
บทที� 1 

บทนํา 

1.1 ความสําคญัและที�มา 

การบริโภคผกัและผลไมเ้ป็นประจาํมีส่วนช่วยในการป้องกนัและลดอตัราเสี#ยงของการเกิดโรค

ร้ายแรงต่างๆ ได ้เนื#องจากผกัและผลไมมี้องค์ประกอบของสารพฤษเคมี (phytochemicals) หลายชนิด

โดยเฉพาะสารประกอบฟีนอลิก (phenolic compounds) ซึ# งมีคุณสมบติัเป็นสารตา้นออกซิเดชนั (anti - 

oxidant) กลว้ยนํE าวา้เป็นผลไมที้#เป็นแหล่งของสารประกอบฟีนอลิก ซึ# งมีสมบติัในการตา้นออกซิเดชนั

ไดดี้  ที#ระดบัความสุกมากขึEนปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและสมบติัการตา้นออกซิเดชั#นของกลว้ย

นํE าวา้จะมีแนวโน้มลดลง (ชุลีกร, 2549) ในระดบัอุตสาหกรรมนิยมนาํกลว้ยนํE าวา้ดิบแปรรูปเป็นกลว้ย

แผน่บางทอดกรอบ ซึ# งกรรมวธีิโดยทั#วไปจะประกอบดว้ยขัEนตอนต่างๆ คือ การนึ#งกลว้ยนํE าวา้ดิบทัEงผล

เพื#อให้ง่ายต่อการปลอกเปลือก การฝานเป็นชิEนบาง ผึ#งชิEนกลว้ยบนตะแกรงหรือบ่มในถุงพลาสติกเพื#อ

ปรับความชืEนให้ใกลเ้คียงกนั จากนัEนนาํไปทอดในนํE ามนัที#อุณหภูมิประมาณ 150 องศาเซลเซียส เป็น

เวลา 15 นาที นาํขึEนมาสะเด็ดนํE ามนัแลว้นาํไปอบอีกครัE งที#อุณหภูมิประมาณ 50 – 70 องศาเซลเซียส 

นาน 15 – 30 นาที เพื#อเพิ#มความกรอบของผลิตภณัฑ์ (มณฑาทิพย ์และคณะ, 2548) ซึ# งขัEนตอนต่างๆ

ดงักล่าวขา้งตน้ ส่งผลให้เกิดการสูญเสียคุณค่าทางโภชนาการ และคุณค่าเชิงคุณภาพของกล้วยนํE าวา้ 

โดยเฉพาะขัEนตอนการทอด ซึ# งชิEนกล้วยสัมผสักบัอุณหภูมิสูงเป็นเวลานาน จากขอ้มูลงานวิจยัพบว่า 

การนึ#ง การหั#นเป็นชิEนบาง การเก็บในถุงพลาสติกและการทอด มีผลทาํให้สูญเสียปริมาณสารประกอบ

โพลีฟีนอลทัEงหมดคิดเป็น 28, 57, 73, และ 98.2 เปอร์เซ็นต ์ จากเริ#มตน้ ตามลาํดบั โดยการลดลงของ

สมบัติการต้านอนุมูลอิสระก็เกิดขึE นในลักษณะที#สอดคล้องกัน (รามราช, 2550) จะเห็นได้ว่า

สารประกอบฟีนอลิกซึ# งเป็นสารที#มีคุณค่าเชิงสุขภาพชนิดหนึ# งในกลว้ยนํE าวา้ถูกทาํลายไปเกือบหมด

หลงัจากการทอด ดงันัEนการหาแนวทางในการลดการสูญเสียคุณค่าทางโภชนาการและคุณค่าเชิงสุขภาพ

ของกลว้ยนํEาวา้ในระหวา่งการแปรรูปกลว้ยแผน่บางทอดกรอบ จึงเป็นเรื#องที#น่าสนใจเนื#องจากเป็นการ

เพิ#มมูลคา่ใหผ้ลิตภณัฑ ์ 

 การทอดภายใตส้ภาวะสุญญากาศ (vacuum frying) เป็นเทคโนโลยีใหม่ที#กาํลงัไดรั้บความนิยม

ในอุตสาหกรรมอาหาร เนื#องจากมีขอ้ไดเ้ปรียบเมื#อเปรียบเทียบกบัการทอดโดยวิธีปกติหลายประการ 

กล่าวคือ รักษาคุณภาพของสีและกลิ#นรสของผลิตภณัฑ์ คงคุณภาพของนํE ามนัที#ใช้ทอดไวไ้ด้นาน 
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รวมทัE งสามารถลดการสูญเสียคุณค่าทางโภชนาการ สารประกอบฟีนอลิกและสมบัติการต้าน

ออกซิเดชนัของผลิตภณัฑ์ ทัEงนีE เนื#องจากการทอดภายใตส้ภาวะการลดความดนัจะทาํให้สามารถทอด

อาหารที#อุณหภูมิตํ#าลงได ้และเป็นสภาวะที#มีออกซิเจนในระดบัตํ#า จึงสามารถลดการเกิดปฏิกิริยาของ

อาหารกบัออกซิเจนได ้(Mariscal and Bouchon, 2008, Perez-Tinoco et al., 2008)  

 ในการป้องกนัหรือลดการเปลี#ยนแปลงคุณภาพของผลิตภณัฑ์ที#เกิดขึEนในระหวา่งกรรมวิธีการ           

แปรรูปอาหารนัEน สามารถทาํได้หลายแนวทาง วิธีหนึ# งที#นิยมใช้กนัอย่างแพร่หลายคือ การเตรียม

วตัถุดิบขัEนตน้ (pretreatment of raw material) ตวัอย่างเช่น การแช่ชิEนผกัหรือผลไมใ้นสารละลาย

โซเดียมเมตาไบ-ซลัไฟต ์สามารถลดการเปลี#ยนแปลงสีของผลิตภณัฑห์ลงัการทอดได ้นอกจากนีEการแช่

วตัถุดิบก่อนทอดในสารละลายบางชนิด เช่น มอลโตเดกซ์ตริน หรือ คาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลส สามารถ

ช่วยลดปริมาณนํEามนัที#ถูกดูดซบัโดยชิEนอาหารได ้เป็นตน้ การแช่แข็ง การลดความชืEนเบืEองตน้โดยการ

อบแหง้ (pre-drying) สามารถช่วยปรับปรุงคุณภาพโดยรวมของอาหารทอดไดเ้นื#องจากอาหารสัมผสักบั

ความร้อนที#อุณหภูมิสูงในระยะเวลาที#นอ้ยลง (Mariscal and Bouchon, 2008) 

 ดังนัE นงานวิจัยนีE จึงมุ่งประเด็นการศึกษาเกี# ยวกับแนวทางการลดการสูญเสียปริมาณ

สารประกอบฟีนอลิกและสมบติัการตา้นออกซิเดชนัของกลว้ยแผน่บางทอดกรอบ โดยใช้เทคโนโลยี

การทอดภายใต้สภาวะสุญญากาศ รวมถึงผลการเตรียมขัEนต้นต่อคุณภาพทางเคมีกายภาพและทาง

ประสาทสัมผสัของกลว้ยแผน่บางทอดกรอบ 

 

1.2 วตัถุประสงค์ของการวจิัย 

1.2.1 ศึกษาอุณหภูมิและระยะเวลาที# เหมาะสมในการทอดกล้วยนํE าว ้าภายใต้สภาวะ

สุญญากาศ 

1.2.2 ศึกษาผลของการทอดภายใตส้ภาวะสุญญากาศต่อคุณภาพทางเคมีกายภาพและทาง

ประสาทสัมผสัของกลว้ยแผน่บางทอดกรอบ 

1.2.3  ศึกษาผลของการแช่ชิEนกลว้ยนํE าวา้ในสารละลายบางชนิดต่อคุณภาพทางเคมีกายภาพ

และทางประสาทสัมผสัของกลว้ยแผน่บางทอดกรอบที#ทอดภายใตส้ภาวะสุญญากาศ 

1.2.4 ศึกษาผลของการแช่แข็งชิEนกลว้ยนํE าวา้ก่อนการทอดต่อคุณภาพทางเคมีกายภาพและ

ทางประสาทสัมผสัของกลว้ยแผน่บางทอดกรอบที#ทอดภายใตส้ภาวะสุญญากาศ 
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1.3 ขอบเขตของงานวจิัย 

 งานวิจยันีE เป็นการศึกษาระยะเวลาและอุณหภูมิการทอดกลว้ยแผ่นบางทอดกรอบในสภาวะ

สุญญากาศที#เหมาะสมต่อคุณภาพโดยรวมของกลว้ยแผน่บางทอดกรอบที#ทอดภายใตส้ภาวะสุญญากาศ 

และนาํผลิตภณัฑ์ที#ทอดในสภาวะที#เหมาะสมต่อการทอดภายใตส้ภาวะสุญญากาศมาเปรียบเทียบกบั

ผลิตภัณฑ์ที#ได้จากการทอดในสภาวะปกติ ทัE งในด้านเคมีและกายภาพ โดยข้อมูลที#ได้จากการ

เปรียบเทียบจะทาํให้ทราบถึงความแตกต่างกนัของ สี ปริมาณไขมนัทัEงหมด ปริมาณความชืEน คุณภาพ

ทางประสาทสัมผสั ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัEงหมด ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ ปริมาณ

วิตามินซี และปริมาณแคโรทีนอยด ์นอกจากนีE ยงัไดศึ้กษาเกี#ยวกบัการปรับปรุงคุณภาพสี และปริมาณ

ไขมนัทัEงหมด โดยการแช่ชิEนกลว้ยนํEาวา้เริ#มตน้ในสารละลายชนิดต่างๆ เพื#อใหผ้ลิตภณัฑก์ลว้ยแผน่บาง

ทอดกรอบที#ทอดภายใตส้ภาวะสุญญากาศมีคุณภาพที#ดีขึEน และไดมี้การศึกษาการแช่แข็งชิEนกลว้ยนํE าวา้

ก่อนการทอด เพื#อเป็นการปรับปรุงคุณภาพเนืEอสัมผสัใหดี้ยิ#งขึEนอีกครัE ง 

 


