
 
บทที่ 4 

ผลการทดลองและวจิารณ 
 
 การทดลองไดนําขาวเกรียบกุงกึ่งสําเร็จรูปขนาด 1.5x2x0.15 เซนติเมตร โดยประมาณ ท่ีมี
ความชื้นเร่ิมตน 9.11 เปอรเซ็นต และมีปริมาณไขมันเร่ิมตน 0.11 เปอรเซ็นต มาทําการทอดใน

น้ํามันปาลมท่ีมีคาสีเร่ิมตน คือ คาสี L (ความสวาง) 85.19 ± 0.66  คาสี a (สีเขียว-สีแดง) -6.62 ± 

0.28 และคาสี b (สีน้ําเงิน-สีเหลือง) 29.79 ± 0.10 เพื่อหาความสัมพันธตางๆ ดังนี้ 
 
4.1 ความสัมพนัธของอุณหภมิูทอดและสีของนํ้ามันปาลม 
          จากการวิเคราะหคาสีของนํ้ามันปาลมหลังผานการทอดขาวเกรียบกุงท่ีอุณหภูมิทอด 160, 
170, 180, 190 และ 200 องศาเซลเซียส ไดผลดังรูปท่ี 4.1, 4.2 และ 4.3 
 

78.00

79.00

80.00

81.00

82.00

160 170 180 190 200
อุณหภูมิทอด (องศาเซลเซียส)

คา
สี 

L

 
 
รูปท่ี 4.1 ความสัมพันธระหวางอุณหภูมิทอดและคาสี L ของน้ํามันปาลมหลังผานการทอด 
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รูปท่ี 4.2 ความสัมพันธระหวางอุณหภูมิทอดและคาสี a ของน้ํามันปาลมหลังผานการทอด 
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รูปท่ี 4.3 ความสัมพันธระหวางอุณหภูมิทอดและคาสี b ของน้ํามันปาลมหลังผานการทอด 
 
 จากรูปท่ี 4.1, 4.2 และ 4.3 พบวาคาสี L (ความสวาง) ของน้ํามันปาลมหลังผานการทอดจะ

ลดลงเม่ืออุณหภูมิทอดสูงข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) แนวโนมของคาสี a (สีเขียว-สี
แดง) และคาสี b (สีน้ําเงิน-สีเหลือง) ของน้ํามันปาลมหลังผานการทอดมีการเปล่ียนแปลงเพียง
เล็กนอยเม่ืออุณหภูมิทอดสูงข้ึน 
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 จากการทดสอบทางสถิติพบวาคาสี L (ความสวาง) ของน้ํามันปาลมหลังผานการทอดท่ี160 

กับ 200 องศาเซลเซียสจะมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) คาสี a (สีเขียว-สี
แดง) ของน้ํามันปาลมหลังผานการทอดในแตละอุณหภูมิทอดจะไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p>0.05) สวนคาสี b (สีน้ําเงิน-สีเหลือง) จะมีความแตกตางกันเพียงเล็กนอย 
         การเปล่ียนแปลงคาสี L (ความสวาง), คาสี a (สีเขียว-สีแดง) และคาสี b (สีน้ําเงิน-สีเหลือง) 
ของน้ํามันปาลมหลังผานการทอดเปนผลมาจากการเปล่ียนแปลงทางกายภาพท่ีเกิดจากนํ้ามันเม่ือ
ไดรับความรอนท่ีอุณหภูมิสูง ทําใหน้ํามันเกิดออกซิเดชัน และเกิดสารประกอบท่ีระเหยได เชน 
สารคารบอนิล กรดไฮดรอกซี กรดคีโต และกรดอีพอกซี ทําใหอาหารมีกล่ินผิดปกติและมีสีคลํ้า 
(นิธิยา, 2544) การเกิดออกซิเดชันของวิตามินท่ีละลายไดในไขมันท้ังวิตามินเอ แคโรทีนอยด และ
วิตามินอี จะทําใหวิตามินถูกทําลายไปและทําใหสีและกล่ินของน้ํามันเปล่ียนไปไดเชนกัน        
(วิไล, 2545) นอกจากนี้การที่น้ํามันมันมีสีเขมข้ึนเปนเพราะองคประกอบของสีในผลิตภัณฑจะแพร
จากผลิตภัณฑมาสูน้ํามันระหวางการทอด (Yoon et al., 1987) 
         จากการที่คาสี a (สีเขียว-สีแดง) ของน้ํามันปาลมหลังการทอดท่ีชวงอุณหภูมิ 160 ถึง 200 

องศาเซลเซียสไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) และคาสี b (สีน้ําเงิน-สีเหลือง) มี
การเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอยเทานั้น กลาวไดวาการเปล่ียนแปลงของอุณหภูมิ จะไมสงผลตอคาสี a   
(สีเขียว-สีแดง) และคาสี b (สีน้ําเงิน-สีเหลือง) ดังนั้นคาสีท่ีสามารถใชเปนตัวบงช้ีคุณภาพของ
น้ํามันปาลม คือ คาสี L (ความสวาง) เพราะเปนการบอกถึงความคลํ้าของน้ํามันปาลมท่ีใชในการ
ทอดได 
 
4.2 ผลของอุณหภูมิทอดตอการดูดซับน้ํามัน เนื้อสัมผัส และสีของขาวเกรียบกุงทอด  
 4.2.1 ผลของอุณหภูมิทอดตอการดูดซับน้าํมันของขาวเกรียบกุงทอด 
         จากการวิเคราะหการดูดซับน้ํามันของขาวเกรียบกุงทอดท่ีทําการทอดท่ีอุณหภูมิ 160, 170, 
180, 190 และ 200 องศาเซลเซียส พบวาการดูดซับน้ํามันของขาวเกรียบกุงทอดมีแนวโนมเพิ่มข้ึน
เม่ืออุณหภูมิทอดสูงข้ึน และจากการทดสอบทางสถิติจะพบวาการดูดซับน้ํามันของขาวเกรียบกุง
ทอดท่ีอุณหภูมิทอด 180 ถึง 200 องศาเซลเซียส มีคาสูงกวาท่ีอุณหภูมิการทอดท่ี 160 องศาเซลเซียส

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ซ่ึงการดูดซับน้ํามันของขาวเกรียบกุงมีแนวโนมเพิ่มข้ึนตาม
อุณหภูมิการทอดนั้นเกิดข้ึนเนื่องจากขาวเกรียบกุงเกิดการพองตัวเม่ือทําการทอดที่อุณหภูมิสูง ถา
อุณหภูมิในการทอดยังไมสูงพอขาวเกรียบกุงจะยังไมสามารถพองตัวไดเต็มท่ี ซ่ึงสงผลใหขาว
เกรียบกุงมีพื้นท่ีผิวสัมผัสกับน้ํามันคอนขางนอย เม่ือเทียบกับการทอดขาวเกรียบกุงท่ีอุณหภูมิสูง 
เม่ืออุณหภูมิการทอดสูงข้ึนทําใหขาวเกรียบกุงพองตัวเพิ่มข้ึน มีรูพรุนท่ีมีขนาดใหญข้ึน น้ํามัน
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สามารถซึมผานเขาไปในขาวเกรียบกุงไดมากข้ึน และขาวเกรียบกุงมีผิวสัมผัสกับน้ํามันไดเพิ่มข้ึน 
จึงทําใหมีการดูดซับน้ํามันมากข้ึน ซ่ึงผลการทดลองสอดคลองกับงานวิจัยของ  Math et al. (2004) 
ท่ีพบวาท่ีอุณหภูมิทอดสูงข้ึน papad  ซ่ึงทําจากแปงจะมีการขยายตัวของเสนผานศูนยกลาง และการ
ดูดซับน้ํามันเพิ่มข้ึน 
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รูปท่ี 4.4 ความสัมพันธระหวางอุณหภูมิทอดและการดูดซับน้ํามันของขาวเกรียบกุงทอด 
 
         อีกปจจัยหนึ่งท่ีเสริมการซึมผานของน้ํามันปาลมเขาไปในขาวเกรียบกุงคือ ความหนืดของ
น้ํามันปาลมท่ีลดลงเม่ืออุณหภูมิน้ํามันปาลมสูงข้ึน อันเนื่องมาจากท่ีอุณหภูมิสูงน้ํามันปาลมจะมี
การเคล่ือนท่ีของโมเลกุลของน้ํามันปาลม ทําใหแรงยึดเหน่ียวระหวางโมเลกุลของน้ํามันปาลม
ลดลง สงผลใหน้ํามันปาลมมีสภาพการไหลที่ดีข้ึน หรือมีความหนืดลดลง (พิรัญชนา และ อรสา, 
2544) ซ่ึงน้ํามันปาลมท่ีมีอุณหภูมิสูงกวาจะมีความหนืดนอยและเคล่ือนตัวเขาไปแทนท่ีน้ํา หรือ เขา
ไปแทรกในชองวางของรูพรุนท่ีกวางข้ึนอันเนื่องมาจากการพองตัวในขาวเกรียบกุงไดมากกวา และ
เร็วกวาน้ํามันปาลมท่ีอุณหภูมิตํ่าท่ีมีความหนืดมากกวา สงผลใหขาวเกรียบกุงมีการดูดซับน้ํามันท่ี
เพิ่มข้ึน  
  
         4.2.2 ผลของอุณหภูมิทอดตอเนื้อสัมผัสของขาวเกรียบกุงทอด 
         เม่ือนําขาวเกรียบกุงทอดท่ีทําการทอดท่ีอุณหภูมิ 160, 170, 180, 190 และ 200              
องศาเซลเซียส มาวิเคราะหความแข็งไดผลดังรูปท่ี 4.5 
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รูปท่ี 4.5 ความสัมพันธระหวางอุณหภูมิทอดและความแข็งของขาวเกรียบกุงทอด 
 
 จากรูปท่ี 4.5 พบวาความแข็งของขาวเกรียบกุงทอดท่ีอุณหภูมิตางๆ มีแนวโนมลดลงอยาง

ไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) เม่ืออุณหภูมิการทอดสูงข้ึน ท้ังนี้เนื่องจากขาวเกรียบกุงมีการพอง
ตัวมากข้ึนจึงทําใหมีลักษณะกรอบและแตกหักงาย เม่ือทอดขาวเกรียบกุงท่ีอุณหภูมิสูงทําใหอัตรา
การถายเทความรอนจากนํ้ามันไปยังขาวเกรียบกุงมากข้ึน ทําใหขาวเกรียบกุงทอดมีการพองตัวและ
มีความพรุนเพิ่มข้ึน สงผลใหการจับตัวกันระหวางเน้ือของขาวเกรียบกุงทอดลดลง ในกรณี
ผลิตภัณฑชนิดอ่ืนท่ีไมไดมีการพองตัวเหมือนขาวเกรียบกุงทอดแตมีแนวโนมของความแข็งท่ีลดลง 
(กรอบมากข้ึน) เม่ืออุณหภูมิทอดสูงข้ึน ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของ Kita et al. (2007) ท่ีพบวา 
อุณหภูมิทอดไมมีอิทธิพลตอเนื้อสัมผัสของ potato crisp จากการทอดดวยน้ํามันปาลม แตมี
แนวโนมของความแข็งท่ีลดลงเพียงเล็กนอยเชนกัน และงานวิจัยของ Math et al. (2004) ท่ีพบวา ท่ี
อุณหภูมิทอดสูงข้ึน papad จะมีความหนาแนนลดลงสงผลใหมีความกรอบมากข้ึน 
          
 4.2.3 ผลของอุณหภูมิทอดตอสีของขาวเกรียบกุงทอด 
        จากการวิเคราะหคาสีของขาวเกรียบกุงทอดท่ีทําการทอดท่ีอุณหภูมิ 160, 170, 180, 190 
และ 200 องศาเซลเซียส ไดผลดังรูปท่ี 4.6, 4.7 และ 4.8 
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รูปท่ี 4.6 ความสัมพันธระหวางอุณหภูมิทอดและคาสี L ของขาวเกรียบกุงทอด 
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รูปท่ี 4.7 ความสัมพันธระหวางอุณหภูมิทอดและคาสี a ของขาวเกรียบกุงทอด 
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รูปท่ี 4.8 ความสัมพันธระหวางอุณหภูมิทอดและคาสี b ของขาวเกรียบกุงทอด 
 
 จากรูปท่ี 4.6, 4.7 และ 4.8 พบวาคาสี L (ความสวาง) ของขาวเกรียบกุงทอดมีแนวโนม
ลดลงเม่ือทอดท่ีอุณหภูมิสูงข้ึน ในขณะท่ีคาสี a (สีเขียว-สีแดง) มีแนวโนมเพิ่มข้ึน และคาสี b (สีน้ํา

เงิน-สีเหลือง) ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ตามลําดับ  
         จากการทดสอบทางสถิติพบวา คาสี L (ความสวาง) และ คาสี a (สีเขียว-สีแดง) ของขาว

เกรียบกุงทอดท่ี 160 กับ 200 องศาเซลเซียสมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
สวนคาสี b (สีน้ําเงิน-สีเหลือง) ของขาวเกรียบกุงทอดท่ีในแตละอุณหภูมิทอดตางๆไมมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ท่ีอุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียสขาวเกรียบกุงทอดจะมี

สีเขมกวาขาวเกรียบกุงทอดท่ีอุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียสอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
เนื่องมาจากการเกิดปฏิกิริยาเมลลารด อันเปนผลมาจากองคประกอบของขาวเกรียบกุงไดรับความ
รอน โดยท่ีเม่ืออุณหภูมิการทอดเพ่ิมข้ึนอัตราเร็วของปฏิกิริยาเมลลารดจะเพิ่มข้ึนสงผลใหความเขม
ของสีในขาวเกรียบกุงจะเพิ่มข้ึนเชนกัน (นิธิยา, 2549)  
         การท่ีขาวเกรียบกุงทอดมีคาสี L (ความสวาง) ลดลงและคาสี a (สีเขียว-สีแดง) เพิ่มข้ึน
เนื่องจากในการทอดขาวเกรียบกุงท่ีอุณหภูมิสูงข้ึน น้ํามันปาลมท่ีมีอุณหภูมิสูงนี้จะไปทําใหขาว
เกรียบกุงเกิดการสุกและเกิดปฏิกิริยาเมลลารดอยางรวดเร็วกวา การทอดขาวเกรียบกุงท่ีอุณหภูมิตํ่า
ในระยะเวลาการทอดท่ีเทากัน สงผลใหลักษณะของขาวเกรียบกุงหลังการทอดท่ีอุณหภูมิสูงมีสีท่ี
เขมกวาขาวเกรียบกุงหลังการทอดท่ีอุณหภูมิตํ่ากวา ซ่ึงผลการทดลองน้ีสอดคลองกับงานวิจัยของ          
Krokida et al. (2001) ท่ีพบวาท่ีระยะเวลาทอดท่ีเทากัน การทอดท่ีอุณหภูมิสูงข้ึนจะทําให potato 
strips มีคาสี L (ความสวาง) ลดลงและคาสี a (สีเขียว-สีแดง) เพิ่มข้ึนสวนคาสี b (สีน้ําเงิน-สีเหลือง) 
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เพิ่มข้ึนเพียงเล็กนอย นอกจากนี้ Pedreschi et al. (2005) ยังพบวาเม่ืออุณหภูมิทอดสูงข้ึนจะทําให 
potato slices ท่ีไดมีสีเขมข้ึน และ Baik and Mittal (2003) ก็พบวาการทอด tofu ท่ีอุณหภูมิสูงจะทํา
ให คาสี L (ความสวาง) ลดลงและคาสี a (สีเขียว-สีแดง) เพิ่มขึ้นสวนคาสี b (สีน้ําเงิน-สีเหลือง) 
เพิ่มข้ึนเล็กนอย ดังนั้นในการวิเคราะหสมบัติดานสีท่ีสําคัญของขาวเกรียบกุงทอดจึงควรใชคาสี L       
(ความสวาง) และคาสี a (สีเขียว-สีแดง)  เปนดัชนีช้ีวัดคุณภาพดานสีของขาวเกรียบกุง 
 จากผลการทดลองในตอนท่ี 4.1 และ 4.2  พบวาอุณหภูมิของน้ํามันปาลมมีผลตอลักษณะ
ทางกายภาพของท้ังขาวเกรียบกุงทอดและน้ํามันปาลม แตปจจัยท่ีมีตอการเปล่ียนแปลงลักษณะทาง
กายภาพของขาวเกรียบกุงทอดและน้ํามันปาลมท่ีพบไดบอยอีกประการคือ การใชน้ํามันทอดซํ้า ซ่ึง
จะสงผลใหขาวเกรียบกุงทอด และนํ้ามันปาลมมีลักษณะท่ีไมพึงประสงค ดังนั้นในการทดลองตอน
ท่ี 4.3 และ 4.4 จึงไดศึกษาผลของการทอดซํ้าตอคุณภาพทางกายภาพของขาวเกรียบกุงทอดและ
น้ํามันปาลม โดยใชอุณหภูมิการทอดเทากับ 180 องศาเซลเซียส เพื่อลดผลกระทบตอคุณภาพของ
น้ํามันปาลมจากการใชอุณหภูมิท่ีสูงในการทอด และไมทําใหขาวเกรียบกุงทอดมีลักษณะท่ีไมนา
รับประทาน 
  
4.3 ผลของการทอดซํ้าตอสีของนํ้ามันปาลม 
          ผลการวิเคราะหคาสีของน้ํามันปาลมหลังผานการทอดขาวเกรียบกุงทอดท่ีอุณหภูมิทอด 
180 องศาเซลเซียสคร้ังแรก และหลังการทอดซํ้า 1, 2, 3 และ 4 คร้ังไดผลดังรูปท่ี 4.9, 4.10 และ 
4.11 
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รูปท่ี 4.9 ความสัมพันธระหวางจํานวนการทอดซํ้าและคาสี L ของน้ํามันปาลมหลังผานการทอด 
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รูปท่ี 4.10 ความสัมพันธระหวางจํานวนการทอดซํ้าและคาสี a ของน้ํามันปาลมหลังผานการทอด 
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รูปท่ี 4.11 ความสัมพันธระหวางจํานวนการทอดซํ้าและคาสี b ของน้ํามันปาลมหลังผานการทอด 
 
 จากรูปท่ี 4.9, 4.10 และ 4.11 พบวาคาสี L (ความสวาง), a (สีเขียว-สีแดง) และ b (สีน้ําเงิน-
สีเหลือง) ของนํ้ามันปาลมหลังผานการทอดขาวเกรียบกุงท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส คร้ังแรก 

กับหลังการทอดซํ้าท้ัง 4 คร้ัง จะแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ตามลําดับ การที่คา
สี L (ความสวาง), a (สีเขียว-สีแดง) และ b (สีน้ําเงิน-สีเหลือง) ของน้ํามันปาลมมีความแตกตางกัน
หลังจากผานการทอดขาวเกรียบกุงในแตละคร้ัง เปนเพราะน้ํามันปาลมหลังผานการทอดซํ้าหลายๆ
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คร้ังจะมีสีเขมออกสีน้ําตาลคลํ้า เนื่องจากองคประกอบของสีในผลิตภัณฑจะแพรจากผลิตภัณฑสู
น้ํามันระหวางการทอด (Yoon et al., 1987) การสลายตัวของสีในผลิตภัณฑจากปฏิกิริยาระหวาง
องคประกอบในอาหารกับน้ํามัน (Takekoka et al., 1997) การดูดซับสีจากผลิตภัณฑทอด          
(Che Man et al., 1996) ปฏิกิริยาโพลิเมอไรเซชันท่ีอุณหภูมิสูง (Nasirullah, 2001) และการ
เกิดปฏิกิริยาคาราเมไลเซชันของผลิตภัณฑ ท่ีทําใหองคประกอบท่ีละลายไดกระจายตัวในน้ํามัน 
(Baixauli et al., 2002) ซ่ึงจะสงผลทําใหน้ํามันปาลมมีการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ คือมีสีท่ีเขมข้ึน
นั่นเอง 
 การใชน้ํามันทอดซํ้าหลายๆคร้ังเปรียบไดกับการเพ่ิมระยะเวลาในการทอด ซ่ึงระยะเวลาท่ี
ใชในการทอดสงผลตอการเปล่ียนแปลงสีของน้ํามันเชนกัน ซ่ึงผลการทดลองท่ีไดสอดคลองกับ
งานวิจัยของ Manral et al. (2008) ท่ีพบวาการทอดปลาโดยใชระยะเวลานานข้ึนจะทําใหน้ํามันท่ีใช
ทอดมีสีคลํ้าข้ึน  
 
4.4 ผลของการทอดซํ้าตอการดูดซับน้ํามัน เนื้อสัมผัส และสีของขาวเกรียบกุงทอด  
 4.4.1 ผลของการทอดซํ้าตอการดูดซับน้ํามันของขาวเกรียบกุงทอด   
          ผลการวิเคราะหการดูดซับน้ํามันของขาวเกรียบกุงทอดท่ีทําการทอดท่ีอุณหภูมิ 180 องศา
เซลเซียส โดยใชน้ํามันปาลมใหมในการทอดคร้ังแรก และใชน้ํามันปาลมท่ีผานการทอดในคร้ังแรก
ทอดซํ้าอีก 1, 2, 3 และ 4 คร้ัง ไดผลดังรูปท่ี 4.12 
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รูปท่ี 4.12 ความสัมพันธระหวางจํานวนการทอดซํ้าและการดูดซับน้ํามันของขาวเกรียบกุงทอด 
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 จากรูปท่ี 4.12 พบวาการดูดซับน้ํามันของขาวเกรียบกุงท่ีทอดโดยใชน้ํามันปาลมใหม และ 
น้ํามันปาลมท่ีผานการทอดในคร้ังแรกทอดซํ้าอีก 1, 2, 3 และ 4 คร้ัง จะไมแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ท้ังนี้อาจเปนเพราะคุณสมบัติตางๆของน้ํามันยังไมเปล่ียนแปลงไปจาก
เดิมมากนัก ซ่ึงเมื่อเปรียบเทียบกับผลการทดลองในตอนท่ี 4.2.1 จะเห็นไดวาอุณหภูมิเปนปจจัย
หลักท่ีกอใหเกิดผลกระทบตอการดูดซับน้ํามันของขาวเกรียบกุงทอดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) ท้ังนี้อาจเปนไปไดวาการใชน้ํามันทอดซํ้าจํานวน 4 คร้ังไมสงผลใหความหนืดของน้ํามัน
ปาลมเปล่ียนแปลง จึงทําใหการเคล่ือนตัวของน้ํามันปาลมเขาไปแทนท่ีน้ํา หรือ เขาไปแทรกใน
ชองวางของรูพรุนท่ีกวางข้ึนอันเนื่องมาจากการพองตัวในขาวเกรียบกุงมีอัตราท่ีเทากัน สงผลใหคา
การดูดซับน้ํามันของขาวเกรียบกุงท่ีทอดในนํ้ามันทอดซํ้าแตละคร้ังไมแตกตางกัน 
 
 4.4.2 ผลของการทอดซํ้าตอเนื้อสัมผัสของขาวเกรียบกุงทอด 
   ผลการวิเคราะหความแข็งของขาวเกรียบกุงทอดท่ีทําการทอดท่ีอุณหภูมิ 180 องศา
เซลเซียส โดยใชน้ํามันปาลมใหมในการทอดคร้ังแรก และใชน้ํามันปาลมท่ีผานการทอดในคร้ังแรก
ทอดซํ้าอีก 1, 2, 3 และ 4 คร้ัง ไดผลดังรูปท่ี 4.13 
 

0.000
2.000
4.000
6.000
8.000

10.000

0 1 2 3 4
จํานวนการทอดซํ้า (ครั้ง)

คว
าม
แข

็ง (
นิว

ตัน
)

 
 
รูปท่ี 4.13 ความสัมพันธระหวางจํานวนการทอดซํ้าและความแข็งของขาวเกรียบกุงทอด 
 
 พบวาความแข็งของขาวเกรียบกุงท่ีทอดท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียสโดยใชน้ํามันปาลม
ใหม และ น้ํามันปาลมท่ีผานการทอดในคร้ังแรกทอดซํ้าอีก 1, 2, 3 และ 4 คร้ัง ไมแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) เนื่องจากการทอดขาวเกรียบกุงท่ีอุณหภูมิเดียวกันมีการถายเทความ
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รอนไปยังขาวเกรียบกุงท่ีเทากัน ทําใหขาวเกรียบกุงทอดท่ีทอดในแตละคร้ังจะมีการพองตัวและมี
ชองวางในรูพรุนเทากัน สงผลใหการจับตัวกันระหวางเนื้อของขาวเกรียบกุงทอดเทากัน นอกจากนี้
การทอดซํ้าเพียง 4 คร้ังอาจยังไมมีผลมากตอการเปล่ียนแปลงสมบัติเชิงความรอนของน้ํามันท่ีใช
ทอด จึงไมสงผลตอการถายเทความรอนจากน้ํามันท่ีใชทอดไปยังอาหาร 
  
 4.4.3 ผลของการทอดซํ้าตอสีของขาวเกรียบกุงทอด 
 ผลการวิเคราะหคาสีของขาวเกรียบกุงทอดท่ีทําการทอดท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส โดย
ใชน้ํามันปาลมใหมในการทอดคร้ังแรก และใชน้ํามันปาลมท่ีผานการทอดในคร้ังแรกทอดซํ้าอีก 1, 
2, 3 และ 4 คร้ัง ไดผลดังรูปท่ี 4.14, 4.15 และ 4.16 
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รูปท่ี 4.14 ความสัมพันธระหวางจํานวนการทอดซํ้าและคาสี L ของขาวเกรียบกุงทอด 
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รูปท่ี 4.15 ความสัมพันธระหวางจํานวนการทอดซํ้าและคาสี a ของขาวเกรียบกุงทอด 
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รูปท่ี 4.16 ความสัมพันธระหวางจํานวนการทอดซํ้าและคาสี b ของขาวเกรียบกุงทอด 
 
 จากรูปท่ี 4.14, 4.15 และ 4.16 พบวาคาสี L (ความสวาง) ของขาวเกรียบกุงท่ีทอดโดยใช
น้ํามันปาลมใหม และ น้ํามันปาลมท่ีผานการทอดในครั้งแรกทอดซํ้าอีก 1, 2, 3 และ 4 คร้ัง จะมี

ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) การใชน้ํามันทอดซํ้าทําใหคาสี a (สีเขียว-สี
แดง) และคาสี b (สีน้ําเงิน-สีเหลือง) ของขาวเกรียบกุงทอดเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอย การที่คาสี L 
(ความสวาง) ของขาวเกรียบกุงทอดมีแนวโนมท่ีลดลงเม่ือใชน้ํามันทอดซํ้าหลายคร้ัง เปนเพราะ
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น้ํามันท่ีใชทอดมีแนวโนมของสีท่ีคลํ้าข้ึนเม่ือผานการทอดในแตละคร้ังซ่ึงสงผลใหคาสี L (ความ
สวาง) ของขาวเกรียบกุงทอดเปล่ียนแปลงตาม หรือขาวเกรียบกุงทอดมีสีท่ีคลํ้าข้ึนจากการดูดซับ
น้ํามันท่ีมีสีคลํ้าเขาไปในช้ินขาวเกรียบกุงทอดนั่นเอง 
  
           
 
 
 
 


