
บทท่ี 6

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ

สรุปผลการทดลอง

1. วัตถุดิบที่ใช้ คือยวงขนุนพันธุมาเลย์และจำปากรอบที่มีของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด 
อยู่ในช่วง 17-20°Brix เพื่อควบคุมความสุกของขนุนให้อยู่ในมาตรฐานเดียวกัน และเป็นช่วงที่ใด้ 
รับการยอมรับด้านกลิ่นลูงที่สุด

2. องค์ประกอบ และสมบัติทางเคมีของยวงขนุนแตกต่างกันตามลายพันธุ และส่งผลถึง 
ลักษณะเฉพาะของนื้าเชื่อมขนุนที่ได้

3. สภาวะที่เลือกใช้ในการแปรรูปนื้าเชื่อมขนุนจากขนุนทั้ง 2 พันธุ คือ ลัดส่วนเอนไซม์ต่อ 
เนื้อขนุนตีปน 0.08 มล.A100 กรัม บ่มที่อุณหภูมิ 40°c เป็นเวลา 2 ชั่วโมง ให้ค่าความหนืดของ 
ขนุนตีปนพันธุมาเลย์และจำปากรอบเป็น 1311 และ 742 cPs ตามลำดับ ร้อยละของนื้าฃนุนที่ 
สกัดได้เป็น 64 และ 71% ตามลำดับ

4. นํ้าเชื่อมขนุนที่ได้มีสมบติทางเคมีและกายภาพต่างกัน โดย ความช้ืนของนื้าเชื่อมขนุน 
ในทุกๆตัวอย่างไม ่แตกต่างกัน (p>0.05) ส่วน โปรตีน ไขมัน เถ้า น ื้าตาลรีด ิวซ์ แคโรฑีน 
ปรมาณกรดทั้งหมด pH วอเตอร์แอกตีวิตี ความหนืด และ สี แตกต่างกันอย่างมีมัยสำคัญทาง 
สถิติ (p<0.05)

5. นื้าเชื่อมขนุนจากขนุนพันธ์จำปากรอบที่ได้จากการนำนื้าขนุนที่สกัดได้มาทำให้เข้มข้น 
ด้วยวิธีการแช่เยือกแข็งที่สุญญากาศ 0.1 Pa อุณหภูมิ condensor -90°c จนมีปรมาณของแข็งที่ 
ละลายได้เป็น 60°Brix ได้คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงกว่านํ้าเชื่อมขนุนตัวอย่างอื่นๆ 
มีกลิ่นขนุนแรงและได้รับการยอมรับในระดับยอมรับมาก และเมื่อนำนื้าเชื่อมขนุนจากขนุนพันธุ 
จำปากรอบที่ทำให้เข้มข้นด้วยวิธีการแช่เยือกแข็ง ไปทดสอบการเปลี่ยนแปลงของกลิ่นนํ้าเชื่อม 
ขนุนที่อุณหภูมิต่างๆ พบว่าเมื่อเพิ่มอุณหภูมิของนํ้าเชื่อมขนุนจะทำให้นื้าเชื่อมขนุนมีแนวโน้มที่จะ 
ได้รับคะแนนด้านกลิ่นขนุนสูงขึ้น ยกเว้นที่ 100°c (p<0.05) และกลิ่นผิดปกติมีแนวโน้มสูงขึ้นใน 
ทุกอุณหภูมิ นํ้าเชื่อมขนุนที่ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสที่อุณหภูมิ 25 °c ไดร้ับคะแนน
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การยอมรับรวมสูงที่สุด แต่ไม่แตกต่างจากนํ้าเชื่อมขนุนที่ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสที่ 
4°c

6. ปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดในนํ้าเชื่อมขนุนน้อยกว่า 30 cfu/ ml และไม่พบยีสต์และรา

7. ปริมาณเมธานอลในนั้าเชื่อมขนุนทุกตัวอย่างอยู่ในปริมาณที่ตํ่ามาก โดยนั้าเชื่อมขนุน 
จากขนุนพันธุมาเลย์ที่ฑำไห้เข้มข้นด้วยวิธีระเหยนํ้าภายใต้สุญญากาศมีปริมาณเมธานอลสูงกว่า 
นํ้าเชื่อมขนุนตัวอย่างอื่นๆ แต่ก็มีเพียง 5.75 ppm เท่าน้ัน
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ข้อเสนอแนะ

1. ในการทดลองควรมีการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในระหว่างการหาสภาวะที่ 
เหมาะสมในการทำปฏิกรยาของเอนไซม์ เพื่อจะได้นํ้าเชื่อมขนุนที่ไดรั้บการยอมรับสูง นอกจาก 
นั้นควรมีการตรวจวัดป!มาณจุลินทรีย์เป็นระยะเพื่อจะได้จำกัดป!มาณความร้อนในการทำลาย 
เชื้อจุลินทรีย็ให้อยู่ในระดับตํ่า เพื่อหลีกเลี่ยงการสูญเสียกลิ่นรส

2. ควรมีการแปรรูปนั้าเชื่อมขนุนจากขนุนหลายๆ พันธุ และระดับความสุกต่างๆ กัน เพ่ือ 
ให้ได้นํ้าเชื่อมขนุนซึ่งมีลักษณะเฉพาะแตกต่างกันออกไป ทำให้สามารถนำไปใช้ในผลิตภัณฑ์ได้ 
หลากหลายมากขึ้น

3. ควรมีนำการนำนํ้าเชื่อมขนุนไปทดลองใช้ในผลิตภัณฑ์ร้อน ผลิตภัณฑ์เย็น และ 
ผลิตภัณฑ์แช่แข็ง เพื่อดูความเหมาะสมในการนำนํ้าเชื่อมขนุนไปใช้เป็นสารให้กลิ่นรสในอาหาร 
และเครื่องดื่มต่างๆ
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