
 

 

บทท่ี 5 
สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 
5.1  สรุปผลการทดลอง 
 
 5.1.1  อัตราสวนท่ีเหมาะสมของเมล็ดแมงลักตอน้ํา คือ  เมล็ดแมงลักหนัก 1 กรัม  ใชปริมาณน้ํา 
100 กรัม (1:100)  และเวลาที่เหมาะสมในการแชเมล็ดแมงลัก  คือ  25 นาที 

 5.1.2  สูตรวานหางจระเขและเมล็ดแมงลักในน้ํามะตูมท่ีผูบริโภคพอใจมากท่ีสุด  คือ น้ํามะตูม
รอยละ 53.31  เมล็ดแมงลักรอยละ 32.80  วานหางจระเขรอยละ 13.86  และสารใหความหวาน 
(Acesulfame-K)  รอยละ 0.03    

 5.1.3  ตําแหนงของจุดท่ีรอนชาท่ีสุด (cold point หรือ slowest - heating point)  ของผลิตภัณฑ
วานหางจระเขและเมล็ดแมงลักในนํ้ามะตูมในรีทอรทเพาซ  คือ ตําแหนง 6.7 เซนติเมตร วัดจาก
ขอบลางของรีทอรทเพาซ   หรือระดับ  41.88% ของความสูงของรีทอรทเพาซ และการ            
แทรกผานความรอนของผลิตภัณฑวานหางจระเขและเมล็ดแมงลักในน้ํามะตูมเปนแบบ convection   

 5.1.4  เวลาท่ีเหมาะสมในการฆาเช้ือผลิตภัณฑวานหางจระเขและเมล็ดแมงลักในน้ํามะตูมใน  รี

ทอรทเพาซ ดวยกระบวนการทางความรอน คือ 20 นาที  ท่ีอุณหภูมิ 121°ซ  กําหนดใหคา F0 เทากับ 
5 นาที   

 5.1.5  ความเร็วรอบของการหมุน (rotation speed)  และ  ชองวางเหนือผลิตภัณฑ (headspace) 
มีผลตอเวลาท่ีใชในการฆาเช้ืออยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับเวลาที่ใชใน
การฆาเช้ือเม่ือไมมีการหมุนของตะกราขณะฆาเช้ือในตอนท่ี 4   การหมุนของตะกราในหมอฆาเช้ือ
ขณะฆาเช้ือจะสามารถลดเวลาในการฆาเช้ือลง 44.11% และ 55.98% ตามลําดับ  และเม่ือความเร็ว
รอบในการหมุนของตะกราขณะฆาเช้ือ และเพิ่มชองวางเหนือผลิตภัณฑจะทําให เวลาในการฆาเช้ือ
ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤ 0.05)   

 5.1.6  ท่ีอุณหภูมิฆาเช้ือเทากับ 116°ซ   ใชเวลาในการฆาเช้ือท้ังส้ิน 27.69 นาที  มีคาเฉล่ียของ F0 

เทากับ 5.39 นาที   ท่ีอุณหภูมิฆาเช้ือเทากับ 121°ซ   ใชเวลาในการฆาเช้ือท้ังส้ิน 19.62 นาที  มี

คาเฉล่ียของ F0 เทากับ 5.35 นาที   เม่ือเพิ่มอุณหภูมิในการฆาเช้ือข้ึนจาก 116°ซ เปน 121°ซ 
สามารถลดเวลาในการฆาเช้ือลงถึง 29.14%   ระยะเวลาในการฆาเช้ือท่ีเพิ่มข้ึนทําใหความหนืดของ
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ผลิตภัณฑเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤ 0.05)    อีกท้ังยังสงผลใหคาสี L* และคาสี a* ลดลง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤ 0.05)  แตไมสงผลตอคาสี b*  (P>0.05)   สวนคาคาความเปนกรด-
ดาง  และปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมดมีการเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอยเทานั้น (P>0.05)    
เวลาท่ีเหมาะสมในการฆาเช้ือผลิตภัณฑวานหางจระเขและเมล็ดแมงลักในน้ํามะตูมในรีทอรทเพาซ
ดวยกระบวนการทางความรอน คือ 20 นาที  และอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการฆาเช้ือผลิตภัณฑดวย

กระบวนการทางความรอน 121°ซ   ซ่ึงมีคา F0 โดยเฉล่ียเทากับ 5.35 นาที   

  5.1.7  กระบวนการทางความรอนท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑผลิตภัณฑวานหางจระเขและ
เมล็ดแมงลักในน้ํามะตูมในรีทอรทเพาซ    

  (1)  กระบวนการผลิตวานหางจระเขและเมล็ดแมงลักในน้ํามะตูม 
1. เตรียมน้ํามะตูมโดย  ลางมะตูมแหง ( ประมาณ 100 กรัม )   ใหสะอาด ผ่ึงใหแหง    ยาง

มะตูมโดยใชไฟออน ๆ  ประมาณ 30 วินาที เพื่อใหมะตูมหอม  จากน้ันใสมะตูมลงในน้ําเดือด                  
( ปริมาตร 3 ลิตร )   ตมประมาณ  20  - 30  นาที   แลวกรองเอามะตูมออกโดยใชผาขาวบาง วัดความหนืด
ของน้ํามะตูม 

2. เตรียมเมล็ดแมงลัก  โดยเอาเมล็ดแมงลักมาเลือกเอาเศษผงออก   แชเมล็ดแมงลัก
ในน้ํา โดยใชอัตราสวนโดยนํ้าหนักของเมล็ดแมงลักตอน้ํา คือ เมล็ดแมงลัก 1 สวน ตอน้ํา 100 สวน 
แชเมล็ดแมงลักเปนเวลา 25 นาที  เมล็ดแมงลักจะพองตัวออกจนมีลักษณะเปนเมือกขาวใส ตรงกลาง
เมล็ดแมงลักจะมีสีดํา 

3. เตรียมวานหางจระเขโดยปอกเปลือกวานหางจระเข  ลางน้ําเอายางสีเหลืองออกให
หมด  ตมใหสุก  แลวนํามาหั่นเปนลูกเตาขนาดประมาณ 1 cm 

4. สูตรวานหางจระเขและเมล็ดแมงลักในน้ํามะตูม มีดังนี้ น้ํามะตูมรอยละ 53.31  
เมล็ดแมงลักรอยละ 32.80  วานหางจระเขรอยละ 13.86  และสารใหความหวาน (Acesulfame K)  
รอยละ 0.03 

5. นําสวนผสมท้ังหมดมาผสมกัน  เติม  malic  acid  ลงไปจน  pH  เทากับ 5.3 
6. บรรจุผลิตภัณฑถูกรีทอรทเพาซท่ีมีขนาดบรรจุ 300 กรัม ความหนา 0.01 มิลลิเมตร 

ผลิตภัณฑมีน้ําหนักสุทธิ (net weight)  เทากับ 225 กรัม ในกรณีท่ีไมมีการหมุนของตะกราในหมอฆา
เช้ือ   สวนในกรณีท่ีมีการหมุนของตะกราในหมอฆาเช้ือ ผลิตภัณฑมีน้ําหนักสุทธิ 180 กรัม  

7. ปดผนึกดวยเคร่ืองปดผนึกสุญญากาศ 
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(2)  กระบวนการทางความรอน 
 กรณีท่ีไมมีการหมุนของตะกราในหมอฆาเช้ือ นําผลิตภัณฑมาฆาเช้ือท่ีอุณหภูมิ  

121°ซ  ความดัน เทากับ 2 บาร เปนเวลา  20  นาที  (F0 = 5 นาที)   สวนกรณีท่ีมีการหมุนของตะกราขณะ  
ฆาเช้ือนั้นจะใชความเร็วในการหมุนของตะกราในหมอฆาเช้ือเทากับ 6 rpm   ฆาเช้ือท่ีอุณหภูมิ 121 ºซ 
เปนเวลา 8.18 นาที (F0 = 5 นาที)   เสียบเทอรโมคัปเปลเขาไปยังจุดรอนชาท่ีสุด คือ ตําแหนง 6.7 
เซนติเมตร วัดจากขอบลางของรีทอรทเพาซ เพื่อบันทึกอุณหภูมิดวยเครื่องบันทึกอุณหภูมิ  ณ จุดรอน
ชาท่ีสุดระหวางการฆาเช้ือ      จัดเรียงผลิตภัณฑในตะกราสแตนเลสโดยวางผลิตภัณฑในแนวนอน
จํานวน 9 ช้ัน ช้ันละ 9 ถุง  ในแตละช้ันจะมีแผนแยกช้ันวางค่ันระหวางช้ันของรีทอรทเพาซในตะกรา   
ผลิตภัณฑท่ีถูกเสียบเทอรโมคัปเปลจะถูกวางไวในช้ันท่ี 5 ของตะกรา หรือ กึ่งกลางของตะกรา          
 
5.2  ขอเสนอแนะ 
  
 5.2.1  การศึกษาการแทรกผานความรอนของผลิตภัณฑวานหางจระเขและเมล็ดแมงลักใน
น้ํามะตูมบรรจุในรีทอรทเพาซ  เปนข้ันเร่ิมตนในการพัฒนาและแปรรูป ซ่ึงจะนําไปสูการพัฒนา
ผลิตภัณฑเกี่ยวกับวานหางจระเข เมล็ดแมงลัก และนํ้ามะตูม ในรูปแบบอ่ืน ๆ ตอไป  หรือพัฒนา
กระบวนการทางความรอนใหมีประสิทธิภาพดียิ่งข้ึนไป 

 5.2.2 ควรศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑวานหางจระเขและเมล็ดแมงลักในน้ํามะตูม
บรรจุในรีทอรทเพาซ เพื่อใหทราบขอมูลทางดานกายภาพ ดานเคมี และดานจุลินทรีย  เพื่อ
สามารถบอกถึงคุณคาทางโภชนาการ และคุณภาพของผลิตภัณฑ ซ่ึงทําใหสามารถกําหนดวัน
หมดอายุของผลิตภัณฑได 
 
     


