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ภาคผนวก ก 
 
ก1.  วธีิวเิคราะห์ปริมาณกรดไขมันอสิระ (Free Fatty Acid; FFA)(AOCS, 1997) 
 1.1   อุปกรณ์และสารเคมี 

1.1.1   เคร่ืองแกว้ 
1.1.2   สารละลายเอธิลแอลกอฮอล์ 95 % 
1.1.3   สารละลายฟีนอลฟ์ธาลีน 1 % ในเอธิลแอลกอฮอล ์95 % 
1.1.4   สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ 

 1.2   วธีิวเิคราะห์ 
1.2.1   ชัง่ตวัอยา่งน ้ ามนัโดยใชป้ริมาณตามตารางท่ี ก1 ใส่ใน Erlenmeyer flask ขนาด 250         

มิลลิลิตร  
ตารางที ่ก1   ปริมาณกรดไขมนัอิสระ ปริมาณแอลกอฮอล ์และความเขม้ขน้ของด่าง 
FFA range % Sample (g) Alcohol (mL) Strength of alkali 
0.00-0.2 56.4 50 N 
0.2-1.0 28.2 50 0.1 N 
1.0-30.0 7.05 75 0.25 N 
30.0-50.0 7.05 100 0.25 or 1.0 N 
50.0-100 3.525 100 1.0 N 

  
 1.2.2   เติมสารละลายเอธิลแอลกอฮอล ์95 % ตามปริมาณท่ีเหมาะสมดงัพิจารณาจากตารางท่ี 
ก1โดยสารละลายเอธิลแอลกอฮอล์ท่ีใชต้อ้งผา่นการท าให้เป็นกลางแลว้ (Neutralized) โดยการเติม
สารละลายฟีนอลฟ์ธาลีน 2 มิลลิลิตร และไทเทรตกบัสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ ความเขม้ขน้ 
0.1 นอร์มอล จนไดส้ารละลายสีชมพอู่อน และน าไปท าใหร้้อนท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส 

1.2.3   เติมสารละลายฟีนอลฟ์ธาลีน 2 มิลลิลิตร 
1.2.4 ไทเทรตด้วยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ จนได้สารละลายสีชมพูคงตัว              

30 วนิาที (ความเขม้ขน้ของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดท่ี์ใชพ้ิจารณาจากตาราง ก1)  
1.2.5   บนัทึกปริมาตรสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ์ท่ีใชใ้นการไทเทรต 
1.2.6   ค  านวณค่าปริมาณกรดไขมนัอิสระ 

 
Free fatty acid as oleic, %        =          mL of alkali x N x 28.2 

                                                                mass of sample, g 
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Free fatty acid as palmitic , %   =      mL of alkali x N x 25.6 
                                                                mass of sample, g 

Free fatty acid as lauric , %         =   mL of alkali x N x 20.0 
                                                                    mass of sample, g 
 

เม่ือ  N  =  ความเขม้ขน้ของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ (นอร์มอล) 
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ก2.   วธีิวเิคราะห์หาค่าเปอร์ออกไซด์ (Peroxide Value; PV) (AOCS Cd 8-53, 1997) 
 2.1   อุปกรณ์และสารเคมี  

2.1.1   เคร่ืองแกว้ 
2.1.2   สารละลายผสมอะซิติก: คลอโรฟอร์ม (3:2) 
2.1.3   สารละลายโพแทสเซียมไอโอไดดอ่ิ์มตวั 
2.1.4   สารละลายโซเดียมไธโอซลัเฟตความเขม้ขน้ 0.1 นอร์มอล 
2.1.5   สารละลายโซเดียมไธโอซลัเฟตความเขม้ขน้ 0.01 นอร์มอล 
2.1.6   สารละลายน ้าแป้งความเขม้ขน้ 1 % 

 2.2   วธีิวเิคราะห์ 
2.2.1   ชัง่ตวัอยา่งน ้ามนั 5±0.05 กรัม ใส่ใน Erlenmeyer flask ขนาด 250 มิลลิลิตร 
2.2.2   เติมสารละลายผสมอะซิติก:คลอโรฟอร์ม (3:2) 30 มิลลิลิตร 
2.2.3   เติมสารละลายโพแทสเซียมไอโอไดดอ่ิ์มตวั 0.5 มิลลิลิตร 
2.2.4   เขยา่สารละลายเป็นเวลา 1 นาที ในท่ีมืด และเติมน ้ากลัน่ทนัที 30 มิลลิลิตร 
2.2.5 ไทเทรตดว้ยสารละลายโซเดียมไธโอซลัเฟตความเขม้ขน้ 0.01 นอร์มอล จนสาร 

ละลายเป็นสีเหลืองอ่อนและเติมสารละลายน ้าแป้ งความเขม้ขน้ 1 % 2 มิลลิลิตร และไทเทรตต่อจน
สีน ้าเงินจางหาย 

2.2.6   บนัทึกปริมาตรสารละลายโซเดียมไธโอซลัเฟต ท่ีใชใ้นการไทเทรต 
2.2.7   ท า blank ตามวธีิเดียวกบัท่ีกล่าวมาขา้งตน้ แต่ไม่ใส่ตวัอยา่งน ้ามนั 
2.2.8   ค านวณค่าเปอร์ออกไซด ์

             Peroxide Value (milliequivalents peroxide / 1000 g sample)     =      (S-B) x N x 1000 
                                                                                                                Mass of sample, g 
 

เม่ือ S = ปริมาตรสารละลายโซเดียมไธโอซลัเฟตท่ีใชใ้นการไทเทรตตวัอยา่ง (มิลลิลิตร) 
              B = ปริมาตรสารละลายโซเดียมไธโอซลัเฟตท่ีใชใ้นการไทเทรต blank (มิลลิลิตร) 
            N = ความเขม้ขน้ของสารละลายโซเดียมไธโอซลัเฟต (นอร์มอล) 
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ก3.   วธีิวเิคราะห์ค่าพาราแอนนิซิดีน (p- Anisidine Value ; p-AV) (AOCS Cd 18-90,1997) 
3.1   อุปกรณ์และสารเคมี 

  3.1.1   เคร่ืองแกว้ 
3.1.2   เคร่ืองสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ (Spectrophotometer) 
3.1.3   สารละลายไอโซออกเทน 
3.1.4   สารละลายกรดอะซิติก 
3.1.5   สารละลายพาราแอนนิซิดีน 

3.2   วธีิวเิคราะห์ 
3.2.1   ชัง่ตวัอยา่งน ้ามนั 0.5±4.0 กรัม ใส่ในขวดปรับปริมาตร ขนาด 25 มิลลิลิตร 
3.2.2   เติมสารละลายไอโซออกเทน เขยา่ใหเ้ขา้กนั แลว้ปรับปริมาตรใหไ้ด ้25 มิลลิลิตร 
3.2.3   ท า blank โดยใชส้ารละลายไอโซออกเทน 
3.2.4   น าไปวดัการดูดกลืนแสงท่ี 350 นาโนเมตร 
3.2.5   ปิเปตสารละลายตวัอยา่งจากขวดวดัปริมาตร 25 มิลลิลิตร ออกมาจ านวน 5  มิลลิลิตร 

ใส่ในหลอดทดลอง 
3.2.6   ปิเปตสารละลาย blank จ านวน 5 มิลลิลิตร ใส่ในหลอดทดลองอีกหลอดหน่ึง 
3.2.7   เติมสารละลายพาราแอนนิซิดีน 1 มิลลิลิตร เขยา่ใหเ้ขา้กนั ตั้งทิ้งไว ้10 นาที 
3.2.8   น าไปวดัการดูดกลืนแสงท่ี 350 นาโนเมตร 
3.2.9   ค านวณพาราแอนนิซิดีน 

                                        p- Anisidine Value    =         25 x (1.2As-Ab) 
                                                                                      mass of sample, g 
 

เม่ือ As = ค่าการดูดกลืนแสงหลงัเติมสารละลายพาราแอนนิซิดีน 
             Ab = ค่าการดูดกลืนแสงก่อนเติมสารละลายพาราแอนนิซิดีน 
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ก4.  วธีิวเิคราะห์ปริมาณสารประกอบมีขั้วด้วยเคร่ือง Ebro TM electronic (FOM 310) 
 4.1   อุปกรณ์และสารเคมี 

4.1.1   เคร่ืองแกว้ 
4.1.2   เคร่ืองวดัสารประกอบมีขั้ว (Ebro TM electronic, FOM 310) 

4.2   วธีิวเิคราะห์ 
4.2.1   กดปุ่ม ON/Hold เพื่อเปิดเคร่ือง 
4.2.2   จุ่มหวัเซ็นเซอร์ในน ้ามนัท่ีร้อน 150 o C ใหอ้ยูใ่นระดบั Min/ Max 
4.2.3   คนหวัเซ็นเซอร์ในน ้ามนัอยา่งนอ้ย 5 วนิาที จุ่มหวัเซ็นเซอร์จนมีลูกศร ข้ึน 
4.2.4   กดปุ่ม ON/Hold เพื่ออ่านค่า 
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ก5. วธีิวเิคราะห์ความหนืด Brookfield viscometer (Brookfield DV- III) 
5.1   อุปกรณ์ 

5.1.1   Brookfield viscometer รุ่น DV- III 
5.1.2   ชุด small sample adapter 
5.1.3   หวัวดัเบอร์ 18 

 5.2   วธีิวเิคราะห์ 
5.2.1   ปรับระดบัลูกน ้ าให้อยูก่ึ่งกลางของกรอบ และเปิดเคร่ือง (power switch) ท่ีดา้นหลงั

ของฐานเคร่ือง 
5.2.2   กดปุ่ม motor on/off เคร่ืองจะท าการปรับศูนยอ์ตัโนมติั เม่ือหนา้จอข้ึน auto zero is 

complete กด next 
5.2.3   ชัง่ตวัอยา่งน ้ ามนั 5 กรัม ใส่ใน chamber ซ่ึงติดตั้งเขา้กบัชุด small sample adapter 

และควบคุมในการวดัท่ีอุณหภูมิ 25±1 องศาเซลเซียส 
5.2.4   ใส่หวัวดัเบอร์ 18 และจุ่มในตวัอยา่ง 
5.2.5   กด select spindle เพื่อเลือกขนาดของหวัวดั และกด select spindle อีกคร้ังเพื่อตอบ

ตกลง 
5.2.6   เลือกความเร็วรอบ โดยพิจารณาความเร็วรอบจากค่าทอร์ก (torque) ท่ีเขา้ใกล ้ 100 

หลงัจากนั้นอ่านค่าความหนืดของตวัอยา่งเป็นเซนติพอยส์ (cP) 
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ก6. วธีิการวดัค่าสีด้วยเคร่ือง Hunter Lab (Color Quest XE) 
เคร่ืองวดัสีท างานโดยใช้หลกัการของ spectrophotometry ดงัน้ี ให้แสงจากแหล่งก าเนิด

แสงภายในตวัเคร่ือง ตกกระทบบนผวิของวตัถุ อนุภาคของสีบนผิวของวสัดุจะดูดกลืนแสงบางช่วง
คล่ืนไว ้และสะทอ้นแสงบางช่วงคล่ืนออกมา และถูกบนัทึกโดยชุดรับสัญญาณ (Spectrometer) 
และน าขอ้มูลมาประมวลผลตามการตอบสนองของตามนุษยท่ี์ไวต่อแสงสีแดง สีเขียว และสีน ้ าเงิน 
ค านวณค่าสีออกมาเป็นตวัเลขระบบ CIE (Commission International de I ’Eclairage) 

วธีิวเิคราะห์ 
1. เปิดเคร่ืองทดสอบและโปรแกรมการทดสอบในคอมพิวเตอร์ ในการตรวจสีของ

ผลิตภณัฑ์ตวัอยา่ง ใชค้่าสีระบบ CIE L* a* b* โดยการปรับมาตรฐานเคร่ือง (Calibration) ดว้ยการ
ตั้งค่าต่าง ๆ ดงัน้ี Mode เลือก TTRAN (Total transmission) ใชว้ดัสีวตัถุโปรงใส โดยจะรวมแสงท่ี
ทะลุผา่นทั้งหมดและแสงท่ีกระเจิง และเลือก  Illuminant/Observer  เลือก  D65/10o 

2. ท าการ Calibration เคร่ืองก่อนการวีชดัคร้ังแรกดว้ยชุด Calibration โดยท าตามขั้นตอน
ท่ีโปรแกรมก าหนด ดงัน้ี 

2.1 น า black card วางที transmission port กด OK เม่ือท ากา standardize สมบูรณ์แลว้ 
น า black card ออก 

2.2 น า cell blank วางแทนท่ี black card   
2.3 น า white calibrated tile วางท่ี reflectance port (วางไวต้ลอดการวดัโดยไม่เอาออก) 
2.4 ท าการกดอ่านค่า cell blank โดยค่า L* ท่ีวดัไดจ้ะเท่ากบั 100 หรือใกลเ้คียง 100  

ค่า a* และ b* จะเท่ากบั 0 หรือใกลเ้คียง 0 
2.5 จากนั้นเปล่ียนจาก cell blank เป็นตวัอยา่งน ้ ามนั วดัค่าสีของน ้ ามนัในระบบ CIE 

L* a* b*โดยท าการวดัซ ้ า 3 คร้ัง แลว้หาค่าเฉล่ีย 
L* หมายถึง ค่าความสวา่ง มีค่าอยูใ่นช่วง 0 (สีด า) ถึง 100 (สีขาว) 
a*  หมายถึง ความเป็นสีแดง  ถา้เป็นบวก (+)/ความเป็นสีเขียว ถา้เป็นบวก (-) 

 b*  หมายถึง ความเป็นสีเหลือง  ถา้เป็นบวก (+)/ความเป็นสีน ้าเงิน ถา้เป็นบวก (-) 
 C* หมายถึง ค่าความเขม้ของสี (Chroma) ค  านวณจาก C* = (a*+b*) 1/2 

 
 
 
 
 
 



58 
 

ก7. วิธีการวิเคราะห์ค่ากรดไทโอบาร์บิทิวริก(TBA) (ดัดแปลงจาก Jayssingh and Cornforth, 
2003) 
 ค่า TBA เป็นการวดัผลิตภณัฑอ์นัดบัสองท่ีเกิดข้ึน จากการเกิดออกซิเดชนัของไขมนัท่ีบ่งช้ี
ถึงผลิตภณัฑ์กลุ่มท่ีสามารถระเหยได้ (Volatile decomposition product) สารในกลุ่มน้ีจะท า
ผลิตภณัฑ์อาหารมีกล่ินหืน การตรวจสอบการเปล่ียนแปลงท่ีเกิดข้ึนในขั้นตอนน้ี ท าได้โดยใช้
หลกัการของวิธีการวดัความเขม้ของสารสีชมพูแดงท่ีความยาวคล่ืน 532 นาโนเมตร ท่ีเกิดจาก
ปฏิกิริยาระหวา่งไธโอบาร์บิทิวริก (thiobarbituric) กบั oxidized lipids ไดส้ารประกอบท่ีมีสีชมพู
แดง ซ่ึงสารประกอบดงักล่าวเกิดข้ึนจากปฏิกิริยาระหวา่งมาลอนอลัดีไฮด์ (malonaldehyde, MDA) 
จ านวน 1 โมล กบั 2-thiobabituric acid  (TBA)  จ  านวน 2 โมล การรายงานผลการวิเคราะห์ค่า TBA 
จะรายงานผลเป็น มิลลิกรัมของมาลอนอลัดีไฮด์ต่อกิโลกรัมตวัอยา่ง (milligrams of malonaldehyde 
equivalents/kg of sample) 

7.1   อุปกรณ์และสารเคมี 
7.1.1   หลอดทดลอง 
7.1.2   เคร่ืองหมุนเหวีย่ง (Centrifuge) 
7.1.3   อ่างควบคุมอุณหภูมิ (Water bath) 
7.1.4   กรดไตรคลอโรอะซีติก 
7.1.5   กรดไทโอบาร์บิทิวริก 
7.1.6   กรดไฮโดรคลอริก 

7.2   วธีิการวเิคราะห์ 
 7.2.1   ชัง่ตวัอยา่งท่ีบดละเอียดอยา่งสม ่าเสมอ จ านวน 1 กรัม ใส่หลอดทดลอง แลว้เติม

สารละลายผสมระหวา่งกรดไตรคลอโรอะซีติก (Trichloroacetic acid หรือ TCA) เขม้ขน้ร้อยละ 15 
โดยน ้ าหนกัต่อปริมาตร และกรดไทโอบาร์บิทิวริก (Thiobarbituric acid หรือ TBA) เขม้ขน้ร้อยละ 
0.375 โดยน ้าหนกัต่อปริมาตร ในสารละลายกรดไฮโดรคลอริกท่ีมีความเขม้ขน้ 0.2 นอร์มอล  

 7.2.2   จากนั้นน าไปตม้ในน ้ าเดือดอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลาอยา่งนอ้ย 10 นาที 
แลว้ท าใหเ้ยน็ทนัที ก่อนท่ีจะน าไปหมุนเหวีย่งท่ีความเร็ว 5,500 รอบต่อนาที เป็นเวลา 10 นาที 

  7.2.3  ปิเปตสารละลายส่วนใส่ใส่หลอดทดลองอีกหลอด น าไปหมุนเหวี่ยงท่ีความเร็ว 
5,500 รอบต่อนาที เป็นเวลา 10 นาที 

7.2.4   จากนั้นน าส่วนใส่มาวดัค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 532 นาโนเมตร 
7.2.5   จดบนัทึกค่าการดูดกลืนแสงและค านวณค่า TBA 
 TBA number (mg MDA/kg sample)   =   sample A 532 x 2.77 
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ภาคผนวก ข 
 
ตารางที่ ข1   สมบติัทางเคมีและกายภาพของน ้ ามนัปาล์มผา่นการทอดอาหารท่ีผ่านการใช้สารดูดซับเถา้แกลบท่ีอุณหภูมิต่าง ๆ โดยใช้ปริมาณเถา้แกลบ 20 กรัมต่อ

น ้ามนั 100 กรัม ดูดซบั เป็นเวลา 20 นาที 
 

สมบติัทางเคมีและกายภาพ 
น ้ามนัปาลม์ 

ท่ีผา่นการทอดอาหาร 
อุณหภูมิท่ีใชใ้นการดูดซบั (องศาเซลเซียส) 

อุณหภูมิหอ้ง (27±2) 80±2 105±2 
ซ ้ าท่ี 1 ซ ้ าท่ี 2 ซ ้ าท่ี 1 ซ ้ าท่ี 2 ซ ้ าท่ี 1 ซ ้ าท่ี 2 ซ ้ าท่ี 1 ซ ้ าท่ี 2 

ค่ากรดไขมนัอิสระ (%) 1.98 1.96 0.54 0.56 0.48 0.48 0.36 0.39 
ค่าเปอร์ออกไซด ์(meq/kg) 4.55 4.49 1.72 1.74 1.68 1.54 1.48 1.41 
ค่าพาราแอนนิซิดีน (meq/kg) 15.13 15.25 11.78 11.94 10.28 10.42 12.10 12.23 
ค่าสารประกอบมีขั้ว (%) 21.83 21.33 17.01 17.16 15.67 15.50 15.57 15.77 
ค่าความหนืด (cP @ 25 o C) 85.60 85.87 76.07 76.12 74.93 74.90 74.06 74.10 
ค่าความสวา่ง (L*) 30.52 30.27 44.53 44.85 45.89 46.22 45.13 45.13 
ค่าสีแดง (a*) 41.26 44.09 42.00 42.04 42.14 41.95 42.77 42.85 
ค่าสีเหลือง (b*) 52.28 51.85 76.92 77.43 77.85 78.19 77.46 78.40 
ปริมาณน ้ามนัหลงัการดูดซบั (%) - - 76.34 78.00 85.00 83.33 85.68 86.00 
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ตารางที ่ข2     สมบัติทางเคมีของน ้ ามันปาล์มผ่านการทอดอาหารท่ีผ่านการใช้สารดูดซับ        
เถา้แกลบ โดยใชป้ริมาณสารดูดซบัและเวลาในการดูดซบัต่างกนั 

สมบติัทางเคมี 

เวลา 
ในการดูดซบั 

(นาที) 

ปริมาณสารดูดซบัเถา้แกลบ  
(กรัมต่อน ้ามนั 100 กรัม) 

20 25 30 
ค่ากรดไขมนัอิสระ  
(%) 

10 0.61Cc±0.02 0.51Cb±0.01 0.42Ca±0.01 
20 0.48Ac±0.00 0.48Ab±0.01 0.34Aa±0.01 
30 0.57Bc±0.00 0.52Bb±0.00 0.36Ba±0.01 

ค่าเปอร์ออกไซด ์ 
(meq/kg) 

10 2.04Cc±0.02 1.60Cb±0.01 1.20Ca±0.01 
20 1.61Ac±0.10 1.46Ab±0.04 0.99Aa±0.01 
30 1.59 Bc±0.08 1.4 Bb±0.01 1.09Ba±0.01 

ค่าพาราแอนนิซิดีน  
(meq/kg) 

10 11.84Bc±0.06 9.73Bb±0.11 9.15 Ba±0.01 
20 10.35Ac±0.10 9.25Ab±0.01 8.45Aa±0.01 
30 10.22Ac±0.08 9.59Ab±0.07 8.52Aa±0.04 

ค่าสารประกอบมีขั้ว 
(%) 

10 16.9 Cc±0.12 15.10Cb±0.14 10.15Ca±0.21 
20 15.58Bc±0.12 13.65Bb±0.21 8.65Ba±0.07 
30 16.40Ac±0.28 13.25Ab±0.21 8.52Aa±0.03 

หมายเหตุ : 1)  
 
2) 

ตวัอกัษรท่ีต่างกนั (a b c)  หมายถึงมีความแตกต่างกนัของปริมาณสารดูดซบัเถา้แกลบ อยา่ง
มีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤ 0.05) 
ตวัอกัษรท่ีต่างกนั (A B C)  หมายถึงมีความแตกต่างกนัของเวลาทีใชใ้นการดูดซบั อยา่งมี
นยัส าคญัทางสถิติ (P≤ 0.05) 
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ตารางที ่ข3     สมบติัทางกายภาพของน ้ ามนัปาล์มผ่านการทอดอาหารท่ีผ่านการใช้สารดูดซับ  
เถา้แกลบ โดยใชป้ริมาณสารดูดซบัและเวลาในการดูดซบัต่างกนั 

สมบติัทางเคมี 

เวลา 
ในการดูดซบั 

(นาที) 

ปริมาณสารดูดซบัเถา้แกลบ  
(กรัมต่อน ้ามนั 100 กรัม) 

20 25 30 
ค่าความหนืด (cP) 
 

10 74.92Ac±1.01 70.38Ab±0.26 67.78Aa±0.01 
20 74.92Ac±0.02 69.42Ab±0.12 67.22Aa±0.32 
30 74.48Ac±0.02 69.94Ab±0.19 68.32Aa±0.04 

ค่าความสวา่ง (L*) 10 46.39Ab±0.84 47.08Ab±0.04 43.04Aa±0.01 
20 46.06Ab±0.23 45.95Ab±0.00 44.91Aa±1.24 
30 45.89Ab±0.00 44.16Ab±0.42 47.24Aa±0.13 

ค่าความสีแดง (a*) 10 41.86 Ab±0.75 41.91 Ab±0.40 42.11 Aa±0.24 
20 42.04 Ab±0.13 42.23 Ab±0.00 41.76 Aa±0.37 
30 42.80 Ab±0.01 42.40 Ab±0.28 41.13 Aa±0.03 

ค่าความสีเหลือง (b*) 10 78.36 Ab±1.39 79.52 Ab±0.01 72.89 Aa±0.00 
20 78.04 Ab±0.24 77.75 Ab±0.00 75.94 Aa±1.92 
30 77.55 Ab±0.00 74.87 A±0.70 79.54 Aa±0.23 

หมายเหตุ : 1)  
 
2) 

ตวัอกัษรท่ีต่างกนั (a b c)  หมายถึงมีความแตกต่างกนัของปริมาณสารดูดซบัเถา้แกลบ อยา่ง
มีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤ 0.05) 
ตวัอกัษรท่ีต่างกนั (A B C)  หมายถึงมีความแตกต่างกนัของเวลาทีใชใ้นการดูดซบั อยา่งมี
นยัส าคญัทางสถิติ (P≤ 0.05) 
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ตารางที ่ข4     ค่ากรดไขมนัอิสระของน ้ ามนัปาล์มผ่านการทอดอาหารท่ีผ่านการใช้สารดูดซับ       
เถา้แกลบ โดยใชป้ริมาณสารดูดซบัและเวลาในการดูดซบัต่างกนั 

เวลา 
ในการดูดซบั 

(นาที) 

ค่ากรดไขมนัอิสระ (%) 
ปริมาณสารดูดซบัเถา้แกลบ (กรัมต่อน ้ามนั 100 กรัม) 

20 25 30 
ซ ้ าท่ี 1 ซ ้ าท่ี 2 ซ ้ าท่ี 1 ซ ้ าท่ี 2 ซ ้ าท่ี 1 ซ ้ าท่ี 2 

10 0.59 0.62 0.52 0.5 0.41 0.42 
20 0.48 0.48 0.48 0.47 0.34 0.33 
30 0.57 0.57 0.52 0.52 0.37 0.36 

 
 
ตารางที ่ข5     ค่าเปอร์ออกไซด์ของน ้ ามันปาล์มผ่านการทอดอาหารท่ีผ่านการใช้สารดูดซับ            

เถา้แกลบ โดยใชป้ริมาณสารดูดซบัและเวลาในการดูดซบัต่างกนั 

เวลา 
ในการดูดซบั 

(นาที) 

ค่าเปอร์ออกไซด ์(meq/kg) 
ปริมาณสารดูดซบัเถา้แกลบ (กรัมต่อน ้ามนั 100 กรัม) 

20 25 30 
ซ ้ าท่ี 1 ซ ้ าท่ี 2 ซ ้ าท่ี 1 ซ ้ าท่ี 2 ซ ้ าท่ี 1 ซ ้ าท่ี 2 

10 2.03 2.06 1.6 1.59 1.2 1.21 
20 1.68 1.54 1.49 1.43 0.99 0.98 
30 1.53 1.65 1.46 1.46 1.08 1.09 

 
 
ตารางที ่ข6     ค่าพาราแอนนิซิดีของน ้ ามันปาล์มผ่านการทอดอาหารท่ีผ่านการใช้สารดูดซับ            

เถา้แกลบ โดยใชป้ริมาณสารดูดซบัและเวลาในการดูดซบัต่างกนั 

เวลา 
ในการดูดซบั 

(นาที) 

ค่าพาราแอนนิซิดีน (meq/kg) 
ปริมาณสารดูดซบัเถา้แกลบ (กรัมต่อน ้ามนั 100 กรัม) 

20 25 30 
ซ ้ าท่ี 1 ซ ้ าท่ี 2 ซ ้ าท่ี 1 ซ ้ าท่ี 2 ซ ้ าท่ี 1 ซ ้ าท่ี 2 

10 11.89 11.8 9.65 9.81 9.16 9.15 
20 10.28 10.42 9.25 9.26 8.46 8.45 
30 10.28 10.17 9.55 9.63 8.54 8.49 
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ตารางที ่ข7     ค่าสารประกอบมีขั้วของน ้ ามนัปาล์มผ่านการทอดอาหารท่ีผ่านการใช้สารดูดซับ            
เถา้แกลบ โดยใชป้ริมาณสารดูดซบัและเวลาในการดูดซบัต่างกนั 

เวลา 
ในการดูดซบั 

(นาที) 

ค่าสารประกอบมีขั้ว (%) 
ปริมาณสารดูดซบัเถา้แกลบ (กรัมต่อน ้ามนั 100 กรัม) 

20 25 30 
ซ ้ าท่ี 1 ซ ้ าท่ี 2 ซ ้ าท่ี 1 ซ ้ าท่ี 2 ซ ้ าท่ี 1 ซ ้ าท่ี 2 

10 16.83 17 15 15.2 10 10.3 
20 15.67 15.5 13.5 13.8 8.7 8.6 
30 16.2 16.6 13.4 13.1 8.5 8.54 

 
 

ตารางที ่ข8     ค่าความหนืดของน ้ ามนัปาล์มผา่นการทอดอาหารท่ีผา่นการใชส้ารดูดซบัเถา้แกลบ 
โดยใชป้ริมาณสารดูดซบัและเวลาในการดูดซบัต่างกนั 

เวลา 
ในการดูดซบั 

(นาที) 

ค่าความหนืด (cP) 
ปริมาณสารดูดซบัเถา้แกลบ (กรัมต่อน ้ามนั 100 กรัม) 

20 25 30 
ซ ้ าท่ี 1 ซ ้ าท่ี 2 ซ ้ าท่ี 1 ซ ้ าท่ี 2 ซ ้ าท่ี 1 ซ ้ าท่ี 2 

10 75.63 74.2 70.57 70.2 67.79 67.77 
20 74.93 74.9 69.5 69.33 67.45 67 
30 74.5 74.47 69.8 70.07 68.55 68.5 

 
 
ตารางที ่ข9     ค่าความสว่าง (L*) ของน ้ ามนัปาล์มผ่านการทอดอาหารท่ีผ่านการใช้สารดูดซับ            

เถา้แกลบ โดยใชป้ริมาณสารดูดซบัและเวลาในการดูดซบัต่างกนั 

เวลา 
ในการดูดซบั 

(นาที) 

ค่าความสวา่ง (L*) 
ปริมาณสารดูดซบัเถา้แกลบ (กรัมต่อน ้ามนั 100 กรัม) 

20 25 30 
ซ ้ าท่ี 1 ซ ้ าท่ี 2 ซ ้ าท่ี 1 ซ ้ าท่ี 2 ซ ้ าท่ี 1 ซ ้ าท่ี 2 

10 46.98 45.79 47.05 47.1 43.04 43.05 
20 45.89 46.22 45.95 45.95 45.78 44.03 
30 45.89 45.89 44.46 43.87 47.14 47.33 
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ตารางที ่ข10    ค่าสีแดง (a*) ของน ้ามนัปาลม์ผา่นการทอดอาหารท่ีผา่นการใชส้ารดูดซบัเถา้แกลบ 
โดยใชป้ริมาณสารดูดซบัและเวลาในการดูดซบัต่างกนั 

เวลา 
ในการดูดซบั 

(นาที) 

ค่าสีแดง (a*) 
ปริมาณสารดูดซบัเถา้แกลบ (กรัมต่อน ้ามนั 100 กรัม) 

20 25 30 
ซ ้ าท่ี 1 ซ ้ าท่ี 2 ซ ้ าท่ี 1 ซ ้ าท่ี 2 ซ ้ าท่ี 1 ซ ้ าท่ี 2 

10 42.39 41.33 42.19 41.63 42.28 41.94 
20 42.13 41.95 42.23 42.23 41.5 42.02 
30 42.81 42.8 42.59 42.2 41.11 41.15 

 
 
ตารางที ่ข11   ค่าสีเหลือง (b*) ของน ้ ามนัปาล์มผ่านการทอดอาหารท่ีผ่านการใช้สารดูดซับ          

เถา้แกลบ โดยใชป้ริมาณสารดูดซบัและเวลาในการดูดซบัต่างกนั 

เวลา 
ในการดูดซบั 

(นาที) 

ค่าสีเหลือง (b*) 
ปริมาณสารดูดซบัเถา้แกลบ (กรัมต่อน ้ามนั 100 กรัม) 

20 25 30 
ซ ้ าท่ี 1 ซ ้ าท่ี 2 ซ ้ าท่ี 1 ซ ้ าท่ี 2 ซ ้ าท่ี 1 ซ ้ าท่ี 2 

10 79.34 77.38 79.52 79.53 72.89 72.89 
20 77.85 78.19 77.75 77.75 77.3 74.58 
30 77.55 77.55 75.36 74.37 79.38 79.7 
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ภาคผนวก ค 
 
ตารางที ่ ค1 ค่ากรดไขมนัอิสระของน ้ ามนัผสมน ้ ามนัปาล์มใหม่และน ้ ามันปาล์มท่ีผ่านการ

ปรับปรุงคุณภาพสัดส่วนต่าง ๆ ภายหลงัการทอดนกัเกตไก่ 7 วนั 
เวลา 

ในการทอด  
(วนั) 

ค่ากรดไขมนัอิสระ (%) 
สัดส่วนน ้ามนัปาลม์ใหม่และน ้ามนัปาลม์ท่ีผา่นการปรับปรุงคุณภาพ 

100:0 75:25 50:50 25:75 
1 0.08±0.02 0.59±0.01 1.07±0.03 1.60±0.01 
2 0.14±0.03 0.60±0.04 1.12±0.01 1.65±0.01 
3 0.21±0.01 0.63±0.03 1.18±0.05 1.74±0.04 
4 0.25±0.04 0.65±0.02 1.20±0.01 1.76±0.01 
5 0.32±0.01 0.68±0.04 1.22±0.05 1.86±0.02 
6 0.35±0.04 0.73±0.01 1.26±0.03 1.89±0.01 
7 0.44±0.06 0.80±0.07 1.31±0.01 1.91±0.03 

 
 

ตารางที ่ ค2 ค่าเปอร์ออกไซด์ของน ้ ามันผสมน ้ ามันปาล์มใหม่และน ้ ามันปาล์มท่ีผ่านการ
ปรับปรุงคุณภาพสัดส่วนต่าง ๆ ภายหลงัการทอดนกัเกตไก่ 7 วนั 

เวลา 
ในการทอด 

(วนั) 

ค่าเปอร์ออกไซด ์(meq/kg) 
สัดส่วนน ้ามนัปาลม์ใหม่และน ้ามนัปาลม์ท่ีผา่นการปรับปรุงคุณภาพ 
100:0 75:25 50:50 25:75 

1 9.18±0.02 5.67±0.01 4.98±0.01 5.18±0.01 
2 13.31±0.11 7.63±0.06 7.08±0.02 6.58±0.01 
3 14.75±0.03 8.97±0.01 8.37±0.01 7.18±0.01 
4 14.99±0.03 8.63±0.06 8.78±0.01 7.38±0.00 
5 14.63±0.06 9.65±0.08 9.56±0.05 8.36±0.04 
6 16.54±0.01 10.61±0.06 10.17±0.01 8.77±0.01 
7 15.93±0.07 10.05±0.08 9.86±0.09 8.56±0.05 
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ตารางที ่ ค3 ค่าพาราแอนนิซิดีนของน ้ ามันผสมน ้ ามันปาล์มใหม่และน ้ ามนัปาล์มท่ีผ่านการ
ปรับปรุงคุณภาพสัดส่วนต่าง ๆ ภายหลงัการทอดนกัเกตไก่ 7 วนั 

เวลา 
ในการทอด 

(วนั) 

ค่าพาราแอนนิซิดีน (meq/kg) 
สัดส่วนน ้ามนัปาลม์ใหม่และน ้ามนัปาลม์ท่ีผา่นการปรับปรุงคุณภาพ 
100:0 75:25 50:50 25:75 

1 3.75±0.11 9.86±0.06 9.90±0.03 10.74±0.03 
2 7.38±0.22 11.63±0.18 11.97±0.08 12.34±0.13 
3 11.79±0.46 13.93±0.13 14.82±0.16 15.77±0.21 
4 17.74±0.14 19.78±0.29 20.29±0.10 22.33±0.04 
5 20.82±0.08 21.75±0.04 22.59±0.16 25.06±0.12 
6 23.53±0.54 23.57±0.12 24.44±0.13 29.90±0.17 
7 28.30±0.16 28.82±0.25 29.0±0.08 35.61±0.33 

 
 
ตารางที ่ ค4 ค่าสารประกอบมีขั้วของน ้ ามนัผสมน ้ ามนัปาล์มใหม่และน ้ ามนัปาล์มท่ีผ่านการ 

ปรับปรุงคุณภาพสัดส่วนต่าง ๆ ภายหลงัการทอดนกัเกตไก่ 7 วนั 
เวลา 

ในการทอด 
(วนั) 

ค่าสารประกอบมีขั้ว (%) 
สัดส่วนน ้ามนัปาลม์ใหม่และน ้ามนัปาลม์ท่ีผา่นการปรับปรุงคุณภาพ 
100:0 75:25 50:50 25:75 

1 4.75±0.35 5.25±0.00 6.50±0.35 8.50±0.00 
2 5.50±0.18 6.25±0.00 7.50±0.35 9.75±0.35 
3 6.00±0.18 7.25±0.00 8.38±0.18 11.00±0.00 
4 6.50±0.35 8.38±0.18 9.63±0.18 12.13±0.18 
5 8.00±0.00 9.38±0.18 10.38±0.18 13.38±0.18 
6 9.50±0.00 10.13±0.18 11.50±0.35 14.38±0.18 
7 11.00±0.00 13.75±0.35 14.75±0.35 15.75±0.35 
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ตารางที ่ ค5 ค่าความหนืดของน ้ ามนัผสมน ้ ามนัปาล์มใหม่และน ้ ามนัปาล์มท่ีผ่านการปรับปรุง
คุณภาพสัดส่วนต่าง ๆ ภายหลงัการทอดนกัเกตไก่ 7 วนั 

เวลา 
ในการทอด 

(วนั) 

ค่าความหนืด (cP) 
สัดส่วนน ้ามนัปาลม์ใหม่และน ้ามนัปาลม์ท่ีผา่นการปรับปรุงคุณภาพ 
100:0 75:25 50:50 25:75 

1 69.10±0.28 72.70±0.28 72.90±0.28 73.80±0.14 
2 69.75±0.07 73.20±0.14 73.40±0.28 74.10±0.01 
3 70.95±0.07 75.10±0.01 74.25±0.07 75.75±0.07 
4 72.30±0.01 75.90±0.14 74.95±0.07 76.30±0.14 
5 74.40±0.28 76.75±0.21 75.35±0.07 77.30±0.14 
6 76.15±0.07 77.40±0.01 76.30±0.14 79.15±0.07 
7 77.35±0.21 78.95±0.07 79.30±0.01 81.40±0.14 

 
 
ตารางที ่ ค6 ค่าความสว่าง (L*) ของน ้ ามนัผสมน ้ ามนัปาล์มใหม่และน ้ ามนัปาล์มท่ีผ่านการ

ปรับปรุงคุณภาพสัดส่วนต่าง ๆ ภายหลงัการทอดนกัเกตไก่ 7 วนั 
เวลา 

ในการทอด 
(วนั) 

ค่าความสวา่ง (L*) 
สัดส่วนน ้ามนัปาลม์ใหม่และน ้ามนัปาลม์ท่ีผา่นการปรับปรุงคุณภาพ 
100:0 75:25 50:50 25:75 

1 91.77±0.35 81.90±0.05 71.90±0.01 66.43±0.07 
2 89.67±0.29 81.59±0.11 71.05±0.95 65.28±0.52 
3 88.67±0.29 81.70±0.13 70.94±0.06 64.88±0.16 
4 87.44±0.23 81.29±0.20 70.70±0.46 64.14±0.21 
5 86.06±0.28 80.86±0.23 70.59±0.41 63.93±0.68 
6 85.72±0.12 80.10±0.27 69.96±0.02 64.22±0.63 
7 85.14±0.06 79.77±0.11 69.29±0.06 64.29±0.17 
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ตารางที ่ ค7 ค่าสีแดง (a*)  ของน ้ ามนัผสมน ้ ามนัปาล์มใหม่และน ้ ามนัปาล์มท่ีผา่นการปรับปรุง
คุณภาพสัดส่วนต่าง ๆ ภายหลงัการทอดนกัเกตไก่ 7 วนั 

เวลา 
ในการทอด 

(วนั) 

ค่าสีแดง (a*) 
สัดส่วนน ้ามนัปาลม์ใหม่และน ้ามนัปาลม์ท่ีผา่นการปรับปรุงคุณภาพ 
100:0 75:25 50:50 25:75 

1 -4.21±0.40 8.35±0.20 19.08±0.08 25.20±0.36 
2 -2.49±0.35 8.78±0.13 19.43±0.84 25.99±0.58 
3 -0.93±0.28 8.59±0.18 20.04±0.54 26.55±0.45 
4 0.31±0.31 9.10±0.40 20.46±0.81 27.10±0.16 
5 1.69±0.51 9.36±0.45 20.93±0.92 27.50±0.38 
6 2.82±0.34 10.19±0.27 21.88±0.88 27.84±0.56 
7 4.17±0.07 10.59±0.76 22.56±0.53 27.64±0.11 

 
 
ตารางที ่ ค8 ค่าสีเหลือง (b*) ของน ้ามนัผสมน ้ามนัปาลม์ใหม่และน ้ามนัปาลม์ท่ีผา่นการปรับปรุง

คุณภาพสัดส่วนต่าง ๆ ภายหลงัการทอดนกัเกตไก่ 7 วนั 
เวลา 

ในการทอด 
(วนั) 

ค่าสีเหลือง (b*) 
สัดส่วนน ้ามนัปาลม์ใหม่และน ้ามนัปาลม์ท่ีผา่นการปรับปรุงคุณภาพ 
100:0 75:25 50:50 25:75 

1 59.40±0.30 82.64±0.52 89.15±0.07 92.04±0.35 
2 63.60±0.57 83.41±0.47 89.66±0.25 91.96±0.41 
3 67.86±0.83 83.08±0.52 90.79±0.14 92.24±0.44 
4 70.39±0.81 83.59±0.71 90.98±0.08 92.28±0.07 
5 72.98±0.15 83.32±0.23 91.45±0.79 92.67±0.11 
6 75.69±0.05 83.23±0.59 92.10±0.47 93.15±0.03 
7 78.26±0.31 83.93±0.04 92.45±0.29 93.20±0.10 
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ตารางที ่ ค9 ค่าความเขม้ของสี (C*) ของน ้ ามนัผสมน ้ ามนัปาล์มใหม่และน ้ ามนัปาล์มท่ีผา่นการ
ปรับปรุงคุณภาพสัดส่วนต่าง ๆ ภายหลงัการทอดนกัเกตไก่ 7 วนั 

เวลา 
ในการทอด 

(วนั) 

ค่าความเขม้ของสี (C*) 
สัดส่วนน ้ามนัปาลม์ใหม่และน ้ามนัปาลม์ท่ีผา่นการปรับปรุงคุณภาพ 
100:0 75:25 50:50 25:75 

1 59.55±1.27 83.06±0.67 91.17±0.007 95.43±0.43 
2 63.65±1.56 83.87±0.15 91.74±0.44 95.56±0.54 
3 67.86±0.82 83.52±0.07 92.97±0.84 95.98±0.55 
4 70.39±0.81 84.08±0.60 93.25±0.42 96.18±0.02 
5 73.00±1.16 83.84±0.54 93.81±0.95 96.66±0.01 
6 75.74±0.03 83.85±0.82 94.66±0.70 97.22±0.04 
7 78.37±0.30 86.57±1.74 95.16±0.64 97.21±0.06 

 
 
ตารางที ่ค10 ค่า TBA ของผลิตภณัฑ์นกัเกตไก่ทอดท่ีทอดในน ้ ามนัผสม น ้ ามนัปาล์มใหม่และ

น ้ามนัปาลม์ผา่นการปรับปรุงคุณภาพ ภายหลงัการเก็บรักษาเป็นเวลา  2  สัปดาห์ 

การเก็บรักษา 
(สัปดาห์) 

เวลา 
ในการทอด 

(วนั) 

ค่า TBA (mg malonaldehyde/kg sample) 
สัดส่วนน ้ามนัปาลม์ใหม่และน ้ ามนัปาลม์ท่ีผา่นการปรับปรุงคุณภาพ 

100:0 75:25 50:50 25:75 

2 

1 0.40±0.11 0.45±0.04 0.46±0.12 0.50±0.08 
2 0.44±0.12 0.47±0.06 0.47±0.11 0.52±0.02 
3 0.46±0.12 0.49±0.11 0.50±0.13 0.55±0.08 
4 0.49±0.08 0.54±0.11 0.55±0.14 0.60±0.03 
5 0.53±0.04 0.57±0.13 0.59±0.06 0.64±0.11 
6 0.55±0.02 0.59±0.08 0.62±0.12 0.66±0.13 
7 0.57±0.11 0.63±0.04 0.66±0.08 0.70±0.09 
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ตารางที ่ค11 ค่า TBA ของผลิตภณัฑ์นกัเกตไก่ทอดท่ีทอดในน ้ ามนัผสม น ้ ามนัปาล์มใหม่และ
น ้ามนัปาลม์ผา่นการปรับปรุงคุณภาพ ภายหลงัการเก็บรักษาเป็นเวลา  3  สัปดาห์ 

การเก็บรักษา 
(สัปดาห์) 

เวลา 
ในการทอด 

(วนั) 

ค่า TBA (mg malonaldehyde/kg sample) 
สัดส่วนน ้ามนัปาลม์ใหม่และน ้ามนัปาลม์ท่ีผา่นการปรับปรุงคุณภาพ 

100:0 75:25 50:50 25:75 

3 

1 0.55±0.14 0.59±0.05 0.62±0.02 0.70±0.01 
2 0.62±0.12 0.65±0.17 0.66±0.08 0.73±0.03 
3 0.66±0.09 0.70±0.15 0.71±0.04 0.77±0.01 
4 0.72±0.11 0.77±0.09 0.79±0.06 0.85±0.04 
5 0.74±0.06 0.81±0.04 0.84±0.09 0.89±0.01 
6 0.79±0.02 0.84±0.11 0.86±0.04 0.92±0.06 
7 0.81±0.07 0.86±0.12 0.90±0.09 0.94±0.01 

 
 
ตารางที ่ค12 ค่า TBA ของผลิตภณัฑ์นกัเกตไก่ทอดท่ีทอดในน ้ ามนัผสม น ้ ามนัปาล์มใหม่และ

น ้ามนัปาลม์ผา่นการปรับปรุงคุณภาพ ภายหลงัการเก็บรักษาเป็นเวลา  4  สัปดาห์ 

การเก็บรักษา 
(สัปดาห์) 

เวลา 
ในการทอด 

(วนั) 

ค่า TBA (mg malonaldehyde/kg sample) 
สัดส่วนน ้ามนัปาลม์ใหม่และน ้ามนัปาลม์ท่ีผา่นการปรับปรุงคุณภาพ 

100:0 75:25 50:50 25:75 

4 

1 0.62±0.02 0.70±0.02 0.74±0.01 0.81±0.01 
2 0.67±0.01 0.75±0.01 0.78±0.01 0.85±0.03 
3 0.73±0.00 0.81±0.01 0.83±0.03 0.90±0.02 
4 0.77±0.01 0.85±0.01 0.87±0.01 0.94±0.04 
5 0.82±0.04 0.90±0.02 0.90±0.02 0.97±0.03 
6 0.86±0.01 0.93±0.01 0.93±0.05 1.00±0.02 
7 0.89±0.08 0.97±0.01 0.97±0.05 1.04±0.01 
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ตารางที ่ค13 ค่า TBA ของผลิตภณัฑน์กัเกตไก่ทอดท่ีทอดในน ้ ามนัผสม น ้ ามนัปาล์มใหม่และน ้ ามนั
ปาลม์ผา่นการปรับปรุงคุณภาพ ภายหลงัการเก็บรักษาเป็นเวลา  5  สัปดาห์ 

การเก็บรักษา 
(สัปดาห์) 

เวลา 
ในการทอด 

(วนั) 

ค่า TBA (mg malonaldehyde/kg sample) 
สัดส่วนน ้ามนัปาลม์ใหม่และน ้ ามนัปาลม์ท่ีผา่นการปรับปรุงคุณภาพ 

100:0 75:25 50:50 25:75 

5 

1 0.75±0.00 0.79±0.02 0.82±0.08 0.86±0.09 
2 0.77±0.01 0.83±0.05 0.84±0.01 0.91±0.03 
3 0.80±0.05 0.85±0.02 0.86±0.04 0.95±0.01 
4 0.82±0.01 0.88±0.01 0.90±0.01 0.99±0.02 
5 0.87±0.04 0.90±0.00 0.93±0.03 1.02±0.08 
6 0.90±0.02 0.96±0.07 0.98±0.03 1.08±0.02 
7 0.93±0.01 1.01±0.01 1.03±0.01 1.13±0.01 

 
 
ตารางที ่ค14 ค่า TBA ของผลิตภณัฑน์กัเกตไก่ทอดท่ีทอดในน ้ ามนัผสม น ้ ามนัปาล์มใหม่และน ้ ามนั

ปาลม์ผา่นการปรับปรุงคุณภาพ ภายหลงัการเก็บรักษาเป็นเวลา  6  สัปดาห์ 

การเก็บรักษา 
(สัปดาห์) 

เวลา 
ในการทอด 

(วนั) 

ค่า TBA (mg malonaldehyde/kg sample) 
สัดส่วนน ้ามนัปาลม์ใหม่และน ้ ามนัปาลม์ท่ีผา่นการปรับปรุงคุณภาพ 

100:0 75:25 50:50 25:75 

6 

1 0.81±0.01 0.82±0.13 0.85±0.01 0.91±0.09 
2 0.84±0.02 0.87±0.11 0.88±0.04 0.96±0.11 
3 0.87±0.04 0.93±0.16 0.96±0.09 1.02±0.04 
4 0.93±0.01 0.96±0.09 0.99±0.03 1.07±0.08 
5 0.95±0.00 0.99±0.03 1.03±0.06 1.13±0.04 
6 1.00±0.06 1.01±0.05 1.07±0.12 1.17±0.05 
7 1.05±0.02 1.09±0.01 1.12±0.06 1.23±0.08 
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ตารางที ่ค15 ค่า TBA ของผลิตภณัฑน์กัเกตไก่ทอดท่ีทอดในน ้ ามนัผสม น ้ ามนัปาล์มใหม่และน ้ ามนั
ปาลม์ผา่นการปรับปรุงคุณภาพ ภายหลงัการเก็บรักษาเป็นเวลา  7 สัปดาห์ 

การเก็บรักษา 
(สัปดาห์) 

เวลา 
ในการทอด 

(วนั) 

ค่า TBA (mg malonaldehyde/kg sample) 
สัดส่วนน ้ามนัปาลม์ใหม่และน ้ ามนัปาลม์ท่ีผา่นการปรับปรุงคุณภาพ 

100:0 75:25 50:50 25:75 

7 

1 0.88±0.02 0.90±0.03 0.93±0.09 0.99±0.01 
2 0.92±0.002 0.96±0.05 0.98±0.05 1.05±0.03 
3 0.95±0.05 0.98±0.04 1.03±0.03 1.10±0.02 
4 0.98±0.07 1.01±0.08 1.07±0.09 1.16±0.01 
5 1.01±0.03 1.07±0.03 1.11±0.04 1.21±0.11 
6 1.06±0.09 1.11±0.11 1.16±0.12 1.26±0.09 
7 1.14±0.11 1.20±0.11 1.24±0.11 1.31±0.06 

 
 
ตารางที ่ค16 ค่า TBA ของผลิตภณัฑน์กัเกตไก่ทอดท่ีทอดในน ้ ามนัผสม น ้ ามนัปาล์มใหม่และน ้ ามนั

ปาลม์ผา่นการปรับปรุงคุณภาพ ภายหลงัการเก็บรักษาเป็นเวลา  8  สัปดาห์ 

การเก็บรักษา 
(สัปดาห์) 

เวลา 
ในการทอด 

(วนั) 

ค่า TBA (mg malonaldehyde/kg sample) 
สัดส่วนน ้ามนัปาลม์ใหม่และน ้ ามนัปาลม์ท่ีผา่นการปรับปรุงคุณภาพ 

100:0 75:25 50:50 25:75 

8 

1 1.00±0.05 1.04±0.09 1.06±0.11 1.12±0.04 
2 1.03±0.03 1.09±0.03 1.11±0.15 1.19±0.11 
3 1.08±0.09 1.13±0.04 1.14±0.17 1.23±0.09 
4 1.13±0.03 1.18±0.02 1.20±0.09 1.30±0.03 
5 1.20±0.09 1.27±0.13 1.31±0.08 1.38±0.08 
6 1.27±0.04 1.32±0.15 1.38±0.05 1.44±0.09 
7 1.33±0.08 1.36±0.11 1.43±0.09 1.52±0.04 

 
 
 
 
 
 


