
 

บทที่ 5 
สรุปผล   อภิปรายผลและข้อเสนอแนะ 

 
ผลการวิจัยเรื่อง การยืดอายุการเก็บรักษาเนื้อตาลสุกโดยการลดค่าปริมาณน้้าอิสระ (aw ) 

ร่วมกับการแช่แข็งเพื่อใช้ในการผลิตขนมเค้กจากเนื้อตาล  ในครั้งนี้ ผู้วิจัยจะน้าเสนอวัตถุประสงค์ของ
การวิจัย  ระเบียบวิธีวิจัย   สรุปผลการวิจัย   อภิปรายผลและข้อเสนอแนะ ดังต่อไปนี้ 

 
วัตถุประสงค์ของงานวิจัย 

1. เพื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาเนื้อตาลสุกโดยการลดค่า aw  ร่วมกับการแช่แข็ง 
2. เพื่อคัดเลือกสูตรที่เหมาะสมในการผลิตขนมเค้กจากเนื้อตาล 
3. เพื่อศึกษาคุณภาพและการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 

 
วธิีการวิจัย 
 ในการวิจัยครั้งนี้มีวิธีการด้าเนินการดังต่อไปนี้ 
 1. วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ  เคมี   และจุลินทรีย์ของเนื้อลูกตาลสุก 
 2. ศึกษาอัตราส่วนของน้้าตาลและเกลือที่เหมาะสมในการลดปริมาณน้้าอิสระ (aw)  

3. คัดเลือกสูตรที่เหมาะสมในการผลิตขนมเค้กจากเนื้อตาลสุกที่เติมสารลดค่าปริมาณน้้าอิสระ  
 4. ศึกษาวิธีการเก็บรักษาเนื้อตาลสุกผ่านการลดค่าปริมาณน้้าอิสระ (aw)  2    แบบ  คือ  น้าเนื้อ
ตาลสุกไปบรรจุในภาชนะบรรจุ  2  ชนิด  คือ  ถุงฟอล์ยและถุงไนลอน  ปิดผนึกแบบสุญญากาศ  ก่อน
น้าไปแช่แข็งที่อุณหภูมิ  -5 องศาเซลเซียส น้าเนื้อตาลสุกมาตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ เคมี  และ  
จุลินทรีย์   น้าเนื้อตาลมาใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตขนมเค้กเพื่อประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสทุก  
1  เดือน 

5. วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ โดยใช้เครื่องคอมพิวเตอร์โปรแกรมส้าเร็จรูป   
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สรุปผลการวิจัย 
 
 1. ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมีของเนื้อลูกตาลสุกพบว่า  เนื้อลูกตาลสุกมี
ปริมาณความชื้นร้อยละ  82.31± 1.48    ปริมาณน้้าอิสระเท่ากับ   0.995± 0.82  ปริมาณของแข็งที่
ละลายได้ท้ังหมดเท่ากับ  6.2± 0.12   ค่าความเป็นกรด-ด่างเท่ากับ 3.8± 0.10  ค่าสี (L* a* b*) เท่ากับ  
50.87 ± 0.36     18.29 ± 0.22  และ 26.78 ± 0.14 ตามล้าดับ  จุลินทรีย์ทั้งหมด  4.2.x105(CFU/g)
ยีสต์ 4.0x105  (CFU/g)  เชื้อราตรวจไม่พบ 
 2. อัตราส่วนของน้้าตาลร้อยละ 40 และเกลือร้อยละ 7.5  สามารถลดค่าปริมาณน้้าอิสระได้
เหลือ 0.935 อัตราส่วนของน้้าตาลร้อยละ 50 และเกลือร้อยละ 7.5  สามารถลดค่าปริมาณน้้าอิสระได้
เหลือ 0.910    

3.  สูตรที่เหมาะสมในการท้าผลิตภัณฑ์เค้กคือ ใช้เนื้อตาลสุกที่เติมน้้าตาลร้อยละ 50 และเกลือ

ร้อยละ 7.5  โดยได้รับค่าคะแนนความชอบโดยรวมมากท่ีสุด เท่ากับ 8.753  เมื่อเปรียบเทียบกับ
ผลิตภัณฑ์เค้กที่ใช้เนื้อตาลสุกที่เติมน้้าตาลร้อยละ 40 และเกลือร้อยละ 7.5  โดยได้รับค่าคะแนน

ความชอบโดยรวม เท่ากับ 8.740   
 4. เนื้อตาลสุกที่เก็บรักษาในภาชนะบรรจุ  2  ชนิดคือ ถุงฟอล์ยและถุงไนลอน  มีอายุการเก็บ
รักษานาน  2  เดือน  โดยที่มีค่าคุณภาพทางกายภาพ  เคมี  และจุลินทรีย์ไม่แตกต่างกัน  แต่ในภาชนะ

บรรจุชนิดเดียวกันระยะเวลาการเก็บรักษาที่นานจะมีค่า pH    ค่า  aw    และปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ลดลง  
 
อภิปรายผลการวิจัย 
 การวิจัยเรื่อง   การยืดอายุการเก็บรักษาเนื้อตาลสุกโดยการลดค่าปริมาณน้้าอิสระ (aw ) 
ร่วมกับการแช่แข็งเพื่อใช้ในการผลิตขนมเค้กจากเนื้อตาล  สามารถอภิปรายผลได้ดังนี้ 

1. ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมีของเนื้อลูกตาลสุกพบว่า  เนื้อลูกตาลสดที่
น้ามาใช้ในการวิจัยมีปริมาณความชื้นและปริมาณน้้าอิสระอยู่สูงมาก  ดังนั้นจึงมีโอกาสที่จะเกิดการ
เสื่อมเสียได้ง่ายจากจุลินทรีย์เมื่อเก็บรักษาไว้เป็นระยะเวลานาน  แต่ค่าความเป็นกรด-ด่างค่อนข้างต้่า  
คือ  3.8± 0.10     ดังนั้นจึงเป็นข้อจ้ากัดชนิดของเชื้อจุลินทรีย์ที่สามารถเจริญเติบโตได้   โดย
เชื้อจุลินทรีย์ที่มีอยู่ตามธรรมชาติในลูกตาลสุกคือ  เชื้อยีสต์  ซึ่งมีคุณสมบัติที่สามารถเจริญเติบโตได้ใน
สภาวะที่มีค่า pH  ต้่า   จึงนิยมน้าเนื้อตาลสุกมาท้าเป็นขนมตาลโดยไม่ต้องใส่ผงฟูเพราะมีเชื้อยีสต์เป็น
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ตัวท้าให้ขนมขึ้นฟูได้ดีอยู่แล้ว   สีของเนื้อตาลสุกเป็นสีเหลืองส้ม  ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ในน้้า
เท่ากับ  6.2± 0.12    

2. ผลการศึกษาอัตราส่วนของน้้าตาลและเกลือที่เหมาะสมในการลดปริมาณน้้าอิสระ พบว่าการ
ใช้อัตราส่วนของน้้าตาลร้อยละ 50 ของน้้าหนักเนื้อตาลสด  สามารถลดปริมาณความชื้น  ลดค่าปริมาณ
น้้าอิสระ (aw)  เพิ่มปริมาณของแข็งที่ละลายได้ในน้้า  ได้ดีกว่าการเติมน้้าตาลร้อยละ 40  เนื่องจาก
น้้าตาลมีคุณสมบัติละลายได้ดีในน้้าเมื่อเติมลงไปในเนื้อตาลสดจึงช่วยเพิ่มปริมาณของแข็ง  และลดค่า 
aw  ได้ตามปริมาณที่เติม  นั่นคือถ้าเติมในปริมาณก็จะมีปริมาณของแข็งมาก  ถ้าเติมในปริมาณที่
น้อยลงก็จะมีปริมาณของแข็งที่น้อยกว่าเช่นกัน  ซึ่งปริมาณของแข็งที่เพิ่มขึ้นนี้ส่งผลโดยตรงต่อค่า TSS  
ปริมาณความชื้น  และค่า aw ของเนื้อตาลสุก   

3. ผลการคัดเลือกสูตรที่เหมาะสมในการผลิตขนมเค้กจากเนื้อตาลสุกที่เติมสารลดค่าปริมาณ
น้้าอิสระโดยการคัดเลือกอัตราส่วนของน้้าตาลร้อยละ 40 และเกลือร้อยละ 7.5  เนื่องจากสามารถลดค่า
ปริมาณน้้าอิสระได้เหลือ 0.935 และอัตราส่วนของน้้าตาลร้อยละ 50 และเกลือร้อยละ 7.5  ซึ่งสามารถ
ลดค่าปริมาณน้้าอิสระได้เหลือ 0.910   และมีคะแนนผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ค่อนข้างสูงเมื่อเปรียบเทียบกับอัตราส่วนอ่ืนๆ 

เมื่ออัตราส่วนของน้้าตาลและเกลือทั้ง 2  อัตราส่วนมาท้าผลิตภัณฑ์เค้กและเปรียบเทียบกันอีก
ครั้งพบว่า สูตรที่เหมาะสมในการท้าผลิตภัณฑ์เค้กคือ ใช้เนื้อตาลสุกที่เติมน้้าตาลร้อยละ 50 และเกลือ

ร้อยละ 7.5  โดยได้รับค่าคะแนนความชอบโดยรวมมากท่ีสุด เท่ากับ 8.753  เมื่อเปรียบเทียบกับ
ผลิตภัณฑ์เค้กที่ใช้เนื้อตาลสุกที่เติมน้้าตาลร้อยละ 40 และเกลือร้อยละ 7.5  โดยได้รับค่าคะแนน

ความชอบโดยรวม เท่ากับ 8.740  และอัตราส่วนนี้สามารถลดค่าปริมาณน้้าอิสระได้ต้่ากว่าด้วย  จึง
น่าจะช่วยยืดอายุการเก็บรักษาเนื้อตาลได้ดี 
 4. เนื้อตาลสุกที่เก็บรักษาในภาชนะบรรจุ  2  ชนิดคือ ถุงฟอล์ยและถุงไนลอน  มีอายุการเก็บ
รักษานานเพียง  2  เดือน เนื่องจากเนื้อตาลสุกมีกลิ่นหมักจากการท้างานของเฃื้อยีสต์  เมื่อน้าไปท้า
ผลิตภัณฑ์เค้กจึงคะแนนการยอมรับด้านกลิ่นค่อนข้างต้่าเนื่องจากในผลิตภัณฑ์ก็มีกลิ่นหมักด้วยเช่นกัน  
และส่งผลถึงการยอมรับโดยรวมผู้บริโภคทดสอบจึงไม่ยอมรับ  เนื้อตาลสุกที่เก็บรักษาในภาชนะชนิด

เดียวกันระยะเวลาการเก็บรักษาที่นาน จะมีค่า pH และปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ลดลงเนื่องจากการเจริญ 
เติบโตและสร้างกรดของเชื้อจุลินทรีย์ในระหว่างการเก็บรักษาจึงส่งผลให้สภาวะไม่เหมาะสมกับการ
เจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ที่อ่อนแอ  อาจท้าให้ตายได้  จึงส่งผลให้ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ลดลง  



 

  
44 

 

ข้อเสนอแนะ 
 จากการวิจัยครั้งนี้  ผู้วิจัยมีข้อเสนอแนะดังนี้ 
 1. ในการยืดอายุการเก็บรักษาเนื้อตาลสดโดยการลดค่าปริมาณน้้าอิสระ  ถ้าสามารถลดจ้านวน
เชื้อจุลินทรีย์เริ่มต้นให้เหลือน้อยที่สุดก็จะสามารถยืดอายุการเก็บรักษาเนื้อตาลสดได้ยาวนานขึ้น  และ
วิธีที่น่าจะมีประสิทธิภาพสูงคือ  การใช้ความร้อนระดับพาสเจอร์ไรซ์เพื่อท้าลายเชื้อยีสต์ทีปนเป้ือนอยู่ใน
เนื้อตาลสุกตามธรรมชาติให้เหลือน้อยที่สุด  แต่จะต้องระวังการเปลี่ยนแปลงด้านสีของเนื้อตาลด้วยซึ่ง
จ้าเป็นต้องศึกษาข้อมูลเพิ่มเติมมากขึ้น 


