
บทที่ 5 
สรุปผลการทดลอง ข้อเสนอแนะ และผลผลิต 

 
5.1) สรุปผลการทดลอง 
 5.1.1) จากการศึกษาผลของการเตรียมขั้นต้นต่อการถ่ายเทมวลสารระหว่างการออสโมซิส
สาหร่ายผักกาดทะเล พบว่า การเตรียมขั้นต้นด้วยวิธีการลวกและแช่ในสภาวะสุญญากาศทําให้ตลอด
การออสโมซิสสาหร่ายผักกาดทะเลมีค่า WL และ WR สูงที่สุดแต่มีค่า SG ตํ่าสุดแตกต่างจากการ
เตรียมขั้นต้นด้วยวิธีการลวกและการแช่ในสภาวะสุญญากาศอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดย
สิ่งทดลองที่เหมาะสมท่ีสุดคือ การเตรียมขั้นต้นด้วยวิธีการลวกและแช่ในสุญญากาศ โดยมีค่า WL SG 
และ WR เท่ากับ 33% 0.5% และ 33% ตามลําดับ และเวลาในการออสโมซิสที่ทําให้การถ่ายเทมวล
สารคงที่ คือ 200 นาที  
 5.1.2) จากการศึกษาการเสริมธาตุเหล็กในสาหร่ายผักกาดทะเลโดยการออสโมซิส พบว่า 
การเพ่ิมปริมาณเฟอรัสซัลเฟตลงในสารละลายออสโมติกทําให้การถ่ายเทมวลสารเพ่ิมขึ้น และเมื่อเติม
เฟอรัสซัลเฟตในสารละลายออสโมติก 15% มีค่า WL SG และ WR สูงที่สุดแตกต่างกันอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยมีค่า WL SG และ WR เท่ากับ 52% 11% และ 40% ตามลําดับ 
โดยมีปริมาณเหล็กในสาหร่ายหลังการออสโมซิสเท่ากับ 11.84g/100g จากการวัดค่าการนําไฟฟ้าของ
สารละลายออสโมติก พบว่า เมื่อเติมเฟอรัสซัลเฟต 15% ที่ให้ค่าการนําไฟฟ้าลดลงสูงสุดเท่ากับ 
22.74% อย่างไรก็ตามพบว่า สิ่งทดลองดังกล่าว มีกลิ่นรสของเหล็กเข้มมาก และมีสีคล้ําจากการ
เกาะติดของสารละลายเหล็กที่ช้ินของสาหร่ายมาก แสดงถึงการมีลักษณะปรากฏไม่ดีไม่น่าเป็นที่
ยอมรับของผู้บริโภคที่เป็นเด็กวัยเรียน ดังน้ันสิ่งทดลองที่เหมาะสมที่สุด คือ การเติมเฟอรัสซัลเฟต
ความเข้มข้นรองลงมา คือ  10% ในสารละลายออสโมติก ทําให้ปริมาณเหล็กในสาหร่ายผักกาดทะเล
หลังการออสโมซิส คือ 6.76 g/100g  โดยยังคงมีลักษณะปรากฏดี มีกลิ่นรสของเหล็กเล็กน้อยและสี
ไม่คล้ํามากนัก 
 5.1.3) การนําสาหร่ายผักกาดทะเลมาออสโมซิสสามารถลดความช้ืนเร่ิมต้นก่อนการทํา
แห้งในสภาวะสุญญากาศที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ความดัน 36 cmHg สาหร่ายผักกาดทะเลท่ีไม่
ผ่านการออสโมซิสใช้เวลาในการอบแห้ง 285 นาที ในขณะที่สาหร่ายที่ผ่านการออสโมซิสใช้เวลา 249 
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นาที เพ่ือให้ได้ความช้ืนประมาณ 7% และผลการเปรียบเทียบคุณภาพของสาหร่ายผักกาดทะเลสด 
สาหร่ายผักกาดทะเลอบแห้งที่ไม่ผ่านและผ่านการออสโมซิส พบว่า สาหร่ายผักกาดทะเลอบแห้งที่
ผ่านการออสโมซิสมีปริมาณเหล็ก ไอโอดีน นํ้าตาลทั้งหมด และปริมาณโซเดียมมากกว่าสาหร่าย
ผักกาดทะเลอบแห้งที่ไม่ผ่านการออสโมซิสและสาหร่ายผักกาดทะเลสด แต่มีปริมาณวิตามินซี และค่า
วอเตอร์แอคติวิต้ี น้อยกว่าสาหร่ายผักกาดทะเลอบแห้งที่ไม่ผ่านการออสโมซิสและสาหร่ายผักกาด
ทะเลสด ในขณะปริมาณแคลเซียมไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≥0.05) สําหรับค่าสี 
พบว่า สาหร่ายผักกาดทะเลอบแห้งที่ผ่านการออสโมซิสมีค่า ∆E มากกว่าสาหร่ายผักกาดทะเลอบแห้ง
ที่ไม่ผ่านการออสโมซิส 
 5.1.4) ปรับปรุงกลิ่นรสของสาหร่ายผักกาดทะเลอบแห้ง โดยปรับปรุงด้วยกลิ่นรสปลาและ
กลิ่นรสกุ้ง ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสกับเด็กวัยเรียนอายุ 6 – 12 ปี จํานวน 30 คน พบว่า 
สาหร่ายผักกาดทะเลอบแห้งที่ปรับปรุงกลิ่นรสท้ัง 2 กลิ่นรส ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมมากกว่า
สาหร่ายผักกาดทะเลอบแห้งแบบเดิม โดยผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบเฉลี่ยอยู่ในช่วง 3.70-3.95 
อยู่ในระดับเฉยๆถึงชอบมาก  
5.2) ข้อเสนอแนะ 
 5.2.1) ศึกษาการเสริมธาตุเหล็กในรูปอ่ืน เช่น เฟอรัสกลูโคเนต อาจช่วยลดกลิ่นรสเฉพาะ
ของเหล็กทําให้ได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสดีขึ้น 
 5.2.2) อาจเพ่ิมการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์สาหร่ายผักกาด
ทะเลอบแห้งพัฒนาได้ กับผู้ทดสอบกลุ่มอ่ืน เช่น กลุ่มวัยรุ่น กลุ่มคนวัยทํางาน เพ่ือพิจารณาความ
เป็นไปได้ในการขยายกลุ่มเป้าหมายที่จะบริโภคผลิตภัณฑ์ 
 5.2.3) ศึกษาความเป็นไปได้ในการนําวิธีการเตรียมขั้นต้น การเสริมธาตุเหล็ก และการ
อบแห้งไปใช้กับวัตถุดิบชนิดอ่ืน เพ่ือเพ่ิมมูลค่าวัตถุดิบทางการเกษตรอ่ืน 
5.3) ผลผลิต ผลงานส่วนหน่ึงจากการวิจัยน้ีตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสารระดับชาติดังน้ี 
วิชมณี ยืนยงพุทธกาล ดุจเดือน ทิมทอง วรัญญา บางศรี และ สุวรรณา วรสิงห์. (2556). ผลของ

วิธีการเตรียมขั้นต้นและปริมาณการเสริมธาตุเหล็กกับสาหร่ายผักกาดทะเลในกระบวนการ
ออสโมซิส. วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี. ปีที่ 21 ฉบับที่ 5 (ฉบับพิเศษ). หน้า 461-
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