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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาระดับความเข้มข้นของน้ำเชื่อมซูโครสที่มีผลต่อการดูดซับน้ำมันของกล้วยแผ่น

ทอดกรอบ รวมทั้งคุณสมบัติทางเคมีทางกายภาพ ทางจุลชีววิทยา และการยอมรับทางประสาทสัมผัส โดยการแช่
กล้วยน้ำว้าในน้ำเชื่อมซูโครสที่ความเข้มข้น 4 ระดับคือ 10 20 30 และ  40 องศาบริกซ์ นาน 5 นาท ีแล้วทอด 
พบว่า เมื่อเพิ่มระดับความเข้มข้นของน้ำเชื่อมซูโครสที่ใช้แช่กล้วยน้ำว้าก่อนทอด ส่งผลให้ปริมาณไขมันมีค่าลดลง
และมีผลทำให้การดูดซับน้ำมันในระหว่างการทอดกล้วยแผ่นมีค่าลดลง จากการวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมี ทาง
กายภาพ และทางจุลินทรีย์ พบว่าปริมาณความชื้นและพลังงานมีค่าลดลง ในขณะที่ปริมาณคาร์โบไฮเดรตมีค่า
เพิ่มขึ้น ค่าความสว่าง(L*) ค่าสีเหลือง(b*) ลดลง และค่าสีแดง(a*) เพิ่มขึ้น ตามระดับความเข้มข้นของน้ำเชื่อม

ซโูครสที่เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญ(p<0.05) นอกจากนี้ยังพบว่าปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และราต่ำกว่า 10 
โคโลนีต่อกรัม จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบว่ากล้วยแผ่นทอดกรอบที่ผ่านการแช่ในน้ำเชื่อมซูโครสที่
ระดับความเข้มข้น 30 องศาบริกซ ์ได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสในทุกด้านสูงที่สุดเมื่อทดสอบด้วยวิธี 9-
point hedonic scale 
 
คำสำคัญ : การดูดซับน้ำมัน  กล้วยแผ่นทอดกรอบน้ำเชื่อมซูโครส 
 
ABSTRACT 
The objective of this research was to study the effect of sucrose concentration on oil 
absorption the physicochemical properties, the microbial analysis and sensory evaluation of 
fried banana chip. For soaking process of banana with sucrose concentration by varying at 4 
levels (10, 20, 30 and 40°Brix) for 5 min prior to frying them was investigated. The results 
showed that the increasing amount of sucrose concentration which used to soak banana prior 
to frying resulted in fat content decreased causing the oil absorption content decreased. The 
physicochemical properties and the microbial analysis of fried banana chip found that 
moisture content and energy decreased while carbohydrate increased, the L* and b* values 
decreased and a* value increased significantly with increasing the amount of sucrose 
concentration (p<0.05).  Furthermore, total microorganism yeast and mold were found less 
than 10colony/g. The fried banana chip that was soaked at 30 °Brix sucrose concentration 
provided highest overall preference scores in the 9-point hedonic scale from sensory 
evaluation.  
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บทนำ 
  กล้วยเป็นพืชทางเศรษฐกิจที่มีคุณค่าทางโภชนาการ
มากมาย นำมาแปรรูปได้อย่างหลากหลาย เช่น กล้วย
ตาก กล้วยฉาบ กล้วยกวน กล้วยแผ่นทอดกรอบ เป็น
ต้น(กรมส่งเสริมการเกษตร, 2544) ปัจจุบันผลิตภัณฑ์
กล้วยแผ่นทอดกรอบนิยมบริโภคกันอย่างแพร่หลาย 
ซึ่งใช้กล้วยน้ำว้าและกล้วยหักมุกเป็นวัตถุดิบหลัก มี
ลักษณะเป็นกล้วยแผ่นบางเรียบหรือ หยักลอน เพิ่ม
รสชาตโิดยการเคลือบกลิ่นรสที่เหมาะสม(นฤพร และ
วันวิสาข,์ 2544) ผลิตภัณฑ์กล้วยแผ่นทอดกรอบเป็น
อาหารประเภททอดที่มีปริมาณไขมันสูง(เบญจมาศ, 
2545)  เนื่องจากการทอดใช้อุณหภูมิสูงทำให้ความชื้น
ที่อยู่ในชิ้นอาหารเคลื่อนที่ออกจากชิ้นอาหาร น้ำมันที่
อยู่โดยรอบจะแทรกซึมเข้าไปอยู่ในช่องว่างเกิดการ

สะสมน้ำมันในชิ้นอาหารเรียกว่าการอมน้ำมัน(นิธิยา, 
2545) ด ังน ั้น ในการทดลองคร ัง้น ี้จ ึงศ ึกษาระด ับ
ปริมาณของน้ำเชื่อมซูโครสที่มีผลต่อการดูดซับน้ำมัน

ของผลิตภัณฑ์กล้วยแผ่นทอดกรอบ  คุณสมบัติทางเคม ี
ทางกายภาพ ทางชีวภาพและการยอมรับทางประสาท
สัมผัส 
 

วิธีการ 
1. ศึกษาระดับปริมาณความเข้มข้นของน้ำเช ื่อม
ซูโครสทีม่ ีต่อการดูดซับน้ำมันของผลิตภัณฑ์กล้วย

แผ่นทอดกรอบ                  
1.1 นำกล้วยน้ำว้ามาปอกเปลือก หั่นเป็นแผ่นบางมี
ความหนา 2 มิลลิเมตร แช่ในน้ำเชื่อมซูโครสเข้มข้น 
4 ระดับคือ 10 20 30 และ 40 องศาบริกซ์ นาน 5 
นาที แล้วทอดที่อุณหภูมิ 180 องศาเซล เซียส นาน 1-
2 นาที  
1 .2  ว เิค ร า ะ ห ์ห า ป ร ิม าณ ไข ม ัน ต า ม ว ิธ ีข อ ง 
AOAC(1995) Gerharct  เยอรมัน 
 
2.ศึกษาคุณสมบัติทางเคมี ทางกายภาพและทางจุล
ชีววิทยาของผลิตภัณฑ์กล้วยแผ่นทอดกรอบ 
2.1 คุณสมบัติทางเคมี วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 
ได้แกค่าร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน  ความชื้น  เถ้า และ
พลังงาน  ตามวิธีของ AOAC(1995) 

2.2 คุณสมบัติทางกายภาพ วิเคราะห์ด้านสี โดยใช้
เคร ื่องว ัดส  ีSpectrophotometer ร ุ่น  CM-3500d 
ยี่ห้อ Minolta Konica, ญี่ปุ่น  
2.3 คุณสมบัติทางชีวภาพ วิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์
ท ั้งหมด  ปร ิมาณย ีสต ์และราตามว ิธ ีของ AOAC 
(1995)  
  
3.ศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
  นำกล้วยแผ่นทอดกรอบใหผู้้ทดสอบชิมจำนวน 100 
ค น  ให ้ค ะ แ น น แ บ บ  9-Point Hedonic Scale
วิเคราะห์ผลทางสถิต ิ
 

ผลการทดลองและวิจารณ์ 
1. ผลการศึกษาระดับปริมาณความเข้มข้นของ
น ้ำ เช ื่อ มซ ูโค รสท ี่ม ีต ่อ การด ูดซ ับน ้ำม ัน ของ

ผลิตภัณฑ์กล้วยแผ่นทอดกรอบ  
 กล้วยแผ่นทอดกรอบที่แช่ในน้ำเชื่อมซูโครสเข้มข้น 
10 องศาบริกซ์  มีปริมาณไขมันสูงที่สุด รองลงมาคือ 
20 30 และ 40 องศาบริกซ์ ตามลำดับ (ตารางที่ 1) 
เนื่องจากน้ำเชื่อมซูโครสเข้มข้นเข้าไปแทรกในเซลล์

ของกล ้วยแทนท ี่น ้ำ ทำให ้กล ้วยมคีวามแน ่นเน ื้อ
เพิ่มขึ้น น้ำมันจึงแทรกตัวเข้าไปในเซลล์ของกล้วยได้
ยากหรือไดน้้อยจึงมีปริมาณไขมันสะสมต่ำ ดังนั้นการ
แช่กล้วยในน้ำเชื่อมซูโครสเข้มข้นจึงช่วยลดการดูดซับ

น ้ำม ัน ในระหว ่างการทอดได ้ ซ ึ่งสอดคล ้องก ับ
การศึกษาของ Tran และคณะ(2007) ที่ใช ้ม ันฝรั่ง
แผ่นลวกน้ำร้อน 80 องศาเซลเซียส 5 นาท ีแล้วแช่ใน
สารละลายน้ำตาลเข้มข้น 23.07% ทอดที่อุณหภูมิ 
180 องศาเซลเซียส  มันฝรั่งทอดดูดซับน้ำมันน้อย
และลดปริมาณน้ำมันหลังการทอดได้เช่นเดียวกับการ

ทดลองของ Marisol Duran และคณะ(2007)ใชม้ัน
ฝรั่งแช่ในสารละลายเกลือและสาร HPMC ทอดที่
อ ุณหภูม ิ 180 องศาเซลเซียส ลดการดูดซับน้ำมัน
ระหว่างการทอดได ้      
 2.ผลการศึกษาคุณสมบัติทางเคมี ทางกายภาพ
และทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์กล้วยแผ่นทอด

กรอบ 
   กล้วยแผ่นทอดกรอบมีความชื้น,ไขมัน และพลังงาน 



	
	

ตารางที่ 1 ปริมาณไขมัน การดูดซับน้ำมัน ของผลิตภัณฑ์กล้วยแผ่นทอดกรอบ 
ระดับความเข้มข้นของ

น้ำเชื่อมซูโครส 
ปริมาณไขมัน(กรัม) 

(ต่อผลิตภัณฑ1์00 กรัม) 

การดูดซับน้ำมัน 

(%) 

ลดการดูดซับน้ำมัน 

(%) 

0 15.52 100.00 0.00 

10 15.02 96.78 3.22 

20 14.46 9317 6.83 

30 14.02 90.34 9.66 

40 13.51 87.05 12.95 

 
 

ตารางที่ 2  องค์ประกอบทางเคมีของกล้วยแผ่นทอดกรอบผลิตภัณฑ์กล้วยแผ่นทอดกรอบ 
องค์ประกอบทางเคม	ี ปริมาณที่วัดได้ต่อผลิตภัณฑ์ 100 กรัม(กรัม) 
	      10       20      30      40 

  ความชื้น 5.98a+0.02 5.96b+0.02 5.94c+0.01 5.92d+0.02 

  ไขมัน 15.02a+0.05 14.46b+0.04 14.02c+0.04 13.51d+0.03 

  คาร์โบไฮเดรต 74.75c+1.13 75.33b+1.02 75.79b+1.03 76.32a+1.05 

  โปรตีน 1.2a+0.02 1.2a+0.02 1.2a+0.02 1.2a+0.02 

  เถ้า 0.75a+0.02 0.75a+0.02 0.75a+0.02 0.75a+0.02 

 เส้นใย 2.3a+0.02 2.3a+0.02 2.3a+0.02 2.3a+0.02 

  พลังงาน 438.98a+1.21 436.26b+1.12 434.14b+1.16 431.67c+1.08 

  หมายเหต ุ* ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ(p<0.05) 
 
 
 
  
 
 



	
	

 ตารางที่ 3  คุณสมบัติด้านสีและด้านจุลินทรียข์องผลิตภัณฑ์กล้วยแผ่นทอดกรอบ 

คุณภาพด้านต่างๆ กล้วยแผ่นทอดกรอบ (ปริมาณที่วัดได้ต่อผลิตภัณฑ ์100 กรัม ) 

 10 20 30 40 

  ค่าส ี   L* 90.19a+0.04 89.26a+0.03 88.76b+0.02 88.06c+0.02 

           a* 0.66b+0.02 0.82b+0.02 1.05a+0.03 1.18a+0.02 

           b* 0.82a+0.02 0.65a+0.02 0.47b+0.03 0.29c+0.03 

จุลินทรีย์ทั้งหมด < 10 < 10 < 10 < 10 

ยีสต์และรา	 < 10	 < 10	 < 10	 < 10	

  หมายเหต ุ * ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ(p<0.05) 
 
 
ตารางที่ 4 คะแนนความชอบเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์กล้วยแผ่นทอดกรอบ 

   ความเข้มข้นของ คะแนนความชอบเฉลี่ย (คะแนนเต็ม 9 คะแนน) 

น้ำเชื่อมซูโครส 
(องศาบริกซ์) 

ส*ี กลิ่น* รสชาติ* เนื้อสัมผัส* ความชอบรวม* 

10 6.45+1.36c 6.32+1.15c 6.52+1.73c 6.68+1.22c 6.54+1.46c 
20 6.85+1.67c 7.65+1.01b 6.78+1.15c 7.18+1.82b 7.45+1.42b 
30 8.85+1.01a 8.65+1.42a 8.75+1.58a 8.53+1.41a 8.95+1.20a 
40 7.69+1.15b 7.85+1.36b 7.38+1.11b 7.31+1.42b 7.76+1.14b 

    หมายเหต ุ * ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ(p<0.05)	
 



	
	

 
เพิ่มขึ้นตามลำดับ(ตารางที2่) น้ำเชื่อมซูโครสแทรก 
เข้าไปในช่องว่างภายในเซลล์ของกล้วย ระหว่างการ 
ทอดน้ำมันจึงเข้าไปในเซลลข์องกล้วยไดน้้อยทำให ้
ไขมันความชื้นและพลังงานน้อยลงกล้วยแผ่นทอด 
กรอบมคี่าความสว่างของส(ีL*) และค่าสีเหลือง(b*) 
ลดลง แต่ค่าสีแดง(a*) เพิ่มสูงขึ้นหรือมีสีน้ำตาลเข้ม 
เมื่อแช่ในน้ำเชื่อมซูโครสเข้มข้นเพิ่มขึ้นตามลำดับ 
เพราะความร้อนทำให้น้ำตาลเกิดการเผาไหม ้แล้ว 
เปลี่ยนเป็นสีน้ำตาลจากปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาล 
(browning reaction)  ส่วนปริมาณจุลินทรียท์ี่พบ 
ส่วนใหญ่เป็นราและยีสตต์่ำกว่า 10 โคโลนีต่อกรัม 
ซึ่งมคี่าต่ำกว่าทีม่าตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนกำหนดไว ้
(มผช. 111/2546) ในการทอดใชค้วามร้อนสูงรา 
และยีสตไ์ม่ทนต่อความร้อนจึงไม่สามารถมีชีวิตคง 
อยู่ได้ (ตารางที่ 3) 
 
3.ศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
  ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับกล้วยแผ่นทอดกรอบที่แช่
ในน้ำเชื่อมซูโครสเข้มข้น 30 องศาบริกซ์ มากที่สุด ซึ่งมี
สีน้ำตาลอ่อน กลิ่นหอม เนื้อสัมผัสกรอบ (ตารางที่ 3) 
น้ำเชื่อมซูโครสเข้มข้นแต่ละ ระดับมีปริมาณของ แข็ง
สูงหรือมีน้ำตาลมากเมื่อได้รับความร้อนจึงเกิดกลิ่นหอม 
มีสีน้ำตาลเข้มและเนื้อสัมผัสแน่นแข็งขึ้น 
 
สรุปผลการทดลอง 
  กล้วยแผ่นทอดกรอบที่ผ่านการแช่ในน้ำเชื่อมซูโครส
เข้มข้น 40 องศาบริกซ ์ มีการดูดซับน้ำมันต่ำที่สุด มี
ปร ิมาณความช ื้น  ไขม ันและพล ังงานลดลงยกเว ้น
ปริมาณคาร์โบไฮเดรตเพิ่มขึ้น มีค่าความสว่างของสี(L*) 
และค่าสีเหลือง(b*) ลดลง แต่ค่าสีแดง(a*) เพิ่มสูงขึ้น
หรือมีสีน้ำตาลเข้ม เมื่อระดับปริมาณความเข้มข้นของ
น้ำเชื่อมซูโครสเพิ่มขึ้นตามลำดับ ปริมาณจุลินทรีย์ที่พบ
ส่วนใหญ่จะเป็นราและยีสตต์่ำกว่า 10 โคโลนีต่อกรัม  
ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภัณฑ์กล้วยแผ่นทอด

กรอบท ี่ผ ่านการแช ่ในน ้ำเช ื่อมซ ูโครสเข ้มข ้น   30 
องศาบริกซ์  มากที่สุด 
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