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1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 ขาวเกรียบกุงเปนผลิตภัณฑอาหารประเภทขนมขบเค้ียวชนิดหนึ่ง ท่ีไดรับความนิยมในการ
บริโภคในประเทศไทยอยางแพรหลายในกลุมผูบริโภคทุกวัย เนื่องจากมีรสชาตินารับประทาน และ
ยังเหมาะสําหรับรับประทานในงานร่ืนเริงตางๆ ปจจุบันการผลิตขาวเกรียบกุงเพื่อการบริโภคมีท้ัง
การผลิตในระดับอุตสาหกรรมครัวเรือนไปจนกระทั่งการผลิตในระดับอุตสาหกรรมขนาดใหญ 
เพื่อบริโภคภายในประเทศและสงออกตางประเทศ จึงเปนผลิตภัณฑท่ีสามารถสรางรายไดใหกับ
ประเทศเปนจํานวนมาก 
         ปกติขาวเกรียบกุงถูกทําใหสุกพองดวยการทอด ดังนั้นปญหาท่ีเกิดข้ึนสวนใหญของขาว
เกรียบกุงท่ีทอดแลวคือการอมน้ํามัน และการเหม็นหืน ซ่ึงสาเหตุเกิดมาจากการเปล่ียนแปลง
คุณภาพทางเคมีและกายภาพของน้ํามัน น้ํามันท่ีใชทอดขาวเกรียบกุงสวนใหญใชน้ํามันปาลม และ
การทอดมักจะใชน้ํามันทอดซํ้าหลายๆคร้ัง เพื่อประหยัดตนทุน จึงทําใหขาวเกรียบกุงท่ีไดจากการ
ทอดแตละคร้ังมีคุณภาพแตกตางกัน 
        ในการพิจารณาคุณภาพของขาวเกรียบกุงทอดสวนใหญจะดูจากสีและเนื้อสัมผัสของขาว
เกรียบกุงทอด เพราะสามารถสังเกตและทําการวิเคราะหไดงาย นอกจากนี้ปริมาณไขมันท่ีมีอยูใน
ขาวเกรียบกุงทอดยังเปนอีกปจจัยหนึ่งท่ีนํามาพิจารณาคุณภาพของขาวเกรียบกุงทอดดวย ซ่ึงในการ
ควบคุมคุณภาพของขาวเกรียบกุงทอดอาจทําไดโดยกําหนดอุณหภูมิหรือระยะเวลาที่ใชในการทอด
ขาวเกรียบใหเหมาะสม เพื่อใหไดขาวเกรียบกุงทอดท่ีมีสีสันนารับประทาน และมีเนื้อสัมผัสท่ีเปน
ท่ียอมรับของผูบริโภค อยางไรก็ตามยังไมมีงานวิจัยเกี่ยวกับผลของการเปล่ียนแปลงอุณหภูมิท่ีใช
ทอดขาวเกรียบกุงท่ีมีตอคุณภาพของขาวเกรียบกุงทอด ดังนั้นการคนควาแบบอิสระน้ีจึงตองการ
ศึกษาผลของอุณหภูมิและการใชน้ํามันทอดซํ้าตอการดูดซับน้ํามัน เนื้อสัมผัส และสีของขาวเกรียบ
กุงทอด เพื่อใชเปนแนวทางในการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑตอไป 
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1.2 วัตถุประสงค 
1.  เพื่อศึกษาผลของอุณหภูมิและการใชน้ํามันทอดซํ้าท่ีมีตอการดูดซับน้ํามันและลักษณะ 

ทางกายภาพของขาวเกรียบกุงทอด 
  
1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

1.  ทําใหทราบถึงผลของอุณหภมิูและการใชน้าํมันทอดซํ้าท่ีมีตอการดูดซับน้ํามันและ
ลักษณะทางกายภาพของขาวเกรยีบกุงทอด 

  
1.4 ขอบเขตการวิจัย 

1.  วิเคราะหหาปริมาณไขมัน เนื้อสัมผัส และสีของขาวเกรียบกุงท่ีทอดดวยน้ํามันท่ียังไม
ผานการใชงานท่ีอุณหภูมิตางๆ 

2.  วิเคราะหหาปริมาณไขมัน เนื้อสัมผัส และสีของขาวเกรียบกุงท่ีทอดดวยน้ํามันท่ีผาน
การทอดซํ้า 

 
 


