
 
บทท่ี 5 

สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผลการทดลอง  
1.  ชนิดของสารท่ีกอใหเกิดโฟม  และ ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดในน้ํากระเทียมดองท้ัง 2 

สูตร เปนปจจยัท่ีมีผลตอการเกิดโฟม และความคงตัวของโฟม โดยปริมาณของแข็งท่ีละลายไดในน้ํา
กระเทียมดองสูตรเค็มมีมากกวาในนํ้ากระเทียมดองสูตรหวาน ทําใหคา overrun ของโฟม และความ
คงตัวของโฟมน้ํากระเทียมดองสูตรเค็มมีคามากกวาสูตรหวาน 

2. สารละลายเมทโธเซล ท่ีระดับความเขมขนรอยละ0.9 รวมกับ มอลโตเด็กซทริน 10 กรัม
ในน้ํากระเทียมดองท้ัง 2 สูตรคือ สูตรหวานดอง 12 เดือน และสูตรเค็มดอง 7 เดือนใหคาความคง
ตัวท่ีเหมาะสมโดยมีคาความคงตัว 1.35 และ 0.16 มิลลิลิตร/นาที ตามลําดับ ความหนาแนน 0.128 
และ0.103 กรัมตอลูกบากศเซนติเมตร และคา overrun เทากับ 717.09 และ 915.93 ตามลําดับ ซ่ึง
เปนระดับท่ีเพียงพอ ตอการทําใหน้ํากระเทียมดองกลายเปนผงได โดยท่ีโฟมไมแตกหรือไหล  

3. อุณหภูมิ และเวลาท่ีเหมาะสมในการผลิต พบวา ผลิตภัณฑท่ีอบแหงท่ีอุณหภูมิ 50 0ซ 
เวลา 6 ช่ัวโมง มีคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัส ดานกล่ิน และความชอบโดยรวมใกลเคียง
กับน้ํากระเทียมดองสดมากท่ีสุด  

4. ในน้ํากระเทียมดองสด และนํ้ากระทียมดองชนิดผง มีปริมาณสารตานออกซิเดชัน แสดง
เปนคาความสามารถในการยับยั้งสาร DPPH รอยละ 50.54 และ 64.31 ตามลําดับ และมีปริมาณ      
ฟนอลิก 16.19 และ 126.76 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ตามลําดับ 

5. การอบแหงทําใหกล่ินของกระเทียมสูญหายไป 
6. ถุงอะลูมิเนียมฟอยล สามารถรักษาคุณภาพของน้ํากระเทียมดองชนิดผงไดดีกวาถุง      

ลามิเนต (Nylon/LLDPE) โดยยังคงรักษาคุณภาพ ดานสี ของผลิตภัณฑไมใหเปล่ียนแปลง ตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา 
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5.2 ขอเสนอแนะ 
1.โปรตีนถ่ัวเหลือง และโมโนกลีเซอรไรดไมเหมาะสม ในการใชเปนสารกอโฟม ในน้ํา

กระเทียมดอง เนื่องจาก โปรตีนถ่ัวเหลืองจะเกิดการรวมตัวกันในสภาวะท่ีเปนกรด สวนโมโนกลี-
เซอรไรด ละลายนํ้าไดไมดี และมีลักษณะเปนไข ทําใหเม่ือนําผลิตภัณฑมาละลายนํ้า ไดการละลาย
ท่ีไมดี 

2. ตูอบลมรอนท่ีใชในงานวิจัยนี้ ยังไมเหมาะสมสําหรับการผลิตจริงทางอุตสาหกรรม
เพราะเปนแบบกะ (batch) ควรใชแบบสายพานผานอุโมงคซ่ึงมีลมรอนไหลผาน ซ่ึงจะสามารถ
ทํางานไดอยางตอเนื่อง (continuous) 

3. ควรหาอัตราการทําแหงเพื่อศึกษาระยะเวลาในการอบแหงท่ีชัดเจน 
4. ผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนิดผง เปนอาหารประเภทท่ีดูดความช้ืนสูง เนื่องจาก          

มีปริมาณนํ้าตาล และเกลือสูง ดังนั้นจึงควรระมัดระวังในขั้นตอนการบรรจุผลิตภัณฑ โดยควร
บรรจุและเก็บในหองท่ีมีความช้ืนตํ่า  

5. ในการผสมเน้ือกระทียมดองในนํ้ากระเทียมดองชนิดผงเพ่ืออัดเปนกอนจําเปนตองใส
น้ํามันลงไป เพื่อ เปนตัวเช่ือมใหผลิตภัณฑเกาะกันเปนกอน แตอาจจะทําใหผลิตภัณฑมีความช้ืน
เพิ่มข้ึน และมีกล่ินเหม็นหืน เม่ือเก็บเปนระยะเวลานาน 


