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เร่ือง การศึกษาประสิทธิภาพของผักปวยเลงในการยับยั้งการเกิดปฏิกิริยา  ออกซิเดชัน 
ของนํ้ามันท่ีใชทอดอาหาร 
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  นายบุญโชติ ดีพรอม 
ชื่อปริญญา วิทยาศาสตรบัณฑิต(วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร)  
ประธานกรรมการท่ีปรึกษา 
        …………………... 
          (อาจารยลาวรรณ  บัวสาย) 
        ……/……../…….. 
  

จากการศึกษาประสิทธิภาพของผักปวยเลงในการยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของ
น้ํามันใชทอดอาหารโดยทําการศึกษา 3 แบบ คือ ไมเติมผักปวยเลง เติมผักปวยเลง และ เติม 1 คร้ัง
เวน 1 คร้ัง ใชผักปวยเลง 2 ชนิดคือ ชนิดสด และ ชนิดแหง  ในอัตราสวนรอยละ 10 15  และ20 แลว
ทําการทดลองทอด 4 คร้ัง ท่ีอุณหภูมิ 180-200 0C ใชเวลาในการทอดนาน 5 นาที ศึกษาคาดัชนีตางๆ 
ของวิเคราะหคุณภาพของน้ํามันคือ Peroxide Value (PV) Acid Value (AV)  Thiobarbituric Acid 
(TBA)  Free Fatty Acid (FFA)  คาสี และ  ความหนืด  พบวาการไมเติมผักปวยเลง ลงไปในน้ํามัน
กอนทําการทอด พบวาคาดัชนีตางๆ ของคุณภาพของน้ํามันจะมีแนวโนมเพิ่มข้ึนตามลําดับ จํานวน
คร้ังท่ีทอด เม่ือทําการเติมผักปวยเลงชนิดสด ในอัตราสวนรอยละ 10 15  และ 20  คาดัชนีตางๆ ของ
คุณภาพของน้ํามันมีแนวโนมลดลงตามปริมาณของอัตราสวน  แตมีคาสี และความหนืดเพ่ิมข้ึน แต
ไมมีผลตอคา FFA ของน้ํามันอยางมีนัยสําคัญ ดังนั้นการเติมผักปวยเลงสดลงในนํ้ามันท่ีปริมาณ
อัตราสวนรอยละ15 และ 20  สามารถชวยยืดอายุการใชงานของน้ํามันได   จากการทําการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ พบวาผูบริโภคยอมรับการใชปวยเลงสดและปวยเลงแหง
ท่ีปริมาณรอยละ 10 เติมลงในน้ํามันท่ีใชทอดกลวยแขก สวนคุณภาพของผลิตภัณฑกลวยแขกท่ีทํา
การทอดแบบเติม 1 คร้ัง เวน 1 คร้ัง ของปวยเลงสดปวยเลงแหง พบวา ไมมีความแตกตางทางดาน สี 
กล่ินรส เนื้อสัมผัส ท้ัง 3 ระดับ  
 


