
 

 

บทที่ 5 

สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการทดลอง 

1. กระบวนการแปรรูปน้ําล้ินจี่ผงโดยใชรังสีอินฟราเรดภายใตสภาวะสุญญากาศ เปนการ
ประยุกตใชการอบแหงแบบโฟมแมทโดยการใชน้ําล้ินจี่เขมขนท่ีไดจากกระบวนการทําใหเขมขน
แบบแชเยือกแข็งแลวจึงนํามาปรับปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมดดวยมอลโตเดกตรินใหมีคา
เทากับ 30 เปอรเซ็นต จากนั้นจึงทําใหเกิดโฟมโดยใชสารเพิ่มความคงตัวสองชนิด คือ คารบอกซี-
เมธิลเซลลูโลส และกลีเซอรอลโมโนสเตียเรทท่ีผสมกันในอัตราสวน 1 ตอ 1 ในประมาณ 1 
เปอรเซ็นต เพื่อใหโฟมท่ีไดมีความคงตัว ซ่ึงโฟมท่ีไดมีคาเปอรเซ็นตโอเวอรรันเทากับ 47.96 
เปอรเซ็นต โดยสภาวะท่ีเหมาะสมในการอบแหงโดยใชรังสีอินฟราเรดภายใตสุญญากาศ คือ การใช
อุณหภูมิเร่ิมตนท่ี  50 องศาเซลเซียส โดยลดความดันจาก 900 มิลลิบารไปจนถึง 50 มิลลิบาร เปน
เวลา 60 นาที แลวปรับอุณหภูมิเปน 45 องศาเซลเซียส ความดันคงท่ีท่ี 50 มิลลิบาร เปนเวลา 60 นาที 
ผลิตภัณฑท่ีไดมีคากิจกรรมของน้ําเทากับ 0.212 ซ่ึงอยูในเกณฑมาตรฐานของอาหารแหง อีกท้ังพื้นท่ี
ผิวผงล้ินจี่ท่ีมีรอยแตกมากทําใหเพิ่มพื้นท่ีผิวในการสัมผัสกับน้ําไดดี จึงสงผลใหผลิตภัณฑท่ีได
ละลายน้ําไดดีท่ีอุณหภูมิหอง คุณภาพทางกายภาพ (คาสี) ของผงล้ินจี่มีคาใกลเคียงกับน้ําล้ินจี่เขมขน 
น้ําล้ินจี่ผงท่ีผลิตไดยังสามารถคงปริมาณกรดแอสคอรบิคไดถึง 88.61 เปอรเซ็นต เม่ือนําน้ําล้ินจี่ผงไป
บริโภคพบวาอัตราสวนท่ีเหมาะสมที่สุดในการละลายนํ้า คือ อัตราสวนน้ําล้ินจี่ผงตอน้ํา เทากับ 1 ตอ 
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2. การเปล่ียนแปลงคุณสมบัติทางกายภาพ ทางเคมี และจุลชีววิทยาระหวางการเก็บรักษาของ
ล้ินจี่ผง พบวา คาสีของผลิตภัณฑมีการเปล่ียนแปลงตลอดการเก็บรักษา โดยมีแนวโนนในการเปล่ียน
สีเปนสีแดงเพิ่มมากข้ึน ในสวนของปริมาณความช้ืน และคากิจกรรมของนํ้ามีการเปล่ียนแปลง
เล็กนอย คาความเปนกรด-ดางเพิ่มข้ึนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ซ่ึงการเปล่ียนแปลงนี้อาจเกิดจาก
การผันแปรของวัตถุดิบ ปริมาณนํ้าตาลท้ังหมด และนํ้าตาลรีดิวซลดลง สวนปริมาณกรดตางๆ มีแนว
โนนลดลงเน่ืองจากปริมาณความช้ืนท่ีเพิ่มข้ึน กรดอะมิโนไลซีนมีคาลดลงตลอดระยะเวลาเก็บรักษา 
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดเพิ่มข้ึนในเดือนท่ี 1 ของการเก็บรักษา สวนปริมาณยีสต รา โคลิฟอรม
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แบคทีเรีย และ  E. coli ไมมีการเปล่ียนแปลง น้ําล้ินจี่ผงท่ีผลิตไดนี้สามารถเก็บรักษาไดนาน 3 เดือน 
โดยท่ียังมีคากิจกรรมของน้ําอยูในเกณฑมาตรฐานของอาหารแหง (วิไล, 2546) คือ ตํ่ากวา 0.4  

จากการวิเคราะหดานกล่ิน พบวาในกล่ินของผงล้ินจี่ท่ีผานกระบวนการอบแหงโดยใชรังสี
อินฟราเรดภายใตสภาวะสุญญากาศ แบงเปนสารระเหยได 4 กลุม ไดแก แอลกอฮอล แอลดีไฮด  
เทอรพีนไฮโดรคารบอน และเอสเทอร พบวา สารระเหยกลุมแอลกอฮอลลดลงอยางรวดเร็วจนไมพบ
เลยเม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 2 เดือน สารระเหยในกลุมของแอลดีไฮด พบวามีปริมาณมากท่ีสุดใน       
น้ําล้ินจี่ผง ซ่ึงในระหวางการเก็บรักษามีการลดลงไปเร่ือยๆ จากเร่ิมตนท่ี 23.00 pA*s เหลือ 14.48 
pA*s ในเดือนท่ี 3 สวนสารระเหยในกลุมเทอรพีนไฮโดรคารบอนมีแนวโนมเพิ่มข้ึนเล็กนอย
เนื่องจากสารเทอรพีนไฮโดรคารบอนบางตัวจะเพิ่มข้ึนเม่ือมีการรวมตัวกับอากาศ สารระเหยในกลุม
เอสเทอรในระหวางการเก็บรักษามีการลดลงไปเร่ือยๆ ตลอดระยะเวลาเก็บรักษาแตก็ยังคงมีอยูจน
ครบระยะเวลาการเก็บรักษา ซ่ึงแสดงใหเห็นวาการอบแหงโดยใชรังสีอินฟราเรดภายใตสภาวะ
สุญญากาศสามารถลดการสูญเสียเอกลักษณของกล่ินท่ีสําคัญของผลิตภัณฑน้ําล้ินจี่ผงได 

 

5.2 ขอเสนอแนะ 
1. ควรศึกษาการแปรรูปน้ําผักและน้ําผลไมผงดวยรังสีอินฟราเรดภายใตสภาวะสุญญากาศ

กับวัตถุดิบชนิดอ่ืนๆ โดยเฉพาะวัตถุดิบท่ีมีปริมาณสารออกฤทธ์ิทางเภสัชวิทยาสูง 

2. ควรศึกษาการแปรรูปเคร่ืองดื่มผงดวยรังสีอินฟราเรดรวมภายใตสุญญากาศเปรียบเทียบกับ
การแปรรูปแบบอ่ืนๆ เชน การทําแหงแบบพนฝอย การทําแหงแบบแชเยือกแข็ง หรือการทําแหงแบบ
ดั้งเดิม 


