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บทที่ 5 
สรุปและข้อเสนอแนะ 

 
จากการศึกษาวิธีการสกัดไลโคปินสดจากมะเขือเทศพนัธุ์พืน้เมือง เพ่ือการใช้ประโยชน์

จากไลโคปินสดในการพฒันาผลิตภัณฑ์และความเสถียรของไลโคปินในเส้นบะหม่ีแห้ง จากผล
การศึกษา พบว่ามะเขือเทศพนัธุ์พืน้เมืองท่ีมีศกัยภาพในการน ามาสกัดไลโคปินเพ่ือให้ปริมาณ   
ไลโคปินสงูสดุ คือ มะเขือเทศพนัธุ์อีเป๋อท่ีมีปริมาณไลโคปินเท่ากบั 67. 61 มิลลิกรัมตอ่ 100 กรัม 
น า้หนกัแห้ง หลังจากน าไปแยกส่วนประกอบด้วยการลวกท่ีอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส นาน        
5 นาที และแยกด้วยเคร่ืองแยกแบบเกลียวหมุน พบว่า มีปริมาณไลโคปิน เท่ากับ 103.64 
มิลลิกรัมตอ่ 100 กรัมน า้หนกัแห้ง จึงคดัเลือกไปสกดัไลโคปิน โดยการย่อยด้วยเอนไซม์เพคติเนส
และย่อยตอ่เน่ืองด้วยเอนไซม์เซลลูเลส พบว่าได้ปริมาณผลผลิตไลโคปินสด เท่ากับร้อยละ 8.72 
กรัมตอ่เนือ้มะเขือเทศ 100 กรัม โดยมีปริมาณไลโคปิน เท่ากับ 342.92 มิลลิกรัมตอ่ไลโคปินสด
100 กรัมน า้หนกัแห้ง โดยไลโคปินท่ีสกัดได้มีอายุการเก็บท่ีอณุหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 2 
สปัดาห์ เม่ือน าไลโคปินสดมาเสริมในผลิตภัณฑ์เส้นบะหม่ีแห้งท่ีระดบัร้อยละ 5-20 พบว่า การ
เสริมปริมาณไลโคปินสดท่ีระดบัร้อยละ 15 ได้รับคะแนนความชอบด้านสีสงูสดุ โดยเส้นบะหม่ีมี
ปริมาณไลโคปินค่าแรงดึง และค่าสมัประสิทธิการเพิ่มขึน้ของน า้หนกัหลงัการต้ม เท่ากับ 2.08 
มิลลิกรัมตอ่ 100 กรัม 0.111 นิวตนั และร้อยละ 3.56 ตามล าดบั เส้นบะหม่ีแห้งเสริมไลโคปินมี
ความเสถียรของปริมาณไลโคปินเม่ือเก็บรักษา ในสภาวะทึบแสง ณ อุณหภูมิห้อง (30±5 องศา
เซลเซียส) นาน 9 เดือน และผู้บริโภคจ านวน 100 คน ให้การยอมรับผลิตภณัฑ์นีร้้อยละ 75 ด้วย
เหตผุลท่ีวา่เป็นผลิตภณัฑ์ใหมน่า่สนใจและเป็นอาหารเพ่ือสขุภาพ  

 
ข้อเสนอแนะ 

 
 1. วิธีการสกัดไลโคปินด้วยเอนไซม์ท่ีศึกษานี ้มีความเหมาะสมส าหรับใช้สกัด    

ไลโคปินจากมะเขือเทศ และสามารถประยกุต์ใช้สกดัสารเคมีในพืชท่ีไม่ละลายน า้และมีผนงัเซลล์
หนา 

 2. .ในการศกึษาการสกดัไลโคปินสดนี ้ยงัไม่ได้มีการศกึษาต้นทนุในการผลิต ใน
การศึกษาครัง้ต่อไปน่าจะมีการศึกษาเก่ียวกับต้นทุนในการผลิตร่วมด้วย  เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์    
ไลโคปินสดท่ีมีต้นทนุคุ้มคา่กบัการประยกุต์ใช้ในเชิงพานิช 
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 3. ในการศึกษานี ้ได้น าไลโคปินสดไปเสริมในบะหม่ี แต่ไลโคปินสดนีน้่าจะ
สามารถน าไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ ได้อีก โดยเฉพาะอย่างยิ่งผลิตภัณฑ์เสริมอาหารซึ่ง
จ าเป็นต้องมีการศกึษาในเชิงลกึตอ่ไป 
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