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การทอดอาหารดวยวิธีน้ํามันทวมเปนกระบวนการเตรียมอาหารท่ีเปนท่ีนิยม เนื่องจากมีวิธีการท่ีงายและ

สะดวก แตมีขอเสีย คือ มีการดูดซึมน้ํามันปริมาณสูง จึงมีการคิดคนการทอดอาหารดวยวิธีใหมๆ เพื่อปรับปรุง
ขอเสียดังกลาว ในงานวิจัยนี้สนใจการทอดอาหารดวยวิธีไมโครเวฟ โดยใชตัวอยางเปนมันฝรั่งแชแข็ง 
วัตถุประสงคขอแรกของงานวิจัย คือ ศึกษาผลของกําลังไมโครเวฟและเวลาท่ีใชทอดตอคุณภาพดานตางๆ ของ
มันฝรั่งทอด (ปริมาณความช้ืน, ปริมาณน้ํามัน, เนื้อสัมผัส และคาส)ี พบวา ปริมาณความช้ืนมีแนวโนมลดลง 
ปริมาณน้ํามัน ความแข็ง และคาสี มีแนวโนมท่ีสูงข้ึน เม่ือทอดดวยกําลังไมโครเวฟสูงและเปนเวลานาน 
วัตถุประสงคขอท่ีสอง คือ ศึกษาสมการสําหรับอธิบายการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดานตางๆ ของมันฝรั่งในระหวาง
การทอดดวยไมโครเวฟท่ีกําลัง 85 425 และ 850 วัตต โดยใชอุณหภูมิเริ่มตนเพียง 140 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบ
กับการทอดดวยวิธีน้ํามันทวมท่ีอุณหภูมิน้ํามัน 180 องศาเซลเซียส พบวา สมการท่ีดีท่ีสุดสําหรับอธิบายการ
เปลี่ยนแปลงการระเหยออกของน้ํา คือ สมการ Page’s law สวนสมการท่ีดีท่ีสุดสําหรับอธิบายการเปลี่ยนแปลง
การดูดซึมเขาของน้ํามัน คือ สมการ Fick’s second law สําหรับสมการของ Pedreschi and Moyano (2005) ท่ี
นํามาใชอธิบายการเปลี่ยนแปลงของเนื้อสัมผัสและสมการจลนพลศาสตรอันดับท่ี 1 ท่ีนํามาใชอธิบายการ
เปลี่ยนแปลงของสีในงานวิจัยนี้ สามารถทํานายคุณภาพท้ังสองดานไดเปนอยางดี  คาท่ีไดจากการทํานายจาก
สมการมีคาใกลเคียงกับคาท่ีทดลอง เม่ือเปรียบเทียบอัตราการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดานตางๆ ของการทอดท้ัง 2 
วิธี พบวา การทอดอาหารโดยใชไมโครเวฟท่ีกําลัง 850 วัตต มีอัตราการระเหยออกของน้ํา (km) หรือสัมประสิทธิ์
การถายเทมวลของน้ํา อัตราการออนตัวลงของเนื้อเยื่อมันฝรั่ง (ks) อัตราการเกิดเปลือก (kh) และอัตราการ
เปลี่ยนแปลงของสี (kE) ในระหวางการทอดท่ีมากกวาการทอดดวยวิธีน้ํามันทวม แตมีอัตราการดูดซึมของน้ํามัน 
(ko) หรือสัมประสิทธิ์การถายเทมวลของน้ํามันท่ีตํ่ากวา ดังนั้นการทอดมันฝรั่งดวยไมโครเวฟท่ีกําลัง 850 วัตต จึง
ใชระยะเวลาการทอดท่ีเร็วกวาการทอดมันฝรั่งดวยวิธีน้ํามันทวม และยังมีปริมาณน้ํามันท่ีนอยกวาอีกดวย สําหรับ
วัตถุประสงคขอสุดทาย เปนการหาสภาวะท่ีเหมาะสมสําหรับการทอดมันฝรั่งดวยไมโครเวฟดวยวิธีพื้นผิว
ตอบสนอง พบวา การทอดมันฝรั่งเพื่อใหไดปริมาณความช้ืนและปริมาณน้ํามันอยูในชวงนอยกวามาตรฐานมัน
ฝรั่งทอดของประเทศสหรัฐอเมริกา มีความแข็ง และมีสีเหลืองทอง ไดแก การทอดโดยใชกําลังไมโครเวฟสูงเวลา
สั้น (700 วัตต 130 วินาที) และกําลังไมโครเวฟตํ่าเวลานาน (425 วัตต 200 วินาที) สภาวะท้ัง 2 สภาวะดังกลาวมี
คุณภาพของมันฝรั่งท่ีดีกวาการทอดดวยวิธีน้ํามันทวมในชวงเวลา 180-210 วินาที เนื่องจากมีปริมาณความช้ืนและ
คา ΔE ใกลเคียงกัน แตมีปริมาณน้ํามันท่ีตํ่ากวาและมีเนื้อสัมผัสท่ีแข็งกวา ดังนั้น การทอดมันฝรั่งดวยไมโครเวฟ
ท่ีใชอุณหภูมิเริ่มตนเพียง 140 องศาเซลเซียส และนําไปทอดดวยไมโครเวฟตามสภาวะท่ีเหมาะสมดังกลาว จึงเปน
ทางเลือกใหมเพื่อทดแทนการทอดดวยวิธีน้ํามันทวมท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียสได 
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