
 
บทที่ 5 

สรุปผลการทดลอง 
  
5.1 สรุปผลการทดลอง 

1. สวนประกอบทางเคมีมะเดื่อฝร่ัง (Ficus carica) ผลการทดลองสามารถสรุปได 
ดังนี้ ความชื้น 85.96 % aw   0.96 คากรด-ดาง 5.28 ปริมาณน้ําตาลรีดวิส 7.43 % ปริมาณน้ําตาล
ทั้งหมด 9.61 % และกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส 5.28 Units/g และกิจกรรมของ 
เอนไซมเปอรออกซิเดส 7.14 Units/g 

2. ระยะเวลาอบแหง 60 ชั่วโมง อุณหภูมิ 55 ๐ซ จะไดผลิตภณัฑที่มีคา aw เทากับ 0.60  
ซ่ึงเปนขีดจํากดัต่ําสุดสําหรบัการเจริญของยีสตและราประเภท Osmophile หรือ  Xerophile จึงมีผล
ในการยับยั้งการเจริญของจุลิทรียได 

3. มะเดื่อฝร่ังที่แชสารลายกรดซิตริกความเขมขน 0.6 % ใหคาสี L  มากที่สุด คือ  
33.81 รองลงมาคือ สารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตความเขมขน 0.2 % และสารละลายกรด
ซิตริกความเขมขน 0.3 % มีคา L เทากับ 33.57 และ 33.09 ตามลําดับ สวนมะเดื่อฝร่ังที่ไมแช
สารละลายกอนอบแหงจะมคีาสี L นอยสุดคือ 29.32 เมื่อทําการเปรียบเทียบปริมาณน้ําตาลรีดวิซ 
พบวา มะเดื่อฝร่ังที่แชสารละลายกรดซิตรกิความเขมขน 0.6 % มีปริมาณน้ําตาลรีดวิซมากที่สุด คอื 
29.43 % รองลงมาคือ มะเดื่อฝร่ังที่แชในละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตความเขมขน 0.1 % 
และ 0.2 %  สวนสารละลายกรดซิตริกความเขมขน 0.6 % มีคากิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอล-
ออกซิเดสนอยที่สุดคือ 2.85 Units/g นอกจากนั้นการใชสารละลายกรดซิตริกความเขมขน    0.6 % 
และโพแทสเซยีมเมตาไบซัลไฟตความเขมขน 0.2 % มีคากิจกรรมเปอรออกซิเดสนอยสุด คือ 2.74 
และ 2.79 ตามลําดับ Units/g แสดงวาสารละลายกรดซิตริกความเขมขน 0.6 % สามารถลดปฏิกิริยา
การเปลี่ยนสีน้าํตาลของมะเดือ่ฝร่ังเนื่องจากกิจกรรมของเอนไซมและปฏิกิริยาเมลารดไดดีทั้งกอน 
และหลังการเก็บรักษา 4 สัปดาหที่ 30 ๐ซ 
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5.2 ขอเสนอแนะ 

1. มะเดื่อฝร่ังเปนผลไมที่ออกตามฤดูกาล และเปนผลิตผลทางการเกษตรทีม่ีความ 
แปรปรวนตามธรรมชาติ ดังนั้นการทดลองควรวางแผนรวงหนาใหรัดคลุม เพื่อลดความแปรปรวน
ดานตางๆ เชน ความแกออนของวัตถุดบิ ซ่ึงเปนปจจัยหนึ่งที่มีความสําคัญตอคุณภาพมะเดื่อฝร่ัง
อบแหง  

2. ปฏิกิริยาสีน้ําตาลที่เกิดขึ้นในมะเดื่อฝร่ังอบแหง เกดิจากปฏิกิริยาทีเ่รงดวยเอนไซม 
และปฏิกิริยาเมลลารด ดังนั้นควรศึกษาสารตั้งตนในการเกิดปฏิกิริยาดังกลาว เชนสารประกอบ 
ฟนอล 

3. กอนการผลิตเพื่อการจําหนายควรเพิ่มขัน้ตอนการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยการ 
ประเมินลักษณะเนื้อสัมผัสและรสชาติของผลิตภัณฑ เชน รสเปรี้ยวจากกรดซิตริก   

4. ควรทําวิจยัเพิม่โดยใชวิธีการอบแหง ชนดิของสารตานการเกิดสีน้ําตาล และชนดิของ 
บรรจุภัณฑอ่ืนๆ เพื่อเปรียบเทียบกับวิธีวิจยันี ้
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