
 
บทที่ 5 

สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 
 

5.1  สรุปผลการทดลอง 
 
5.1.1 การศึกษาคัดเลือกชนิดของเอนไซมเพื่อใชในการสกัดน้ําล้ินจี ่ ทําการศึกษาหาสภาวะที่
เหมาะสมในการสกัดน้ําล้ินจีข่องเอนไซม 3 ชนิด คือ เอนไซมเพคติเนส (pectinase) เอนไซม    
เซลลูเลส (cellulase) และเอนไซมเพคติเนสรวมกับเซลลูเลส วางแผนการทดลอง Central 
composite design แบบ linear (2x2 factorial experiment with 3 center points) โดยศึกษา 2 ปจจยั 
คือ ความเขมขนของเอนไซมรอยละ 0.1-0.3 และเวลาที่ใชในการสกดั 1-3 ช่ัวโมง หาสภาวะที่
เหมาะสมโดยใชวิธี Response surface methodology พบวาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดน้ําล้ินจี่
ของเอนไซมแตละชนิด คือ 
 เอนไซมเพคติเนสใชความเขมขนรอยละ 0.12 และใชเวลาในการสกัด 1.14 ช่ัวโมง ได
ปริมาณผลผลิตรอยละ 75.67 
 เอนไซมเซลลูเลส ใชความเขมขนรอยละ 0.10 และใชเวลาในการสกดั 1.33 ช่ัวโมง ได
ปริมาณผลผลิตรอยละ 74.67 
 เอนไซมเพคติเนสรวมกับเซลลูเลสใชความเขมขนรอยละ 0.29 และใชเวลาในการสกัด 
1.04  ช่ัวโมง ไดปริมาณผลผลิตรอยละ 75.27 
 เมื่อเปรียบเทียบคาใชจายของเอนไซมทั้ง 3 ชนิด พบวาเอนไซมเพคติเนสมีราคาต่ําสุดจึง
เลือกเอนไซมเพคติเนสเปนเอนไซมที่เหมาะสมในการสกัดน้ําล้ินจี ่
 
5.1.2  ศึกษาเพื่อหาสภาวะที่เหมาะสม ในการสกดัสารแอนโทไซยานินจากดอกอัญชันดวยน้าํ      
วางแผนการทดลอง Central composite design แบบ linear (2x2 factorial experiment with 3 center 
points) อุณหภูมิที่ใชในการสกัด 65-95 องศาเซลเซียส และเวลาที่ใชในการสกัด 30-120 นาที       
หาสภาวะที่เหมาะสมโดยใชวิธี Response Surface methodology พบวาสภาวะที่เหมาะสมในการ
สกัดคือ อุณหภูมิ 69.2 องศาเซลเซียส และเวลา 30 นาที  
 
5.1.3  การพัฒนาสูตรน้ําล้ินจี่เสริมสารสกัดจากดอกอัญชันที่ผูบริโภคพอใจที่สุด วางแผนการ
ทดลองแบบ Mixture design กําหนดอตัราสวนใหอยูในชวงระดับต่าํและระดับสูงดังนี้ น้ําล้ินจี ่  
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รอยละ 95-100 สารสกัดจากดอกอัญชันรอยละ 0-5 และกรดมาลิกรอยละ 0-0.05 พบวาสูตรที่
ผูบริโภคพอใจมากที่สุด คอื น้ําล้ินจี่รอยละ 96.98 สารสกัดจากดอกอัญชันรอยละ 3.00 และ        
กรดมาลิกรอยละ 0.02 โดยน้ําล้ินจี่เสริมสารสกัดจากดอกอัญชันที่ไดมีความเปนกรด-ดางเทากับ 
3.75 ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด 18.2 องศาบริกซ ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดมาลกิ   
รอยละ 0.66 ปริมาณแอนโทไซยานิน 3.55 มิลลิกรัมตอลิตร คาสี L*, a*, b* และ C* เทากับ 27.31, 
16.69, (-25.58) และ 31.07 ตามลําดับ คะแนนความชอบตอสีและรสชาติ 6.74 และ 7.49               
อยูในเกณฑชอบเล็กนอยถึงปานกลาง 
 
5.1.4 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของน้ําล้ินจี่เสริมสารสกัดจากดอกอัญชนัชนิดพาสเจอรไรซกอนบรรจุ
และชนิดพาสเจอรไรซหลังบรรจุ โดยพาสเจอรไรซที่ 95 องศาเซลเซียส เปนเวลา  5 นาที  แลวนํา
น้ําล้ินจี่ทั้ง 2 ชนิดไปทดลองเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10, 20 และ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 เดอืน   
ทําการสุมตัวอยางตรวจวิเคราะหทางกายภาพและทางเคมีทุก 15 วนั สําหรับการวิเคราะหทาง          
จุลชีววิทยาตรวจทุกเดือน พบวาน้ําล้ินจี่เสริมสารสกัดจากดอกอัญชนัชนิดพาสเจอรไรซหลังบรรจุ
ขวดที่ 95 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที มีอายุการเก็บรักษาที่นานกวา กลาวคือ ที่อุณหภูมิ  10, 20 
และ 30  องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษาไดนาน 60, 60 และ 30 วัน ตามลําดับ โดยมีคะแนน
ความชอบที่มตีอสีอยูในเกณฑเฉยๆถึงชอบเล็กนอย สําหรับกลิ่น รสชาติ และความชอบรวม        
อยูในเกณฑชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง หากตองการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
สามารถเก็บรักษาไดนาน 70 วัน 
 

5.2  ขอเสนอแนะ 
 
5.2.1 ในการคัดเลือกล้ินจี่ ควรเลือกล้ินจีท่ี่มีระดับความสุกใกลเคียงกัน เนื่องจากลิ้นจี่ที่มีความสุก
ตางกันจะมีผลตอคุณภาพของน้ําล้ินจี่ โดยในระหวางการสุก องคประกอบทางเคมีในผลไมจะ
เปลี่ยนแปลงไป เชน มีปริมาณกรดลดลง ดังนั้นในการเลือกล้ินจีจ่ึงควรเลือกใหล้ินจี่มีความสุก
ใกลเคียงกัน และการเตรียมเนื้อล้ินจี่ควรนาํเนื้อล้ินจี่ตีปนที่ไดมารวมกนั เพราะเมื่อนาํไปทําการผลิต
น้ําล้ินจี่จะทําใหไดผลิตภณัฑที่มีคุณภาพใกลเคียงกัน 
 

5.2.2 ในการผลิตน้ําล้ินจี่ปริมาณมากๆ เครื่องกรองที่ใชมีผลตอความขุนของน้ําล้ินจี่อยางมากซึ่งมี
ผลตอการยอมรับของผูบริโภค ดังนั้นการศึกษาเพื่อหาวธีิการกรองที่ตนทุนต่ําและมปีระสิทธิภาพ
เปนสิ่งที่ควรศกึษาตอไป 


