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บทที่ 5 

สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 

5.1 สรุปผลการทดลอง 

 จากการศึกษากระบวนการอบแหง นํ้ามะมวงผง ดวยเคร่ืองอบแหงแบบพนฝอย  และศึกษา

คุณภาพทางเคมีและกายภาพของนํ้ามะมวงกอนอบแหง  คุณภาพทางเคมีและกายภาพของน้ํามะมวง

ผง และอิทธิพลของความชื้นสัมพัทธและอุณหภูมิการเก็บรักษาตอคุณภาพของ นํ้ามะมวงผง  ได

ขอสรุปดังน้ี 

 

 1. คุณภาพทางเคมีกายภาพ และประสาทสัมผัสของน้ํามะมวงผง 

 นํ้ามะมวงผง ที่ผลิตโดยการผสมมอลโทเดกซทริน DE 11 เพื่อ ปรับปริมาณของแข็งที่

ละลายไดทัง้หมดใหได 15.0, 17.5, 20.0, 22.5 และ 25.0% อบแหงโดยวิธีพนฝอย มี คาความสวาง  

(L*) อยูในชวง 79.46-84.88 คาสี a* มีคาอยูในชวง  2.76-5.64 คาสี b* มีคาอยูในชวง  21.33-28.57 

ความสามารถในการละลายมีคา อยูในชวง  92.15-96.20% คามุมกองอยูในชวง 25.8-31.3° แสดงวา

ความสามารถในการไหลอยูในเกณฑไหลไดดี ความหนาแนนของผงอยูในชวง 728-767 kg/m3

 2. อิทธิพลของความชื้นสัมพัทธและอุณหภูมิการเก็บรักษาตอคุณภาพของนํ้ามะมวงผงโดย

การอบแหงแบบพนฝอย 

 

ปริมาณความชื้นอยูในชวง 2.40-2.89% และปริมาณของแข็งทั้งหมดอยูในชวง 97.11-97.50% การ

ยอมรับทางประสาทสัมผัสของน้ํามะมวงผง  พบวา คะแนนการยอมรับดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น

มะมวง  และความชอบโดยรวม ของทุกตัวอยางมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(P≤0.05) ยกเวนคะแนนความชอบดานการชงละลายนํ้า ผูทดสอบชิมใหคะแนนไมแตกตางกนัอยาง

มีนัยสําคัญทางสถิติ ( P>0.05) โดยตัวอยางที่ ปรับปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด  17.5% ดวย

มอลโทเดกซทริน ไดรับคะแนนดานความชอบโดยรวมสูงที่สุด 

 2.1 ลักษณะซอรปชันไอโซเทอรม (moisture sorption isotherm) 

 นํ้ามะมวงผง มี adsorption isotherm เปนแบบซิกมอยด  (sigmoidal shape) แบบจําลอง

คณิตศาสตรที่สามารถใชทํานายลักษณะซอรปชันไอโซเทอรมไดดีที่สุดคือ แบบจําลองคณิตศาสตร

ของ GAB เนื่องจากมีคา SEE, RSS และ RMSE ตํ่าที่สุด คือ มีคาเทากับ 0.7747, 13.2022 และ 

0.7417 ตามลําดับ และมีคา R2 สูงเทากับ 0.985 
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 2.2 การเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหวางการเก็บรักษา 

 ผลิตภัณฑ นํ้ามะมวงผง มีคุณภาพเสื่อมลง เมื่ออุณหภูมิและปริมาณความชื้นสัมพัทธใน

ระหวางการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น  โดยนํ้ามะมวงผง มีสีคล้ําขึ้น มีปริมาณความชื้นและ ปริมาณจุลินทรีย

เพิ่มขึ้น ขณะที่ความสามารถในการไหล ความสามารถในการละลาย และ อุณหภูมิการเกิดกลาส -  

ทรานซิชัน ( Tg

 

) ลดลง อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) เก็บรักษา นํ้ามะมวงผง จึงควรเก็บไวที่

อุณหภูมิตํ่าวา 30°C และมีความชื้นสัมพัทธไมเกิน 33% 

5.2 ขอเสนอแนะ 

 เพื่อใหการศึกษาการอบแหง นํ้ามะมวงผงโดยการอบแหงแบบพนฝอยมีความสมบูรณยิ่งขึ้น  

ควรศึกษาเพิ่มเติมดังน้ี 

 1. ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส ดวย การชงละลายน้ํา โดยเปรียบเทียบ

นํ้ามะมวงผง หลังการอบแหงและหลังการเก็บรักษา  

 2. การศึกษาซอรปชันไอโซเทอรม ใชเวลาในการปรับความชื้นใหเขาสูสภาวะสมดุล 

เทากับ 2 สัปดาห อางอิงจากงานวิจัยเกี่ยวกับนํ้าลําไยผง ซึ่งนํ้ามะมวงผงอาจจะใชระยะเวลาไม

เทากัน ดังนั้น ควรมีการตรวจสอบใหแนใจวาความชื้นของน้ํามะมวงผงเขาสูสภาวะสมดุล โดยการ

ตรวจสอบน้ําหนัก หรือ การวิเคราะหความชื้น หากไมมีการเปลี่ยนแปลง แสดงวา น้ํามะมวงผงเขา

สูสภาวะสมดุลกับบรรยากาศ 

3. การศึกษาชนิดของบรรจุภัณฑ ที่จะชวยรักษาความคงตัวในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ      

นํ้ามะมวงผงที่ผานการอบแหงโดยการอบแหงแบบพนฝอย เน่ืองจากการเก็บรักษา นํ้ามะมวงผงตอง

ควบคุมสภาวะการเก็บรักษา เพื่อไมใหนํ้ามะมวงผงดูดความชื้น 


