
 
 

บทท่ี 5 
สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการทดลอง 
 

ในการพัฒนาผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทง ไดทําการวิเคราะหวัตถุดิบหลักท่ีใช
ทําผลิตภัณฑ ไดแก สตรอเบอรีอบแหง ลําไยอบแหง และ mixed crisp (การผสมกันของ              
กลวยอบ : เม็ดมะมวงหิมพานต : อัลมอนด ในอัตราสวน 4 : 2 : 1) โดยทําการวิเคราะหสาร                
ตานออกซิเดชันดวยวิธี DPPH พบวาสตรอเบอรีอบแหง ลําไยอบแหง และ mixed crisp มีกิจกรรม
การตานออกซิเดชันในรูปของ gallic acid เทากับ 8.54  8.32  และ  2.60 มิลลิกรัมกรดแกลิคตอกรัม
ตัวอยาง ตามลําดับ  

 
สูตรของผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทงท่ีผานการพัฒนาแลว ประกอบไปดวย

สตรอเบอรีอบแหงรอยละ 25 ลําไยอบแหงรอยละ 25 mixed crisp รอยละ 25 กลูโคสไซรัป              
รอยละ 10 น้าํเช่ือมสตรอเบอรีรอยละ 13 และนํ้ามันดอกทานตะวันรอยละ 2 คิดเทียบรอยละจาก
น้ําหนกัของสวนผสมท้ังหมด กรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทง คือ นําน้ําเช่ือม
สตรอเบอรีและกลูโคสไซรัปใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส คนผสมใหเขากนันาน 3 
นาที แลวใสสตรอเบอรีอบแหง และลําไยอบแหงลงไป คนผสมตออีก 3 นาที แลวใสน้ํามัน               
ดอกทานตะวนั และ mixed crisp ลงไปคนผสมใหเขากัน จากน้ันเทใสถาดขนาด 28×38×2.5 
เซนติเมตร ถาดละ 900 กรัม อัดใหตํ่ากวาขอบถาด 1 เซนติเมตร นําไปแชเย็นท่ีอุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส นาน 1 ช่ัวโมง และตัดเปนแทงขนาด 3×10×1 เซนติเมตร 

 
คุณภาพทางเคมีและทางกายภาพของผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทงท่ีผานการ

พัฒนาเปนดังนี้  คือ มีคา aw เทากับ 0.615 คาความช้ืนรอยละ 8.61 มีคาสี L a และ b เทากับ 43.26 
4.15 และ 8.77 ตามลําดับ คา hardness เทากับ 567.83 กรัม force คา stickiness เทากบั -74.90 กรัม 
force มีปริมาณโปรตีนรอยละ 3.92 ปริมาณไขมันรอยละ 2.54 มีปริมาณพลังงาน 148.51                   
กิโลแคลอรี ตอหนวยบริโภค 40 กรัม  ปริมาณใยอาหารรอยละ 5.88 ปริมาณใยอาหารชนดิ                 
ไมละลายนํ้ารอยละ 6.86 ซ่ึงประมาณไดวามีปริมาณของใยอาหารทั้งหมดมากกวารอยละ 6.86 ทํา
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ใหกลาวอางไดวาผลิตภณัฑสตรอเบอรี-ลําไยชนดิแทงท่ีพัฒนาเปนแหลงของใยอาหาร  ผลิตภัณฑท่ี
ผานการพัฒนามีสารตานออกซิเดชันเทากบั 4.39 มิลลิกรัมกรดแกลิคตอกรัมตัวอยาง ปริมาณ
สารประกอบฟนอลทั้งหมดเทากับ 4.03 มิลลิกรัมกรดแกลิคตอกรัมตัวอยาง สําหรับคุณภาพทาง           
จุลินทรีย พบปริมาณจุลินทรียท้ังหมดเทากับ 3.6×103 โคโลนีตอกรัม ยีสตและรา 50 โคโลนีตอกรัม 
ตรวจพบโคลิฟอรมแบคทีเรียนอยกวา 3 MPN ตอกรัม ตรวจพบ Staphylococcus aureus นอยกวา 
10 โคโลนีตอกรัม และตรวจไมพบ Salmonella spp. 

 
สําหรับคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสจากการประเมินโดยผูบริโภค ในดานความ 

ชอบโดยรวม สี กล่ินรส และเนื้อสัมผัส มีคะแนนเทากับ 6.2 5.9 6.2 และ 5.6 คะแนนตามลําดับ 
(จากการใหคะแนนแบบ 9-point hedonic scale) หรืออาจกลาวไดวาผูบริโภคใหการยอมรับใน
ผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทงในระดับชอบเล็กนอย (คะแนนอยูในชวง 5 ถึง 6) ในทุกๆ 
คุณลักษณะ 

 
เม่ือศึกษาอายกุารเก็บของผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทงท่ีผานการพัฒนาแลว 

ทดสอบในสภาวะเรงท่ีอุณหภูมิ 35 45 และ 55 องศาเซลเซียส พบวาคาพลังงานกอกัมมันต 
(activation energy, Ea) ของการเปล่ียนแปลงคา L และคา a เทากับ 85.12 และ 51.77                
kJ/mol K ตามลําดับ  สําหรับการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส พบวาคา Ea ของการ
เปล่ียนแปลงความชอบโดยรวม สี กล่ินรส และเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑเทากับ  38.48  33.97  
32.21 และ  26.21 kJ/mol K ตามลําดับ จากการทดสอบพบวาผลิตภณัฑสามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภมิู 
35  45  และ  55 องศาเซลเซียสไดเปนเวลา 43  29  และ 19 วันตามลําดบั ขอมูลท่ีไดจากการทดลอง
สามารถทํานายอายุการเก็บผลิตภัณฑท่ี 25 องศาเซลเซียสซ่ึงเปนสภาวะการเก็บปกติของผลิตภัณฑ
ได 61.57 วัน หรือประมาณ 2 เดือน 
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5.2 ขอเสนอแนะ 
 

1. กรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนดิแทงในงานวจิัยนี้ เปนการผลิต
ในระดบัหองทดลอง จึงควรมีการศึกษาในดานตางๆ เชน หาเคร่ืองมือ และอุปกรณในการอัดแทง
ผลิตภัณฑ เพือ่ใหผลิตภณัฑท่ีพัฒนาไดนัน้มีความสม่ําเสมอ และสามารถประยุกตใชไดจริงในการ
ผลิตเชิงพาณิชย  
 

2. ในข้ันตอนการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทง กลวยอบท่ีใชใน
การทดลองเตรียมโดยการอบแบบ convection oven และจากสูตรผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนดิ
แทงมีการใสน้าํมันดอกทานตะวันลงในผลิตภัณฑ ดังนัน้หากมีการพฒันาผลิตภัณฑตอไป อาจใช
น้ํามันดอกทานตะวันทอดกลวยแทนการอบแบบ convection oven และจะทําใหกลวยมีความกรอบ
เพิ่มมากข้ึน ซ่ึงจะสงผลใหผลิตภัณฑมีความกรอบเพิ่มข้ึน สงผลดีตอผลิตภัณฑ 
 

3. จากการศึกษาอายุการเก็บในสภาวะเรงท่ีอุณหภูมิ 35  45  และ  55  องศาเซลเซียส 
ทํานายอายกุารเก็บของผลิตภัณฑท่ี 25 องศาเซลเซียส ได 61.57 วัน หรือประมาณ 2 เดือน การท่ี
ผลิตภัณฑมีอายุการเก็บส้ัน เนื่องจากผลิตภณัฑนี้มีวัตถุดบิหลักเปนผลไมอบแหง ไดแก สตรอเบอรี
อบแหง และลําไยอบแหง ซ่ึงพบวามีการเปล่ียนแปลงคุณภาพไดงายเม่ือเก็บไวท่ีอุณหภูมิหอง เชน 
เกิดการเปล่ียนเปนสีน้ําตาล สงผลใหผูบริโภคไมยอมรับผลิตภัณฑ ดังนั้นหากมีการวางจําหนาย
ผลิตภัณฑนีจ้ริง ควรวางจําหนายในสภาวะที่อุณหภูมิตํ่า เชน ในตูเย็นจะชวยยืดอายกุารเก็บไดมาก
ข้ึน ซ่ึงเห็นไดจากผลิตภณัฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทงท่ีเปนตัวอยางควบคุม (เก็บท่ีอุณหภูมิ -18 
องศาเซลเซียส) ในงานวจิัยนีมี้การเปล่ียนแปลงคุณภาพในดานตางๆ นอย 
 


