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บทคัดย่อ 

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการทอดกล้วยหอมทองด้วยการทอดสุญญากาศ ทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสและวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ท่ีได้ การทดลองท าได้โดยล้างท าความสะอาด ปอกเปลือกและ
หั่นกล้วยหอมทองสุกให้เป็นช้ินมีความหนาประมาณ 4.0 มลิลิเมตร แช่ในสารละลายโซเดียมคลอไรด์ความเข้มข้น ร้อยละ 0.1 
และน าขึ้นผึ่งให้สะเด็ดน้ า เป็นเวลา 5 นาที น าไปทอดในเครื่องทอดสุญญากาศที่อุณหภูมิ 85 90 และ 95 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 45 50 และ 55 นาที ผลการทดลอง พบว่าผลิตภัณฑ์กล้วยหอมทองทอดที่ทอดแบบสุญญากาศมีสีเหลื องทอง 
โดยผลิตภัณฑ์กล้วยหอมที่ทอดด้วยอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 50 นาที ได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบชิม
มากที่สุดในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม อย่างไรก็ตามคุณสมบัติทางกายภาพ
ของผลิตภัณฑ์กล้วยหอมทองทอด ทีอุ่ณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 50 นาที มีค่าความสว่าง (L*) ไม่แตกต่างจากการทอด
ด้วยสภาวะอื่น ๆ แต่มีค่าความเป็นสีเหลือง (b*) สูงกว่าอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) และผลิตภัณฑ์กล้วยหอมทองทอด
ที่ได้มีปริมาณความช้ืนต่ า   

 

ค าส าคัญ : กล้วยหอมทอง, ผลิตภณัฑ์กล้วยทอด, การทอดแบบสญุญากาศ  
 
Abstract  

 This research aimed to study the optimal condition for fried Hom Thong banana by vacuum frying, 
the sensory evaluation and analyze the physical and chemical properties of the obtained products. The sample 
were carried out by cleaning, peeling and chopping into 4.0 millimeter, soaking in NaCl solution at the 
concentration of 0.1% and allowed banana pieces to drain around 5 minutes. The treated banana was fried 
in vacuum fryer at the temperature of 85 90 and 95 C, various vacuum frying time at 45 50 and 55 minutes. 
The results found that the fried banana product by vacuum frying had golden yellow color. The Hom Thong 
banana product which fried at temperature of 95 C at 50 minutes was obtained the high acceptance from 
panelists in appearance, color, odor, taste, texture and overall acceptance attributes. For the physical  
properties of fried Hom Thong banana product, it revealed that Hom Thong banana fried at the temperature 
of 95 C at 50 minutes had not different brightness (L*) from the other conditions but had the yellow color 
(b*) higher and significantly different from the other conditions (p≤0.05). Moreover, fried Hom Thong banana 
product had low moisture content.  
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บทน า  
  กล้วยหอมทอง (Musa acuminate AAA group “Gros Michel”) เป็นไม้ล้มลุกขนาดใหญ่ ชอบอากาศร้อนช้ืน 
ถิ่นแรกของกล้วยอยู่ในแถบเอเชียตอนใต้ มีอายุหลายปี อยู่ในตระกูล Musaceae สามารถเจริญเติบโตได้ดีในทุกภาคของ
ประเทศไทย อุดมไปด้วยคุณค่าทางสารอาหารและโภชนาการ โดยกล้วย 1 ผล จะให้พลังงานประมาณ 105 กิโลแคลอรี่ 
มีวิตามินบี 6 บี 12 วิตามินซี โพแทสเซียม ธาตุเหล็ก แมกนีเซียม แมงกานีส และใยอาหารสูง กล้วยดิบๆ หรือที่ไม่สุกดีนั้น
จะมีแป้งอยู่เป็นจ านวนมาก ช่วยให้รู้สึกอิ่มและลดความอยากอาหาร แต่เมื่อเริ่มสุกงอม แป้งเหล่านี้ก็จะเปลี่ยนไปเป็นน้ าตาลแทน 
(กองบรรณาธิการ HONESTDOCS, 2562 : ออนไลน์) คนทั่วโลกต่างรู้จักและนิยมบริโภคกล้วยหอมทอง เนื่องจากรสชาติที่ดี 
มีกลิ่นหอมอันเป็นเอกลักษณ์ ท้ังยังมีคุณประโยชน์หลากหลายต่อร่างกาย เช่น บ ารุงสายตา แก้ท้องผูก ลดน้ าหนัก ช่วยให้ย่อย
อาหารได้ง่ายขึ้น บ ารุงหัวใจ อีกทั้งยังผ่อนคลายความเครียด และแก้อาการนอนไม่หลับได้อีกด้วย (กองบรรณาธิการ Sanook, 2560 : 
ออนไลน์) ท าให้ปัจจุบันกล้วยหอมเป็นท่ีต้องการของตลาดมาก เนื่องจากผู้คนยุคใหม่เริ่มหันมาใส่ใจเรื่องของสุขภาพกันมากขึ้น 
โดยเลือกรับประทานอาหารที่ดีมีประโยชน์ต่อสุขภาพท าให้กล้วยซึ่งมีคุณค่าทางโภชนาการสูง ได้รับความนิยม เป็นผลไม้ที่ต้องการ
ของตลาดมากขึ้น แต่อย่างไรก็ตามกล้วยหอมก็เหมือนสินค้าเกษตรทั่วไป เมื่อมีความต้องการจากตลาดสูง ท าให้เกษตรกร
หันมาสนใจการปลูกกล้วยกันมากขึ้น ส่งผลให้พื้นที่ปลูกเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง และเมื่อพื้นที่ปลูกมากขึ้น ผลผลิตจึงมีมากขึ้น
ตามปริมาณพื้นที ่ท าให้มีบางช่วงที่ผลผลิตมีมากเกินอัตราความต้องการของตลาด ประสบปัญหาผลผลิตล้นตลาด ท าให้ผลผลิต
ได้รับความเสียหาย และราคาตกต่ า จากปกติราคาหวีละประมาณ 80-90 บาท เมื่อราคาตกต่ าจะมีราคาประมาณหวีละ 15-20 บาท 
(ศูนย์บริการข้อมูลสารสนเทศ กระทรวงพาณิชย์, 2564 : ออนไลน์) การแปรรูปผลผลิตเพื่อเก็บรักษาและเพิ่มมูลค่า จึงเป็น
ทางเลือกหนึ่งที่เหมาะสมกับการแก้ไขปัญหานี้ เพราะปัจจุบันอุตสาหกรรมอาหารว่างจากผักและผลไม้ทอดกรอบ ได้รับความนิยม
เป็นอย่างมากทั้งในประเทศ และต่างประเทศ แต่ส่วนใหญ่อาหารในท้องตลาดทั่วไปมักจะเป็นอาหารที่มีการทอดแบบน้ ามันท่วม 
ส่งผลให้มีไขมันอิ่มตัว อาจท าให้เกิดปัญหาสุขภาพ เช่น โรคหัวใจ โรคความดันโลหิตสูง และโรคมะเร็ง เป็นต้น (กรมอนามัย 
กระทรวงสาธารณสุข, 2561 : ออนไลน์) ผลิตภัณฑ์กล้วยทอดด้วยเครื่องทอดระบบสุญญากาศจึงเป็นแนวทางหนึ่งที่น่าสนใจ
เป็นอย่างยิ่ง อีกทั้งยังตอบโจทย์กับความต้องการของกลุ่มผู้บริโภคยุคใหม่ที่ตระหนักถึงคุณค่าทางโภชนาการและสุขภาพ 
ผู้บริโภคที่ใส่ใจในสุขภาพมักเน้นอาหารไขมันต่ า เพราะการทอดด้วยระบบสุญญากาศ เป็นกระบวนการท าอาหารให้สุกโดยใช้
น้ ามันเป็นตัวกลางแลกเปลี่ยนความร้อน แต่จะทอดอาหารในสภาวะที่มีก๊าซออกซิเจน หลงเหลืออยู่น้อยมาก โดยการลดความ
ดัน ท าให้จุดเดือดของน้ ามัน และน้ าในอาหาร ต่ ากว่าการทอดแบบปกติ (Shyu and Other, 1998 : 1394) ระหว่างการทอด
อาหารจะได้รับความร้อนโดยมีน้ ามันเป็นตัวกลางถ่ายเทความร้อน ความร้อนของน้ ามันท าให้น้ าภายในอาหารเดือด น้ าระเหย
จากภายในออกสู่ภายนอกอย่างรวดเร็ว ท าให้ความช้ืนของอาหารลดลงและผิวสัมผัสแห้งกรอบ ผลิตภัณฑ์ที่ทอดในสุญญากาศ
จะมีน้ ามัน เหลืออยู่น้อยกว่าการทอดแบบปกติ สามารถรักษาสี และคุณค่าทางอาหารได้มากกว่า ลดการเสื่อมเสียของน้ ามัน 
ลดการเกิดการมีกลิ่นหืน และสามารถรักษาสีธรรมชาติของผลิตภัณฑ์ไว้ได้ดีกว่าการทอดแบบน้ ามัน ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัย
ของ พิชามญช์ุ  ทิพย์เมืองพรหม และฤทธิชัย  อัศวราชันย์ (2561 : 1319) รายงานการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการทอด
สุญญากาศของกล้วยน้ าว้าแผ่น โดยศึกษาผลของปัจจัยของการแปรรูปกล้วยน้ าว้าแผ่นด้วยการทอดสุญญากาศ ได้แก่ อุณหภูมิ
ในการทอด เวลาในการทอด และเวลาในการสลัดน้ ามันภายใต้สภาวะสุญญากาศ ต่อปริมาณไขมันทั้งหมดที่หลงเหลือ พบว่า
การทอดที่อุณหภูมิ 96.03 องศาเซลเซียส เวลาในการทอด 46.66 นาที และเวลาในการสลัดน้ ามันภายใต้สภาวะสุญญากาศ
ที่ 10.11 นาที เป็นสภาวะที่เหมาะสมที่สุดในการแปรรูปกล้วยน้ าว้าแผ่นทอดสุญญากาศ เนื่องจากผลการตรวจวิเคราะห์
กล้วยน้ าว้าแผ่นมีปริมาณไขมันทั้งหมดหลงเหลือน้อยที่สุด มีรายงานของ Garayo and Moreira (2002 : 181), Shyu and Other 
(1998 : 1395) กล่าวถึงประโยชน์ของการทอดสุญญากาศว่า การทอดสุญญากาศสามารถลดปริมาณน้ ามันในผลิตภัณฑ์ลงได้
ช่วยรักษาสีและกลิ่นท่ีเป็นธรรมชาติของผลิตภัณฑ์ เนื่องจาการทอดท่ีอุณหภูมิต่ าและช่วยลดการสัมผัสกับออกซิเจนในระหว่าง
กระบวนการทอด อีกทั้งยังช่วยชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพน้ ามันที่ใช่ในการทอดได้ดีกว่าการทอดในสภาพบรรยากาศ  
นอกจากน้ียังช่วยลดการเกิดสารอะคริลาไมด์ ซึ่งเป็นสารก่อมะเร็งอีกด้วย ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Garayo and Moreira 
(2002 : 184) ได้ศึกษาวิธีการทอดแบบสุญญากาศเพื่อให้ได้มันฝรั่งแผ่นทอดที่มีปริมาณน้ ามันต่ าใช้วิธีการทอดสุญญากาศ 
ซึ่งจากผลการทดลอง พบว่าการทอดแบบสุญญากาศเป็นกระบวนการที่สามารถผลิตมันฝรั่งแผ่นที่มีปริมาณน้ ามันต่ า รวมถึงมีสี
และเนื้อสัมผัสเป็นไปตามที่ผู้บริโภคต้องการ ดังนั้นการวิจัยนี้จึงมุ่งเน้นศึกษาอุณหภูมิและระยะเวลาในการทอดที่เหมาะสม
ในการทอดกล้วยหอมทอง เพื่อให้คงคุณภาพและคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์กล้วยหอมทองทอด ซึ่งจะสามารถน าไปใช้
เป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ในรูปแบบอื่นได้ต่อไป  
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วัตถุประสงค ์
   1. เพื่อศึกษาอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมในการทอดกล้วยหอมทองด้วยการทอดสญุญากาศ  
   2. เพื่อวิเคราะห์คณุภาพผลติภณัฑ์กล้วยหอมทองทอดสญุญากาศ 
 
วิธดี าเนินการวิจัย 
   1. การเตรียมกล้วยหอมทอง 
       น ากล้วยหอมทองที่มีระยะการสุกระดับที่  6 (ทั้งผลมีสีเหลือง มีการสุกเต็มที่ 100%) ดังภาพประกอบ 1 
มาล้างท าความสะอาด หลังจากนั้นจึงปอกเปลือก และหั่นกล้วยหอมทอง ความหนาประมาณ 4 มิลลิเมตร ลงในสารละลาย
โซเดียมคลอไรด์ความเข้มข้นร้อยละ 0.1 จากนั้นจึงน าขึ้นมาผึ่งให้สะเด็ดน้ า เป็นเวลา 5 นาที และน าไปทอดในเครื่องทอด
สุญญากาศ โดยใช้น้ ามันร าข้าวในการทอด 

 

 
 
ภาพประกอบ 1  ลักษณะของกลว้ยหอมทองที่ใช้ในการทอด (ก) กล้วยหอมทองสุกระยะที่ 6 (ผลมีสเีหลือง 100%)  
(ข) กล้วยหั่นช้ินแช่ในสารละลายโซเดียมคลอไรด ์

 
 2. การศึกษาอุณหภูมิและเวลาการทอดที่เหมาะสม 
     น ากล้วยหอมทองทอดที่เตรียมไว้ ปริมาณ 10 กิโลกรัม มาทอดด้วยเครื่องทอดสุญญากาศ โดยใช้อุณหภูมิ
ในการทอด 3 ระดับ ได้แก่ 85 90 และ 95 องศาเซลเซียส และเวลาในการทอด 3 ระดับ ได้แก่ 45 50 และ 55 นาที เมื่อครบเวลา 
พักกล้วยที่ทอดให้เย็นที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 10 นาที บรรจุกล้วยทอดปริมาณ 300 กรัม ในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ทึบ
ขนาด 18x26 เซนติเมตร น าผลิตภัณฑ์ที่ได้ไปทดสอบทางประสาทสัมผัสและวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ 
 3. การทดสอบทางประสาทสัมผัส  
            น ากล้วยทอดมาทดสอบทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ (9- point hedonic scale) 
1-9 คะแนนจาก 1 (ไม่ชอบมากที่สุด) ถึง 9 (ชอบมากที่สุด) ใช้ผู้ทดสอบจ านวน 25 คน โดยพิจารณาคุณลักษณะด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น  รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  
 4. การวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ 
            น ากล้วยหอมทองทอดมาวัดค่าสี ด้วยใช้ระบบ L* a* b* ด้วยเครื่องวัดค่าสี วิเคราะห์ปริมาณความช้ืนและ
ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (water activity, aw) ตามวิธี AOAC (AOAC, 2000) 
 5. การวิเคราะห์ทางสถิติ 

  ท าการทดลอง 3 ซ้ า วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์แผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely 
Randomized Design, CRD) ส าหรับการวิเคราะห์ทางกายภาพ และวางแผนการทดลองแบบบล็อกสมบูรณ์ (Randomized 
Completely Block Dedign; RCBD) ส าหรับการทดสอบทางประสาทสัมผัส น าผลที่ได้จากการทดลองมาวิเคราะห์ผลทางสถิติ
โดยใช้การวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance; ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยระหว่าง 
โดยวิธ ีDuncan’s Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูป 
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ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
 1. การศึกษาอุณหภูมิและเวลาการทอดที่เหมาะสม 
   จากการทดลองทอดกล้วยหอมทองด้วยเครื่องทอดสุญญากาศที่อุณหภูมิและเวลาต่างๆ ได้ผลการทดลอง 
ดังภาพประกอบ 2 กล้วยหอมทองทอดที่ได้มีลักษณะสี และกลิ่นที่ใกล้เคียงกับเนื้อสด โดยมีการหดตัวของขนาดลงเพียงเล็กน้อย 
และสีของผลิตภัณฑ์มีความใกล้เคียงกัน ซึ่งหากมองด้วยตาเปล่าจะเห็นได้ว่ากล้วยหอมทองทอดที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 55 นาที มีความเข้มของสีมากท่ีสุด และอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 45 นาที มีความสว่างมากที่สุด  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพประกอบ 2  กล้วยหอมทองที่อุณหภูมิ และระยะเวลาต่างๆ 
  
  เมื่อน ากล้วยหอมทองทอดมาทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยพิจารณาคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น  
รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม พบว่ากล้วยหอมทองที่ทอดด้วยอุณหภูมิที่ 95 องศาเซลเซียส 50 นาที 
ได้รับคะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏมากที่สุด เท่ากับ 7.48±0.96 ซึ่งมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
เมื่อเทียบกับการทอดทีอุ่ณหภูมิที่ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 55 นาที ซึ่งได้รับคะแนนน้อยที่สุด เท่ากับ 6.40±1.61   
  ความชอบด้านสี พบว่าการทอดที่อุณหภูมิที่ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 50 นาที ได้รับคะแนนความชอบมากที่สุด 
เท่ากับ 7.48±1.12 ซึ่งมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) เมื่อเทียบกับการทอดที่อุณหภูมิที่ 90 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 55 นาที ซึ่งได้รับคะแนนน้อยที่สุด เท่ากับ 6.76±1.13 
  ความชอบด้านกลิ่น พบว่าการทอดที่อุณหภูมิที่ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 50 นาที ได้รับคะแนนความชอบ
มากที่สุด เท่ากับ 7.12±1.24 ซึ่งมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) เมื่อเทียบกับการทอดที่อุณหภูมิที่ 
90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 45 นาที โดยได้รับคะแนนเท่ากับ 6.40±1.19  และการทอดที่ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 55 นาที 
ได้รับคะแนนเท่ากับ 6.40±1.26 ซึ่งได้รับคะแนนน้อยที่สุด 
  ความชอบด้านรสชาติ พบว่าการทอดทีอุ่ณหภูมิที่ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 50 นาที ได้รับคะแนนความชอบ
มากที่สุด เท่ากับ 7.44±1.23 ซึ่งมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) เมื่อเทียบกับการทอดที่อุณหภูมิที่ 
95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 55 นาที ซึ่งได้รับคะแนนน้อยท่ีสุด เท่ากับ 5.96±1.40 
  ความชอบลักษณะเนื้อสัมผัส พบว่าการทอดที่อุณหภูมิที่ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 50 นาที ได้รับคะแนน
ความชอบมากที่สุด เท่ากับ 7.52±1.12 ซึ่งมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) เมื่อเทียบกับการทอดที่อุณหภูมิที่ 
95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 55 นาที ซึ่งได้รับคะแนนน้อยท่ีสุด เท่ากับ 6.00±1.56 
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  ความชอบโดยรวม พบว่าการทอดที่อุณหภูมิที่ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 50 นาที ได้รับคะแนนความชอบ
มากที่สุด เท่ากับ 7.56±1.04 ซึ่งมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) เมื่อเทียบกับการทอดที่อุณหภูมิที่ 
95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 55 นาที ซึ่งได้รับคะแนนน้อยท่ีสุด เท่ากับ 6.16±1.31 
  ส่วนในด้านของคุณกายภาพ พบว่าค่าความสว่าง (L*) ของกล้วยทอดที่ทอดด้วยอุณหภูมิและระยะเวลาต่าง ๆ 
ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ ส่วนค่าความเป็นสีแดง (a*) กล้วยหอมทองที่ทอดด้วยอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 50 นาท ี
มีค่าสูงที่สุด เท่ากับ 8.97±1.23 และกล้วยหอมทองที่ทอดด้วยอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 55 นาที มีค่าต่ าที่สุด 
เท่ากับ 6.70±1.25 ซึ่งมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) กับการทอดที่อุณหภูมิและเวลาอื่นๆ ส่วนค่า
ความเป็นสีเหลือง (b*) พบว่ากล้วยหอมทองที่ทอดด้วยอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 50 นาที มีค่า 37.80±4.46 
ที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 55 นาที มีค่าเท่ากับ 38.07±1.82 และกล้วยทอดที่ทอดด้วยอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 50 นาที มีค่าเท่ากับ 39.70±1.31 ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) กับกล้วยทอดที่ทอดด้วย
อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 45 นาที มีค่าเท่ากับ 32.20±0.36 ดังตาราง 1 
  ปริมาณความช้ืน พบว่ากล้วยหอมทองที่ทอดด้วยอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส 45 นาที มีค่าความชื้นต่ าที่สุด 
เท่ากับร้อยละ 1.94±0.21 ซึ่งมีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) กับอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 50 นาที 
มีค่าเท่ากับร้อยละ 1.56±0.13  
  ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ พบว่ากล้วยหอมทองที่ทอดด้วยอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 50 นาที มีค่าสูงที่สุด 
เท่ากับ 0.13±0.00 ซึ่งมีความแตกต่างอย่างนัยส าคัญ กับอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 45 นาที ซึ่งมีค่าเท่ากับ 0.12±0.01 
จากตาราง 1 แสดงให้เห็นว่ากล้วยหอมทองที่หอมที่ทอดที่ระดับอุณหภูมิ และระยะเวลาอื่นๆ มีค่าวอเตอร์แอคติวิตี้
ซึ่งมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับสองทรีทเม้นต์ที่มีค่าสูงที่สุด 
 
ตาราง 1  ค่าคะแนนเฉลี่ยการทดสอบทางประสาทสัมผัสของกล้วยหอมทอดด้วยระบบสญุญากาศ 
 

อุณหภูมิ 
(องศาเซลเซียส) 

เวลา 
(นาที) 

การทดสอบทางประสาทสัมผัส (คะแนน) 
ลักษณะ
ปรากฏ 

สี กลิ่น รสชาติ 
ลักษณะเนื้อ

สัมผัส 
ความชอบ
โดยรวม 

85 45 6.80±1.08bc 6.88±1.01bc 6.80±1.23ab 7.12±1.20ab 6.80±1.47b 6.84±0.99b 

85 50 6.84±1.41bc 6.96±1.17abc 6.72±1.28ab 6.88±1.20ab 7.04±1.14ab 7.08±1.04b 

85 55 7.00±1.12ab 7.08±1.26abc 6.76±1.33ab 6.64±1.32b 6.72±1.31b 7.00±1.26b 

90 45 7.00±1.23ab 7.04±1.06abc 6.40±1.19b 6.96±1.02ab 6.84±1.46b 6.92±1.08b 

90 50 6.92±1.44bc 7.00±1.32abc 6.84±1.18ab 6.84±1.38ab 6.76±1.23b 7.08±1.38b 

90 55 6.68±1.11bc 6.76±1.13c 6.72±1.40ab 6.88±1.45ab 6.48±1.69bc 6.80±1.26b 

95 45 7.16±1.07ab 7.44±0.92ab 6.68±1.22ab 6.96±1.57ab 6.92±1.50ab 7.04±1.06b 

95 50 7.48±0.96a 7.48±1.12a 7.12±1.24a 7.44±1.23a 7.52±1.12a 7.56±1.04a 

95 55 6.40±1.61c 6.16±1.70d 6.40±1.26b 5.96±1.40c 6.00±1.56c 6.16±1.31c 
 

หมายเหตุ : อักษร abc ในแนวตั้งแสดงถึงความแตกตา่งกันอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) 
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ตาราง 2  คุณสมบัติทางกายภาพของผลิตภณัฑ์กล้วยหอมทองทอดด้วยระบบสุญญากาศ  
 

อุณหภูมิ 
(องศาเซลเซียส) 

เวลา 
(นาที) 

ค่าสี 
ความชื้น aw 

L* (ns) a* b* 
85 45 58.13±3.91 8.00±1.39ab 32.20±0.36b 1.59±0.20acb 0.12±0.00c 
85 50 60.53±7.72 8.37±0.91ab 37.80±4.46a 1.54±0.17c 0.12±0.00c 
85 55 57.23±5.36 8.60±0.66ab 35.93±2.43ab 1.94±0.21a 0.12±0.00bc 
90 45 61.70±3.76 8.07±1.00ab 37.40±1.68ab 1.86±0.19acb 0.11±0.00c 
90 50 59.73±6.85 8.97±1.23a 36.57±4.78ab 1.69±0.17acb 0.12±0.00c 
90 55 61.53±2.50 8.03±0.61ab 38.07±1.82a 1.70±0.12acb 0.12±0.00bc 
95 45 62.20±0.95 7.63±0.06ab 37.17±1.76ab 1.91±0.19ab 0.12±0.01ab 
95 50 60.47±3.99 8.60±0.95ab 39.70±1.31a 1.56±0.13bc 0.13±0.00a 
95 55 65.03±8.18 6.70±1.25b 35.20±2.95ab 1.82±0.26acb 0.11±0.00c 

 

หมายเหตุ : อักษร abc ในแนวตั้งแสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) ns แสดงถึงไม่มีความแตกต่างกัน
ทางสถิติ 
 
สรุป และอภิปรายผลการวิจัย 
 สภาวะการทอดกล้วยหอมทองด้วยระบบสุญญากาศ ที่เหมาะสมต่อการน าไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 
ซึ่งได้รับคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดีที่สุดทั้งในด้านของลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม พบว่ากล้วยหอมทองทอดสุญญากาศ ที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส ระยะเวลาในการทอด 50 นาที ได้รับคะแนนสูงสุด
ในทุกๆ ด้าน ซึ่งมีค่าวอเตอร์แอคติวิตี้อยู่ประมาณ 0.13±0.00 และค่าความช้ืนประมาณ 1.56±0.13 ซึ่งถือว่าเป็นค่าที่ต่ ามาก 
ซึ่งสอดคล้องกับ ณัฎชา  เปี่ยมคล้า และ เชาว์  อินทร์ประสิทธิ์ (2546 : 607-615), ชญาณี  เล้าสุขสุวรรณ (2549 : 56) และ 
กุลธนันท์  ตะวงศ์ (2543 : 4) ที่กล่าวไว้ว่าผลิตภัณฑ์ที่ไดจ้ากการทอดสุญญากาศ เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีความช้ืนต่ า และค่าวอเตอร์
แอคทิวิตี้ ไม่เกิน 0.3 ซึ่งจะเห็นได้ว่าผลิตภัณฑ์ที่ได้มีความช้ืน และปริมาณน้ าอิสระในอาหารที่ต่ า เชาว์ อินทร์ประสิทธิ์ (2555 : 61)  
สามารถยืดอายุการเก็บรกัษาอาหารที่ผา่นการทอดภายใตส้ภาวะสุญญากาศโดยบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ได้นานกว่า 6 เดือน 
นอกจากน้ีในการทอดภายใต้สภาวะสุญญากาศใช้อุณหภูมใินการทอดที่คงที่ และไม่สูงกว่า 100 องศาเซลเซียส ท าให้ผลิตภัณฑ์
ที่จากการทอดภายใต้สภาวะสุญญากาศมีความกรอบ สีเหมือนวัตถุดิบ รสชาติ และกลิ่นของอาหารใกล้เคียงธรรมชาติ  
 
ข้อเสนอแนะ 
  1. ควรน าไปต่อยอดพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ ที่เหมาะสมกับทุกเพศ ทุกวัย เช่น น าไปแต่งกลิ่น หรือ
ปรับเปลี่ยนรสชาติ 
  2. ควรศึกษาอายุการเก็บในบรรจภุัณฑต์่าง ๆ กัน 
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รองศาสตราจารย์ ดร.ไชยา  ภาวะบุตร มหาวิทยาลยัราชภฏัสกลนคร 

รองศาสตราจารย ์ดร.นิราศ  จันทรจิตร  มหาวิทยาลยันครพนม 

รองศาสตราจารย ์ดร.ประสาท  เนืองเฉลิม มหาวิทยาลยัมหาสารคาม   

รองศาสตราจารย ์ดร.ภาวนา  พนมเขต  มหาวิทยาลยัราชภฏัอุบลราชธานี 

รองศาสตราจารย์ ดร.สัญญา  เคณาภมู ิ มหาวิทยาลยัราชภฏัมหาสารคาม  

รองศาสตราจารย ์วิรัตน์  พงษ์ศิริ มหาวิทยาลยัมหาสารคาม 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.กชกร  เจตินัย มหาวิทยาลยัราชภฏัอุบลราชธาน ี
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ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ฉายรุ่ง  ไชยก าบัง มหาวิทยาลยักาฬสินธุ ์

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ดร.ดาวรุวรรณ  ถวิลการ มหาวิทยาลยัขอนแก่น 

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ดร.ดิศพล  บุปผาชาต ิ มหาวิทยาลยัราชภฏัอุบลราชธานี 

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ดร.ธีรศาสตร ์ คณาศร ี มหาวิทยาลยัราชภฏัร้อยเอด็ 

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ดร.นิกร  ยาสมร  มหาวิทยาลยัการกีฬาแห่งชาต ิ 

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ดร.นิศานาจ  โสภาพล มหาวิทยาลยัราชภฏัอุบลราชธาน ี 

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ดร.บุญช ู ภูศรี มหาวิทยาลยัอุบลราชธาน ี 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ปิยาภรณ ์ พิชญาภิรัตน ์ มหาวิทยาลยัราชภฏัอุบลราชธานี 

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ดร.รพีพรรณ  พงษ์อินทร์วงศ์ มหาวิทยาลยัราชภฏับุรรีัมย ์

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ดร.วนิดา  ผาระนัด มหาวิทยาลยัราชภฏัมหาสารคาม  

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ดร.สลักจิต  นิลผาย  มหาวิทยาลยัมหาสารคาม 

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ดร.สหัสสา  พลนิล มหาวิทยาลยัราชภฏัศรสีะเกษ  

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ดร.อนรรฆ  จรัญยานนท์ มหาวิทยาลยัมหิดล 

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ดร.อรอนงค ์ ภูสีฤทธิ ์ มหาวิทยาลยัราชภฏัร้อยเอด็ 

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ดร.อัศวิน  นาดี  มหาวิทยาลยัราชภฏัสรุินทร ์



439 

 

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ดร.อ าภาศร ี พ่อค้า มหาวิทยาลยักาฬสินธุ ์ 

ดร.กฤติเดช  จันทวารา   มหาวิทยาลยัราชภฏัอุบลราชธานี 

ดร.เกรียงไกร  นาคเทวัญ มหาวิทยาลยัการกีฬาแห่งชาต ิ

ดร.จรินันต ์ รัตนสีวอ  มหาวิทยาลยัราชภฏัศรสีะเกษ  

ดร.ชีวัน  ทองสอดแสง มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลอีสาน 

ดร.ณัฐวุฒิ  ภูมิพันธุ์  วิทยาลัยนาฏศิลปร้อยเอ็ด 

ดร.ประยงค ์ หัตถพรหม นาย) มหาวิทยาลยัราชภฏัมหาสารคาม  

ดร.ปรญิา  ปริพุฒ มหาวิทยาลยัราชภฏัอุบลราชธานี 

ดร.พัชระ  นาเสง่ียม  มหาวิทยาลยัราชภฏัมหาสารคาม 

ดร.เพญ็ผกา  ปัญจนะ มหาวิทยาลยัราชภัฏสกลนคร 

ดร.มาริยา  เถาอินปาก  มหาวิทยาลยัราชภัฏเลย 
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