
บทที่  5 
สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการทดลอง 

1.  วิธีการสกัดน้ําหมอนท่ีเหมาะสม คือ ปนผลหมอนแลวเติมเอนไซมเพคติเนสที่รอยละ 0.10 
ของน้ําหนักผลหมอนบด เวลาในการยอย 3 ช่ัวโมง ท่ีอุณหภูมิหอง แลวค้ันแยกน้ําหมอนออกดวย
เคร่ืองค้ันแบบไฮดรอลิก ไดปริมาณผลผลิตสูงสุดถึง รอยละ 79.13+2.84  

2.  สภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตน้ําหมอนเขมขนดวยเทคนิคการทําใหเขมขนแบบแชเยือกแข็ง 
ท่ีไดจากการแชเยือกแข็ง 3 รอบ รอบละ 30 นาที แตละรอบเหวี่ยงแยกน้ําหมอนเขมขนออกจากผลึก
น้ําแข็ง ผลผลิตน้ําหมอนเขมขนสุดทายท่ีไดคิดเปน รอยละ 19.26+0.29 ของน้ําหมอนสกัดสด ซ่ึง
พบวาปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด 38.73+0.35 องศาบริกซ  ปริมาณกรดท้ังหมดรอยละ 
5.32+0.24  สารประกอบฟนอลทั้งหมดเพิ่มข้ึนประมาณ 2.4 เทา สารเคอรซีทินเพิ่มข้ึนประมาณ 1 
เทา สารแอนโทไซยานินท้ังหมดเพ่ิมข้ึนประมาณ 2.2 เทา ความสามารถในการกําจัดอนุมูลอิสระ
เพิ่มข้ึนประมาณ 1.5 เทา และดัชนีสารตานอนุมูลอิสระเพิ่มข้ึนประมาณ 2.2 เทา   

3.  ระยะเวลาท่ีเหมาะสมสําหรับการตมฆาเช้ือดวยอุณหภูมิน้ําเดือด ในผลิตภัณฑน้ําหมอน
เขมขนบรรจุขวดแกว ขนาด 60 มิลลิลิตร ปดฝาเกลียว คือ 2 นาที  พบวา สารตานอนุมูลอิสระ 
ไดแก สารประกอบฟนอลท้ังหมด  สารแอนโทไซยานินท้ังหมด และสารเคอรซีทิน 
(3,138.08+57.79  1,585.20+5.88 และ 271.18+0.72ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร ตามลําดับ) คาดัชนีสาร
แอนติออกซิแดนต 7.75+0.09 และความสามารถในการกําจัดอนุมูลอิสระ รอยละ 81.02+0.03 

4.   ในระหวางการเก็บรักษาผลิตภัณฑน้ํ าหมอนสกัดเขมขน  ท่ี อุณหภู มิหอง  พบวา
สารประกอบฟนอลทั้งหมด สารเคอรซีทิน และสารแอนโทไซยานินท้ังหมด คาดัชนีสารแอนติออก
ซิแดนต และความสามารถในการกําจัดอนุมูลอิสระมีแนวโนมลดลง  ปริมาณเช้ือจุลินทรียท้ังหมด 
ยีสตและรา ในเดือนท่ี 2  ยังไมเกินมาตรฐานขอกําหนดของเคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท  
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5.2  ขอเสนอแนะ  
 1. นาจะมีการวิจัย และออกแบบเคร่ืองสรางผลึกน้ําแข็ง และเคร่ืองเหวี่ยงแยกผลึกน้ําแข็งไวใน
เคร่ืองเดียวกันเปนระบบตอเนื่อง เพื่อสะดวกในการใชงาน และลดการสูญเสียในระหวาง
กระบวนการผลิต 
 2. จากผลของการทําใหเขมขนดวยวิธีการแชเยือกแข็ง พบวา มีการสูญเสียปริมาณสาร
แขวนลอยท่ีติดไปกับผลึกน้ําแข็งเปนจํานวนมาก หากตองการลดการสูญเสียในสวนนี้ควรมีการเอา
สารแขวนลอยออกโดยเทคนิคการกรองละเอียด เพื่อเก็บสารแขวนลอยไวเติมทีหลังเพื่อเพิ่มปริมาณ
สารแขวนลอยในผลิตภัณฑสุดทาย 
 3. ในกระบวนการฆาเช้ือ ควรมีการศึกษาการฆาเช้ือแบบไมใชความรอน เชน ใชความดันสูง 
หรือใชคล่ืนความถ่ีสูง ในการฆาเช้ือเพื่อยังคงคุณคาสารอาหารสําคัญท่ีสามารถถูกทําลายไดดวย
ความรอน 
 4. ผลิตภัณฑน้ําหมอนเขมขนท่ีได เม่ือทดสอบการยอมรับของผูบริโภค พบวาคุณภาพท่ี
ยอมรับมากท่ีสุด คือ สี  แตยังมีคุณภาพดานรสชาติท่ียังตองไดรับการปรับปรุง ดังนั้นถาจะนํา
ผลิตภัณฑเขาสูการผลิตเชิงพาณิชยควรมีการวิจัยปรับปรุงดานรสชาติใหเปนท่ียอมรับเพิ่มมากข้ึน 
 


