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ผลของน้ำมันที่ใช้ทอดต่อคุณภาพของกล้วยหินฉาบ

จริยา  สขุจันทรา*  และ กามลีะห์  หะมะ*

บทคัดย่อ

กล้วยหินฉาบเป็นผลิตภัณฑ์ภายใต้โครงการหนึ่งตำบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) ที่สำคัญ
ของจังหวัดยะลา ปัญหาที่สำคัญของอาหารชนิดนี้คือเกิดกลิ่นหืนได้ง่าย ทั้งนี้ปัจจัยเบื้องต้นที่มีผล
ต่อการเกิดกล่ินคือ การเลือกใช้น้ำมันสำหรับทอด  งานวิจัยน้ีจึงทำการเปรียบเทียบการใช้น้ำมัน 3 ชนิด
คือ น้ำมันปาล์ม A น้ำมันปาล์ม B และน้ำมันรำข้าว C โดยติดตามค่าการดูดซับน้ำมันของ
ผลิตภัณฑ์หลังทอด  ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (aw)  ค่าเปอร์ออกไซด์ (PV) และ ค่าคะแนนการเกิด
กล่ินหืนซ่ึงประเมินโดยใช้ผู้ทดสอบชมิท่ีผ่านการฝกึฝนจำนวน 12 คน ของผลิตภัณฑ์หลังทอด และทุก
2 สัปดาห์เป็นเวลา 8 สัปดาห์ และติดตามค่าความหนืดและค่าเปอร์ออกไซด์ของน้ำมันท่ีถูกใช้ซ้ำจำนวน
5 ครัง้   ผลการทดลองพบวา่ กลว้ยหินฉาบทีท่อดดว้ยน้ำมันรำข้าว C  มีคา่การดดูซบัน้ำมันสงูกวา่
ผลิตภัณฑ์ทีท่อดดว้ยนำ้มันปาลม์ทัง้สองชนดิ    คา่วอเตอรแ์อคตวิิต้ี  คา่เปอรอ์อกไซด ์และคา่คะแนน
การเกิดกลิ่นหืนของผลิตภัณฑ์ทั้งหมดจะมีค่าสูงขึ้นในระหว่างการเก็บรักษา (p < 0.05) โดยค่า
เปอร์ออกไซด์และค่าคะแนนการเกิดกลิ ่นหืนของกล้วยหินฉาบที ่ทอดด้วยน้ำมันปาล์ม A
มีคา่สงูกวา่ผลติภัณฑ์ทีท่อดดว้ยนำ้มันปาลม์ B และนำ้มันรำขา้ว C (p < 0.05)   คา่ความหนดืและคา่
เปอร์ออกไซด์ของน้ำมันจะเพิ่มสูงขึ้นเมื่อถูกนำมาใช้ซ้ำ (p < 0.05)  โดยการเปลี่ยนแปลงของ
ค่าความหนืดของน้ำมันปาล์ม B จะเกิดข้ึนช้ากว่า  งานวิจัยน้ีแสดงให้เห็นว่า น้ำมันปาล์ม B ซ่ึงเป็นน้ำมัน
ที่ผ่านการรับรองคุณภาพจากสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา น่าจะเป็นทางเลือกที่ดีกว่า
สำหรับการผลติกล้วยหินฉาบ
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Frying Oils on Banana Chips
12 น้ำมันท่ีใช้ทอดกลว้ยหินฉาบ

Effect of Frying Oils on Quality of Banana Chips

Jariya  Sukjuntra*  and Kameelah  Hama*

Abstract

Banana chips is one of the precious OTOP products in Yala but it is an easily rancid
product.  Since frying oil is a basic factor affecting to rancidity of products, 3 types of frying
oils including palm oil A, palm oil B, and rice bran oil C were compared. Oil absorption of
finished products was analyzed, water activity (aw), peroxide value (PV), and rancidity score
(evaluated by 12 trained panelists) of finished products and during 8 weeks-storage were
determined.  Viscosity and PV of frying oils were measured for 5 times of reuse. Results
showed that banana chips fried in rice bran oil contained higher quantity of oil than prod-
ucts fried in both palm oils. Water activity, PV and rancidity score of all products were
increasing during storage time (p < 0.05), as well as, PV and rancidity score of banana
chips fried in palm oil A were higher than products fried in palm oil B and rice bran oil C (p
< 0.05).  Viscosity and PV of frying oils were increasing while they were reused (p < 0.05),
and the viscosity change of palm oil B was lower. This study showed that palm oil B,
a qualified palm oil by Food and Drug Administration (FDA), was a better choice for banana
chips production.

Keywords : Banana chips   Frying-oils   Oxidation rancidity
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บทนำ
กล้วยหินเป็นไม้ผลท่ีปลูกมากในจังหวัดยะลา

ด้วยมีลักษณะพิเศษเฉพาะตัวเม่ือเปรียบเทียบกับ
กล้วยชนิดอื่น คือ มีรสเปรี้ยวเล็กน้อย ผลดิบ
เน้ือแน่นแข็ง ผลสุกเน้ือไม่อ่อนยุ่ย ไม่นิยมบริโภค
ผลสดแต่มักนำมาบริโภคโดยแปรรูปเป็นอาหาร
ชนิดต่าง ๆ  ได้แก่ กล้วยต้ม กล้วยเช่ือม  กล้วยแขก
และกล้วยฉาบ โดยเฉพาะกล้วยหินฉาบซึ่งมี
ลักษณะปรากฏทางด้านสี กลิ ่น รสชาติและ
เน้ือสัมผัสเป็นท่ีพึงพอใจของผู้บริโภค (1) จึงถูกจัด
เป็นของฝากที่มีคุณค่าจากจังหวัดยะลา ปัจจุบัน
ผลิตภัณฑ์กล้วยหินฉาบมีหลากหลายรูปแบบ
และรสชาติตามลักษณะของอาหารกลุ่มขบเคี้ยว
(Snack food) และเป็นผลิตภัณฑ์ท ี ่ได ้ร ับ
การสนับสนุนจากหน่วยงานภาครัฐ อาทิ สำนักงาน
เกษตรจงัหวัด พัฒนาชมุชน อุตสาหกรรมจงัหวัด
โดยส่งเสริมปัจจัยที ่เอ ื ้อต่อการผลิต ได้แก่
งบประมาณ ความรู ้ทางด้านการผลิต และ
การตลาด จนทำให้ผลิตภัณฑ์เป็นที ่รู ้จักของ
ผู้บริโภคมากขึน้

จากการสำรวจข้อมูลของผู้ประกอบการ
พบว่าปญัหาทีส่ำคญัของการผลติขณะนีค้อื เร่ือง
อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์สั้น กล่าวคือ
ผลิตภัณฑ์มีกล่ินหืน เสียลักษณะท่ีดีของเน้ือสัมผัส
คือความกรอบเบา ทำให้ไม่เป็นที่ยอมรับของ
ผู้บริโภคและกระทบตอ่แผนการจดัจำหนา่ย ท้ังน้ี
ปัจจัยการผลิตสำคัญที ่ส่งผลต่ออายุการเก็บ
รักษาของอาหารประเภทนี้คือ ชนิดของน้ำมัน
และสภาวะในการทอด (2) ซึ่งพบว่าน้ำมันที่ใช้
ทอดผลิตภัณฑ์ร้อยละร้อย เป็นน้ำมันปาล์ม
ที่ไม่ได้ผ่านการตรวจสอบและรับรองคุณภาพ
จากหน่วยงานที่รับผิดชอบ ได้แก่ สำนักงาน
มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (มาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม : มอก.) และสำนักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ซ่ึงกำหนดให้
น้ำมันปาล์มเป็นอาหารท่ีถูกควบคุมให้นำหลักเกณฑ์

ทีด่ใีนการผลติ (Good Manufacturing Practices
: GMP) มาใช ้ ทำให้เก ิดความไม่ม ั ่นใจ
ทั ้งในเรื ่องของคุณภาพ และความปลอดภัย
เนื ่องจากหากกระบวนการผลิตน้ำมัน ได้แก่
ขั ้นตอนการสกัด ด้วยตัวทำละลาย (Solvent
extaction) การขจดัสารเจอืปนไดแ้ก ่การลา้งสาร
ประกอบอืน่ทีล่ะลายนำ้ (Degumming) การแยก
กรดไขมันอิสระและสารปนเปื้อน ที่ไม่ละลายน้ำ
(Refining) การฟอกส ี(Bleaching) การกำจัดกล่ิน
(Deodorization) และการแยก ผลึกน้ำมัน
(Winterization) (2) ไม่ได้มาตรฐานจะส่งผลต่อ
คุณภาพของอาหารที่นำไปทอดและสุขภาพของ
ผู้บริโภคโดยตรง ด้วยเหตุนี้เองทำให้เกิดความ
ไม่ม่ันใจในคุณภาพ และความปลอดภัยของน้ำมัน
ดังกล่าว จึงได้ศึกษาชนิดของน้ำมันที่เหมาะสม
ในการทอดกล้วยหินฉาบเปรียบเทียบกับน้ำมัน
ที ่ม ีการใช ้อย ู ่ เด ิม ด้วยการตรวจสอบการ
เปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑ์กล้วยหินฉาบและ
น้ำมันที ่ใช ้ทอดเพื ่อให้เก ิดความคุ ้มค่าโดย
ผลิตภัณฑ์ยังคงมีอายุการเก็บรักษาที่เหมาะสม
ซ่ึงเป็นปัจจัยท่ีผู้ประกอบการสามารถปรับใช้ในการ
ผลิตจริงไดง่้าย และปลอดภยัต่อผู้บริโภค

วิธีการ
การวิจัยนี้เป็นการทดลอง โดยทำการ

ผลิตกล้วยหินฉาบรสเค็มแล้วตรวจสอบคุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์และน้ำมันที ่ใช้ทอด แบ่งการ
ทดลองเปน็  2  ตอน ตอนแรกศกึษาการเปลีย่น
แปลงของผลิตภัณฑ์กล้วยหินฉาบท่ีทอดในน้ำมัน
3  ชนิด คอื น้ำมันปาลม์ A น้ำมันปาลม์ B และ
น้ำมันรำข้าว C มีกรรมวิธีการผลิตคือ นำกล้วยหิน
ดิบที ่ผ ่านการสไลด์เป็นชิ ้นตามขวางของผล
เส้นผ่าศูนย์กลาง 1.5-2.0 เซนติเมตรหนาประมาณ
1.5  มิลลิเมตร แช่ในน้ำเกลอืความเขม้ข้นร้อยละ
2 อัตราส่วนของน้ำเกลือต่อช้ินกล้วยหินเท่ากับ  1
: 2 โดยนำ้หนัก นาน 5 นาท ีจากนัน้นำข้ึนสะเดด็
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น้ำเกลือ แล้วทอดในน้ำมันกำหนดให้อัตราส่วน
ของชิ้นกล้วยหินต่อน้ำมันเท่ากับ 1 : 5 โดย
น้ำหนัก ควบคุมอุณหภูมิของน้ำมันให้อยู่ในช่วง
180-190  องศาเซลเซยีส  นาน  5  นาท ีหรือจน
กล้วยสุกเป็นสีเหลืองทองแล้วนำขึ้นจากน้ำมัน
วางให้เย ็นบนกระดาษซับมันก่อนบรรจ ุถ ุง
ชนิดโพลีโพรพิลีน (Propylpropeline : PP)
ขนาดถงุละ  200 กรมั และปิดผนกึดว้ยความรอ้น
ผลิตภัณฑ์ที ่ได้แบ่งออกเป็น 2 ชุด ชุดที ่ 1
วัดค ่าการด ูดซับน้ำม ัน (Oil absorption)
โดยการวิเคราะห์ปริมาณไขมันด้วยวิธี AOAC.
(1990) ในผลิตภัณฑ์กล้วยหินฉาบที่ผลิตเสร็จ
(สัปดาห์ที่ 0) ชุดที่ 2 เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง
(28-30  องศาเซลเซยีส)  เป็นเวลา  8  สปัดาห์
จากนั ้น จึงทำการสุ ่มตัวอย่างเพื ่อตรวจสอบ
คณุภาพผลติภัณฑ์กลว้ยหินฉาบทกุ ๆ  2 สปัดาห์
โดยตรวจสอบคุณภาพทางเคม ี ได ้แก ่ ค่า
เปอร์ออกไซด์ (Peroxide value ; PV) โดยวิธี
IUPAC.  (1977) ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (Water
activity ; aw) ด้วยเครื่อง Aqua Lab Series 3
และทดสอบการเกิดกลิ่นหืนทางประสาทสัมผัส
แบบ Multi-sample Difference Test
บอกระดับการเกิดกล่ินหืน 4 ระดับ คือ  0  คะแนน
หมายถึงปกติ  1 คะแนนหมายถึงไม่แน่ใจ  2
คะแนน หมายถึง หืนเล็กน้อยและ  3  คะแนน
หมายถึง หืนมาก โดยใช้ผู้ทดสอบชิมที่ผ่านการ
ฝึกฝนจำนวน 12 คนใช้แผนการทดลองแบบสุ่ม
สมบูรณ์ (Completely randomized design :
CRD) ประกอบดว้ย 3 ส่ิงทดลอง 3 ซ้ำดังน้ี  T1
= น้ำมันปาลม์ A, T2 = น้ำมันปาลม์ B และ T3
น้ำมันรำข้าว C วิเคราะห์ความแปรปรวน
(ANOVA) และเปร ียบเทียบความแตกต่าง
ระหว่างสิ ่งทดลองโดยใช้ DMRT ซึ่งกำหนด
ระดับความเชือ่ม่ันร้อยละ 95  ตอนท่ี  2  วิเคราะห์
การเปลี่ยนแปลงของน้ำมันที่ใช้ทอดผลิตภัณฑ์
โดยทอดกลว้ยหินในน้ำมัน  3  ชนิดเช่นเดยีวกบั

ตอนแรกและทอดซ้ำในน้ำมันชนิดเดิมจำนวน
5  คร้ัง พร้อมท้ังเก็บตัวอย่างน้ำมันในแต่ละซ้ำของ
การทอดมาตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ คือ
คา่ความหนดืโดยใชเ้ครือ่ง Brookfield รุ่น DV-I+
และตรวจสอบคณุภาพทางเคมดีว้ยคา่ PVโดยใช้
แผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely
randomized design : CRD) วิเคราะห์ความ
แปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบความ
แตกต่างระหว่างส ิ ่งทดลองโดยใช ้ DMRT
ซ่ึงกำหนดระดบัความเชือ่ม่ันร้อยละ 95

ผล
ผลการตรวจสอบคา่การดดูซับน้ำมันของ

ผลิตภัณฑ์กล้วยหินฉาบพบว่าผลิตภัณฑ์ท่ีทอดด้วย
น้ำมันปาล์ม A มีปริมาณไขมันร้อยละ 28.99
น้ำมันปาลม์ B ร้อยละ 28.98 และนำ้มันรำขา้ว C
ร้อยละ 30.26 โดยน้ำหนักเปียก และการตรวจสอบ
คุณภาพผลิตภัณฑ์กล้วยหินฉาบที่เก็บรักษา ณ
อุณหภูมิห้องเป็นเวลา  0, 2, 4, 6 และ  8  สปัดาห์
พบว่า ค่า PV ของกล้วยหินฉาบทั ้ง 3 ชุด
การทดลองเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาในการเกบ็รักษา
อย่างมนัียสำคญัย่ิงทางสถติิ (p < 0.05) ทัง้น้ีคา่
PV ของกลว้ยฉาบทีท่อดดว้ยน้ำมันปาลม์  A  จะ
มีอัตราเพิ ่มขึ ้นสูงสุดจาก 0.53 เป็น 14.32
มิลลิกรัมสมมูลย์ต่อกิโลกรัมตัวอย่าง (meq/Kg)
น้ำมันปาล์ม B เพ่ิมข้ึนจาก 0.39 เป็น 10.73 meq/
Kg และนำ้มัน C เพ่ิมข้ึนจาก 0.40 เป็น 11.61
meq/Kg (ภาพที่ 1) โดยค่า PV จะเพิ ่มขึ ้น
สูงระหว่างเดือนที ่ 6-8 ในทุกชุดการทดลอง
กล้วยหินฉาบท่ีทอดด้วย น้ำมันปาล์ม B และน้ำมัน
รำข้าว C มีค่า PV ใกล้เคียงกันเม่ือเก็บท่ีระยะ เวลา
เดียวกันระหว่าง สัปดาห์ท่ี 2-8 ส่วนกล้วยหินฉาบ
ท่ีทอดด้วย น้ำมันปาล์ม A มีค่า PV สูงสุดตลอดช่วง
การเก็บรักษา ผลการตรวจสอบค่า aw ของ
ผลิตภัณฑ์ กล้วยหินฉาบ พบว่าค่าดังกล่าวเพ่ิมข้ึน
ตามระยะเวลาการเกบ็รักษา (p < 0.05) ในทกุชุด
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การทดลอง โดยค่า aw เร่ิมต้นของผลิตภัณฑ์กล้วยหิน
ฉาบท่ีทอดด้วยน้ำมันปาล์ม A เท่ากับ 0.45 น้ำมันปาล์ม
B เท่ากับ 0.43 และน้ำมันรำข้าว C เท่ากับ 0.48 เพ่ิมข้ึน
เป็น 0.63, 0.62 และ 0.59 หลังจากเก็บรักษาเป็นเวลา
8 สัปดาห์ตามลำดับ โดยค่า aw ของผลิตภัณฑ์กล้วย
หินฉาบท่ีทอดด้วยน้ำมันรำข้าว C มีค่าเพ่ิมข้ึนต่ำสุด
ทุกช่วงการเก็บรักษา จากการทดสอบทางประสาท
สัมผัสด้านการเกิดกล่ินหืนของผลิตภัณฑ์กล้วยหินฉาบ
พบว่า ผู้ทดสอบให้คะแนนการเกิดกล่ินหืนเพ่ิมสูงข้ึน
ตามอายุการเก็บรักษา (p < 0.05) ในทุกชุดการทดลอง

ทั้งนี้ผู้ทดสอบให้คะแนนบอกระดับการเกิดกลิ่น
หืนเล็กน้อยในผลิตภัณฑ์ท่ีทอดด้วยน้ำมันปาล์ม A
ท่ีผ่านการเก็บรักษาสัปดาห์ท่ี 6-8 เท่ากับ 2.17 และ
2.58 คะแนน ผลิตภัณฑ์ท่ีทอดด้วยน้ำมันรำข้าว C
มีกล่ินหืนเล็กน้อยใน สัปดาห์ท่ี  8  เท่ากับ  2.08  คะแนน
ท้ังน้ีกล้วยหินฉาบท่ีทอดด้วยน้ำมันปาล์ม B และน้ำมัน
รำข้าว C ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนบอกระดับการเกิด
กล่ินหืนในผลิตภัณฑ์ท่ีเก็บรักษาเป็นเวลา 8 สัปดาห์
ไม่แตกต่างกัน (p < 0.05) เท่ากับ 1.92 และ 2.08
คะแนน (ภาพท่ี 2)
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ภาพที ่  1  ค่าเปอรอ์อกไซดข์องกลว้ยหินฉาบ ภาพที่  2  คะแนนการทดสอบทางประสาทสมัผัสบอก
              ระดบัการเหมน็หืนของกลว้ยหินฉาบ

ผลการเปลี่ยนแปลงของน้ำมันที่ใช้ทอด
กล้วยหินฉาบ ซ่ึงทอดซ้ำในน้ำมันชนิดเดิมจำนวน
5 ครัง้  พบว่า คา่ความหนดืในนำ้มันทัง้ 3 ชนิด
เพ่ิมข้ึนอย่างมนัียสำคญัทางสถติิ (p < 0.05) ตาม
จำนวนซำ้ของการทอด โดยคา่ความหนดืเริม่ตน้
ของน้ำมันปาล์ม A เท่ากับ 55.00 เซ็นติพอยส์ (cP)
น้ำมันปาลม์ B เท่ากบั 54.10 cP และน้ำมันปาลม์
C เทา่กบั 50.00 cP เพ่ิมข้ึนเป็น 80.09, 64.86

และ 67.08 cP เมื ่อทอด ซ้ำจำนวน 5 ครั ้ง
(ภาพที3่) นอกจากนีพ้บว่า น้ำมันปาลม์ B มีคา่
ความหนืดต่ำสุดในการทอดซ้ำท่ี 5 ในขณะท่ีน้ำมัน
ปาล์ม A มีค่าความหนืดสูงสุดในทุกซ้ำของการ
ทอด สว่นผลการวเิคราะหค์า่ PV ของน้ำมันทีใ่ช้
ทอดกลว้ยหินฉาบ พบว่า คา่ PV ของน้ำมันทัง้ 3
ชนิดเพิม่ข้ึนอย่างมนัียสำคญัทางสถติิ (p < 0.05)
ตามจำนวนซำ้ของการทอด (ภาพที ่4)
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Frying Oils on Banana Chips
16 น้ำมันท่ีใช้ทอดกลว้ยหินฉาบ

โดยค่า PV เร่ิมต้นของน้ำมันปาล์ม A น้ำมันปาล์ม
B และ น้ำมันรำข้าว C เทา่กบั 0.42, 0.74 และ
0.65 meq/Kg ตามลำดบั และคา่ดงักลา่วเพิม่ข้ึน
สูงสุดในการทอดซ้ำครั้งที่ 5 คือน้ำมันปาล์ม A
เท่ากับ 17.14 meq/Kg น้ำมันปาล์ม B เท่ากับ
15.14 meq/Kg และน้ำมันรำข้าว C เท่ากับ 15.78
meq/Kg นอกจากนีพ้บว่านำ้มันปาลม์ B มีคา่ PV
ต่ำสุดเม่ือผ่านการทอดซำ้ท่ี 1-5

วิจารณ์
การศึกษาผลของน้ำมันท่ีใช้ทอดกล้วยหินฉาบ

โดยเปรียบเทียบระหว่างน้ำมันปาล์ม A ซึ่งเป็น
ชนิดที ่ผ ู ้ประกอบการใช้ในการผลิตจริงและ
ไม่ได้ผ่านการตรวจสอบหรือรับรองคุณภาพ
กบัน้ำมันปาลม์ B ทีผ่่านการรบัรองคณุภาพจาก
สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา และน้ำมัน
รำข้าว ซ่ึงสำนกังานคณะกรรมการอาหารและยา
แนะนำให้ใช้ทอดอาหารได้เช่นเดียวกับน้ำมันปาล์ม
และมีคุณลักษณะเดน่ คือมีสเตอรอล (sterol δ-5
avenasterol) และ โทโคฟรีอล (tocopherol) ซ่ึง
เป็นสารต้านการเกิดออกซิเดชัน ผลการศึกษา
พบว่า ผลิตภัณฑ์กล้วยหินฉาบ มีกระบวนการผลิต
เป็นการทอดแบบน้ำมันท่วม (deep-fat frying)
ลักษณะทีดี่ของผลิตภัณฑ์จะต้องไม่อมน้ำมัน (2)
กล้วยหินฉาบที่ทอดด้วยน้ำมันปาล์ม A และ B
มีค่าการดูดซับไขมันใกล้เคียงกัน ในขณะที ่
การทอดดว้ยน้ำมันรำข้าว C ทำให้ผลิตภัณฑ์มีค่า
การดูดซับไขมันสูงสุด ค่าดังกล่าวใช้บ่งบอก
ถึงปริมาณการอมน้ำมันของอาหารทอด มีผล
ต่อเนื่องไปยังอัตราการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน
และเกิดกล่ินหืนของผลิตภัณฑ์ในท่ีสุด สาเหตุของ
การอมน้ำมันดังกล่าวขึ้นอยู่กับน้ำมันที่ใช้ทอด
เป็นหลัก ซึ ่งน้ำมันที ่เหมาะสมกับการทอด
ควรมีความคงตัวต่ออุณหภูมิ 180-190 องศา
เซลเซยีส  ซ่ึงพบวา่ น้ำมันปาลม์มีความคงตวั

ต่อความร้อนสูงไม่ทำให้กลิ ่นของอาหารทอด
ผิดปกติ และประกอบด้วยเป็นกรดไขมันชนิด
อิ่มตัวมากกว่าร้อยละ 45 (2-4) ในขณะที่น้ำมัน
รำข้าวมีกรดไขมันชนิดอ่ิมตัวไม่น้อยกว่าร้อยละ 40
(5,6)  แต่อย่างไรก็ตามยังมีปัจจัยอื่นที่ส่งผลต่อ
การอมน้ำมัน  ได้แก่ อุณหภูมิและเวลาในการทอด
(7,8) พื้นผิวของชิ ้นกล้วยที ่ส ัมผัสกับน้ำมัน
ขณะทอด ความหนา และความชื้นเริ่มต้นของ
ช้ินกล้วย ตลอดถึงองค์ประกอบทางเคมีของกล้วย
ดิบท่ีนำมาทอด (9,10) ท้ังน้ีผลิตภัณฑ์อาหารทอด
ท่ีสามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้จะต้องอมน้ำมัน
ไว้ในผลิตภัณฑ์ให้น้อยที ่ส ุดเนื ่องจากจะลด
ปัจจัยเริ่มต้นของการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน
ช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีอายุการเกบ็รักษาเพ่ิมข้ึน

การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์กล้วยหินฉาบ  ณ
อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 8 สัปดาห์ สามารถบอก
แนวโน้มของอายุการเก็บรักษาได้ ทั้งนี้จากผล
การศึกษาพบว่า ค่า PV และ aw เพิ่มขึ้นตาม
ระยะเวลาในการเก็บรักษา โดยค่า aw ของ
ผลิตภัณฑ์เป็นปัจจัยส่งเสริมให้เกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชัน (Oxidatio rancidity) และ ค่า PV
เป็นดชันีบ่งบอกการเกดิปฏิกิริยาออกซเิดชัน ค่า
aw เร่ิมต้นของกล้วยหินฉาบเทา่กบั 0.45-0.48 ซ่ึง
เป็นช่วงที่อัตราการเกิดออกซิเดชันเพิ่มขึ้นอย่าง
รวดเร็ว (2,11-13) กล้วยหินฉาบท่ีทอดด้วยน้ำมัน
ปาล์ม A มีค่า PV เพิ่มขึ้นสูงสุดในสัปดาห์ที่ 8
แสดงให้เห็นการเปล่ียนแปลงของสารเปอร์ออกไซด์
ซึ ่งเพิ ่มขึ ้นอย่างช้าๆ ระหว่างการเก็บรักษา
โดยมปัีจจัยเร่งคอื ความชืน้  และ ออกซเิจน และ
ปฏิกิร ิยานี ้จะเกิดได้เร ็วขึ ้น หากกรดไขมัน
ที่เป็นองค์ประกอบของอาหารเป็นชนิดไม่อิ่มตัว
(2) แต่อย่างไรก็ตามผลิตภัณฑ์กล้วยหินฉาบ
จากการศึกษาครั้งนี้ยังมีค่าเปอร์ออกไซด์อยู่ใน
เกณฑ์ยอมรับตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน
ท่ีกำหนดให้ผลิตภัณฑ์กล้วยฉาบมีค่าดังกล่าว
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ได้ไม่เกิน 30 meq/Kg (14) การทดสอบค่า
ความหืนโดยการทดสอบทางประสาทสัมผัส
พบว่า ผู้ทดสอบรับรู้ระดับการเกิดกลิ่นหืนเพียง
เล็กน้อยในผลิตภัณฑ์กล้วยฉาบท่ีทอดในน้ำมันปาล์ม
A เมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 6 สัปดาห์ และน้ำมัน
รำข้าว C เมื ่อเก็บรักษาเป็นเวลา 8 สัปดาห์
ผ ู ้ทดสอบรับร ู ้ความหืนได้จากสารประกอบ
ให้กลิ่นที่ระเหยได้ คือ แอลดีไฮด์ (Aldehyde)
คโีตน    (Ketone) ไฮโดรคารบ์อน (Hydrocabon)
กรดคาร ์บอกซิล ิก (Cabocil ic acid) และ
แอลกอฮอล์บางตัวรวมเรียกว่า สารโพลาร์(2)
ซึ่งเป็นสารที่เกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชันนั่นเอง
การเพิ ่มขึ ้นของความหนืดในน้ำมันที ่ใช้ทอด
กล ้ วยห ิน เก ิดจากปฏ ิก ิ ร ิ ยาไฮโดรไลซ ีส
(Hydrolysis rancidity) ทำให้จำนวนคาร์บอน
ในโมเลกุลของกรดไขมันที่เป็นองค์ประกอบของ
น้ำมันเพ่ิมข้ึน ส่งผลต่อคุณภาพด้านประสาทสัมผัส
ด้านอ่ืน ๆ   ของอาหารทอดคือ สีของอาหารคล้ำข้ึน
จุดเกิดควัน (Smoke point) ลดลง นอกจากนี้
ความหนืดของน้ำมันที่เพิ่มขึ้นทำให้การถ่ายเท
ความร้อนขณะทอดช้าลง และการดูดซับน้ำมัน
ของอาหารทอดเพิ่มขึ้น (11-13) ดังนั้นน้ำมัน
ที่เหมาะสมในการนำมาทอดกล้วยหินฉาบควรมี
การเปลี่ยนแปลงความหนืดต่ำสุดเมื่อผ่านการ
ทอดซ้ำนอกจากนี้การกรองเศษอาหารออกไป
พร้อม ๆ กับการเติมน้ำมันใหม่ลงไปจะช่วยลด
การเกิดกลิ่นและสีที่ผิดปกติของอาหารทอดได้
การเปล่ียนแปลงของน้ำมันท่ีใช้ทอดกล้วยหินฉาบ
จากการวิเคราะห์ค่า PV พบว่า ค่าดังกล่าวเพ่ิมข้ึน
เมื ่อทอดกล้วยหินจำนวนซ้ำเพิ ่มขึ ้น เป็นผล
จากการเกิดออโตออกซิเดชันที่พันธะคู่ของกรด
ไขมันชนิดไม่อิ่มตัว สารเปอร์ออกไซด์จะเกิดขึ้น
ในน้ำมันอย่างชา้ ๆ ในระหว่างทีไ่ขมันหรือน้ำมัน
ถูกเก็บไว้ให้สัมผัสกับอากาศ ดังนั้นไขมันหรือ
น้ำมันท่ีมีกรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัวเป็นองค์ประกอบ

อยู่ในโมเลกุลมากหรือมีค่าไอโอดีนสูงจะเกิดการหืน
(Oxidation rancidty) ได้ง่าย (2,15,16) ดังนั้น
จากการวิเคราะห์หาค่าเปอร์ออกไซด์ในน้ำมัน
ที ่ผ่านการทอดซ้ำสามารถสรุปได้ว่า น้ำมัน
ชนิดที ่คงตัวต่อความร้อนและการทอดซ้ำคือ
น้ำมันปาล์ม B อย่างไรก็ตามไม่ควรใช้น้ำมัน
ทอดซำ้หลายๆ คร้ัง เพราะนำ้มันทีผ่่านการทอด
ซ้ำหลาย ๆ ครัง้ จะเสือ่มสภาพลง วิตามนิจะถกู
ทำลาย การออกซิไดส์วิตามินท่ีละลายได้ในไขมัน
เช่น เรตินิล แคโรทนีอยด ์และโดยเฉพาะ โทโค
ฟีรอล หรือ วิตามนิอี จะถูกทำลายไปหมดทำให้
สญูเสยีคณุคา่ทางโภชนาการ (17) และสง่ผลตอ่
สุขภาพ โดยสารโพลาร์อาจทำให้เกิดโรคหัวใจ
จากเส้นเลือดหัวใจตีบตัน อาจทำให้เป็นมะเร็ง
ในกระเพาะอาหาร และทำให้ตับเสื่อมได้ (4,18)
นอกจากนียั้งทำให้สีและกล่ินของน้ำมันเปล่ียนไป
จากการศึกษานี้แสดงให้เห็นว่า น้ำมันที่ผู้ผลิต
กล้วยหินฉาบใช้ในปัจจุบันทำให้คุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ต่ำกว่าการใช้น้ำมันปาล์ม B และน้ำมัน
รำข้าว C ดังน้ันผู้ผลิตกล้วยหินฉาบจึงควรคำนึงถึง
คุณภาพ และอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เป็น
ปัจจัยหลักแม้ว่าอาจจะต้องใช้ต้นทุนท่ีสูงข้ึน อีกท้ัง
ยังมั่นใจได้ในเรื่องความปลอดภัย และสนับสนุน
การใช้สินค้าที่ผลิตในประเทศอีกด้วย อย่างไร
ก็ตาม การยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์
กล้วยหินฉาบสามารถทำไดโ้ดยการใชเ้ทคโนโลยี
การบรรจ ุแบบดัดแปลงบรรยากาศร ่วมก ับ
การใช้สารกันหืนซึ ่งจะช่วยให้ผู ้ประกอบการ
สามารถวางแผนการตลาดไดอ้ย่างเหมาะสมต่อไป
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