
 

 

บทท่ี 5 
สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 
5.1  สรุปผลการทดลอง 
 
 5.1.1  อัตราสวนท่ีเหมาะสมของเมล็ดแมงลักตอน้ํา คือ  เมล็ดแมงลักหนัก 1 กรัม  ใชปริมาณน้ํา 
100 กรัม (1:100)  และเวลาที่เหมาะสมในการแชเมล็ดแมงลัก  คือ  25 นาที 

 5.1.2  สูตรวานหางจระเขและเมล็ดแมงลักในน้ํามะตูมท่ีผูบริโภคพอใจมากท่ีสุด  คือ น้ํามะตูม
รอยละ 53.31  เมล็ดแมงลักรอยละ 32.80  วานหางจระเขรอยละ 13.86  และสารใหความหวาน 
(Acesulfame-K)  รอยละ 0.03    

 5.1.3  ตําแหนงของจุดท่ีรอนชาท่ีสุด (cold point หรือ slowest - heating point)  ของผลิตภัณฑ
วานหางจระเขและเมล็ดแมงลักในนํ้ามะตูมในรีทอรทเพาซ  คือ ตําแหนง 6.7 เซนติเมตร วัดจาก
ขอบลางของรีทอรทเพาซ   หรือระดับ  41.88% ของความสูงของรีทอรทเพาซ และการ            
แทรกผานความรอนของผลิตภัณฑวานหางจระเขและเมล็ดแมงลักในน้ํามะตูมเปนแบบ convection   

 5.1.4  เวลาท่ีเหมาะสมในการฆาเช้ือผลิตภัณฑวานหางจระเขและเมล็ดแมงลักในน้ํามะตูมใน  รี

ทอรทเพาซ ดวยกระบวนการทางความรอน คือ 20 นาที  ท่ีอุณหภูมิ 121°ซ  กําหนดใหคา F0 เทากับ 
5 นาที   

 5.1.5  ความเร็วรอบของการหมุน (rotation speed)  และ  ชองวางเหนือผลิตภัณฑ (headspace) 
มีผลตอเวลาท่ีใชในการฆาเช้ืออยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับเวลาที่ใชใน
การฆาเช้ือเม่ือไมมีการหมุนของตะกราขณะฆาเช้ือในตอนท่ี 4   การหมุนของตะกราในหมอฆาเช้ือ
ขณะฆาเช้ือจะสามารถลดเวลาในการฆาเช้ือลง 44.11% และ 55.98% ตามลําดับ  และเม่ือความเร็ว
รอบในการหมุนของตะกราขณะฆาเช้ือ และเพิ่มชองวางเหนือผลิตภัณฑจะทําให เวลาในการฆาเช้ือ
ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤ 0.05)   

 5.1.6  ท่ีอุณหภูมิฆาเช้ือเทากับ 116°ซ   ใชเวลาในการฆาเช้ือท้ังส้ิน 27.69 นาที  มีคาเฉล่ียของ F0 

เทากับ 5.39 นาที   ท่ีอุณหภูมิฆาเช้ือเทากับ 121°ซ   ใชเวลาในการฆาเช้ือท้ังส้ิน 19.62 นาที  มี

คาเฉล่ียของ F0 เทากับ 5.35 นาที   เม่ือเพิ่มอุณหภูมิในการฆาเช้ือข้ึนจาก 116°ซ เปน 121°ซ 
สามารถลดเวลาในการฆาเช้ือลงถึง 29.14%   ระยะเวลาในการฆาเช้ือท่ีเพิ่มข้ึนทําใหความหนืดของ
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ผลิตภัณฑเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤ 0.05)    อีกท้ังยังสงผลใหคาสี L* และคาสี a* ลดลง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤ 0.05)  แตไมสงผลตอคาสี b*  (P>0.05)   สวนคาคาความเปนกรด-
ดาง  และปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมดมีการเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอยเทานั้น (P>0.05)    
เวลาท่ีเหมาะสมในการฆาเช้ือผลิตภัณฑวานหางจระเขและเมล็ดแมงลักในน้ํามะตูมในรีทอรทเพาซ
ดวยกระบวนการทางความรอน คือ 20 นาที  และอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการฆาเช้ือผลิตภัณฑดวย

กระบวนการทางความรอน 121°ซ   ซ่ึงมีคา F0 โดยเฉล่ียเทากับ 5.35 นาที   

  5.1.7  กระบวนการทางความรอนท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑผลิตภัณฑวานหางจระเขและ
เมล็ดแมงลักในน้ํามะตูมในรีทอรทเพาซ    

  (1)  กระบวนการผลิตวานหางจระเขและเมล็ดแมงลักในน้ํามะตูม 
1. เตรียมน้ํามะตูมโดย  ลางมะตูมแหง ( ประมาณ 100 กรัม )   ใหสะอาด ผ่ึงใหแหง    ยาง

มะตูมโดยใชไฟออน ๆ  ประมาณ 30 วินาที เพื่อใหมะตูมหอม  จากน้ันใสมะตูมลงในน้ําเดือด                  
( ปริมาตร 3 ลิตร )   ตมประมาณ  20  - 30  นาที   แลวกรองเอามะตูมออกโดยใชผาขาวบาง วัดความหนืด
ของน้ํามะตูม 

2. เตรียมเมล็ดแมงลัก  โดยเอาเมล็ดแมงลักมาเลือกเอาเศษผงออก   แชเมล็ดแมงลัก
ในน้ํา โดยใชอัตราสวนโดยนํ้าหนักของเมล็ดแมงลักตอน้ํา คือ เมล็ดแมงลัก 1 สวน ตอน้ํา 100 สวน 
แชเมล็ดแมงลักเปนเวลา 25 นาที  เมล็ดแมงลักจะพองตัวออกจนมีลักษณะเปนเมือกขาวใส ตรงกลาง
เมล็ดแมงลักจะมีสีดํา 

3. เตรียมวานหางจระเขโดยปอกเปลือกวานหางจระเข  ลางน้ําเอายางสีเหลืองออกให
หมด  ตมใหสุก  แลวนํามาหั่นเปนลูกเตาขนาดประมาณ 1 cm 

4. สูตรวานหางจระเขและเมล็ดแมงลักในน้ํามะตูม มีดังนี้ น้ํามะตูมรอยละ 53.31  
เมล็ดแมงลักรอยละ 32.80  วานหางจระเขรอยละ 13.86  และสารใหความหวาน (Acesulfame K)  
รอยละ 0.03 

5. นําสวนผสมท้ังหมดมาผสมกัน  เติม  malic  acid  ลงไปจน  pH  เทากับ 5.3 
6. บรรจุผลิตภัณฑถูกรีทอรทเพาซท่ีมีขนาดบรรจุ 300 กรัม ความหนา 0.01 มิลลิเมตร 

ผลิตภัณฑมีน้ําหนักสุทธิ (net weight)  เทากับ 225 กรัม ในกรณีท่ีไมมีการหมุนของตะกราในหมอฆา
เช้ือ   สวนในกรณีท่ีมีการหมุนของตะกราในหมอฆาเช้ือ ผลิตภัณฑมีน้ําหนักสุทธิ 180 กรัม  

7. ปดผนึกดวยเคร่ืองปดผนึกสุญญากาศ 
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(2)  กระบวนการทางความรอน 
 กรณีท่ีไมมีการหมุนของตะกราในหมอฆาเช้ือ นําผลิตภัณฑมาฆาเช้ือท่ีอุณหภูมิ  

121°ซ  ความดัน เทากับ 2 บาร เปนเวลา  20  นาที  (F0 = 5 นาที)   สวนกรณีท่ีมีการหมุนของตะกราขณะ  
ฆาเช้ือนั้นจะใชความเร็วในการหมุนของตะกราในหมอฆาเช้ือเทากับ 6 rpm   ฆาเช้ือท่ีอุณหภูมิ 121 ºซ 
เปนเวลา 8.18 นาที (F0 = 5 นาที)   เสียบเทอรโมคัปเปลเขาไปยังจุดรอนชาท่ีสุด คือ ตําแหนง 6.7 
เซนติเมตร วัดจากขอบลางของรีทอรทเพาซ เพื่อบันทึกอุณหภูมิดวยเครื่องบันทึกอุณหภูมิ  ณ จุดรอน
ชาท่ีสุดระหวางการฆาเช้ือ      จัดเรียงผลิตภัณฑในตะกราสแตนเลสโดยวางผลิตภัณฑในแนวนอน
จํานวน 9 ช้ัน ช้ันละ 9 ถุง  ในแตละช้ันจะมีแผนแยกช้ันวางค่ันระหวางช้ันของรีทอรทเพาซในตะกรา   
ผลิตภัณฑท่ีถูกเสียบเทอรโมคัปเปลจะถูกวางไวในช้ันท่ี 5 ของตะกรา หรือ กึ่งกลางของตะกรา          
 
5.2  ขอเสนอแนะ 
  
 5.2.1  การศึกษาการแทรกผานความรอนของผลิตภัณฑวานหางจระเขและเมล็ดแมงลักใน
น้ํามะตูมบรรจุในรีทอรทเพาซ  เปนข้ันเร่ิมตนในการพัฒนาและแปรรูป ซ่ึงจะนําไปสูการพัฒนา
ผลิตภัณฑเกี่ยวกับวานหางจระเข เมล็ดแมงลัก และนํ้ามะตูม ในรูปแบบอ่ืน ๆ ตอไป  หรือพัฒนา
กระบวนการทางความรอนใหมีประสิทธิภาพดียิ่งข้ึนไป 

 5.2.2 ควรศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑวานหางจระเขและเมล็ดแมงลักในน้ํามะตูม
บรรจุในรีทอรทเพาซ เพื่อใหทราบขอมูลทางดานกายภาพ ดานเคมี และดานจุลินทรีย  เพื่อ
สามารถบอกถึงคุณคาทางโภชนาการ และคุณภาพของผลิตภัณฑ ซ่ึงทําใหสามารถกําหนดวัน
หมดอายุของผลิตภัณฑได 
 
     


