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บทที่ 5 

สรุปผลการทดลอง และขอเสนอแนะ 
 
สรุปผลการทดลอง 
1. สมบัติวิสโคอิลาสติคของกลวยน้ําวากวน กลวยหอมทองกวน และกลวยไขกวนที่เติมเพคติน

ปริมาณตางกัน 4 ระดับ คือ ระดับควบคุม เติมเพคตินรอยละ 1 2 และ 3 โดยน้ําหนักสามารถ
อธิบายไดดวยแบบจําลอง 6 องคประกอบ ซ่ึงประกอบดวยแบบจําลองของแมกซเวลล 1 สวน 
และแบบจําลองของโวค-เคลวิน 2 สวน 

2. เพคตินมีผลลดอิลาสติคโมดูลัสของกลวยน้ําวากวนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ แตไมมีผลกับ     
อิลาสติคโมดูลัสของกลวยไขกวน และกลวยหอมทองกวน 

3. เพคตินไมมีผลตอสมบัติการไหลของผลิตภัณฑ หรือ ความหนืดของกลวยกวนในทุกๆ หนวย
ทดลองจึงไมแสดงความแตกตางทางสถิติเมื่อเพิ่มปริมาณเพคติน 

4. การผิดรูปถาวร มีความสัมพันธเชิงผกผันกับอิลาสติคโมดูลัสของผลิตภัณฑ เมื่ออิลาสติค
โมดูลัสมีคาเพิ่มขึ้น การผิดรูปถาวรจะเกิดไดนอยลง 

5. ปริมาณน้ําตาลทั้งหมดในกลวยน้ําวากวนมีผลลดอิลาสติคโมดูลัสของกลวยน้ําวากวนอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ แตไมมีความสัมพันธระหวางสวนประกอบทางเคมีกับสมบัติวิสโคอิลาสติค
ของกลวยไขกวน และกลวยหอมทองกวน 

 
ขอเสนอแนะ 
1. เนื่องจากการควบคุมสวนประกอบของผลิตภัณฑดวยปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมด

โดยการวัดดวย hand refractometer เพียงอยางเดียว ไมมีความแมนยําเพียงพอในการอางอิงเพื่อ
ใชประเมินผลของเพคตินตอสมบัติวิสโคอิลาสติคของผลิตภัณฑเนื่องจากอิทธิพลของ 
reflective index ของเพคตินสามารถทําใหเกิดการบิดเบือนคา reflective index ของของแข็ง
อ่ืนๆ ในผลิตภัณฑ เชน น้ําตาล ได จึงควรควบคุมสวนประกอบอื่นที่สามารถบงถึงปริมาณ
สวนประกอบภายในผลิตภัณฑไดชัดเจนยิ่งขึ้น เชน ความชื้น หรือ water activity เปนตน 
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บทที่ 5

สรุปผลการทดลอง และข้อเสนอแนะ

สรุปผลการทดลอง

1. สมบัติวิสโคอิลาสติคของกล้วยน้ำว้ากวน กล้วยหอมทองกวน และกล้วยไข่กวนที่เติมเพคตินปริมาณต่างกัน 4 ระดับ คือ ระดับควบคุม เติมเพคตินร้อยละ 1 2 และ 3 โดยน้ำหนักสามารถอธิบายได้ด้วยแบบจำลอง 6 องค์ประกอบ ซึ่งประกอบด้วยแบบจำลองของแมกซ์เวลล์ 1 ส่วน และแบบจำลองของโวค-เคลวิน 2 ส่วน

2. เพคตินมีผลลดอิลาสติคโมดูลัสของกล้วยน้ำว้ากวนอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ แต่ไม่มีผลกับ     อิลาสติคโมดูลัสของกล้วยไข่กวน และกล้วยหอมทองกวน

3. เพคตินไม่มีผลต่อสมบัติการไหลของผลิตภัณฑ์ หรือ ความหนืดของกล้วยกวนในทุกๆ หน่วยทดลองจึงไม่แสดงความแตกต่างทางสถิติเมื่อเพิ่มปริมาณเพคติน

4. การผิดรูปถาวร มีความสัมพันธ์เชิงผกผันกับอิลาสติคโมดูลัสของผลิตภัณฑ์ เมื่ออิลาสติคโมดูลัสมีค่าเพิ่มขึ้น การผิดรูปถาวรจะเกิดได้น้อยลง

5. ปริมาณน้ำตาลทั้งหมดในกล้วยน้ำว้ากวนมีผลลดอิลาสติคโมดูลัสของกล้วยน้ำว้ากวนอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ แต่ไม่มีความสัมพันธ์ระหว่างส่วนประกอบทางเคมีกับสมบัติวิสโคอิลาสติคของกล้วยไข่กวน และกล้วยหอมทองกวน

ข้อเสนอแนะ

1. เนื่องจากการควบคุมส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์ด้วยปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ทั้งหมดโดยการวัดด้วย hand refractometer เพียงอย่างเดียว ไม่มีความแม่นยำเพียงพอในการอ้างอิงเพื่อใช้ประเมินผลของเพคตินต่อสมบัติวิสโคอิลาสติคของผลิตภัณฑ์เนื่องจากอิทธิพลของ reflective index ของเพคตินสามารถทำให้เกิดการบิดเบือนค่า reflective index ของของแข็งอื่นๆ ในผลิตภัณฑ์ เช่น น้ำตาล ได้ จึงควรควบคุมส่วนประกอบอื่นที่สามารถบ่งถึงปริมาณส่วนประกอบภายในผลิตภัณฑ์ได้ชัดเจนยิ่งขึ้น เช่น ความชื้น หรือ water activity เป็นต้น

2. การจัดให้ผลิตภัณฑ์เย็นลงใน desiccater ซึ่งเป็นระบบปิด อาจช่วยหลีกเลี่ยงผลกระทบจากความแปรปรวนของความชื้นสัมพัทธ์ในบรรยากาศ อีกทั้งยังช่วยให้ผลิตภัณฑ์อยู่ในสภาวะ เดียวกันตลอดทุกหน่วยทดลอง และอาจช่วยให้เกิดความแปรปรวนของปริมาณความชื้นในผลิตภัณฑ์ได้น้อยลงอีกด้วย 

3. เนื่องจากการทดลองนี้ไม่ได้เตรียมวัตถุดิบให้มี pH และปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ทั้งหมดให้เหมาะสมกับการเกิดเจลของเพคติน ทำให้ผลการทดสอบผิดไปจากทฤษฎี จึงควรปรับ pH ให้มีค่าประมาณ 3 ก่อนพื่อให้เพคตินเกิดเจลได้อย่างสมบูรณ์

4. เนื่องจากการทดลองนี้ไม่ได้ศึกษาปริมาณเพคตินเริ่มต้นในวัตถุดิบก่อนเติมเพคติน อีกทั้งกล้วยสุกที่เตรียมมาจากกล้วยต่างหวีกัน ทำให้เกิดความแตกต่างของปริมาณเพคตินเริ่มต้น ตลอดจนเกิดความแตกต่างของส่วนประกอบทางเคมีโดยเฉพาะปริมาณน้ำตาลเริ่มต้นของวัตถุดิบในพันธุ์เดียวกัน ซึ่งทำให้กล้วยกวนแต่ละหน่วยทดลองมีส่วนประกอบทางเคมี และปริมาณ       เพคตินไม่ตรงตามวัตถุประสงค์ เป็นผลให้การทดลองเกิดความแปรปรวนสูง ดังนั้นจึงควรทำการศึกษาปริมาณเพคตินเริ่มต้นก่อน และปรับปริมาณเพคตินให้เท่ากันทุกหน่วยทดลอง รวมถึงส่วนประกอบหลักเช่นปริมาณน้ำตาล เพื่อให้มีส่วนประกอบทั้งสองเท่ากัน จากนั้นจึงเติมเพคตินให้มีปริมาณต่างกันตามวัตถุประสงค์
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2. การจัดใหผลิตภัณฑเย็นลงใน desiccater ซ่ึงเปนระบบปด อาจชวยหลีกเลี่ยงผลกระทบจาก
ความแปรปรวนของความชื้นสัมพัทธในบรรยากาศ อีกทั้งยังชวยใหผลิตภัณฑอยูในสภาวะ 

เดียวกันตลอดทุกหนวยทดลอง และอาจชวยใหเกิดความแปรปรวนของปริมาณความชื้นใน
ผลิตภัณฑไดนอยลงอีกดวย  

3. เนื่องจากการทดลองนี้ไมไดเตรียมวัตถุดิบใหมี pH และปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมด
ใหเหมาะสมกับการเกิดเจลของเพคติน ทําใหผลการทดสอบผิดไปจากทฤษฎี จึงควรปรับ pH 
ใหมีคาประมาณ 3 กอนพื่อใหเพคตินเกิดเจลไดอยางสมบูรณ 

4. เนื่องจากการทดลองนี้ไมไดศึกษาปริมาณเพคตินเริ่มตนในวัตถุดิบกอนเติมเพคติน อีกทั้งกลวย
สุกที่เตรียมมาจากกลวยตางหวีกัน ทําใหเกิดความแตกตางของปริมาณเพคตินเริ่มตน ตลอดจน
เกิดความแตกตางของสวนประกอบทางเคมีโดยเฉพาะปริมาณน้ําตาลเริ่มตนของวัตถุดิบใน
พันธุเดียวกัน ซ่ึงทําใหกลวยกวนแตละหนวยทดลองมีสวนประกอบทางเคมี และปริมาณ       
เพคตินไมตรงตามวัตถุประสงค เปนผลใหการทดลองเกิดความแปรปรวนสูง ดังนั้นจึงควร
ทําการศึกษาปริมาณเพคตินเริ่มตนกอน และปรับปริมาณเพคตินใหเทากันทุกหนวยทดลอง 
รวมถึงสวนประกอบหลักเชนปริมาณน้ําตาล เพื่อใหมีสวนประกอบทั้งสองเทากัน จากนั้นจึง
เติมเพคตินใหมีปริมาณตางกันตามวัตถุประสงค 

 


