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บทที ่5 

สรุปผลการทดลอง และข้อเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผลการทดลอง 

จากการศึกษาการเก็บรักษาหม่อนผลสดดว้ยวธีิผสมผสาน  ไดผ้ลการวจิยัสรุปไดด้งัน้ี 

 1. การแช่ผลหม่อนในสารละลายแคลเซียมคลอไรดค์วามเขม้ขน้ร้อยละ 1.0 นาน 5 นาที 

สามารถเพิ่มความแขง็ของหม่อนผลสดได ้ โดยช่วยใหโ้ครงสร้างผนงัเซลลข์องผลไมมี้ความ

แขง็แรง ช่วยชะลอการอ่อนนุ่มในระหวา่งการเก็บรักษา และลดการเส่ือมเสียเน่ืองจากการเขา้

ท าลายของจุลินทรียใ์นระหวา่งการเก็บรักษา  

2. การลดจ านวนจุลินทรียเ์ร่ิมตน้ของหม่อนผลสด ท าไดโ้ดยการแช่ผลหม่อนในสารละลาย
โพแทสเซียมเมตาไบซลัไฟตร่์วมกบักรดซิตริกความเขม้ขน้ร้อยละ 0.1 สามารถลดจ านวนจุลินทรีย์
ท่ีผวิผลหม่อนได ้โดยท่ีความเขม้ขน้ของโพแทสเซียมเมตาไบซลัไฟตท์ั้งสองความเขม้ขน้ ใหผ้ลใน
การลดปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดลงไปไดใ้กลเ้คียงกนั ดงันั้นสารท่ีเหมาะสมในการลดจ านวน
จุลินทรียเ์ร่ิมตน้ของหม่อนผลสดคือสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซลัไฟตค์วามเขม้ขน้ร้อยละ 0.1 
และกรดซิตริกความเขม้ขน้ร้อยละ 0.1  

 3. การเคลือบผิวด้วยสารละลายเบเนฟิตความเขม้ขน้ร้อยละ 5.0 ช่วยรักษาการสูญเสีย
น ้ าหนกัของหม่อนผลสดไดดี้ท่ีสุด เน่ืองจากการเคลือบผิวผลหม่อนสามารถควบคุมการเขา้ออก
ของอากาศ และไอน ้ า    เม่ือพิจารณาความสะดวกในการเตรียมพบวา่ สารละลายเบเนฟิตสามารถ
เตรียมไดโ้ดยละลายในน ้าเยน็ซ่ึงง่ายต่อการใชง้าน 

 4. การป้องกนัการเน่าเสียของหม่อนผลสดในระหว่างการเก็บรักษา ท าไดโ้ดยการแช่ผล
หม่อนในสารละลายเบเนฟิตผสมกบัโพแทสเซียมซอร์เบทร้อยละ 0.1 เป็นสารละลายท่ีเหมาะสมใน
การป้องกนัการเน่าเสียของหม่อนผลสดโดยสามารถยืดอายุการเก็บรักษาหม่อนผลสดระยะห่าม
และสุกไดน้าน 24 และ 20 วนัตามล าดบั 
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5. ชนิดของวสัดุรองรับท่ีเหมาะสมในการบรรจุ   พบว่าภายหลงัการขนส่งผลหม่อนท่ีมี
แผ่นพลาสติกกนักระแทกเป็นวสัดุรองรับสามารถลดความเสียหายของหม่อนผลสด โดยได้ผล
หม่อนท่ีมีคุณภาพดีคิดเป็นร้อยละ 73-79   ดังนั้นพลาสติกกันกระแทกจึงเป็นวสัดุรองรับท่ี
เหมาะสมในการบรรจุหม่อนผลสด 

 6. วิธี ท่ีเหมาะสมในการเตรียมผลหม่อนคือ  การแช่ในสารละลายซ่ึงประกอบด้วย
แคลเซียมคลอไรด์ (ร้อยละ 1.0)  โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์  (ร้อยละ 0.1)   และกรดซิตริก     
(ร้อยละ 0.1)  นาน 5 นาที   แลว้เคลือบผวิผลหม่อนโดยการจุ่มในสารละลายซ่ึงประกอบดว้ยไคโต-
ซานทางการคา้ (เบเนฟิต  ร้อยละ 5.0)  และโพแทสเซียมซอร์เบท  (ร้อยละ 0.1)  แลว้บรรจุผลหม่อนท่ี
ไดล้งในถาดโฟม  ซ่ึงรองรับดว้ยแผน่พลาสติกกนักระแทก  หุม้ถาดดว้ยฟิลม์หดโพลีไวนิลคลอไรด ์
เม่ือท าการเก็บรักษาผลหม่อนท่ีเตรียมไดไ้วท่ี้อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส  และความช้ืนสัมพทัธ์
ร้อยละ 88±2  สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพต่างๆ ได้แก่  การสูญเสียน ้ าหนัก  สี         
ความแข็งของผลหม่อน  ความเป็นกรด-ด่าง  ปริมาณกรดทั้งหมด   ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้
ทั้งหมด  และปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด     ท าให้สามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลหม่อนห่ามไดน้าน 
24 วนั   และผลหม่อนสุกไดน้าน  20 วนั   
 

5.2 ข้อเสนอแนะ 

 1.  ผลงานวิจยัน้ีเป็นองคค์วามรู้พื้นฐาน  ดา้นวิธีการเก็บรักษาหม่อนผลสด  ดงันั้นในดา้น
การตลาดยงัตอ้งค านึงถึงความสวยงาม และการออกแบบบรรจุภณัฑ์ เพื่อดึงดูดให้ผูบ้ริโภคมีความ
สนใจต่อผลิตภณัฑม์ากข้ึน 
 2.  จากการเก็บรักษาหม่อนผลสด พบว่าปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระต่างๆ ลดลง
ค่อนข้างมาก   จึงควรมีการศึกษาวิธีการชะลอการสลายตวัของสารตา้นอนุมูลอิสระต่างๆ ของ
หม่อนผลสดในระหวา่งการเก็บรักษา 
 3.  การน าองค์ความรู้ด้านวิธีการเก็บรักษาหม่อนผลสด ไปพฒันาเป็นการผลิตในระดบั
อุตสาหกรรม   ผูป้ระกอบการจ าเป็นตอ้งมีความรู้ความเขา้ใจ   ในดา้นขอ้ก าหนดเก่ียวกบัปริมาณ
การใชส้ารเคมีชะลอการเน่าเสีย   และความปลอดภยัของผลิตภณัฑ์อาหาร   ดงันั้นจึงจ าเป็นอยา่งยิ่ง
ท่ีผูป้ระกอบการจะตอ้งมีจิตส านึก   และมีการควบคุมคุณภาพดา้นการผลิต ปริมาณการใช้สารเคมี
เพื่อใหผู้บ้ริโภคมีความมัน่ใจต่อผลิตภณัฑม์ากข้ึน 
 


