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สรุปผลการทดลอง 
 

ผลจากการศึกษาสรุปได�ว�า ปริมาณสารสําคัญต�างๆในผลิตภัณฑ!ไอศกรีมมะม�วงหาวมะนาวโห� 
ได�แก� ปริมาณวิตามินซี และปริมาณฟ*นอลิกท้ังหมด รวมถึงความสามารถในการต�านอนุมูลอิสระแบบ 
DPPH พบในปริมาณท่ีลดลง เม่ือเปรียบเทียบกับปริมาณสารสําคัญต�างๆท่ีพบในผลสุก (fully-
ripened fruit) ของมะม�วงหาวมะนาวโห� (สกุลกานต!และคณะ, 2556; จันทนา, 2559)   โดยพบว�า
ค�าปริมาณสารสําคัญต�างๆมีแนวโน�มใกล�เคียงกับผลสด (unripened fruit) ของมะม�วงหาวมะนาวโห� 
อย�างไรก็ตาม ผลิตภัณฑ!ไอศกรีมมะม�วงหาวมะนาวโห�ยังคงได�รับการยอมรับจากผู�บริโภค เนื่องจาก
กระบวนการผลิตท่ีมีคุณภาพ ปราศจากเชื้อจุลินทรีย! และมีความปลอดภัยต�อผู�บริโภค จึงจัดเปOนการ
พัฒนาของผลิตภัณฑ!ทางการเกษตรจากสมุนไพรไทย รวมถึงสามารถเพ่ิมมูลค�าและสร�างรายได�ให�แก�
เกษตรกร ประชาชนท่ัวไป และผู�ท่ีให�ความสนใจในภาคครัวเรือน เพ่ือพัฒนาเปOนผลิตภัณฑ!เชิงการค�า
ในระดับท�องถ่ินท่ีมีประโยชน!ต�อสุขภาพได� 
 
 
ข�อเสนอแนะ 

การปรับปรุงกระบวนการผลิตไอศกรีม โดยการใช�วิธีพาสเจอไรส! ท่ีอุณภูมิ 80 องศาเซลเซียส 
เปOนเวลา 15 นาที เพ่ือทดแทนการให�ความร�อนด�วยวิธีการต�มเดือด ซ่ึงอาจเปOนข้ันตอนท่ีทําให�
ปริมาณสารสําคัญต�างๆในมะม�วงหาวมะนาวโห�มีค�าลดลง 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


