
 

บทที ่5 
สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

 

5.1 สรุปผลการทดลอง 
 

เปลือกในเสาวรสพนัธ์ุสีเหลืองท่ีเหมาะสมในการน ามาใชเ้ป็นเพกทินเมทอกซีต ่า ควร
ไดม้าจากเสาวรสท่ีระยะการเก็บเก่ียว 60-70 วนั มีผลกลมโต สีเหลือง ผิวเรียบ ค่าความเป็นกรด-
ด่าง 2.86±0.01 ปริมาณของแข็งท่ีละลายได ้13.87±0.06 องศาบริกซ์ ปริมาณกรดทั้งหมดร้อยละ 
2.94±0.04 และอตัราส่วนระหว่างปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ต่อปริมาณกรดทั้งหมดเท่ากับ 
4.71±0.06 โดยสภาวะท่ีเหมาะสมการอบแห้งโดยใชตู้อ้บลมร้อนแบบถาด มีอุณหภูมิในช่วง 62.7-
80 องศาเซลเซียส เวลา  6-8 ชัว่โมง และการอบแหง้แบบสุญญากาศท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 24 
ชัว่โมง  

เปลือกในเสาวรสสดและเปลือกในเสาวรสอบแห้งให้ค่าเยลลีเกรด น ้ าหนกัสมมูล และ
ปริมาณเมทอกซีไม่แตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญั (p>0.05) ดงันั้นจึงสามารถใช้เปลือกในเสาวรส
อบแหง้ทดแทนเปลือกในเสาวรสสดในการผลิตแยมเสาวรสลดพลงังานได ้

จากการประยุกต์ในผลิตภณัฑ์แยมเสาวรสลดพลงังานท่ีใช้เปลือกในเสาวรสอบแห้ง
และเพกทินเมทอกซีต ่าทางการค้า พบว่าผูบ้ริโภคให้คะแนนความชอบโดยรวม กล่ินเสาวรส      
กล่ินรสเสาวรส และเน้ือสัมผสัไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) ดงันั้นจึงสามารถใชเ้ปลือก
ในเสาวรสอบแหง้เพื่อเป็นเพกทินเมทอกซีต ่าในการท าผลิตภณัฑแ์ยมลดพลงังานได ้

การท านายอายุการเก็บรักษาเปลือกในเสาวรสอบแห้ง ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
และความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 70 เม่ือใชฟ้อยล์ลามิเนท (laminated/PE) เป็นบรรจุภณัฑ์ ท่ีมีค่าอตัรา
การซึมผา่นของไอน ้ าเท่ากบั 0.310 กรัมต่อตารางเมตรต่อวนั จะมีอายุการเก็บรักษาประมาณ 17.6 
เดือน โดยอายกุารเก็บรักษาจะข้ึนอยูก่บัอุณหภูมิและความช้ืนสัมพทัธ์ 

 
5.2 ข้อเสนอแนะ 

เพื่อใหก้ารศึกษาเร่ืองการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์มีความสมบูรณ์ยิ่งข้ึน ควรมีการศึกษาอายุ
การเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์ท่ีช่วงอุณหภูมิสูงกว่า 35 องศาเซลเซียสเพื่อให้สอดคล้องกบัสภาวะ
ระหวา่งการขนส่ง 
 

 


