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บทที่ 4 

 
บทสรุปและขอเสนอแนะ 

 
4.1 บทสรุป 
  
 การศึกษาการเปลี่ยนแปลงโครงสรางของกลวยหอมทอดภายใตสภาวะสุญญากาศ ในสวน
ของการเปลี่ยนแปลงขนาดของชิ้นตัวอยาง พบวา ตัวอยางที่ทอดที่อุณหภูมิ 110°C เวลา 20 
นาที ใหการขยายตัวที่มากท่ีสุด ซึ่งขยายตัวคิดเปน 20.5% และในสวนของการเปลี่ยนแปลงคา
ความแข็ง ช้ินตัวอยางจะมีคาความแข็งลดลงในชวง 10 นาทีแรกของการทอด หลังจากนั้นก็
เพ่ิมข้ึนจนคอนขางคงที่ และสําหรับตัวอยางที่ทอดที่อุณหภูมิ 110°C ก็ใหคาความแข็งมากที่สุด
ซึ่งเทากับ 12.17 N  
 สําหรับการศึกษาการเปลี่ยนแปลงโครงสรางของชิ้นกลวยหอมในระหวางการทอดและ
หลังการทอดภายใตสภาวะสุญญากาศ โดยอาศัยสมการที่ไดจากการทดลองและคา Heywood 
shape factor พบวา อัตราสวนความหนา, อัตราสวนขนาดเสนผานศูนยกลาง และอัตราสวน
ปริมาตร มีความสัมพันธกับความชื้นภายในชิ้นตัวอยาง โดยสัมพันธกันแบบสมการโพลิโนเมียล 
ซึ่งสมการโพลิโนเมียลกําลังสาม ใหคา R2 ที่สูงกวาสมการโพลิโนเมียลกําลังสอง ดังสมการนี้ 
 
L/L0 = -2.7356(X/X0)3 + 5.9193(X/X0)2 - 3.5907(X/X0) + 1.407   (R2=0.9919) 
 
D/D0 = 0.5196(X/X0)3 - 0.4108(X/X0)2 - 0.1033(X/X0) + 0.9946   (R2=0.9995) 
 
V/V0 = -2.0702(X/X0)3 + 5.4674(X/X0)2 - 3.7859(X/X0) + 1.3886  (R2=0.9940) 
 
โดยที่ V คือปริมาตร (mm3), L คือความหนา (mm), D คือขนาดเสนผานศนูยกลาง และ 
X คือความชืน้มาตรฐานเปยก 

 
Heywood shape factor เปนคาที่บอกรูปแบบการหดตัวและการขยายตัวของชิ้น

ตัวอยาง ซึ่งมีคาเพ่ิมจาก 0.11 ไปเปน 0.15 พบวาในชวงแรกของการทอดความหนาจะหดตัวลง
มากกวาการหดตัวของเสนผานศูนยกลางและหลังจากนั้นความหนาจะขยายตัวข้ึนมากกวาการ
ขยายตัวของเสนผานศูนยกลาง 
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แมวาปริมาณน้ําตาลจะไมไดใหผลที่ชัดเจนตอการเปล่ียนแปลงโครงสรางแตก็ให
แนวโนมคือปริมาณน้ําตาลมีแนวโนมเพิ่มมากขึ้น เมื่อเวลาในการบมเพิ่มข้ึน คาความแข็งของ
ผลิตภัณฑหลังการทอดลดลง ทั้งนี้เนื่องมาจากการเปลี่ยนแปงในตัวอยางกลวยไปเปนน้ําตาล ทํา
ใหในชิ้นตัวอยางมีปริมาณแปงนอยลง ซึ่งแปงเปนโครงสรางหลักของอาหารทอดและเมื่อบมนาน
ข้ึนน้ําภายในเซลลจะซึมออกมา เนื่องจากการหายใจของเซลลพืช และเอนไซมภายในเซลลยอย
ผนังเซลลทําใหผนังเซลลออนตัวลง สงผลใหช้ินตัวอยางออนตัวลง ดังนั้นจุดสมดุลของปริมาณ
แปง น้ําตาล และ น้ํา จึงเปนสิ่งจําเปนในการผลิตที่จะไดผลิตภัณฑที่ใหการขยายตัวและคุณภาพที่
ดีที่สุด จากผลการทดลองพบวาตัวอยางกลวยบม 2 วัน ซึ่งมีปริมาณน้ําตาล 21.70% และ
ความชื้น 75.82% ใหผลิตภัณฑที่มีการขยายตัวมากที่สุดและเมื่อนําไปทดสอบทางประสาทสัมผัส
พบวาตัวอยางบม 2 วัน เปนที่ยอมรับของผูบริโภคมากที่สุดทั้งในดานรสชาติ ความกรอบ และ
การยอมรับรวม 
 ภาพถายดวยกลองจุลทรรศนอิเล็กตรอนแบบสองกราด (SEM) อธิบายการขยายตัวของ
รูพรุนภายในชิ้นตัวอยางที่ผานการทอดที่เวลาตางๆ ไดเปนอยางดีและชัดเจน โดยตัวอยางสดมี
ขนาดรูพรุน 34 µm หลังการทอดขยายตัวไปเปน 80 µm ซึ่งเกิดจากการขยายตัวของไอน้ําและ
อากาศภายในรูพรุนระหวางการทอด และเมื่อนํามาวิเคราะหขนาดเสนผานศูนยกลางและการ
กระจายตัวของรูพรุนโดยอาศัยโปรแกรม ImageJ พบวา ตัวอยางบม 2 วัน และทอดที่อุณหภูมิ 
110°C ใหรูพรุนที่มีขนาดเสนผานศูนยกลางเฉล่ียที่ใหญที่สุด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 72

4.2 ขอเสนอแนะ 
 งานวิจัยนีไ้ดศกึษาการเปลี่ยนแปลงโครงสรางของกลวยหอมในระหวางการทอดภายใต
สภาวะสญุญากาศ เพ่ือใหการทอดสุญญากาศไดมีการพัฒนาตอไป จึงมีขอเสนอแนะดังนี ้

- พัฒนาข้ันตอนการเตรียมวัตถุดบิกอนการทอดเพื่อใหไดผลติภัณฑทีม่ี
รสชาติและกล่ินเปนที่ยอมรับมากยิ่งข้ึน 

- ศึกษาการทอดผักและผลไมชนิดอื่นๆ 
- พัฒนาเครื่องทอดใหสามารถทอดไดในปริมาณที่มากขึ้นและใหผลิตภัณฑที่มี

คุณภาพคงเดมิ 
- ศึกษาการเปลีย่นแปลงความดันภายในรูพรุนเพื่ออธิบายการหดตัวและการ

ขยายตัวของรูพรุนภายในชิน้ตัวอยาง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


