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การทอดอาหารดวยวิธีน้ํามันทวมเปนกระบวนการเตรียมอาหารท่ีเปนท่ีนิยม เนื่องจากมีวิธีการท่ีงายและ

สะดวก แตมีขอเสีย คือ มีการดูดซึมน้ํามันปริมาณสูง จึงมีการคิดคนการทอดอาหารดวยวิธีใหมๆ เพื่อปรับปรุง
ขอเสียดังกลาว ในงานวิจัยนี้สนใจการทอดอาหารดวยวิธีไมโครเวฟ โดยใชตัวอยางเปนมันฝรั่งแชแข็ง 
วัตถุประสงคขอแรกของงานวิจัย คือ ศึกษาผลของกําลังไมโครเวฟและเวลาท่ีใชทอดตอคุณภาพดานตางๆ ของ
มันฝรั่งทอด (ปริมาณความช้ืน, ปริมาณน้ํามัน, เนื้อสัมผัส และคาส)ี พบวา ปริมาณความช้ืนมีแนวโนมลดลง 
ปริมาณน้ํามัน ความแข็ง และคาสี มีแนวโนมท่ีสูงข้ึน เม่ือทอดดวยกําลังไมโครเวฟสูงและเปนเวลานาน 
วัตถุประสงคขอท่ีสอง คือ ศึกษาสมการสําหรับอธิบายการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดานตางๆ ของมันฝรั่งในระหวาง
การทอดดวยไมโครเวฟท่ีกําลัง 85 425 และ 850 วัตต โดยใชอุณหภูมิเริ่มตนเพียง 140 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบ
กับการทอดดวยวิธีน้ํามันทวมท่ีอุณหภูมิน้ํามัน 180 องศาเซลเซียส พบวา สมการท่ีดีท่ีสุดสําหรับอธิบายการ
เปลี่ยนแปลงการระเหยออกของน้ํา คือ สมการ Page’s law สวนสมการท่ีดีท่ีสุดสําหรับอธิบายการเปลี่ยนแปลง
การดูดซึมเขาของน้ํามัน คือ สมการ Fick’s second law สําหรับสมการของ Pedreschi and Moyano (2005) ท่ี
นํามาใชอธิบายการเปลี่ยนแปลงของเนื้อสัมผัสและสมการจลนพลศาสตรอันดับท่ี 1 ท่ีนํามาใชอธิบายการ
เปลี่ยนแปลงของสีในงานวิจัยนี้ สามารถทํานายคุณภาพท้ังสองดานไดเปนอยางดี  คาท่ีไดจากการทํานายจาก
สมการมีคาใกลเคียงกับคาท่ีทดลอง เม่ือเปรียบเทียบอัตราการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดานตางๆ ของการทอดท้ัง 2 
วิธี พบวา การทอดอาหารโดยใชไมโครเวฟท่ีกําลัง 850 วัตต มีอัตราการระเหยออกของน้ํา (km) หรือสัมประสิทธิ์
การถายเทมวลของน้ํา อัตราการออนตัวลงของเนื้อเยื่อมันฝรั่ง (ks) อัตราการเกิดเปลือก (kh) และอัตราการ
เปลี่ยนแปลงของสี (kE) ในระหวางการทอดท่ีมากกวาการทอดดวยวิธีน้ํามันทวม แตมีอัตราการดูดซึมของน้ํามัน 
(ko) หรือสัมประสิทธิ์การถายเทมวลของน้ํามันท่ีตํ่ากวา ดังนั้นการทอดมันฝรั่งดวยไมโครเวฟท่ีกําลัง 850 วัตต จึง
ใชระยะเวลาการทอดท่ีเร็วกวาการทอดมันฝรั่งดวยวิธีน้ํามันทวม และยังมีปริมาณน้ํามันท่ีนอยกวาอีกดวย สําหรับ
วัตถุประสงคขอสุดทาย เปนการหาสภาวะท่ีเหมาะสมสําหรับการทอดมันฝรั่งดวยไมโครเวฟดวยวิธีพื้นผิว
ตอบสนอง พบวา การทอดมันฝรั่งเพื่อใหไดปริมาณความช้ืนและปริมาณน้ํามันอยูในชวงนอยกวามาตรฐานมัน
ฝรั่งทอดของประเทศสหรัฐอเมริกา มีความแข็ง และมีสีเหลืองทอง ไดแก การทอดโดยใชกําลังไมโครเวฟสูงเวลา
สั้น (700 วัตต 130 วินาที) และกําลังไมโครเวฟตํ่าเวลานาน (425 วัตต 200 วินาที) สภาวะท้ัง 2 สภาวะดังกลาวมี
คุณภาพของมันฝรั่งท่ีดีกวาการทอดดวยวิธีน้ํามันทวมในชวงเวลา 180-210 วินาที เนื่องจากมีปริมาณความช้ืนและ
คา ΔE ใกลเคียงกัน แตมีปริมาณน้ํามันท่ีตํ่ากวาและมีเนื้อสัมผัสท่ีแข็งกวา ดังนั้น การทอดมันฝรั่งดวยไมโครเวฟ
ท่ีใชอุณหภูมิเริ่มตนเพียง 140 องศาเซลเซียส และนําไปทอดดวยไมโครเวฟตามสภาวะท่ีเหมาะสมดังกลาว จึงเปน
ทางเลือกใหมเพื่อทดแทนการทอดดวยวิธีน้ํามันทวมท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียสได 
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