
ส'2ปผลการทดลองแสะข้อเสนอแนะ

1. ความเข้มข้นของนำเชึ๋อมในมะละกอกระป้อง 18-22 Brix มีผลต่อการละลายของ 
ดีบุกน้อยกว่าที่ความเข้มข้นของนื้าเชื่อมในมะละกอกระป้อง 14-18 Brix

2. มะละกอเหลืองบรรจุกระป้องเคลือบดีบุก มีการละลายของดีบุกมากกว่าในมะละกอ 
แดงบรรจุกระป้องเคลือบดีบุก เนื่องจากผลของปริมาณไนเตรดและกรดแอสคอร์บิกที่สามารถเร่ง 
การละลายของดีบุก

3. เมืออายุการเก็บเหิมขึนปริมาณ lycopene, เา-carotene, cryptoxanthin ไนเตรด 
กรดแอสคอร๙บก %  acidity มีค่าลดลง

4. การบรรจุมะละกอในกระป้องเคลือบแลกเกอร์ชหิด epoxy-phenolic หนา 2 ชัน 
ช่วยลดการละลายของดีบุกแต่มีปิญหาคะแนนการทดสอบด้านการยอมรับกลิ่นรส เน่ืองจากมีกล่ิน 
แปลกปลอมจากการละลายของแลกเกอร์ หลังจากเก็บมะละกอกระป้องไว้เปีนเวลา 6 เดือน

5. เมื่ออายุการเก็บมะละกอบรรจุกระป้องเคลือบดีบุกนานขึ้น การละลายของดีบุกมี
ค่าเพ่ิมสูงข้ึน โดยมีการละลายของดีบุกเมื่อเก็บมะละกอกระป้องไว้เป็นเวลา 10 เดือน ดังนี้ 
มะละกอเหลืองกระป้องที่มีความเข้มข้นของนี้าเชื่อมในผลิตภัณฑ์ 14-18 Brix และ 18-22 °Brix 
มีการละลายของดีบุกเห่ากับ 81.00 ppm และ 75.00 ppm ตามลำดับ ส่วนในมะละกอแดง
กระป้องที่มีความเข้มข้นของนี้าเชื่อมในผลิตภัณฑ์ 14-18 Brix และ 18-22 °Brix มีการละลาย 
ของดีบุกเห่ากับ 75.13 ppm และ 71.25 ppm ตามลำดับ ช่ืงมีค,าตํ่ากว่าปริมาณดีบุกสูงสูดที่ยอมให ้
มีได้ไนผลิตภัณฑ์ ผักผลไม้กระป้อง คือ 250 ppm

6. มะละกอเหลืองที่บรรจุกระป้องเคลือบดีบุกและกระป้องเคลือบแลกเกอร์ มีคะแนน
การทดสอบทางด้านสีมากกว่ามะละกอแดง ที่บรรจุกระป้องเคลือบดีบุก และกระป้องเคลือบ
แลกเกอร์ มะละกอเหลืองและมะละกอแดงที่บรรจุกระป้องเคลือบดีบุก มีคะแนนการทดสอบ
ทางด้านกลิ่นรสมากกว่ามะละกอเหลืองและมะละกอแดงที่บรรจุกระป้องเคลือบแลกเกอร์ โดยมี 
คะแนนการทดสอบในด้านสี กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และการยอมรับโดยรวมลดลงเมื่ออายุการเก็บ
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ข้อเสนอแนะ

1. ควรมีการคิดค้น วิจัย หรือปรับปรุงแลกเกอร์ชนิดใหม่ที่สามารถนำมาใช้เคลือบ
กระป้องดีบุกเพื่อให้บรรลุวัตถุประสงค์ คือ สามารถป้องกันการกัดกร่อนของดีบุก และสามารถ 
รักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ทางค้านสี กล่ิน และรสชาติให้คงเดิม โดยต้องคำนึงถึงความ
ปลอดภัยของผู้บริโภคด้วย

2. ศึกษาความเป็นใปไดไนการนำกรดชนิดอื่น เช่น กรดอินทรีย์ หรือกรดอนินทรีย์ 
ที่ไม่มีสมบัติต่อการกัดกร่อนของดีบุกมาทดแทนการใช้กรดซิตริกในการปรับ pH ของผลิตภัณฑ์ 
ผลไม้กระป้อง เพื่อชุดประสงค์ในการลดอุณหภูมิและเวลาในการฆ่าเชือ
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