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ความเป็นมา และความสําคัญของงานวจัิย       
 ปัจจุบนัอาชีพเกษตรกรรม และธุรกิจการส่งออกผลไมใ้นประเทศไทย มีการเติบโตแบบ
กา้วกระโดด สร้างรายได้ให้กบัเกษตรกรเป็นจาํนวนมาก กลว้ย (Banana) ถือเป็นไมผ้ลเศรษฐกิจ
ชนิดหนึ1งที1มีทั2งการบริโภคสด และการแปรรูป  ในปี 2562 มีมูลค่าการส่งออกกลว้ยสดถึง 595 ลา้นบาท 
และกล้วยแปรรูป 201 ล้านบาท (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์. 
ออนไลน์. 2563) ในประเทศไทยมีการปลูกกล้วยเพื1อการค้าอยู่ 3 สายพันธ์ุ ได้แก่ กล้วยไข่                 
กล้วยนํ2 าว ้า และกล้วยหอม ซึ1 งกล้วยหอมเป็นสายพันธ์ุหลักที1 มีการส่งออกเป็นจํานวนมาก                   
โดยเฉพาะประเทศจีนและญี1ปุ่น กลว้ยหอมยงัไดรั้บความนิยมเป็นอยา่งมากในประเทศไทย เช่นกนั                
จึงสามารถหาซื2อได้ง่าย ตามตลาดและร้านสะดวกซื2อ กล้วยหอม เป็นกล้วยที1มีความเป็นสากล             
ที1ผูค้นทั1วโลกต่างรู้จกัและนิยมบริโภคเพราะดว้ยรสชาติที1ดี มีกลิ1นหอมอนัเป็นเอกลกัษณ์ ทั2งยงัมี
คุณประโยชน์หลากหลายต่อร่างกาย เช่นบาํรุงสายตา แก้ทอ้งผูก ลดนํ2 าหนัก ช่วยให้ย่อยอาหาร            
ไดง่้ายขึ2น บาํรุงหัวใจ อีกทั2งยงัผ่อนคลายความเครียด และแกอ้าการนอนไม่หลบัไดอี้กดว้ย ทาํให้
ปัจจุบันกล้วยหอมเป็นที1ต้องการของตลาดมาก เนื1องจากผูค้นยุคใหม่เริ1 มหันมาใส่ใจเรื1 องของ           
สุขภาพกนัมากขึ2น โดยเลือกรับประทานอาหารที1ดีมีประโยชน์ต่อสุขภาพทาํให้กลว้ยซึ1 งมีคุณค่า  
ทางโภชนาการสูง ได้รับความนิยมและเป็นผลไมที้1ต้องการของตลาดมากขึ2น แต่อย่างไรก็ตาม
กลว้ยหอมมีลกัษณะเหมือนสินคา้เกษตรทั1วไป เมื1อมีความตอ้งการจากตลาดสูง ทาํใหเ้กษตรกรหนัมา
สนใจการปลูกกลว้ยกนัมากขึ2น ส่งผลให้พื2นที1ปลูกเพิ1มขึ2นอย่างต่อเนื1อง และเมื1อพื2นที1ปลูกมากขึ2น  
ผลผลิตจึงมีมากขึ2นตามปริมาณพื2นที1 ทาํให้มีบางช่วงที1ผลผลิตมีมากเกินอตัราความตอ้งการของตลาด 
ประสบปัญหาผลผลิตลน้ตลาด ทาํให้ผลผลิตไดรั้บความเสียหาย และราคาตกตํ1า การแปรรูปผลผลิต
เพื1อเก็บรักษาและเพิ1มมูลค่า จึงเป็นทางเลือกที1 เหมาะสมกับการแก้ไขปัญหานี2  เพราะปัจจุบัน                 
อุตสาหกรรมอาหารขบเคี2 ยวจากผักและผลไม้ทอดกรอบ ซึ1 งได้รับความนิยมเป็นอย่างมาก                  
ทั2งในประเทศ และต่างประเทศ แต่ส่วนใหญ่อาหารในทอ้งตลาดทั1วไปมกัจะเป็นอาหารที1มีการทอด
แบบนํ2ามนัท่วม ส่งผลให้มีไขมนัอิ1มตวั อาจทาํใหเ้กิดปัญหาสุขภาพ เช่น โรคหวัใจ โรคความดนัโลหิตสูง 
และโรคมะเร็ง เป็นตน้ ผลิตภณัฑ์กลว้ยทอดดว้ยเครื1องทอดระบบสุญญากาศจึงเป็นแนวทางหนึ1 ง      
ที1น่าสนใจเป็นอย่างยิ1ง อีกทั2งยงัตอบโจทยก์บัความตอ้งการของกลุ่มผูบ้ริโภคยุคใหม่ที1ตระหนกัถึง
คุณค่าทางโภชนาการและสุขภาพกนัมากยิ1งขึ2น ผูบ้ริโภคหนัมาให้ความสําคญักบัอาหารเพื1อสุขภาพ 
โดยเน้นอาหารไขมนัตํ1า เพราะการทอดด้วยระบบสุญญากาศ เป็นกระบวนการทาํอาหารให้สุก     
โดยใช้นํ2 ามนัเป็นตวักลางแลกเปลี1ยนความร้อน แต่จะทอดอาหารในสภาวะที1มีก๊าซออกซิเจน        
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หลงเหลืออยู่น้อยมาก โดยการลดความดัน ทาํให้จุดเดือดของนํ2 ามัน และนํ2 าในอาหารตํ1ากว่า        
การทอดแบบปกติ ระหว่างการทอดอาหารจะได้รับความร้อนโดยมีนํ2 ามันเป็นตัวกลางถ่ายเท      
ความร้อน ความร้อนของนํ2 ามนัทาํให้นํ2 าภายในอาหารเดือด นํ2 าระเหยจากภายในออกสู่ภายนอก
อย่างรวดเร็ว ทําให้ความชื2 นของอาหารลดลงและผิวสัมผ ัสแห้งกรอบ ผลิตภัณ ฑ์ ที1 ทอด                  
ในสุญญากาศจะมีนํ2 ามันเหลืออยู่น้อยกว่าการทอดแบบปกติ สามารถรักษาสีตามธรรมชาติ          
ของผลิตภณัฑ์ และคุณค่าทางอาหารไดม้ากกวา่ ลดการเสื1อมเสียของนํ2ามนั และลดการเกิดกลิ1นหืน 
ซึ1 งเป็นกลิ1นที1ไม่พึงประสงคใ์นอาหาร ดงันั2นการวิจยัครั2 งนี2  จึงมุ่งเนน้การศึกษาอุณหภูมิ และระยะ
เวลาในการทอด เพื1อหาความเหมาะสมในการพฒันาผลิตภณัฑต่์อคุณภาพ ทั2งคุณค่าทางโภชนาการ 
สี รส กลิ1น และระยะเวลาการเก็บรักษา  
  

วตัถุประสงค์ของการวจัิย 

 1. เพื1อศึกษาสภาวะที1เหมาะสมต่อคุณภาพของผลิตภณัฑ์กลว้ยหอมทองทอดดว้ยระบบ
สุญญากาศ  
 2. เพื1อศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี และทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์กลว้ยหอมทอง
ทอดดว้ยระบบสุญญากาศ 
  

ประโยชน์ของงานวจัิย 

 ผลจากการศึกษา จะทาํให้ทราบถึงอุณหภูมิ และเวลาที1เหมาะสมในการทอดต่อคุณภาพ
ของผลิตภณัฑ์กลว้ยหอมทองทอดโดยระบบสุญญากาศ ซึ1 งจะเป็นประโยชน์ต่อผูบ้ริโภคทั2งในเรื1อง
ของรสชาติ และคุณค่าทางโภชนาการ อีกทั2งยงัสามารถนาํไปต่อยอดเป็นผลิตภณัฑข์นมเพื1อสุขภาพ
ออกจาํหน่ายสู่ทอ้งตลาดไดอี้กดว้ย 
  

ขอบเขตการวจัิยและวธีิการวจัิย 

 การทดลองเริ1มจากการศึกษาสภาวะที1เหมาะสมในการทอดกลว้ยหอมทองทอดดว้ยระบบ
สุญญากาศ ได้แก่ อุณหภูมิ ระยะเวลาในการทอด และนาํผลิตภณัฑ์หลงัทอดไปทดสอบคุณภาพ 
ประกอบด้วย ค่าสี ค่าความชื2 น ค่าวอเตอร์แอคติวิตี2  คุณค่าทางโภชนาการ และการทดสอบ                   
ทางประสาทสัมผัส  เพื1อศึกษาการยอมรับของผู ้บ ริโภค รวมทั2 งการเปลี1 ยนแปลงคุณ ภาพ                      

หลงัการเก็บรักษาผลิตภณัฑ ์  




