
บทที่ 5 

สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ  
 
 

การทําแหงแบบแชเยือกแข็ง เปนอีกทางเลือกหนึ่งในการแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร มี
ขอดีคือ เปนการทําแหงแบบไมใชความรอน ผลิตภัณฑที่ไดจึงมีความเสียหายนอยมาก โดยชวย
รักษาคุณคาทางโภชนาการและคงคุณภาพดานประสาทสัมผัสไวเปนอยางดี สําหรับการทดลองนี้ 
ไดศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของเครื่องดื่มบัวบกผง ที่เตรียมโดยวิธีการทําแหงแบบแช
เยือกแข็ง  โดยมีขอสรุป ดังนี้  

1. ระยะเวลาที่เหมาะสมในการทําแหงน้ําบวับก โดยตรวจสอบคา aw จากการทดลอง
พบวา ในการทําแหงแบบแชเยือกแข็ง เมื่อใชเวลา 3 ช่ัวโมง ตัวอยางแหงเพยีงบางสวน สําหรับการ
ใชเวลา 4, 5 และ 6 ช่ัวโมง ทั้งเครื่องดื่มบัวบกผงที่เตรียมจากน้ําบวับกสดไมใสน้ําตาลและที่ใส
น้ําตาลใหมีความหวาน 14ºBrix มีคา aw < 0.5 ทุกสภาวะการทดลองซึ่งอยูในเกณฑมาตรฐาน
ผลิตภัณฑชุมชนใบบัวบกผงชงดื่ม มผช.167/2546 การทําแหงแบบแชเยือกแข็งใชพลังงานมาก
และมีคาใชจายสูง หากใชเวลามากเกินไปทําใหส้ินเปลือง อยางไรก็ตาม บัวบกผงทีใ่ชเวลาทําแหง 
4 ช่ัวโมง ตัวอยางบางสวนติดกับกนขวด อาจเนื่องจากมีความชื้นหลงเหลืออยู ดังนั้นผูวิจยัจึงเลือก
บัวบกผงที่ใชเวลาทําแหง 5 ช่ัวโมง เพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงของคุณภาพทางกายภาพและเคมี
ระหวางการเกบ็รักษา  

2. หลังจากการทาํแหงนําบวับกผงมาทดสอบการคืนรูป วัดการเปลี่ยนสีดวยระบบ 
CIE L*C*H° วัดคา pH หาปริมาณรวมสารประกอบฟนอลิค คลอโรฟลล และกรดแอสคอรบิก 
พบวา บัวบกผงทั้ง 2 แบบ สามารถคืนรูปไดดี น้ําบวับกคืนรูปมีคา pH เทากับน้าํบัวบกสด (pH 

6.2) นอกจากนี้การใสน้าํตาลชวยรักษาคุณภาพส ี ปริมาณรวมสารประกอบฟนอลิค และ
คลอโรฟลล สวนกรดแอสคอรบิกไมพบเนื่องจากมีปริมาณนอยและมีการสูญเสียในระหวางการ
เตรียมน้ําบวับก  

3. สําหรับการศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของบัวบกผง ระหวางการเก็บรักษา
ในถุงอลูมิเนียมฟอยล ที่อุณหภูมิ 25 และ 40ºC เปนเวลา 5 สัปดาห โดยตรวจสอบคา aw พบวา 
บัวบกผงที่ใสน้ําตาลและเกบ็รักษาที่อุณหภูมิ 25 และ 40ºC มีคา aw สูงกวาบัวบกผงที่ไมใสน้ําตาล 
สําหรับการตรวจสอบปริมาณสารประกอบฟนอลิค คลอโรฟลล และคาสี พบวาน้ําบัวบกใสน้ําตาล
มีการเปลี่ยนแปลงนอยกวาบัวบกผงที่ไมใสน้ําตาล นอกจากนีย้ังพบวา การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 40 

ºC มีผลตอคุณภาพทางกายภาพและเคมีของบัวบกผงทั้ง 2 แบบ โดยคา aw ของบัวบกผงทั้งที่ใส
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และไมใสน้ําตาลมีคาสูงกวาการเก็บรักษาที่ 25ºC สวนปริมาณสารประกอบฟนอลิค คลอโรฟลล 
และคาสี มีการเปลี่ยนแปลงมากกวาการเกบ็รักษาที่ 25ºC ตลอดระยะเวลา 5 สัปดาห 

สวนขอเสนอแนะสําหรับงานวิจยัในอนาคต เกี่ยวกับการแปรรูปผลิตภัณฑเครื่องดื่ม
บัวบกผง ควรศึกษาเพิ่มเติมถึงการเปลี่ยนแปลงของแคโรทีนอยด ซ่ึงมีความสําคัญในการ
เปลี่ยนแปลงคณุภาพของผลติภัณฑทั้งคาการยอมรับและคุณคาทางโภชนาการ โดยใชวิธีวิเคราะห
ทางโครมาโตกราฟรวมดวย นอกจากนี้ควรศึกษาแอนตีออกซิเดทีฟแอกทวิิตีที่สัมพันธกบั
สารประกอบฟนอลิก และคณุภาพดานจุลชีววิทยา  จะทาํใหงานวิจยัมคีวามสมบูรณยิ่งขึ้น 

 


