
บทที่ 5 
สรุปผลการวิจัย และขอเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการวิจัย  
 จากการศึกษาการผลิตน้ํามะเกี๋ยงผสมน้ําผลไมแบบเขมขนพรอมดื่มโดยการทําใหเขมขน
แบบแชเยือกแข็ง 

1. น้ําผลไมชนิดอ่ืนท่ีเหมาะสมในการผสมนํ้ามะเกี๋ยง คือ น้ําสับปะรด และนํ้าเสาวรส 
2. อัตราสวนท่ีเหมาะสมในการผลิตน้ํามะเกี๋ยงผสมน้ําผลไมแบบเขมขนพรอมดื่มโดยการ

ทําใหเขมขนแบบแชเยือกแข็ง ประกอบดวยน้ํามะเกี๋ยงสกัดรอยละ 60 น้ําสับปะรดสกัดรอยละ 20 
และนํ้าเสาวรสสกัดรอยละ 20 

3. จํานวนคร้ังท่ีใชในการสรางผลึกน้ําแข็งท่ีเหมาะสมในการผลิตน้ํามะเกี๋ยงผสมน้ําผลไม
แบบเขมขนพรอมดื่ม คือ การสรางผลึกน้ําแข็งซํ้า 3 คร้ัง ไดผลผลิตน้ํามะเกี๋ยงผสมน้ําผลไมเขมขน
รอยละ 57.70±5.20 มีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด 24.00±0.00 องศาบริกซ มีปริมาณกรด
ท้ังหมดรอยละ 1.16±0.04 ความสามารถในการกําจัดอนุมูลอิสระ และสารในกลุมสารตานอนุมูล
อิสระ ไดแก สารประกอบฟนอลทั้งหมด สารแอนโทไซยานิน และสารแทนนินเพ่ิมข้ึน  

4. ระยะเวลาที่เหมาะสมของผลิตภัณฑน้ํามะเกี๋ยงผสมน้ําผลไม แบบเขมขนพรอมดื่มบรรจุ
ขวดโดยการตมฆาเช้ือในนํ้าเดือด คือ 4 นาที เนื่องจากยังคงสารตานอนุมูลอิสระ ไดแก 
สารประกอบฟนอลท้ังหมด 35.04±0.04 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร สารแทนนินรอยละ 0.32±0.00   
และสารแอนโทไซยานิน 23.53±2.43 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร แตตรวจไมพบสารเคอรซิทิน สวนคา
ความสามารถในการกําจัดอนุมูลอิสระวิเคราะหโดยวิธี DPPH  ABTS และ FRAP (0.09±0.010, 
0.8x10-3±0.00 และ 3.74±0.27 มิลลิโมลตอมิลลิลิตร ตามลําดับ)  ปริมาณเช้ือจุลินทรียท้ังหมด ยีสต
และรา ยังไมเกินมาตรฐานขอกําหนดของเคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท  

5. กระบวนการผลิตน้ํามะเกี๋ยงผสมน้ําผลไมแบบเขมขนพรอมดื่มโดยการทําใหเขมขน
แบบแชเยือกแข็งสามารถสรุปไดตามแผนผัง ในภาพท่ี 5.1 
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5.2 ขอเสนอแนะ 
 1. ผลิตภัณฑน้าํมะเกีย๋งผสมน้ําผลไมเขมขนท่ีได การยอมรับของผูบริโภคดานสี และดาน

กล่ินยังอยูในระดับตํ่า จึงนาจะตองไดรับการปรับปรุง เชน หาน้ําผลไมอ่ืน ๆ ท่ีมีสีสวย และ กล่ินท่ี

ดี มาผสมเพ่ิมเติม เพื่อชวยปรับปรุงกล่ินและสีใหดีข้ึนกอนท่ีจะนําเขาสูการผลิตเชิงพาณิชย 

 2. อัตราสวนของน้ํามะเกี๋ยงผสมน้ําผลไมท่ีไดท้ังหมด 13 สูตร มีความแตกตางกันเล็กนอย
ในเร่ืองของสี และรสชาติ ซ่ึงในการวิจัยคร้ังนี้ไดเลือกไปแคสูตรเดียว แตยังมีสูตรอ่ืน ๆ ท่ีมีความ
นาสนใจอยู ซ่ึงนาจะมีการวิจัยในสูตรอ่ืน เพื่อนําไปพัฒนาเปนผลิตภัณฑน้ําผลไมผสมเขมขนตอไป 
 3. ผลิตภัณฑน้ํามะเกี๋ยงผสมน้ําผลไมเขมขนท่ีไดจากการวิจัยคร้ังนี้ มีลักษณะปรากฏที่ดู
แลวเหมือนไมเขมขนเทาไหร จึงควรมีการศึกษาเพิ่มเติม ในเร่ืองของลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ 
โดยการเพิ่มสารความขนหนืด (Thickeners) ลงไปในผลิตภัณฑ เพื่อใหผลิตภัณฑท่ีไดดูเขมขนมาก
ข้ึน 

4. ควรมีการทดสอบการยอมรับประสาทสัมผัสกับผูบริโภคกลุมเปาหมายท่ีมีอายุระหวาง 
18-30 ป เพิ่มเติมกอนการผลิตเชิงพาณิชย 
 5. เพื่อเปนการเพิ่มมูลคาของผลิตภัณฑชนิดนี้ และเพิ่มศักยภาพในดานการตลาดใหกับ
กลุมผูบริโภคท่ีรักสุขภาพ นาจะมีการผสมสารที่ใหประโยชนตอสุขภาพเพิ่มมากข้ึน เชน แอลคารนิ
ทีน อะมิโนแอซิด และ เจลาติน เปนตน 
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ผลมะเกี๋ยงแชแข็ง   ผลสับปะรด   เสาวรสแชแข็ง 

   ละลายนํ้าแข็ง      ปอกเปลือกหั่นเปนช้ินเล็ก ๆ                ละลายนํ้าแข็ง 

ผลมะเกี๋ยงผสมน้ําอัตราสวน 1: 0.5        ปนดวยเครื่อง blender                 ปนดวยเครือ่ง blender 

          ปนดวยเครื่อง blender     บีบค้ันกากสับปะรดดวยเครื่อง       บีบค้ันกากเสาวรสดวยเครือ่ง 

            บีบค้ันกากดวยเครื่อง  hydraulic press   hydraulic press 

 hydraulic press 

 
   

 
 
 

   
 

   
 

   
 
 
  
 
  
 
 

 
 

 
 
 

ภาพท่ี 5.1 สรุปกระบวนการผลิตน้ํามะเกีย๋งผสมนํ้าผลไมแบบเขมขนพรอมดื่มโดยการทําใหเขมขน
แบบแชเยือกแข็ง 

 กรองดวยผาขาว  กรองดวยผาขาว กรองดวยผาขาว

 ผสมเปนน้ํามะเกีย๋งผสมน้ําผลไมในอัตราสวน (รอยละ) 60: 20: 20 

สรางผลึกน้ําแข็งคร้ังท่ีหนึ่งนาน 25 นาที แลวเหวีย่งแยก 

สรางผลึกน้ําแข็งคร้ังท่ีสองนาน 25 นาที แลวเหวี่ยงแยก 

สรางผลึกน้ําแข็งคร้ังท่ีสามนาน 25 นาที แลวเหวี่ยงแยก 

ผลึกน้ําแข็ง 1 

ผลึกน้ําแข็ง 3 

ผลึกน้ําแข็ง 2  

น้ํามะเกี๋ยงผสมน้ําผลไมแบบเขมขนพรอมดื่ม 

บรรจุขวดแกว ปดฝาใหสนิท 

ฆาเช้ือในน้ําเดอืดนาน 4 นาที 

ผลิตภัณฑน้ํามะเกีย๋งผสมน้ําผลไมแบบเขมขนพรอมดื่มบรรจุขวด 


