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บทคดัย่อ 
 

งานวจิยัน้ีไดน้ าเปลือกมะม่วงน ้ าดอกไมสุ้กจากการแปรรูปเน้ือมะม่วงแช่เยอืกแข็งไปผลิต

เปลือกมะม่วงทอดกรอบ โดยการทอดภายใตส้ภาวะสุญญากาศ ผลการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมใน

การลดปริมาณสารประกอบฟีนอลซ่ึงเป็นสาเหตุของรสขมในเปลือกมะม่วงก่อนทอด โดยใช้

สารละลายโซเดียมคลอไรด ์และสารละลายเจลาตินที่ระดบัความเขม้ขน้แตกต่างกนั พบวา่ สภาวะที่

เหมาะสม ไดแ้ก่ การตม้ในสารละลายโซเดียมคลอไรดค์วามเขม้ขน้ 2 เปอร์เซ็นตโ์ดยน ้ าหนกั เป็น

เวลา 11 นาที หลงัจากนั้นแช่ในสารละลายโซเดียมคลอไรดค์วามเขม้ขน้ 1 เปอร์เซ็นตโ์ดยน ้ าหนัก 

เป็นเวลา 9 ชัว่โมง วธีิน้ีสามารถลดปริมาณสารประกอบฟีนอลได ้75.8 เปอร์เซ็นต ์ของเม่ือเร่ิมตน้ 

จากนั้นไดศึ้กษาปริมาณความช้ืนของเปลือกมะม่วงที่เหมาะสมก่อนน าไปทอด โดยน าไปอบลด

ความช้ืนในตูอ้บลมร้อนอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส แลว้น าไปทอดภายใตส้ภาวะสุญญากาศที่ความ

ดนั 700 มิลลิเมตรปรอท อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที พบว่า เปลือกมะม่วงที่ไม่

ลดความช้ืนใน เม่ือผ่านการทอดมีความกรอบมากที่สุด มากกว่าพบวา่ เปลือกมะม่วงที่มีความช้ืน



จ 

 

ระดับอ่ืนๆ คือผลิตภัณฑ์มีค่าแรงกดแตกน้อยที่สุด (3.35 นิวตนั) และเม่ือประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผสัโดยใชผู้ท้ดสอบชิม 50 คน ให้คะแนน 1-9 จากไม่ชอบมากที่สุดถึงชอบมากที่สุด

ตามล าดบั พบวา่ผูท้ดสอบชิมให้คะแนนความชอบทางประสาทสัมผสั ดา้น สี ความกรอบ ลกัษณะ

ปรากฏ และคะแนนการยอมรับโดยรวม สูงที่สุด เม่ือศึกษาอุณหภูมิและเวลาในการทอดที่เหมาะสม 

เม่ือศึกษาปัจจยัเร่ืองอุณหภูมิในการทอด (70-150 องศาเซลเซียส) และระยะเวลาในการทอด (5-35 

นาที) พบว่า การทอดสุญญากาศที่ 121.3 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที ผลิตภณัฑไ์ดค้ะแนนการ

ยอมรับทางประสาทสัมผสัสูงที่สุด เม่ือน าเปลือกมะม่วงทอดกรอบที่ได้ไปศึกษาความช้ืนสมดุล

ระหว่างการเก็บรักษา พบว่าความช้ืนสัมพัทธ์ของอากาศภายในภาชนะบรรจุให้ต  ่ ากว่า 58 

เปอร์เซ็นต ์ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10-30 องศาเซลเซียส และความช้ืนสัมพทัธต์  ่ากว่า 84 

เปอร์เซ็นต ์ระหว่างการเก็บรักษาที่ 50 องสาเซลเซียส ท าใหเ้ปลือกมะม่วงทอดกรอบมีความช้ืนต ่า

กว่า 6 เปอร์เซ็นต์ เม่ือน าผลิตภัณฑ์น้ีไปบรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยล์ปิดสนิท  เก็บรักษาที่

อุณหภูมิห้อง (25±3 องศาเซลเซียส) พบว่า เม่ืออายกุารเก็บรักษาเพิ่มขึ้น ความกรอบและคะแนน

ค วาม ช อ บ ท างป ระส าท สั ม ผัส ล ด ล ง  แ ต่ ค่ า  TBA-value ค ว าม ช้ื น  แ ล ะ ค่ า วอ เต อ ร์ 

แอคติวิตีเพิ่มขึ้ น ผูท้ดสอบชิมไม่ยอมรับสมบัติด้านกล่ินของผลิตภัณฑ์ที่อายุการเก็บรักษา 8 
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Abstract 
 

This research aimed to study the optimal conditions of vacuum frying Nam Dok Mai 
mango peels from frozen industry.  The optimal mitigation of phenolic compounds that caused 
the bitter taste in mango peels was studied using different concentration of sodium chloride and 
gelatin solutions.  The results showed that mango peels blanched in 2% (w/v) sodium chloride 
solution for 11 min and then soaked in 1% (w/v) sodium chloride solution for 9 h could decrease 
the phenolic compounds by 75.8 %.  The suitable moisture content of mango peels was compared 
before frying by drying in hot air oven at 60oC and then fried in vacuum fryer at 700 mmHg, 
100oC for 10 min.  Fried mango peels in control group yielded the highest quality of crispness 
than other treatments.  The highest sensory scores with 9-point hedonic scale using 50 taste 
panelists on the aspect of color, crispiness, appearance and overall acceptance were also obtained 
in control group. The range of frying temperature (70-150oC) and time (5-35 min) which achieved 
evaluation scores, the result showed that the optimal were 121.3oC for 5 min. The optimal relative 
humidity of storage atmosphere should be lower than 58% at 10-30oC and 84% at 50oC to keep 
moisture content of the product lower than 6%.  After packing fried mango peel in sealed 
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aluminum foil bags and stored at room temperature (25±3oC), the crispness and sensory 
evaluation scores were inversely proportional to the storage time. The TBA-value (Thiobarbituric 
acid), moisture content and aw were directly proportional to the storage time. Odor quality of the 
product was unacceptable after storage period for 8 wk. 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 


