
 

115 
 

บทที ่5 

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลการทดลอง 

1. การพาสเจอไรซ์ น ้ าล้ินจ่ี และน ้ามะม่วง ท่ีอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส นาน 30 วนิาที ส่งผลให ้ความ
สวา่งของสี (ค่าสี L*) ค่าความเป็นสีเขียว (ค่าสี a* เป็นลบ) และค่าความเป็นสีน ้ าเงิน (ค่าสี b* เป็นลบ) 
ลดลง ในน ้าล้ินจ่ี ในขณะท่ีน ้ามะม่วงหลงัพาสเจอไรซ์ มีค่าความสวา่งของสี ค่าความเป็นสีเขียว (ค่าสี 
a* เป็นลบ) และค่าความเป็นสีเหลือง (ค่าสี b* เป็นบวก) ลดลง ปริมาณวิตามินซี และปริมาณจุลินทรีย์
ทั้ งหมด ทั้งในน ้ าล้ินจ่ีและน ้ ามะม่วงลดลงหลังผ่านการพาสเจอไรซ์ ในขณะท่ีปริมาณของแข็งท่ี
ละลายได้ทั้ งหมด ความเป็นกรด-ด่าง และปริมาณกรดทั้ งหมด ในน ้ าผลไม้ทั้ งสองชนิดมีค่าไม่
เปล่ียนแปลง   

2. วิธีการให้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์แก่ผลิตภณัฑ์ทั้งสองวิธี คือวิธีการเติมน ้ าโซดา และวิธีการเติม
น ้ าแข็งแห้ง ส่งผลต่อคุณภาพของน ้ าผลไมอ้ดัก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ทั้งสองชนิด  การเติมน ้ าโซดา
ในน ้าล้ินจ่ีท าใหค้่าความสวา่งของสี ค่าความเป็นสีเขียว ค่าความเป็นสีน ้าเงิน ปริมาณของแข็งท่ีละลาย
ไดท้ั้งหมด ปริมาณกรดทั้งหมด ปริมาณวิตามินซี และปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซดข์องผลิตภณัฑ ์
ต ่ากวา่การเติมน ้ าแข็งแหง้ การเพิ่มปริมาณของน ้ าโซดา ส่งผลใหคุ้ณภาพของผลิตภณัฑล์ดลง ในขณะ
ท่ีการเพิ่มปริมาณน ้ าแข็งแห้งส่งผลต่อคุณภาพผลิตภณัฑ์น้อยมาก ส่วนในกรณีน ้ ามะม่วงวิธีการให้
ก๊าซคาร์บอนไดออกไซดส่์งผลต่อคุณภาพโดยรวมของผลิตภณัฑใ์นท านองเดียวกนักบัน ้ าล้ินจ่ี ยกเวน้
เร่ืองโทนสีของผลิตภณัฑ์ท่ีการเติมน ้ าโซดา ท าให้ผลิตภณัฑ์ท่ีไดมี้ความเป็นสีเหลือง มากกวา่การเติม
น ้ าแข็งแห้ง วิธีการให้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์มีผลต่อคุณภาพดา้นประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ทั้ง
สองชนิด โดยการเติมน ้าแขง็แหง้ท าใหค้ะแนนการยอมรับในผลิตภณัฑ์สูงกวา่การเติมน ้าโซดา วธีิการ
ให้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ทั้งสองวิธี ตรวจไม่พบจุลินทรียใ์นผลิตภณัฑ์น ้ าล้ินจ่ีและน ้ ามะม่วงอดั
ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด ์
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 พบวา่การใช้น ้ าแข็งแห้งในน ้ าล้ินจ่ีและน ้ ามะม่วงมีผลต่อการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางดา้นกายภาพ 
เคมี และประสาทสัมผสันอ้ยมาก 

3. การพฒันาสูตรตน้แบบของน ้ าล้ินจ่ีอดัก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ โดยการปรับปริมาณกรดซิตริก 
เป็นร้อยละ 1.25 ท าให้ไดผ้ลิตภณัฑ์ท่ีไดรั้บการยอมรับจากผูท้ดสอบชิมในระดบัชอบเล็กน้อย ส่วน
สูตรต้นแบบของน ้ ามะม่วงอดัก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์เป็นสูตรท่ีมีความเหมาะสมไม่ต้องมีการ
พฒันา โดยไดรั้บการยอมรับจากผูบ้ริโภคในระดบัชอบเล็กนอ้ย  

4. น ้ าล้ินจ่ีและน ้ ามะม่วงอดัก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ ท่ีเตรียมจากน ้ าผลไม้แบบพิวเร มีคุณภาพ
ทางด้านกายภาพ เคมีและประสาทสัมผสั ใกล้เคียงกบัน ้ าผลไมท่ี้เตรียมจากผลไมส้ด และคุณภาพ
โดยรวมจะดีกว่าผลิตภณัฑ์ท่ีเตรียมจากน ้ าผลไมเ้ขม้ขน้ อายุของน ้ าผลไมแ้บบพิวเรมีผลต่อคุณภาพ
ของผลิตภณัฑ์โดยคุณภาพจะลดลง ตามอายุการเก็บน ้าผลไมแ้บบพิวเรท่ีเพิ่มข้ึน ประเภทของน ้ าผลไม้
ท่ีใชเ้ตรียมผลิตภณัฑไ์ม่มีผลต่อคุณภาพทางดา้นจุลชีววทิยา โดยตรวจไม่พบจุลินทรียใ์นผลิตภณัฑ์น ้ า
ผลไมอ้ดัก๊าซคาร์บอนไดออกไซดท์ั้งสองชนิด  

5. อุณหภูมิและระยะเวลาการเก็บรักษาส่งผลต่อผลคุณภาพของน ้ าผลไมอ้ดัก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์
ทั้ งสองชนิด คุณภาพโดยรวมของผลิตภณัฑ์ลดลงตามระยะเวลาในการเก็บรักษาท่ีนานข้ึน และ
อุณหภูมิการเก็บรักษาท่ีสูงข้ึน ยกเว้นปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั้ งหมด และปริมาณก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ในผลิตภณัฑ์ท่ีมีการเปล่ียนแปลงเพียงเล็กน้อย เช่นเดียวกับคุณภาพด้านจุล
ชีววิทยาของผลิตภณัฑ์ท่ีตรวจไม่พบเช้ือจุลินทรียใ์นทุกตวัอยา่งตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ในทุก
อุณหภูมิการเก็บรักษา ผลิตภณัฑ์น ้ าผลไมอ้ดัก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส มีคุณภาพด้านประสาทสัมผสัท่ีดีกว่า ผลิตภณัฑ์ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 และ 45 องศา
เซลเซียส ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 

5.2 ข้อเสนอแนะ 

1. ในการคดัเลือกผลไม ้ควรเลือกผลไมท่ี้มีระดบัความสุกใกล้เคียงกนั เน่ืองจากความสุกท่ีต่างกนั
ส่งผลต่อคุณภาพของผลิตภณัฑ ์

2. การท าผลิตภณัฑ์น ้ าผลไมอ้ดัก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ในระดบัอุตสาหกรรม ควรมีการปรับปรุง
และพฒันากระบวนการผลิต เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์การผลิตใหเ้หมาะสมกบัปริมาณการผลิต 
3. ควรมีการศึกษาผลของชนิดของบรรจุภณัฑแ์ละวธีิการบรรจุต่อคุณภาพของน ้าผลไมอ้ดัก๊าซ 


