
บทท่ี 6 สรุปผล 
 

1. การจุ่มน ้าร้อนที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที ช่วยชะลอการลดลงของค่าความ
สว่าง (ค่า L*) ค่าสีของฝรั่ง (ค่า Hue) และปริมาณวิตามินซี แต่มีค่าความแน่นเนื อและคะแนน
การยอมรับของผู้บริโภคในด้านความกรอบน้อยกว่าการจุ่มในน ้าร้อนที่อุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส นาน 10 และ 30 นาที นอกจากนี การจุ่มผลฝรั่งพันธุ์กิมจูในน ้าร้อนที่อุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส ชะลอการเพ่ิมขึ นของปริมาณเชื อจุลินทรีย์ได้ดีที่สุด ในขณะที่การจุ่มฝรั่งพันธุ์
แป้นสีทองในน ้าร้อนที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ช่วยชะลอการเปลี่ยนแปลงสีได้ดีกว่า และมี
คะแนนการยอมรับของผู้บริโภคมากกว่าการจุ่มฝรั่งในน ้าร้อนที่อุณหภูมิ 50 และ 60 องศา
เซลเซียส นอกจากนี  การจุ่มน ้าร้อนท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที สามารถชะลอ
การเพ่ิมจ้านวน coliforms ได้ดีที่สุด ในขณะที่การจุ่มผลฝรั่งพันธุ์แป้นสีทองในน ้าร้อนที่
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที ชะลอการเพ่ิมจ้านวน Lactic acid bacteria 
ได้ดีที่สุด 
 

2. การอบด้วยลมร้อนผลฝรั่งพันธุ์กิมจูก่อนการแปรรูปที่อุณหภูมิสูงสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลง
สีได้ดีที่สุด และลดปริมาณจุลินทรีย์ทั งหมด Lactic acid bacteria Coliforms ยีสต์และราได้
ดีกว่า อย่างไรก็ตามการอบด้วยลมร้อนที่อุณหภูมิ 50 และ 60 องศาเซลเซียส ก่อให้เกิด
ลักษณะผิดปกติมากกว่าการอบด้วยลมร้อนที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ส้าหรับพันธุ์แป้นสี
ทองพบว่าการอบด้วยลมร้อนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที ก่อนการแปรรูป ช่วย
ชะลอการลดลงของค่า L* อีกทั งการอบที่อุณหภูมิ 50 และ 60 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที 
สามารถช่วยรักษาความแน่นเนื อและปริมาณวิตามินซีได้ดีกว่าการวิธีการอ่ืน ๆ แต่อย่างไรก็ตาม
การอบด้วยลมร้อนที่อุณหภูมิ 50 และ 60 เซลเซียส ก่อให้เกิดลักษณะผิดปกติมากกว่าที่
อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ถึงแม้ว่าการอบด้วยลมร้อนที่อุณหภูมิสูงจะสามารถชะลอการเพ่ิม
จ้านวนของ Lactic acid bacteria และ Coliforms และ สามารถชะลอการเจริญของ
เชื อจุลินทรีย์ทั งหมดได้ดีที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับวิธีการทดลองอ่ืน 
 

3. การใช้น ้าร้อนมีผลในการยับยั งกระบวนการสุกจึงช่วยยับยั งการพัฒนาของสีฝรั่งได้ โดยการจุ่ม
น ้าร้อนภายหลังการตัดแต่งที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที ช่วยชะลอการลดลง
ของค่าความสว่าง (ค่า L*) ค่าสีของฝรั่ง (ค่า Hue) ความแน่นเนื อ ปริมาณวิตามินซี และ
คะแนนการยอมรับของผู้บริโภคในด้านสี กลิ่น และความกรอบ รองลงมาคือที่อุณหภูมิ 50 และ 
60 องศาเซลเซียส การจุ่มฝรั่งแปรรูปพร้อมบริโภคพันธุ์กิมจูในน ้าร้อนทุกวิธีการทดลองสามารถ 
 
ลดปริมาณยีสต์และราเริ่มต้นได้ ในทิศทางเดียวกัน ฝรั่งแปรรูปพร้อมบริโภคพันธุ์แป้นสีทองที่
ผ่านการจุ่มน ้าร้อนท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ช่วยชะลอการลดลงของค่า L* ค่า Hue ความ
แน่นเนื อ และปริมาณวิตามินซี ในขณะที่การจุ่มผลฝรั่งลงในน ้าร้อนที่อุณหภูมิสูงกว่า 40 องศา
เซลเซียส สามารถลดปริมาณจุลินทรีย์ทั งหมด Lactic acid bacteria coliforms ยีสต์และรา
ได้ดีกว่าวิธีการอ่ืน ๆ  
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4. จากการทดลองอบฝรั่งแปรรูปพร้อมบริโภคพันธุ์กิมจูแล้วด้วยลมร้อนในทุกวิธีการทดลองเกิด

ลักษณะอาการผิดปกติเพ่ิมขึ นตลอดอายุการเก็บรักษา รวมไปถึงปริมาณจุลินทรีย์ทั งหมด 
Coliforms Lactic acid bacteria ยีสต์และรา เพ่ิมขึ นตามระยะเวลาการเก็บรักษา ในขณะที่
พันธุ์แป้นสีทองมีการเพ่ิมขึ นของค่า L* ค่า Hue เพียงเล็กน้อย ค่าความแน่นเนื อ และปริมาณ
วิตามินซี ลดลงเพียงเล็กน้อยตลอดอายุการเก็บรักษา การอบด้วยลมร้อนที่อุณหภูมิ 40 องศา
เซลเซียส นาน 10 นาที ช่วยชะลอการลดลงของคะแนนการยอมรับของผู้บริโภคได้ดีกว่าวิธีการ
อ่ืน ๆ และมีคะแนนการเกิดอาการผิดปกติน้อยกว่าการอบด้วยลมร้อนที่อุณหภูมิ 50 และ 60 
องศาเซลเซียส ตามล้าดับ การอบด้วยลมร้อนที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที ช่วย
ชะลอการเพ่ิมปริมาณจุลินทรีย์ทั งหมด Lactic acid bacteria ยีสต์และรา ได้ดีกว่าวิธีการอ่ืน 
ในขณะที่พบว่าการอบด้วยลมร้อนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที ช่วยชะลอการ
เพ่ิมปริมาณ Coliforms ได้ดีกว่าวิธีการอ่ืน 
 

5. ในกรณีของผลของล้าดับขั นตอนในการให้ความร้อนต่อคุณภาพและอายุการวางจ้าหน่ายฝรั่ง
แปรรูปพร้อมบริโภคพันธุ์กิมจู แสดงให้เห็นว่าการอบฝรั่งที่แปรรูปแล้วด้วยลมร้อน (TM4) 
ก่อให้เกิดลักษณะอาการผิดปกติมากกว่าวิธีการอ่ืน ๆ ส้าหรับการปนเปื้อนของเชื อจุลินทรีย์ 
การจุ่มผลฝรั่งในน ้าร้อนก่อนการแปรรูป (TM1) ช่วยชะลอการเพ่ิมปริมาณ Lactic acid 
bacteria ยีสต์และรา ได้ดีกว่าวิธีการอ่ืน ในขณะที่การจุ่มฝรั่งแปรรูปพร้อมบริโภคในน ้าร้อน 
(TM3) ช่วยชะลอการเพ่ิมจ้านวนจุลินทรีย์ทั งหมดได้ดีกว่าวิธีการอ่ืน ส้าหรับการเปลี่ยนแปลง
ปริมาณ Coliforms พบว่าการอบผลฝรั่งด้วยลมร้อน (TM2) ช่วยชะลอการเพ่ิมปริมาณ 
Coliforms ได้ดีกว่าวิธีการอ่ืน ทั งนี การจุ่มน ้าร้อนให้ผลในการยับยั งการเจริญของเชื อจุลินทรีย์
ดีกว่าการอบด้วยลมร้อน 
 

6. จากการศึกษาผลของล้าดับขั นตอนในการให้ความร้อน ต่อคุณภาพและอายุการวางจ้าหน่าย
ฝรั่งแปรรูปพร้อมบริโภคพันธุ์แป้นสีทอง การอบฝรั่งที่แปรรูปแล้วด้วยลมร้อน (TM4) ช่วยชะลอ
การลดลงของค่า L* ได้ดีกว่าวิธีการอ่ืน การจุ่มฝรั่งที่แปรรูปแล้วในน ้าร้อน (TM3) ช่วยรักษา
ความแน่นเนื อ และท้าให้คะแนนการยอมรับของผู้บริโภคในด้านสี และความกรอบสูงกว่า
วิธีการอ่ืน ๆ อีกทั งยังช่วยชะลอการเพ่ิมปริมาณยีสต์และรา ส้าหรับการอบผลฝรั่งด้วยลมร้อน
ก่อนการแปรรูป (TM2) พบว่าช่วยชะลอการลดลงของปริมาณวิตามินซี และท้าให้คะแนนการ
ยอมรับของผู้บริโภคในด้านกลิ่นสูงกว่าวิธีการอ่ืนๆ แต่มีผลท้าให้เกิดลักษณะอาการผิดปกติมาก
ที่สุด 

 
 


