
บทท่ี 5 
สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลการทดลอง 

 การศึกษาการผลิตชัทนียลําไย สรุปผลการทดลองไดดังนี้ 
 5.1.1. ผลการสํารวจความตองการของผูทดสอบจํานวน 50 คน เพื่อหาลักษณะสําคัญของ
ผลิตภัณฑชัทนียลําไยซ่ึงผลิตข้ึนโดยใชเทคนิค Ideal ratio profile พบวา ผูทดสอบตองการลักษณะ
ของผลิตภัณฑชัทนียลําไยท่ีมีสีแดง ความหนืด รสเผ็ด กลิ่นเครื่องเทศ รสหวาน ขนาดพริกปาน
กลางและเนื้อลําไยขนาดเล็ก 
 
 5.1.2. ผลการคัดเลือกลักษณะสําคัญของผลิตภัณฑชัทนียลําไยท่ีผลิตข้ึนโดยดัดแปลงจาก
สูตรและกระบวนการผลิตชัทนียมะมวงของ  Elizabeth (2003) กับลักษณะของผลิตภัณฑท่ีผู
ทดสอบตองการ โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS Version 15.0 พบวาสูตรท่ีผลิตข้ึนนั้นมีสีของ
ผลิตภัณฑ เนื้อลําไย และรสหวาน ไมแตกตางจากลักษณะท่ีผูทดสอบตองการ แตลักษณะอ่ืนท่ีไม
เปนไปตามลักษณะท่ีผูทดสอบตองการ คือ ขนาดพริก ความหนืด กลิ่นเครื่องเทศ และรสเผ็ด โดย
ผลิตภัณฑมีขนาดพริกเล็กเกินไป ความหนืดมากเกินไป มีกลิ่นเครื่องเทศแรงเกินไป และมีรสเผ็ด
เกินไป 
 
 5.1.3. ผลการศึกษาพัฒนาสูตรชัทนียลําไย พบวาสูตรชัทนียลําไยท่ีมีลักษณะตามท่ีผู
ทดสอบตองการ มีสวนผสมดังนี้ 
  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 
  พริกปน     0.50 กรัม 
  สารใหความคงตัว 10.00 กรัม 
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โดยมีผลวิเคราะหผลทางเคมแีละกายภาพ ดังนี ้
  สีของชัทนียลาํไย มีคาสี  L* = 30.58, a* = 15.38, b* = 18.12 
  คาความหนืด 12085 cP ท่ีอุณหภูมิ 25  องศาเซลเซียส 
  ปริมาณน้ําอิสระ (water activity)  เทากับ 0.668 
  ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมด เทากับ 65.20 °brix 
  คาความเปนกรด-ดาง (pH) เทากับ 3.68 
  ปริมาณกรดในรูปของกรดแอซิติก  รอยละ 1.00 
  ปริมาณเกลือท้ังหมด รอยละ 1.81 
 
 5.1.4. ผลการศึกษาปริมาณของสารใหความคงตัวท่ีเหมาะสมจากสูตรตนแบบท่ีมีปริมาณ
ของสารเพ่ิมความหนืดรอยละ 10 โดยสารใหความคงตัวท่ีทําการศึกษามี  3  ชนิด  คือ  แซนแทนกัม 
(xanthan gum)   กลูโคสซีรัป (glucose syrup)    และแปงดัดแปร (modified starch)  วางแผนการ
ทดลองแบบ Mixture Design  และกําหนดอัตราสวนใหอยูในชวงระดับตํ่าและระดับสูง  ดังนี้ แซน
แทนกัมรอยละ 0.1-0.3 กลูโคสซีรัปรอยละ 0-9 และแปงดัดแปรรอยละ 0-9 โดยน้ําหนักสารเพิ่ม
ความหนืด พบวาสูตรท่ีผูบริโภคพอใจมากท่ีสุด คือ กลูโคสซีรัปรอยละ 9.38  แซนแทนกัมรอยละ 
0.10 และแปงดัดแปรรอยละ 0.52 โดยน้ําหนักสารเพ่ิมความหนืด โดยชัทนียลําไยท่ีไดมีคาเฉลี่ยคา
สี L*, a* และ b* เทากับ 34.14±0.51, 15.56±0.36 และ 17.97±0.13 ตามลําดับ  คะแนนความชอบ
ตอสี 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. ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาของชัทนียลําไยท่ีทําการเก็บรักษาไวอุณหภูมิ 25, 35  
และ45  องศาเซลเซียส  เปนเวลา  3  เดือน  โดยทําการวิเคราะหสมบัติทางเคมีและกายภาพทุก 3 
สัปดาห และทําการวิเคราะหทางจุลชีววิทยาทุกเดือน พบวา ชัทนียลําไยท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภมิู 25, 
35 และ 45 องศาเซลเซียส  มีปริมาณของจุลินทรียท้ังหมดไมเกิน 1x104 cfu/ml ตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑชุมชนซอสลําไยกําหนด เม่ือพิจารณาจากคะแนนการยอมรับโดยรวมไมตํ่ากวา 5  และ
การเปลี่ยนแปลงคาความหนืดของชัทนียลําไยระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25, 35 และ 45 องศา
เซลเซียส  เปนเวลา 3 เดือน พบวา ชัทนียลําไยมีอายุการเก็บรักษาไดนาน 40 วัน ท่ีอุณหภูมิ 30 องศา
เซลเซียส 
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 5.2 ขอเสนอแนะ 
 
 5.2.1 ควรมีการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑและความสนใจตอผลิตภัณฑหากมีการ
พัฒนาผลิตภัณฑชัทนียลําไยออกจําหนาย 
 
 5.2.2  ควรมีงานวิจัยตอเนื่องในการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑชัทนียลําไย โดยการ
ทําการศึกษาถึงภาชนะท่ีใชในการเก็บรักษา ตัวอยางเชน polyethylene และ metallized polyester 
polyethylene laminate pouches เปนตน 
 
 5.2.3 งานวิจยันี้สามารถเปนแนวทางในการพัฒนาผลิตภณัฑชัทนยีท่ีผลิตจากผกัและผลไม
ประจําทองถิน่ชนิดอ่ืนๆ เพื่อแกปญหาผลผลิตลนตลาดซ่ึงเปนผลใหราคาตกตํ่า เพิ่มความหลาก 
หลายใหกับผลิตภณัฑ และเปนการเพิ่มมูลคาใหกับผักและผลไมประจาํทองถิ่นนัน้ๆ  
 
 


