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สรุปและขอเสนอแนะ 
 
 จากการศึกษาและออกแบบถังความดันขนาด 200 ลิตร เสนผานศูนยกลางภายใน 60 
เซนติเมตร สูง 90 เซนติเมตร มีความหนาของตัวถังทรงกระบอกเทากับ 6.35 มิลลิเมตร และความ
หนาของหนาแปลนเทากับ 10 มิลลิเมตร ประกอบเขาดวยกันโดยการเชื่อมที่มีความหนารอยเชื่อม
เทากับ 5 มิลลิเมตร ในการออกแบบและสรางถังความดันเลือกใชวัสดเุหล็กกลา มีระบบเปด-ปด 
โดยใชวาลว มีวาลวระบายความดันเพื่อปองกันความดันที่เกินความตองการ และมีมาตรวัดความดัน 
รับแรงดันไดสูงสุด 700 กิโลปาสคาล 
 
 การศึกษาผลของความดันโดยการนําฝรั่งแปนสีทองสดมาดองดวยน้ําดองที่มีความเขมขน 
ของเกลือรอยละ 10  ที่ความดัน 300, 400 และ 500 กิโลปาสคาล และสภาวะความดนับรรยากาศ 
เปนเวลา 10 และ 48 ช่ัวโมง ตามลําดับ พบวาการดองภายใตความดนัสูง สามารถทําใหเกลือมีอัตรา
การแพรเขาสูเนื้อฝร่ังไดมากและดีกวาไมใชความดัน การดองภายใตความดัน 500 กโิลปาสคาล มี
ความเหมาะสมมากที่สุด มีปริมาณกรดและปริมาณเกลอืรอยละ2.12 และ 5.18  น้ําหนักโดยน้ําหนัก
ซ่ึงมีคาใกลเคียงกับการดองดวยวิธีปกติ  ปริมาณความชื้นและปริมาณกรดจะมีคาลดลง เมื่อปริมาณ
เกลือเพิ่มขึ้น 
 
 การศึกษาผลของความดันโดยการนําฝรั่งแปนสีทองสดมาปรุงรสดวยน้าํปรุงรส  ที่ความ
ดัน 300, 400 และ 500 กิโลปาสคาล และสภาวะความดนับรรยากาศ เปนเวลา 10 และ 24 ช่ัวโมง 
ตามลําดับ พบวาการปรุงรสภายใตสภาวะความดันสูงสามารถชวยใหการแพรของเกลือและน้ําตาล
เขาสูเนื้อฝร่ังไดมากและดีกวาที่สภาวะความดันบรรยากาศหรือไมใชความดัน ปริมาณเกลือ 
ปริมาณความหวานมกีารเพิม่ขึ้นและปริมาณกรดจะมกีารลดลง คาความตานทานแรงกดจะมีคามาก
ขึ้นตามปริมาณเกลือที่เพิ่มขึน้ การดองภายใตความดนั 500 กิโลปาสคาล มีความเหมาะสมมากที่สุด  
มีปริมาณเกลือและปริมาณความหวานรอยละ1.23 และ 23.54  น้ําหนกัโดยน้ําหนัก ตามลําดับ ซ่ึงมี
คาใกลเคียงกบัการปรุงรสดวยวิธีปกติ ปริมาณกรดจะมคีาลดลง เมื่อปริมาณความหวานเพิ่มมากขึน้
ขึ้น 
 
 การศึกษาผลของความดันโดยการนําฝรั่งแปนสีทองสดมาแชอ่ิมดวยน้ําเชื่อมที่มีความ
เขมขน 50, 60 และ 70 บริกซ ตามลําดับ ที่ความดัน 300, 400 และ 500 กิโลปาสคาล เปนเวลา 12 
ช่ัวโมง และสภาวะความดันบรรยากาศ เปนเวลา 15 วันจากผลการแชอ่ิมที่ความเขมขนและระดับ
ความดันสูง จะทําใหปริมาณน้ําตาลซึมเขาสูเนื้อฝร่ังไดดีกวาที่ความเขมขนและระดับความดนัต่าํ 
เนื่องจากน้ําตาลจะชวยดึงน้ําออกจากผักและผลไม น้ําตาลก็จะซึมเขาไปแทนอณูของน้ําจนอิ่มตวั 
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จากการทดลองที่ความดัน 500 กิโลปาสคาล ที่ความเขมขน 50, 60 และ 70 บริกซ  การแชอ่ิมฝร่ัง
ภายใตสภาวะความดันสูงนัน้ สามารถชวยใหการแพรของน้ําตาลเขาสูเนื้อฝร่ังไดดีกวาการแชอ่ิมที่
ความดัน 300, 400 กิโลปาสคาล และสภาวะความดันบรรยากาศ จากการแชอ่ิมทราบวาปริมาณ
น้ําตาลเพิ่มขึ้นเรื่อยๆ สวนปริมาณของกรดเพิ่มขึ้นและลดลงเมื่อถึงจุดอิ่มตัวของกระบวนการ
ออสโมซีส  
 
 การศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการทําฝร่ังดองโดยใชความดันไฮโดรสแตติกแบบ 
ความดันสูง ดวยการนําฝรั่งมาดองภายใตความดันที ่500 กิโลปาสคาล ในน้ําดองทีม่ีความเขมขน
เกลือรอยละ 10 โดยน้ําหนัก เปนเวลา 10 ช่ัวโมง พบวา การดองที่ความเขมขนเกลือรอยละ 10 โดย 
น้ําหนกั ที่เวลา 4 ช่ัวโมง จะใหคุณสมบัตทิางกายภาพและทางเคมีดีทีสุ่ด สามารถลดเวลาในการ
ดองไดส้ันลง  
 
 การศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการทําฝร่ังปรุงรสโดยใชความดนัไฮโดรสแตติกแบบ
ความดันสูง ภายใตความดัน 500 กิโลปาสคาล เปนเวลา 10 ช่ัวโมง พบวาน้ําตาลและเกลือสามารถ
ซึมเขาไปในเนื้อฝร่ังไดมาก ที่เวลา 3 ช่ัวโมง โดยอาศัยหลักการเกีย่วกับการแพรจึงจะทําใหมี
คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีดีที่สุด  
 
 การศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการทําฝรั่งแชอ่ิมโดยใชความดันไฮโดรสแตติกแบบ 
ความดันสูง ดวยการนําฝรั่งมาอัดความดนัที่ 500 กิโลปาสคาล ในน้ําเชือ่มที่มีความเขมขน 50, 60 
และ 70 บริกซ เปนเวลา 12 ช่ัวโมง พบวาการแชอ่ิมที่ความเขมขน 70 บริกซ ที่เวลา 6 ช่ัวโมง จะให
คุณสมบตัิทางกายภาพและทางเคมีดีที่สุด สามารถลดเวลาในการแชอ่ิมไดส้ันลง  
 

จากการศึกษาวิธีการการวเิคราะหสมการการถดถอยแบบ Regression เปนความสัมพนัธ
ระหวางตัวแปรเชิงปริมาณ คือ ความดัน ปริมาณเกลือ และปริมาณน้ําตาล สงผลใหทราบถึง
ระยะเวลาที่ใชในการทดลองที่ไดจากการคาํนวณ ของฝรั่งดอง ฝร่ังปรุงรส และฝรั่งแชอ่ิม เพื่อชวย
ประหยดัระยะเวลาในการทําผลิตภัณฑ 
 
 จากผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของฝรั่งแชอ่ิมที่ความดัน 300, 400 และ 500 
กิโลปาสคาล ที่ระดับความเขมขน 50, 60 และ70 บริกซ ที่ความดัน 500 กิโลปาสคาล มีความชอบ
ของกลิ่น สี รส และความแนนเนื้อ มากกวาที่ความดัน 300 และ 400 กิโลปาสคาล ทุกระดับความ
เขมขน  
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 จากการศึกษาผลการวิเคราะหและประเมินผลทางเศรษศาสตรวิศวกรรมของจุดคุมทุนและ
ระยะเวลาคืนทุน ทําใหทราบวาจุดคุมทนุมีคา 5,694.72 กิโลกรัมตอป และใชระยะเวลาในการคืน
ทุน 17 เดือน 
  

ขอเสนอแนะ 
 

1.  การวิจยัออกแบบถังความดันสําหรับดอง,ปรุงรส และแชอ่ิมฝร่ัง สามารถทํางานไดตาม
วัตถุประสงคและขอบเขตการวิจัย สามารถนําไปสรางเพือ่ใชในอุตสาหกรรมไดตอไป 
 

2.  สามารถนําถังความดันและเทคโนโลยีความดันไฮโดรสแตติกไปประยุกตใชกับการดอง
ปรุงรสและแชอ่ิมผักผลไม และ ผลิตผลทางการเกษตรชนิดอื่นๆได เพือ่ลดเวลาในการผลิตได  
 

3.  เปนแนวทางที่จะพัฒนาถังความดันสําหรับดอง, ปรุงรสและแชอ่ิมผักผลไม เพื่อนาํไป
พัฒนาผลิตภณัฑออกสูตลาดตอไป 

 
 

 


