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บทคัดยอ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาหาสภาวะที่เหมาะสม

ในการทอดเปลือกมะมวงภายใตสภาวะสุญญากาศ โดยวางแผนการ
ทดลองแบบ Central Composite Design เพ่ือศึกษาผลของปจจัย
อิสระ 2 ปจจัย คือ อุณหภูมิในการทอด (70-150oC) และ
ระยะเวลาในการทอด (5-35 นาที) ตอสมบัติทางกายภาพและทาง
เคมีของผลิตภัณฑ พบวาไดสภาวะที่เหมาะสมในการทอด 3 สภาวะ 
และเมื่อนําผลิตภัณฑที่ไดจากสภาวะทั้ง 3 ไปทดสอบทางประสาท
สัมผัส พบวา สภาวะการทอดเปลือกมะมวงที่อุณหภูมิ 121.3oC 
เปนเวลา 5 นาที ไดคะแนนผลการประเมินความชอบทางประสาท
สัมผัสสูงที่สุด ดังนั้นจึงเลือกสภาวะการทอดที่อุณหภูมิ 121.3oC 
เปนเวลา 5 นาที เปนสภาวะที่เหมาะสมในการทอดเปลือกมะมวง
โดยใชการทอดแบบสุญญากาศ ผลการวิเคราะหสวนประกอบทาง
เคมีของผลิตภัณฑเปลือกมะมวงทอดกรอบประกอบดวย โปรตีน 
ไขมัน  คารโบไฮเดรต เสนใย เถา และความชื้นรอยละ 2.70, 
29.27, 34.69, 24.56, 7.25 และ 1.53 ตามลําดับ และมีปริมาณน้ํา
อิสระรอยละ 0.315 ผลิตภัณฑมีคาสี L*,  a* และ b* เทากับ 
48.40±1.00, 7.82±0.39 และ 26.46±1.30 ตามลําดับ และมีคาแรงกด
แตก 6.49±0.78 นิวตัน 

 
คําสําคัญ : เปลือกมะมวง, สารประกอบฟนอล, การทอดแบบ
สุญญากาศ 
 

Abstract 
 This research aimed to study the optimal 
conditions for frying mango peels by vacuum frying. The 
Central Composite Design experiment was applied to 
examine the effect of frying temperature (70-150oC) and 
frying time (5-35 min) on physical and chemical quality 
of the products. There are 3 optimal conditions for 
vacuum frying of mango peels. The optimal condition at 
121.3oC for 5 min showed the highest scores in sensory 
evaluation than the others so the condition that fried at 
121.3oC for 5 min was chosen as the best condition for 
vacuum frying mango peels. The chemical compositions 
of vacuum frying mango peels contained protein, lipid, 

carbohydrate, crude fiber ash and moisture content 
were 2.70%, 29.27%, 34.69%, 24.56%, 7.25% and 1.53%, 
respectively and water activity was 0.315. The L*, a* and 
b* values were 48.40±1.00, 7.82±0.39, 26.46±1.30, 
respectively and hardness was 6.49±0.78N. 
 
Keywords: mango peels, phenolic compounds, vacuum 
frying 
 

1. บทนํา 
มะมวง (Mangifera indica L. Anacardiacea) เปนไม

ผลที่สําคัญทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่งของประเทศไทย ซ่ึงมีการปลูก

มะมวงอยางกวางขวางในเกือบทุกพ้ืนที่ของประเทศ มีพ้ืนที่รวม

ทั้งหมดประมาณ 2 ลานไร ใหผลผลิตประมาณ 2.5 ลานตันตอป 

พันธุมะมวงที่นิยมปลูกมาก ไดแก น้ําดอกไม แกว โชคอนันต 

เขียวเสวย แรด และฟาลั่น เปนตน เนื่องจากปริมาณผลผลิตตอปที่

สูงจึงมีการนําผลมะมวงมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ เชน มะมวง

แชอ่ิม มะมวงอบแหง มะมวงกวน และเนื้อมะมวงแชเยือกแข็ง  

โดยเฉพาะเนื้อมะมวงน้ําดอกไมแช เยือกแข็งเปนผลิตภัณฑที่

สามารถสงออกและทํารายไดใหประเทศเปนจํานวนมาก [1]  

ในกระบวนการแปรรูปผลมะมวงสุกนั้นมีเศษเหลือทิ้ง ไดแก เปลือก 

และเมล็ด ในสวนของเปลือกมีรายงานวาอุดมไปดวยสารประกอบ 

ฟนอล (phenolic compounds) แค-โรทีนอยด (carotenoids) 

วิตามินซี (vitamin C) วิตามินอี (vitamin E) และเสนใยอาหาร 

(dietary fiber) นอกจากนี้เปลือกมะมวงยังมีสมบัติเปนสารตาน

ปฏิกิริยาออกซิเดชัน [2], [3], [4], [5]  

 กระบวนการแปรรูปอาหารโดยการทอดแบบสุญญากาศ
เปนการทอดในระบบปดภายใตความดันต่ํากวาบรรยากาศ โดยใช
น้ํามันเปนตัวกลางในการพาความรอนไปยังอาหาร ซ่ึงสงผลใหจุด
เดือดของน้ําลดลงต่ํากวา 100oC น้ําในอาหารจึงระเหยออกไปได
อยางรวดเร็ว เมื่ออุณหภูมิของน้ํามันสูงถึงจุดเดือดของน้ํา [6] การ
ทอดแบบสุญญากาศสามารถลดการดูดซับไขมัน ชวยรักษาสีและ
กลิ่น ใหคงธรรมชาติไดมากกวาการทอดแบบปกติ  [7] การ
เปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นระหวางการทอดคือ การเกิดเจลของสตารช 
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การเกิดเปลือกแข็ง การระเหยของน้ํา และการเกิดกลิ่นรส การทอด
สุญญากาศสามารถใชในการทอดผักและผลไมที่มีสวนประกอบเปน
สตารช เชน กลวย ขนุน มะละกอ และมะมวง เปนตน ผล
การศึกษาการทอดสุญญากาศในผลิตภัณฑมันฝร่ังแผนพบวา การ
ทอดที่อุณหภูมิ 144oC ความดัน 3.1 kPa ผลิตภัณฑหดตัวนอยลง 
การดูดซึมน้ํามันลดลง สี และเนื้อสัมผัสดีกวาผลิตภัณฑที่ทอด  
ณ สภาวะบรรญากาศที่อุณหภูมิ 165oC [8] 
 อยางไรก็ตามยังไมมีรายงานการแปรรูปผลิตภัณฑ

เปลือกมะมวงทอด โดยใชการทอดแบบสุญญากาศ งานวิจัยนี้จึงได

ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการทอดเปลือกมะมวงโดยการทอดแบบ

สุญญากาศ และศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑเปลือกมะมวงทอด

กรอบ 

 

2. วัตถุประสงค 
2.1. เพ่ือศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตเปลือก

มะมวงทอดกรอบภายใตสภาวะสุญญากาศ 

2.2 เพ่ือศึกษาสวนประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ

เปลือกมะมวงทอดกรอบภายใตสภาวะสุญญากาศ 

 

3. วิธีดําเนินงาน 
นําเปลือกมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองอายุการเก็บเก่ียว

ประมาณ 115 วัน ซ่ึงเปนของเหลือจากโรงงานแปรรูปเนื้อมะมวง

สุกแชเยือกแข็ง นํามาลางน้ํา ตัดเปนชิ้นขนาดประมาณ 2 นิ้ว และ

ตัดสวนที่มีตําหนิหรือจุดดําทิ้ง นําไปตมในน้ําเกลือความเขมขน 2% 

ขณะเดือด เปนเวลา 11 นาที เพ่ือลดความขม [8] นําเปลือกมะมวง

ไปอบที่อุณหภูมิ 60oC เปนเวลา 1 ชั่วโมง เพ่ือลดความชื้น จากนั้น

นําไปทอดในน้ํามันปาลมภายใตสภาวะสุญญากาศ ความดันอยู

ในชวง 700-750 mmHg วางแผนการทดลองแบบ 22 Factorial 

Experiment in Central Composite Design ไดกําหนดปจจัย

ศึกษา 2 ปจจัย ไดแก อุณหภูมิ และเวลาในการทอด โดยกําหนดคา

ต่ําสุดและคาสูงสุดของอุณหภูมิในการทอดคือ  70oC และ 150oC 

คาต่ําสุดและคาสูงสุดของเวลาในการทอดคือ 5 นาทีและ 35 นาที 

ตามลําดับ [9] ซ่ึงไดสภาวะในการทดลองทั้งหมด 13 สภาวะ ทํา

การผลิต 13 สภาวะและนําผลิตภัณฑที่ไดไปวิเคราหคุณภาพดังนี ้

การวิเคราะหทางกายภาพ ไดแก 

- วัดคาความแข็งเนื้อสัมผัส (hardness) โดยเคร่ือง 

Texture Profile Analysis หัววัด P/0.25S วัดคาแรงสูงสุดที่กดทํา

ใหเปลอืกมะมวงทอดกรอบแตกหนวยนิวตนั [10] 

- วัดคาสี ระบบ Hunter Lab 

การวิเคราะหทางเคม ีไดแก 

- ไขมัน โดยใชชุดสกัดไขมัน (soxhlet apparatus) 

[11] 
- คา water activity โดยใชเคร่ือง water activity 

analyzer [11] 

- ปริมาณความชื้น โดยใชตูอบลมรอน [11] 

 จากขอมูลคุณภาพที่ได นําไปวิเคราะหทางสถิติโดยใช
โปรแกรมสําเร็จรูป Design Expert 6.0 เพ่ือหาสภาวะที่เหมาะสม
ที่สุดในการผลิต และหาสมการถดถอย จากนั้นเลือกสมการถดถอย 
ที่มีคา R2 (coefficient of determination) มากกวาหรือเทากับ 
0.70 หาสภาวะที่เหมาะสมในการทอดโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป 
Design Expert โดยเกณฑในการสภาวะที่เหมาะสมคือไดคาสี L* 
สูง คาแรงกดแตกผลิตภัณฑ ผลิตภัณฑที่มีคาแรงกดแตกต่ําแสดงวา
มีการพองตัวมาก [10] ปริมาณความชื้นและปริมาณไขมันต่ํา คา aw 
ต่ํากวา 0.6 ซ่ึงเปนคาวิกฤติที่จุลินทรียสามารถเจริญได [12] 
 หาสถาวะการทอดที่เหมาะสมจากโปรแกรมสําเร็จรูป 
Design Expert ทําการทอดเปลือกมะมวงจากทั้ง 3 สภาวะ นําไป
ทดสอบทางประสาทสัมผัสวางแผนการลองแบบ Randomized 
complete Block Design (RCBD) ใชผูทดสอบชิมที่ไมผานการ
ฝกฝนจํานวน 50 คนดวยวิธี 9-Poing Hedonic Scale เพ่ือเลือก
สภาวะที่ไดรับคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสสูงที่สุดเพียง
สภาวะเดียวเปนสภาวะที่เหมาะสมในการผลิต 

นําผลิตภัณฑเปลือกมะมวงทอดกรอบที่ทอดโดยใช

สภาวะการผลิตที่เหมาะสมไปวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ 

คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลินทรีย 

 

4. ผลการทดลอง 
ผลการทดลองที่ไดพบวา อุณหภูมิและเวลาในการทอด

เปลือกมะมวงภายใตสภาวะสุญญากาศมีผลตอคาสี L* ซ่ึงอยูในชวง 

45.52 ± 2.87 ถึง 54.99 ± 1.48 คาสี a* อยูในชวง 4.96 ± 0.21 

ถึง 9.93 ± 0.23 คาสี b* อยูในชวง 14.87 ± 1.61 ถึง 25.35 ± 

2.27 ความชื้นของผลิตภัณฑอยูในชวง 0.39 ± 0.09 ถึง 37.26 ± 

2.80 % และคา aw อยูในชวง 0.273 ± 0.05 ถึง 0.957 ± 0.01 

(ตารางที่ 1) 

เกณฑในการคัดเลือกสภาวะที่เหมาะสมในการผลิต

ผลิตภัณฑเปลือกมะมวงทอดกรอบภายใตสภาวะสุญญากาศคือ 

สภาวะที่มีคาแรงกดแตกของผลิตภัณฑต่ํา ปริมาณไขมัน และ

ปริมาณความชื้นในผลิตภัณฑต่ํา คา aw ของผลิตภัณฑตองต่ํากวา 

0.6 ซ่ึงเปนสภาวะที่จุลินทรียไมสามารถเจริญได [12] มีคาสี L* 

และ b* สูง เมื่อพิจารณาสมการถดถอยจากการวิเคราะหโดยใช

โปรแกรม Design Expert 6.0 (ตารางที่ 2) จะไดสภาวะที่

เหมาะสมในการทอดมา 3 สภาวะ คือ การทอดที่อุณหภูมิ 121.3oC 

เปนเวลา 5 นาที การทอดที่อุณหภูมิ 99.7oC เปนเวลา 21 นาที 

และการทอดที่อุณหภูมิ 70.0oC เปนเวลา 27 นาที 
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ตารางท่ี 1 ผลของสภาวะที่ใชทอดตอสมบัติทางกายภาพและสวนประกอบทางเคมีของเปลือกมะมวงทอดโดยใชการทอดแบบสุญญากาศ 

สภาวะ
ท่ี 

สภาวะในการผลิต 
 

สมบัติทางกายภาพ 
 

สวนประกอบทางเคมี 

อุณหภูมิใน เวลาใน 
 

สี แรงกดแตก 
 

aw 

ความช้ืน ปริมาณไขมัน 

การทอด 
(oC) 

การทอด 
(นาที)  

ความสวาง 
(L*) 

คาสีแดง 
(a*) 

คาสีเหลือง 
(b*) (N) 

 
(%) (%) 

1 110 35 
 

48.48 ± 1.95 6.53 ± 1.58 19.62 ± 0.47 7.96 ± 2.09 
 

0.317 ± 0.02 1.04 ± 0.13 40.48 ± 0.74 

2 110 20 
 

51.97 ± 0.65 4.96 ± 0.21 18.47 ± 3.40 10.10 ± 0.50 
 

0.401 ± 0.04 0.82 ± 0.11 41.46 ± 0.17 

3 70 5 
 

54.99 ± 1.48 8.36 ± 0.28 25.35 ± 2.27 1.55 ± 0.17 
 

0.957 ± 0.01 37.26 ± 2.80 22.99 ± 4.78 

4 110 20 
 

51.49 ± 2.63 7.4 ± 0.86 20.09 ± 1.10 11.47 ± 0.23 
 

0.352 ± 0.01 0.47 ± 0.15 42.72 ± 1.89 

5 150 35 
 

45.61 ± 2.04 9.93 ± 0.23 16.83 ± 2.27 4.16 ± 0.98 
 

0.273 ± 0.05 0.39 ± 0.09 39.27 ± 0.89 

6 150 5 
 

53.89 ± 0.84 7.05 ± 2.02 25.04 ± 1.23 6.09 ± 0.06 
 

0.301 ± 0.10 1.06 ± 0.33 36.47 ± 0.60 

7 110 20 
 

45.52 ± 2.87 6.83 ± 1.16 14.87 ± 1.61 8.98 ± 0.06 
 

0.357 ± 0.09 0.46 ± 0.03 43.38 ± 4.61 

8 110 5 
 

53.82 ± 1.23 5.25 ± 1.83 22.70 ± 0.79 8.06 ± 0.17 
 

0.384 ± 0.02 1.05 ± 0.05 31.64 ± 0.18 

9 110 20 
 

48.15 ± 4.31 5.27 ± 2.67 18.09 ± 5.10 7.80 ± 0.11 
 

0.328 ± 0.04 0.55 ± 0.02 44.94 ± 0.27 

10 70 20 
 

51.36 ± 1.01 7.05 ± 1.04 19.19 ± 3.57 15.33 ± 0.34 
 

0.451 ± 0.12 4.37 ± 0.58 34.29 ± 0.83 

11 150 20 
 

46.79 ± 3.32 7.9 ± 1.20 16.85 ± 1.45 8.44 ± 0.11 
 

0.319 ± 0.07 0.46 ± 0.12 38.09 ± 3.30 

12 70 35 
 

50.76 ± 0.41 6.48 ± 0.29 15.38 ± 5.29 10.92 ± 0.39 
 

0.445± 0.06 3.94 ± 0.07 35.58 ± 0.83 

13 110 20 
 

49.23 ± 0.98 6.15 ± 0.65 17.01 ± 1.47 10.32 ± 0.23 
 

0.342 ± 0.02 0.60 ± 0.01 41.42 ± 1.92 

 

DESIGN-EXPERT Plot
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X = A: Temperature
Y = B: time
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รูปท่ี 1 พ้ืนที่ตอบสนองของแรงกดแตก (N) ของผลิตภัณฑ 

 

DESIGN-EXPERT Plot

Lipid
X = A: Temperature
Y = B: time
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รูปที่ 2 ปริมาณไขมัน (รอยละ) ของผลิตภัณฑ 

 

 

 

 

DESIGN-EXPERT Plot

Moisture
X = A: Temperature
Y = B: time
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รูปที่ 3 คาปริมาณความชื้น (รอยละ) ของผลิตภัณฑ 

 

จากสภาวะการทอดทั้ง 3 สภาวะ เมื่อทําการทดสอบ

ทางประสาทสัมผัส (ตารางที่ 5) พบวา สภาวะการทอดผลิตภัณฑที่

อุณหภูมิ 121.3oC เปนเวลา 5 นาที เปนสภาวะที่ไดรับคะแนนการ

ยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงไมแตกตางจากผลิตภัณฑที่ผานการ

ทอดที่อุณหภูมิ 99.7oC เปนเวลา 21 นาที (P>0.05) ไดคะแนน 

6.08±1.00 และ 6.22±0.94 ตามลําดับ และสูงกวาผลิตภัณฑที่

ผานการทอดที่อุณหภูมิ 70.0oC เปนเวลา 27 นาที ซ่ึงไดคะแนน 

4.83 ± 0.58 จากการสภาวะการผลิตผลิตภัณฑเปลือกมะมวงทอด

ภายใตสภาวะสุญญากาศที่เหมาะสมพบวา คาตอบสนองที่ไดจาก

การคํานวนมีคาใกลเคียงกับคาที่ไดจากการทดลองจริง (ตารางที่ 3) 

แสดงใหเห็นวาสมการมีความเหมาะสมในการทํานายคาตอบสนอง

ภายใตชวงสภาวะที่ทําการทดลอง 
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ตารางที่ 2 สมการถดถอยของสภาวะการผลิตตอคุณภาพดานตางๆ 
ของผลิตภัณฑเปลือกมะมวงทอดภายใตสภาวะสุญญากาศ 

สมการถดถอย R2 

คุณภาพทางกายภาพ 

 คาสี L* = 49.25 - 1.8(A)
#
 -2.92(B)

#
 -0.11(A

2
)  

+2.14(B
2
) -1.01(AB) 

0.7551 

คาสี a* = 6.02 + 0.5(A) + 0.38(B) +1.7(A
2
)
#
  

+ 0.11(B
2
) + 1.19(AB)

#
 

0.7895 

คาสี b* = 17.82 - 0.2(A) - 3.54(B)
#
 - 0.084(A

2
)  

+ 3.06(B
2
)
#
 + 0.44(AB) 

0.7776 

แรงกดแตก (นิวตัน) = 1.03 - 0.056(A) + 0.086(B)  
- 0.038(A

2
)
#
 - 0.022(B

2
)
#
 - 0.2(AB) 

0.7581 

คุณภาพทางเคม ี
 

ความชื้น (%) = -0.46 - 7.43(A)
#
 - 5.51(B)

#
 

+ 5.48(A
2
) + 4.11(B

2
) + 8.4(AB) 

0.8199 

aw = 0.34 - 0.16(A)
#
 - 0.1(B)

#
 + 0.084(A

2
)  

+ 0.05(B
2
) + 0.12(AB) 

0.8575 

ไขมัน (%) = 42.23 + 3.42(A)
#
 + 4.11(B)

#
 - 4.66(A

2
)
#
  

+ 4.79(B
2
)
#
 - 2.34(AB) 

0.9358 

หมายเหตุ:  A หมายถึง อุณหภูมิในการทอด (oC) 

B หมายถึง เวลาในการทอด (นาที) 

# หมายถึง ปจจัยมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (P<0.05) 

 

ตารางที่ 3 คาตอบสนองของผลิตภัณฑเปลือกมะมวงทอดที่

อุณหภูมิ 121.3oC เปนเวลา 5 นาทีภายใตสภาวะสุญญากาศจาก

การทดลองและการทํานาย  

คาตอบสนอง 
คาจากการ คาจากการ คาความ 

ทํานาย ทดลอง คลาดเคล่ือน 

คาส ีL* 52.59 48.40±1.00 -0.09 

คาสี a* 5.69 7.82±0.39 0.27 

คาสี b* 22.67 26.46±1.30 0.14 

แรงกดแตก (นิวตัน) 5.59 6.49±0.78 0.14 

ปริมาณความช้ืน 
(%) 

4.99 1.53±0.12 -2.26 

aw 0.423 0.315±1.05 -0.34 

ปริมาณไขมัน (%) 34.58 30.51±1.06 -0.13 

คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉลี่ย ± สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า 

 

องคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑเปลือกมะมวงทอด

กรอบที่อุณหภูมิ 121.3oC เปนเวลา 5 นาที ภายใตสภาวะ

สุญญากาศประกอบดวย โปรตีน 2.70±0.16% ปริมาณไขมัน 

29.27±1.53% ป ริมาณเสน ใย  24.56±0.03% ป ริม าณ

คารโบไฮเดรต 34.69±1.60% ปริมาณเถา 7.25±0.15% ปริมาณ

ความชื้น 1.53±0.12% ดังตารางที่ 3 ผลิตภัณฑมีคา aw อยูที่ 

0.315±0.018 

 

 

 

ตารางที่ 4 คุณภาพทางเคมีของเปลือกมะมวงทอดกรอบภายใต

สภาวะสุญญากาศ ที่อุณหภูมิ 121.3oC เปนเวลา 5 นาที 

คุณภาพทางเคม ี ปริมาณ (รอยละ) 

โปรตีน 2.70±0.16 

ไขมัน 29.27±1.53 

คารโบไฮเดรต 34.69±1.60 

เสนใย 24.56±0.03 

ความชื้น 1.53±0.12 

เถา 7.25±0.15 
คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉลี่ย ± สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า 

 

5. การอภิปรายผลการทดลอง 
จากสภาวะการทอดที่เหมาะสมซ่ึงไดรับคะแนนทาง

ประสาทสัมผัสไมแตกตางกันแตเปนสภาวะะการทอดผลิตภัณฑที่

อุณหภูมิ 121.3oC เปนเวลา 5 นาที เปนสภาวะที่ใชระยะเวลาใน

การทอดนอยกวา การทอดที่อุณหภูมิ 99.7oC เปนเวลา 21 นาที 

การเปลี่ยนแปลงทางเคมีของผลิตภัณฑและน้ํามันที่ใชในการทอด

จะเกิดนอยกวาสภาวะที่ใชระยะเวลาในการทอดนาน [12] ดังนั้นจึง

เลือกสภาวะการทอดผลิตภัณฑที่อุณหภูมิ 121.3oC เปนเวลา 5 

นาที เปนสภาวะที่เหมาะสมที่สุดในการผลิตผลิตภัณฑเปลือก

มะมวงทอดภายใตสภาวะสุญญากาศ 

คา aw ของผลิตภัณฑมีคาอยูที่ประมาณ 0.3 ซ่ึงเปนคาที่

ต่ํามาก ทําใหสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑไดนาน เนื่องจากคา aw 

เปนปจจัยสําคัญที่มีอิทธิพลอยางมากตอกิจกรรมการทํางานของ

เอนไซมและการเจริญของจุลินทรียจะถูกยับยั้งเมื่อคา aw ต่ํากวา 

0.85 ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลโดยไมอาศัยเอนไซมเปนอีกปฏิกิริยา

ที่สําคัญที่ทําใหเกิดการเสือ่มเสียของอาหาร โดยปฏิกิริยาจะเกิดได

สูงสุดในชวง aw ประมาณ 0.6-0.8 รวมถึงจุลินทรียจะหยุดการ

เจริญที่ aw ต่ํากวา 0.6 [12] 

 

6. สรุปผลการทดลอง 
สภาวะที่เหมาะสมในการทอดเปลือกมะมวงโดยใชการ

ทอดแบบสุญญากาศ คือที่อุณหภูมิ 121.3oC เปนเวลา 5 นาที 

ผลิตภัณฑที่ไดมีคาแรงกดแตก 6.49±0.78 นิวตน มีปริมาณความช้ืน

1.53 ±0.12% และมีคา aw 0.315±1.05 และเปนสภาวะที่ผูทดสอบ

ชิมใหคะแนนความชอบสูงที่สุด และคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ

เปลือกมะมวงทอดประกอบดวย โปรตีน ไขมัน คารโบเดรต เสนใย 

เถา และความชื้น 2.70±0.16% 29.27±1.53% 34.69 ± 1.60% 

24.56±0.03% 7.25 ± 0.15% 1.53 ± 0.12% และมีคา aw อยูที่ 

0.315 ± 0.018 
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ตารางที่ 5 คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑเปลือกมะมวงทอดกรอบภายใตสภาวะสุญญากาศ ที่สภาวะการผลิตตางๆ 

สภาวะ
ที่ 

สภาวะในการผลิต 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

อุณหภูม ิ เวลา 
 

สี ลักษณะปรากฏ ความกรอบ กลิ่น รสชาต ิ ความขมNS การยอมรับ
โดยรวม การทอด 

(oC) 
การทอด 
(นาที)  

1 121.31 5 
 

6.33a ± 1.23 5.92a ± 1.24 6.75a ± 0.62 5.75ab ± 0.87 6.33a ± 1.15 6.08 ± 1.24 6.08a ± 1.00 

2 99.73 21.43 
 

6.25a ± 1.36 6.17a ± 1.27 6.50a ± 0.90 6.25a ± 1.22 5.50ab ± 1.00 6.17 ± 1.27 6.22a± 0.94 

3 70 26.54 
 

4.50b ± 0.80 4.75b ± 0.75 4.42b ± 1.38 5.08b ± 0.79 4.67b ± 0.98 5.33 ± 1.15 4.83b ± 0.58 

หมายเหตุ:  คาที่แสดงในตารางเปนคาเฉลี่ย ± สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซ้ํา 
ขอมูลที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งเดียวกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) 
NS หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 

 

7. กิตติกรรมประกาศ 
 ข อ แ ส ด ง ค ว า ม ข อ บ คุ ณ  บั ณ ฑิ ต วิ ท ย า ลั ย 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม และบริษัท เต็ดตรา แพค (ประเทศไทย) 

จํากัด สําหรับทุนสนับสนุนงานวิจัย และขอขอบคุณบริษัท ลานนา

เกษตรอุตสาหกรรม จํากัด สําหรับการสนับสนุนวัตถุดิบในงานวิจัย  
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