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                                  หนา
กิตติกรรมประกาศ           ค 
บทคัดยอภาษาไทย           ง 
บทคัดยอภาษาอังกฤษ           จ 
สารบาญตาราง            ซ 
สารบาญภาพ            ฌ 
บทท่ี 1 บทนํา 

1.1   ท่ีมาและความสําคัญของปญหา        1 
1.2   วัตถุประสงค          2 
1.3   ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ         2 
1.4   ขอบเขตการวิจัย          2 

 
บทท่ี 2  เอกสารท่ีเกี่ยวของและงานวิจัย 

2.1   ขาวเกรียบ           3 
2.2   ไขมันและน้ํามันสําหรับทอดอาหาร        4 
2.3   กระบวนการทอด          7 
2.4   การดูดซับน้ํามันของอาหารทอด      11 
2.5   ผลของความรอนตอน้ํามันและอาหารทอด     15 
2.6   สมบัติทางกายภาพท่ีสําคัญของน้ํามันและอาหารทอด    16 

 
บทท่ี 3 อุปกรณและวธีิการทดลอง 

3.1   วัตถุดิบท่ีใชในการทดลอง       19 
3.2   สารเคมีท่ีใชในการทดลอง       19 
3.3   อุปกรณท่ีใชในการทดลอง       19 
3.4   การวิเคราะหขอมูล        20 
3.5   วิธีการทดลอง        20



 ช 

บทท่ี 4 ผลการทดลองและวจิารณ 
4.1   ความสัมพันธของอุณหภูมิทอดและสีของน้ํามันปาลม    22 
4.2   ผลของอุณหภูมิทอดตอการดูดซับน้ํามัน เนื้อสัมผัส และสีของ 
 ขาวเกรียบกุงทอด        24 
4.3   ผลของการทอดซํ้าตอสีของน้ํามันปาลม     29 
4.4   ผลของการทอดซํ้าตอการดูดซับน้ํามัน เนื้อสัมผัส และสีของ 
 ขาวเกรียบกุงทอด        31 

 
บทท่ี 5 สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

5.1   สรุปผลการทดลอง        36 
5.2   ขอเสนอแนะ        36 

 
เอกสารอางอิง          37 
 
ภาคผนวก 
 ภาคผนวก ก   วิธีการวิเคราะหสมบัติทางเคมีและกายภาพ    42 
 ภาคผนวก ข   ผลการทดลอง       46 
 ภาคผนวก ค   มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมขาวเกรียบ   50 
 
ประวัติผูเขียน          58 
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สารบาญตาราง 

 
ตาราง                   หนา 

2.1  จุดเกดิควนัของน้ํามันและไขมันบางชนิด         5 
2.2  ชนิดและปริมาณของกรดไขมันท่ีพบในน้ํามันปาลมและน้ํามันปาลม (Kernel)    6 
2.3  คุณลักษณะทางเคมีและกายภาพของน้ํามันปาลม        7 
2.4  ปริมาณนํ้ามันเฉล่ียในอาหารทอดบางชนิด        12 
2.5  ความหนืดของไขมันและน้ํามันบางชนิด       17 
ก.1 สภาวะการสกัดไขมัน         43 
ก.2  สภาวะท่ีใชวัดเนื้อสัมผัส         44 
ข.1  คาสี L, a และ b ของน้ํามันปาลมหลังการทอดท่ีอุณหภูมิทอดตางๆ    47 
ข.2  การดูดซับน้ํามันของขาวเกรียบกุงทอดท่ีอุณหภูมิทอดตางๆ     47 
ข.3  ความแข็งของขาวเกรียบกุงทอดท่ีอุณหภูมิทอดตางๆ     48 
ข.4  คาสี L, a และ b ของขาวเกรียบกุงทอดท่ีอุณหภูมิทอดตางๆ     48 
ข.5  คาสี L, a  และ b ของน้ํามันปาลมหลังการทอดซํ้าอุณหภูมิท่ี 180 องศาเซลเซียส   49 
ข.6  การดูดซับน้ํามัน เนื้อสัมผัส และสีของขาวเกรียบกุงทอดท่ีอุณหภูมิ                                              
          180 องศาเซลเซียส โดยใชน้ํามันปาลมท่ีผานการทอดซํ้า     49 
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สารบาญภาพ 

 
  รูป                     หนา 

2.1  การถายเทมวลและความรอนระหวางการทอดอาหาร   9 
2.2  ระบบทอดในน้ํามันทวมแบบตอเนื่อง      11 
4.1  ความสัมพันธระหวางอุณหภูมิทอดและคาสี L ของน้ํามันปาลมหลังผานการทอด 22 
4.2  ความสัมพันธระหวางอุณหภูมิทอดและคาสี a ของน้ํามันปาลมหลังผานการทอด 23 
4.3  ความสัมพันธระหวางอุณหภูมิทอดและคาสี b ของน้ํามันปาลมหลังผานการทอด 23 
4.4  ความสัมพันธระหวางอุณหภูมิทอดและการดูดซับน้ํามันของขาวเกรียบกุงทอด 25 
4.5  ความสัมพันธระหวางอุณหภูมิทอดและความแข็งของขาวเกรียบกุงทอด  26 
4.6  ความสัมพันธระหวางอุณหภูมิทอดและคาสี L ของขาวเกรียบกุงทอด  27 
4.7  ความสัมพันธระหวางอุณหภูมิทอดและคาสี a ของขาวเกรียบกุงทอด   27 
4.8  ความสัมพันธระหวางอุณหภูมิทอดและคาสี b ของขาวเกรียบกุงทอด   28 
4.9  ความสัมพันธระหวางจํานวนการทอดซํ้าและคาสี L ของน้ํามันปาลม 
 หลังผานการทอด        29 
4.10  ความสัมพันธระหวางจํานวนการทอดซํ้าและคาสี a ของน้ํามันปาลม 
 หลังผานการทอด        30 
4.11  ความสัมพันธระหวางจํานวนการทอดซํ้าและคาสี b ของน้ํามันปาลม 
 หลังผานการทอด        30 
4.12  ความสัมพันธระหวางจํานวนการทอดซํ้าและการดูดซับน้ํามันของ 
 ขาวเกรียบกุงทอด        31 
4.13  ความสัมพันธระหวางจํานวนการทอดซํ้าและความแข็งของขาวเกรียบกุงทอด  32 
4.14  ความสัมพันธระหวางจํานวนการทอดซํ้าและคาสี L ของขาวเกรียบกุงทอด  33 
4.15  ความสัมพันธระหวางจํานวนการทอดซํ้าและคาสี a ของขาวเกรียบกุงทอด  34 
4.16  ความสัมพันธระหวางจํานวนการทอดซํ้าและคาสี b ของขาวเกรียบกุงทอด  34 

 
 


