
บทท่ี  5 
สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการทดลอง 
            

1. ผลจากการศึกษาเนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตท่ีผานการแชในสารละลาย 9 ชุดการ
ทดลองและชุดควบคุมท่ีไมผานการแชสารละลาย พบวาเนื้อมะมวงสุกท่ีผานการแชในสารละลาย
ผสมระหวาง 4-เฮกซิลเรโซซินอล ความเขมขน 0.001 โมลาร ไอโซแอสคอรบิก ความเขมขน 0.5 
โมลาร และโพแทสเซียมซอรเบท ความเขมขน 0.05 โมลาร  และเนื้อมะมวงสุกท่ีผานการแชใน
สารละลายผสมระหวางกรดแอสคอรบิก ความเขมขน 10 เปอรเซ็นต และโพแทสเซียมคลอไรด 
ความเขมขน 2 เปอรเซ็นต จะมีคาสี L* และ b* เพิ่มสูงข้ึน และมีคา a* ลดลงเม่ือเทียบกับชุด
ควบคุมท่ีไมผานการแชสารละลาย และสามารถยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสและ    
โพลีฟนอลออกซิเดสไดดีท่ีสุดในสารละลาย 9 ชุดการทดลอง 

2. ผลจากการศึกษาวิธีการแชในสารละลายท้ัง 3 วิธี พบวาการแชเนื้อมะมวงสุกพันธุโชค
อนันตในสารละลายผสมระหวาง 4-เฮกซิลเรโซซินอล ความเขมขน 0.001 โมลาร ไอโซ
แอสคอรบิก ความเขมขน 0.5 โมลาร  และโพแทสเซียมซอรเบท ความเขมขน 0.05 โมลาร ภายใต
สภาวะสุญญากาศ 20 นาที รวมกับสภาวะปกติ 2 นาที กอนนําไปอบแหง จะมีคาสี L* และ b* เพิ่ม
สูงข้ึน และสามารถลดกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสและเปอรออกซิเดสไดมากท่ีสุด 

3. ผลจากการศึกษากระบวนการอบแหงท่ีเหมาะสมพบวาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการ
อบแหงเนื้อมะมวงพันธุโชคอนันตดวยเตาอบลมรอนคือ อบท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 4 
ช่ัวโมง หลังจากนั้นลดอุณหภูมิในการอบเปน 60 องศาเซลเซียส นาน 13 ช่ัวโมง  

4. ผลจากการศึกษาหาปริมาณความเขมขนของสารท่ีมีศักยภาพในการยับยั้งการเกิดสี
น้ําตาลท่ีเหมาะสม พบวาเนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายผสมระหวาง 4-เฮกซิล       
เรโซซินอล ความเขมขน 0.01 เปอรเซ็นต ไอโซแอสคอรบิก ความเขมขน 9.0 เปอรเซ็นต และ
โพแทสเซียมซอรเบท ความเขมขน 0.85 เปอรเซ็นต ภายใตสภาวะสุญญากาศ 20 นาที รวมกับ
สภาวะปกติ 2 นาที จะมีคาสี L*, b* มากท่ีสุด และมีคาสี a* นอยท่ีสุด และมีคาใกลเคียงกับเนื้อ
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มะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายโซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟตความเขมขน 1 เปอรเซ็นต   
(ชุดควบคุม) และสามารถยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสและเปอรออกซิเดสได
มากท่ีสุดเทากับ 97.89+0.78 และ 100.00+0.00 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 

5. การเปล่ียนแปลงเนื้อมะมวงอบแหงในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิการเก็บรักษา     
4, 25 และ 35 องศาเซลเซียส พบวาคาสี L*, a* และ b* ของเนื้อมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตท่ี
ผานการแชในสารละลายโซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟตความเขมขน 1 เปอรเซ็นต (ชุดควบคุม) และชุด
การทดลองไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) และคากิจกรรมของเอนไซม      
โพลีฟนอลออกซิเดสและเปอรออกซิเดสในเน้ือมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายโซเดียม
ไฮโดรเจนซัลไฟตความเขมขน 1 เปอรเซ็นต (ชุดควบคุม) จะมีคามากกวาเนื้อมะมวงอบแหงชุดการ
ทดลองอยางมีนัยสําคัญ และไมพบกิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสของเน้ือมะมวงอบแหงใน
ชุดการทดลองตลอดอายุการเก็บรักษาเปนเวลา 16 สัปดาห การเกิดสีน้ําตาลของเนื้อมะมวงอบแหง
ชุดการทดลองไมไดเกิดจากกิจกรรมของเอนไซม สําหรับปริมาณนํ้าตาลรีดิวซิง, ปริมาณนํ้าตาล
ท้ังหมด, ปริมาณความช้ืน และกิจกรรมของน้ําของเนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลาย
โซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟตความเขมขน 1 เปอรเซ็นต (ชุดควบคุม) และชุดการทดลองมีคาลดลง 
สวนคาพีเอชพบวามีการเปล่ียนแปลงข้ึนลงเล็กนอยไมแตกตางกันในระหวางการเก็บรักษา  ในดาน
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด ยีสตและราของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตท่ีผานการแชใน
สารละลายโซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟตความเขมขน 1 เปอรเซ็นต (ชุดควบคุม) และชุดการทดลอง
เม่ือเร่ิมตนและภายหลังการเก็บรักษาพบวามีคาตํ่ากวามาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมสําหรับ
ผลไมแหง จึงไมเกิดการเส่ือมเสียเนื่องจากจุลินทรีย 

6. ผลการพิจารณาทางดานประสาทสัมผัสของเนื้อมะมวงอบแหงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิการ
เก็บรักษา 4, 25 และ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 16 สัปดาห พบวาคะแนนท่ีมีตอคาสี กล่ิน รสชาติ 
ลักษณะเนื้อสัมผัส และการยอมรับโดยรวมมีคาลดลงแปรผันตามอุณหภูมิและระยะเวลาท่ีใชในการ
เก็บรักษา นั่นคืออุณหภูมิและระยะเวลาในการเก็บเพิ่มมากข้ึนทําใหคะแนนท่ีไดมีคานอยลง เม่ือ
พิจารณาคะแนนท่ีไดในทุกปจจัยท่ีเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 และ 25 องศาเซลเซียส พบวาการเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส จะมีคะแนนมากกวาอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ สําหรับ
สารละลายที่ใชแชคือ สารละลายผสมระหวาง 4-เฮกซิลเรโซซินอล ความเขมขน 0.01 เปอรเซ็นต 
ไอโซแอสคอรบิก ความเขมขน 9.0 เปอรเซ็นต และโพแทสเซียมซอรเบท ความเขมขน 0.85 
เปอรเซ็นต จะใหผลิตภัณฑท่ีมีคะแนนการยอมรับในทุกปจจัยใกลเคียงกับชุดท่ีแชสารละลาย
โซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟตความเขมขน 1 เปอรเซ็นต (ชุดควบคุม) หลังเก็บรักษาเปนเวลา 16 
สัปดาห 
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5.2 ขอเสนอแนะ 
 
 1. การเลือกผลมะมวงท่ีใชเปนวัตถุดิบควรเลือกระยะท่ีมีความแกจัดทางการคา ซ่ึงมีความ 
สําคัญตอคุณภาพของผลิตภัณฑ เนื่องจากถามะมวงยังออนอยูเม่ือนํามาบมจะทําใหมีรสชาติจืด 
ดังนั้นความสมํ่าเสมอของวัตถุดิบจึงมีความสําคัญตอคุณภาพของผลิตภัณฑ 
 2. ควรมีการศึกษาความสามารถในการเปนสารยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลเปรียบเทียบระหวาง
มะมวงพันธุโชคอนันตกับมะมวงพันธุอ่ืนๆ 
 3. ควรมีการศึกษาวิธีการอบแหงวิธีการอ่ืน เชน การอบแหงแบบสุญญากาศ เพื่อลดการ
เส่ือมเสียคุณภาพทางดานสี และลดระยะเวลาในการอบแหง 
 4. ควรมีการปรับปรุงเนื้อสัมผัสใหเปนท่ียอมรับของผูบริโภค 


