
บทที่ 5  
สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 
5.1. สรุปผลการทดลองสูตรของสารละลายออสโมติกท่ีเหมาะสม 
1. สารละลายออสโมติกท่ีเหมาะสมสําหรับการผลิตแครอทแชอ่ิมอบแหงดวยลมรอนคือ มี

น้ําตาล 40% (w/w)  แบะแซ  20% (w/w) และ กลีเซอรอล 40% (w/w) อัตราสวนแครอทตอสารละลาย 
ท่ีใช คือ 1:1.5  และอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการแชอ่ิมแครอทแช คือ 40 องศาเซลเซียส   

2. การอบแหงแครอท   แชอ่ิมเปนการอบแหงแบบอัตราเร็วลดลง 
3. จากการเปรียบเทียบวิธีการอบแหงตางๆของแครอทแช อ่ิมท่ีใชสูตรและอุณหภูมิ              

ท่ีเหมาะสมท่ีสุดพบวาวิธีการทําแหงแบบไมโครเวฟใหผลดีท่ีสุด โดยมีคาความชอบดาน สี กล่ิน รส   
เนื้อสัมผัส และความชอบรวมมากท่ีสุด ผูทดสอบชิมชอบแครอทแชอ่ิมอบแหงท่ีมีเนื้อสัมผัสนุม 

4. ลักษณะกราฟ Sorption Isotherm ของแครอทแชอ่ิมอบแหงท่ีผานกระบวนการอบแหงวิธี
ตางๆ ไมแตกตางกัน 

5. การทําแหงแบบไมโครเวฟ แบบลมรอน และแบบแชเยือกแข็งทําใหแครอทแชอ่ิมอบแหง               
มีปริมาณ เบตาแคโรทีนและแคโรทีนอยดท้ังหมด ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติเม่ือเทียบกับแครอท
สด และการอบแหงแบบไมโครเวฟ จะคงปริมาณแคโรทีนอยดท้ังหมด และเบตาแคโรทีน ไดดีกวาวิธี
อ่ืนๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
 

5.2 ขอเสนอแนะ 
1. ควรมีการศึกษาการเก็บรักษาตอปริมาณการสูญเสียแคโรทีนอยด ในบรรจุภัณฑแบบตางๆ 
2. สารละลายออสโมติกท่ีเหลือเม่ือนําท้ิงไปก็เปลาประโยชน เสนอวาควรจะศึกษาการใช

เทคโนโลยีการกรองและปรับความเขมขนใหมีปริมาณเทากับสารละลายเริ่มตนแลวทําการเปรียบเทียบ
กับสารละลายท่ีเตรียมมาใหม  และในสารละลายออสโมติกท่ีเทท้ิงนั้นจะมีสีเหลืองสมปนออกมาดวย
อาจศึกษาวิธีการสกัดเอา เบตาแคโรทีนท่ีสูญเสียออกมาในระหวางกระบวนการออสโมติกดีไฮเดรช่ัน 
แลวนําไปทําเปน เบตาแคโรทีนบริสุทธ์ิตอไป 

3. ควรใชกระบวนการ optimization  เพ่ือใหไดสูตรและอุณหภูมิของสารละลายออสโมติก  
ท่ีเหมาะสมและแมนยํามากข้ึน 


