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บทคัดยอ 

การศึกษานี้มีวัตถุประสงคเพื่อ ศึกษาระยะสุกแกของกลวย และเวลาทอดที่เหมาะสม ในการทอดกลวยน้ําวาขนาดความ
หนา 1-2 มิลลิเมตร ที่อุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส ภายใตสภาวะสุญญากาศ โดยทําการศึกษา การทอดกลวยน้ําวาที่
ระยะสุกแกของกลวย 3 ระยะ คือ ระยะที่ 1 กลวยดิบ ระยะที่ 2 กลวยบม 1 วัน และระยะที่ 3 กลวยบม 2 วัน ทอดดวย
เวลา 5 ระดับ คือ 6 8 10 12 และ 14 นาที จากผลการศึกษา พบวา ควรใชกลวยน้ําวาดิบ โดยทอดเปนเวลา 12 นาที จะ
ไดผลิตภัณฑที่มีเนื้อสัมผัสกรอบ ไมแข็งกระดาง ไมเหนียว /หยาบ และไดรับความยอมรับจากผูบริโภคมากที่สุด รวมทั้งมี
ความชื้น และสี ตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 
คําสําคัญ : ทอดภายใตสภาวะสุญญากาศ กลวยน้ําวา ระยะสุกแก 

Abstract 

This paper aims to study appropriate ripeness of cultivated banana and time period for vacuum fry. Sliced 
bananas of thickness 1-2 mm were fried at temperature 130 ๐C under vacuum condition. The samplings were 
done at 3 level of ripeness; 1) raw banana, 2) the first day of ripeness, 3) the second day of ripeness. In 
addition 5 levels of fried period were set; 6, 8, 10, 12, 14 min. The raw banana fried for 12 min shown the best 
result. The products have a crisp texture, appropriate hardness and toughness, standard moisture and color 
with the most acceptance by consumers. 
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1. บทนํา 

การทอดเปนกรรมวิธีทางดานการแปรรูปอาหาร ที่
มีวัตถุประสงคหลักเพื่อเปลี่ยนแปลงคุณภาพดานรสชาติ
อาหารใหตรงตามความตองการของผูบริโภค  และมี
วัตถุประสงครองเพื่อถนอมอาหาร  โดยการทําลาย
เชื้อจุลินทรีย ลดคาวอเตอรแอคทิวิตี้ และเอนไซมที่ผิว
อาหาร หรือความชื้น สําหรับอาหารที่ทอดใหแหงอยาง
ทั่วถึง เชน มันฝรั่งทอดกรอบ เปนตน เมื่อใชบรรจุภัณฑที่
เหมาะสม จะมีอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองนานถึง 12 
เดือน [1] โดยทั่วไป ปริมาณน้ํามันในอาหารภายหลังการ
ทอดภายใตสภาวะบรรยากาศ น้ํามันที่ใชทอดประมาณ 
30% จะซึมเขาสูเนื้ออาหารระหวางที่ทําการทอด และ
ระหวางที่ปลอยใหอาหารเย็นตัวภายหลังการทอด [2]  

ผลิตภัณฑผักและผลไมทอดกรอบ เปนผลิตภัณฑ
กลุมหนึ่ งที่ ได รับความนิยมจากผูบ ริโภคไทย  และมี
แนวโนมไดรับความนิยมเพิ่มขึ้น เนื่องจากมีกล่ินรสและ
ลักษณะเนื้อสัมผัสที่ถูกปากผูบริโภค กลวยน้ําวาเปนพืช
ทองถิ่นของไทย กลวยน้ําวาทอดกรอบเปนผลิตภัณฑหนึ่ง
ที่ผูบริโภคไทยนิยมบริโภคอยางแพรหลายมายาวนาน โดย
ใชวิธีการฝานใหบางแลวทอดดวยน้ํามันพืชภายใตสภาวะ
บรรยากาศ อยางไรก็ตาม ผลิตภัณฑกลวยน้ําวาทอด
ดังกลาวเหมาะสําหรับการบริโภคทันที ไมสามารถเก็บ
รักษาได เนื่องจากมีปญหาจากกลิ่นรสและลักษณะเนื้อ
สัมผัสที่เปล่ียนไป เมื่อเก็บรักษาไวนานกวา 3 ชม.[3] และ
จะมีอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองนานถึง 12 เดือน โดย
การใชบรรจุภัณฑ และสภาวะการเก็บรักษาที่เหมาะสม. 

การทอดผลิตภัณฑภายใตสภาวะสุญญากาศ เปน
วิธีการหนึ่งที่ชวยใหไดผลิตภัณฑภายหลังการทอด ที่ดีกวา
ผ ลิตภัณฑจากการทอดภายใตสภาวะบรรยากาศ 
เนื่องจากผลิตภัณฑกลุมนี้จะมีลักษณะเฉพาะตัว เพราะมี
การนําน้ํามันมาใชเปนตัวชวยถายเทความรอน ทําใหได
ผลิตภัณฑที่มีกล่ินรส ลักษณะเนื้อสัมผัสที่ดี [4] ดังนั้น 
โครงการวิจัยนี้จึงศึกษาระยะสุกแกของกลวยและเวลาทอด
ที่เหมาะสม สําหรับการทอดกลวยน้ําวาภายใตสภาวะ
สุญญากาศ เพื่อเปนผลิตภัณฑตั้งตนสําหรับการวิจัยเพื่อ
ลดปริมาณน้ํามันในผลิตภัณฑภายหลังการทอดในขั้นตอน
ตอไป 

2. วิธีการวิจัย 

2.1 เครื่องทอดสุญญากาศ (รูปที่ 1) 

เปนเครื่องที่มีภาชนะรูปทรงกระบอกปริมาตร 60 
ลิตร ไวสําหรับการทอด มีอุปกรณสําหรับดึงอากาศออก 
เพื่อใหภายในภาชนะทอดมีสภาพสุญญากาศ เครื่องนี้
สามารถควบคุมอุณหภูมิในการทอด  

 

 
 

รูปที่ 1 เครื่องทอดสุญญากาศ 

1 คือ หนาจอดิจิตอลสําหรับตั้งคาอุณหภูมิน้ํามัน
ในหมอทอด และแสดงอุณหภูมิน้ํามันที่กําหนด อุณหภูมิ
น้ํามันจริง สวิทชควบคุมอุณหภูมิน้ํามัน ปมสุญญากาศ 
ปมน้ํา คูลล่ิงทาวเวอร สวิทชสําหรับยกตะกราขึ้น-ลง และ
ปมน้ํามัน (เรียงจากบนลงลาง) 

2 คือ สําหรับขันฝาหมอทอด ทั้ง 4 ดาน 

3 คือ ถังสํารองน้ํามัน สําหรับนํามาใชในหมอทอด 

4 คือ เกจวัดความดันสุญญากาศในหมอทอด 

5 คือ หมอทอดสุญญากาศ 

6 คือ หัวแกส สําหรับจุดไฟเพื่อใหความรอนกับ
น้ํามันในหมอทอด 

2.2 ปจจัยที่ทดสอบ 

1) กลวยน้ําวาที่มีความสุกแก 3 ระดับ คือ กลวย
ดิบ กลวยบม 1 วัน และกลวยบม 2 วัน (รูปที่ 2) 

1 

2 
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4 

5 

6 
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กลวยที่ใชในการทดสอบเปนกลวยน้ําวาดิบจาก
แปลงเดียวกัน แบงเปน 3 สวน สวนแรกใชในการทดสอบ
กลวยดิบ สวนที่ 2 และ 3 บมใหสุกดวยวิธีการเก็บไวในถุง 
เปนกลวยบม 1 วัน และกลวยบม 2 วัน กอนเริ่มการ
ทดสอบการทอดแตละชุด จะเตรียมกลวยดวยการหั่นขวาง
ใหมีความหนา 1-2 มิลลิเมตร 

 

 

รูปที่ 2 กลวยน้ําวาที่ใชในการทดสอบ มีความสุกแก 3 
ระดับ 

2) ระยะเวลาการทอด 5 ระดับ คือ 6 8 10 12 และ 
14 นาที 

จากการศึกษา [5] พบวา ผลิตภัณฑจากการทอด
กลวยน้ําวาภายใตสภาวะสุญญากาศที่อุณหภูมิ 130 
องศาเซลเซียส ไดรับความนิยมจากผูบริโภคมากที่สุด 
ดังนั้น ในการศึกษานี้จึงควบคุมอุณหภูมิการทอดไวที่ 130 
องศาเซลเซียส ตลอดการทดลอง 

2.3 วิธีการทดสอบ 

1) นํากลวยมาทําการหั่นตามแนวขวางของกลวย 
ใหมีความหนา 1-2 มิลลิเมตร จากนั้นนําไปชั่งน้ําหนัก
เพื่อใหไดตัวอยางขนาด 500±5 กรัม สําหรับการทอดแตละ
ครั้ง และนํากลวยที่เหลือไปวัดคาความชื้น 

2) เตรียมเครื่องทอด (รูปที่ 1) ใหน้ํามันปาลมที่ใช
ทอดมีอุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส จากนั้นสุมเวลาที่ใช
ทอด แลวนํากลวยจากขอ 1 ลงไปทอด 

3) เมื่อทอดเสร็จ นําผลิตภัณฑภายหลังการทอด
ขึ้นมาแบงเปน 2 สวน สวนแรกนําไปวัดคาความชื้น คาสี 
และวัดเนื้อสัมผัสดวยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส สวนที่สองนําไป
เก็บในตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ระหวาง

รอการทดสอบทางประสาทสัมผัส  เปรียบเทียบกับ
ผลิตภัณฑที่ไดจากการทดสอบ ณ เวลาทอดอื่นๆ 

4) เมื่อทดสอบครบทุกเวลา (6 8 10 12 และ 14 
นาที) นําผลิตภัณฑมาจัดใสภาชนะ โดยจัดเปน 1 เวลา
ทอด/ภาชนะ และสุมเลือกรหัสประจําภาชนะ จากนั้นให
ผูบริโภคที่จัดเตรียมไวเขามาชิม และประเมินลักษณะ
ปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
ที่มีตอผลิตภัณฑกลวยภายหลังการทอด 

5) ทําการทดสอบ 3 ซ้ํา 

2.4 คาชี้ผลในการทดสอบ 

1) ความชื้นของกลวยกอนการทอด และผลิตภัณฑ
ภายหลังการทอด (%wb) [6] 

2) สีของผลิตภัณฑ โดยสุมผลิตภัณฑภายหลังการ
ทอด 6 ชิ้น/ซ้ํา แตละชิ้นทําการวัดสีวัดดวยเครื่องวัดคาสี
ระบบ C.I.E. (L*C*h*)  

3) คาความแข็ง และความแนนเนื้อ ของผลิตภัณฑ 
จากการวัดดวยเครื่องวัดการรับแรงของวัสดุ (Universal 
Testing Machine) [7] โดยสุมผลิตภัณฑภายหลังการทอด 
6 ช้ิน /ซ้ํา  แตละชิ้นทําการทดสอบเพื่อวัดคาดังกลาว 
สําหรับใชแสดงลักษณะของเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ 

4) ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ที่ผูบริโภคมีตอผลิตภัณฑ จากการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัส (9-Hedonic scale test) โดย
จัดใหมีผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ 6 คน/ซ้ํา แลวประเมินคา
ดังกลาว สําหรับใชแสดงถึงลักษณะของเนื้อสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ 

2.5 วิเคราะหขอมูลทางสถิติ 

วิเคราะหผลการทดสอบดวยวิธีวิเคราะหความ
แปรปรวน ดวยระดับนัยสําคัญ 0.05 

3. ผลการวิจัย 

3.1 ความชื้นของกลวยกอนการทอด และผลิตภัณฑ
ภายหลังการทอด 
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กลวยน้ําวาน้ําวาดิบ บม 1 วัน และบม 2 วัน ที่

นํามาทดสอบ มีความชื้นระหวาง 63.5, 66.3 และ 69.4 % 
wb ตามลําดับ จากผลการศึกษา พบวา กลวยกอนทอดมี
ความชื้นเพิ่มขึ้นตามความสุกแก เมื่อนํามาทอดจะทําให
ความชื้นลดลง ซึ่งระยะเวลาการทอดทําใหความชื้นของ
ผลิตภัณฑภายหลังการทอดลดลงอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (P-value < 0.05) โดยมีสมการความสัมพันธระหวาง
เวลาการทอดกับความชื้นของผลิตภัณฑดังแสดงในรูปที่ 3 
และเมื่อพิจารณาผลการทดสอบเปรียบเทียบกับมาตรฐาน
ผลิตภัณฑชุมชน (มผช.111/2546) ซึ่งกําหนดใหผลิตภัณฑ
ตองมีความชื้นตองไมเกินรอยละ 6 โดยน้ําหนัก สามารถ
สรุปไดวา เพื่อใหความชื้นของผลิตภัณฑมีคาไมเกิน  6 
%wb ควรทอดกลวยบม 2 วัน กลวยบม 1 วัน และกลวย
ดิบ ไมต่ํากวา 8, 6 และ 6 นาที ตามลําดับ (เนื่องจาก
ปจจัยในทดสอบ ไดทําการทดลองในชวงเวลา 6 – 14 นาที 
จึงสรุปไดวา กลวยดิบควรทอดในชวงเวลา 6 – 14 นาที จึง
จะมีความชื้นไมเกิน 6%) 

3.2 สีของผลิตภัณฑกลวยทอดกรอบ 

จากผลการทดสอบคาสีของผลิตภัณฑ ตามระบบ 
C.I.E. (L*C*h*) พบวา ผลิตภัณฑมีสีเขมขึ้นตามความสุก
แก สวนระยะเวลาการทอดมีผลทําใหคาความสวางของสี 
(L) ความอิ่มตัวของสี (C) และสีสันของสี เปล่ียนแปลง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P-value < 0.05) โดยมีสมการ
ความสัมพันธ ดังแสดงในรูปที่ 4 5 และ 6 ตามลําดับ และ
พบวา ผลิตภัณฑจากทุกทรีตเมนตมีสีสัน (h) อยูในชวงสี
สมแดงถึงเหลือง โดยสีของผลิตภัณฑจากกลวยดิบและ
กลวยบม 1 วัน ทุกระยะเวลาการทอด มีสีสวาง (คาความ
สวางของสี (L) มากกวา 50 หนวย) และมีสีเขม (คาความ
อิ่มตัวของสี (C) มากกวา 30 หนวย) กลาวคือ ความสุกแก
ของกลวยเพิ่มขึ้น กลวยจะเปลี่ยนแปงใหเปนน้ําตาล เมื่อ
นําไปทอดที่ระยะเวลาที่เพิ่มขึ้นทําใหกลวยเกิดปฏิกิริยาสี
น้ําตาล ทําใหมีสีเขมขึ้น ดังนั้นควรทอด กลวยบม 1 วัน ไม
เกิน 12 นาที และทอดกลวยดิบ ในชวง 6-14 นาที 

3.3 ความแข็งและความแนนเนื้อ ของผลิตภัณฑกลวย
ทอดกรอบ 

จากผลการทดสอบความแข็งและความแนนเนื้อ
ของผลิตภัณฑดวยเครื่องวัดการรับแรงของวัสดุ สําหรับใช
แสดงถึง ลักษณะของเนื้อ สัมผัสของผลิตภัณฑ  เมื่ อ
วิเคราะหผลทางสถิติ พบวา เวลาการทอดไมมีผลตอความ
แนนเนื้อของกลวยภายหลังการทอด แตระดับความสุกแก
มีผลตอลักษณะเนื้อสัมผัสอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P-
value < 0.05) กลาวคือ เมื่อกลวยสุกแกเพิ่มขึ้น (รูปที่ 7 
และ 8) จะทําใหผลิตภัณฑภายหลังการทอดมีความแข็ง
เพิ่มขึ้น เนื่องจากปริมาณน้ําตาลในกลวยเกิดการเกาะตัว
ขณะทอด สวนความแนนเนื้อจะเพิ่มขึ้นเฉพาะในชวงที่
เปล่ียนจากกลวยดิบเปนกลวยบม 1 วัน เนื่องจากกลวย
เปล่ียนแปงเปนน้ําตาลมากในชวงนี้ แตในชวงที่เปล่ียน
จากกลวยบม 1 วัน เปนกลวยบม 2 วัน จะมีความแนนเนื้อ
ไมแตกตางกัน ผลการทดสอบพบวา กลวยดิบมีคาความ
แข็งและความแนนเนื้อ เทากับ 1.67 N และ 5.41 N/mm 
ตามลําดับ  ทําใหกลวยทอดมี ลักษณะกรอบ  ไมแข็ง
กระดาง/หยาบ 

3.4 ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ที่ผูบริโภคมีตอผลิตภัณฑกลวยทอด
กรอบ 

จากผลการประเมินลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส (9-Hedonic scale test) (ตารางที่ 1) 
สําหรับใชแสดงถึงลักษณะของเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ
ตามระดับความชอบของผูบริโภค เมื่อวิเคราะหผลทาง
สถิติ พบวา ทั้งระดับความสุกแกและระยะเวลาการทอดมี
ผลตอลักษณะเนื้อสัมผัสของกลวยภายหลังการทอดอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ   (P-value < 0.05) 

เมื่อพิจารณาผลการประเมินสีของผลิตภัณฑ 
เปรียบเทียบกับคาสีตามระบบ C.I.E. (L*C*h*) (ขอ 3.2) 
พบวา ผูบริโภคไทยนิยมผลิตภัณฑที่มีสีสวางและเขม โดย
มีคา L ≥ 55 หนวย และคา C ≥ 32 หนวย และเมื่อ
พิ จาณาผลการประ เมิ น เนื้ อ สัม ผัสของผลิ ตภัณฑ 
เปรียบเทียบกับคาความแข็งและความแนนเนื้อ (ขอ 3.3) 
พบวา ผูบริโภคนิยมผลิตภัณฑที่ มีความกรอบและไม
กระดาง โดยมีคาความแข็ง   2.5 N และ ความแนนเนื้อ   
6.5 N/mm 
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รูปที่ 3 ความสัมพันธระหวางเวลาการทอด (นาที) กับความชื้น (%wb) 

 

 
รูปที่ 4 ความสัมพันธระหวางเวลาการทอด (นาที) กับความสวางของสี (L) 

 
รูปที่ 5 ความสัมพันธระหวางเวลาการทอด (นาที) กับความอิ่มตัวของสี (C) 

 

y2 



124        KKU ENGINEERING JOURNAL January-March 2014; 41(1) 

 

 
รูปที่ 6 ความสัมพันธระหวางเวลาการทอด (นาที) กับสีสันของสี (h) 

 

 
รูปที่ 7 ความสัมพันธระหวางเวลาการทอด (นาที) กับความแข็ง (N) 

 

 
รูปที่ 8 ความสัมพันธระหวางลักษณะเนื้อสัมผัส ที่ระยะสุกแกตางๆ 

y1 

y1 

y2 
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ตารางที่ 1 ผลการประเมินลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
ความสุกแก เวลาทอด,นาท ี ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส  ความชอบโดยรวม 

ดิบ 6-8 6.5-6.9 6.4-6.9 6.3-6.9 5.9-6.6 5.9-6.7 6.1-6.8 

10 7.7 7.6 7.2 7.2 7.3 7.5 

12 7.4 7.4 7.2 7.2 7.1 7.6 

14 7.2 6.9 7.0 7.0 7.1 7.1 

บม 1 วัน 6-8 5.8-6.3 5.6-6.4 5.7-6.3 5.4-6.2 5.4-6.4 5.7-6.4 

10 7.4 7.4 7.6 7.5 7.4 7.5 

12 7.3 7.3 7.2 7.1 7.1 7.1 

14 6.0 5.7 5.4 5.3 5.3 5.4 

บม 2 วัน 6-14 4.9-6.6 4.9-6.6 4.8-6.6 4.6-6.6 4.6-6.6 4.9-6.7 

หมายเหตุ: คะแนนประเมิน 1-4 หมายถึง ไมชอบ, 5 หมายถึง เฉยๆ, 6 หมายถึง ชอบเล็กนอย, 7 หมายถึง ชอบปานกลาง, 8 หมายถึง ชอบ

มาก, 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด 

 

จากผลการประเมินความชอบโดยรวม พบวา การ
ทอดกลวยน้ําวาภายใตสภาวะสุญญากาศ ควรใชกลวย
ดิบหรือกลวยบม 1 วัน โดยใชเวลาในการทอด 10-12 
นาที จะไดรับความนิยมจากผูบริโภค อยางไรก็ตามการ
ทอดกลวยดิบดวยเวลา 12 นาที จะไดรับความยอมรับ
จากผูบริโภคมากที่สุด 

4. สรุป 

จากการทดสอบทอดกลวยน้ําวาภายใตสภาวะ
สุญญากาศ พบวา ความสุกแกของกลวยมีผลตอความชื้น 
สี ความแข็ง และความแนนเนื้อ ของผลิตภัณฑภายหลัง
การทอด แตเวลาที่ใชในการทอดมีผลเฉพาะความชื้นและ
สีของผลิตภัณฑ 

และจากผลการประเมินผลิตภัณฑดวยวิธีการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัส (9-Hedonic scale test) 
พบวา ทั้งความสุกแกและเวลาที่ใชในการทอดมีผลตอ 
ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ที่ผูบริโภคมีตอผลิตภัณฑ 

ผลการทดสอบสรุปไดวา ควรทอดกลวยใหสีของ
ผลิตภัณฑมีคาความสวาง (L) ≥ 55 หนวย และมีความ
เขมของสี (C) ≥ 32 หนวย เมื่อวัดสีตามระบบ ระบบ 
C.I.E. (L*C*h*) และมีเนื้อสัมผัสที่มีความแข็ง   2.5 N 
และความแนนเนื้อ   6.5 N/mm ซึ่งการทอดกลวยน้ําวา

ภายใตสภาวะสุญญากาศที่อุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส 
ควรใชกลวยดิบหรือกลวยบม 1 วัน โดยใชเวลาในการ
ทอด 10-12 นาที จะไดผลิตภัณฑที่มีคุณลักษณะดังกลาว
ขางตน อยางไรก็ตามการทอดกลวยดิบดวยเวลา 12 นาที 
จะไดรับความยอมรับจากผูบริโภคมากที่สุด 

5. กิตติกรรมประกาศ 

ผูวิจัยขอขอบคุณภาควิชาวิศวกรรมเกษตร คณะ
วิศวกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัยขอนแกน  และศูนย
นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว ที่สนับสนุนวัสดุ
และอุปกรณที่ใชในการวิจัย 
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