
 
 

บทท่ี 5 
สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 
 

5.1 สรุปผลการทดลอง 
 

ในการพัฒนาผลิตภัณฑแยมเสาวรสลดพลังงาน ไดทําการวิเคราะหปริมาณผลผลิตท่ี
ไดจากเสาวรส 3 สายพันธุ คือ พันธุสีเหลือง พันธุสีมวง และพันธุผสม โดยแยกแตละสวน คือ 
เสาวรสท้ังผล  เนื้อเสาวรสและเปลือก  พบวาน้ําหนักผลโดยรวมและน้ําหนกัเปลือกของเสาวรสทั้ง 
3 สายพันธุมีความแตกตางกันโดยท่ีเสาวรสพันธุผสมมีขนาดผลท่ีใหญท่ีสุด และทําการวิเคราะห
เปลือกในเสาวรส พบวาเพกทินท่ีไดจากเปลือกในของเสาวรส 3 สายพันธุ มีคาน้ําหนัก equivalent 
และ ปริมาณเมธ็อกซิล ท่ีไมแตกตางกัน  ซ่ึงเพกทินจากเปลือกในของเสาวรสทั้ง 3 สายพันธุถือวา
เปนเพกทินท่ีมีเมธ็อกซิลตํ่า และเม่ือเปรียบเทียบเยลลีเกรดกับ   เพกทินทางการคาเกรด 150 พบวา
เสาวรสพันธุผลสีเหลือง  พันธุผลสีมวงและพันธุผสม มีคาเยลลีเกรด 60  90 และ 80  ตามลําดับ 
 

สูตรของผลิตภัณฑแยมเสาวรสท่ีผานการพัฒนาแลว ประกอบไปดวย น้ําเสาวรส 60 
กรัม น้ําเยื่อเสาวรส 150 กรัม น้ําตาลทราย 140 กรัม เปลือกในเสาวรส 60 กรัม  ซูคราโลส 0.12 กรัม 
และแคลเซียมคลอไรด 0.09 กรัม โดยกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑแยมเสาวรส คือ ช่ังสวนผสม แลว
แยกสวนเปลือกในเสาวรสปนดวยเคร่ืองปนอเนกประสงคความเร็วปานกลาง  เวลานาน 5 นาที  ให
ความรอนดวยไฟปานกลางนาน 10 นาที  สามารถสังเกตไดจากความใสของเปลือกเสาวรส  เติม
น้ําตาลทรายและซูคราโลส  ใหความรอนจนน้ําตาลทรายละลาย  เติมน้ําเสาวรสและสารละลาย
แคลเซียมคลอไรด  ใหความรอนจนสวนผสมท้ังหมดเขากัน  วดัปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลาย
ไดท่ี 65 องศาบริกซ และบรรจุแยมเสาวรสขณะรอน   
 

คุณภาพทางเคมี และทางกายภาพของผลิตภัณฑแยมเสาวรสลดพลังงานท่ีผานการ
พัฒนาเปนดังนี้  คือ คาวอเตอรแอคติวิตี เทากับ 0.792 ± 0.03 คาสี L*  a* และ b* เทากับ 25.94 ± 
2.25, -0.11 ± 0.03, 9.14 ± 0.13 ตามลําดับ  คา firmness เทากับ 108.78 ± 3.99 g force  ปริมาณ
ของแข็งท้ังหมดท่ีละลายได 65 ± 0.00 องศาบริกซ ปริมาณนํ้าตาลท้ังหมดรอยละ 38.84 ± 2.08 และ
มีพลังงาน 144 ± 6.03 กิโลแคลอรีตอ 100 กรัม สําหรับคุณภาพทางจุลินทรีย พบปริมาณจุลินทรีย
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ท้ังหมดนอยกวา 10 CFU/g  ตรวจพบยีสต และรา นอยกวา 10 CFU/g  และตรวจพบโคลิฟอรม
แบคทีเรียนอยกวา 3 MPN/g   

 
สําหรับคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสจากการประเมินโดยผูบริโภค ในดานความ 

ชอบโดยรวม การทา กล่ินรส และรสหวาน มีคะแนนเทากับ 7.0  6.4  6.7 และ 6.9 คะแนน
ตามลําดับ (จากการใหคะแนนแบบ 9-point hedonic scale) หรืออาจกลาวไดวาผูบริโภคใหการ
ยอมรับในผลิตภัณฑแยมเสาวรสลดพลังงานระดับปานกลางในทุกๆ คุณลักษณะ 

 
จากสูตรท่ีเหมาะสมขางตนจะใหพลังงานท้ังหมด 144 กิโลแคลอรีตอ 100 กรัม ซ่ึงลด

พลังงานจากแยมสูตรปกติ (260 กิโลแคลอรีตอ 100 กรัม ) รอยละ 44 
 

5.2 ขอเสนอแนะ 
 

ควรมีการศึกษาการเปรียบเทียบคุณภาพของเปลือกในเสาวรสท่ีผานการเก็บรักษา
แบบแชเยือกแข็งในระยะเวลาตางๆ หรือมีการศึกษาการเก็บรักษาเปลือกในเสาวรสในรูปแบบแหง 
 
 


