
 
บทที่ 5 

สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 
 
 

5.1  สรุปผลการทดลอง 
  1.  ผลการศึกษาหาระยะความแกของมะระจีนท่ีเหมาะสมตอการสกัดสารคาแรนทินใน
มะระจีนท่ีมีอายุ  15 วัน   20 วัน  และ  25 วัน หลังดอกบาน พบวา  ผลมะระจีนท่ีมีอายุประมาณ                 
15 วัน  20 วัน และ 25 วั น หลังดอกบาน มีปริมาณคาแรนทิน 0.0503±0.0035, 0.0478±0.0019 และ 
0.0448±0.0029 %w/w  ของมะระจีนผงท่ีมีความช้ืน 12.12% wb  ตามลําดับ และปริมาณคาแรนทิน
ท่ีพบไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05)  ดังนั้นจึงเลือกผลมะระจีนท่ีมีอายุ      
15 วัน หลังดอกบาน  มาใชในการทดลองเน่ืองจากมีปริมาณคาแรนทินสูงท่ีสุด 
 2.  ผลการศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการทําแหงมะระจีนดวยเตาอบลมรอนและ             
เตาอบไมโครเวฟแบบสุญญากาศ  พบวา  การทําแหงมะระจีนหนา  2  มิลลิเมตร  ดวยเตาอบลมรอน
ท่ีอุณหภูมิ  50 องศาเซลเซียส   ควรใชเวลาในการทําแหงเปนเวลา  5  ช่ัวโมง  ไดมะระจีนแหงท่ีมี
ปริมาณความช้ืน 12.04 ±1.11  และ Aw  เทากับ 0.28 ±0.04  การทําแหงมะระจีนหนา  2   มิลลิเมตร
ดวยเตาอบไมโครเวฟแบบสุญญากาศ  ควรอบนาน 2 ช่ัวโมง โดยอบที่กําลังเคร่ือง 2880 วัตต  30  
นาที  ตามดวย 1440  วัตต  30  นาที  และตามดวย  960  วัตต  60  นาที  ไดมะระจีนแหงท่ีมีปริมาณ
ความช้ืน 12.90 ± 1.10  และ  Aw  เทากับ  0.30 ± 0.02        
 3.  ผลการศึกษาการคัดเลือกวิธีการทําแหงมะระจีนท่ีเหมาะสมตอการสกัดสาร                  
คาแรนทิน  พบวา มะระจีนท่ีทําแหงดวยเตาไมโครเวฟแบบสุญญากาศมีปริมาณคาแรนทิน                   
0.0440 ± 0.0019 % w/w  ของมะระจีนผงท่ีมีความช้ืน 12.90%wb  และมะระจีนท่ีทําแหงดวยเตาอบ               
ลมรอนมีปริมาณคาแรนทิน 0.0409 ± 0.0057  % w/w ของมะระผงจีนท่ีมีความช้ืน 12.04% wb และ             
ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05)  เม่ือพิจารณาคาสี  พบวามะระจีนท่ีทําแหง
ดวยเตาไมโครเวฟแบบสุญญากาศจะมีคา  a*  และ Hue  angle สูงกวามะระจีนท่ีทําแหงดวยเตาอบ
ลมรอนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) อยางไรก็ตามเม่ือนําสารสกัดจากมะระจีนท่ีทําแหงดวย
เตาอบลมรอนและเตาไมโครเวฟแบบสุญญากาศไปวัดคาสี พบวาคาสี  L*, a*, b*, C*  และ               
Hue angle ของสารสกัดจากมะระจีนผงที่ทําแหงดวยเตาอบลมรอนและเตาอบไมโครเวฟแบบ
สุญญากาศไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P>0.05)  ประกอบกับเม่ือพิจารณา
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เปรียบเทียบคาไฟฟาท่ีใชในการทําแหง  พบวาคาใชจายในการทําแหงมะระจีนดวยเตาอบ
ไมโครเวฟแบบสุญญากาศมากกวาการทําแหงดวยเตาอบลมรอนถึง 2.2 เทา การทําแหงมะระจีน
ดวยเตาอบไมโครเวฟแบบสุญญากาศจึงไมคุมคาเม่ือเทียบกับการทําแหงดวยเตาอบลมรอน  ดังนั้น
วิธีการทําแหงมะระจีนดวยเตาอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ  50  องศาเซลเซียส   เปนเวลา 5 ช่ัวโมง    จึง
เปนวิธีท่ีเหมาะสมในการทําแหงมะระจีนเพื่อนําไปสกัดสารคาแรนทิน  
  4.  ผลการศึกษาหาสภาวะท่ีเหมาะสมในสกัดสารคาแรนทินจากมะระจีนโดยใช soxhlet 
พบวา   อุณหภูมิและเวลามีผลตอการสกัดสารคาแรนทิน   สวนปริมาตรของตัวทําละลายมีผลตอ
การสกัดเพียงเล็กนอยเทานั้น  และสภาวะในการสกัดสารคาแรนทินท่ีเหมาะสม คือท่ีอุณหภูมิ                         
78  องศาเซลเซียส   ปริมาตรเอธานอล  20  มิลลิลิตร  ตอมะระจีนผง 1 กรัม  ทําการสกัดเปนเวลา                
5  ช่ัวโมง  ซ่ึงมีประสิทธิภาพในการสกัดเทากับ  98.07 %  recovery           
 
5.2  ขอเสนอแนะ 
     1.  เนื่องจากเตาอบไมโครเวฟแบบสุญญากาศ  ท่ีใชในการทดลองคร้ังนี้เปนแบบถังหมุน 
(rotary) ทําใหผลิตภัณฑท่ีไดเกิดการมวนงอ ดังนั้นควรเลือกใชเตาอบไมโครเวฟแบบสุญญากาศ
แบบถาดแทน   
     2.  ในการสกัดสารคาแรนทินโดยใช  soxhlet นั้นมีขอจํากัดของเคร่ืองมือหลายอยางหาก
มีการออกแบบเคร่ืองมือเพื่อใชสกัดสารคาแรนทินโดยเฉพาะ  เชน  ออกแบบใหควบคุมความดนัได
เพื่อลดอุณหภูมิจะเปนประโยชนอยางมาก 
  3. ควรมีงานวจิัยตอเนื่องในการนําสารคาแรนทินท่ีสกัดไดจากมะระจนี   ไปประยุกตใช
เปนผลิตภัณฑรูปแบบตางๆในระดับอุตสาหกรรม รวมถึงการศึกษาในเชิงลึกเพื่อใหทราบถึง
ปริมาณท่ีควรบริโภคตอวันเพื่อลดระดับน้าํตาลในเลือดของผูปวยโรคเบาหวาน 
 4.  เนื่องจากงานวิจยันี้   เปนการศึกษามะระจีนเฉพาะพนัธุลูกผสมเขียวหยก   16  เทานั้น
ดังนั้น     จึงควรมีการศึกษาวิจัยมะระจีนสายพันธุอ่ืนเพิ่มเติม       เพราะอาจมีปริมาณสารคาแรนทิน
แตกตางกัน 
 5. ชวงอายุความแกของมะระจีนท่ีทําการศึกษาคือ  15-20  วัน หลังดอกบาน  และพบวา
มะระจนีท่ีมีอายุ  15  วัน  หลังดอกบาน  มีปริมาณสารคาแรนทินสูงท่ีสุด  ดังนั้นจงึควรมีการศึกษา
ระยะความแกของมะระจีนท่ีมีอายุนอยกวา15 วัน เพิ่มเติม  เพื่อใหไดระยะความแกท่ีเหมาะสมท่ีสุด                 
   


