
 
บทที่  5 

สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 
 
 
5.1  สรุปผลการทดลอง 
               การศึกษาผลของสารตานอนุมูลอิสระตออายุการเก็บรักษา และความคงตัวตอความรอน
ของสีผสมอาหารจากแคโรทีนอยดท่ีสกัดจากน้ํามันปาลมดิบ สรุปไดดังนี้ 

1. การศึกษาผลของสารตานอนุมูลอิสระสามชนิด คือ BHA, BHT และ TBHQ ตออายุ
การเก็บรักษาของสีผสมอาหารจากแคโรทีนอยดท่ีสกัดจากน้ํามันปาลมดิบ ท้ังชนิดท่ีอยูในรูปน้ํามัน
และชนิดท่ีอยูในรูปอิมัลชัน รวมถึงผลของสารกันเช้ือรา โพแทสเซียมซอรเบท ตออายุการเก็บรักษา
ของสีผสมอาหารชนิดท่ีอยูในรูปอิมัลชัน ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30±5 องศาเซลเซียส สําหรับ        
สีผสมอาหารชนิดท่ีอยูในรูปน้ํามัน และ 5±2 องศาเซลเซียส สําหรับสีผสมอาหารชนิดท่ีอยูใน    
รูปอิมัลชัน  เม่ือทําการเก็บรักษาสีผสมอาหารภายในขวดสีชา ภายใตสภาวะของแกสไนโตรเจน 
เปนระยะเวลา  180 วัน พบวาสีผสมอาหารทุกชุดทดลองใหผลไมแตกตางกับชุดควบคุม (p>0.05) 

โดยปริมาณบีตาแคโรทีนของสีผสมอาหารชนิดท่ีอยูในรูปน้ํามันเปล่ียนแปลงไปนอยกวารอยละ 5 

ของปริมาณบีตาแคโรทีนเร่ิมตน ท้ังนี้คากรดและคาเพอรออกไซดก็มีคาไมแตกตางจากคาเร่ิมตน
ดวย (p>0.05) สวนปริมาณบีตาแคโรทีนของสีผสมอาหารชนิดท่ีอยูในรูปอิมัลชันเปล่ียนแปลงไป
นอยกวารอยละ 10 ของปริมาณบีตาแคโรทีนเร่ิมตน ซ่ึงปริมาณเช้ือจุลินทรีย และยีสต รา ก็มี
แนวโนมลดลงจากปริมาณเช้ือเร่ิมตน ดังนั้นสารตานอนุมูลอิสระและสารกันเช้ือรา จึงไมมีผลตอ
อายุการเก็บรักษาของสีผสมอาหารท้ังสองชนิด เม่ือทําการเก็บรักษาสีผสมอาหารในสภาวะท่ี
เหมาะสม 

2. การศึกษาความคงตัวตอความรอนของสีผสมอาหารจากแคโรทีนอยดท่ีสกัดจาก 
น้ํามันปาลมดิบ ชนิดท่ีอยูในรูปน้ํามัน ท่ีระดับอุณหภูมิ 140.0-160.0 องศาเซลเซียส พบวา        
การสลายตัวของบีตาแคโรทีนในสีผสมอาหารเปนไปตามปฏิกิริยาอันดับหนึ่ง มีคา R2 > 0.83     
คา Ea อยูในชวง 67.40-105.94 กิโลจูลตอโมล และคา z อยูในชวง 32-51 องศาเซลเซียส    
(0.87 < R2 < 0.98) โดยสีผสมอาหารท่ีเติมสาร BHT จะใหคา z ตํ่าท่ีสุดเทากับ 32.36          
องศาเซลเซียส ดังนั้นสีผสมอาหารชนิดท่ีอยูในรูปน้ํามัน ท่ีเติมสาร BHT จึงมีความคงตัวตอ   
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ความรอนมากท่ีสุด ในชวงระดับอุณหภูมิ 140.0-160.0 องศาเซลเซียส ท้ังนี้คา D และ z ท่ีไดนี้
สามารถนําไปคํานวณความคงตัวของบีตาแคโรทีนท่ีอุณหภูมิอ่ืนไดตอไป 

3. การศึกษาความคงตัวตอความรอนของสีผสมอาหารจากแคโรทีนอยดท่ีสกัดจาก 
น้ํามันปาลมดิบ ชนิดท่ีอยูในรูปอิมัลชัน ท่ีระดับอุณหภูมิ 90.0-100.0 องศาเซลเซียส พบวา        
การสลายตัวของบีตาแคโรทีนในสีผสมอาหารเปนไปตามปฏิกิริยาอันดับหนึ่ง (R2 > 0.83)           
มีคา Ea อยูในชวง 101.07-125.48 กิโลจูลตอโมล และคา z อยูในชวง 21-26 องศาเซลเซียส 
(0.89 < R2 < 0.97) โดยสีผสมอาหารท่ีเติมสาร BHT จะใหคา z ตํ่าท่ีสุดเทากับ 20.66          
องศาเซลเซียส ดังนั้นสีผสมอาหารชนิดท่ีอยูในรูปอิมัลชัน ท่ีเติมสาร BHT จึงมีความคงตัวตอความ
รอนมากท่ีสุด ในชวงระดับอุณหภูมิ 90.0-100.0 องศาเซลเซียส ท้ังนี้คา D และ z ท่ีไดนี้สามารถ
นําไปคํานวณความคงตัวของบีตาแคโรทีนท่ีอุณหภูมิอ่ืนไดตอไป 

4. การศึกษาผลของการพนแกสไนโตรเจนท่ีผิวหนาตอความคงตัวตอความรอนของ 
บีตาแคโรทีนในสีผสมอาหารจากแคโรทีนอยดท่ีสกัดจากน้ํามันปาลมดิบ ชนิดท่ีอยูในรูปอิมัลชัน ท่ี
อุณหภูมิ 100.0 องศาเซลเซียส  พบวาสีผสมอาหารชุดท่ีพนแกสไนโตรเจนท่ีผิวหนา ท้ังท่ีเติมและ
ไมเติมสารตานอนุมูลอิสระ จะมีความคงตัวตอความรอนดีกวาชุดท่ีไมพนแกสไนโตรเจนท่ีผิวหนา 
ดังนั้นการพนแกสไนโตรเจนท่ีผิวหนา จึงชวยเพิ่มความคงตัวตอความรอนของบีตาแคโรทีนใน     
สีผสมอาหารไดดี 
 
5.2 ขอเสนอแนะ  

1. การที่ปริมาณบีตาแคโรทีนในสีผสมอาหารจากแคโรทีนอยดท้ังสองชนิดมีความคงตัว
ดีตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 180 วัน เนื่องจากมีสภาวะการเก็บรักษาและใชภาชนะบรรจุท่ี
เหมาะสม แตเม่ือผูผลิตมีการนําสีผสมอาหารไปเปดใชงาน ทําใหสีผสมอาหารสัมผัสกับแสงและ
ออกซิเจนในอากาศ จึงสูญเสียสภาวะท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาและทําใหบีตาแคโรทีนสลายตัว
ไปอยางรวดเร็ว ดังนั้นจึงควรเลือกใชสีผสมอาหารท่ีมีขนาดบรรจุท่ีเหมาะสมกับการใชใน       
คราวเดียว หรือหากจําเปนตองเก็บไวใชในคราวตอไปก็ควรพนแกสไนโตรเจนท่ีผิวหนาและปดฝา
ใหสนิท กอนนําไปเก็บรักษาใหพนแสงแดดในอุณหภูมิท่ีเหมาะสม เพื่อปองกันการสลายตัวของ
บีตาแคโรทีนในสีผสมอาหาร 

2. บีตาแคโรทีนในอาหารชนิดตางๆ อาจมีความคงตัวท่ีแตกตางกัน เนื่องจากผลของ
องคประกอบในอาหารและกระบวนการผลิตท่ีแตกตางกัน ดังนั้นจึงควรมีการศึกษาเพิ่มเติมถึงความ
คงตัวของสีผสมอาหารจากแคโรทีนอยดในอาหารตางๆ ท่ีสภาวะการผลิตจริง เพื่อใหไดขอมูลท่ี
จําเพาะยิ่งข้ึน 


