
บทท่ี 5 
 

สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 
 
5.1 สรุปผลการทดลอง 
 

1. การทําแหงแคโรทีนอยดรูปละลายในน้าํมัน ไดทําการศึกษาโดยใชแปงดูดซับ 3 ชนิด 
คือ แปงขาวเหนียว แปงขาวจาว แปงมันสําปะหลัง พบวาสภาวะท่ีเหมาะสมคือ การใชแปงขาว
เหนยีวเปนตัวดูดซับ ท่ีอัตราสวนแคโรทนีอยดตอแปง 4.0:10 โดยน้ําหนกั ซ่ึงแคโรทีนอยดจะถูก
ดูดซับไวได 97.44% ของนํ้าหนกัแคโรทีนอยดเร่ิมตน และผลิตภณัฑท่ีไดมีลักษณะเปนผงมีสีสม
เหลือง และ มีคา aw = 0.41 ซ่ึงเปนคา aw ท่ีตํ่ามากพอท่ีจะปองกนัการเจริญของเช้ือจุลินทรียได จึง
ไมตองนําผลิตภัณฑไปอบแหงตอ 
 2. การศึกษาการทําแหงแคโรทีนอยดในรูปอิมัลชัน ไดทําการศึกษาโดยใชแปงดูดซับ 3 
ชนิด คือ แปงขาวเหนียว แปงขาวจาว แปงถ่ัวเขียว พบวา แปงท่ีเหมาะสม คือ แปงถ่ัวเขียวโดยใช
อัตราสวนแปงตอแคโรทีนอยดอิมัลชัน 2:1 โดยนํ้าหนกั ใชสัดสวนอิมัลชัน 40 % โดยปริมาตร แต
ผลิตภัณฑท่ีไดยังไมแหง ตองทําการอบแหงตอ โดยไดเปรียบเทียบการอบแหงโดยใชเคร่ืองอบแหง
ระบบสุญญากาศและเคร่ืองไมโครเวฟระบบสุญญากาศ  พบวาสภาวะท่ีเหมาะสม คือ การอบแหง
ดวยเคร่ืองไมโครเวฟระบบสุญญากาศ ท่ีกาํลังวัตต 720 เปนเวลา 15 นาที (p ≤ 0.05)  ได               
แคโรทีนอยดคงเหลือหลังการอบแหง 75.00% ของน้ําหนกัแคโรทีนอยดเร่ิมตนกอนการดดูซับ 
ผลิตภัณฑท่ีไดเปนอนภุาคขนาดเล็กและมีสีเหลืองสม มีคา aw = 0.52 
 3. จากการศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑแคโรทีนอยดแหงในรูปละลายใน
น้ํามันและในรูปอิมัลชัน ระหวางการเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศ ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 6 เดอืน พบวา ในชวง 3 เดือนแรก    ปริมาณบีตาแคโรทีนในแคโรทีนอยดลดลงอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  จากนั้นปริมาณบีตาแคโรทีนลดลงเล็กนอยจนถึงเดือนท่ี 6 (p>0.05) 
ซ่ึงท่ีเวลาการเก็บนาน 6 เดอืน บีตาแคโรทีนในแคโรทีนอยดในรุปละลายในน้ํามันและรูปอิมัลชัน         
ยังมีบีตาแคโรทีนในแคโรทีนอยดเหลืออยู 83.02 และ 78.19% ตามลําดับ และพบปริมาณ            
จุลินทรียท้ังหมด ปริมาณยีสตและรา ไมเกนิคามาตรฐานสําหรับอาหารแหง 
 
 



 62

 4. จากการศึกษาผลของความช้ืนสัมพัทธตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ             
แคโรทีนอยดแหงในรูปละลายในน้ํามันและรูปอิมัลชัน โดยควบคุมความช้ืนสัมพัทธ 23 – 80% ท่ี
อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 เดือน  พบวาปริมาณบีตาแคโรทีนในแคโรทีนอยดมี
แนวโนมลดลงอยางตอเนื่อง และอัตราการลดลงเพิ่มข้ึนเม่ือระดับความชื้นสัมพัทธสูงข้ึน             
(p ≤0.05)  อยางไรก็ตามท่ีระดับความช้ืนสัมพัทธสูงถึง 80% ยังพบปริมาณจุลินทรียท้ังหมด 
ปริมาณยีสตและรา อยูในเกณฑมาตรฐาน แตเพื่อใหเก็บรักษาผลิตภัณฑแคโรทีนอยดแหงในรูป
ละลายในนํ้ามันและรูปอิมัลชันไดนานข้ึนควรเก็บในสภาวะท่ีมีความช้ืนสัมพัทธ ตํ่ากวา 54.70  

และ 60.13% ตามลําดับ 
 
ขอเสนอแนะ 
 

ควรศึกษาถึงการนําผลิตภัณฑแคโรทีนอยดแหงในรูปสารละลายในนํ้ามัน และในรูป
อิมัลชันไปประยุกตใชในอาหารตอไป 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


