
บทที่ 5  
สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 
5.1. สรุปผลการทดลองสูตรของสารละลายออสโมติกท่ีเหมาะสม 
1. สารละลายออสโมติกท่ีเหมาะสมสําหรับการผลิตแครอทแชอ่ิมอบแหงดวยลมรอนคือ มี

น้ําตาล 40% (w/w)  แบะแซ  20% (w/w) และ กลีเซอรอล 40% (w/w) อัตราสวนแครอทตอสารละลาย 
ท่ีใช คือ 1:1.5  และอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการแชอ่ิมแครอทแช คือ 40 องศาเซลเซียส   

2. การอบแหงแครอท   แชอ่ิมเปนการอบแหงแบบอัตราเร็วลดลง 
3. จากการเปรียบเทียบวิธีการอบแหงตางๆของแครอทแช อ่ิมท่ีใชสูตรและอุณหภูมิ              

ท่ีเหมาะสมท่ีสุดพบวาวิธีการทําแหงแบบไมโครเวฟใหผลดีท่ีสุด โดยมีคาความชอบดาน สี กล่ิน รส   
เนื้อสัมผัส และความชอบรวมมากท่ีสุด ผูทดสอบชิมชอบแครอทแชอ่ิมอบแหงท่ีมีเนื้อสัมผัสนุม 

4. ลักษณะกราฟ Sorption Isotherm ของแครอทแชอ่ิมอบแหงท่ีผานกระบวนการอบแหงวิธี
ตางๆ ไมแตกตางกัน 

5. การทําแหงแบบไมโครเวฟ แบบลมรอน และแบบแชเยือกแข็งทําใหแครอทแชอ่ิมอบแหง               
มีปริมาณ เบตาแคโรทีนและแคโรทีนอยดท้ังหมด ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติเม่ือเทียบกับแครอท
สด และการอบแหงแบบไมโครเวฟ จะคงปริมาณแคโรทีนอยดท้ังหมด และเบตาแคโรทีน ไดดีกวาวิธี
อ่ืนๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
 

5.2 ขอเสนอแนะ 
1. ควรมีการศึกษาการเก็บรักษาตอปริมาณการสูญเสียแคโรทีนอยด ในบรรจุภัณฑแบบตางๆ 
2. สารละลายออสโมติกท่ีเหลือเม่ือนําท้ิงไปก็เปลาประโยชน เสนอวาควรจะศึกษาการใช

เทคโนโลยีการกรองและปรับความเขมขนใหมีปริมาณเทากับสารละลายเริ่มตนแลวทําการเปรียบเทียบ
กับสารละลายท่ีเตรียมมาใหม  และในสารละลายออสโมติกท่ีเทท้ิงนั้นจะมีสีเหลืองสมปนออกมาดวย
อาจศึกษาวิธีการสกัดเอา เบตาแคโรทีนท่ีสูญเสียออกมาในระหวางกระบวนการออสโมติกดีไฮเดรช่ัน 
แลวนําไปทําเปน เบตาแคโรทีนบริสุทธ์ิตอไป 

3. ควรใชกระบวนการ optimization  เพ่ือใหไดสูตรและอุณหภูมิของสารละลายออสโมติก  
ท่ีเหมาะสมและแมนยํามากข้ึน 


