก็บนานช้ืน
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