
 
 

บทที่ 5 
สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการทดลอง 
 
 การแปรรูปลําไยในน้ําเชื่อมดวยความดันสูงยิ่ง โดยใชระดับความดันที่ 400 และ 500 MPa 

อุณหภูมิ 30 และ 40 oC ระยะเวลาคงความดัน 40 นาที และการพาสเจอไรซที่อุณหภูมิ 93 oC เปน
เวลา 10 นาที พบวาการแปรรูปดวยความดันสูงยิ่งมีผลทําใหความแนนเนื้อของลําไยสูงกวาการ 
พาสเจอไรซ ระดับของความดันสูงยิ่งไมมีผลทําใหความแนนเนื้อของลําไยลดลง แตอุณหภูมิทําให
ความแนนเนื้อของลําไยลดลง ยังพบวาความดันสูงยิ่งมีผลทําใหเนื้อลําไยมีความใสเพิ่มขึ้น สวนการ
พาสเจอไรซมีผลทําใหเนื้อลําไยมีสีแดงและสีเหลืองเพิ่มมากกวาการแปรรูปดวยความดันสูงยิ่ง 
ความดันสามารถถนอมวิตามินซีของผลิตภัณฑใหคงเหลือไดเกิน 74 % สวนการพาสเจอไรซทําให
วิตามินซีเหลืออยูเพียง 46 % นอกจากนั้นความดันที่ระดับความดัน 500 MPa อุณหภูมิ 40 oC ทําให
กิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสที่เหลือนอยที่สุดเทากับ 34 % สวนเอนไซมโพลีฟนอลออกซิ-
เดสมีปริมาณคงเหลือมากกวา 90 % แสดงวาความดันสามารถยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมเปอรออก-
ซิเดสไดดีกวาเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส ทั้งนี้มีผลตอคาสีของผลิตภัณฑในระหวางเก็บรักษา 
คุณภาพทางจุลชีววิทยาพบวาปริมาณจุลินทรียทั้งหมดต่ํากวา 25 CFU/g ตรวจไมพบปริมาณยีสต 
และเชื้อรา การประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสพบวาการแปรรูปดวยความดันสูงยิ่งมี สี 
กล่ิน ลักษณะเนื้อสัมผัส และการยอมรับรวม เหนือกวาการแปรรูปดวยการพาสเจอรไรส ยกเวน
รสชาติ 
 

 ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางดานกายภาพ ทางเคมี และทางจุลชีววิทยาของลําไยใน
น้ําเชื่อมที่แปรรูปดวยความดันสูงยิ่ง 500 MPa อุณหภูมิ 30 oC เวลาคงความดัน 40 นาที และการ
พาสเจอไรซที่อุณหภูมิ 93 oC นาน 10 นาที จากนั้นเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 37 oC นาน 28 วัน พบวา
ระยะเวลาในการเก็บรักษามีผลทําใหคาความแนนเนื้อลดลง ในดานสีของเนื้อลําไยพบวาเมื่อ
ระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น เนื้อลําไยมีความใสลดลงและมีสีแดงและสีเหลืองเพิ่มขึ้น โดยสี
ของผลิตภัณฑที่ผานความดันสูงจะเปลี่ยนแปลงมากกวาผลิตภัณฑที่ผานการพาสเจอไรซ ทั้งนี้
เนื่องมาจากผลิตภัณฑที่แปรรูปโดยความดันสูงยิ่งมีคากิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส
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เหลืออยูในระหวางการเก็บรักษามากกวาการพาสเจอไรซ จึงสงผลใหสีของผลิตภัณฑเปลี่ยนแปลง
ได สวนคาความเปนกรด-ดาง และปริมาณน้ําตาลทั้งหมดของลําไยในน้ําเชื่อมแปรรูปดวยความดัน-
สูงยิ่งและการพาสเจอไรซในระหวางเก็บรักษาไมมีความแตกตางกัน แตพบวาปริมาณน้ําตาลรีดิวซ
ของผลิตภัณฑที่ผานการแปรรูปทั้งสองกระบวนการเพิ่มขึ้น เมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น 
ทั้งนี้ปริมาณน้ําตาลรีดิวซของผลิตภัณฑที่ผานการแปรรูปดวยความดันสูงยิ่งมีแนวโนมเพิ่มขึ้น
มากกวาการพาสเจอไรซ แตปริมาณวิตามินซี กิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดส และโพลีฟ-   
นอลออกซิเดส ลดลงในระหวางเก็บรักษา แตคุณภาพทางจุลชีววิทยาแสดงผลิตภัณฑที่ผานการ 
แปรรูปดวยความดันสูงยิ่งพบเชื้อจุลินทรียทั้งหมดนอยกวา 25 CFU/g โดยไมพบปริมาณยีสต และ
เชื้อรา เมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 28 วัน จะเห็นไดวาความดันสูงยิ่งมีประสิทธิภาพในการยับยั้งหรือ
ทําลายจุลินทรียทั้งหมด ยีสต และเชื้อราในผลิตภัณฑไดผลใกลเคียงกับการพาสเจอไรซ 
 
5.2 ขอเสนอแนะ 
 

1. ในการศึกษาการแปรรูปลําไยในน้ําเชื่อมดวยความดันสูงยิ่งควรใชระดับความดันสูงเทากับ
หรือมากกวา 600 MPa รวมกับอุณหภูมิ ซ่ึงอาจมีประสิทธิภาพในการยับยั้งกิจกรรมของ
เอนไซมเปอรออกซิเดส และโพลีฟนอลออกซิเดสไดมากกวาระดับความดัน 400 และ   
500 MPa รวมกับอุณหภูมิ 

2. ควรมีการทดสอบเอนไซมชนิดอื่นๆ เชน เอนไซมอินเวอรเทส กรดแอสคอรบิกออกซิเดส 
ของลําไยที่แปรรูปดวยความดันสูง 

3. ควรศึกษาวิธีการแปรรูปอื่นๆ ในการถนอมลําไยในน้ําเชื่อม เชน การสเตอริไลซ โดยการ
ใชบรรจุภัณฑพลาสติก เชน รีทอรทเพาซ (Retort pouch) แทนการใชกระปอง 

 
 
 


