
ผลและการวจิารณ์ 
 

ผลการศึกษาอุณหภูมิและเวลาที�เหมาะสมในการทอดกล้วยหอมทองด้วยระบบสุญญากาศ  

 จากการทดลองทอดกล้วยหอมทองด้วยเครื�องทอดสุญญากาศที�อุณหภูมิและเวลาต่าง ๆ               
ไดผ้ลการทดลอง ดงัภาพประกอบ 6 กลว้ยหอมทองทอดที�ไดมี้ลกัษณะสี และกลิ�นที�ใกลเ้คียงกบั              
สีกลว้ยหอมที�ไม่ไดผ้า่นการทอด โดยมีการหดตวัของขนาดลงเพียงเล็กน้อย และสีของผลิตภณัฑ ์               
มีความใกลเ้คียงกนั และเมื�อนาํกลว้ยหอมทองที�สุกระยะเดียวกนัมาทอดในสภาพบรรยากาศปกติ
พบวา่ กลว้ยหอมทองมีลกัษณะเหนียว ติดกนัเป็นกอ้น มีการเปลี�ยนแปลงของสีที�เขม้ขึ3น บางส่วน
กลายเป็นสีนํ3าตาล อีกทั3งยงัมีการอมนํ3ามนัอีกดว้ย ดงัภาพประกอบ 7  
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพประกอบ 6  กลว้ยหอมทองทอดดว้ยระบบสุญญากาศที�อุณหภูมิ และระยะเวลาต่าง ๆ 
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ภาพประกอบ 7  กลว้ยหอมทองทอดที�สภาวะบรรยากาศปกติ 
 
 ส่วนในด้านของคุณภาพทางกายภาพของกล้วยหอมทองทอดด้วยระบบสุญญากาศ                
ที�แสดงในตาราง 3 พบว่า ค่าความสว่าง (L*) ของกลว้ยทอดที�ทอดดว้ยอุณหภูมิและระยะเวลาต่าง ๆ 
ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ ส่วนค่าความเป็นสีแดง (a*) กล้วยหอมทองที�ทอดด้วยอุณหภูมิ                                              
90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 50 นาที มีค่าสูงที�สุด เท่ากบั 8.97±1.23 และกลว้ยหอมทองที�ทอดดว้ย
อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 55 นาที มีค่าตํ�าที�สุด เท่ากับ 6.70±1.25 ซึ� งมีความแตกต่าง   
อยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (P≤0.05) กบัการทอดที�อุณหภูมิและเวลาอื�น ๆ ส่วนค่าความเป็นสีเหลือง 
(b*) พบวา่กลว้ยหอมทองที�ทอดดว้ยอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 50 นาที มีค่า 37.80±4.46 
ที�อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 55 นาที มีค่าเท่ากบั 38.07±1.82 และกลว้ยทอดทองที�ทอด
ด้วยอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 50 นาที มีค่าเท่ากบั 39.70±1.31 ซึ� งมีความแตกต่างกัน
อยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (P≤0.05) กบักลว้ยหอมทองทอดที�ทอดดว้ยอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 45 นาที มีค่าเท่ากบั 32.20±0.36 ดงัตาราง 3 
 ปริมาณความชื3น พบว่ากล้วยหอมทองที�ทอดด้วยอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา                  
50 นาที มีค่าความชื3นตํ�าที� สุด เท่ากับร้อยละ 1.54±0.17 ซึ� งมีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยสําคัญ              

ทางสถิติ (p>0.05) กบัอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส 55 นาที มีค่าเท่ากบัร้อยละ 1.94±0.21 ดงัตาราง 4 
 ค่าวอเตอร์แอคติวิตี3  พบวา่กลว้ยหอมทองที�ทอดดว้ยอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
50 น าที  มี ค่ า สู งที� สุ ด  เท่ ากับ  0.13±0.00 ซึ� ง มี ค วาม แตก ต่ างอย่างนัยสํ าคัญ  กับ อุณ ห ภู มิ                                  
90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 45 นาที และอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 55 นาที ซึ� งมีค่าเท่ากบั 
0.11±0.00 จากตาราง 5 แสดงให้เห็นว่ากลว้ยหอมทองที�ทอดที�ระดบัอุณหภูมิ และระยะเวลาอื�น ๆ 
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มีค่าวอเตอร์แอคติวิตี3  ซึ� งมีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (P≤0.05) เมื�อเปรียบเทียบกับ  
สองสิ�งทดลองมีค่าสูงที�สุด  
 จากผลการทดลองแสดงให้เห็นวา่กลว้ยหอมทองที�ทอดดว้ยระบบสุญญากาศ ที�อุณหภูมิ
ที� 85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 50 นาที มีค่าความชื3นตํ�าที�สุด ซึ� งถือว่าเป็นสิ�งที�ดี เนื�องจากปริมาณ
ความชื3นเป็นตวัควบคุมไม่ให้เชื3อจุลลินทรียส์ามารถเจริญเติบโตจนส่งผลต่อเสียต่อคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ได้ ซึ� งมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ของผกัและผลไม้ทอดกรอบ (สํานักงานมาตรฐาน               
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม. 2554 : 2) กําหนดไวว้่าผลิตภัณฑ์ผกัและผลไม้ทอดกรอบ ต้องมีค่า
ความชื3นไม่เกินร้อยละ 6 โดยปริมาณความชื3นที�ได้จากการทดลองมีค่าเท่ากบัร้อยละ 1.54±0.17 
และเชาว ์อินทร์ประสิทธิM  (2555 : 90) ก็ได้กล่าวไวว้่าเครื�องทอดภายใตสุ้ญญากาศ เป็นเครื�องมือ             
ที�ใช้ในการลดความชื3 นของอาหารโดยการระเหยนํ3 าภายใต้สภาวะสุญญากาศและมีนํ3 ามัน                     
เป็นตวัแลกเปลี�ยนความร้อน ซึ� งเครื� องดังกล่าวสามารถลดความชื3นของผลิตภณัฑ์ได้ถึงแม้ว่า            
ผลิตภณัฑ์ที�มีนํ3 าตาลเป็นองคป์ระกอบ ซึ� งยากต่อการลดความชื3น ซึ� งกลว้ยหอมทองที�นาํมาทดลอง 
เป็นกลว้ยหอมทองสุกเต็มที�ร้อยละ 100 มีนํ3 าตาลเป็นองคป์ระกอบหลกั สอดคลอ้งกบัผาณิต รุจิรพิสิฐ 
(2552 : 65 - 68) ที�กล่าวไวว้่าผลิตภณัฑ์ที�ได้จากการทอดสุญญากาศ เป็นผลิตภณัฑ์ที�มีค่าความชื3น           
ต ํ�ากวา่การทอดที�ความดนัปกติ 
 เมื�อนํากล้วยหอมทองทอดมาทดสอบทางประสาทสัมผสั โดยพิจารณาคุณลักษณะ      
ดา้นลกัษณะปรากฏ สี กลิ�น รสชาติ ลกัษณะเนื3อสัมผสั และความชอบโดยรวม ดงัตาราง 6 พบว่า             
กล้วยหอมทองที�ทอดด้วยอุณหภูมิที�  95 องศาเซลเซียส 50 นาที ได้รับคะแนนความชอบด้าน
ลกัษณะปรากฏมากที�สุด เท่ากบั 7.48±0.96 ซึ� งมีความแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (P≤0.05) 
เมื�อเทียบกบัการทอดที�อุณหภูมิที� 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 55 นาที ซึ� งได้รับคะแนนน้อยที�สุด 
เท่ากบั 6.40±1.61   
 ความชอบดา้นสี พบว่า การทอดที�อุณหภูมิที� 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 50 นาที ไดรั้บ
คะแนนความชอบมากที� สุด เท่ากับ 7.48±1.12 ซึ� งมีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P≤0.05) เมื�อเทียบกบัการทอดที�อุณหภูมิที� 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 55 นาที ซึ� งไดรั้บคะแนน
นอ้ยที�สุด เท่ากบั 6.76±1.13 
 ความชอบด้านกลิ�น พบว่า การทอดที�อุณหภูมิที�  95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 50 นาที         
ไดรั้บคะแนนความชอบมากที�สุด เท่ากบั 7.12±1.24 ซึ� งมีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ 
(P≤0.05) เมื�อเทียบกบัการทอดที�อุณหภูมิที� 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 45 นาที โดยไดรั้บคะแนน
เท่ากับ 6.40±1.19  และการทอดที�  95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 55 นาที ได้รับคะแนนเท่ากับ 
6.40±1.26 ซึ� งไดรั้บคะแนนนอ้ยที�สุด 
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 ความชอบดา้นรสชาติ พบว่า การทอดที�อุณหภูมิที� 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 50 นาที 
ไดรั้บคะแนนความชอบมากที�สุด เท่ากบั 7.44±1.23 ซึ� งมีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ 
(P≤0.05) เมื�อเทียบกบัการทอดที�อุณหภูมิที� 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 55 นาที ซึ� งไดรั้บคะแนน
นอ้ยที�สุด เท่ากบั 5.96±1.40 
 ความชอบลกัษณะเนื3อสัมผสั พบว่า การทอดที�อุณหภูมิที� 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา                 
50 นาที ได้รับคะแนนความชอบมากที�สุด เท่ากบั 7.52±1.12 ซึ� งมีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคญั  
ทางสถิติ (P≤0.05) เมื�อเทียบกบัการทอดที�อุณหภูมิที� 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 55 นาที ซึ� งไดรั้บ
คะแนนนอ้ยที�สุด เท่ากบั 6.00±1.56 
 ความชอบโดยรวม พบว่า การทอดที�อุณหภูมิที�  95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 50 นาที            
ไดรั้บคะแนนความชอบมากที�สุด เท่ากบั 7.56±1.04 ซึ� งมีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ 
(P≤0.05) เมื�อเทียบกบัการทอดที�อุณหภูมิที� 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 55 นาที ซึ� งไดรั้บคะแนน
นอ้ยที�สุด เท่ากบั 6.16±1.31 
 จากผลการทดลองแสดงให้เห็นว่ากลว้ยหอมทองที�ทอดดว้ยอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 50 นาที เป็นสิ�งทดลองที�ไดรั้บคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัสูงที�สุดในทุก ๆ ดา้น 
ทั3งนี3 เป็นเพราะผลิตภณัฑ์ที�ได้ มีลกัษณะของสี กลิ�น และรสชาติใกล้เคียงกบักล้วยหอมทองสด          
มากที�สุด อีกทั3 งยงัมีเนื3 อสัมผสัที�กรอบพอดี ซึ� งได้รับโดยได้รับคะแนนดังนี3  ลักษณะปรากฏ 
(7.48±0.96) สี (7.48±1.12) กลิ�น (7.12±1.24) รสชาติ (7.44±1.23) ลักษณะเนื3อสัมผสั (7.52±1.12) 
และความชอบโดยรวม (7.56±1.04) สอดคลอ้งกบัรายงานการศึกษาของประกาศ ชมพู่ทอง และคณะ 
(2562 : 1025) ที�ได้นําผลิตภณัฑ์กล้วยหอมทองทอดสุญญากาศ ที�ระยะเวลาการเก็บรักษาในถุง
อลูมิเนียมฟอยล์ทึบ ในสัปดาห์ที� 0 ไปทดสอบทางประสาทสัมผสั พบวา่ไดรั้บคะแนนการทดสอบ
ทางประสาทสัมผสัดังนี3  ลักษณะปรากฏ (8.12±0.69) สี (7.91±0.78) กลิ�น (7.14±0.75) รสชาติ 
(8.35±0.56) ลักษณะเนื3อสัมผสั (7.76±0.67) และความชอบโดยรวม (8.21±0.71) ซึ� งหากพิจารณาแล้ว 
พบว่า ผู ้ทดสอบชิมสามารถยอมรับในผลิตภัณฑ์กล้วยหอมทองทอดด้วยระบบสุญญากาศ                   
จึงเหมาะแก่การนําผลิตภัณฑ์กล้วยหอมทองทอดด้วยระบบสุญญากาศไปพัฒนาต่อยอด                      
เพื�อจาํหน่ายสู่ทอ้งตลาดได ้
 จ าก ก ารท ด ส อ บ  ส าม ารถ ส รุ ป ไ ด้ ว่ าก ล้ ว ย ห อ ม ท อ ง ที� ท อ ด ด้ ว ย อุ ณ ห ภู มิ ที�                                     
95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 50 นาที ได้คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัสูงที�สุดในทุก ๆ ด้าน             
จึงเหมาะกบัการนาํไปพฒันาต่อยอดเพื�อเป็นผลิตภณัฑอ์าหารเพื�อสุขภาพ  
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ตาราง 3  ค่าสีของผลิตภณัฑก์ลว้ยหอมทองทอดดว้ยระบบสุญญากาศ หลงัการทอดทนัที และการเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 1 เดือน 
 

ค่าสี (ค่าเฉลี�ย±ค่าเบี�ยงเบนมาตรฐาน) 
L* a* b* อุณหภูมิ 

(องศาเซลเซียส) 
เวลา 

(นาที) หลงัการทอด 
ทนัที 

หลงัการเก็บ
รักษา 1 เดือน 

หลงัการทอด 
ทนัที 

หลงัการเก็บ
รักษา 1 เดือน 

หลงัการทอด 
ทนัที 

หลงัการเก็บ
รักษา 1 เดือน 

85 45 58.13±3.91 55.73 ± 4.47ab 8.00±1.39ab 8.00 ± 0.30ab 32.20±0.36b 36.53 ± 2.02a 

85 50 60.53±7.72 53.17 ± 6.03b 8.37±0.91ab 7.60 ± 1.15abc 37.80±4.46a 31.70 ± 5.71ab 

85 55 57.23±5.36 63.90 ± 4.47ab 8.60±0.66ab 6.10 ± 0.46bc 35.93±2.43ab 31.33 ± 5.85ab 

90 45 61.70±3.76 65.13 ± 5.13a 8.07±1.00ab 6.03 ± 1.77bc 37.40±1.68ab 32.83 ± 4.24ab 

90 50 59.73±6.85 66.03 ± 3.46a 8.97±1.23a 7.17 ± 1.88abc 36.57±4.78ab 34.17 ± 4.02ab 

90 55 61.53±2.50 58.80 ± 4.71ab 8.03±0.61ab 7.93 ± 1.15ab 38.07±1.82a 34.57 ± 2.39ab 

95 45 62.20±0.95 65.87 ± 11.32a 7.63±0.06ab 5.40 ± 1.31c 37.17±1.76ab 28.50 ± 0.70b 

95 50 60.47±3.99 62.37 ± 3.40ab 8.60±0.95ab 7.40 ± 1.14abc 39.70±1.31a 36.17 ± 2.29a 

95 55 65.03±8.18 64.77 ± 4.46a 6.70±1.25b 8.47 ± 0.83a 35.20±2.95ab 36.40 ± 2.84a 

หมายเหตุ : อกัษร a-c ในแนวตั3งแสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P≤0.05) 
      ns แสดงถึงไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ 
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ตาราง 4  ค่าความชื3นของผลิตภณัฑก์ลว้ยหอมทองทอดดว้ยระบบสุญญากาศ หลงัการทอดทนัที และการเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 1 เดือน 
 

ความชื3น (ค่าเฉลี�ย±ค่าเบี�ยงเบนมาตรฐาน) อุณหภูมิ 
(องศาเซลเซียส) 

เวลา 
(นาที) หลงัการทอดทนัที หลงัการเก็บรักษา 1 เดือน 

85 45 1.59±0.20acb 1.26 ± 0.32c 
85 50 1.54±0.17c 1.71 ± 0.13ab 
85 55 1.94±0.21a 1.81 ± 0.22ab 
90 45 1.86±0.19acb 1.77 ± 0.17ab 
90 50 1.69±0.17acb 1.43 ± 0.16bc 
90 55 1.70±0.12acb 1.42 ± 0.28bc 
95 45 1.91±0.19ab 1.96 ± 0.10a 
95 50 1.56±0.13bc 1.10 ± 0.26c 
95 55 1.82±0.26acb 1.97 ± 0.08a 

หมายเหตุ : อกัษร a-c ในแนวตั3งแสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P≤0.05) 
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ตาราง 5  ค่าวอเตอร์แอคติวติี3  ของผลิตภณัฑก์ลว้ยหอมทองทอดดว้ยระบบสุญญากาศ หลงัการทอดทนัที และการเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 1 เดือน 
 

ค่าวอเตอร์แอคติวติี3  (ค่าเฉลี�ย±ค่าเบี�ยงเบนมาตรฐาน) อุณหภูมิ 
(องศาเซลเซียส) 

เวลา 
(นาที) หลงัการทอดทนัที หลงัการเก็บรักษา 1 เดือน 

85 45 0.12±0.00c 0.25 ± 0.00d 
85 50 0.12±0.00c 0.22 ± 0.01fg 
85 55 0.12±0.00bc 0.21 ± 0.00g 
90 45 0.11±0.00c 0.23 ± 0.01efg 
90 50 0.12±0.00c 0.23 ± 0.01ef 
90 55 0.12±0.00bc 0.24 ± 0.00de 
95 45 0.12±0.01ab 0.27 ± 0.01c 
95 50 0.13±0.00a 0.29 ± 0.02b 
95 55 0.11±0.00c 0.33 ± 0.00a 

หมายเหตุ : อกัษร a-g ค่าเฉลี�ยกาํกบัดว้ยตวัอกัษรแตกต่างกนัตามแนวตั3ง แสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05)

38 



 
 

39 

ตาราง 6  คะแนนเฉลี�ยการทดสอบทางประสาทสัมผสัของกลว้ยหอมทองทอดดว้ยระบบสุญญากาศ 

 

การทดสอบทางประสาทสัมผสั (ค่าเฉลี�ย±ค่าเบี�ยงเบนมาตรฐาน)  อุณหภูมิ 

(องศาเซลเซียส) 

เวลา 

(นาที) ลกัษณะปรากฏ สี กลิ�น รสชาติ 
ลกัษณะเนื3อ

สัมผสั 
ความชอบโดย

รวม 
85 45 6.80±1.08bc 6.88±1.01bc 6.80±1.23ab 7.12±1.20ab 6.80±1.47b 6.84±0.99b 
85 50 6.84±1.41bc 6.96±1.17abc 6.72±1.28ab 6.88±1.20ab 7.04±1.14ab 7.08±1.04b 
85 55 7.00±1.12ab 7.08±1.26abc 6.76±1.33ab 6.64±1.32b 6.72±1.31b 7.00±1.26b 
90 45 7.00±1.23ab 7.04±1.06abc 6.40±1.19b 6.96±1.02ab 6.84±1.46b 6.92±1.08b 
90 50 6.92±1.44bc 7.00±1.32abc 6.84±1.18ab 6.84±1.38ab 6.76±1.23b 7.08±1.38b 
90 55 6.68±1.11bc 6.76±1.13c 6.72±1.40ab 6.88±1.45ab 6.48±1.69bc 6.80±1.26b 
95 45 7.16±1.07ab 7.44±0.92ab 6.68±1.22ab 6.96±1.57ab 6.92±1.50ab 7.04±1.06b 
95 50 7.48±0.96a 7.48±1.12a 7.12±1.24a 7.44±1.23a 7.52±1.12a 7.56±1.04a 
95 55 6.40±1.61c 6.16±1.70d 6.40±1.26b 5.96±1.40c 6.00±1.56c 6.16±1.31c 

หมายเหตุ : อกัษร a-c ในแนวตั3งแสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P≤0.05) 
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 เมื�อนําผลิตภัณฑ์กล้วยหอมทองทอดด้วยระบบสุญญากาศ ที�ทอดด้วยอุณ หภูมิ                          
95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 50 นาที มาทาํการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ เนื�องจากเป็นสิ� ง
ทดลองที�ไดรั้บคะแนนทางประสาทสัมผสัสูงที�สุด อีกทั3งยงัมีค่าความชื3น และค่าวอเตอร์แอคติวิตี3            
ที�ต ํ�ามาก พบว่ากล้วยหอมทองทอดด้วยระบบสุญญากาศเป็นผลิตภณัฑ์ที�อุดมไปด้วยพลังงาน                
แร่ธาตุ และวติามินต่าง ๆ ไดผ้ลดงัตาราง 7  
 จากการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ จะเห็นไดว้่าผลิตภณัฑ์กลว้ยหอมทองทอดดว้ย
ระบบสุญญากาศมีปริมาณ แร่ธาตุ วิตามินต่าง ๆ และใหพ้ลงังานที�สูง สอดคลอ้งกบัการศึกษาการทอด
ผกัผลไมแ้บบสุญญากาศ ของดา ซิลวา และมอร์เรรา (Da Silva and Moreira. 2008 : 1564 - 1566)  
ที�กล่าวว่า มันเทศและถั�วแขกที�ผ่านการทอดแบบสุญญากาศจะมีปริมาณนํ3 ามันน้อยกว่าทอด               
แบบสภาวะปกติร้อยละ 24 และ 16 ตามลาํดบั และปริมาณสารแอนโธไซยานินในมนัฝรั�งที�ผ่าน  
การทอดแบบสุญญากาศ มีปริมาณสูงกวา่ทอดในสภาวะปกติร้อยละ 60 และปริมาณแคโรทีนอยด ์
ในผลิตภณัฑ์ถั�วแขก และมนัเทศที�ผา่นการทอดแบบสุญญากาศมีปริมาณสูงกวา่ทอดในสภาวะปกติ
ร้อยละ 18 และ 51 ตามลาํดบั จากการทดลองดงักล่าวทาํให้ไดผ้ลิตภณัฑ์อาหารว่างที�มีคุณภาพสูง
ทั3 งทางด้านโภชนาการและลักษณะทางประสาทสัมผสั และเมื�อนําผลที�ได้จากการทดลองมา          
เปรียบเทียบกบัคุณค่าทางโภชนาการที�ระบุอยู่บนฉลากสินคา้ของผลิตภณัฑ์สินคา้บนทอ้งตลาด พบว่า 
ผลของคุณค่าทางโภชนาการของงานวิจยั มีความใกลเ้คียง หรือสูงกว่าผลิตภณัฑ์กลว้ยหอมทองทอด            
ดว้ยระบบสุญญากาศที�มีจาํหน่ายอยูใ่นทอ้งตลาดทั�วไป ดงัตาราง 8 
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ตาราง 7  ผลของการวเิคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของกลว้ยหอมทองทอดโดยระบบสุญญากาศ หลงัการเก็บรักษา 1 เดือน 

 

รายการทดสอบ ผลการทดสอบ หน่วย วธิีการทดสอบ 
แคลอรี�  (Calories) 
คาร์โบไฮเดรต (Carbohydrate) 
โปรตีน (Protein) 
เถา้ (Ash) 
ความชื3น (Moisture) 
ปริมาณไขมนัทั3งหมด (Total Fat) 
เส้นใย (Dietary Fiber) 
ปริมาณฟอสฟอรัส (Phosphorus) 
ปริมาณวติามินบี 2 (Vitamin B2) 
แคลเซียม (Calcium : Ca) 
เหล็ก (Iron : Fe) 

460 
64.63 
2.66 
2.54 
0.77 

21.46 
7.94 
0.04 

Not Detected 
14.39 
2.64 

kcal/100g 
g/100g 
g/100g 
g/100g 
g/100g 
g/100g 
g/100g 
g/100g 
g/100g 

mg/100g 
mg/100g 

Method of Analysis for Nutrition Labeling (1993)  
Method of Analysis for Nutrition Labeling (1993) 

In house method base on AOAC 991.20 (2006) 
In house method base on AOAC 923.03 (2000) 
In house method base on AOAC 935.29 (2000) 
In house method base on AOAC 2003.5 (2016) 
In house method base on AOAC 985.29 (2000) 
In house method base on AOAC 965.17 (2000) 

In house method base on Sancho and et al. (1999) 
In house method base on AOAC 2015.01 (2015) 
In house method base on AOAC 2015.01 (2015) 
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ตาราง 8  เปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการ กบัผลิตภณัฑก์ลว้ยหอมทองทอดดว้ยระบบสุญญากาศ
ในทอ้งตลาด 

 

ผลการทดสอบ 
คุณค่าทางโภชนาการ 

งานวจิยั ตลาด 1 ตลาด 2 
แคลอรี�   460 330 460 
คาร์โบไฮเดรต  64.63 36 66 
โปรตีน  2.66 2 3 
ปริมาณไขมนัทั3งหมด  21.46 12 25.5 
เส้นใย  7.94 2 6 

 
ผลการวเิคราะห์คุณภาพของผลติภัณฑ์กล้วยหอมทองทอดด้วยระบบสุญญากาศหลงัเกบ็รักษา 

 เมื�อเก็บรักษาผลิตภณัฑก์ลว้ยหอมทองทอดดว้ยระบบสุญญากาศ เป็นเวลา 1 เดือน พบวา่
ค่าสี มีค่าความสว่าง ค่าสีแดง และค่าสีเหลือง มีความเปลี�ยนแปลงของสีเพียงเล็กน้อย ซึ� งหาก               
มองดว้ยตาเปล่าอาจมองไม่เห็นถึงการเปลี�ยนแปลง ดงัตาราง 3 
 ค่าความชื3น ในแต่ละสิ� งทดลองมีการเปลี�ยนแปลงเพียงเล็กน้อยเท่านั3 น โดยมีเพียง                         
2 สิ�งทดลองเท่านั3น ที�มีค่าความชื3นเพิ�มขึ3น คือ การทอดที�อุณหภูมิที� 95 องศาเซลเซียส 45 นาที มีค่า
ความชื3นหลงัการทอดทนัที ร้อยละ 1.91±0.19 เมื�อเก็บรักษาไว ้1 เดือน พบวา่มีค่าความชื3นเพิ�มขึ3น
เป็นร้อยละ 1.96±0.10 และการทอดที�อุณหภูมิที� 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 55 นาที มีค่าความชื3น
หลงัการทอดทนัที ร้อยละ 1.82±0.26 เมื�อเก็บรักษาไว ้1เดือน พบวา่มีค่าความชื3นเพิ�มขึ3นเป็นร้อยละ 
1.97±0.08 ดงัตาราง 4 
 ค่าวอเตอร์แอคติวตีิ3  มีการเพิ�มขึ3นอยา่งชดัเจนในทุก ๆ สิ�งทดลอง ซึ� งการทอดที�อุณหภูมิที� 
85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 55 นาที วดัค่าวอเตอร์แอคติวิตี3  หลงัการทอดทนัที เท่ากบั 0.12±0.00 
และเมื�อเก็บรักษาไว ้1 เดือน พบว่า มีค่าวอเตอร์แอคติวิตี3  เท่ากบั 0.21±0.00 ซึ� งเป็นสิ�งทดลองที�มี               
ค่าวอเตอร์แอคติวิตี3 เพิ�มขึ3 นน้อยที�สุด และทอดที�อุณหภูมิที� 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 55 นาที               
วดัค่าวอเตอร์แอคติวิตี3  หลังการทอดทนัที เท่ากับ 0.11±0.00 และเมื�อเก็บรักษาไว ้1เดือน พบว่า               
มีค่าวอเตอร์แอคติวิตี3  เท่ากบั 0.33±0.00 ซึ� งเป็นสิ� งทดลองที�มีค่าวอเตอร์แอคติวิตี3 เพิ�มขึ3นสูงที�สุด                 
ดงัตาราง 5 แต่ถึงอย่างไรก็ตาม ค่าวอเตอร์แอคติวิตี3 ที� เพิ�มขึ3นมานั3น ไม่ส่งผลให้ผลิตภณัฑ์ได้รับ
ความเสียหาย รุ่งนภา พงศส์วสัดิM มานิต และไพศาล วุฒิจาํนงค ์(2545 : 125) กล่าววา่ ค่าวอเตอร์แอคติวิตี3  
เป็นปัจจยัที�สําคญัในการควบคุมและป้องกนัการเสื�อมเสียของผลิตภณัฑ์อาหาร จึงมีผลโดยตรง           
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ต่อการกาํหนดอายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์อาหาร เนื�องจากค่าวอเตอร์แอคติวิตี3  เป็นปัจจยัที�ชี3
ระดับปริมาณนํ3 าตํ� าสุดในอาหารที� เชื3 อจุลินทรีย์สามารถนําไปใช้ในการเจริญเติบโตและใช ้             
ในการเกิดปฏิกิริยาเคมีต่าง ๆ เราสามารถใช้ค่าวอเตอร์แอคติวิตี3  ในการประเมินว่าเชื3อจุลินทรียช์นิดใด
เป็นหรือไม่เป็นสาเหตุที�ทาํให้อาหารเสีย ตลอดจนใช้ในการควบคุมและป้องกนัการเสื�อมเสียของ
อาหารที�เกิดขึ3นจากเชื3อจุลินทรียไ์ด ้เพราะเชื3อจุลินทรียจ์ะเจริญเติบโตไดภ้ายใตค้่าวอเตอร์แอคติวิตี3
ที�จาํกดั โดยเราจะทาํให้อาหารมีค่าวอเตอร์แอคติวิตี3ต ํ�ากวา่ที�เชื3อจุลินทรียจ์ะเจริญเติบโตได ้ตวัอยา่ง
เช่น แบคทีเรียเกือบทุกชนิดไม่สามารถเจริญเติบโตไดที้�ค่าวอเตอร์แอคติวตีิ3  ต ํ�ากวา่ 0.9 และราส่วนใหญ่
จะไม่เจริญเติบโตที�ค่าวอเตอร์แอคติวตีิ3  ต ํ�ากวา่ 0.7  
 ประกาศ ชมพู่ทอง และคณะ (2562 : 1023 - 1024) กล่าววา่ค่า TBA ของกลว้ยหอมทอง
ทอดสุญญากาศที�เก็บรักษาในถุงอลูมิเนียมฟอยด์ทึบ สัปดาห์ที�  0 (0.68±0.30) และสัปดาห์ที�  8 
(2.83±0.19) มีค่าเพิ�มขึ3นอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p<0.05) ซึ� งค่า TBA เป็นดชันีบ่งบอกถึงกลิ�นหืน
ของผลิตภณัฑ์ที�มีไขมนัเป็นองค์ประกอบอนัเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน เนื�องจากผลิตภณัฑ ์                 
ได้ผ่านกระบวนการทอดในนํ3 ามนัที�อุณหภูมิสูง ทาํให้มีนํ3 ามนัแทรกอยู่ภายใน ซึ� งการเก็บรักษา                 
โดยการบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ที�มีคุณสมบติัป้องกนัการซึมผา่นของไอนํ3 า ก๊าซออกซิเจน และ
ป้องกนัแสงผา่นไดดี้ ทาํให้สามารถช่วยลดการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัของไขมนัได ้และเนื�องจาก
ค่า TBA มีความสัมพนัธ์กบัปริมาณความชื3น กล่าวคือ เมื�อปริมาณความชื3นเพิ�มขึ3น จะส่งผลให้เกิด
ปฏิกิริยาออกซิเดชนัของไขมนัเพิ�มขึ3นดว้ย เนื�องจากความชื3นเป็นปัจจยัสําคญัที�เร่งให้เกิดปฏิกิริยา
ออโตออกซิเดชนั (ขวญัใจ แซ่ลิ3ม. 2552 : 3) 
 จากผลการทดลองพบวา่ ผลิตภณัฑ์กลว้ยหอมทองทอดดว้ยระบบสุญญากาศ ที�ทอดดว้ย
อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 50 นาที เป็นสิ�งทดลองที�ไดรั้บคะแนนทางประสาทสัมผสัสูงที�สุด
ในทุก ๆ ดา้น โดยมีความชื3น เท่ากบั 1.56±0.13 และค่าวอเตอร์แอคติวตีิ3  เท่ากบั 0.13±0.00 ซึ� งถือวา่
เป็นค่าที�ต ํ�ามาก เหมาะสมแก่การนาํไปพฒันาต่อยอดเป็นผลิตภณัฑ์อาหารเพื�อสุขภาพ อีกทั3งยงั    
สอดคลอ้งกบัณัฎชา เปี� ยมคลา้ และเชาว ์อินทร์ประสิทธิM  (2546 : 607 - 615), ชญาณี เลา้สุขสุวรรณ 
(2549 : 56) และกุลธนันท์ ตะวงศ์ (2543 : 4) ที�กล่าวไวว้่าผลิตภณัฑ์ที�ได้จากการทอดสุญญากาศ 
เป็นผลิตภณัฑ์ที�มีความชื3นตํ�า และค่าวอเตอร์แอคติวิตี3  ไม่เกิน 0.3 ซึ� งจะเห็นไดว้า่ผลิตภณัฑ์ที�ไดมี้
ความชื3น และปริมาณนํ3 าอิสระในอาหารที�ต ํ�า เชาว ์อินทร์ประสิทธิM  (2555 : 61) สามารถยืดอาย ุ        
การเก็บรักษาอาหารที�ผ่านการทอดภายใต้สภาวะสุญญากาศโดยบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล ์           
ไดน้านกว่า 6 เดือน นอกจากนี3 ในการทอดภายใตส้ภาวะสุญญากาศใช้อุณหภูมิในการทอดที�คงที� 
และไม่สูงกว่า 100 องศาเซลเซียส ทําให้ผลิตภัณฑ์ที�จากการทอดภายใต้สภาวะสุญญากาศ                      
มีความกรอบ สีเหมือนวตัถุดิบ รสชาติ และกลิ�นของอาหารใกลเ้คียงธรรมชาติ 




