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 สภาวะการทอดกล้วยหอมทองด้วยระบบสุญญากาศที�เหมาะสมต่อการนําไปพฒันา                
เป็นผลิตภณัฑ์อาหารเพื�อสุขภาพ คือ การทอดกล้วยหอมทองด้วยระบบสุญญากาศ ที�อุณหภูมิ                  
95 องศาเซลเซียส ระยะเวลาในการทอด 50 นาที เนื�องจากไดรั้บคะแนนการทดสอบทางประสาท
สัมผสัดีที�สุดทั3 งในด้านของลักษณะปรากฏสี กลิ�น รสชาติ เนื3 อสัมผสั และความชอบโดยรวม                 
มีค่าวอเตอร์แอคติวิตี3หลงัการทอดทนัที เท่ากบั 0.13±0.00 และค่าความชื3นร้อยละ 1.56±0.13 และ
เมื�อเก็บรักษาไวใ้นถุงอลูมิเนียมฟอยล์ทึบเป็นระยะเวลา 1 เดือน พบว่าค่าวอเตอร์แอคติวิตี3  เพิ�มขึ3น
เป็น 0.29±0.02 และมีค่าความชื3น ร้อยละ 1.10±0.26 ซึ� งถือว่าเป็นค่าที�ต ํ�า จึงมีความเป็นไปไดที้�จะ
เก็บรักษาต่อไปได้ ซึ� งสอดคลอ้งกบัรายงานขององค์การอาหารและยาแห่งสหรัฐอเมริกา (FDA)           
ที�กล่าวว่าการเสื�อมเสียของอาหารโดยส่วนใหญ่เกิดจากการเจริญเติบโตของเชื3อจุลินทรียไ์ม่ว่า      
จะเป็นแบคทีเรีย ยีสต์ และรา ทั3 งนี3 ขึ3นอยู่กบัชนิด และส่วนประกอบที�มีอยู่ในผลิตภณัฑ์อาหาร      
แต่ละชนิดที�แตกต่างกนั และเนื�องจากค่าวอเตอร์แอคติวตีิ3  เป็นปัจจยัที�สาํคญัต่อการเจริญเติบโตของ             
เชื3อจุลินทรียใ์นอาหาร ดงันั3นวิธีการควบคุมค่าวอเตอร์แอคติวิตี3  จึงเป็นวิธีที�ใช้กนัอย่างแพร่หลาย  
ในอุตสาหกรรมอาหาร เพื�อป้องกนัการเจริญเติบโตของเชื3อจุลินทรีย์ และยืดอายุการเก็บรักษา          
ผลิตภณัฑ์อาหาร โดยควบคุมให้อาหารมีระดบัค่าวอเตอร์แอคติวิตี3ต ํ�ากวา่ค่าที�เชื3อจุลินทรียช์นิดนั3น ๆ 
จะเจริญเติบโตได้ นอกจากนี3 ในการทอดภายใต้สภาวะสุญญากาศใช้อุณหภูมิในการทอดที�คงที�     
และไม่สูงกว่า 100 องศาเซลเซียส ทําให้ผลิตภัณฑ์ที�ได้จากการทอดภายใต้สภาวะสุญญากาศ               
มีความกรอบ สีเหมือนวตัถุดิบ รสชาติ และกลิ�นของอาหารใกลเ้คียงธรรมชาติ อีกทั3งยงัอุดมไปดว้ย
พลงังาน วิตามิน และแร่ธาตุต่าง ๆ และหากนาํคุณค่าทางโภชนาการที�ไดจ้ากการวิจยัไปเปรียบเทียบกบั
คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑก์ลว้ยหอมทองทอดดว้ยระบบสุญญากาศที�มีจาํหน่ายอยูใ่นทอ้งตลาด 
พบวา่ ผลิตภณัฑที์�ไดจ้ากการวจิยั มีคุณค่าทางโภชนาการใกลเ้คียงกบัผลิตภณัฑใ์นทอ้งตลาด ดงันั3น
จึงสามารถสรุปว่าผลิตภณัฑ์กล้วยหอมทองด้วยระบบสุญญากาศ ที�อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 
ระยะเวลาในการทอด 50 นาที เป็นสภาวะที�เหมาะสมในการทอดและ สามารถนาํไปพฒันาต่อยอด
ในเชิงธุรกิจต่อไปได ้
 
ข้อเสนอแนะ 

 1. ควรนาํไปต่อยอดพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์อาหารเพื�อสุขภาพ ที�เหมาะสมกบัทุกเพศ ทุกวยั 
เช่น นาํไปแต่งกลิ�น หรือปรับเปลี�ยนรสชาติ 
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 2. ควรศึกษาอายกุารเก็บรักษาในบรรจุภณัฑ์ต่าง ๆ กนั หรือใชส้ภาวะเร่งในการทดสอบ
อายกุารเก็บรักษา เพื�อใหไ้ดข้อ้มูลการอายกุารเก็บรักษาที�นานขึ3น 




