
 
บทที่ 5 

สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 
 
5.1 สรุปผลการทดลอง 
         จากการศึกษาผลของอุณหภูมิทอดตอสีของน้ํามันปาลม การดูดซับน้ํามัน  เนื้อสัมผัส และ
สีของขาวเกรียบกุงทอด สรุปไดดังนี้ 

1. อุณหภูมิทอดท่ีสูงข้ึนจะทําใหน้ํามันปาลมหลังการทอดมีสีคลํ้าข้ึนอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p≤0.05) 
2. อุณหภูมิทอดท่ีสูงข้ึนจะทําใหการดูดซับน้ํามันของขาวเกรียบกุงทอดเพ่ิมข้ึนอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
3. อุณหภูมิทอดท่ีสูงข้ึนจะทําใหความแข็งของขาวเกรียบกุงทอดลดลงอยางไมมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p>0.05) 
4. อุณหภูมิทอดท่ีสูงข้ึนจะทําใหสีของขาวเกรียบกุงทอดเขมข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) 
 
 จากการศึกษาผลของการใชน้ํามันทอดซํ้าตอสีของนํ้ามันปาลม การดูดซับน้ํามัน  เนื้อ
สัมผัส และสีของขาวเกรียบกุงทอด สรุปไดดังนี้ 

1. การใชน้ํามันทอดซํ้า 4 ซํ้าไมสงผลตอการดูดซับน้ํามัน และความแข็งของขาวเกรียบ   

กุงทอดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
2. การใชน้ํามันทอดซํ้า 4 ซํ้าจะทําใหขาวเกรียบกุงทอด และนํ้ามันปาลมมีสีท่ีเขมข้ึน 

 
5.2 ขอเสนอแนะ 

1. ควรมีการตรวจสอบคาทางเคมีของน้ํามันปาลมท่ีใชทอดแตละคร้ังควบคูกับการ
วิเคราะหคุณภาพอยางอ่ืน เพื่อจะสามารถอธิบายสาเหตุของการเปล่ียนแปลงของคุณภาพขาวเกรียบ
กุงทอด 


