
บทที่ 5 
สรุปและขอเสนอแนะ 

 
 
5.1 สรุป 

ผลการวิเคราะหคุณคาทางดานโภชนาการของน้ําแครอท พบวา มีคาใกลเคียงกับขอมูลท่ีได
จากกองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (2535) ซ่ึงแครอทถือวาเปนผักท่ีมีเบตา-    
แคโรทีนสูง โดยเม่ือนําน้ําแครอทมาผลิตเปนเชอรเบทแครอท แลวศึกษาผลของโปรตีนและไขมัน
ท่ีมีตอโครงสรางระดับจุลภาคและลักษณะทางกายภาพของตัวอยางท่ีได พบวา 

ผลการศึกษาชนิดของโปรตีนท่ีมีตอโครงสรางระดับจุลภาคและลักษณะทางกายภาพของ
เชอรเบทแครอท จากการศึกษาโปรตีน 3 ชนิด คือ เคเซอีน แอลบูมิน และโปรตีนถ่ัวเหลือง 
เปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุมท่ีไมใชโปรตีน พบวา การใชแอลบูมิน และโปรตีนถ่ัวเหลืองจะ
สงผลใหตัวอยางท่ีไดมีความหนืดเพิ่มข้ึน โดยตัวอยางท่ีใชโปรตีนท้ัง 3 ชนิด มีแนวโนมของคา 
overrun มากกวาตัวอยางท่ีไมใชโปรตีน และจากการวิเคราะหตัวอยางเชอรเบทแครอทท้ัง 4 
ตัวอยาง ในชวงระยะเวลา 4 สัปดาหของการเก็บรักษา โดยภาพรวมพบวา ตัวอยางท่ีใชโปรตีนท้ัง 3 
ชนิด มีแนวโนมขนาดเฉลี่ยของ air cell นอยกวาตัวอยางท่ีไมใชโปรตีน ซ่ึงตัวอยางท่ีใชเคเซอีน 
และโปรตีนถ่ัวเหลืองมีแนวโนมขนาดเฉลี่ยของผลึกน้ําแข็งนอยท่ีสุด เม่ือวิเคราะหการละลาย 
พบวา ตัวอยางท่ีใชแอลบูมิน และโปรตีนถ่ัวเหลืองมีแนวโนมของระยะเวลาที่ตัวอยางหยดแรก
ละลายชาท่ีสุดและมีอัตราการละลายชาท่ีสุด ผลการวิเคราะหลักษณะเนื้อสัมผัส พบวา ตัวอยางท่ีใช
แอลบูมินมีความแข็งใกลเคียงกับตัวอยางท่ีไมใชโปรตีน แตตัวอยางท่ีใชเคเซอีนมีความแข็งนอย
กวาท้ัง 2 ตัวอยาง สวนตัวอยางท่ีใชโปรตีนถ่ัวเหลืองมีความแข็งก่ํากึ่งระหวางตัวอยางท่ีใชแอลบูมิน
กับตัวอยางท่ีใชเคเซอีน โดยตัวอยางท่ีใชเคเซอีน และตัวอยางท่ีไมใชโปรตีนมีแนวโนมของความ
คงตัวมากท่ีสุดในชวง 2 สัปดาหแรกของการเก็บรักษา แตในสัปดาหท่ี 3 และ 4 ของการเก็บรักษา 
ตัวอยางท่ีใชโปรตีนถ่ัวเหลืองมีความคงตัวมากท่ีสุดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) สวน
ตัวอยางท่ีใชแอลบูมิน ในภาพรวมมีความคงตัวนอยท่ีสุด ซ่ึงตัวอยางเชอรเบทแครอทท้ัง 4 ตัวอยาง 
มีแนวโนมความเหนียวใกลเคียงกัน และจากการทดลอง ระยะเวลาในการเก็บรักษาไมมีผลเดนชัด
ตอการเปล่ียนแปลงขนาดเฉล่ียของ air cell และผลึกน้ําแข็ง รวมท้ังระยะเวลาท่ีตัวอยางหยดแรก
ละลาย ความแข็ง และความเหนียวของตัวอยางเชอรเบทแครอทท้ัง 4 ตัวอยาง  แตเม่ือระยะเวลาการ     
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เก็บรักษานานข้ึน ตัวอยางเชอรเบทแครอทท้ัง 4 ตัวอยาง มีแนวโนมของอัตราการละลายเร็วข้ึน 
และตัวอยางท่ีใชโปรตีนถ่ัวเหลืองมีความคงตัวเพิ่มข้ึนดวย แตตัวอยางท่ีใชเคเซอีน และแอลบูมิน 
ระยะเวลาในการเก็บรักษาไมมีผลเดนชัดตอคาความคงตัวท่ีวิเคราะหได นอกจากนี้ เม่ือศึกษา
คุณสมบัติทางรีโอโลยี พบวา ตัวอยางเชอรเบทแครอทท้ัง 4 ตัวอยาง มีคา elastic modulus (G') 
มากกวาคา viscous modulus (G") ดังนั้น ผลการวิเคราะหคา loss tangent (tan δ) จึงแสดงสมบัติการ
ยืดหยุนมากกวาสมบัติการไหลหนืด สวนผลการวิเคราะหคาความหนืดเชิงซอน (dynamic 
viscosity;η *) พบวา ตัวอยางท่ีใชแอลบูมินมีคา dynamic viscosity (η *) มากท่ีสุดอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) รองลงมา คือ ตัวอยางท่ีไมใชโปรตีน ตัวอยางท่ีใชโปรตีนถ่ัวเหลือง 
และเคเซอีน ตามลําดับ ผลจากการศึกษาดังกลาว สามารถสรุปไดวา ชนิดของโปรตีนมีผลตอ
โครงสรางระดับจุลภาคและลักษณะทางกายภาพของตัวอยางเชอรเบทแครอท โดยการใชโปรตีน 
ถ่ัวเหลืองจะชวยใหตัวอยางท่ีไดมีคุณภาพดีท่ีสุด  

ผลการศึกษาชนิดของไขมันท่ีมีตอโครงสรางระดับจุลภาคและลักษณะทางกายภาพของ
เชอรเบทแครอท จากการศึกษาไขมัน 3 ชนิด คือ ไขมันนม น้ํามันมะพราวและนํ้ามันปาลม 
เปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุมท่ีไมใชไขมัน พบวา ตัวอยางท่ีใชไขมันนมมีความหนืดมากท่ีสุด 
รองลงมาคือ ตัวอยางท่ีใชน้ํามันปาลม และน้ํามันมะพราว ตามลําดับ ซ่ึงตัวอยางท่ีไมใชไขมันมี
แนวโนมของคา overrun มากกวาตัวอยางท่ีใชไขมัน และจากการใชไขมันท้ัง 3 ชนิด สงผลให
ตัวอยางท่ีไดลักษณะเปนมีสีเหลือง เพราะแคโรทีนอยดเกิดการสลายตัว ตางกับตัวอยางท่ีไมใช
ไขมันจะมีลักษณะสีสมตามสีของแคโรทีนอยดท่ีเปนรงควัตถุหลักในน้ําแครอท จากการวิเคราะห
ตัวอยางเชอรเบทแครอทท้ัง 4 ตัวอยาง ในชวงระยะเวลา 4 สัปดาหของการเก็บรักษา โดยภาพรวม
พบวา ตัวอยางท่ีใชไขมันนมมีแนวโนมขนาดเฉล่ียของ air cell นอยท่ีสุด สวนตัวอยางท่ีใชน้ํามัน
ปาลมมีแนวโนมขนาดเฉล่ียของ air cell มากที่สุด แตมีแนวโนมขนาดเฉลี่ยของผลึกน้ําแข็งนอย
ท่ีสุด เม่ือวิเคราะหการละลาย พบวา ตัวอยางท่ีใชไขมันนม และน้ํามันปาลมมีแนวโนมของ
ระยะเวลาท่ีตัวอยางหยดแรกละลายชากวาตัวอยางอ่ืนๆ แตตัวอยางท่ีไมใชไขมันมีอัตราการละลาย
ชาท่ีสุดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ต้ังแตสัปดาหท่ี 3 ของการเก็บรักษา สวนตัวอยางท่ีใช
ไขมันท้ัง 3 ชนิด มีอัตราการละลายใกลเคียงกัน แตในภาพรวม ตัวอยางท่ีใชไขมันนมมีอัตราการ
ละลายชากวาตัวอยางท่ีใชน้ํามันปาลม และนํ้ามันมะพราว ตามลําดับ ผลการวิเคราะหลักษณะเนื้อ
สัมผัส พบวา ตัวอยางท่ีใชน้ํามันปาลมมีความแข็งและความคงตัวมากท่ีสุดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) รองลงมาคือ ตัวอยางท่ีใชน้ํามันมะพราว ไขมันนม และไมใชไขมัน ตามลําดับ แตตัวอยาง
เชอรเบทแครอทท้ัง 4 ตัวอยาง มีแนวโนมความเหนียวใกลเคียงกัน และจากการทดลอง ระยะเวลา
ในการเก็บรักษาไมมีผลเดนชัดตอการเปล่ียนแปลงขนาดเฉล่ียของ air cell และความเหนียวของ
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ตัวอยางเชอรเบทแครอทท้ัง 4 ตัวอยาง แตเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึน ตัวอยางเชอรเบท    
แครอทท้ัง 4 ตัวอยาง มีขนาดเฉล่ียของผลึกน้ําแข็งท่ีวิเคราะหไดนอยลง สงผลใหมีแนวโนมของ
ระยะเวลาที่ตัวอยางหยดแรกละลายและมีอัตราการละลายชาลง รวมท้ังมีแนวโนมของความแข็ง
และความคงตัวลดลง นอกจากนี้ เม่ือศึกษาคุณสมบัติทางรีโอโลยี พบวา ตัวอยางท่ีไมใชไขมัน และ
ตัวอยางท่ีใชน้ํามันมะพราวมีสมบัติการยืดหยุนมากกวาสมบัติการไหลหนืด แตตัวอยางท่ีใชไขมัน
นม และนํ้ามันปาลมมีสมบัติการไหลหนืดมากกวาสมบัติการยืดหยุน โดยตัวอยางท่ีไมใชไขมันมีคา 
elastic modulus (G'), คา viscous modulus (G") และคา dynamic viscosity (η *) มากกวาตัวอยางท่ี
ใชไขมันท้ัง 3 ชนิด อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ผลจากการศึกษาดังกลาว สามารถสรุปไดวา 
ชนิดของไขมันมีผลตอโครงสรางระดับจุลภาคและลักษณะทางกายภาพของตัวอยางเชอรเบท      
แครอท โดยการใชไขมันนม หรือน้ํามันมะพราวจะชวยใหตัวอยางท่ีไดมีคุณภาพดีข้ึน สวนน้ํามัน
ปาลมไมเหมาะกับการใชในผลิตภัณฑเชอรเบทแครอท เนื่องจากทําใหมีคา overrrun ตํ่ากวา
มาตรฐานท่ีควรอยูในชวงรอยละ 25-50 (Marshall และ Arbuckle, 1996) สงผลใหตัวอยางมีเนื้อ
สัมผัสแข็งเกินไป เม่ือพิจารณาดานตนทุนการผลิตแลว น้ํามันมะพราวมีราคาสูงกวาไขมันนม (ดัง
ตารางท่ี ฉ.3) ดังนั้น จึงเลือกใชไขมันนมเปนไขมันท่ีเหมาะสมที่สุดสําหรับการผลิตเชอรเบท        
แครอท 
 ผลของปฏิสัมพันธระหวางโปรตีนและไขมันท่ีมีตอโครงสรางระดับจุลภาคและลักษณะ
ทางกายภาพของเชอรเบทแครอท จากการศึกษาตัวอยางท่ีใชโปรตีนถ่ัวเหลืองรวมกับไขมันนม ท่ี
ระดับโปรตีนถ่ัวเหลืองรอยละ 0, 2, 4 และ 6 และท่ีระดับไขมันนมรอยละ 0, 1, 2 และ 3 พบวา 
ปริมาณไขมันนมท่ีใชท้ัง 4 ระดับ ไมมีผลตอความหนืดของตัวอยางท่ีได แตการใชปริมาณโปรตีน
ถ่ัวเหลืองเพิ่มข้ึน ตัวอยางท่ีไดจะมีแนวโนมความหนืดเพิ่มข้ึน ซ่ึงปริมาณไขมันนมที่ใชมีผลตอคา 
overrun ของตัวอยางท่ีได คือ การใชไขมันนมรอยละ 1 จะสงผลใหตัวอยางท่ีไดมีคา overrun ลดลง 
เม่ือเปรียบเทียบกับตัวอยางท่ีไมใชไขมันนม แตเม่ือเพิ่มการใชไขมันนมเปนรอยละ 2 และรอยละ 3 
จะสงผลใหตัวอยางท่ีไดมีคา overrun เพิ่มขึ้น สวนปริมาณโปรตีนถ่ัวเหลืองท่ีใชมีผลตอคา overrun 
ของตัวอยางท่ีได คือ ตัวอยางท่ีใชโปรตีนถ่ัวเหลืองจะมีคา overrun มากกวาตัวอยางท่ีไมใชโปรตีน
ถ่ัวเหลืองอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยตัวอยางท่ีใชโปรตีนถ่ัวเหลืองรอยละ 4 มีแนวโนม
ของคา overrun มากท่ีสุด แตเม่ือเพิ่มการใชโปรตีนถ่ัวเหลืองเปนรอยละ 6 พบวา ตัวอยางท่ีไดมีคา 
overrun ลดลง 

เม่ือวิเคราะหตัวอยางเชอรเบทแครอทท้ัง 16 ตัวอยาง ในชวงระยะเวลา 4 สัปดาหของการ
เก็บรักษา โดยภาพรวมพบวา ปริมาณไขมันนมท่ีใชมีผลตอขนาดเฉล่ียของ air cell ของตัวอยางท่ีได 
คือ การใชไขมันนมรอยละ 2 และรอยละ 3 จะสงผลใหตัวอยางท่ีไดมีขนาดเฉล่ียของ air cell นอย
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กวาตัวอยางอ่ืนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) สวนปริมาณโปรตีนถ่ัวเหลืองท่ีใชมีผลตอขนาด
เฉล่ียของ air cell ของตัวอยางท่ีได คือ ตัวอยางท่ีใชโปรตีนถ่ัวเหลืองรอยละ 4 มีแนวโนมขนาด
เฉล่ียของ air cell นอยท่ีสุด ซ่ึงการใชปริมาณไขมันนมท้ัง 4 ระดับ มีผลตอขนาดเฉล่ียของผลึก
น้ําแข็งของตัวอยางท่ีไดใกลเคียงกัน สวนปริมาณโปรตีนถ่ัวเหลืองท่ีใชมีผลตอขนาดเฉล่ียของผลึก
น้ําแข็งของตัวอยางท่ีได คือ ตัวอยางท่ีใชโปรตีนถ่ัวเหลืองรอยละ 6 มีแนวโนมขนาดเฉล่ียของผลึก
น้ําแข็งนอยท่ีสุด และจากการวิเคราะหโครงสรางดวยเคร่ือง scanning electron microscope (SEM) 
พบวา การใชปริมาณไขมันนมและโปรตีนถ่ัวเหลืองเพิ่มข้ึน โครงสรางของตัวอยางท่ีไดจะมีรูพรุน
ของฟองอากาศเพิ่มข้ึน และฟองอากาศมีขนาดเล็กลง ซ่ึงตัวอยางท่ีใชไขมันนมจะมีลักษณะสีเหลือง
เพิ่มข้ึน ตามปริมาณไขมันนมที่ใชมากข้ึน แตตัวอยางท่ีใชโปรตีนถ่ัวเหลืองจะมีลักษณะสีสมตามสี
ของแคโรทีนอยดท่ีเปนรงควัตถุหลักในนํ้าแครอทเชนเดียวกับตัวอยางท่ีไมใชท้ังไขมันนมและ
โปรตีนถ่ัวเหลือง เม่ือวิเคราะหการละลาย พบวา ปริมาณไขมันนมท่ีใชมีผลตอระยะเวลาที่ตัวอยาง
หยดแรกละลายของตัวอยางท่ีได คือ ตัวอยางท่ีใชไขมันนมจะมีระยะเวลาท่ีตัวอยางหยดแรกละลาย
เร็วกวาตัวอยางท่ีไมใชไขมันนมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) สวนปริมาณโปรตีนถ่ัวเหลืองท่ี
ใชมีผลตอระยะเวลาที่ตัวอยางหยดแรกละลายของตัวอยางท่ีได คือ เม่ือใชปริมาณโปรตีนถ่ัวเหลือง
เพิ่มข้ึน ตัวอยางท่ีไดจะมีแนวโนมระยะเวลาที่ตัวอยางหยดแรกละลายชาลง และปริมาณไขมันนมท่ี
ใชมีผลตออัตราการละลายของตัวอยางท่ีได คือ การใชไขมันนมรอยละ 2 และรอยละ 3 จะสงผลให
ตัวอยางท่ีไดมีอัตราการละลายชากวาตัวอยางอ่ืนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) สวนปริมาณ
โปรตีนถ่ัวเหลืองท่ีใชมีผลตออัตราการละลายของตัวอยางท่ีได คือ เม่ือใชปริมาณโปรตีนถ่ัวเหลือง
เพิ่มข้ึน ตัวอยางท่ีไดจะมีแนวโนมอัตราการละลายชาลง ผลการวิเคราะหลักษณะเนื้อสัมผัส พบวา 
ปริมาณไขมันนมท่ีใชมีผลตอความแข็งของตัวอยางท่ีได คือ ตัวอยางท่ีใชไขมันนมรอยละ 2 และ
รอยละ 3 มีแนวโนมความแข็งใกลเคียงกัน แตตัวอยางท่ีใชไขมันนมรอยละ 1 มีความแข็งใกลเคียง
กับตัวอยางท่ีไมใชไขมันนม สวนปริมาณโปรตีนถ่ัวเหลืองท่ีใชมีผลตอความแข็งของตัวอยางท่ีได 
คือ เม่ือใชปริมาณโปรตีนถ่ัวเหลืองเพ่ิมข้ึน ตัวอยางท่ีไดจะมีแนวโนมของความแข็งเพิ่มข้ึน และ
ปริมาณไขมันนมท่ีใชมีผลตอความคงตัวของตัวอยางท่ีได คือ ตัวอยางท่ีใชไขมันนมมีแนวโนม
ความคงตัวนอยกวาตัวอยางท่ีไมใชไขมันนมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) สวนปริมาณ
โปรตีนถ่ัวเหลืองท่ีใชมีผลตอความคงตัวของตัวอยางท่ีได คือ การใชโปรตีนถ่ัวเหลืองรอยละ 2 และ
รอยละ 4 สงผลตัวอยางท่ีไดมีความคงตัวนอยกวาตัวอยางท่ีไมใชโปรตีนถ่ัวเหลืองอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) แตเม่ือเพิ่มการใชโปรตีนถ่ัวเหลืองเปนรอยละ 6 ตัวอยางท่ีไดจะมีความคงตัว
มากกวาตัวอยางท่ีไมใชโปรตีนถ่ัวเหลืองอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ซ่ึงการใชปริมาณไขมัน
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นมท้ัง 4 ระดับ มีผลตอความเหนียวของตัวอยางท่ีไดใกลเคียงกัน และการใชปริมาณโปรตีน         
ถ่ัวเหลืองท้ัง 4 ระดับ ไมมีผลเดนชัดตอการเปล่ียนแปลงความเหนียวของตัวอยางท่ีได  

นอกจากนี้ เม่ือศึกษาคุณสมบัติทางรีโอโลยี พบวา ปริมาณไขมันนมท่ีใชมีผลตอคุณสมบัติ
ทางรีโอโลยีของตัวอยางท่ีได คือ ตัวอยางท่ีใชไขมันนมทั้ง 4 ระดับ มีคา elastic modulus (G') 
มากกวาคา viscous modulus (G") ดังนั้น จึงมีสมบัติการยืดหยุนมากกวาสมบัติการไหลหนืด และ
เม่ือพิจารณาผลการวิเคราะหคาความหนืดเชิงซอน (dynamic viscosity;η *) พบวา ตัวอยางท่ีใช
ไขมันนมรอยละ 1 และรอยละ 2 มีคา dynamic viscosity (η *) นอยกวาตัวอยางท่ีไมใชไขมันนม
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือเพิ่มการใชไขมันนมเปนรอยละ 3 ตัวอยางท่ีไดจะมีคา 
dynamic viscosity (η *) เพิ่มข้ึน สวนปริมาณโปรตีนถ่ัวเหลืองท่ีใชมีผลตอคุณสมบัติทางรีโอโลยี
ของตัวอยางท่ีได คือ ตัวอยางท่ีใชโปรตีนถ่ัวเหลืองท้ัง 4 ระดับ มีคา elastic modulus (G') มากกวา
คา viscous modulus (G") ดังนั้น จึงมีสมบัติการยืดหยุนมากกวาสมบัติการไหลหนืด ซ่ึงเม่ือใช
ปริมาณโปรตีนถ่ัวเหลืองเพ่ิมข้ึน ตัวอยางท่ีไดจะมีคา elastic modulus (G'), คา viscous modulus 
(G") และคา dynamic viscosity (η *) เพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

เม่ือวิเคราะหผลรวมของท้ังสองปจจัย พบวา มีผลรวมกันตอโครงสรางระดับจุลภาคและ
ลักษณะทางกายภาพของตัวอยางเชอรเบทแครอท ยกเวนผลการวิเคราะหความเหนียวในสัปดาหท่ี 
2 ของการเก็บรักษา โดยผลจากการศึกษาท้ังหมด สามารถสรุปไดวา การใชไขมันนมรอยละ 2 และ
รอยละ 3 สงผลใหตัวอยางท่ีไดมีคุณภาพดีข้ึน ซ่ึงการใชไขมันนมรอยละ 1 ไมเพียงพอท่ีจะปรับปรุง
คุณภาพของตัวอยางได และการใชโปรตีนถ่ัวเหลืองรอยละ 4 ชวยใหตัวอยางท่ีไดมีคุณภาพดีท่ีสุด 
เนื่องจากการใชโปรตีนถ่ัวเหลืองรอยละ 2 มีคุณภาพใกลเคียงกับตัวอยางท่ีไมใชโปรตีนถ่ัวเหลือง 
สวนตัวอยางท่ีใชโปรตีนถ่ัวเหลืองรอยละ 6 มีความหนืดมากเกินไป จึงมีคา overrun ลดลง สงผลให
มีเนื้อสัมผัสแข็งเกินไป ดังนั้น การใชไขมันนมรอยละ 2 รวมกับการใชโปรตีนถ่ัวเหลืองรอยละ 4 
จึงมีความเหมาะสมมากท่ีสุดสําหรับการผลิตเชอรเบทแครอท เม่ือพิจารณาดานตนทุนการผลิตรวม
ดวย     
 
5.2 ขอเสนอแนะ 
 1) ควรมีการศึกษาเพิ่มเติมถึงผลของสารใหความคงตัว (stabilizer) ท่ีมีตอโครงสรางและ
ลักษณะทางกายภาพของเชอรเบท ท้ังในดานชนิดและปริมาณท่ีเหมาะสม 
 2) หากมีการศึกษาเพิ่มเติมเกี่ยวกับเชอรเบทที่ทําจากน้ําผัก ควรเลือกผักท่ีมีรสเปร้ียว เชน 
มะเขือเทศ และมะนาว เปนตน เพื่อใหเหมาะสมกับลักษณะผลิตภัณฑเชอรเบท 
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 3) ควรมีการศึกษาดานอายุการเก็บรักษาของตัวอยางเชอรเบทในชวงระยะเวลานานข้ึน 
เนื่องจากระยะเวลา 4 สัปดาห ไมมีผลเดนชัดตอการเปล่ียนแปลงของตัวอยางเชอรเบท 
 4) ควรมีการวิเคราะหคา overrun ของตัวอยางเชอรเบทระหวางระยะเวลาการเก็บรักษา เพือ่
เปรียบเทียบกับผลการวิเคราะหโครงสรางระดับจุลภาคและลักษณะทางกายภาพของตัวอยาง     
เชอรเบทระหวางการเก็บรักษา 

 


