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บทคัดยอ  
 
 งานวิจัยนี้เปนการศึกษาผลของอุณหภูมิทอดตอการดูดซับน้ํามัน เนื้อสัมผัส และสีของขาว
เกรียบกุงทอด และสีของนํ้ามันปาลมท่ีผานการทอดท่ีอุณหภูมิ 160, 170, 180, 190 และ 200      
องศาเซลเซียส จากผลการทดลองพบวา ท่ีอุณหภูมิการทอดสูงข้ึน การดูดซับน้ํามันของขาวเกรียบ

กุงทอดเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในขณะที่ความแข็งของขาวเกรียบกุงทอดลดลง

อยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) นอกจากนั้นยังพบวาคาสี L ของขาวเกรียบกุงทอดลดลง

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในขณะท่ีคาสี a ของขาวเกรียบกุงทอดเพ่ิมข้ึนอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p≤0.05) และคาสี b ของขาวเกรียบกุงทอดไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p>0.05) เม่ือเพิ่มอุณหภูมิการทอด และพบวาการใชอุณหภูมิทอดท่ีสูงข้ึนทําใหสีของน้ํามันปาลม
เขมข้ึนดวย 
 ผลของการใชน้ํามันปาลมทอดซํ้านั้นทําท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส และทําการใชน้ํามัน
ปาลมทอดซํ้า 1-4 คร้ัง ซ่ึงผลการทดลองแสดงใหเห็นวา การดูดซับน้ํามัน ความแข็ง คาสี a และคาสี 
b ของขาวเกรียบกุงทอดท่ีทอดดวยน้ํามันปาลมท่ีใชซํ้านั้นไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p>0.05) อยางไรก็ดีการใชน้ํามันปาลมทอดซํ้านั้นมีแนวโนมท่ีจะทําใหคาสี L ของขาวเกรียบกุง
ทอดลดลง และมีผลตอคาสี L, a และ b ของน้ํามันปาลม และพบวาสีน้ํามันปาลมเขมข้ึนหลังจาก
ผานการทอดซํ้าซ่ึงทําใหสีของขาวเกรียบกุงทอดเขมข้ึนตามไปดวย 
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ABSTRACT 
 
 This research investigated the effect of frying temperature on oil uptake, texture, color of 

fried shrimp chips and palm oil color after deep-frying at 160, 170, 180, 190 and 200°C. The 

results indicated that the oil uptake of fried shrimp chips significantly (p≤0.05) increased while 

the hardness of fried shrimp chips did not decreased significantly (p>0.05) with elevated frying 

temperature. It was also found that L value of fried shrimp chips significantly reduced (p≤0.05), 

whereas a value of fried shrimp chips increased significantly (p≤0.05) and b value of fried 

shrimp chips was not significantly (p>0.05) affected with raising frying temperature. The results 
also showed that higher frying temperature darkened the color of palm oil. 

 The effect of reused palm oil was studied at frying temperature 180°C and palm oil was 
reused 1-4 times. The results revealed that the oil uptake, hardness, a and b values of fried shrimp 

chips did not differ significantly (p>0.05). However, reusing of palm oil tended to reduce L value 
of fried shrimp chips and affect the L, a and b values of palm oil. It was also found that palm oil 
was darker after each frying resulting in the darkening color of fried shrimp chips. 
 
 
 


