
 
 

บทที่ 5 
สรุปผลการทดลอง 

 
5.1 สรุปผลการทดลอง 

1. สวนประกอบทางเคมีของมะนอด สามารถสรุปไดดังนี้  คากรด-ดาง  3.53  ปริมาณ
วิตามิน ซี  1.81  มิลลิกรัม/ 100  กรัม  ความชื้น  84.30  %   aw  0.90  ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ  
12.52  %  ปริมาณน้ําตาลทั้งหมด  17.51  %  กิจกรรมเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส  28.22  

Units/g  และกิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดส  30.14  Units/g 
2. ระยะเวลาอบแหง  26  ช่ัวโมง  อุณหภูมิ  55  องศาเซลเซียสจะไดผลิตภัณฑที่มีคา  

aw  เทากับ  0.60  ซ่ึงเปนขีดจํากัดต่ําสุดสําหรับการเจริญเติบโตของ Osmophillic bacteria และ 
Xerophillic yeast  และ Fungi  มีผลในการยังยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย และสามารถเก็บ
รักษาอาหารไดนานขึ้น 

3.   มะนอดที่แชอ่ิมดวยน้ําเชื่อมที่มีสวนผสมของซอรบิทอล 30 %  มีปริมาณน้ําตาล
รีดิวซ 26.75 % มากที่สุดและมีปริมาณกิจกรรมเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสที่เหลือต่ําสุด  
เทากับ  18.59 % ทําใหเกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลไดชาทําใหมีคาสี  L  ดีที่สุด เทากับ  34.50 
และจากการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสมีผลตอการยอมรับของผูบริโภคมากที่สุด   

4. นะนอดแชอ่ิมดวยน้ําเชื่อมที่มีสวนผสมของซอรบิทอล 30 % รวมกับการผลของการ
แชแคลเซียมคลอไรด 0.5 %  เปนเวลา 30 นาที  และกรดซิตริก 0.6  %ไมมีความแตกตางกันอยาง
นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) กับกรดซิตริก 0.9  % โดยคาสี  L มากที่สุดเทากับ  34.54  และ  
34.55  ตามลําดับ  มีปริมาณกิจกรรมเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสและปริมาณกิจกรรมเอนไซม
เปอรออกซิเดสที่เหลือมีคาต่ําสุด  ทําใหปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลโดยใชเอนไซมเกิดไดชาลง  ใหผล
เชนเดียวกับการทดสอบทางประสาทสัมผัสที่มีผลตอการยอมรับของผูบริโภค และเปนการลด
ตนทุนในการผลิต  อีกทั้งการใชสารละลายที่มีความเขมขนมากเกินไปอาจทําใหอาหารมีกล่ินและ
รสชาติที่ผิดปกติไป (off-flavor)  และอาจไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภคได   
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5. มะนอดที่บรรจุในถุงสุญญากาศแบบขุนในสภาวะสุญญากาศ  เก็บรักษาเปนระยะเวลา  
90  วัน  ที่อุณหภูมิ  30  องศาเซลเซียส  ใหคาสี  L  และ  a*  มากที่สุด  คือ  29.03  และ  14.48  

ตามลําดับ  และมีกิจกรรมเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส  และกิจกรรมเปอรออกซิเดสเหลืออยูนอย
ที่สุด  คือ  2.34  และ    2.55 %   เนื่องจากคาสี  L สามารถบงบอกถึงระดับของการเกิดสีน้ําตาล
ไดแสดงเห็นวาในวันที่  90  มีกิจกรรมเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส  และกิจกรรมเปอรออกซิเดส
เหลืออยูนอยมีผลทําใหคาสี  L  ในวัน  90  เปลี่ยนแปลงไปนอยที่สุด 
 
ขั้นตอนกระบวนการผลิตมะนอดแชอ่ิมอบแหง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

มะนอด 

ลางน้ําเชื่อมออก 

ลางตัดแตง 

แชสารละลายแคลเซียมคลอไรด 0.5 %  นาน30  นาท ี

อบแหงดวยเครื่องอบแหงแบบถาดที่อุณหภูมิ 55  องศาเซลเซียส  
จนได aw 0.6 

บรรจุลงบรรจุภัณฑ 

แชมะนอดในน้ําเชื่อมที่มีสวนผสมของซอรบิทอล 30 % 
รวมกับกรดซติริก 0.6 %  เปนเวลา 3 วัน   

ในอัตราสวน 1:1 
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5.2 ขอเสนอแนะ 
 
 

1. ระยะเวลาในการอบแหงมะนอดแชอ่ิมจากการทดลอง  เปนเพียงแนวทางในการนําไป
ปฏิบัติจริง  เพราะในอุตสาหกรรมขนาดใหญ  ตองคํานึงถึงขนาดของเครื่องอบแหง  ปริมาณมะนอด
ที่นําเขาไปอบ  และการวางเรียงมะนอดในเครื่องอบแหง 
 

2. ควรศึกษาอายุการเก็บรักษาใหนานขึ้น ในสภาวะการเก็บรักษาแบบอื่น รวมถึงใชบรรจุ
ภัณฑที่ตางชนิดกัน  
 

3. ควรมีการนํามะนอดมาแปรรูปในรูปแบบอื่น เชน กวน แผน 


