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บทคดัย่อ 
 

           ผลิตภณัฑป์ลำเกลือทอดส ำเร็จรูปเป็นผลิตภณัฑอ์ำหำรท่ีมีโอกำสเกิดปฏิกิริยำออกซิเดชนัซ่ึง
เป็นสำเหตุท ำให้เกิดกำรเปล่ียนแปลงสีและกล่ินของผลิตภัณฑ์ รวมทั้งมีผลเสียต่อกำร ยอมรับ
อำหำรตำมมำ งำนวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือศึกษำผลกำรยบัย ั้งปฏิกิริยำออกซิเดชนัในผลิตภณัฑป์ลำ
เกลือทอดส ำเร็จรูปโดยกำรใชใ้บหม่อนและกำกแครอทท่ีเหลือจำกกำรผลิตน ้ ำผลไมพ้ร้อมด่ืม  โดย
กำรทอดปลำช่อนตำกแหง้ในน ้ ำมนัทอดท่ีใส่พืชร้อยละ 15 ของน ้ ำหนักปลำ ดงัน้ี1. Contro , 2. ใส่
กำกแครอท (C) 3. ทอดใส่ใบหม่อนอ่อนทั้งใบ (yMl) 4. ทอดใส่ใบหม่อนอ่อนหั่น (yMls) 5. ทอด
ใส่หม่อนแก่ทั้งใบ (Ml) 6. ทอดใส่ใบหม่อนแก่หัน่ (Mls) 7. ทอดใส่ใบหม่อนอ่อนทั้งใบและกำกแค
รอท (yMlC) 8. ทอดใส่ใบหม่อนอ่อนหั่นและกำกแครอท (yMlsC)  9. ทอดใส่ใบหม่อนแก่ทั้งใบ
และกำกแครอท (MlC) และ 10. ทอดใส่ใบหม่อนแก่หั่นและกำกแครอท (MlsC)เก็บท่ีอุณหภูมิ -4 
องศำสเซลเซียส นำน 2  เดือน กำรตรวจสอบคุณภำพทำงเคมีและทำงกำยภำพดว้ยกำรวดัค่ำ I.V, 
A.V, P.V  ปริมำณควำมช้ืน  น ้ ำอิสระและสี พบว่ำ ปลำเกลือทุกตวัอยำ่งมีสีเหลืองอมแดง มีค่ำเฉล่ีย
อยท่ีค่ำ L 47.507, a 4.732 และ b 12.431 ผลิตภณัฑ์มีค่ำสีต่ำงกนัเพียงเล็กน้อย ตวัอย่ำงปลำท่ีใส่แค
รอทและใบหม่อนในน ้ ำมนัทอดมีค่ำ I.V ,A.V และ P.V เปล่ียนแปลงไปน้อยกว่ำตวัอยำ่งควบคุม 
โดยมีค่ำ I.V ลดลง และค่ำ A.V และ P.V เพ่ิมข้ึนน้อยกว่ำตัวอย่ำงควบคุมตลอดระยะกำรเก็บ 
ขณะท่ีค่ำควำมช้ืนและปริมำณน ้ ำอิสระมีควำมแตกต่ำงกนัเพียงเล็กน้อย กำรใช้ใบหม่อนยบัย ั้ง
ปฏิกิริยำออกซิเดชนัไดผ้ลดีกว่ำแครอท ขณะท่ีกำรใส่ใบหม่อนหั่นให้ผลดีกว่ำ กำรใชท้ั้งใบ และ
กำรใชใ้บหม่อนร่วมกบัแครอทสำมำรถยบัย ั้งไดดี้กว่ำกำรใชพื้ชเพียงชนิดเดียว นอกจำกน้ี กำรใช้
พืชทั้งสองชนิดน้ีท่ีร้อยละ 15 ของน ้ ำหนักปลำไม่มีผลต่อสีของผลิตภัณฑ์ กำรวิจยัน้ีแสดงควำม
เป็นไปได้ในกำรใช้พืชธรรมชำติเพ่ือยบัย ั้งกำรเกิดออกซิเดชันแทนกำรใช้สำรเคมีหรือสำร
สงัเครำะห์ในกระบวนกำรผลิตทั้งน้ีเพ่ือกำรใชป้ระโยชน์ในกำรรักษำและควบคุมคุณภำพผลิตภณัฑ์
ปลำเกลือทอดส ำเร็จรูปในเขตพ้ืนท่ี อ. เมือง จ. นครสวรรค์ ไปสู่กำรผลิตแบบอุตสำหกรรมใน
อนำคตต่อไป 


