
บทที� 5 

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลการทดลอง 

จากการศึกษาผลของอุณหภูมิและระยะเวลาในการทอดภายใตส้ภาวะสุญญากาศและวิธีเตรียม

ขั%นตน้ต่อคุณภาพทางเคมีกายภาพและคุณภาพทางประสาทสัมผสัของกลว้ยแผน่บางทอดกรอบ และ

เปรียบเทียบคุณภาพของกลว้ยแผน่บางทอดกรอบที+ไดจ้ากการทอดภายใตส้ภาวะสุญญากาศและการ

ทอดแบบปกติ โดยทดลองใชอุ้ณหภูมิในการทอดที+ 90, 100 และ 110 องศาเซลเซียส และระยะเวลาใน

การทอด 10, 20 และ 30 นาที ที+ความดนั 60 มิลลิเมตรปรอท พบวา่การทอดที+อุณหภูมิสูงขึ%นจะมีผลทาํ

ให้ปริมาณความชื%นและค่า L* ของตวัอยา่งกลว้ยแผน่บางทอดกรอบที+ไดมี้ค่าลดลง ในขณะที+ปริมาณ

ไขมนัทั%งหมด ค่า a* ค่า b* และค่า ΔE* เพิ+มขึ%นอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p ≤0.05) อยา่งไรก็ตาม

ระยะเวลาที+ใชใ้นการทอดเพิ+มขึ%นมีผลต่อเฉพาะค่า a* และปริมาณไขมนัทั%งหมดที+สูงขึ%นเท่านั%น ในการ

ทดสอบความชอบทางประสาทสัมผสั พบวา่การทอดกล้วยนํ% าวา้ฝานบางภายใตส้ภาวะสุญญากาศที+

อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เวลา 30 นาที และ 110 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10, 20 และ 30 นาที เป็น

สภาวะที+ผูท้ดสอบให้คะแนนความชอบมากที+สุดและไม่แตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p >0.05) 

เมื+อพิจารณาร่วมกบัคุณภาพทางเคมีกายภาพ สามารถสรุปไดว้า่ที+อุณหภูมิ 110 องศาเซลเซียส เวลา 10 

นาที เป็นสภาวะที+เหมาะสมที+สุด และเมื+อเปรียบเทียบคุณภาพของกลว้ยแผน่บางทอดกรอบที+ไดจ้าก

การทอดภายใตส้ภาวะสุญญากาศที+เหมาะสมดงักล่าวและการทอดแบบปกติ คือ 150 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 10 นาที พบวา่ตวัอยา่งที+ไดจ้ากการทอดภายใตส้ภาวะสุญญากาศ มีปริมาณสารประกอบฟีนอ

ลิก ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ DPPH ปริมาณ วิตามินซี และปริมาณแคโรทีนอยด์สูงกวา่ 

โดยมีคา่ ΔE* ตํ+ากวา่ตวัอยา่งที+ไดจ้ากการทอดแบบปกติ อยา่งไรก็ตามการทอดในสภาวะสุญญากาศไม่

มีผลทาํให้ ปริมาณความชื%น และ ปริมาณนํ% ามนัทั%งหมดแตกต่างกนัเมื+อเปรียบเทียบกบัการทอดใน

สภาวะปกติ 

จากการทดลองแช่ชิ%นกลว้ยนํ% าวา้ในสารละลายที+มีสมบติัป้องกนัการเกิดปฏิกิริยาสีนํ% าตาล 3 

ชนิด คือ ซีสเตอีน แคลเซียมคลอไรด ์และกรดแอสคอร์บิก พบวา่ตวัอยา่งกลว้ยแผน่บางทอดกรอบที+ได ้

เมื+อผา่นการแช่สารละลายดงักล่าวทั%ง 3 ชนิด ก่อนทอด มีปริมาณความชื%น ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง 

(b*) ไม่แตกต่างกนั (p >0.05) นอกจากนี% พบว่าการแช่สารละลายซีสเตอีน ก่อนทอด มีผลทาํให้
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ผลิตภณัฑ์ที+ไดมี้ค่าความสวา่ง (L*) สูงกวา่และมีค่าการเปลี+ยนแปลงสี (ΔE*) ตํ+ากวา่ตวัอยา่งที+ผา่นการ

แช่สารละลายกรดแอสคอร์บิก (p ≤0.05) แต่ไม่แตกต่างจากตวัอยา่งที+ผา่นการแช่แคลเซียมคลอไรด ์

สําหรับปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ DPPH พบวา่ตวัอยา่งที+

ผา่นการแช่สารละลายซีสเตอีน หรือกรดแอสคอร์บิก มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกสูงที+สุด อยา่งไรก็

ตามการแช่สารละลายซีสเตอีนทาํใหผ้ลิตภณัฑที์+ไดมี้กลิ+นและรสชาติที+ไมพ่ึงประสงค ์ดงันั%นการใชก้รด

แอสคอร์บิกในการป้องกนัการเกิดปฏิกิริยาสีนํ%าตาล จึงเป็นวธีิที+เหมาะสมที+สุดสาํหรับการทดลองนี%  

การศึกษาผลของการเคลือบชิ%นกลว้ยนํ% าวา้ในสารละลายที+มีสมบติัช่วยลดการดูดซับนํ% ามนั 3 

ชนิด คือ CMC กวักมั และแพคติน ก่อนทอด พบวา่ผลิตภณัฑ์ที+ผา่นการเคลือบดว้ยสารละลาย กวักมั 

และ CMC สามารถช่วยลดการดูดซับนํ% ามนัได ้9.45 และ 5.89 เปอร์เซ็นต์ ตามลาํดบั เมื+อเทียบกบั

ตวัอยา่งควบคุม แต่การเคลือบสารละลายแพคตินก่อนทอดนั%นไม่สามารถช่วยลดการดูดซับนํ% ามนัได ้

นอกจานี%ทั%ง 3 ตวัอยา่ง มีปริมาณความชื%นที+แตกต่างกนั อยูใ่นช่วง 1.70 – 2.26 เปอร์เซ็นต ์การเคลือบชิ%น

กลว้ยนํ% าวา้ดว้ยสารละลายทั%ง 3 ชนิดนั%น ไม่มีผลต่อค่าสี (p >0.05) แต่มีผลทาํให้ความสามารถในการ

ตา้นอนุมูลอิสระ DPPH มีคา่สูงกวา่ตวัอยา่งควบคุม สาํหรับปริมาณสารประกอบฟีนอลิก พบวา่ตวัอยา่ง

ที+ผา่นการเคลือบดว้ย CMC จะมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกสูงสุด ในขณะที+ตวัอยา่งที+เคลือบดว้ย 

กวักมัและแพคตินรวมถึงตวัอย่างควบคุมมีปริมาณไม่แตกต่างกนั (p >0.05) อย่างไรก็ตามในการ

วิเคราะห์ปริมาณวิตามินซี พบวา่ ตวัอยา่งควบคุมมีปริมาณวิตามินซีสูงที+สุด และผลการทดสอบทาง

ประสาทสัมผสัพบวา่ ผูท้ดสอบใหค้ะแนนความชอบทางดา้น สี กลิ+น รสชาติ เนื%อสัมผสั และความชอบ

โดยรวม ไมต่่างกนัระหวา่งตวัอยา่งที+ผา่นการเคลือบ CMC และกวักมั ดงันั%นจึงสรุปไดว้า่กวักมัเป็นสาร

ที+เหมาะสมในการเคลือบชิ%นกลว้ยนํ%าวา้ก่อนทอดเพื+อช่วยลดการดูดซบันํ%ามนั  

จากผลการทดลองของการแช่แขง็ตวัอยา่งชิ%นกลว้ยนํ%าวา้ก่อนทอด พบวา่มีผลทาํให้ค่าความแข็ง

ของผลิตภณัฑ์ที+ไดล้ดลง 1.45 เท่า เมื+อเปรียบเทียบกบัตวัอยา่งควบคุม นอกจากนี%การแช่แข็งยงัทาํให ้

กลว้ยแผน่บางทอดกรอบที+ได ้มีปริมาณความชื%น และค่าสีเหลือง (b*) เพิ+มขึ%นเล็กน้อย อยา่งไรก็ตาม

การแช่แขง็ชิ%นกลว้ยนํ%าวา้ก่อนทอดไมท่าํใหเ้กิดความแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p >0.05) ของค่า

ความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) ค่าการเปลี+ยนแปลงของสี (ΔE*) ปริมาณนํ% ามนัทั%งหมด และปริมาณ

สารประกอบฟีนอลิก เมื+อเปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุม และผลจากการทดสอบความชอบทาง

ประสาทสัมผสั แสดงใหเ้ห็นวา่ ตวัอยา่งที+ผา่นการแช่แขง็ก่อนทอด ไดค้ะแนนความชอบดา้นเนื%อสัมผสั

มากกวา่ตวัอยา่งควบคุม 
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5.2 ข้อเสนอแนะ 

1. จากการศึกษาผลของการใชส้ารป้องกนัการเกิดสีนํ%าตาลและการใชส้ารไฮโดรคลอลอยด์เพื+อลด

การดูดซับนํ% ามนั พบว่า กลว้ยแผน่บางทอดกรอบมีคุณลกัษณะทางเคมีกายภาพที+ดีขึ%น กวา่ตวัอยา่ง

ควบคุม ทั%งในดา้นสี ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก และความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ DPPH 

ดงันั%นจึงควรมีการศึกษาการใชส้ารป้องกนัการเกิดสีนํ% าตาลร่วมกบัการใชส้ารไฮโดรคลอลอยด ์เพื+อให้

กลว้ยแผน่บางทอดกรอบมีคุณลกัษณะทางเคมีกายภาพที+ดียิ+งขึ%น 

2. จากการศึกษาการกลว้ยแผน่บางทอดกรอบภายใตสุ้ญญากาศเปรียบเทียบการทอดที+สภาวะปกติ

พบวา่ คะแนนความชอบทางประสาทสัมผสัในดา้นของกลิ+น ของกลว้ยแผน่บางทอดกรอบที+ทอดใน

สภาวะปกติมีคะแนนสูงกวา่กลว้ยแผน่บางทอดกรอบที+ทอดภายใตส้ภาวะสุญญากาศ และรสชาติของ

ทั%ง 2 ตวัอยา่งไมมี่ความแตกต่างกนั ดงันั%นจึงควรศึกษาระดบัความสุกของกลว้ยที+มีผลต่อกลว้ยแผน่บาง

ทอดกรอบที+ทอดภายใตส้ภาวะสุญญากาศ เพื+อใหไ้ดผ้ลิตภณัฑที์+มีกลิ+นและรสชาติดีขึ%น 

 
 


