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บทคัดยอ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาหาสภาวะที่เหมาะสม

ในการทอดเปลือกมะมวงภายใตสภาวะสุญญากาศ โดยวางแผนการ
ทดลองแบบ Central Composite Design เพ่ือศึกษาผลของปจจัย
อิสระ 2 ปจจัย คือ อุณหภูมิในการทอด (70-150oC) และ
ระยะเวลาในการทอด (5-35 นาที) ตอสมบัติทางกายภาพและทาง
เคมีของผลิตภัณฑ พบวาไดสภาวะที่เหมาะสมในการทอด 3 สภาวะ 
และเมื่อนําผลิตภัณฑที่ไดจากสภาวะทั้ง 3 ไปทดสอบทางประสาท
สัมผัส พบวา สภาวะการทอดเปลือกมะมวงที่อุณหภูมิ 121.3oC 
เปนเวลา 5 นาที ไดคะแนนผลการประเมินความชอบทางประสาท
สัมผัสสูงที่สุด ดังนั้นจึงเลือกสภาวะการทอดที่อุณหภูมิ 121.3oC 
เปนเวลา 5 นาที เปนสภาวะที่เหมาะสมในการทอดเปลือกมะมวง
โดยใชการทอดแบบสุญญากาศ ผลการวิเคราะหสวนประกอบทาง
เคมีของผลิตภัณฑเปลือกมะมวงทอดกรอบประกอบดวย โปรตีน 
ไขมัน  คารโบไฮเดรต เสนใย เถา และความชื้นรอยละ 2.70, 
29.27, 34.69, 24.56, 7.25 และ 1.53 ตามลําดับ และมีปริมาณน้ํา
อิสระรอยละ 0.315 ผลิตภัณฑมีคาสี L*,  a* และ b* เทากับ 
48.40±1.00, 7.82±0.39 และ 26.46±1.30 ตามลําดับ และมีคาแรงกด
แตก 6.49±0.78 นิวตัน 

 
คําสําคัญ : เปลือกมะมวง, สารประกอบฟนอล, 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 
มะมวง (Mangifera indica L. Anacardiacea) เปนไม

ผลที่สําคัญทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่งของประเทศไทย ซ่ึงมีการปลูก

มะมวงอยางกวางขวางในเกือบทุกพ้ืนที่ของประเทศ มีพ้ืนที่รวม

ทั้งหมดประมาณ 2 ลานไร ใหผลผลิตประมาณ 2.5 ลานตันตอป 

พันธุมะมวงที่นิยมปลูกมาก ไดแก น้ําดอกไม แกว โชคอนันต 

เขียวเสวย แรด และฟาลั่น เปนตน เนื่องจากปริมาณผลผลิตตอปที่

สูงจึงมีการนําผลมะมวงมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ เชน มะมวง

แชอ่ิม มะมวงอบแหง มะมวงกวน และเนื้อมะมวงแชเยือกแข็ง  

โดยเฉพาะเนื้อมะมวงน้ําดอกไมแช เยือกแข็งเปนผลิตภัณฑที่

สามารถสงออกและทํารายไดใหประเทศเปนจํานวนมาก [1]  

ในกระบวนการแปรรูปผลมะมวงสุกนั้นมีเศษเหลือทิ้ง ไดแก เปลือก 

และเมล็ด ในสวนของเปลือกมีรายงานวาอุดมไปดวยสารประกอบ 

ฟนอล (phenolic compounds) แค-โรทีนอยด (carotenoids) 

วิตามินซี (vitamin C) วิตามินอี (vitamin E) และเสนใยอาหาร 

(dietary fiber) นอกจากนี้เปลือกมะมวงยังมีสมบัติเปนสารตาน

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

 กระบวนการแปรรูปอาหารโดยการทอดแบบสุญญากาศ
เปนการทอดในระบบปดภายใตความดันต่ํากวาบรรยากาศ โดยใช
น้ํามันเปนตัวกลางในการพาความรอนไปยังอาหาร ซ่ึงสงผลใหจุด
เดือดของน้ําลดลงต่ํากวา 100oC น้ําในอาหารจึงระเหยออกไปได
อยางรวดเร็ว เมื่ออุณหภูมิของน้ํามันสูงถึงจุดเดือดของน้ํา [6] การ
ทอดแบบสุญญากาศสามารถลดการดูดซับไขมัน ชวยรักษาสีและ
กลิ่น ใหคงธรรมชาติไดมากกวาการทอดแบบปกติ  [7] การ
เปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นระหวางการทอดคือ การเกิดเจลของสตารช 
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การเกิดเปลือกแข็ง การระเหยของน้ํา และการเกิดกลิ่นรส การทอด
สุญญากาศสามารถใชในการทอดผักและผลไมที่มีสวนประกอบเปน
สตารช เชน กลวย ขนุน มะละกอ และมะมวง เปนตน ผล
การศึกษาการทอดสุญญากาศในผลิตภัณฑมันฝร่ังแผนพบวา การ
ทอดที่อุณหภูมิ 144oC ความดัน 3.1 kPa ผลิตภัณฑหดตัวนอยลง 
การดูดซึมน้ํามันลดลง สี และเนื้อสัมผัสดีกวาผลิตภัณฑที่ทอด  
ณ สภาวะบรรญากาศที่อุณหภูมิ 165oC [8] 
 อยางไรก็ตามยังไมมีรายงานการแปรรูปผลิตภัณฑ

เปลือกมะมวงทอด โดยใชการทอดแบบสุญญากาศ งานวิจัยนี้จึงได

ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการทอดเปลือกมะมวงโดยการทอดแบบ

สุญญากาศ และศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑเปลือกมะมวงทอด

กรอบ 

 

2. วัตถุประสงค 
2.1. เพ่ือศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตเปลือก

มะมวงทอดกรอบภายใตสภาวะสุญญากาศ 

2.2 เพ่ือศึกษาสวนประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ

เปลือกมะมวงทอดกรอบภายใตสภาวะสุญญากาศ 

 

3. วิธีดําเนินงาน 
นําเปลือกมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองอายุการเก็บเก่ียว

ประมาณ 115 วัน ซ่ึงเปนของเหลือจากโรงงานแปรรูปเนื้อมะมวง

สุกแชเยือกแข็ง นํามาลางน้ํา ตัดเปนชิ้นขนาดประมาณ 2 นิ้ว และ

ตัดสวนที่มีตําหนิหรือจุดดําทิ้ง นําไปตมในน้ําเกลือความเขมขน 2% 

ขณะเดือด เปนเวลา 11 นาที เพ่ือลดความขม [8] นําเปลือกมะมวง

ไปอบที่อุณหภูมิ 60oC เปนเวลา 1 ชั่วโมง เพ่ือลดความชื้น จากนั้น

นําไปทอดในน้ํามันปาลมภายใตสภาวะสุญญากาศ ความดันอยู

ในชวง 700-750 mmHg วางแผนการทดลองแบบ 22 Factorial 

Experiment in Central Composite Design ไดกําหนดปจจัย

ศึกษา 2 ปจจัย ไดแก อุณหภูมิ และเวลาในการทอด โดยกําหนดคา

ต่ําสุดและคาสูงสุดของอุณหภูมิในการทอดคือ  70oC และ 150oC 

คาต่ําสุดและคาสูงสุดของเวลาในการทอดคือ 5 นาทีและ 35 นาที 

ตามลําดับ [9] ซ่ึงไดสภาวะในการทดลองทั้งหมด 13 สภาวะ ทํา

การผลิต 13 สภาวะและนําผลิตภัณฑที่ไดไปวิเคราหคุณภาพดังนี ้

การวิเคราะหทางกายภาพ ไดแก 

- วัดคาความแข็งเนื้อสัมผัส (hardness) โดยเคร่ือง 

Texture Profile Analysis หัววัด P/0.25S วัดคาแรงสูงสุดที่กดทํา

ใหเปลอืกมะมวงทอดกรอบแตกหนวยนิวตนั [10] 

- วัดคาสี ระบบ Hunter Lab 

การวิเคราะหทางเคม ีไดแก 

- ไขมัน โดยใชชุดสกัดไขมัน (soxhlet apparatus) 

[11] 
- คา water activity โดยใชเคร่ือง water activity 

analyzer [11] 

- ปริมาณความชื้น โดยใชตูอบลมรอน [11] 

 จากขอมูลคุณภาพที่ได นําไปวิเคราะหทางสถิติโดยใช
โปรแกรมสําเร็จรูป Design Expert 6.0 เพ่ือหาสภาวะที่เหมาะสม
ที่สุดในการผลิต และหาสมการถดถอย จากนั้นเลือกสมการถดถอย 
ที่มีคา R2 (coefficient of determination) มากกวาหรือเทากับ 
0.70 หาสภาวะที่เหมาะสมในการทอดโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป 
Design Expert โดยเกณฑในการสภาวะที่เหมาะสมคือไดคาสี L* 
สูง คาแรงกดแตกผลิตภัณฑ ผลิตภัณฑที่มีคาแรงกดแตกต่ําแสดงวา
มีการพองตัวมาก [10] ปริมาณความชื้นและปริมาณไขมันต่ํา คา aw 
ต่ํากวา 0.6 ซ่ึงเปนคาวิกฤติที่จุลินทรียสามารถเจริญได [12] 
 หาสถาวะการทอดที่เหมาะสมจากโปรแกรมสําเร็จรูป 
Design Expert ทําการทอดเปลือกมะมวงจากทั้ง 3 สภาวะ นําไป
ทดสอบทางประสาทสัมผัสวางแผนการลองแบบ Randomized 
complete Block Design (RCBD) ใชผูทดสอบชิมที่ไมผานการ
ฝกฝนจํานวน 50 คนดวยวิธี 9-Poing Hedonic Scale เพ่ือเลือก
สภาวะที่ไดรับคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสสูงที่สุดเพียง
สภาวะเดียวเปนสภาวะที่เหมาะสมในการผลิต 

นําผลิตภัณฑเปลือกมะมวงทอดกรอบที่ทอดโดยใช

สภาวะการผลิตที่เหมาะสมไปวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ 

คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลินทรีย 

 

4. ผลการทดลอง 
ผลการทดลองที่ไดพบวา อุณหภูมิและเวลาในการทอด

เปลือกมะมวงภายใตสภาวะสุญญากาศมีผลตอคาสี L* ซ่ึงอยูในชวง 

45.52 ± 2.87 ถึง 54.99 ± 1.48 คาสี a* อยูในชวง 4.96 ± 0.21 

ถึง 9.93 ± 0.23 คาสี b* อยูในชวง 14.87 ± 1.61 ถึง 25.35 ± 

2.27 ความชื้นของผลิตภัณฑอยูในชวง 0.39 ± 0.09 ถึง 37.26 ± 

2.80 % และคา aw อยูในชวง 0.273 ± 0.05 ถึง 0.957 ± 0.01 

(ตารางที่ 1) 

เกณฑในการคัดเลือกสภาวะที่เหมาะสมในการผลิต

ผลิตภัณฑเปลือกมะมวงทอดกรอบภายใตสภาวะสุญญากาศคือ 

สภาวะที่มีคาแรงกดแตกของผลิตภัณฑต่ํา ปริมาณไขมัน และ

ปริมาณความชื้นในผลิตภัณฑต่ํา คา aw ของผลิตภัณฑตองต่ํากวา 

0.6 ซ่ึงเปนสภาวะที่จุลินทรียไมสามารถเจริญได [12] มีคาสี L* 

และ b* สูง เมื่อพิจารณาสมการถดถอยจากการวิเคราะหโดยใช

โปรแกรม Design Expert 6.0 (ตารางที่ 2) จะไดสภาวะที่

เหมาะสมในการทอดมา 3 สภาวะ คือ การทอดที่อุณหภูมิ 121.3oC 

เปนเวลา 5 นาที การทอดที่อุณหภูมิ 99.7oC เปนเวลา 21 นาที 

และการทอดที่อุณหภูมิ 70.0oC เปนเวลา 27 นาที 
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ตารางท่ี 1 ผลของสภาวะที่ใชทอดตอสมบัติทางกายภาพและสวนประกอบทางเคมีของเปลือกมะมวงทอดโดยใชการทอดแบบสุญญากาศ 

สภาวะ
ท่ี 

สภาวะในการผลิต 
 

สมบัติทางกายภาพ 
 

สวนประกอบทางเคมี 

อุณหภูมิใน เวลาใน 
 

สี แรงกดแตก 
 

aw 

ความช้ืน ปริมาณไขมัน 

การทอด 
(oC) 

การทอด 
(นาที)  

ความสวาง 
(L*) 

คาสีแดง 
(a*) 

คาสีเหลือง 
(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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รูปท่ี 1 พ้ืนที่ตอบสนองของแรงกดแตก (N) ของผลิตภัณฑ 

 

DESIGN-EXPERT Plot
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X = A: Temperature
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รูปที่ 2 ปริมาณไขมัน (รอยละ) ของผลิตภัณฑ 

 

 

 

 

DESIGN-EXPERT Plot

Moisture
X = A: Temperature
Y = B: time
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รูปที่ 3 คาปริมาณความชื้น (รอยละ) ของผลิตภัณฑ 

 

จากสภาวะการทอดทั้ง 3 สภาวะ เมื่อทําการทดสอบ

ทางประสาทสัมผัส (ตารางที่ 5) พบวา สภาวะการทอดผลิตภัณฑที่

อุณหภูมิ 121.3oC เปนเวลา 5 นาที เปนสภาวะที่ไดรับคะแนนการ

ยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงไมแตกตางจากผลิตภัณฑที่ผานการ

ทอดที่อุณหภูมิ 99.7oC เปนเวลา 21 นาที (P>0.05) ไดคะแนน 

6.08±1.00 และ 6.22±0.94 ตามลําดับ และสูงกวาผลิตภัณฑที่

ผานการทอดที่อุณหภูมิ 70.0oC เปนเวลา 27 นาที ซ่ึงไดคะแนน 

4.83 ± 0.58 จากการสภาวะการผลิตผลิตภัณฑเปลือกมะมวงทอด

ภายใตสภาวะสุญญากาศที่เหมาะสมพบวา คาตอบสนองที่ไดจาก

การคํานวนมีคาใกลเคียงกับคาที่ไดจากการทดลองจริง (ตารางที่ 3) 

แสดงใหเห็นวาสมการมีความเหมาะสมในการทํานายคาตอบสนอง

ภายใตชวงสภาวะที่ทําการทดลอง 
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ตารางที่ 2 สมการถดถอยของสภาวะการผลิตตอคุณภาพดานตางๆ 
ของผลิตภัณฑเปลือกมะมวงทอดภายใตสภาวะสุญญากาศ 

สมการถดถอย R2 

คุณภาพทางกายภาพ 

 คาสี L* = 49.25 - 1.8(A)
#
 -2.92(B)

#
 -0.11(A

2
)  

+2.14(B
2
) -1.01(AB) 

0.7551 

คาสี a* = 6.02 + 0.5(A) + 0.38(B) +1.7(A
2
)
#
  

+ 0.11(B
2
) + 1.19(AB)

#
 

0.7895 

คาสี 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 ปจจัยมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (P<0.05) 

 

ตารางที่ 3 คาตอบสนองของผลิตภัณฑเปลือกมะมวงทอดที่

อุณหภูมิ 121.3oC เปนเวลา 5 นาทีภายใตสภาวะสุญญากาศจาก

การทดลองและการทํานาย  

คาตอบสนอง 
คาจากการ คาจากการ คาความ 

ทํานาย ทดลอง คลาดเคล่ือน 

คาส ีL* 52.59 48.40±1.00 -0.09 

คาสี a* 5.69 7.82±0.39 0.27 

คาสี 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 

คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉลี่ย ± สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า 

 

องคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑเปลือกมะมวงทอด

กรอบที่อุณหภูมิ 121.3oC เปนเวลา 5 นาที ภายใตสภาวะ

สุญญากาศประกอบดวย โปรตีน 2.70±0.16% ปริมาณไขมัน 

29.27±1.53% ป ริมาณเสน ใย  24.56±0.03% ป ริม าณ

คารโบไฮเดรต 34.69±1.60% ปริมาณเถา 7.25±0.15% ปริมาณ

ความชื้น 1.53±0.12% ดังตารางที่ 3 ผลิตภัณฑมีคา aw อยูที่ 

0.315±0.018 

 

 

 

ตารางที่ 4 คุณภาพทางเคมีของเปลือกมะมวงทอดกรอบภายใต

สภาวะสุญญากาศ ที่อุณหภูมิ 121.3oC เปนเวลา 5 นาที 

คุณภาพทางเคม ี ปริมาณ (รอยละ) 

โปรตีน 2.70±0.16 

ไขมัน 29.27±1.53 

คารโบไฮเดรต 34.69±1.60 

เสนใย 24.56±0.03 

ความชื้น 1.53±0.12 

เถา 7.25±0.15 
คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉลี่ย ± สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า 

 

5. การอภิปรายผลการทดลอง 
จากสภาวะการทอดที่เหมาะสมซ่ึงไดรับคะแนนทาง

ประสาทสัมผัสไมแตกตางกันแตเปนสภาวะะการทอดผลิตภัณฑที่

อุณหภูมิ 121.3oC เปนเวลา 5 นาที เปนสภาวะที่ใชระยะเวลาใน

การทอดนอยกวา การทอดที่อุณหภูมิ 99.7oC เปนเวลา 21 นาที 

การเปลี่ยนแปลงทางเคมีของผลิตภัณฑและน้ํามันที่ใชในการทอด

จะเกิดนอยกวาสภาวะที่ใชระยะเวลาในการทอดนาน [12] ดังนั้นจึง

เลือกสภาวะการทอดผลิตภัณฑที่อุณหภูมิ 121.3oC เปนเวลา 5 

นาที เปนสภาวะที่เหมาะสมที่สุดในการผลิตผลิตภัณฑเปลือก

มะมวงทอดภายใตสภาวะสุญญากาศ 

คา aw ของผลิตภัณฑมีคาอยูที่ประมาณ 0.3 ซ่ึงเปนคาที่

ต่ํามาก ทําใหสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑไดนาน เนื่องจากคา aw 

เปนปจจัยสําคัญที่มีอิทธิพลอยางมากตอกิจกรรมการทํางานของ

เอนไซมและการเจริญของจุลินทรียจะถูกยับยั้งเมื่อคา aw ต่ํากวา 

0.85 ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลโดยไมอาศัยเอนไซมเปนอีกปฏิกิริยา

ที่สําคัญที่ทําใหเกิดการเสือ่มเสียของอาหาร โดยปฏิกิริยาจะเกิดได

สูงสุดในชวง aw ประมาณ 0.6-0.8 รวมถึงจุลินทรียจะหยุดการ

เจริญที่ aw ต่ํากวา 0.6 [12] 

 

6. สรุปผลการทดลอง 
สภาวะที่เหมาะสมในการทอดเปลือกมะมวงโดยใชการ

ทอดแบบสุญญากาศ คือที่อุณหภูมิ 121.3oC เปนเวลา 5 นาที 

ผลิตภัณฑที่ไดมีคาแรงกดแตก 6.49±0.78 นิวตน มีปริมาณความช้ืน

1.53 ±0.12% และมีคา aw 0.315±1.05 และเปนสภาวะที่ผูทดสอบ

ชิมใหคะแนนความชอบสูงที่สุด และคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ

เปลือกมะมวงทอดประกอบดวย โปรตีน ไขมัน คารโบเดรต เสนใย 

เถา 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% และมีคา aw อยูที่ 

0.315 ± 0.018 
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ตารางที่ 5 คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑเปลือกมะมวงทอดกรอบภายใตสภาวะสุญญากาศ ที่สภาวะการผลิตตางๆ 

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:  คาที่แสดงในตารางเปนคาเฉลี่ย ± สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซ้ํา 
ขอมูลที่มีอักษรกํากับตางกันในแนวตั้งเดียวกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) 
NS หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 
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จํากัด สําหรับทุนสนับสนุนงานวิจัย และขอขอบคุณบริษัท ลานนา

เกษตรอุตสาหกรรม จํากัด สําหรับการสนับสนุนวัตถุดิบในงานวิจัย  
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