
 
 

บทที ่6 
สรุปผลการทดลอง 

 
1. การแช่ผลส้มในสารละลายโอโซนท่ีอุณหภูมิ 15 และ 25°ซ มีผลท าให้ปริมาณการสลายตวั

ของสารอีไทออนมากท่ีสุด  
2. สารละลายพีเอช 10 เหมาะสมท่ีสุดท่ีจะสามารถน ามาลดสารอีไทออนตกคา้งท่ีผลส้ม 
3. สภาวะท่ีเหมาะสมในการลา้งผลส้ม คือ อุณหภูมิ 15 และ 25°ซ พีเอช 10 ท่ีระยะเวลา 60 นาที 
4. ซ่ึงกรรมวิธีข้างต้นน้ีไม่มีผลกระทบต่อคุณภาพของผลส้ม โดยมีการสูญเสียน ้ าหนัก การ

เปล่ียนแปลงปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้ าได ้ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได ้กรดแอสคอบิค และสีท่ี
เปลือกผลเพียงเล็กนอ้ย  

5. ผลส้มท่ีผ่านกรรมวิธีท่ีใช้ก๊าซโอโซนสามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5°ซ ไดป้ระมาณ 1 เดือน 
โดยไม่เกิดโรคและการเน่าเสีย 
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ข้อเสนอแนะ 
 

1. ผลส้มมีส่วนประกอบของน ้ ามนัในปริมาณมากท าให้การสกดัหาสารอีไทออนเป็นไปได้ยาก 
เน่ืองจาก สารอีไทออนอาจถูกรบกวนจากน ้ามนัในผลส้ม ท าให้เม่ือวดัปริมาณสารอีไทออนอาจ
เพิ่มหรือลดลงจากการรบกวนนั้น ซ่ึงในการทดลองน้ีไดท้  าการสกดัผลส้มโดยการแยกเปลือก
ออกจากเน้ือแลว้จึงสกดัท าใหก้ารหาปริมาณสารอีไทออนง่ายข้ึน 

2. จากผลการทดลองจะเห็นไดว้า่สารละลายโอโซนอุณหภูมิ 25°ซ พีเอช 10 ท่ีระยะเวลาการแช่ 60 
นาที มีเปอร์เซ็นตก์ารสลายตวัของสารอีไทออนมากท่ีสุด คือ 49.41 เปอร์เซ็นต์ แต่อุณหภูมิ 5°ซ 
ท่ีระยะเวลาการแช่ 15 นาที มีเปอร์เซ็นตก์ารสลายตวั 43.98 เปอร์เซ็นต ์ซ่ึงเป็นท่ีน่าพอใจต่อการ
น ามาใชล้ดปริมาณสารอีไทออนไดแ้ละยงัช่วยลดระยะเวลาและค่าใชจ่้ายไดอี้กดว้ย 

3. การใช้ก๊าซโอโซนแมว้่าจะมีประสิทธิภาพในการลดปริมาณสารตกคา้งของผลส้มเขียวหวาน
พนัธ์ุสายน ้ าผึ้ งดี แต่ยงัมีขอ้จ ากดัคือ จ าเป็นต้องท าในห้องท่ีสามารถถ่ายเทอากาศได้ เพราะ
โอโซนอาจเกิดการร่ัวไหลเป็นอนัตรายต่อผูป้ฏิบติังานและวสัดุ-อุปกรณ์ได ้


