
 
 

บทท่ี 5 
สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 
 

5.1 สรุปผลการทดลอง 
 

ในการพัฒนาผลิตภัณฑแยมเสาวรสลดพลังงาน ไดทําการวิเคราะหปริมาณผลผลิตท่ี
ไดจากเสาวรส 3 สายพันธุ คือ พันธุสีเหลือง พันธุสีมวง และพันธุผสม โดยแยกแตละสวน คือ 
เสาวรสท้ังผล  เนื้อเสาวรสและเปลือก  พบวาน้ําหนักผลโดยรวมและน้ําหนกัเปลือกของเสาวรสทั้ง 
3 สายพันธุมีความแตกตางกันโดยท่ีเสาวรสพันธุผสมมีขนาดผลท่ีใหญท่ีสุด และทําการวิเคราะห
เปลือกในเสาวรส พบวาเพกทินท่ีไดจากเปลือกในของเสาวรส 3 สายพันธุ มีคาน้ําหนัก equivalent 
และ ปริมาณเมธ็อกซิล ท่ีไมแตกตางกัน  ซ่ึงเพกทินจากเปลือกในของเสาวรสทั้ง 3 สายพันธุถือวา
เปนเพกทินท่ีมีเมธ็อกซิลตํ่า และเม่ือเปรียบเทียบเยลลีเกรดกับ   เพกทินทางการคาเกรด 150 พบวา
เสาวรสพันธุผลสีเหลือง  พันธุผลสีมวงและพันธุผสม มีคาเยลลีเกรด 60  90 และ 80  ตามลําดับ 
 

สูตรของผลิตภัณฑแยมเสาวรสท่ีผานการพัฒนาแลว ประกอบไปดวย น้ําเสาวรส 60 
กรัม น้ําเยื่อเสาวรส 150 กรัม น้ําตาลทราย 140 กรัม เปลือกในเสาวรส 60 กรัม  ซูคราโลส 0.12 กรัม 
และแคลเซียมคลอไรด 0.09 กรัม โดยกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑแยมเสาวรส คือ ช่ังสวนผสม แลว
แยกสวนเปลือกในเสาวรสปนดวยเคร่ืองปนอเนกประสงคความเร็วปานกลาง  เวลานาน 5 นาที  ให
ความรอนดวยไฟปานกลางนาน 10 นาที  สามารถสังเกตไดจากความใสของเปลือกเสาวรส  เติม
น้ําตาลทรายและซูคราโลส  ใหความรอนจนน้ําตาลทรายละลาย  เติมน้ําเสาวรสและสารละลาย
แคลเซียมคลอไรด  ใหความรอนจนสวนผสมท้ังหมดเขากัน  วดัปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลาย
ไดท่ี 65 องศาบริกซ และบรรจุแยมเสาวรสขณะรอน   
 

คุณภาพทางเคมี และทางกายภาพของผลิตภัณฑแยมเสาวรสลดพลังงานท่ีผานการ
พัฒนาเปนดังนี้  คือ คาวอเตอรแอคติวิตี เทากับ 0.792 ± 0.03 คาสี L*  a* และ b* เทากับ 25.94 ± 
2.25, -0.11 ± 0.03, 9.14 ± 0.13 ตามลําดับ  คา firmness เทากับ 108.78 ± 3.99 g force  ปริมาณ
ของแข็งท้ังหมดท่ีละลายได 65 ± 0.00 องศาบริกซ ปริมาณนํ้าตาลท้ังหมดรอยละ 38.84 ± 2.08 และ
มีพลังงาน 144 ± 6.03 กิโลแคลอรีตอ 100 กรัม สําหรับคุณภาพทางจุลินทรีย พบปริมาณจุลินทรีย
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ท้ังหมดนอยกวา 10 CFU/g  ตรวจพบยีสต และรา นอยกวา 10 CFU/g  และตรวจพบโคลิฟอรม
แบคทีเรียนอยกวา 3 MPN/g   

 
สําหรับคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสจากการประเมินโดยผูบริโภค ในดานความ 

ชอบโดยรวม การทา กล่ินรส และรสหวาน มีคะแนนเทากับ 7.0  6.4  6.7 และ 6.9 คะแนน
ตามลําดับ (จากการใหคะแนนแบบ 9-point hedonic scale) หรืออาจกลาวไดวาผูบริโภคใหการ
ยอมรับในผลิตภัณฑแยมเสาวรสลดพลังงานระดับปานกลางในทุกๆ คุณลักษณะ 

 
จากสูตรท่ีเหมาะสมขางตนจะใหพลังงานท้ังหมด 144 กิโลแคลอรีตอ 100 กรัม ซ่ึงลด

พลังงานจากแยมสูตรปกติ (260 กิโลแคลอรีตอ 100 กรัม ) รอยละ 44 
 

5.2 ขอเสนอแนะ 
 

ควรมีการศึกษาการเปรียบเทียบคุณภาพของเปลือกในเสาวรสท่ีผานการเก็บรักษา
แบบแชเยือกแข็งในระยะเวลาตางๆ หรือมีการศึกษาการเก็บรักษาเปลือกในเสาวรสในรูปแบบแหง 
 
 


