
บทท่ี 5 

สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผลการทดลอง 
5.1.1 การจุมเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุมหาชนกลงในสารละลายกรดซิตริกความเขมขน 

1.0% หรือสารละลายแคลเซียมคลอไรดความเขมขน 1.0% สามารถยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม 
พอลิฟนอลออกซิเดสได 57.99 และ 40.44% และเอนไซมเพอรออกซิเดสได 43.78 และ 31.11% 

ตามลําดับ เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม  
5.1.2 สารละลายผสมของกรดซิตริกความเขมขน 1.0% และแคลเซียมคลอไรดความ

เขมขน 1.0% มีประสิทธิภาพในการยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดสและ          
เพอรออกซิเดสในเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุมหาชนกไดเทากับ 64.01 และ 48.28% ตามลําดับ 
เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม ซ่ึงดีกวาการจุมเนื้อมะมวงหั่นช้ินในสารละลายชนิดใดชนิดหนึ่ง
เพียงอยางเดียว 

5.1.3 สารละลายแคลเซียมคลอไรดความเขมขน 0.5% สามารถยับยั้งกิจกรรมของ
เอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดสและเอนไซมเพอรออกซิเดสได 39.85 และ 34.15% ตามลําดับ 

5.1.4 การจุมเนื้อล้ินจี่ในสารละลายแคลเซียมคลอไรดความเขมขน 0.5% ชวยปรับปรุง
ลักษณะเนื้อสัมผัสของเน้ือล้ินจี่ไดดีกวาชุดควบคุม 17.65% 

5.1.5 เนื้อมะมวงสุกหั่น ช้ินพันธุมหาชนกแช เยือกแข็ง ท้ัง  2 ชุดทดลอง  มีการ
เปล่ียนแปลงลักษณะทางกายภาพ เคมี ชีวเคมีและจุลินทรียเพียงเล็กนอยในระหวางการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ -24 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 เดือน โดยสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของเนื้อ
มะมวงสุกหั่นช้ินในชุดทดลองไดดีกวาชุดควบคุม 

5.1.6 การเก็บรักษาเนื้อล้ินจี่พันธุฮงฮวยแชเยือกแข็งดวยวิธีไครโอจีนิกในทั้ง 2 ชุด
ทดลองชวยชะลอการเปล่ียนแปลงความแนนเนื้อ ปริมาณสารประกอบฟนอล ปริมาณน้ําตาล       
รีดิวซิง กิจกรรมของเอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดส และจํานวนจุลินทรียในระหวางการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ -24 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 เดือน  

5.1.7 ผูบริโภคใหคะแนนความชอบดานสี เนื้อสัมผัส กล่ิน รสหวาน รสเปร้ียว และ
ความชอบโดยรวมของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุมหาชนกในชุดทดลองมากกวาชุดควบคุม และท้ัง 
2 ชุดทดลองไดคะแนนมากกวา 5 คะแนน 
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5.1.8 ผูบริโภคใหคะแนนความชอบดานรูปทรงภายนอก เนื้อสัมผัส กล่ิน รสหวาน รส
เปร้ียว และความชอบโดยรวมของเนื้อล้ินจี่พันธุฮงฮวยในชุดทดลองมากกวาชุดควบคุมและท้ัง 2 
ชุดไดคะแนนมากกวา 4 คะแนน 

 
 

5.2 ขอเสนอแนะ 

1.   ควรมีการศึกษาเพิ่มเติมเกี่ยวกับการเปล่ียนแปลงโครงสรางเซลลของเนื้อผลไมท้ัง 2 

ชนิด ภายหลังการแชเยือกแข็งดวยวิธีไครโอจีนิกโดยใชไนโตรเจนเหลว และในระหวางการเก็บ
รักษา รวมท้ังเปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงโครงสรางเซลลของเนื้อผลไมท้ัง 2 ชนิดท่ีแชเยือกแข็ง
ดวยวิธีไครโอจีนิกโดยใชไนโตรเจนเหลวกับวิธีการแชเยือกแข็งเนื้อผลไมดวยวิธีอ่ืนๆ เชน วิธีการ
แชเยือกแข็งดวยวิธี air blast freezing 

2.    ควรมีการศึกษาเพิ่มเติมเกี่ยวกับการนําเนื้อผลไมแชเยือกแข็งไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑ
เปรียบเทียบกับเนื้อผลไมสด 

 
 
 
 
 
 

 


