
 

 

บทที ่5 

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

  
  จากการอบแหง้ใบมะกรูดดว้ยวิธีการอบ 3 วิธี ไดแ้ก่ การอบดว้ยตูอ้บพลงังาน
แสงอาทิตย ์  ตูอ้บลมร้อนแบบถาด และตูอ้บไมโครเวฟสุญญากาศ  พบวา่ คุณภาพทางเคมีกายภาพ
ของใบมะกรูดอบแหง้ท่ีไดใ้กลเ้คียงกนั  โดยเฉพาะอยา่งยิง่ปริมาณ citronellal   ท่ีมีร้อยละ 1.81  
0.06,  2.14  0.52 และ 1.81  0.38   อยา่งไรกต็าม  การอบโดยตูอ้บไมโครเวฟสุญญากาศ จะใช้
พลงังานสูงท่ีสุด รองลงมาไดแ้ก่ตูอ้บลมร้อนแบบถาด และท่ีประหยดัพลงังานมากท่ีสุดคือตูอ้บ
พลงังานแสงอาทิตย ์  ซ่ึงยงัคงตอ้งใชพ้ลงังานไฟฟ้าบางส่วนสาํหรับช่วยในการหมุนเวยีนลมร้อน 
ในตูอ้บรวมถึงการถ่ายเทความช้ืนระหวา่งภายในและภายนอกตูอ้บอีกดว้ย สาํหรับตูอ้บแบบ
ไมโครเวฟสุญญากาศนั้น มีขอ้ดีคือประหยดัเวลาไดม้ากใชร้ะยะเวลาเพียง 10.5 นาที สามารถลด
ความช้ืนในใบมะกรูดไดน้อ้ยกวา่ 7% ขณะท่ีตูอ้บลมร้อนแบบถาดตอ้งใชเ้วลา 4 ชัว่โมง ส่วนตูอ้บ
พลงังานแสงอาทิตยต์อ้งใชเ้วลานานกวา่ 6 ชัว่โมง 
   

 ในการศึกษาอายกุารเกบ็รักษาของใบมะกรูดอบแหง้ป่นนั้น   สามารถสร้าง
มาตรฐานการทดสอบอายกุารเกบ็โดยใชส่้วนประกอบทางเคมีหรือกายภาพในการประเมิน  ซ่ึงตอ้ง
ศึกษาความสมัพนัธ์ระหวา่งการยอมรับของผูบ้ริโภคกบัค่าทางเคมีหรือกายภาพนั้น ๆ ก่อนนาํมาใช้
ทดสอบจริง   นอกจากน้ี จะเห็นไดว้า่การใชเ้ทคนิค Headspace Solid Phase Micro Extraction Gas       
Chromatography  สามารถตรวจสอบปริมาณ Citronellal ในตวัอยา่งไดดี้ และใชต้วัอยา่งในปริมาณ
ท่ีนอ้ยมาก สามารถนาํไปประยกุตใ์ชใ้นการหาปริมาณผลผลิตในใบมะกรูดหรือผลิตภณัฑ์
เทียบเคียงต่อไปได ้

 

 จะเห็นไดว้า่ใบมะกรูดอบแหง้ป่นมีอายกุารเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 25 ๐C  ไม่เกิน 3 
เดือน ซ่ึงเป็นระยะเวลาท่ีคอ่นขา้งสั้น  อยา่งไรกต็าม เน่ืองจากบรรจุภณัฑเ์ป็นถุงอะลูมิเนียมฟอยด์
หรือถุงโพลีโพรพิลีนท่ียงัไม่ไดก้าํจดัหรือถึงกาซออกซิเจนซ่ึงส่งผลต่อการเปล่ียนแปลงคุณภาพของ
ใบมะกรูดอบแหง้ป่น จึงเป็นไปไดอ้ยา่งยิง่  ท่ีจะไดท้าํการศึกษาต่อไปเก่ียวกบัรูปแบบการบรรจุ 
ไดแ้ก่ การปรับสภาวะบรรยากาศในบรรจุภณัฑด์ว้ยกาซไนโตรเจน หรือการใชส้ารดูดซบัออกซิเจน 
เพื่อช่วยยดือายกุารเกบ็รักษาใบมะกรูดอบแหง้ชนิดป่นต่อไป 


