
อปุกรณ์และวธีิการ 
  

 วิทยานิพนธ์นี� มีว ัตถุประสงค์เพื�อศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์กล้วยหอมทองทอด                     
โดยระบบสุญญากาศ การยอมรับของผูบ้ริโภค ตลอดจนระยะเวลาการเก็บรักษาที�มีผลต่อคุณภาพ
ของผลิตภณัฑ ์โดยแบ่งการดาํเนินงานเป็น 3 ขั�นตอน ดงันี�  
  

การศึกษาผลของการทอดด้วยระบบสุญญากาศต่อคุณภาพของกล้วยหอมทอง 

 วตัถุดิบ 

 1. กลว้ยหอมทองสุก (ระดบัที� 6 ทั�งผลมีสีเหลือง มีการสุกเต็มที�สุกร้อยละ 100) จากสวน
เกษตรกรในพื�นที� อาํเภอท่าใหม่ จงัหวดัจนัทบุรี 
 2. นํ�ามนัรําขา้ว ยี�หอ้คิง 
 อุปกรณ์ 

 1. เครื�องทอดระบบสุญญากาศ  
 2. เครื�องชั�งนํ�าหนกั ยี�หอ้ตุก๊ตาคู่ 
 3. มีดสไลด ์
 4. กรดซิตริก (Food Grade)  
 5. กะละมงั 
 6. ถาด 
 7. กระดาษซบันํ�ามนั 
 8. ถุงฟอยลทึ์บ ขนาด 9 x 13 เซนติเมตร 
 9. ถุงฟอยลทึ์บ ขนาด 18x26 เซนติเมตร 
 10.  เครื�องวดัสี ระบบ L* a* b*  ยี�หอ้ KONICA MINOLTA รุ่น CR-20 
 11.  เครื�องวดัปริมาณความชื�น ยี�หอ้ SHIMADZU 
 12.  เครื�องวดัค่าปริมาณนํ�าอิสระ (Water Activity, aw) ยี�หอ้ NOVASINA รุ่น ms1 
 13.  วเิคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ ดว้ยวธีิ Inhouse Method Base on AOAC  
 วธีิการทดลอง 

 1. การเตรียมกลว้ยหอมทอง 
  กลว้ยหอมทองที�มีระยะการสุกระดบัที� 6 มาลา้งทาํความสะอาด หลงัจากนั�นจึงปอกเปลือก 
และหั�นกลว้ยหอมทอง ความหนาประมาณ 4 มิลลิเมตร ลงในสารละลายโซเดียมคลอไรด์ความเขม้ขน้
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ร้อยละ 0.1 เป็นเวลา 5 นาที จากนั�นจึงนําขึ�นมาผึ�งให้สะเด็ดนํ� า เป็นเวลา 5 นาที และนําไปทอด              
ในเครื�องทอดสุญญากาศ โดยใชน้ํ�ามนัรําขา้วในการทอดจาํนวน 52 ลิตร  
 2. ศึกษาอุณหภูมิและเวลาที�เหมาะสมในการทอดกลว้ยหอมทองดว้ยระบบสุญญากาศ 

  ศึกษาอุณหภูมิและเวลาที�เหมาะสมในการทอดกล้วยหอมทองด้วยระบบสุญญากาศ 
ตามวธีิของพิชามญชุ์ ทิพยเ์มืองพรหม และฤทธิชยั อศัวราชนัย ์(2561 : 1322)โดยทดลองทอดกลว้ย
ที�อุณหภูมิ 85 90 และ 95 องศาเซลเซียส แรงดนัสุญญากาศ 700 มิลลิเมตรปรอท ระยะเวลาในการทอด 
3 ระยะ คือ 45 50 และ 55 นาที ปริมาณการทอดแต่ละครั� ง เท่ากบั 10 กิโลกรัม โดยแบ่งออกเป็น            
9 สิ�งทดลอง ดงันี�  
 สิ�งทดลองที� 1 อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 45 นาที 
 สิ�งทดลองที� 2 อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 50 นาที 
 สิ�งทดลองที� 3 อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 55 นาที 
 สิ�งทดลองที� 4 อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 45 นาที 
 สิ�งทดลองที� 5 อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 50 นาที 
 สิ�งทดลองที�  6 อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 55 นาที 
 สิ�งทดลองที� 7 อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 45 นาที 
 สิ�งทดลองที� 8 อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 50 นาที 
 สิ�งทดลองที�  9 อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 55 นาที  
  เมื�อครบเวลาที�กาํหนด นาํกลว้ยหอมทองทอดออกจากเครื�องทอด และผึ�งไวบ้นถาด            
ที� มีกระดาษซับนํ� ามัน บรรจุผลิตภัณฑ์กล้วยหอมทองทอดด้วยระบบสุญญากาศลงในถุง
อลูมิเนียมฟอยล์ทึบขนาด 9 x 13 เซนติเมตร ปริมาณถุงละ 15 กรัม สําหรับการทดสอบในขั�นตอนต่อไป 
นําผลิตภัณฑ์กล้วยหอมทองทอดด้วยระบบสุญญากาศไปทดสอบคุณภาพทางกายภาพ เคมี                   
และทางประสาทสัมผสั  
 3. การวเิคราะห์คุณภาพของผลิตภณัฑก์ลว้ยหอมทองทอดดว้ยระบบสุญญากาศ 
  นาํผลิตภณัฑ์กลว้ยหอมทองทอดดว้ยระบบสุญญากาศมาวเิคราะห์คุณภาพโดยสุ่มตวัอยา่ง
ผลิตภณัฑจ์ากที�บรรจุถุงอลูมิเนียมฟอยลทึ์บ จาํนวน 3 ซํ� า และวเิคราะห์ค่าต่าง ๆ ดงันี�  
  3.1 การวเิคราะห์ทางดา้นกายภาพ  

   3.1.1 วดัค่าสีดว้ยเครื�องวดัสีระบบ CIE L*a* b  
  3.2 การวเิคราะห์ทางดา้นเคมี  
   3.2.1 ปริมาณความชื�น  
   3.2.2 ปริมาณนํ�าอิสระ (วอเตอร์แอคติวตีิ� ) 
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   3.2.3 คุณค่าทางโภชนาการ ประกอบด้วย พลงังาน และคาร์โบไฮเดรต ตามวิธี
ของ Nutrition Labeling (1993) โปรตีน ตามวิธีของ AOAC (2006) เถ้า ความชื� น  เส้นใย และ
ปริมาณฟอสฟอรัส ตามวิธีของ AOAC (2000) ปริมาณไขมนัทั�งหมด ตามวิธีของ AOAC (2016) 
ปริมาณวิตามินบี 2 ตามวิธีของ Sancho and et al. (1999) แคลเซียม และเหล็ก ตามวิธีของ AOAC 
(2015)  
  3.3 การทดสอบทางประสาทสัมผสั 
   นําผลิตภัณฑ์กล้วยหอมทองทอดด้วยระบบสุญญากาศที�ผลิตได้ มาทดสอบ               
ทางประสาทสัมผสั โดยทดสอบคุณลกัษณะดา้น ลกัษณะที�ปรากฏ สี กลิ�น รสชาติ เนื�อสัมผสั และ
ความชอบโดยรวม โดยทาํการทดสอบผลิตภณัฑ์ภายหลงัการทอดทนัที ดว้ยวิธี 9-Hedonic Scale 
Test ผูท้ดสอบชิม คือ นกัศึกษาปริญญาตรี คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลยัราชภฏัรําไพพรรณี 
จาํนวน 25 คน  
 4. การศึกษาอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑก์ลว้ยหอมทองทอดดว้ยระบบสุญญากาศ 
  เก็บรักษาผลิตภณัฑ์กลว้ยหอมทองทอดดว้ยสุญญากาศบรรจุถุงอลูมิเนียมฟอยล์ทึบ 
เป็นเวลา 1 เดือน และนาํมาทดสอบคุณภาพทางกายภาพและทางเคมี 
 5. การวเิคราะห์ขอ้มูลทางสถิติ  
  ทาํการทดลอง 3 ซํ� า วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์แผนการทดลองแบบสุ่ม
สมบูรณ์ (Completely Randomized Design, CRD) สําหรับการวิเคราะห์ทางกายภาพและทางเคมี 
และวางแผนการทดลองแบบบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Completely Block Dedign; RCBD) 
สําหรับการทดสอบทางประสาทสัมผสั วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance) และ
เปรียบเทียบค่าเฉลี�ยที�ระดบัความเชื�อมั�นร้อยละ 95 โดยใช ้Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 
โดยใชโ้ปรแกรมทางสถิติ 
  

สถานที(ทาํการทดลอง 
 คณะเทคโนโลยกีารเกษตร มหาวทิยาลยัราชภฎัรําไพพรรณี 
  




