
บทท่ี 5 
สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการทดลอง   
  
 5.1.1  น้ําบัวบกที่เตรียมโดยใชอัตราสวนของบัวบก 3 สวน ตอน้ําดื่ม 1 สวน โดยน้ําหนัก มี
คุณภาพทางกายภาพ คือ  คาสี  L   a*   b*  C และ °H  เทากับ 30.4 ± 0.42   -7.11 ± 0.02  และ -0.38 
± 0.01  ตามลําดับ มีคุณภาพทางเคมี คือ คาความเปนกรด-ดาง เทากับ6.00  ปริมาณของแข็งท่ีละลาย
ไดท้ังหมดเทากับ 3.60 °Brix  ปริมาณกรดอะเซียติก เทากับ 7.40 mg/100 ml  สารประกอบ                
ฟนอลทั้งหมด  578 mg GAE/100 ml  คลอโรฟลลท้ังหมด เทากับ 4.11 mg/100 ml  ปริมาณแคโรที-
นอยด เทากับ 6.25  mg BCE/100 ml   และกรดแอสคอรบิก เทากับ 0.50  mg/100 ml    

5.1.2   อัตราสวนของคารราจีแนนกับโลคัสตบีนกัมท่ีเหมาะในการผลิตเยลลีน้ําบัวบก คือ            
รอยละ 0.8 : 0.2  เนื่องจากมีลักษณะทางเนื้อสัมผัสท่ีดี  มีความยืดหยุนพอเหมาะ  ไมแข็งจนเกินไป  
เปนที่ยอมรับของผูบริโภค 
 5.1.3   ปริมาณน้ําตาลซูโครสที่เหมาะสมในการผลิตเยลลีแหงจากน้ําบัวบกคือ รอยละ 10  
เนื่องจากมีความหวานที่พอเหมาะ  มีความยืดหยุนดี  เปนที่ยอมรับของผูบริโภคมากที่สุด 
 5.1.4   อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการอบแหงเยลลีน้ําบัวบกดวยวิธีปมความรอน คือ 40-50°ซ  
เนื่องจากไดผลิตภัณฑเยลลีแหงท่ีมีคุณภาพ  ปริมาณกรดอะเซียติก สารประกอบฟนอลทั้งหมด        
แคโรทีนอยด  และคลอโรฟลลท้ังหมด คงเหลืออยูมากที่สุด 
 5.1.5  อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการอบแหงเยลลีน้ําบัวบกดวยวิธีอินฟราเรดภายใตสุญญากาศ 
50°ซ ทําใหไดผลิตภัณฑมีสีน้ําตาลแดงเล็กนอย  และสามารถรักษาสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพให
คงเหลืออยูในผลิตภัณฑไดมากที่สุด   
 5.1.6  เมื่อเปรียบเทียบการอบแหงเยลลีจากน้ําบัวบกดวยวิธีปมความรอน  และอินฟราเรด
ภายใตสุญญากาศ  พบวา  การอบแหงดวยอินฟราเรดภายใตสุญญากาศ  ทําใหไดผลิตภัณฑเยลลีจาก
น้ําบัวบกที่มีสีเขียวกวา  และสามารถรักษาสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพใหคงเหลืออยูในผลิตภัณฑได
มากกวาวิธีปมความรอน  แตผลิตภัณฑจะมีความเหนียวมากกวา 
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5.1.7 การเก็บรักษาเยลลีแหงจากน้ําบัวบกในถุงไนลอนโพลีเอทธิลีน ในสภาวะสุญญากาศ    
ท่ีอุณหภูมิ  4°ซ เปนเวลา 90  และ 30°ซ เปนเวลา 30 วัน ตามลําดับ พบวา เยลลีท่ีผานการอบแหง
ดวยปมความรอน และอินฟราเรดภายใตสุญญากาศ  มีคาความสวางมากขึ้น  ปริมาณความชื้น และ
คากิจกรรมของน้ําเพิ่มขึ้นเพียงเล็กนอย  ขณะที่ความแข็ง  และปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพมีคา
ลดลง  เมื่อเพิ่มระยะเวลาเก็บรักษา  โดยการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30°ซ  ปริมาณสารออกฤทธิ์ทาง
ชีวภาพลดลงมากกวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4°ซ 
 
5.2 ขอเสนอแนะ 
 

5.2.1 ควรศึกษาผลของสารที่ ทําใหเกิดเจลชนิดอ่ืน   เชน  เจลาติน  บุก   วุน  หรือ                  
แซนแทนกัม  ตอคุณภาพของเยลลีแหง  แทนการใชคารราจีแนนและโลคัสตบีนกัมท่ีใชในงานวิจัย
นี้ 

5.2.2 ควรศึกษาการอบแหงเยลลีน้ําใบบัวบกดวยวิธีอินฟราเรดภายใตสุญญกาศ ท่ีอุณหภูมิ
ต่ําในชวงเริ่มตนการอบแหง  จากนั้นเพิ่มอุณหภูมิใหสูงขึ้นในชวงทายของการอบแหง  เพื่อเปนการ
ปรับปรุงเนื้อสัมผัสของเยลลีท่ีอบแหงดวยวิธีอินฟราเรดภายใตสุญญากาศ 

5.2.3 ควรศึกษาวิธีอบเยลลีแหงอ่ืนๆ เชน  การอบแหงแบบลมรอน และการอบแหงแบบ
ไมโครเวฟ เปนตน  

5.2.4 เพื่อใหสามารถพัฒนาไปสูอุตสาหกรรมได  ควรศึกษาความคุมทุนทางเศรษฐศาสตร
ในแตละวิธีการอบแหง 


