
 
บทท่ี 5 

สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 
 
5.1 สรุปผลการทดลอง 

1. สารสกัดท่ีไดจากการสกัดดวยตัวทําละลายแอลกอฮอลความเขมขนรอยละ 99.8 จะทําให
ไดสารสกัดท่ีมีสีเขมกวาน้ําของพริกสกัดสดท่ีไดจากการสกัดน้ํารวมกับการโมบด 

2. คา overrun ของโฟมมีความสัมพันธกับคาความหนาแนนของโฟม คือเม่ือคา overrun ของ
โฟมมีคาเพิ่มข้ึน คาความหนาแนนของโฟมลดลง เนื่องจากการที่คา overrun มีคาสูงแสดงใหเห็นวามี
อากาศอยูภายในโฟมมากและยิ่งมีมากข้ึนก็ทําใหคาความหนาแนนของโฟมลดลง 

3. การใชเมทโธเซล™ และอัลบูมินจากไข ท่ีปริมาณ 1.5:3.0 กรัม, ปริมาณ maltodextrin ท่ี 
10 กรัม, ปริมาณ distilled monoglyceride ท่ี 1.5 กรัม และปริมาณโซเดียมคลอไรดท่ี 3 กรัมตอน้ําของ
พริกสกัดสด 100 กรัม จะไดโฟมของน้ําของพริกสกัดสดมีความคงตัวมากท่ีสุดและสามารถทําใหเปน
อนุภาคผงไดภายหลังการอบแหง 

4. ผลการหาเวลาท่ีเหมาะสมในการทําแหงท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส พบวาเวลาท่ี
เหมาะสมในการทําแหงคือ 180 นาที  

5. ผลิตภัณฑสารใหความเผ็ดชนิดผงท่ีได มีคุณสมบัติดังนี้ ปริมาณผลผลิตท่ีไดเทากับรอยละ 
13.96 ปริมาณความช้ืนรอยละ 5.02 คากิจกรรมของน้ําเทากับ 0.271 คาสี L เทากับ 63.85 คาสี a* 
เทากับ 25.98 คาสี b* เทากับ 53.66 ความสามารถในการละลายเทากับรอยละ 87.49 ความสามารถใน
การกระจายตัวเทากับรอยละ 0.19 ปริมาณแคปไซซินเทากับ 58.00 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมโดยน้ําหนัก
แหง ปริมาณสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันโดยคาความสามารถในการยับยั้งสาร DPPH 
เทากับรอยละ 60.29 และปริมาณฟนอลิกท้ังหมด 263.32 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมโดยน้ําหนักแหง 

5. ผลการศึกษาการเปล่ียนแปลงในระหวางการเก็บรักษาสารใหความเผ็ดชนิดผงท่ีอุณหภูมิ 
27±2 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 12 สัปดาห พบวาปริมาณความช้ืนและคากิจกรรมของน้ําของสาร
ใหความเผ็ดชนิดผงมีคาเพิ่มข้ึน ความสามารถในการละลายไมมีการเปล่ียนแปลง คาสี L, a* และ b* 
และความสามารถในการกระจายตัวมีคาลดลง การวิเคราะหจํานวนจุลินทรียท้ังหมดและจํานวนยีสต
และรา พบวา มีการเพิ่มจํานวนโคโลนีเพียงเล็กนอย 
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5.2 ขอเสนอแนะ 

1. ควรศึกษาชนิดของภาชนะบรรจุท่ีมีผลตอความคงตัวทางดานเคมี กายภาพและจุลินทรีย
ของสารใหความเผ็ดชนิดผง 

2. ตูอบลมรอนเปนเคร่ืองมือท่ีไมมีความเหมาะสมสําหรับการผลิตสารใหความเผ็ดชนิดผง
ในโรงงานอุตสาหกรรม ควรใชตูอบแบบสายพานผานอุโมงคซ่ึงมีลมรอนไหลผานซ่ึงจะมีความ
เหมาะสมมากกวาเนื่องจากจะทําใหเกิดความตอเนื่องในการผลิต 

3. ควรนําวัตถุดิบไปทําการลวกเพื่อชวยทําลายและลดจํานวนจุลินทรีย ท่ีปนเปอนอยูท่ีผิว
ของวัตถุดิบ  
 


