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บทคดัย่อ  
งานวิจัยนี� มีวตัถุประสงค์เพื2อศึกษาผลของอุณหภูมิและระยะเวลาในการทอดภายใต้สภาวะ

สุญญากาศและวิธีเตรียมขั�นตน้ต่อคุณภาพทางเคมีกายภาพและคุณภาพทางประสาทสัมผสัของกลว้ยแผน่

บางทอดกรอบ และเปรียบเทียบคุณภาพของกล้วยแผ่นบางทอดกรอบที2ได้จากการทอดภายใตส้ภาวะ

สุญญากาศและการทอดแบบปกติ โดยทดลองใชอุ้ณหภูมิในการทอดที2 90, 100 และ 110 องศาเซลเซียส 

และระยะเวลาในการทอด 10, 20 และ 30 นาที ที2ความดนั 60 มิลลิเมตรปรอท นาํตวัอยา่งที2ไดม้าวิเคราะห์ 

ปริมาณความชื�น ปริมาณไขมนัทั�งหมด ค่าสี L*, a*, b* และค่าการเปลี2ยนแปลงของสี (∆E*) รวมถึงการ

ทดสอบความชอบทางประสาทสัมผสั โดยใชว้ธีิ 7 – point Hedonic scale พบวา่การทอดที2อุณหภูมิสูงขึ�นจะ

มีผลทาํให้ปริมาณความชื�นและค่า L* ของตวัอย่างกล้วยแผ่นบางทอดกรอบที2ได้มีค่าลดลง ในขณะที2

ปริมาณไขมนัทั�งหมด ค่า a* ค่า b* และค่า ΔE* เพิ2มขึ�นอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p ≤0.05) อยา่งไรก็ตาม

ระยะเวลาที2ใช้ในการทอดเพิ2มขึ�นมีผลต่อเฉพาะค่า a* และปริมาณไขมันทั� งหมดที2สูงขึ� นเท่านั� น เมื2อ

พิจารณาผลการทดสอบความชอบทางประสาทสัมผสั ร่วมกบัคุณภาพทางเคมีกายภาพ สามารถสรุปไดว้า่ที2

อุณหภูมิ 110 องศาเซลเซียส เวลา 10 นาที เป็นสภาวะที2เหมาะสมที2สุด และเมื2อเปรียบเทียบคุณภาพของ

กลว้ยแผน่บางทอดกรอบที2ไดจ้ากการทอดภายใตส้ภาวะสุญญากาศที2เหมาะสมดงักล่าวและการทอดแบบ

ปกติ คือ 150 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที พบวา่ตวัอยา่งที2ไดจ้ากการทอดภายใตส้ภาวะสุญญากาศ มี

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ DPPH ปริมาณ วิตามินซี และปริมาณ

แคโรทีนอยดสู์งกวา่ โดยมีคา่ ΔE* ตํ2ากวา่ตวัอยา่งที2ไดจ้ากการทอดแบบปกติ  
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จากการทดลองแช่ชิ�นกลว้ยนํ� าวา้ในสารละลายที2มีสมบติัป้องกนัการเกิดปฏิกิริยาสีนํ� าตาล 3 ชนิด 

คือ ซีสเตอีน แคลเซียมคลอไรด ์และกรดแอสคอร์บิก พบวา่การแช่สารละลายซีสเตอีน ก่อนทอด มีผลทาํให้

ผลิตภณัฑ์ที2ไดมี้ค่าความสวา่ง (L*) สูงกวา่และมีค่าการเปลี2ยนแปลงสี (∆E*) ตํ2ากวา่ตวัอยา่งที2ผา่นการแช่

สารละลายกรดแอสคอร์บิก (p ≤0.05) แต่ไมแ่ตกต่างจากตวัอยา่งที2ผา่นการแช่แคลเซียมคลอไรด์ นอกจากนี�

ตวัอย่างที2ผ่านการแช่สารละลายซีสเตอีน หรือกรดแอสคอร์บิก มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกสูงที2สุด 

อยา่งไรก็ตามการแช่สารละลายซีสเตอีนทาํให้ผลิตภณัฑ์ที2ไดมี้กลิ2นและรสชาติที2ไม่พึงประสงค ์ดงันั�นการ

ใชก้รดแอสคอร์บิกในการป้องกนัการเกิดปฏิกิริยาสีนํ�าตาล จึงเป็นวธีิที2เหมาะสมที2สุดสาํหรับการทดลองนี�  

การเคลือบชิ�นกลว้ยนํ� าวา้ในสารละลายที2มีสมบติัช่วยลดการดูดซบันํ� ามนั 3 ชนิด คือ CMC กวักมั 

และแพคติน ก่อนทอด พบวา่ผลิตภณัฑ์ที2ผา่นการเคลือบดว้ยสารละลาย กวักมั และ CMC สามารถช่วยลด

การดูดซับนํ� ามนัได้ 9.45 และ 5.89 เปอร์เซ็นต์ ตามลาํดบั เมื2อเทียบกบัตวัอยา่งควบคุม แต่การเคลือบ

สารละลายแพคตินก่อนทอดนั�นไม่สามารถช่วยลดการดูดซบันํ� ามนัได ้ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสั

พบวา่ ผูท้ดสอบให้คะแนนความชอบ ไม่ต่างกนัระหวา่งตวัอยา่งที2ผา่นการเคลือบ CMC และกวักมั ดงันั�น

จึงสรุปไดว้า่กวักมัเป็นสารที2เหมาะสมในการเคลือบชิ�นกลว้ยนํ�าวา้ก่อนทอดเพื2อช่วยลดการดูดซบันํ� ามนั ใน

การศึกษาผลของการแช่แข็งตวัอยา่งชิ�นกลว้ยนํ� าวา้ก่อนทอด พบวา่มีผลทาํใหค้่าความแข็งของผลิตภณัฑ์ที2

ไดล้ดลง 1.45 เทา่ เมื2อเปรียบเทียบกบัตวัอยา่งควบคุม จากการทดสอบความชอบทางประสาทสัมผสั แสดง

ใหเ้ห็นวา่ ตวัอยา่งที2ผา่นการแช่แขง็ก่อนทอด ไดค้ะแนนความชอบดา้นเนื�อสัมผสัมากกวา่ตวัอยา่งควบคุม 

 

  




