
บทที่ 6 
สรุปผลการทดลอง 

 
 จากการทดลองศึกษาผลของสารเคลือบผิวที่บริโภคไดและอุณหภูมิตอการยืดอายุ          
การเก็บรักษาและการวางจําหนายชมพูทับทิมจันท สรุปผลการทดลองไดดังนี้ 
 
การทดลองที่ 1  ผลของสารเคลือบผิวท่ีบริโภคไดตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาชมพูพันธุ 

ทับทิมจันทท้ังผล 
ชมพูแบบทั้งผลเคลือบดวยดวยวิตามินอีความเขมขน 1 เปอรเซ็นต ที่มีสวนผสมของ         

เจลาตินความเขมขน 1, 2 และ 3  เปอรเซ็นต หรือสารละลายวุนความเขมขน 1, 2 และ 3  เปอรเซ็นต 
และชุดควบคุม (ไมเคลือบผิว) บรรจุในถาดโฟมขนาด 11 x 19 x 1.5 เซนติเมตร หุมดวยแผน
พลาสติกใส  PVC  ความหนา 13 ไมครอน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10  องศาเซลเซียส  พบวาชมพู  
แบบทั้งผลมีอายุการเก็บรักษา 10, 10, 14, 12, 8, 8 และ 8 วันตามลําดับ กิจกรรมของเอนไซม PPO  
มีแนวโนมลดลงเมื่อเก็บรักษาไวนาน 12 วัน  การเคลือบผิวทุกชนิดทําใหเปอรเซ็นตการสูญเสีย
น้ําหนักสด  การเกิดสีน้ําตาลและการเนาเสียมีแนวโนมเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่นาน
ขึ้น ขณะที่ปริมาณกรดแอสคอรบิกและการยอมรับในการบริโภคมีแนวโนมลดลง  สวนเปอรเซ็นต
น้ําหนักแหง  สีผิวผล  ความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรท
ได และปริมาณแอนโธไซยานินมีการเปลี่ยนแปลงเล็กนอยและไมแตกตางกับการไมเคลือบผิว 
 
การทดลองที่ 2 ผลของสารเคลือบผิวท่ีบริโภคไดตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาชมพูพันธุ 

ทับทิมจันทพรอมบริโภค 
ชมพูพรอมบริโภคเคลือบดวยดวยวิตามินอีความเขมขน 1 เปอรเซ็นต ที่มีสวนผสมของ    

เจลาตินความเขมขน 1, 2 และ 3  เปอรเซ็นต หรือสารละลายวุนความเขมขน 1, 2 และ 3  เปอรเซ็นต 
และชุดควบคุม (ไมเคลือบผิว) บรรจุในถาดโฟมขนาด 11 x 19 x 1.5 เซนติเมตร หุมดวยแผน
พลาสติกใส  PVC  ความหนา 13 ไมครอน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10  องศาเซลเซียส  พบวาชมพู
พรอมบริโภคมีอายุการเก็บรักษา 8, 6, 6, 6, 4, 4 และ 4 วันตามลําดับ กิจกรรมของเอนไซม PPO      
มีแนวโนมลดลงเมื่อเก็บรักษาไวนาน 6 วัน  การเคลือบทุกชนิดทําใหเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก
สด  การเกิดสีน้ําตาลและการเนาเสียมีแนวโนมเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่นานขึ้น   
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ขณะที่ปริมาณกรดแอสคอรบิกและการยอมรับในการบริโภคมีแนวโนมลดลง สวนเปอรเซ็นต
น้ําหนักแหง  สีผิวผล  ความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรท
ได และปริมาณแอนโธไซยานินมีการเปลี่ยนแปลงเล็กนอยและไมแตกตางกับการไมเคลือบ 
 
การทดลองที่ 3 ผลของอุณหภูมิตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาผลชมพูพันธุทับทิมจันท 

ชมพูแบบทั้งผลเคลือบดวยวิตามินอีความเขมขน 1 เปอรเซ็นต ที่มีสวนผสมของเจลาติน
ความเขมขน 3  เปอรเซ็นต บรรจุในถาดโฟมขนาด 11 x 19 x 1.5 เซนติเมตร หุมดวยแผนพลาสติก
ใส  PVC ความหนา  13 ไมครอน  เก็บรักษาที่ อุณหภูมิหอง  (25องศาเซลเซียส), 15 และ  7             
องศาเซลเซียส  พบวาผลชมพูทั้งผลมีอายุการเก็บรักษา 6, 10 และ 14 วัน ตามลําดับ กิจกรรมของ
เอนไซม PPO มีแนวโนมลดลงเมื่อเก็บรักษาไวนาน 6 วัน ขณะที่กิจกรรมของเอนไซม POD  มี
แนวโนมลดลงเมื่อเก็บรักษาไวนาน 12 วัน ทุกกรรมวิธีมีเปอรเซ็นตการรั่วไหลของสารอีเล็กโทร-
ไลตต่ําสุดในวันที่ 4 ของการเก็บรักษา ในทุกอุณหภูมิของชมพูแบบทั้งผล ทําใหเปอรเซ็นตการ
สูญเสียน้ําหนักสด การเกิดสีน้ําตาลและการเนาเสียมีแนวโนมเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่
นานขึ้น ขณะที่ปริมาณกรดแอสคอรบิกและการยอมรับในการบริโภคมีแนวโนมลดลง  สวน
เปอรเซ็นตน้ําหนักแหง  สีผิวผล  ความแนนเนื้อ  ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได ปริมาณกรด
ทั้งหมดที่ไตเตรทได และปริมาณแอนโธไซยานิน มีการเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กนอยและไมแตกตาง
กัน 
 
การทดลองที่ 4 ผลของอุณหภูมิตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาชมพูพันธุทับทิมจันท 

พรอมบริโภค 
ชมพูพรอมบริโภคเคลือบดวยวิตามินอีความเขมขน 1 เปอรเซ็นต ที่มีสวนผสมของเจลาติน

ความเขมขน 1  เปอรเซ็นต บรรจุในถาดโฟมขนาด 11 x 19 x 1.5 เซนติเมตร หุมดวยแผนพลาสติก
ใส PVC ความหนา 13 ไมครอน เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25องศาเซลเซียส), 15 และ                     
7  องศาเซลเซียส  พบวาชมพูพรอมบริโภคมีอายุการเก็บรักษา 4, 6 และ 8 วัน ตามลําดับ       
กิจกรรมของเอนไซม PPO มีแนวโนมลดลงเมื่อเก็บรักษาไวนาน 4 วัน ขณะที่กิจกรรมของเอนไซม 
POD มีแนวโนมลดลงเมื่อเก็บรักษาไวนาน 8 วัน ทุกกรรมวิธีมีเปอรเซ็นตการรั่วไหล                  
ของสารอีเล็กโทรไลตต่ําสุดในวันที่ 4 ของการเก็บรักษา ในทุกอุณหภูมิของชมพูพรอมบริโภค    
ทําใหเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสด การเกิดสีน้ําตาลและการเนาเสียมีแนวโนมเพิ่มขึ้นตาม
ระยะเวลาการเก็บรักษาที่นานขึ้น ขณะที่ปริมาณกรดแอสคอรบิกและการยอมรับในการบริโภค     
มีแนวโนมลดลง   สวนเปอรเซ็นตน้ําหนักแหง  สีผิวผล  ความแนนเนื้อ  ปริมาณของแข็ง                
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ที่ละลายน้ําได ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทได และปริมาณแอนโธไซยานินมีการเปลี่ยนแปลง
เพียงเล็กนอยและไมแตกตางกัน 


