
บทท่ี 5 
สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลการทดลอง 

 การศึกษาการผลิตชัทนียลําไย สรุปผลการทดลองไดดังนี้ 
 5.1.1. ผลการสํารวจความตองการของผูทดสอบจํานวน 50 คน เพื่อหาลักษณะสําคัญของ
ผลิตภัณฑชัทนียลําไยซ่ึงผลิตข้ึนโดยใชเทคนิค Ideal ratio profile พบวา ผูทดสอบตองการลักษณะ
ของผลิตภัณฑชัทนียลําไยท่ีมีสีแดง ความหนืด รสเผ็ด กลิ่นเครื่องเทศ รสหวาน ขนาดพริกปาน
กลางและเนื้อลําไยขนาดเล็ก 
 
 5.1.2. ผลการคัดเลือกลักษณะสําคัญของผลิตภัณฑชัทนียลําไยท่ีผลิตข้ึนโดยดัดแปลงจาก
สูตรและกระบวนการผลิตชัทนียมะมวงของ  Elizabeth (2003) กับลักษณะของผลิตภัณฑท่ีผู
ทดสอบตองการ โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS Version 15.0 พบวาสูตรท่ีผลิตข้ึนนั้นมีสีของ
ผลิตภัณฑ เนื้อลําไย และรสหวาน ไมแตกตางจากลักษณะท่ีผูทดสอบตองการ แตลักษณะอ่ืนท่ีไม
เปนไปตามลักษณะท่ีผูทดสอบตองการ คือ ขนาดพริก ความหนืด กลิ่นเครื่องเทศ และรสเผ็ด โดย
ผลิตภัณฑมีขนาดพริกเล็กเกินไป ความหนืดมากเกินไป มีกลิ่นเครื่องเทศแรงเกินไป และมีรสเผ็ด
เกินไป 
 
 5.1.3. ผลการศึกษาพัฒนาสูตรชัทนียลําไย พบวาสูตรชัทนียลําไยท่ีมีลักษณะตามท่ีผู
ทดสอบตองการ มีสวนผสมดังนี้ 
  เนื้อลําไย  61.80 กรัม 
  หอมหัวใหญ    2.75 กรัม 
  ขิง     0.70 กรัม 
  กระเทียม    1.00 กรัม 
  น้ําตาลทรายขาว  19.50 กรัม 
  Glacial acetic    2.00  กรัม 
  เกลือ     1.75 กรัม 
  พริกปน     0.50 กรัม 
  สารใหความคงตัว 10.00 กรัม 
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โดยมีผลวิเคราะหผลทางเคมแีละกายภาพ ดังนี ้
  สีของชัทนียลาํไย มีคาสี  L* = 30.58, a* = 15.38, b* = 18.12 
  คาความหนืด 12085 cP ท่ีอุณหภูมิ 25  องศาเซลเซียส 
  ปริมาณน้ําอิสระ (water activity)  เทากับ 0.668 
  ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมด เทากับ 65.20 °brix 
  คาความเปนกรด-ดาง (pH) เทากับ 3.68 
  ปริมาณกรดในรูปของกรดแอซิติก  รอยละ 1.00 
  ปริมาณเกลือท้ังหมด รอยละ 1.81 
 
 5.1.4. ผลการศึกษาปริมาณของสารใหความคงตัวท่ีเหมาะสมจากสูตรตนแบบท่ีมีปริมาณ
ของสารเพ่ิมความหนืดรอยละ 10 โดยสารใหความคงตัวท่ีทําการศึกษามี  3  ชนิด  คือ  แซนแทนกัม 
(xanthan gum)   กลูโคสซีรัป (glucose syrup)    และแปงดัดแปร (modified starch)  วางแผนการ
ทดลองแบบ Mixture Design  และกําหนดอัตราสวนใหอยูในชวงระดับตํ่าและระดับสูง  ดังนี้ แซน
แทนกัมรอยละ 0.1-0.3 กลูโคสซีรัปรอยละ 0-9 และแปงดัดแปรรอยละ 0-9 โดยน้ําหนักสารเพิ่ม
ความหนืด พบวาสูตรท่ีผูบริโภคพอใจมากท่ีสุด คือ กลูโคสซีรัปรอยละ 9.38  แซนแทนกัมรอยละ 
0.10 และแปงดัดแปรรอยละ 0.52 โดยน้ําหนักสารเพ่ิมความหนืด โดยชัทนียลําไยท่ีไดมีคาเฉลี่ยคา
สี L*, a* และ b* เทากับ 34.14±0.51, 15.56±0.36 และ 17.97±0.13 ตามลําดับ  คะแนนความชอบ
ตอสี กลิ่นเครื่องเทศ ความหนืด รสหวาน รสเผ็ด รสเปรี้ยว รสเค็ม การยอมรับโดยรวม 7.38±1.03, 
7.02±1.02, 7.13±1.20, 7.30±1.28, 7.05±0.89, 7.12±1.02, 7.11±1.17 และ 7.22±0.91 ตามลําดับ  
 
 5.1.5. ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาของชัทนียลําไยท่ีทําการเก็บรักษาไวอุณหภูมิ 25, 35  
และ45  องศาเซลเซียส  เปนเวลา  3  เดือน  โดยทําการวิเคราะหสมบัติทางเคมีและกายภาพทุก 3 
สัปดาห และทําการวิเคราะหทางจุลชีววิทยาทุกเดือน พบวา ชัทนียลําไยท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภมิู 25, 
35 และ 45 องศาเซลเซียส  มีปริมาณของจุลินทรียท้ังหมดไมเกิน 1x104 cfu/ml ตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑชุมชนซอสลําไยกําหนด เม่ือพิจารณาจากคะแนนการยอมรับโดยรวมไมตํ่ากวา 5  และ
การเปลี่ยนแปลงคาความหนืดของชัทนียลําไยระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25, 35 และ 45 องศา
เซลเซียส  เปนเวลา 3 เดือน พบวา ชัทนียลําไยมีอายุการเก็บรักษาไดนาน 40 วัน ท่ีอุณหภูมิ 30 องศา
เซลเซียส 
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 5.2 ขอเสนอแนะ 
 
 5.2.1 ควรมีการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑและความสนใจตอผลิตภัณฑหากมีการ
พัฒนาผลิตภัณฑชัทนียลําไยออกจําหนาย 
 
 5.2.2  ควรมีงานวิจัยตอเนื่องในการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑชัทนียลําไย โดยการ
ทําการศึกษาถึงภาชนะท่ีใชในการเก็บรักษา ตัวอยางเชน polyethylene และ metallized polyester 
polyethylene laminate pouches เปนตน 
 
 5.2.3 งานวิจยันี้สามารถเปนแนวทางในการพัฒนาผลิตภณัฑชัทนยีท่ีผลิตจากผกัและผลไม
ประจําทองถิน่ชนิดอ่ืนๆ เพื่อแกปญหาผลผลิตลนตลาดซ่ึงเปนผลใหราคาตกตํ่า เพิ่มความหลาก 
หลายใหกับผลิตภณัฑ และเปนการเพิ่มมูลคาใหกับผักและผลไมประจาํทองถิ่นนัน้ๆ  
 
 


