
 ง 

ชื่อเร่ืองการคนควาแบบอิสระ  ผลของอุณหภูมิและการใชน้ํามันทอดซํ้าตอการดูดซับ
     น้ํามัน เนื้อสัมผัส และสีของขาวเกรียบกุงทอด 
 
ผูเขียน     นายศรายุทธ สมประสงค 
 
ปริญญา     วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 
     (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 
 
อาจารยท่ีปรึกษาการคนควาแบบอิสระ อาจารย ดร. พิไลรัก อินธิปญญา 
 

บทคัดยอ  
 
 งานวิจัยนี้เปนการศึกษาผลของอุณหภูมิทอดตอการดูดซับน้ํามัน เนื้อสัมผัส และสีของขาว
เกรียบกุงทอด และสีของนํ้ามันปาลมท่ีผานการทอดท่ีอุณหภูมิ 160, 170, 180, 190 และ 200      
องศาเซลเซียส จากผลการทดลองพบวา ท่ีอุณหภูมิการทอดสูงข้ึน การดูดซับน้ํามันของขาวเกรียบ

กุงทอดเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในขณะที่ความแข็งของขาวเกรียบกุงทอดลดลง

อยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) นอกจากนั้นยังพบวาคาสี L ของขาวเกรียบกุงทอดลดลง

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในขณะท่ีคาสี a ของขาวเกรียบกุงทอดเพ่ิมข้ึนอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p≤0.05) และคาสี b ของขาวเกรียบกุงทอดไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p>0.05) เม่ือเพิ่มอุณหภูมิการทอด และพบวาการใชอุณหภูมิทอดท่ีสูงข้ึนทําใหสีของน้ํามันปาลม
เขมข้ึนดวย 
 ผลของการใชน้ํามันปาลมทอดซํ้านั้นทําท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส และทําการใชน้ํามัน
ปาลมทอดซํ้า 1-4 คร้ัง ซ่ึงผลการทดลองแสดงใหเห็นวา การดูดซับน้ํามัน ความแข็ง คาสี a และคาสี 
b ของขาวเกรียบกุงทอดท่ีทอดดวยน้ํามันปาลมท่ีใชซํ้านั้นไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p>0.05) อยางไรก็ดีการใชน้ํามันปาลมทอดซํ้านั้นมีแนวโนมท่ีจะทําใหคาสี L ของขาวเกรียบกุง
ทอดลดลง และมีผลตอคาสี L, a และ b ของน้ํามันปาลม และพบวาสีน้ํามันปาลมเขมข้ึนหลังจาก
ผานการทอดซํ้าซ่ึงทําใหสีของขาวเกรียบกุงทอดเขมข้ึนตามไปดวย 
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ABSTRACT 
 
 This research investigated the effect of frying temperature on oil uptake, texture, color of 

fried shrimp chips and palm oil color after deep-frying at 160, 170, 180, 190 and 200°C. The 

results indicated that the oil uptake of fried shrimp chips significantly (p≤0.05) increased while 

the hardness of fried shrimp chips did not decreased significantly (p>0.05) with elevated frying 

temperature. It was also found that L value of fried shrimp chips significantly reduced (p≤0.05), 

whereas a value of fried shrimp chips increased significantly (p≤0.05) and b value of fried 

shrimp chips was not significantly (p>0.05) affected with raising frying temperature. The results 
also showed that higher frying temperature darkened the color of palm oil. 

 The effect of reused palm oil was studied at frying temperature 180°C and palm oil was 
reused 1-4 times. The results revealed that the oil uptake, hardness, a and b values of fried shrimp 

chips did not differ significantly (p>0.05). However, reusing of palm oil tended to reduce L value 
of fried shrimp chips and affect the L, a and b values of palm oil. It was also found that palm oil 
was darker after each frying resulting in the darkening color of fried shrimp chips. 
 
 
 


