
 
บทที่ 5 

 
สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการทดลอง 
 

1. การผลิตแยมฝรั่งโดยใชเทคนิคความรอน ทําใหแยมฝรั่งมีสีแดงเขมอมสมตางจากน้ํา
ฝร่ังที่เปนสีแดงอมชมพู เนื่องมาจากการใหความรอนทําใหเกิดปฏกิิริยาคาราเมไลเซชันและ
ปฏิกิริยาเมลลารดเปนผลใหเกิดสีน้ําตาลขึน้ในแยมฝรั่ง สวนปริมาณเพคตินในแยมฝรั่งที่ผูทําการ
ทดสอบทางดานประสาทสัมผัสใหการยอมรับมากที่สุดคือรอยละ 0.5 และปริมาณเชื้อจุลินทรยี
ทั้งหมดรวมทัง้ยีสตและราในแยมฝรั่งหลังจากการใหความรอนมีนอยกวา 250 CFU/g 
 

2. การผลิตแยมฝรั่งโดยใชเทคนิคความดันสงู พบวาแยมฝรั่งที่ผูทําการทดสอบทางดาน
ประสาทสัมผัสใหการยอมรบัมากที่สุดคือแยมฝรั่งที่ผลิตโดยใชระดับความดัน 500 MPa รวมกับ
อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เวลาในการคงความดัน 20 นาที และปริมาณเพคตินรอยละ 5 หลังจาก
ผานการใชความดัน แยมฝรัง่ยังคงมีสีใกลเคียงกับชุดควบคุมที่ไมไดผานการใชความดัน และไมพบ
ปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดรวมทั้งยีสตและราในแยมฝรัง่หลังจากการใหความดันสงู 
 

3. เมื่อนําแยมฝรั่งที่ผานการใชความรอนและมีปริมาณเพคตินรอยละ 0.5 มาเก็บรักษาไวที่
อุณหภูมิ 4, 30 และ 37 องศาเซลเซียสเปนระยะเวลา 60 วัน พบวาแยมฝรั่งที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 
4 องศาเซลเซียสไมมีการแยกตัวของของเหลวและยังคงรักษาคุณภาพทางดานสี สมบัติทางวิสโคอี-
ลาสติก คุณสมบัติทางเคมีไดใกลเคยีงกบัวันที่ 0 นอกจากนี้แยมฝรั่งทุกหนวยการทดลองยงัมี
ปริมาณจุลินทรียและปริมาณยีสตและราทั้งหมดนอยกวา 250 CFU/g และไมพบปริมาณโคลิฟอรม
แบคทีเรีย 
 

4. เมื่อนําแยมฝรั่งที่ผานการใชความดัน 500 MPa รวมกับอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียสและมี
ปริมาณเพคตนิรอยละ 5 มาเก็บรักษาไวทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเปนระยะเวลา 60 วัน พบวาแยม
ฝร่ังไมมีการแยกตวัของของเหลวและยังคงรักษาคุณภาพทางดานสี สมบัติทางวิสโคอีลาสติก คุณ-
สมบัติทางเคมีไดใกลเคยีงกบัวันที่ 0 ซ่ึงแยมฝรั่งที่ผานการใชความดนัสูงไดรับการยอมรับจากผูทํา
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การทดสอบทางดานประสาทสัมผัสมากกวาแยมฝรั่งที่ผานการใชความรอน นอกจากนีแ้ยมฝรั่งที่
ผานการใชความดันสูงยังไมพบปริมาณเชือ้จุลินทรียทั้งหมด ปริมาณยีตสและรา และปริมาณ        
โคลิฟอรมแบคทีเรียตลอดชวงการเก็บรักษา 
 
5.2 ขอเสนอแนะ 
 

1. กระบวนการใชความดันสูงสามารถเทียบไดกับการพาสเจอรไรเซชัน ซ่ึงเปนการใช
ความรอนที่อุณหภูมิประมาณ 72 องศาเซลเซียส จึงสามารถยับยั้งการเจรญิของจุลินทรียและ
ปฏิกิริยาของเอนไซมไดเพยีงบางสวนเทานั้น ดังนั้นอาหารที่ผานการใชความดันสูงจึงจําเปนตอง
เก็บรักษาไวทีอุ่ณหภูมิต่ํา (4 องศาเซลเซียส) เพื่อชะลอการเจริญของจุลินทรียและปฏิกิริยาของ
เอนไซม 
 

2. ขอมูลในการทดลองครั้งนี้มีแปรปรวนของวัตถุดิบคือฝร่ังพันธเนื้อแดง ซ่ึงเมื่อค้ันน้ํา
ออกมาแลวมปีริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดไมเทากัน เมื่อนําไปผลิตเปนแยมแลววดัสมบัติทาง    
วิสโคอีลาสติกคาสมดุลความเคนที่ไดจึงมคีาไมเทากัน ดังนั้นในการทดลองครั้งตอไปจึงตองมีการ
ควบคุมปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดใหเทากันกอนนําไปผลิตเปนแยม 
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