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บทที ่5 
สรุปผลการทดลอง 

 
1. การศึกษาสมบติัทางเคมีและกายภาพของน ้ ามนัปาล์มท่ีผา่นการทอดไก่ชุบแป้งเปรียบเทียบกบั
น ้ ามนัปาล์มใหม่ท่ีไม่ผา่นการทอด พบวา่น ้ ามนัปาล์มท่ีผา่นการทอดไก่ชุบแป้งมีการเปล่ียนแปลง
สมบติัทางเคมีและกายภาพ คือ มีค่ากรดไขมนัอิสระ ค่าเปอร์ออกไซด์ ค่าพาราแอนซิดีน ค่าสาร 
ประกอบมีขั้ว ค่าสีและมีความหนืดเพิ่มข้ึน  
2. การศึกษาผลของอุณหภูมิท่ีใชใ้นการดูดซบัสารของเถา้แกลบต่อความสามารถในการปรับปรุง
คุณภาพน ้ ามนัปาล์มท่ีผา่นการทอดไก่ชุบแป้ง พบวา่การดูดซบัของเถา้แกลบท่ีอุณหภูมิ 80±2 และ 
105±2 องศาเซลเซียส สามารถปรับปรุงคุณภาพน ้ ามนัปาล์มท่ีผ่านการทอดไดดี้กว่าการดูดซับท่ี
อุณหภูมิห้อง (27±2) การดูดซับท่ีอุณหภูมิ 80±2 และ 105±2 องศาเซลเซียส สามารถปรับปรุง
คุณภาพน ้ ามนัปาล์มท่ีผ่านการทอดทั้งทางเคมีและกายภาพ รวมถึงปริมาณน ้ ามนัท่ีได้หลังการ       
ดูดซับมีค่าไม่แตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (P>0.05) ดงันั้นการดูดซับของเถ้าแกลบท่ี
อุณหภูมิ 80±2 องศาเซลเซียส เป็นอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการปรับปรุงคุณภาพน ้ ามนัปาล์มท่ีผา่น
การทอด 
3. การศึกษาผลของเวลาท่ีใชใ้นการดูดซบัและปริมาณของเถา้แกลบต่อการปรับปรุงคุณภาพน ้ ามนั
ปาล์มท่ีผา่นการทอดไก่ชุบแป้ง โดยใชส้ารดูดซบัเถา้แกลบสัดส่วน 20, 25 และ 30 กรัมต่อน ้ ามนั 
100 กรัม ใชเ้วลาดูดซบั 10, 20 และ 30 นาที พบวา่ เม่ือปริมาณสารดูดซบัเถา้แกลบเพิ่มข้ึนมีผลท า
ใหน้ ้ามนัปาลม์ท่ีผา่นการทอดมีการปรับปรุงคุณภาพทั้งสมบติัทางเคมีและกายภาพของน ้ ามนัดี เม่ือ
ใช้เวลาในการดูดซับเพิ่มข้ึน ค่ากรดไขมนัอิสระ ค่าเปอร์ออกไซด์ ค่าพาราแอนนิซิดีน และค่า
สารประกอบมีขั้วของน ้ ามนัทอดซ ้ ามีการปรับปรุงคุณภาพดีข้ึน การเพิ่มเวลาในการดูดซบัไม่มีผล
ต่อการปรับปรุงค่าความหนืด และค่าสีของน ้ ามนั เม่ือพิจารณาเวลาในการดูดซบัท่ี 20 และ 30 นาที 
จะเห็นว่าการดูดซับท่ี 20 นาที ค่ากรดไขมนัอิสระ ค่าเปอร์ออกไซด์ มีการปรับปรุงคุณภาพดีกว่า
การดูดซับท่ีเวลา 30 นาที ส่วนค่าพาราแอนนิซิดีนมีค่าไม่แตกต่างกนั เม่ือปริมาณสารดูดซับเถ้า
แกลบและเวลาในการดูดซับเพิ่มข้ึน ปริมาณน ้ ามนัภายหลังผ่านการใช้สารดูดซับลดลงอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) ซ่ึงการลดลงของปริมาณน ้ ามนัภายหลงัผา่นการใชส้ารดูดซบัมีผลทาง
เศรษฐกิจ ดงันั้นเม่ือพิจารณาผลการปรับปรุงคุณภาพน ้ ามนัปาล์มท่ีผา่นการทอดของสารดูดซบัเถา้
แกลบ และปริมาณน ้ ามนัภายหลงัผา่นการใช้สารดูดซบั ปริมาณสารดูดซับเถา้แกลบ 30 กรัมต่อ
น ้ามนั 100 กรัม และเวลาการดูดซบั 20 นาที เป็นปริมาณและเวลาเหมาะสมในการปรับปรุงคุณภาพ
น ้ามนัปาลม์ท่ีผา่นการทอด 
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4. การศึกษาคุณภาพการทอดนกัเกตไก่ของน ้ามนัผสม น ้ ามนัปาล์มใหม่และน ้ ามนัปาล์มท่ีผา่นการ
ปรับปรุงคุณภาพ สัดส่วน 100:0 75:25 50:50 และ 25:75 ทอดเป็นเวลา 5 นาทีต่อคร้ังติดต่อกนัเป็น
เวลา 7 วนั พบวา่ น ้ามนัผสมทุกสัดส่วนมีค่ากรดไขมนัอิสระ ค่าพาราแอนนิซิดีน ค่าสารประกอบมี
ขั้ว และความหนืดเพิ่มข้ึน เม่ือระยะเวลาในการทอดเพิ่มข้ึน ค่าเปอร์ออกไซด์มีค่าเพิ่มข้ึนใน 3 วนั
แรก หลงัจากนั้นลดลง และมีอตัราการเพิ่มข้ึนไม่แตกต่างกนั 
5. การวิเคราะห์คุณภาพนกัเกตไก่ทอด โดยการวิเคราะห์ค่ากรดไทโอบาร์บิทิวริก (TBA) พบว่า   
นกัเกตไก่มีค่าความหืนสูงกว่าเม่ือใช้น ้ ามนัผ่านการทอดจ านวนวนัเพิ่มข้ึน และเม่ือเก็บรักษาเป็น
เวลา 8 สัปดาห์ พบว่า ค่า TBA ของนกัเกตไก่ท่ีทอดในน ้ ามนัผสม สัดส่วน 75:25 50:50 มีค่าไม่
แตกต่างกนัในน ้ ามทอดซ ้ าแต่ละวนั และในการเก็บรักษาแต่ละสัปดาห์ นกัเกตไก่ท่ีทอดในน ้ ามนั
ผสมสัดส่วน 25:75 มีคุณสมบติัดอ้ยท่ีสุด และการทอดนกัเกตไก่ดว้ยน ้ ามนัใหม่มีคุณสมบติัดีท่ีสุด
ในระหวา่งการเก็บรักษา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


