
 
บทที่ 5 

สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผลการทดลอง 
ผลการศึกษาประสิทธิภาพของสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก กรดเพอรออกซีซิตริก 

และโซเดียมไฮโพคลอไรต ในการลดจํานวนจุลินทรียท่ีเปลือกและเนื้อล้ินจี่ 3 พันธุ กอนผลิตเปน
เนื้อล้ินจี่พรอมบริโภค สรุปไดดังนี้ 

1. สารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติกความเขมขน 100 และ 50 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 5 
และ 1 นาที สามารถลดจํานวนแบคทีเรียท้ังหมดและยีสตราท่ีเปลือกและเนื้อของผลล้ินจี่
ไดดีท่ีสุด โดยลดลง 2.30-2.70 log cfu/ผลล้ินจี่ และ 1.30-2.20 log cfu/g ตามลําดับ และ
สามารถควบคุมจํานวนจุลินทรียในเนื้อล้ินจี่สดพรอมบริโภคไดตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษา 12 วัน ท่ีอุณหภูมิ 4+1 องศาเซลเซียส โดยมีจํานวนไมเกินเกณฑคุณภาพท่ีกําหนดไว 
ยกเวนเนื้อล้ินจี่พันธุจักรพรรดิควบคุมจํานวนยีสตและราไดเปนระยะเวลา 9 วัน 

2. สารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก ไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงทางเคมีของเนื้อล้ินจี่สด
พรอมบริโภคท้ัง 3 พันธุ โดยสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของเนื้อล้ินจี่สดพรอม
บริโภคไดดีกวาชุดควบคุม ยกเวนวิตามินซีและของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท่ีมีปริมาณลดลง  

3. เนื้อล้ินจี่สดพรอมบริโภคท้ัง 3 พันธุ มีอายุการเก็บรักษาเปนเวลา 5 วัน ท่ีอุณหภูมิ 4+1 
องศาเซลเซียส โดยลักษณะเนื้อไมมีสีขุน มีเนื้อสัมผัสออนนิ่มและฉํ่าน้ําบริเวณรอยตัด
เล็กนอย  

4. เนื้อล้ินจี่พันธุจักรพรรดิเหมาะสมในการนํามาผลิตเปนเนื้อล้ินจี่สดพรอมบริโภคมากที่สุด
เนื่องจากมีขนาดผลใหญ ควานเมล็ดออกงาย มีปริมาณวิตามินซีสูง เนื้อดานในไมมีสี
น้ําตาล และมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักและปริมาณของเหลวท่ีไหลออกมานอยท่ีสุด 

 
5.2 ขอเสนอแนะ 

1. ควรมีการศึกษาวิธีการควานเมล็ดท่ีสามารถนํามาใชในเชิงอุตสาหกรรมได และชวยลดการ
ปนเปอนจากจุลินทรียใหเหลือนอยท่ีสุด 

2. ควรมีการศึกษาชนิดของบรรจุภัณฑท่ีเหมาะสมเพื่อลดปริมาณ juice leakage 
3. ควรมีการศึกษาการเก็บรักษาเนื้อล้ินจี่สดพรอมบริโภคในสภาวะดัดแปรบรรยากาศ 

 


