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บทที ่4 
ผลการทดลองและวจิารณ์ 

 
4.1   ผลการวิเคราะห์คุณภาพของน ้ามันปาล์มที่ผ่านการทอดไก่ชุบแป้งและน ้ามันปาล์มใหม่ไม่ผ่าน
การทอด 

น ้ ามนัท่ีใช้ในการทดลองคร้ังน้ีเป็นน ้ ามนัปาล์มท่ีใช้ทอดไก่จากร้านขายอาหารฟาสต์ฟูด
แห่งหน่ึง บริเวณลาดกระบงั ซ่ึงเป็นการทอดแบบน ้ามนัท่วมและจะมีการเปล่ียนน ้ามนัเม่ือน ้ ามนัมีสี
คล ้า เม่ือน าน ้ ามนัท่ีผา่นการทอดไก่ชุบแป้งน้ีมาวิเคราะห์คุณสมบติัทางเคมีและกายภาพของน ้ ามนั 
พบวา่ มีคุณสมบติัทางเคมีและกายภาพ ไดแ้ก่ ค่ากรดไขมนัอิสระ ค่าเปอร์ออกไซด์ ค่าพาราแอนซิดีน 
ค่าสารประกอบมีขั้ว ค่าสี ค่าความหนืด เม่ือเปรียบเทียบกบัน ้ ามนัปาล์มใหม่ท่ียงัไม่ผา่นการทอด 
(ยงัไม่ไดเ้ปิดขวด) ดงัแสดงในตารางท่ี 4.1 

กรดไขมนัอิสระของน ้ามนัปาลม์ท่ีไม่ผา่นการทอดมีค่า 0.08 % ซ่ึงโดยทัว่ไปมาตรฐานการ
ผลิตน ้ ามนับริโภคก าหนดให้มีค่ากรดไขมนัอิสระของน ้ ามนัปาล์มท่ีผ่านการท าให้บริสุทธ์ิแลว้ไม่
เกิน 0.1% แสดงให้เห็นถึงประสิทธิภาพในขั้นตอนของการท าน ้ ามนัให้บริสุทธ์ิ แต่หลงัจากน ้ ามนั
ผา่นการทอดแลว้พบวา่น ้ ามนัมีกรดไขมนัอิสระเพิ่มข้ึนเป็น 1.97 % แสดงให้เห็นวา่ไตรกลีเซอไรด์
ถูกไฮโดรไลซิสไดเ้ป็นกรดไขมนัอิสระและสารประกอบอ่ืน ๆ 

ค่าเปอร์ออกไซด์และค่าพาราแอนนิซีดีนเป็นดชันีวดัการเกิดออกซิเดชนั น ้ ามนัปาล์มใหม่
ท่ีไม่ผ่านการทอดมีค่าเปอร์ออกไซด์และค่าพาราแอนนิซีดีน 1.44 และ 1.54 meq/kg ตามล าดบั 
แสดงให้เห็นว่าน ้ ามนัใหม่ท่ียงัไม่เปิดขวดก็มีการเกิดออกซิเดชันไดอ้าจเน่ืองจากภาชนะท่ีบรรจุ
ค่อนขา้งใสน ้ามนัมีการสัมผสัแสง น ้ามนัปาล์มท่ีผา่นการทอดมีค่าเปอร์ออกไซด์ และค่าพาราแอน-
นิซีดีนเป็น 4.52 และ15.19 meq/kg ตามล าดบั แสดงให้เห็นวา่ในระหวา่งการทอดน ้ ามนัมีการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนั เน่ืองจากการสัมผสักบัออกซิเจนและความร้อน จากการศึกษาของ วริศรา 
(2548) พบวา่ ตวัอยา่งน ้ ามนัปาล์มท่ีผา่นการทอดไก่ชุบแป้งท่ีน ามาศึกษามีค่าเปอร์ออกไซด์และค่า
พาราแอนนิซีดีนเป็น 6.04 และ 37.71 meq/kg ตามล าดบั ซ่ึงมีค่าแตกต่างจากตวัอย่างของการ
ทดลองน้ี แสดงให้เห็นวา่การเปล่ียนน ้ ามนัทอดของร้านคา้ มีความแตกต่างกนั โดยใชค้วามคุน้เคย
หรือความรู้สึกของผูป้ระกอบการ โดยมีดชันีแตกต่างกนั เช่น ความหนืด หรือสีของน ้ามนั เป็นตน้ 

ค่าสารประกอบมีขั้วของน ้ ามนัปาล์มท่ีไม่ผา่นการทอดมีค่า 4.08 % น ้ ามนัปาล์มท่ีผา่นการ
ทอดไก่ชุบแป้งมีค่าสารประกอบมีขั้วเพิ่มข้ึนเป็น 21.58 % แสดงให้เห็นวา่ในระหวา่งการทอด   
ไตรกลีเซอไรด์ซ่ึงเป็นสารประกอบไม่มีขั้วเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนั ปฏิกิริยาไฮโดรไลซิส และ    
พอลิเมอร์ไรเซชนั ไดเ้ป็นสารประกอบมีขั้วต่าง ๆ ดงันั้นในการวดัปริมาณสารประกอบมีขั้วเป็น
วิธีการหน่ึงท่ีน่าเช่ือถือส าหรับการตรวจติดตามการเปล่ียนแปลงคุณภาพของน ้ ามนัในระหวา่งการ
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ทอด (Fritsch, 1981; Farhoosh and Moosavi, 2008) การตรวจวดัปริมาณสารประกอบมีขั้วเป็น
วิธีการท่ีไดรั้บการยอมรับอยา่งกวา้งขวาง ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 283 ก าหนดให้
น ้ ามนัท่ีจะน ามาทอดอาหารหรือประกอบอาหารมีค่าสารประกอบมีขั้วไม่เกิน 25% จากการศึกษา
ของ วริศรา (2548) พบวา่ ค่าสารประกอบมีขั้วของน ้ ามนัปาล์มท่ีผา่นการทอดไก่มีค่า 12.28%  ซ่ึงมี
ค่าแตกต่างกบัการศึกษาน้ีอาจเน่ืองมาจากวธีิการวเิคราะห์ท่ีใชแ้ตกต่างกนั 
ตารางที ่4.1    สมบติัทางเคมีและกายภาพของน ้ามนัปาลม์ท่ีผา่นการทอดไก่ชุบแป้งและน ้ามนัปาลม์ 
 ใหมท่ี่ไม่ผา่นการทอด 

สมบติัทางเคมีและกายภาพ 
น ้ามนัปาลม์ใหม่ 
ไม่ผา่นการทอด 

น ้ามนัปาลม์ 
ผา่นการทอดไก่ชุบแป้ง 

ค่ากรดไขมนัอิสระ  (%) 0.08±0.04 1.97±0.08 
ค่าเปอร์ออกไซด ์ (meq/kg) 1.44±0.02 4.52±0.04 
ค่าพาราแอนิซิดีน  (meq/kg) 1.54±0.06 15.19±0.08 
ค่าสารประกอบมีขั้ว  (%) 4.08±0.12 21.58±0.35 
ค่าความหนืด (cP @ 25±1oC) 65.65±0.01 85.74±0.19 
ค่าความสวา่ง (L*) 96.19±0.18 30.40±0.18 
ค่าสีแดง (a*) -7.14±0.07 41.18±0.12 
ค่าสีเหลือง (b*) 52.99±0.17 52.06±0.03 

 
ค่าความหนืดของน ้ามนัปาล์มท่ีไม่ผา่นการทอดมีค่า 65.65 (cP) และน ้ ามนัปาล์มท่ีผา่นการ

ทอดไก่ชุบแป้งมีค่าความหนืดเพิ่มข้ึนเป็น 85.74 (cP) ตวัอยา่งน ้ ามนัปาล์มท่ีผา่นการทอดไก่ชุบแป้ง
จากการทดลองของ วริศรา (2548) มีค่าความหนืด 95.04 cP แสดงให้เห็นวา่ในระหวา่งการทอด
เกิดปฏิกิริยาพอลิเมอร์ไรเซชนั ซ่ึงน ้ามนัท่ีผา่นการใหค้วามร้อนเป็นเวลานานท าใหเ้กิดสารประกอบ
โมเลกุลสูง ส่งผลใหน้ ้ามนัมีความหนืดสูงและมีสีคล ้า เกิดฟองง่ายขณะทอด (นิธิยา, 2548) 

ค่าสี L* ของน ้ ามนัทอดมีค่าลดลงจากน ้ ามนัใหม่ แสดงถึงน ้ ามนัมีสีคล ้ าข้ึน ความสว่าง
ลดลง ค่าสี a* มีค่าเพิ่มข้ึน แสดงถึงความเป็นสีแดงท่ีเกิดข้ึนจากปฏิกิริยาบราวนิงแบบไม่ใช้
เอนไซม ์(non-enzymatic browning reaction) ของส่วนผสมน ้ าตาลและโปรตีนในไก่ทอด ค่าสี b* 
ค่าไม่เปล่ียนแปลง 
 
4.2   ผลของอุณหภูมิทีใ่ช้ในการดูดซับของเถ้าแกลบต่อการปรับปรุงคุณภาพน ้ามันปาล์มที่ผ่านการ
ทอดไก่ชุบแป้ง 

จากการศึกษาผลของอุณหภูมิท่ีใช้ในการดูดซับสารของเถา้แกลบท่ีมีต่อความสามารถใน
การปรับปรุงคุณภาพน ้ ามนัปาล์มท่ีผา่นการทอดไก่ชุบแป้ง โดยใชต้วัดูดซบัเถา้แกลบ  20 กรัมต่อ
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น ้ามนั 100 กรัม ดูดซบัสารต่าง ๆ ในน ้ามนัท่ีอุณหภูมิห้อง (27±2), 80±2  และ 105±2  องศาเซลเซียส 
ตามล าดบั และให้สารดูดซับสัมผสักบัน ้ ามนัโดยการกวนดว้ยเคร่ืองกวนผสมอตัโนมติัเป็นเวลา    
20 นาที พบวา่ การดูดซบัของเถา้แกลบทั้ง 3 อุณหภูมิ สามารถปรับปรุงคุณภาพน ้ ามนัปาล์มท่ีผา่น
การทอดได ้คือ มีค่ากรดไขมนัอิสระ ค่าเปอร์ออกไซด์ ค่าพาราแอนิซิดีน ค่าสารประกอบมีขั้ว ค่า
ความหนืดลดลง ค่าความสว่างของน ้ ามนัเพิ่มข้ึน การดูดซับของเถ้าแกลบท่ีอุณหภูมิ 80±2 และ 
105±2 องศาเซลเซียส สามารถปรับปรุงคุณภาพน ้ ามนัปาล์มท่ีผ่านการทอดไดดี้กว่าการดูดซับท่ี
อุณหภูมิหอ้ง (27±2)  (ตารางท่ี 4.2) เน่ืองจากการเพิ่มอุณหภูมิของน ้ามนัในระหวา่งการดูดซบัท าให้
น ้ ามนัมีความหนืดนอ้ยลง จึงสามารถแทรกซึมและสัมผสัสารดูดซบัไดม้ากกวา่ จึงสามารถดูดซับ
สารประกอบต่าง ๆ ในน ้ามนัไดเ้พิ่มข้ึน  ซ่ึงสอดคลอ้งกบัผลการศึกษาของ Esteban et al. (2012) ซ่ึง
ศึกษาเก่ียวกบัความหนืดของน ้ามนัพืช พบวา่ เม่ืออุณหภูมิของน ้ามนัปาลม์เพิ่มความหนืดของน ้ ามนั
ปาล์มจะลดลง ท่ีอุณหภูมิ 40, 50, 60, 70, 80, 90, 100 และ 110 องศาเซลเซียส น ้ ามนัปาล์มมีค่า
ความหนืด 45.34, 20.84, 15.60, 12.35, 9.94, 8.21 และ 6.88 mm2s-1 ตามล าดบั 
ตารางที่ 4.2     สมบติัทางเคมีและกายภาพของน ้ามนัปาลม์ผา่นการทอดไก่ชุบแป้งท่ีไม่ผา่นการใช ้  
 สารดูดซบัและผา่นการใชส้ารดูดซบัเถา้แกลบท่ีอุณหภูมิหอ้ง (27±2), 80±2  และ    
 105±2 องศาเซลเซียส และปริมาณน ้ามนัหลงัการดูดซบั 

สมบติัทางเคมีและกายภาพ 
น ้ามนัปาลม์ อุณหภูมิท่ีใชใ้นการดูดซบั 
ผา่นการทอด อุณหภูมิหอ้ง 80±2 o C 105±2  o C 

ปริมาณน ้ามนัหลงัการดูดซบั (%) - 77.50 b±1.17 84.16 a±1.18 85.84 a±0.23 
ค่ากรดไขมนัอิสระ (%) 1.97 d± 0.08 0.55 c±0.02 0.48 b± 0.00 0.38 a±0.02 
ค่าเปอร์ออกไซด ์(meq/kg) 4.52 d±0.04 1.73 c±0.01 1.61 b±0.10 1.44 a±0.05 
ค่าพาราแอนิซิดีน (meq/kg) 15.19 c±0.08 11.88 a±0.10 10.35 a±0.10 12.16 b±0.09 
ค่าสารประกอบมีขั้ว (%) 21.58 c±0.35 17.08 b±0.12 15.58 a±0.12 15.67 a±0.12 
ค่าความหนืด(cP @ 25±1oC) 85.74 c±0.19 76.10 b±0.04 74.92 a±0.02 74.08 a±0.03 
ค่าความสวา่ง (L*) 30.40 c±0.18 44.69 b±0.23 46.06 a±0.23 45.13 b±0.00 
ค่าสีแดง (a*) 41.18 b±0.12 42.02 a±0.04 42.04 a±0.13 42.81 a±0.05 
ค่าสีเหลือง (b*) 52.06 c±0.03 77.17 b±0.37 78.02 a±0.24 77.93 a±0.65 
หมายเหตุ :   ตวัอกัษรท่ีต่างกนัในแนวนอน (a b c) หมายถึง มีความแตกต่างกนั อย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ            

(P ≤ 0.05) 

 
เม่ือพิจารณาถึงปริมาณของน ้ ามนัภายหลงัการดูดซับของเถา้แกลบท่ีอุณหภูมิห้อง(27±2),   

80±2 และ 105±2 องศาเซลเซียส พบวา่ การดูดซบัของเถา้แกลบท่ีอุณหภูมิ 80±2 และ 105±2 องศา
เซลเซียส มีปริมาณของน ้ ามนัภายหลงัการดูดซับมากกว่าการดูดซับของเถา้แกลบท่ีอุณหภูมิห้อง 
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(27±2) (ตารางท่ี 4.2) เน่ืองจากการเพิ่มอุณหภูมิของน ้ ามนัในระหวา่งการดูดซบัท าให้น ้ ามนัมีความ
หนืดนอ้ยลงน ้ามนัจึงไม่เกาะติดกบัตวัดูดซบั 
 
4.3   ผลของเวลาที่ใช้ในการดูดซับและปริมาณของเถ้าแกลบที่มีผลต่อการปรับปรุงคุณภาพน ้ามัน
ปาล์มทีผ่่านการทอดไก่ชุบแป้ง 

จากตารางท่ี 4.3 แสดงให้เห็นว่า ปัจจยัปริมาณสารดูดซับเถ้าแกลบมีอิทธิพลอย่างมี
นยัส าคญั (p0.05) ต่อการปรับปรุงคุณภาพทางเคมีและกายภาพของน ้ ามนั คือ ค่ากรดไขมนัอิสระ 
ค่าเปอร์ออกไซด์ ค่าพาราแอนนิซิดีน ค่าสารประกอบมีขั้ว ค่าความหนืด และค่าสี L* a* b* ส่วน
ปัจจยัเวลาในการดูดซบัมีอิทธิพลอยา่งมีนยัส าคญัต่อการปรับปรุงคุณภาพทางเคมีของน ้ ามนั คือ ค่า
กรดไขมนัอิสระ ค่าเปอร์ออกไซด ์ค่าพาราแอนนิซิดีน และค่าสารประกอบมีขั้ว แต่ไม่มีอิทธิพลต่อ
คุณภาพทางกายภาพด้านความหนืดและค่าสีของน ้ ามนั และปัจจยัทั้ง 2 มีผลร่วมกนัต่อทุกค่า 
คุณภาพ ยกเวน้ ค่าความหนืด  
ตารางที ่4.3   ค่า P-value ของสมบติัทางเคมีและกายภาพของน ้ามนัท่ีปรับปรุงคุณภาพ 

ปัจจยั 
สมบติัทางเคมีและกายภาพ 

PV p-AV FFA TPC Viscosity L* a* b* 

ปริมาณเถา้แกลบ 0.000* 0.000* 0.000* 0.000* 0.000* 0.021* 0.031* 0.011* 

เวลาในการดูดซบั 0.000* 0.000* 0.000* 0.000* 0.360 0.700 0.744 0.698* 

ปริมาณเถา้แกลบ x  
เวลาในการดูดซบั 

0.000* 0.000* 0.000* 0.000* 0.185 0.000* 0.023* 0.000* 

*significant P≤ 0.05 
 

จากการศึกษาผลของอุณหภูมิท่ีใช้ในการดูดซับสารของเถา้แกลบท่ีมีต่อความสามารถใน
การปรับปรุงคุณภาพน ้ ามนัปาล์มท่ีผา่นการทอดไก่ชุบแป้ง ในขอ้ 4.2  เลือกอุณหภูมิในการดูดซบั
สารต่าง ๆ ของเถา้แกลบท่ีอุณหภูมิ 80± 2 องศาเซลเซียส มาใชใ้นการศึกษาผลของเวลาท่ีใชใ้นการ
ดูดซบัสารและปริมาณของเถา้แกลบท่ีมีผลต่อการปรับปรุงคุณภาพน ้ ามนัปาล์มท่ีผา่นการทอด โดย
ใชส้ารดูดซบัเถา้แกลบสัดส่วน 20, 25 และ 30 กรัมต่อน ้ ามนั 100 กรัม ใชเ้วลาดูดซบั 10, 20 และ     
30 นาที กวนดว้ยเคร่ืองกวนตลอดเวลา เม่ือพิจารณาสมบติัทางเคมีและกายภาพของน ้ ามนัท่ีผา่นการ 
ดูดซับดว้ยสารดูดซับเถา้แกลบ พบว่า สัดส่วนของสารดูดซับเถา้แกลบท่ีเพิ่มข้ึนจาก 20 กรัม เป็น  
25 และ 30 กรัม มีผลท าให้สมบติัทางเคมีและกายภาพของน ้ ามนัดีข้ึนตามล าดบั จากภาพท่ี 4.1-4.8 
แสดงว่าการเพิ่มสัดส่วนของเถา้แกลบย่อมท าให้มีพื้นท่ีผิวในการดูดซับมากข้ึนจึงสามารถดูดซับ
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สารประกอบต่าง ๆ ไดแ้ก่ โมโนกลีเซอไรด ์ไดกลีเซอไรด ์กรดไขมนัอิสระ สารโพลิเมอร์ ในน ้ ามนั
ทอดไดม้ากข้ึน เน่ืองจากองค์ประกอบของเถ้าแกลบส่วนใหญ่เป็นซิลิกา ซ่ึงสามารถใช้เป็นตวั       
ดูดซบัท่ีมีประสิทธิภาพได ้(Farag et al., 2009) 
 เม่ือพิจารณาสมบติัทางเคมีและกายภาพของน ้ ามนัท่ีผ่านการดูดซับดว้ยเถา้แกลบ เม่ือใช้
เวลาการดูดซับต่างกนั พบว่า เม่ือใชเ้วลาในการดูดซับเพิ่มข้ึนจาก 10 เป็น 30 นาที ค่ากรดไขมนั
อิสระ ค่าเปอร์ออกไซด์ ค่าพาราแอนนิซิดีน และค่าสารประกอบมีขั้ วของน ้ ามนัทอดซ ้ ามีการ
ปรับปรุงคุณภาพดีข้ึน (ภาพท่ี4.1-4.4) การเพิ่มเวลาในการดูดซับไม่มีผลต่อการปรับปรุงค่าความ
หนืด และค่าสีของน ้ ามนั (ภาพท่ี 4.5-4.8) และเม่ือพิจารณาเวลาในการดูดซบัท่ี 20 และ 30 นาที    
จะเห็นว่าการดูดซับท่ี 20 นาที ค่ากรดไขมนัอิสระ ค่าเปอร์ออกไซด์ มีการปรับปรุงคุณภาพดีกว่า
การดูดซบัท่ีเวลา 30 นาที (ภาพท่ี 4.1, 4.2) ส่วนค่าพาราแอนนิซิดีน มีค่าไม่แตกต่างกนั (ภาพท่ี 4.3) 
 
 

 
 
ภาพที ่4.1   ค่ากรดไขมนัอิสระของน ้ามนัปาลม์ใหม่ น ้ามนัปาลม์ท่ีผา่นการทอดซ ้ า น ้ามนัปาลม์ท่ี

ผา่นการใชส้ารดูดซบัเถา้แกลบ  
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ภาพที ่4.2   ค่าเปอร์ออกไซด์ของน ้ ามนัปาล์มใหม่ น ้ ามนัปาล์มท่ีผ่านการทอดซ ้ า น ้ ามนัปาล์มท่ี

ผา่นการใชส้ารดูดซบัเถา้แกลบ  
 

 
 
 

 

 
ภาพที ่4.3      ค่าพาราแอนนิซิดีนของน ้ ามนัปาล์มใหม่ น ้ ามนัปาล์มท่ีผา่นการทอดซ ้ า น ้ ามนัปาล์ม

ท่ีผา่นการใชส้ารดูดซบัเถา้แกลบ  
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ภาพท่ี 4.4    ค่าสารประกอบมีขั้วของน ้ ามนัปาล์มใหม่ น ้ ามนัปาล์มท่ีผา่นการทอดซ ้ า น ้ ามนัปาล์ม
ท่ีผา่นการใชส้ารดูดซบัเถา้แกลบ 
 
 

 
 
ภาพที ่4.5    ค่าความหนืดของน ้ามนัปาลม์ใหม่ น ้ามนัปาลม์ท่ีผา่นการทอดซ ้ า  น ้ามนัปาลม์ท่ีผา่นท่ี

การใชส้ารดูดซบัเถา้แกลบ  
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ภาพที ่4.6   ค่าความสวา่ง (L*) ของน ้ามนัปาลม์ใหม่ น ้ ามนัปาล์มท่ีผา่นการทอดซ ้ า น ้ ามนัปาล์มท่ี
ผา่นการใชส้ารดูดซบัเถา้แกลบ 

 
 

 
 
ภาพที ่4.7     ค่าสีแดง (a*) ของน ้ ามนัปาล์มใหม่ น ้ ามนัปาล์มท่ีผา่นการทอดซ ้ า น ้ ามนัปาล์มท่ีผา่น

การใชส้ารดูดซบัเถา้แกลบ 
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ภาพที ่4.8     ค่าสีเหลือง (b*) ของน ้ ามนัปาล์มใหม่ น ้ ามนัปาล์มท่ีผ่านการทอดซ ้ า น ้ ามนัปาล์มท่ี
ผา่นการใชส้ารดูดซบัเถา้แกลบ 

 

ตารางที ่4.4   ปริมาณน ้ามนัท่ีไดห้ลงัผา่นการใชส้ารดูดซบัเถา้แกลบท่ีอุณหภูมิ 80±2 องศาเซลเซียส 
โดยใชเ้วลาในการดูดซบัและปริมาณสารดูดซบัเถา้แกลบแตกต่างกนั 

เวลา 
ในการดูดซบั 

(นาที) 

ปริมาณน ้ามนั (%) 
ปริมาณสารดูดซบัเถา้แกลบ (กรัมต่อน ้ามนั 100 กรัม) 

20 25 30 
10 85.32 Ac± 0.26 75.16 Ab± 0.23 70.18 Aa± 0.10 
20 84.16 Bc± 1.18 74.08 Bb± 0.02 69.44 Ba± 0.16 
30 76.50Cc± 0.71 70.94 Cb± 0.55 65.40 Ca± 0.37 

หมายเหตุ :    1)    ตวัอกัษรท่ีต่างกนั (a b c) หมายถึง มีความแตกต่างกนัของปริมาณสารดูดซบัเถา้แกลบ อยา่งมี
นยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) 

  2)   ตวัอกัษรท่ีต่างกนั (A B C) หมายถึง มีความแตกต่างกนัของเวลาท่ีใชใ้นการดูดซับ อยา่งมี
นยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) 

 
 จากการเปรียบเทียบปริมาณของน ้ามนัท่ีไดห้ลงัผา่นการใชส้ารดูดซบัเถา้แกลบท่ีอุณหภูมิ    
80±2 องศาเซลเซียส โดยใชเ้วลาในการดูดซบัและปริมาณสารดูดซบัเถา้แกลบแตกต่างกนั (ตารางท่ี 
4.4) พบว่า เม่ือปริมาณสารดูดซับเถา้แกลบเพิ่มข้ึน ปริมาณน ้ ามนัภายหลงัผ่านการใช้สารดูดซับ
ลดลงอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) และเม่ือเวลาในการดูดซบัเพิ่มข้ึนจาก 10 เป็น 20 และ     
30 นาที พบวา่ ของผสมระหวา่งน ้ ามนักบัตวัดูดซบัเถา้แกลบมีลกัษณะหนืดมากข้ึน และเม่ือน าไป
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กรองแยกตวัดูดซับออกจากน ้ ามนั ปริมาณน ้ ามนัภายหลงัผ่านการใช้สารดูดซับจึงมีลดลงอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ  (P≤0.05) ซ่ึงการลดลงของปริมาณน ้ ามนัภายหลงัผา่นการใชส้ารดูดซบัมีผลทาง
เศรษฐกิจ  
 จากการศึกษาของ วริศรา (2548) น ้ ามนัปาล์มท่ีผ่านการทอดไก่ชุบแป้ง มีค่ากรดไขมนั
อิสระ 0.46%  ค่าเปอร์ออกไซด์ 6.04 meq/kg ค่าพาราแอนนิซิดีน 37.71 meq/kg ค่าสารประกอบมี
ขั้ว 12.28 % ค่าความหนืด 95.40 cP  เม่ือใชส้ารดูดซบัซิลิกาเจลท่ีมีขนาดรูพรุน 60 องัสตรอม ขนาด
อนุภาค 0.063-0.2 มิลลิเมตร ปริมาณ 30 กรัม ใชเ้วลาในการดูดซบั 10 นาที ปรับปรุงคุณภาพน ้ ามนั
ปาล์มท่ีผา่นการทอดไก่ชุบแป้ง พบวา่ มีค่ากรดไขมนัอิสระ 0.19%  ค่าเปอร์ออกไซด์ 3.89 meq/kg 
ค่าพาราแอนนิซิดีน 8.88 meq/kg ค่าสารประกอบมีขั้ว 5.25% ค่าความหนืด 83.60 cP  จากการ
ทดลองน้ี น ้ามนัปาลม์ท่ีผา่นการทอดไก่ชุบแป้ง มีค่ากรดไขมนัอิสระ 1.97%  ค่าเปอร์ออกไซด์ 4.52 
meq/kg ค่าพาราแอนนิซิดีน 15.19 meq/kg ค่าสารประกอบมีขั้ว 21.58 % ค่าความหนืด 85.74 cP  
เม่ือใชส้ารดูดซบัเถา้แกลบปริมาณ 30 กรัม ใชเ้วลาในการดูดซบั 20 นาที ท่ีอุณหภูมิ 80±2 องศา
เซลเซียส ปรับปรุงคุณภาพน ้ามนัปาลม์ท่ีผา่นการทอดไก่ชุบแป้ง พบวา่ มีค่ากรดไขมนัอิสระ 0.34%  
ค่าเปอร์ออกไซด์ 0.99 meq/kg ค่าพาราแอนนิซิดีน 8.45 meq/kg ค่าสารประกอบมีขั้ว 8.65 % ค่า
ความหนืด 67.78 cP  ซ่ึงเม่ือเปรียบเทียบกนัจะเห็นวา่สารดูดซบัเถา้แกลบสามารถท าให้ค่ามีค่ากรด
ไขมนัอิสระ ค่าเปอร์ออกไซด ์ค่าสารประกอบมีขั้ว ค่าความหนืด ลดลงไดดี้กวา่สารดูดซบัซิลิกาเจล 
ยกเวน้ค่าพาราแอนนิซิดีน 

  Farag et al. (2009) ศึกษาการใช้สารดูดซับปรับปรุงคุณภาพของน ้ ามนัดอกทานตะวนั
กลัน่ท่ีใชใ้นการทอดมนัฝร่ังแผน่ ทอดแบบน ้ ามนัท่วมท่ีอุณหภูมิ 180±5 องศาเซลเซียส และทอด
อยา่งต่อเน่ืองวนัละ 4ชัว่โมง เป็นเวลา 5 วนัติดต่อกนั โดยใชส้ารดูดซบัเถา้แกลบ 2% w/v ใชเ้วลา
ในการดูดซบั 15 นาที ท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส ผลการศึกษา พบวา่  น ้ามนัดอกทานตะวนักลัน่
ทอดมนัฝร่ังแผน่ มีค่าเปอร์ออกไซดจ์าก 34.50 meq/kg  ค่าสารประกอบมีขั้ว 18.90%  ค่ากรดไขมนั
อิสระ 1.8%  ค่าความหนืด 10 min  เม่ือผา่นการใชส้ารดูดซบัเถา้แกลบ น ้ ามนัดอกทานตะวนักลัน่
ทอดมนัฝร่ังแผ่น มีค่าเปอร์ออกไซด์ 2 meq/kg  ค่าสารประกอบมีขั้ว 3.5%  ค่ากรดไขมนัอิสระ 
0.9% ค่าความหนืด 6.5 min เม่ือเปรียบเทียบกับการทดลองน้ีพบว่าสารดูดซับเถ้าแกลบมี
ประสิทธิภาพในการปรับปรุงคุณภาพน ้ ามนัทอดซ ้ าได ้แต่ค่าการลดลงของสารต่าง ๆแตกต่างกนั
เน่ืองจากน ้ามนัท่ีน ามาปรับปรุงคุณภาพต่างชนิดกนั  
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4.4   ผลสัดส่วนการผสมน า้มันปาล์มใหม่และน ้ามันปาล์มที่ผ่านการปรับปรุงคุณภาพต่อสมบัติการ
ทอดนักเกตไก่ 

น ้ามนัท่ีผา่นการปรับปรุง คุณภาพไดจ้ากการดูดซับดว้ยเถา้แกลบ 30 กรัมต่อน ้ ามนั 100 กรัม 
ใช้เวลาในการดูดซับ 20 นาที ท่ีอุณหภูมิ 80±2 องศาเซลเซียส และมีสมบติัทางเคมีและกายภาพ 
ดงัน้ี ค่ากรดไขมนัอิสระ 0.35% ค่าสารประกอบมีขั้ว 9.50% ค่าเปอร์ออกไซด ์0.95 meq/kg ค่าพารา
แอนนิซิดีน 8.52 meq/kg ค่าความหนืด 67.79 cP ค่าความสวา่ง (L*) 45.78 ค่าสีแดง (a*) 41.50 ค่าสี
เหลือง (b*) 76.30 น ามาผสมกบัน ้ ามนัปาล์มใหม่ในสัดส่วน น ้ ามนัปาล์มใหม่และน ้ ามนัปาล์มผา่น
การปรับปรุงคุณภาพ 100:0 75:25 50:50 และ 25:75 น านกัเกตไก่แช่แข็งท่ีจ  าหน่ายในทอ้งตลาด
ทอดในน ้ ามนัแต่ละสัดส่วน โดยการทอดแต่ละวนัจะทอด 2 คร้ัง ทอดคร้ังละ 5 นาที รวมเป็นเวลา
ทั้งส้ิน 10 นาที หลงัจากทอดเสร็จปล่อยให้น ้ ามนัร้อนต่อเน่ืองไปอีกเป็นเวลา 1 ชัง่โมงน ้ ามนัท่ีผา่น
การทอดจะน าไปใชท้อดนกัเกตไก่ซ ้ าในวนัรุ่งข้ึน ท าซ ้ าต่อเน่ืองกนัจนครบ 7 วนั เก็บตวัอยา่งน ้ ามนั
หลงัเสร็จส้ินสุดการทอดของแต่ละวนั 100 มิลลิลิตร เพื่อน าไปวิเคราะห์คุณสมบติัทางเคมีและ
กายภาพของน ้ามนัผสม  
 4.4.1 การวเิคราะห์คุณสมบัติทางเคมีของน า้มันผสม     
  4.4.1.1   ปริมาณกรดไขมันอสิระ 
  น ้ ามนัปาล์มผา่นการปรับปรุงคุณภาพดว้ยเถา้แกลบมีค่ากรดไขมนัอิสระ 0.35%  เม่ือผสม
น าน ้ ามนัปาล์มใหม่และน ้ ามนัปาล์มผ่านการปรับปรุงคุณภาพ สัดส่วน 100:0 75:25 50:50 และ 
25:75 มีค่ากรดไขมนัอิสระ 0.07 0.25 0.33 และ 0.35% ตามล าดบั เม่ือน าน ้ ามนัผสมไปทอดนกัเกต
ไก่ โดยทอดในน ้ามนัทอดซ ้ า เป็นเวลา 7 วนั พบวา่ น ้ ามนัผสมมีอตัราการเพิ่มข้ึนของค่ากรดไขมนั
อิสระจากค่าเร่ิมตน้ของน ้ามนัผสมแต่ละสัดส่วนใกลเ้คียงกนั (พิจารณาจากความชนัของเส้นกราฟ) 
โดยค่ากรดไขมนัอิสระในน ้ ามนัทอดจะสูงข้ึนเม่ือจ านวนคร้ังในการทอดเพิ่มข้ึน (ภาพท่ี 4.9) ซ่ึง
สอดคลอ้งกบั Chung et al. (2004) ท่ีท าการทอด flour dough แบบต่อเน่ืองในน ้ ามนัถัว่เหลืองผสม
กบัน ้ ามนังาท่ีอตัราส่วนต่าง ๆ แลว้น าน ้ ามนัมาวิเคราะห์ค่ากรดไขมนัอิสระ พบว่า ค่ากรดไขมนั
อิสระในน ้ามนัทอดจะมีค่าสูงข้ึนเม่ือจ านวนคร้ังในการทอดเพิ่มข้ึน  
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 ภาพที ่4.9   ค่ากรดไขมนัอิสระของน ้ามนัผสมท่ีผา่นการทอดซ ้ าเป็นระยะเวลา 7 วนั 

  4.4.1.2   ปริมาณสารประกอบมีขั้ว  
การสลายตัวของไตรกลีเซอไรด์ในระหว่างการทอดจากปฏิกิริยาต่าง ๆ ท าให้เกิด

สารประกอบมีขั้ว เช่น ท าใหเ้กิดการก่อตวัของสารประกอบท่ีสลายตวัได ้(decomposition products) 
ข้ึน ทั้งสารประกอบสลายตวัท่ีระเหยได ้(volatile decomposition product) เช่น ไฮโดรคาร์บอน 
(hydrocarbon) คีโตน (ketone) อลัดีไฮด์ (aldehyde) กรดคาร์บอกซิลิค (carboxylic acid) เป็นตน้ 
และสารประกอบสลายตวัท่ีระเหยไม่ได ้(non-volatile decomposition product) เช่น โมโนเมอร์
แบบวง (cyclic monomer) โมโนเมอร์ไม่ใช่แบบวง (noncyclic monomer) ไดเมอร์ (dimer) ไตร-
เมอร์ (trimer)  รวมถึงอะคริลาไมด ์(acrylamide) ดว้ย (Shyu et al., 1998)  
  น ้ามนัปาล์มผา่นการปรับปรุงคุณภาพดว้ยเถา้แกลบมีค่าสารประกอบมีขั้ว 9.50% เม่ือผสม
น าน ้ ามนัปาล์มใหม่และน ้ ามนัปาล์มผ่านการปรับปรุงคุณภาพ สัดส่วน 100:0 75:25 50:50 และ 
25:75 มีค่าสารประกอบมีขั้ว 4.00 5.00 5.55 และ 8.00 % ตามล าดบั เม่ือน าน ้ ามนัผสมไปทอดนกั
เกตไก่7 คร้ัง เป็นเวลา 7 วนั พบวา่ น ้ ามนัผสมมีค่าสารประกอบมีขั้วเพิ่มข้ึน (ภาพท่ี 4.10) การใช้
อุณหภูมิสูงและระยะเวลาในการทอดท่ีนานจะเร่งให้น ้ ามนัเส่ือมคุณภาพ Arroyo et al. (1992) 
พบว่า ปริมาณสารประกอบมีขั้วจะมีปริมาณเพิ่มข้ึนเม่ือจ านวนคร้ังหรือระยะเวลาในการทอด
เพิ่มข้ึน จากประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 283 ก าหนดให้น ้ ามนัท่ีจะน ามาทอดอาหารหรือ
ประกอบอาหารมีค่าสารประกอบมีขั้วไม่เกิน 25%  ซ่ึงน ้ ามนัผสมหลงัจากการทอดนักเกตไก่      
เป็นเวลา 7 วนั มีค่าสารประกอบมีขั้วไม่เกิน 25% 
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  อตัราการเพิ่มข้ึนของสารประกอบมีขั้วของน ้ามนัผสมแต่ละสัดส่วนใกลเ้คียงกนั (พิจารณา
จากความชนัของเส้นกราฟ) อยา่งไรก็ตามพบอตัราการเพิ่มสูงผิดปกติของการทอดในวนัท่ี 7 ใน
น ้ามนัผสม สัดส่วน 75:25 50:50 
 

 
ภาพที ่4.10   ค่าสารประกอบมีขั้วของน ้ามนัผสมท่ีผา่นการทอดซ ้ าเป็นระยะเวลา 7 วนั 

4.4.1.3   ค่าเปอร์ออกไซด์ 
น ้ ามนัปาล์มผา่นการปรับปรุงคุณภาพดว้ยเถา้แกลบมีค่าเปอร์ออกไซด์ 0.95 meq/kg  เม่ือ

ผสมน าน ้ ามนัปาล์มใหม่: น ้ ามนัปาล์มผา่นการปรับปรุงคุณภาพ สัดส่วน 100:0 75:25 50:50 และ 
25:75 มีค่าเปอร์ออกไซด์ 1.45 1.24 1.10 และ 1.00 meq/kg ตามล าดบั เม่ือน าน ้ ามนัผสมไปทอดนกั
เกตไก่ เป็นเวลา 7 วนั พบว่าน ้ ามนัผสมมีค่าเปอร์ออกไซด์เพิ่มสูงข้ึนในช่วงแรก หลงัจากนั้นมี
แนวโนม้ลดลงเล็กนอ้ยในช่วงทา้ย (ภาพท่ี 4.11) สาเหตุท่ีเป็นเช่นน้ี เน่ืองจากน ้ ามนัเม่ือไดรั้บความ
ร้อนเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนั ท าให้เกิดไฮโดรเปอร์ออกไซด์ ซ่ึงเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีระเหยไดแ้ละไม่
เสถียรจะสลายตวัไปเป็นสารท่ีให้กล่ินจ าพวก อลัดีไฮด์ (aldehyde) คีโตน (ketone) ลิโปเปอร์
ออกไซด ์(lipoperoxide) และอนุมูลอิสระ (free radical) สารประกอบเหล่าน้ีเป็นผลท าให้น ้ ามนัและ
อาหารท่ีผ่านการทอดเกิดกล่ินรสท่ีไม่พึงประสงค์ ดังนั้นในช่วงแรกของการใช้น ้ ามนัทอดซ ้ า        
ค่าเปอร์ออกไซด์จะมีค่าเพิ่มข้ึน แต่หลงัจากนั้นเม่ือไฮโดรเปอร์ออกไซด์สลายตวั ท าให้ค่าเปอร์
ออกไซด์ท่ีวิเคราะห์ไดมี้ค่าลดลง ซ่ึงสอดคลอ้งกบั Che and Tan (1999) ท่ีท  าการทอดมนัฝร่ังแผน่ 
100 กรัม ท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 130 วินาที ทอดซ ้ าทุก 30 นาที วนัละ 5 ชัว่โมง 
เป็นระยะเวลา 5 วนัติดต่อกนั พบวา่ ค่าเปอร์ออกไซดข์องน ้ามนัปาลม์มีค่าเพิ่มข้ึนในวนัท่ี 3 และเร่ิม
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ลดลงในวนัท่ี 4 จนกระทัง่ส้ินสุดการทอด โดยกล่าววา่ การลดลงของค่าเปอร์ออกไซด์ไม่ไดเ้ป็น
ตวัช้ีวดัวา่น ้ามนัยงัมีคุณภาพดี ดงันั้นการดูการเส่ือมเสียทั้งหมดของน ้ ามนัไม่สามารถวดัโดยใชว้ิธีน้ี
เพียงวธีิเดียว 

เม่ือพิจารณาสัดส่วนของน ้ ามนัปาล์มใหม่และน ้ ามนัปาล์มท่ีผ่านการปรับปรุงคุณภาพ 
100:0 75:25 50:50 และ 25:75 พบวา่ น ้ ามนัปาล์มท่ีไม่ผสมน ้ ามนัปาล์มท่ีผา่นการปรับปรุงคุณภาพ
มีค่าเปอร์ออกไซด์สูงกว่าเน่ืองจากน ้ ามนัปาล์มท่ีผสมน ้ ามนัผ่านการปรับปรุงคุณภาพในระหว่าง
การทอด สามารถอธิบายไดว้า่ไฮโดรเปอร์ออกไซดเ์กิดจากการท าปฏิกิริยาของออกซิเจนท่ีต าแหน่ง
พนัธะคู่ของกรดไขมนัไม่อ่ิมตวั น ้ ามนัท่ีผ่านการปรับปรุงคุณภาพเป็นน ้ ามนัท่ีผ่านการใช้ทอด
อาหารมาแลว้ เคยเกิดปฏิกิริยากบัออกซิเจนท่ีพนัธะคู่ ท  าให้สูญเสียพนัธะคู่ มีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวั
จ านวนน้อยลง ทั้งน้ีสอดคล้องกบัผลการทดลองของ Farag et al. (2009) พบว่า เถ้าแกลบมี
ประสิทธิภาพในการลดกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัได้  ซ่ึงเห็นได้จากการลดลงของค่าเปอร์ออกไซด ์       
ค่าไอโอดีน ค่าการหักเหของแสงของน ้ ามนัดอกทานตะวนัผ่านการทอดซ ้ าท่ีดูดซับดว้ยเถา้แกลบ 
ซ่ึงน ้ามนัมีจ านวนพนัธะคู่ลดลง จะมีค่าการหกัเหของแสงลดลงดว้ย  

การผสมน ้ ามนัผ่านการปรับปรุงคุณภาพ สัดส่วน 75:25 50:50 และ 25:75 ท  าให้เกิดการ
เปล่ียนแปลงค่าเปอร์ออกไซดใ์นระหวา่งการทอดไม่แตกต่างกนัมากนกั ดงัแสดงในภาพท่ี 4.11 
 

 
          ภาพที ่4.11  ค่าเปอร์ออกไซดข์องน ้ามนัผสมท่ีผา่นการทอดซ ้ าเป็นระยะเวลา 7 วนั 
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         4.4.1.4   ค่าพาราแอนนิซิดีน 
ค่าพาราแอนนิซิดีนเป็นตวับ่งช้ีในการเกิดผลิตภณัฑ์ออกซิเดชนัอนัดบัสองท่ีไดจ้ากการ

สลายตวัของสารประกอบไฮโดรเปอร์ออกไซด์ จากภาพท่ี 4.12 แสดงให้เห็นว่าค่าพาราแอนนิซิดีน 
สูงข้ึนเม่ือระยะเวลาในการทอดเพิ่มข้ึน การเพิ่มของค่าพาราแอนนิซิดีน แสดงให้เห็นวา่มีการสะสม
ของสารประกอบอลัดีไฮดท่ี์ส าคญั เช่น 2, 4-dienals และ 2 alkenals ในน ้ ามนัระหวา่งทอด ถึงแมว้า่
จะเป็นสารท่ีสามารถระเหยไดแ้ต่บางส่วนก็ยงัสะสมอยูใ่นน ้ ามนั ท าให้น ้ ามนัทอดเกิดกล่ินท่ีไม่พึง
ประสงค ์(Perkins, 1996)  

น ้ามนัปาลม์ผา่นการปรับปรุงคุณภาพดว้ยเถา้แกลบมีค่าพาราแอนนิซิดีน 8.52 meq/kg เม่ือ
ผสมน ้ ามนัปาล์มใหม่และน ้ ามนัปาล์มผา่นการปรับปรุงคุณภาพ สัดส่วน 100:0 75:25 50:50 และ      
25:75 มีค่าพาราแอนนิซิดีน 1.48 7.55 7.61 และ 8.21 meq/kg ตามล าดบั จากผลการทดลอง พบวา่
ค่าพาราแอนนิซิดีนในน ้ ามนัผสม สัดส่วน 75:25 50:50 และ 25:75 มีค่าไม่แตกต่างจากน ้ ามนัปาล์ม
ใหม่ หลงัจากทอดนกัเกตไก่แลว้ 7 วนั  

 

 
ภาพที ่4.12   ค่าพาราแอนนิซิดีนของน ้ามนัผสมท่ีผา่นการทอดซ ้ าเป็นระยะเวลา 7 วนั 

      4.4.2 การวเิคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพของน า้มัน 
4.4.2.1   ค่าความหนืด  

  เม่ือน าน ้ ามนัมาให้ความร้อนซ ้ า ๆ เป็นเวลานาน จะท าให้จ  านวนคาร์บอนในโมเลกุลของ
กรดไขมนัท่ีเป็นองค์ประกอบของไตรกลีเซอร์ไรด์เพิ่มข้ึน เกิดการจบักันของคาร์บอนภายใน
โมเลกุลของกรดไขมนัไดส้ารประกอบวงแหวน (cyclic compounds) ได เมอร์ (dimmers) ไตรเมอร์ 
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(trimers) อีพอกไซด์(epoxides) และพอลิเมอร์ (polymers) ท าให้โมเลกุลใหญ่ข้ึน น ้ ามนัจะมีความ
หนืดเพิ่มข้ึน (Shyu et al., 1998) ท าให้เกิดฟองไดง่้ายข้ึน ซ่ึงน ้ ามนัท่ีมีความหนืดมากจะท าให้อตัรา
การถ่ายเทความร้อนลดลงท าใหต้อ้งใชเ้วลาในการทอดนานข้ึน  

น ้ ามนัปาล์มผ่านการปรับปรุงคุณภาพดว้ยเถา้แกลบมีค่าความหนืด 67.79 cP เม่ือผสมน า
น ้ ามนัปาล์มใหม่: น ้ ามนัปาล์มผา่นการปรับปรุงคุณภาพ สัดส่วน 100:0 75:25 50:50 และ 25:75 มี
ค่าความหนืด 65.50 66.88 67.10 และ 67.4 cP ตามล าดบั จากผลการทดลองพบวา่ค่าความหนืดใน
น ้ ามนัผสมหลงัจากทอดนกัเกตไก่แลว้ 7 วนั จากภาพท่ี 4.13 แสดงให้เห็นวา่น ้ ามนัจะมีความหนืด
เพิ่มข้ึนเม่ือทอดระยะเวลานานข้ึน  
 

 
ภาพที ่4.13   ค่าความหนืดของน ้ามนัผสมท่ีผา่นการทอดซ ้ าเป็นระยะเวลา 7 วนั 

4.4.2.2   ค่าสี 
 สีของน ้ ามนัจะเป็นตวับ่งช้ีคุณภาพของน ้ ามนั ซ่ึงการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางเคมีของ
น ้ ามนัทอดอาหารจะส่งผลต่อคุณภาพทางกายภาพของน ้ ามนัทอดและอาหารทอด (Melton et al., 
1994) น ้ ามนัปาล์มผา่นการปรับปรุงคุณภาพดว้ยเถา้แกลบมีค่าความสวา่ง (L*) ค่าสีแดง (a*) ค่าสี
เหลือง (b*) และค่าความเขม้ของสี (C*) (ค  านวณจาก (a*+b*) ½) 45.78 41.50 76.30 และ 86.86 
ตามล าดบั จากผลการทดลองน ้ามนัผสมหลงัจากทอดนกัเกตไก่แลว้ 7 วนั พบวา่ค่าความสวา่ง (L*) 
ค่าสีแดง (a*) ค่าสีเหลือง (b*) และค่าความเขม้ของสี (C*) ดงัภาพท่ี 4.14 - 4.17 
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ภาพที ่4.14    ค่าสีความสวา่ง (L*) ของน ้ามนัผสมท่ีผา่นการทอดซ ้ าเป็นระยะเวลา 7 วนั 

 

 
ภาพที ่4.15  ค่าสีแดง (a*) ของน ้ามนัผสมท่ีผา่นการทอดซ ้ าเป็นระยะเวลา 7 วนั 

 
 

สัดส่วนน า้มนัปาล์มใหม่และน า้มนัปาล์มผ่านการปรับปรุงคุณภาพ 

สัดส่วนน า้มนัปาล์มใหม่และน า้มนัปาล์มผ่านการปรับปรุงคุณภาพ 
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ภาพที ่4.16    ค่าสีเหลือง (b*) ของน ้ามนัผสมท่ีผา่นการทอดซ ้ าเป็นระยะเวลา 7 วนั 

 
 

 
 ภาพที ่4.17    ค่าความเขม้ของสี (C*) ของน ้ามนัผสมท่ีผา่นการทอดซ ้ าเป็นระยะเวลา 7 วนั 

  

สัดส่วนน า้มนัปาล์มใหม่และน า้มนัปาล์มผ่านการปรับปรุงคุณภาพ 

สัดส่วนน า้มนัปาล์มใหม่และน า้มนัปาล์มผ่านการปรับปรุงคุณภาพ 
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  จากภาพท่ี 4.14 พบวา่ ค่าความสวา่ง (L*) ของน ้ ามนัผสมมีแนวโนม้ลดลงเม่ือเวลาในการ
ทอดเพิ่มข้ึน หมายถึง น ้ ามนัมีสีคล ้าข้ึน ซ่ึงเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชนัและจากการไหมเ้กรียมของ
เศษอาหารทอดท่ีตกคา้ง (Che and Tan, 1999)  
  ในดา้นค่าสีแดง (a*) (ภาพท่ี 4.15)  ค่าสีเหลือง (b*) (ภาพท่ี 4.16) ของน ้ ามนัมีแนวโนม้
เพิ่มข้ึนเม่ือเวลาในการทอดเพิ่มข้ึน ค่าสี a* มีค่าเพิ่มข้ึน แสดงถึงความเป็นสีแดงท่ีเกิดข้ึนจาก
ปฏิกิริยาบราวนิงแบบไม่ใชเ้อนไซมข์องส่วนผสมน ้ าตาลและโปรตีนในไก่ทอด ในน ้ ามนัปาล์มมี
แคโรทีนอยด์ (carotenoids) เป็นสารสีท่ีมีอยู่ในน ้ ามนัปาล์ม (Basoglu et al., 1996) การเกิด
ออกซิเดชันของวิตามินท่ีละลายได้ในไขมนัทั้งวิตามินเอ แคโรทีนอยด์ และวิตามินอี จะท าให้
วติามินถูกท าลายไปและท าใหสี้และกล่ินของน ้ามนัเปล่ียนไปไดเ้ช่นกนั  
  ในดา้นค่าความเขม้ของสี (C*) (ภาพท่ี 4.17)  ของน ้ ามนัมีแนวโนม้เพิ่มข้ึนเม่ือเวลาในการ
ทอดเพิ่มข้ึน ค่าความเขม้ของสีค านวณจากรากท่ีสองของ a*2+b*2 ซ่ึงมีการเปล่ียนแปลงเช่นเดียวกบั
ค่าสีแดง (a*) และ ค่าสีเหลือง (b*) ซ่ึงค่าความเขม้ของสีต ่าแสดงวา่น ้ ามนัมีสีอ่อน ในขณะท่ีสีท่ีมี
ความเขม้ของสีสูงแสดงวา่น ้ามนัมีความอ่ิมตวัของสีสูงมีความเขม้หรือมีสีแก่  
  การเปล่ียนแปลงสีของน ้ ามนัใหม่มีอตัราสูงกวา่น ้ ามนัผสม ทั้งค่าความสว่าง (L*) และค่า 
chroma (C*) ท่ีไดจ้ากการค านวณของ a* และ b* และมีการเปล่ียนแปลงค่า C* ชดัเจน เน่ืองจาก
รงควตัถุท่ีมีในน ้ามนัใหม่ครบถว้นไดส้ลายตวัไปในระหวา่งการทอด 
 
4.5   ผลการวเิคราะห์คุณภาพนักเกตไก่ทอด 
 การเก็บรักษาตวัอยา่งนกัเกตไก่ทอดท่ีทอดในน ้ ามนัผสมน ้ ามนัปาล์มใหม่และน ้ ามนัปาล์ม
ท่ีผา่นการปรับปรุงคุณภาพ สัดส่วน 100:0 75:25 50:50 และ 25:75 เป็นระยะเวลา 8 สัปดาห์ พบวา่   
นกัเกตไก่ทอดมีการเปล่ียนแปลงค่า TBA ดงัแสดงในภาพท่ี 4.18 ถึง 4.24 
 ค่า TBA เป็นการวดัผลิตภณัฑ์อนัดบัสองท่ีเกิดข้ึนจากปฏิกิริยาลิปิดออกซิเดชนั ท่ีบ่งช้ีถึง
ผลิตภณัฑก์ลุ่มท่ีสามารถระเหยได ้(volatile decomposition product) สารกลุ่มน้ีท าให้เกิดกล่ินรสใน
อาหารทอด ซ่ึงเป็นกล่ินท่ีไม่เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค โดยกล่ินหืนเกิดจากออกซิเจนในอากาศเขา้
ท าปฏิกิริยาตรงต าแหน่งพนัธะคู่ระหวา่งอะตอมของคาร์บอนในโมเลกุลของกรดไขมนั ท าให้เกิด
เป็นสารประกอบแอลดีไฮด์และกรดไขมนัท่ีมีขนาดโมเลกุลเล็ก ๆ ท่ีมีกล่ินเหม็นหืน  จากภาพท่ี 
4.18 – 4.24 เม่ือเปรียบเทียบค่า TBA ของผลิตภณัฑน์กัเกตไก่ทอดท่ีผา่นการทอดดว้ยน ้ ามนัผสมใน
สัดส่วนน ้ ามนัปาล์มใหม่และน ้ ามนัปาล์มท่ีผา่นการปรับปรุงคุณภาพ  สัดส่วน 100:0 75:25 50:50 
และ 25:75 พบว่า นกัเกตไก่ทอดดว้ยน ้ ามนัท่ีมีจ  านวนวนัในการทอดซ ้ าเพิ่มข้ึนมีค่า TBA สูงข้ึน 
แสดงให้เห็นว่าการใช้น ้ ามนัทอดซ ้ าส่งผลโดยตรงต่อคุณภาพผลิตภณัฑ์อาหารทอดด้วย ผลการ
วเิคราะห์ค่า TBA ในทุก ๆ สัปดาห์ พบวา่ มีระดบัการเพิ่มข้ึนอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความ
เช่ือมัน่ร้อยละ 95 (ภาพท่ี 4.18 – 4.24) ทั้งน้ีจะเห็นไดว้า่การเพิ่มข้ึนของค่า TBA นั้น เป็นดชันีให้
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เห็นถึงระดบัการเกิดกล่ินหืนในผลิตภณัฑ์โดยตรงท่ีมีสาเหตุมาจากสารประกอบท่ีระเหยได้ใน
น ้ ามนั (Kilcast และ Subramaniam, 2000)  ผลิตภณัฑ์ท่ีทอดจากน ้ ามนัท่ีใชซ้ ้ าจ  านวนวนั 7 วนั       
ค่า TBA จะสูงกวา่ผลิตภณัฑท่ี์ทอดจากน ้ามนัท่ีใชซ้ ้ าจ  านวนนอ้ยกวา่ในระยะเวลาการเก็บผลิตภณัฑ์
เดียวกนั 
 การผสมน ้ ามันปาล์มปรับปรุงในสัดส่วนท่ีสูงท่ีสุดในการทดลองน้ี คือ น ้ ามันปาล์ม
ปรับปรุงคุณภาพ 75 ส่วน น ้ามนัปาลม์ใหม่ 25 ส่วน จะมีคุณภาพนกัเกตไก่ในระหวา่งการเก็บรักษา
ต ่าท่ีสุด เห็นไดจ้ากค่า TBA ท่ีสูงท่ีสุดในทุกระยะเวลาการเก็บรักษา (ภาพท่ี 4.18-4.24) การผสม
น ้ ามนัในสัดส่วน 75:25 และ 50:50 ไม่มีความแตกต่างของค่า TBA อยา่งมีนยัส าคญั อยา่งไรก็ตาม 
คุณภาพของผลิตภณัฑจ์ะดอ้ยกวา่การทอดดว้ยน ้ามนัปาลม์ใหม่เล็กนอ้ย 
 

 
ภาพที ่4.18    ค่า TBA ของนกัเกตไก่ท่ีผ่านการทอดในน ้ ามนัผสม ภายหลงัการเก็บรักษา                     

เป็นเวลา 2 สัปดาห์ 
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ภาพที ่4.19    ค่า TBA ของนกัเกตไก่ท่ีผ่านการทอดในน ้ ามนัผสม ภายหลงัการเก็บรักษา                     

เป็นเวลา 3 สัปดาห์ 
 
 

 
ภาพที ่4.20    ค่า TBA ของนกัเกตไก่ท่ีผ่านการทอดในน ้ ามนัผสม ภายหลงัการเก็บรักษา                     

เป็นเวลา 4 สัปดาห์ 
 

 

สัดส่วนน า้มนัปาล์มใหม่และน า้มนัปาล์มผ่านการปรับปรุงคุณภาพ 
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ภาพที ่4.21    ค่า TBA ของนกัเกตไก่ท่ีผ่านการทอดในน ้ ามนัผสม ภายหลงัการเก็บรักษา                     

เป็นเวลา 5 สัปดาห์ 
 

 

 
ภาพที ่4.22    ค่า TBA ของนกัเกตไก่ท่ีผ่านการทอดในน ้ ามนัผสม ภายหลงัการเก็บรักษา                     

เป็นเวลา 6 สัปดาห์ 
 

สัดส่วนน ้ามันปาล์มใหม่และน ้ามันปาล์มผ่านการปรับปรุง

คุณภาพ 

สัดส่วนน า้มนัปาล์มใหม่และน า้มนัปาล์มผ่านการปรับปรุงคุณภาพ 
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ภาพที ่4.23    ค่า TBA ของนกัเกตไก่ท่ีผ่านการทอดในน ้ ามนัผสม ภายหลงัการเก็บรักษา                     

เป็นเวลา 7 สัปดาห์ 
 
 

 
ภาพที ่4.24    ค่า TBA ของนกัเกตไก่ท่ีผ่านการทอดในน ้ ามนัผสม ภายหลงัการเก็บรักษา                     

เป็นเวลา 8 สัปดาห์ 

 
 

   สัดส่วนน า้มนัปาล์มใหม่และน า้มนัปาล์มผ่านการปรับปรุงคุณภาพ 

สัดส่วนน า้มนัปาล์มใหม่และน า้มนัปาล์มผ่านการปรับปรุงคุณภาพ 


