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จากการศึกษาประสิทธิภาพของผักปวยเลงในการยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของ
น้ํามันใชทอดอาหารโดยทําการศึกษา 3 แบบ คือ ไมเติมผักปวยเลง เติมผักปวยเลง และ เติม 1 คร้ัง
เวน 1 คร้ัง ใชผักปวยเลง 2 ชนิดคือ ชนิดสด และ ชนิดแหง  ในอัตราสวนรอยละ 10 15  และ20 แลว
ทําการทดลองทอด 4 คร้ัง ท่ีอุณหภูมิ 180-200 0C ใชเวลาในการทอดนาน 5 นาที ศึกษาคาดัชนีตางๆ 
ของวิเคราะหคุณภาพของน้ํามันคือ Peroxide Value (PV) Acid Value (AV)  Thiobarbituric Acid 
(TBA)  Free Fatty Acid (FFA)  คาสี และ  ความหนืด  พบวาการไมเติมผักปวยเลง ลงไปในน้ํามัน
กอนทําการทอด พบวาคาดัชนีตางๆ ของคุณภาพของน้ํามันจะมีแนวโนมเพิ่มข้ึนตามลําดับ จํานวน
คร้ังท่ีทอด เม่ือทําการเติมผักปวยเลงชนิดสด ในอัตราสวนรอยละ 10 15  และ 20  คาดัชนีตางๆ ของ
คุณภาพของน้ํามันมีแนวโนมลดลงตามปริมาณของอัตราสวน  แตมีคาสี และความหนืดเพ่ิมข้ึน แต
ไมมีผลตอคา FFA ของน้ํามันอยางมีนัยสําคัญ ดังนั้นการเติมผักปวยเลงสดลงในนํ้ามันท่ีปริมาณ
อัตราสวนรอยละ15 และ 20  สามารถชวยยืดอายุการใชงานของน้ํามันได   จากการทําการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ พบวาผูบริโภคยอมรับการใชปวยเลงสดและปวยเลงแหง
ท่ีปริมาณรอยละ 10 เติมลงในน้ํามันท่ีใชทอดกลวยแขก สวนคุณภาพของผลิตภัณฑกลวยแขกท่ีทํา
การทอดแบบเติม 1 คร้ัง เวน 1 คร้ัง ของปวยเลงสดปวยเลงแหง พบวา ไมมีความแตกตางทางดาน สี 
กล่ินรส เนื้อสัมผัส ท้ัง 3 ระดับ  
 


