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บทคัดย่อ 
 
 
 การเกิดสีท่ีไม่พึงประสงคโ์ดยเฉพาะการเกิดสีน ้ าตาลไหมใ้นแผน่มนัฝร่ังทอดกรอบ อนัมี
สาเหตุมาจากการท่ีหัวมนัฝร่ังสดเกิดการสะสมน ้ าตาลรีดิวซ่ิงท่ีมีปริมาณมาก เม่ือน าไปทอดจึง
เกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด ท าใหเ้กิดสีน ้าตาลไหมใ้นแผน่มนัฝร่ังทอดกรอบ งานวิจยัน้ีจึงมีจุดมุ่งหมายท่ี
จะทดสอบการให้ความร้อนดว้ยไมโครเวฟ เพื่อท าให้เอนไซมอิ์นเวอร์เทสในหัวมนัฝร่ังท างานได้
ไม่เตม็ประสิทธิภาพ ซ่ึงจะลดการสะสมปริมาณน ้าตาลรีดิวซ่ิงในหวัมนัฝร่ัง โดยใชม้นัฝร่ังสด พนัธ์ุ 
แอตแลนติก โดยความร่วมมือจาก บริษทั เป๊ปซ่ี โคล่า ประเทศไทยจ ากดั โดยใช้แผนการทดลอง
แบบพื้นผิวตอบสนอง เพื่อหาจุดตอบสนองท่ีมีปริมาณน ้ าตาลรีดิวซ่ิงน้อยท่ีสุดและค่าสี (ΔE) จาก
ปัจจยั 3 ปัจจยั คือ 1 ระยะเวลาท่ีเก็บรักษา (1-5) วนั) 2 ระยะเวลาท่ีให้ความร้อน (60-180 วินาที) 
และ 3 อุณหภูมิท่ีใช้ (55-65 ºc)  ผลการทดลองพบว่า ปริมาณน ้ าตาลรีดิวซ่ิงท่ีจุดตอบสนองท่ี
เหมาะสมท่ีสุด(น้อยท่ีสุด) คือ 24 ชัว่โมง 60 วินาที และ 55.2 ºc ตามล าดบั  และค่าการความ
แตกต่างของสีรวม (ΔE)  คือ 32 ชัว่โมง 171 วนิาที และ 64.4 ºc ตามล าดบั 
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Abstract 
 
 

 The defected color in potato chips especially red-brown color, call “mottling” which 
caused by more accumulation of reducing sugar content. It was called maillard reaction. The 
study was tested to reduce an accumulation of reducing sugars by inactivation of invertase 
enzyme. The materials that provide by correspondence with Pepci-co Co.Ltd. were fresh potatoes 
(Atlantic cultivars).The Statistical method of the experiments was analyzed by Response Surface 
Methodology (RSM) to find the optimum point which provide the minimum point of reducing 
sugar contents and total different color (ΔE)  in potato chips. The main purpose were studied 
from 3 factors including 1) time of storage (1-5 Days) 2) time of Microwave heating (60-180 
seconds) and 3) temperature for heating (55-65 ºc). The result showed that the optimum condition 
(minimum point) of reducing sugars content is 24 hours, 60 seconds and 55.2 ºc and minimum 
total different color (ΔE) is  32 hours, 171 seconds and 64.4 ºc respectively.  
 
 


