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น ท ท ี่ 5

ส ร ุป ผ ล ก า ว ว ิจ ัย

1. จากการวิเคราะห์หาสารอาพารทา'นคมี พบว่า มะค้อให้สารอาหารต่างๆ ‘ไน 
ปริมาณเทียงเล็กน้อย โดยเฉพาะอย่างยิ่งให้โปรตีนในปริมาณที่ต่ามาก แสะคุณภาทของโปรตีนก็ 
ต่ฯกว่ามาตราฐานด้วย (รูปท่ี 6) แต่ในเนอมะค้อก็ยังมีสารอาหารอื่นที่น่าให้ความสนใจ ยิ่งได้แก่ 
วิตามินเอ ยิ่งใกส้เคียงกับ'ในมะสะกอสุก แสะเสาวรส คึอมีปริมาณ 1 ,1 9 4 .3 0  I .บ . แสะ 
วิตามิน3 40.70 มิลลิกรัม จากเนอมะค้อ 100 กรัม จัดว่าเมินผลไม้ที่าห้วิตามินเอ แสะ3 ค่อน 
ข้างสูง จึงน่าจะจัดเมินแหล่งของผลามัอืกชนิดหน่ึงที่ให้วิตามินเอ แสะวิตามินข้ท่ีดี นอกจากน้ีมะค้อ 
ยังมีรสเปรี้ยวจัด และมีลิล้มสด จึงเหมาะอย่างยิ่งท่ีจะนามาแปรรูปเมินผลิตภัณห์น้าผลไม้ชนิดใหม่ 
อีกชนิดหน่ึงท่ีแตกต่างไปจากท่ีมีอยู่ในยัจจุบัน

2. อาสัยธรรมชาติของเนี้อมะค้อที่มีรสเปรี้ยวจัด และมีสืล้มเข้มจัด ยิ่งเหมาะที่จะนา
มาแปรรูปเมินผลิตภัณท์น้ามะค้อสดและ เข้มข้น ใดยใข้เทคโนโลยิ่อย่างง่ายๆ และ เหมาะสมสาหรับ 
ชาวฆานโดยไม่ต้อง เติมสารปรุงแต่งอื่น ยกเว้น น้าตาล ก็สามารกทาเมินผลิตกัณท์น้าผลไม้ได้ 
ย่ิงจากการทดลองทาผลิตภัณห์น้ามะค้อสด ได้ผลิตภัณฑท่ีมีลิล้มสดน่ารับประทาน แต่เมึ๋อตั้งทิ้งไว้จะมี 
การตกตะกอนนอนก้น ของ เน้ีอมะค้อคล้ายน้าก้มค้ันสด ย่ิงผู้บริโภคบางคนไม่ชอบ เพราะดูไม่น่า 
รับประทาน ในกรณีดังกล่าวอาจแก้ไขไค้โดยการกรองตะกอนออก แก้วแก้ว เติมสารอ่ืน เย่น
เพคติเนส เพื่อย่อยให้ไค้สาวประกอบที่ละลายน้าได้ ทาให้ได้ผลิตภัณข์ท่ีใสขน (K ilara  and 
Benhura, 1990) ล่วนผลิตภัณพ์น้ามะค้อ เข้มข้น จะมีลิก้มเข้มกว่าน้ามะค้อสดเล็กน้อย และจะ
ตกตะกอนนอนก้นของ เนี้อมะค้อ๗ นเตียวกับน้ามะค้อสดน้ัน เหมาะสาหรับผู้บริโภคน้าผลาม้ท่ีชอบให้ 
มีตะกอนอยู่ด้วย เพราะติดว่าเข้มข้นกว่าคล้ายก้บตั้นมาจากผลไม้สดๆ
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3. การดีกษาผลการเก็บผลิตกัญซํน้ำมะคอสด และเข้มข้นต่อบริมาญริตามินสิไนสภาวะ 
ต่างๆ ได้ข้อแนะนำไนการแปรรูปน้ฯมะค้อด้งต่อไชน๊ึ

3 .1  ควรเลือกเก็บผลิตกัญค้น้ำมะค้อสด และเข้มข้นไนภาชนะบรรจุท่ีเป็นแก้วจะ 
สามารกเก็บรักษาผลิตกัญ?เทหัดงคุญค่าแสะคงสภาพได้มากท่ีสุดดีกว่าภาชนะบรรจุท่ีเป็นชาดพลาสติก

3 .2  ควรทข้าซเดียมเบนใชเอท ไนปริมาญเพียง 0 .5  กรัม ต่อ น้ฯมะค้อสด
1,000 มิสลิลิตร หรือร้อยละ 0 .05  ก็เพียงพอต่อการเก็บถนอมรักษาน้ฯมะค้อสดได้นานกว่า 
90 รัน

3 .3  ไม่ต้องไข้รัตกุกันเลิข ไนการ เก็บรักษาน้ำมะค้อเข้มข้น เพราะความ
เข้มข้นของน้ำมะค้อก็สามารกสิวยไม่ให้ผลิตกัญท์เกิดการเน่าเสืยได้ ท่ีงจะมีดวามชลอดภัยต่อ
ผ้บริใภค

3.4  ควรเก็บผลิตกัญด้น้ฯมะค้อสด ไนตู้เย็นท่ี 2-8 องศาเซสเสิยล น่าจะ 
สิวยทฯไห้เ ก็บกนอม'รักษาผลิตกัญท์าด้นานช้ืน แสะ สดการสูญ เ ลิยวิตามินสิได้ตกว่า เ ก็บท่ีอุญหภูมิห้อง

3 .5  อาจเก็บผลิตกัญ?เน้ฯมะค้อเข้มข้น ท่ีอุญภูมิห้อง (30-40 องศาเซลเสิยส) 
ก็ไค้ หรือจะ เก็บท่ีอุญหภูมิไนตู้'เย็น (2 -8  องศาเซลเสิยส) ก็จะสิวยทฯไห้เก็บกนอมรักษา
ผลิตกัญทได้นานฃ๊ึน แสะลดการสูญเ ลิยวิตามินสิได้ดีย่ิง ชน

ข้อเสนอแนะ
เน่ึอง จากมะต้อมีรส เ ชเยวจัด และมีกล่ินท่ีคล้ายกับมะชาม ก้าหากนำมาทฯไห้เข้มข้นมาก 

ขน หรือแปวรูบเป็นผง ก็อาจจะมีชระใยชน้สำหรับไข้ไนชระกอบอาหารแทนมะขาม หรือมะนาวไค้
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