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บทคดัย่อ 
 
 งานวิจัยนีC มีวตัถุประสงค์เพืIอศึกษาสภาวะทีI เหมาะสมในการทอดกล้วยหอมทอง                      
ด้วยการทอดสุญญากาศ ทดสอบทางประสาทสัมผสัและวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพของ                 
ผลิตภณัฑ์ทีIได้ การทดลองทาํได้โดยล้างทาํความสะอาด ปอกเปลือกและหัIนกล้วยหอมทองสุก              
ให้เป็นชิCน มีความหนาประมาณ 4.0 มิลลิเมตร แช่ในสารละลายโซเดียมคลอไรด์ความเข้มข้น                
ร้อยละ 0.1 และนําขึC นผึI งให้สะเด็ดนํC า เป็นเวลา 5 นาที นําไปทอดในเครืI องทอดสุญญากาศ                         
ทีI อุณหภูมิ 85 90 และ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 45 50 และ 55 นาที ผลการทดลองพบว่า             
ผลิตภณัฑ์กล้วยหอมทองทอดทีIทอดแบบสุญญากาศมีสีเหลืองทอง โดยผลิตภณัฑ์กล้วยหอมทอง               
ทีIทอดดว้ยอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 50 นาที ได้รับการยอมรับจากผูท้ดสอบชิม
มากทีIสุดในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิIน รสชาติ ลักษณะเนืC อสัมผสั และความชอบโดยรวม               
อยา่งไรก็ตามคุณสมบติัทางกายภาพของผลิตภณัฑก์ลว้ยหอมทองทอด ทีIอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 50 นาที มีค่าความสวา่ง (L*) ไม่แตกต่างจากการทอดดว้ยสภาวะอืIน ๆ แต่มีค่าความเป็นสีเหลือง 
(b*) สูงกว่าอย่างมีนยัสําคญั ทางสถิติ (p≤0.05) และผลิตภณัฑ์กลว้ยหอมทองทอดทีIได้มีปริมาณ
ความชืCนตํIา   
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Abstract 

 

 This research aimed to study the optimal condition for fried Hom Thong banana by 

vacuum frying, the sensory evaluation and analyze the physical and chemical properties of the 

obtained products. The sample were carried out by cleaning, peeling and chopping  into 4.0 

millimeter, soaking in NaCl solution at the concentration of 0.1% and allowed banana pieces to 

drain around 5 minutes. The treated banana was fried in vacuum fryer at the temperature of 85 90 

and 95 °C, various vacuum frying time at 45 50 and 55 minutes. The results found that the fried 

banana product by vacuum frying had golden yellow color. The Hom Thong banana product 

which fried at temperature of 95 °C at 50 minutes was obtained the high acceptance from 

panelists in appearance, color, odor, taste, texture and overall acceptance attributes. For the 

physical properties of fried Hom Thong banana product, it revealed that Hom Thong banana fried 

at the temperature of 95 °C at 50 minutes had not different brightness (L
*
) from the other 

conditions but had the yellow color (b*) higher and significantly different from the other 

conditions (p≤0.05). Moreover, fried Hom Thong banana product had low moisture content. 
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