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Abstract

Over the past 10 years, the consumer demand for reducing fat content of fried foods is greatly growing. The

food scientists spent on the issue of fat uptake, especially in deep-fat frying process. In this review, the results can be

summarized that fat uptake during deep-fat frying is determined by two mechanisms: the condensation mechanism and

the capillary mechanism. The condensation mechanism occurs by the condensation of vapor inside the food after frying

resulting in lower vapor pressure and oil suction into the food. The capillary mechanism allows the oil penetrate into the

food using the pores or capillary tubes of the crust. The main factors affecting oil uptake are product size and shape,

moisture content, food product composition, surface coating, strength of food structure, and porosity of food.
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∫∑π”

°“√∑Õ¥ À¡“¬∂÷ß °“√π”™‘ÈπÕ“À“√„ à≈ß„ππÈ”¡—π¢≥–√âÕπ

º‘«πÕ°¢ÕßÕ“À“√®–¡’Õÿ≥À¿Ÿ¡‘ Ÿß¢÷ÈπÕ¬à“ß√«¥‡√Á« ∑”„ÀâπÈ”∑’Ë

‡ªìπ à«πª√–°Õ∫À≈—°„πÕ“À“√√–‡À¬°≈“¬‡ªìπ‰Õ º‘«πÕ°¢Õß

Õ“À“√®–·Àâß ´÷Ëß¡’≈—°…≥–§≈â“¬°“√Õ∫À√◊Õ°“√¬à“ß °“√√–‡À¬

¢ÕßπÈ”®–§àÕ¬Ê ‡§≈◊ËÕπ∑’Ë‡¢â“‰ª¥â“π„π¢Õß™‘ÈπÕ“À“√ ∑”„Àâº‘«πÕ°

¡’≈—°…≥–‡ªìπ‡ª≈◊Õ°·ÀâßÀÿâ¡™‘ÈπÕ“À“√‰«â º‘«πÕ°¢ÕßÕ“À“√®–

¡’Õÿ≥À¿Ÿ¡‘‡æ‘Ë¡ Ÿß¢÷Èπ®π‡∑à“Ê °—∫πÈ”¡—π ·≈–Õÿ≥À¿Ÿ¡‘¿“¬„π™‘Èπ

Õ“À“√°Á‡æ‘Ë¡¢÷Èπ∂÷ß 100 Õß»“‡´≈‡ ’́¬  «—μ∂ÿª√– ß§åÀ≈—°¢Õß

°“√∑Õ¥§◊Õ ‡æ◊ËÕ‡ª≈’Ë¬π§ÿ≥¿“æ°“√∫√‘‚¿§¢ÕßÕ“À“√ «—μ∂ÿª√– ß§å

√Õß§◊Õ °“√∂πÕ¡√—°…“Õ“À“√‚¥¬°“√∑”≈“¬‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å ‡Õπ‰´¡å

·≈–≈¥§à“«Õ‡μÕ√å·Õ§∑‘«‘μ’È∑’Ëº‘«Õ“À“√ À√◊Õμ≈Õ¥™‘ÈπÕ“À“√

(«‘‰≈ √—ß “¥∑Õß, 2546)

«‘∏’°“√∑Õ¥∑“ßÕÿμ “À°√√¡∑’Ë ”§—≠ ÷́Ëß®”·π°‚¥¬°“√

∂à“¬‚Õπ§«“¡√âÕπ‰¥â‡ªìπ 2 «‘∏’ §◊Õ

1) °“√∑Õ¥·∫∫πÈ”¡—πμ◊Èπ (shallow frying) ‡ªìπ°“√∑Õ¥

∑’Ë „™âª√‘¡“≥πÈ”¡—ππâÕ¬ À√◊Õ‡æ’¬ß„™âπÈ”¡—π‡§≈◊Õ∫∫πº‘«°√–∑–

ªÑÕß°—π‰¡à„ÀâÕ“À“√μ‘¥°√–∑–‡∑à“π—Èπ «‘∏’π’È‡À¡“– ”À√—∫Õ“À“√

∑’Ë¡’Õ—μ√“ à«π¢Õßæ◊Èπ∑’Ëº‘«μàÕª√‘¡“μ√ Ÿß ‡™àπ ‡∫§Õπ ‰¢à ‡∫Õ√å‡°Õ√å

·≈–æ“¬™π‘¥μà“ßÊ

2) °“√∑Õ¥·∫∫πÈ”¡—π∑à«¡ (deep-fat frying) ‡ªìπ°“√

∑Õ¥Õ“À“√„ππÈ”¡—πª√‘¡“≥¡“° ‚¥¬Õ“À“√∑’Ë∑Õ¥®–®¡≈ß‰ª„π

πÈ”¡—π °“√∑Õ¥«‘∏’π’È‡À¡“–°—∫Õ“À“√∑ÿ°√Ÿª√à“ß Õ“À“√∑’Ë‰¥â®“°

°“√∑Õ¥·∫∫πÈ”¡—π∑à«¡π’È®–¡’≈—°…≥–‡©æ“–μ—«·μ°μà“ß®“°«‘∏’

°“√∑Õ¥·∫∫·√° §◊Õ ¡’≈—°…≥–°√Õ∫ øŸ ¡’ ’ °≈‘Ëπ·≈–√ ™“μ‘

‡©æ“–μ—«∑’Ë ‡°‘¥®“°πÈ”¡—π∑’Ë „™â „π°“√∑Õ¥ ∑”„ÀâÕ“À“√πà“

√—∫ª√–∑“π¡“°¢÷Èπ Õ¬à“ß‰√°Áμ“¡À≈—ß®“°°“√∑Õ¥·≈â«

º≈‘μ¿—≥±å¡—°®–¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π ‡π◊ËÕß®“°°“√∂à“¬‚Õπ§«“¡√âÕπ

·≈–¡«≈ “√√–À«à“ßπÈ”¡—π°—∫™‘ÈπÕ“À“√„π¢≥–∑Õ¥ ‚¥¬‡¡◊ËÕ

Õÿ≥À¿Ÿ¡‘¢Õß™‘ÈπÕ“À“√ Ÿß¢÷Èπ„π¢≥–∑Õ¥§«“¡™◊Èπ∑’Ë¡’Õ¬Ÿà „π

™‘ÈπÕ“À“√®–‡§≈◊ËÕπ∑’ËÕÕ°¡“®“°™‘ÈπÕ“À“√„π√Ÿª¢Õß‰ÕπÈ”∑”„Àâ

‡°‘¥™àÕß«à“ß„πÕ“À“√ πÈ”¡—π∑’ËÕ¬Ÿà√Õ∫™‘ÈπÕ“À“√®–·∑√° ÷́¡

‡¢â“‰ªÕ¬Ÿà„π™àÕß«à“ß∑”„Àâ‡°‘¥°“√ – ¡„πÕ“À“√∑Õ¥ (Bouchon,

2002) À“°√à“ß°“¬‰¥â√—∫‰¢¡—π‡¢â“‰ª„πª√‘¡“≥¡“°®π‡°‘π

§«“¡μâÕß°“√ ‰¢¡—π®– – ¡¿“¬„πÀ≈Õ¥‡≈◊Õ¥¡“°°«à“ª°μ‘  ·≈–

Õ“® àßº≈μàÕ°“√‡°‘¥‚√§‰¢¡—πÕÿ¥μ—π‡ âπ‡≈◊Õ¥·≈–À—«„®„πÕπ“§μ‰¥â

( ¡“§¡·æ∑¬å‚√§À—«„®·Ààßª√–‡∑»‰∑¬„πæ√–∫√¡√“™Ÿª∂—¡¿å,

2550) ¥—ßπ—Èπ ¢âÕ¡Ÿ≈·≈–§«“¡‡¢â“„®∂÷ß°≈‰°°“√¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π

√«¡∑—Èßªí®®—¬„π°“√¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π¢ÕßÕ“À“√∑Õ¥®÷ß¡’§«“¡ ”§—≠

∑’Ë®–π”‰ª Ÿà°“√»÷°…“À“·π«∑“ß„π°“√≈¥°“√¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π„π

º≈‘μ¿—≥±åÕ“À“√ ‡æ◊ËÕ≈¥ª√‘¡“≥πÈ”¡—π∑’ËºŸâ∫√‘‚¿§®–‰¥â√—∫®“°

°“√∫√‘‚¿§Õ“À“√∑Õ¥

°√–∫«π°“√∑Õ¥·∫∫πÈ”¡—π∑à«¡
°√–∫«π°“√∑Õ¥·∫∫πÈ”¡—π∑à«¡‡ªìπ°√–∫«π°“√„π°“√

∑”„ÀâÕ“À“√ ÿ°¥â«¬°“√®ÿà¡Õ“À“√≈ß„ππÈ”¡—π√âÕπ∑’Ë¡’ª√‘¡“μ√

¢ÕßπÈ”¡—π¡“°®π∑à«¡™‘ÈπÕ“À“√ ‚¥¬Õÿ≥À¿Ÿ¡‘„π°“√∑Õ¥μâÕß Ÿß

°«à“®ÿ¥‡¥◊Õ¥¢ÕßπÈ” (Farkas, 1994) ́ ÷Ëß “¡“√∂„™â ‰¥âμ—Èß·μàÕÿ≥À¿Ÿ¡‘

130 ∂÷ß 190 Õß»“‡´≈‡´’¬  ·μàÕÿ≥À¿Ÿ¡‘∑’Ëπ‘¬¡„™â„πÕÿμ “À°√√¡

°“√∑Õ¥ §◊Õ Õÿ≥À¿Ÿ¡‘™à«ß 170 ∂÷ß 190 Õß»“‡´≈‡ ’́¬   (Bouchon,

2002)

°√–∫«π°“√∑Õ¥·∫∫πÈ”¡—π∑à«¡‡°’Ë¬«¢âÕß∑—Èß°—∫°“√

∂à“¬‚Õπ§«“¡√âÕπ·≈–°“√∂à“¬‚Õπ¡«≈ “√  °“√∂à“¬‚Õπ§«“¡√âÕπ

„π°“√∑Õ¥·∫∫πÈ”¡—π∑à«¡‡ªìπ∑—Èß°“√æ“§«“¡√âÕπ„ππÈ”¡—π√âÕπ

·≈–°“√π”§«“¡√âÕπ Ÿà¿“¬„πÕ“À“√ ‡¡◊ËÕ«“ßÕ“À“√≈ß„ππÈ”¡—π

√âÕπ Õÿ≥À¿Ÿ¡‘∑’Ëº‘«Àπâ“¢ÕßÕ“À“√®–‡æ‘Ë¡¢÷ÈπÕ¬à“ß√«¥‡√Á«·≈–πÈ”

®–√–‡À¬°≈“¬‡ªìπ‰Õ º‘«Àπâ“¢ÕßÕ“À“√®÷ß‡√‘Ë¡·Àâß ·π«√–π“∫

°“√√–‡À¬®–‡§≈◊ËÕπ∑’Ë‡¢â“‰ª„πÕ“À“√·≈–‡°‘¥‡ª≈◊Õ°πÕ°¢÷Èπ

Õÿ≥À¿Ÿ¡‘∑’Ëº‘«Õ“À“√®–‡æ‘Ë¡¢÷Èπ®π‡∑à“°—∫Õÿ≥À¿Ÿ¡‘¢ÕßπÈ”¡—π√âÕπ

·≈–Õÿ≥À¿Ÿ¡‘¿“¬„π®–‡æ‘Ë¡¢÷ÈπÕ¬à“ß™â“Ê ∂÷ß 100 Õß»“‡´≈‡ ’́¬ 

§«“¡·μ°μà“ß√–À«à“ßÕÿ≥À¿Ÿ¡‘¢ÕßπÈ”¡—π√âÕπ·≈–Õ“À“√ ·≈–

§à“ —¡ª√– ‘∑∏‘Ï°“√∂à“¬‚Õπ§«“¡√âÕπ∑’Ëº‘«®–‡ªìπμ—«§«∫§ÿ¡°“√

∂à“¬‚Õπ§«“¡√âÕπ §à“°“√π”§«“¡√âÕπ¢ÕßÕ“À“√‡ªìπμ—«§«∫§ÿ¡

Õ—μ√“°“√ àßºà“π§«“¡√âÕπ‡¢â“‰ª„πÕ“À“√   —¡ª√– ‘∑∏‘Ï°“√∂à“¬‚Õπ

§«“¡√âÕπ°àÕπ‡°‘¥°“√√–‡À¬¢ÕßπÈ”„πÕ“À“√‡∑à“°—∫ 250-300

«—μμå/‡¡μ√2‡§≈«‘π ·≈–‡æ‘Ë¡¢÷Èπ‡ªìπ 800-1000 «—μμå/‡¡μ√2‡§≈«‘π

‡π◊ËÕß®“°‡°‘¥°“√‡§≈◊ËÕπ∑’Ë·∫∫ªíòπªÉ«π (turbulence) ¢Õß‰ÕπÈ”

∑’Ë√–‡À¬ÕÕ°®“°Õ“À“√ Õ¬à“ß‰√°Áμ“¡ ∂â“Õ—μ√“°“√√–‡À¬ Ÿß

‡°‘π‰ª®–‡°‘¥øî≈å¡∫“ßÊ ¢Õß‰ÕπÈ”Õ¬Ÿà∫πº‘«Õ“À“√∑”„Àâ

 —¡ª√– ‘∑∏‘Ï°“√∂à“¬‚Õπ§«“¡√âÕπ≈¥≈ß («‘‰≈ √—ß “¥∑Õß, 2546;

Bouchon, 2002; Singh, 1995)

°“√∑Õ¥·∫∫πÈ”¡—π∑à«¡∑”„ÀâÕ“À“√¡’≈—°…≥–‡π◊ÈÕ —¡º— 

·≈–°≈‘Ëπ√ ‡©æ“–μ—« §◊Õ ¡’≈—°…≥–°√Õ∫πÕ° πÿà¡„π ¿“¬À≈—ß

°“√∑Õ¥‚§√ß √â“ß¢ÕßÕ“À“√®–‡°‘¥°“√‡ª≈’Ë¬π·ª≈ß®π “¡“√∂

·∫àßÕß§åª√–°Õ∫¢Õß™‘ÈπÕ“À“√‰¥â‡ªìπ 2  à«π §◊Õ  à«π‡ª≈◊Õ°πÕ°
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(crust) ÷́Ëß¡’≈—°…≥–·Àâß°√Õ∫ ¡’√Ÿæ√ÿπ ·≈–¡’πÈ”¡—π‡°“–Õ¬Ÿà Õ’°

 à«πÀπ÷Ëß §◊Õ  à«π¿“¬„π (core) ®–¡’‡π◊ÈÕ —¡º— ∑’Ëπÿà¡°«à“·≈–

¬—ß§ß¡’§«“¡™ÿà¡™◊ÈπÕ¬Ÿà °“√‡°‘¥‡ª≈◊Õ°πÕ°¢Õßº≈‘μ¿—≥±å∑Õ¥

‡°‘¥®“°°“√‡ª≈’Ë¬π·ª≈ß‚§√ß √â“ßÕ“À“√¿“¬À≈—ß®“°°“√

 —¡º— °—∫πÈ”¡—π√âÕπ„π¢≥–∑Õ¥  àßº≈„ÀâÕß§åª√–°Õ∫μà“ßÊ ‡™àπ

 μ“√å™‡°‘¥°“√‡®≈“μ‘‰π´å¿“¬„π‡´≈≈å ‚ª√μ’π‡ ’¬ ¿“æ∏√√¡™“μ‘

∑”„Àâ‚§√ß √â“ß‡´≈≈åÕàÕπμ—«≈ß πÈ”¿“¬„π‡´≈≈å‡ª≈’Ë¬π‡ªìπ‰ÕπÈ”

·≈–√–‡À¬ÕÕ°‰ª®“°Õ“À“√ ·≈–‡°‘¥°“√¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π‡¢â“‰ª·∑π∑’Ë

(Pedreschi et al., 2001) ‡ª≈◊Õ°πÕ°¢ÕßÕ“À“√∑Õ¥∑’Ë¡’

≈—°…≥–‡ªìπ√Ÿæ√ÿπª√–°Õ∫¥â«¬∑àÕ§“ªî≈≈“√’¢π“¥μà“ßÊ πÈ”·≈–

‰ÕπÈ”®–‡§≈◊ËÕπ∑’ËÕÕ°®“°∑àÕ§“ªî≈≈“√’™àÕß„À≠à°àÕπ·≈–∂Ÿ°

·∑π∑’Ë¥â«¬πÈ”¡—π„π√–À«à“ßÀ√◊Õ¿“¬À≈—ß°“√∑Õ¥ §«“¡™◊Èπ®–

‡§≈◊ËÕπ∑’Ëºà“πº‘«Õ“À“√·≈–øî≈å¡∫“ßÊ¢ÕßπÈ”¡—π §«“¡Àπ◊¥·≈–

§«“¡‡√Á«¢Õß°“√‡§≈◊ËÕπ∑’Ë¢ÕßπÈ”¡—π‡ªìπμ—«°”Àπ¥§«“¡Àπ“

¢Õßøî≈å¡ ´÷Ëß¡’º≈μàÕÕ—μ√“°“√∂à“¬‚Õπ¡«≈·≈–§«“¡√âÕπ §«“¡

·μ°μà“ß¢Õß§«“¡¥—π‰Õ√–À«à“ß§«“¡™◊Èπ¿“¬„πÕ“À“√·≈–

πÈ”¡—π®–‡ªìπμ—«¢—∫‡§≈◊ËÕπ§«“¡™◊Èπ§≈â“¬°—∫„π°√≥’°“√∑”·Àâß

¥â«¬≈¡√âÕπ («‘‰≈ √—ß “¥∑Õß, 2546; Farkas, 1994)

Farkas (1994) ‰¥â √â“ß·∫∫®”≈Õß‡æ◊ËÕ„™â„π°“√∑”π“¬

°“√∂à“¬‚Õπ§«“¡√âÕπ√–À«à“ß°“√∑Õ¥ º≈°“√∑¥≈Õßæ∫«à“

Õÿ≥À¿Ÿ¡‘¿“¬„πÕ“À“√¢≥–∑Õ¥®–∂Ÿ°®”°—¥Õ¬Ÿà∑’Ë ‰¡à‡°‘π®ÿ¥‡¥◊Õ¥

¢ÕßπÈ”À√◊Õ “√≈–≈“¬∑’Ë‡ªìπÕß§åª√–°Õ∫¢ÕßÕ“À“√ „π¢≥–∑’Ë

Õÿ≥À¿Ÿ¡‘¢ÕßÕ“À“√ à«π‡ª≈◊Õ°πÕ°®–‡æ‘Ë¡ Ÿß¢÷Èπ‡√◊ËÕ¬Ê ®π

°√–∑—Ëß Ÿß°«à“®ÿ¥‡¥◊Õ¥¢ÕßπÈ”·≈–„°≈â‡§’¬ß°—∫Õÿ≥À¿Ÿ¡‘¢ÕßπÈ”¡—π

®“°¢âÕ —ß‡°μπ’È Farkas ®÷ß‰¥â·∫àß™à«ß¢Õß°“√∑Õ¥ÕÕ°‡ªìπ 4 ™à«ß

§◊Õ

1) Initial heating ™à«ßπ’È®–‡°‘¥¢÷Èπ‡æ’¬ß√–¬–‡«≈“ —ÈπÊ

§◊Õ„π™à«ßμ—Èß·μàº‘«Àπâ“Õ“À“√ —¡º— °—∫πÈ”¡—π√âÕπ®π∂÷ß‡¡◊Ë Õ

Õÿ≥À¿Ÿ¡‘¢ÕßÕ“À“√‡æ‘Ë¡ Ÿß¢÷Èπ®π∂÷ß®ÿ¥‡¥◊Õ¥¢ÕßπÈ” °“√∂à“¬‚Õπ

§«“¡√âÕπ√–À«à“ßπÈ”¡—π∑Õ¥·≈–Õ“À“√‡ªìπ·∫∫°“√æ“§«“¡√âÕπ

·∫∫∏√√¡™“μ‘ „π™à«ßπ’ÈπÈ”∑’Ëº‘«Àπâ“Õ“À“√¬—ß‰¡à‡°‘¥°“√√–‡À¬

ÕÕ°‰ª®“°Õ“À“√

2) Surface boiling ‡ªìπ™à«ß∑’ËπÈ”∑’Ëº‘«Àπâ“Õ“À“√‡°‘¥

°“√√–‡À¬ÕÕ°‰ª º‘«Àπâ“Õ“À“√‡√‘Ë¡·Àâß·≈–‡°‘¥‡ª≈◊Õ°πÕ°¢÷Èπ

°“√∂à“¬‚Õπ§«“¡√âÕπ‡ªìπ·∫∫ boiling convection ‡π◊ËÕß®“°

‰ÕπÈ”∑’Ë‡°‘¥¢÷Èπ∑”„ÀâπÈ”¡—π∫√‘‡«≥√Õ∫Ê ™‘ÈπÕ“À“√¡’°“√‡§≈◊ËÕπ∑’Ë

·∫∫ªíòπªÉ«π

3) Falling rate ™à«ßπ’È®–¡’√–¬–‡«≈“π“π∑’Ë ÿ¥ πÈ”„π

Õ“À“√®–‡§≈◊ËÕπ∑’ËÕÕ°¡“®“°Õ“À“√ ‡æ√“–Õÿ≥À¿Ÿ¡‘¿“¬„π

Õ“À“√‡æ‘Ë¡ Ÿß¢÷Èπ®π∂÷ß®ÿ¥‡¥◊Õ¥¢ÕßπÈ” ·≈– à«π¢Õß™—Èπ‡ª≈◊Õ°πÕ°

¡’§«“¡Àπ“¡“°¢÷Èπ

4) Bubble end-point ‡ªìπ¢—Èπ ÿ¥∑â“¬∑’ËπÈ”√–‡À¬ÕÕ°

®“°Õ“À“√®πÀ¡¥·≈–‰¡à¡’øÕßÕ“°“»‡°‘¥¢÷Èπ„ππÈ”¡—πÕ’° ·μà„π

§«“¡‡ªìπ®√‘ß°√–∫«π°“√∑Õ¥®–À¬ÿ¥°àÕπ∑’Ë®–∂÷ß®ÿ¥π’È

°≈‰°°“√¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π
„π√–À«à“ß°“√∑Õ¥πÈ”∑’Ë∫√‘‡«≥º‘«¢ÕßÕ“À“√®–‡ª≈’Ë¬π

 ∂“π–°≈“¬‡ªìπ‰Õ·≈â«‡§≈◊ËÕπ∑’ËÕÕ°®“°Õ“À“√ °“√‡§≈◊ËÕπ∑’Ë

¢Õß‰ÕπÈ”Õ¬à“ßμàÕ‡π◊ËÕß®–™à«¬¥÷ß„ÀâπÈ”¿“¬„πÕ“À“√ “¡“√∂

‡§≈◊ËÕπμ—«®“°¿“¬„π™‘ÈπÕ“À“√ (core) ÕÕ°¡“ Ÿà¥â“ππÕ°·≈–

√–‡À¬‡ªìπ‰ÕμàÕ‰ª ∑”„Àâ‡ª≈◊Õ°πÕ°¢ÕßÕ“À“√¡’≈—°…≥–·Àâß

·≈–¡’§«“¡Àπ“‡æ‘Ë¡¢÷Èπ °“√√–‡À¬¢ÕßπÈ”¬—ß∑”„Àâ‡°‘¥√Ÿæ√ÿπ∑’Ë

∫√‘‡«≥‡ª≈◊Õ°πÕ° πÈ”¡—π®÷ß “¡“√∂ºà“π‡¢â“‰ª„πÕ“À“√‰¥â

¥—ßπ—Èπª√‘¡“≥°“√¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π¢ÕßÕ“À“√®÷ß¡—°æ‘®“√≥“§«∫§Ÿà

‰ª°—∫ª√‘¡“≥§«“¡™◊Èπ„πÕ“À“√ (Lamberg et al., 1990; Saguy

& Pinthus, 1995) πÈ”¡—π®–‡¢â“‰ª„π√Ÿæ√ÿπ‡¡◊ËÕ§«“¡¥—π‰Õ≈¥≈ß

§«“¡¥—π¿“¬„π™‘ÈπÕ“À“√μË”®÷ß¥Ÿ¥πÈ”¡—π‡¢â“‰ª„π√Ÿæ√ÿπ ∑”„Àâ

Õ“À“√Õÿâ¡πÈ”¡—π‰«â¡“° ¥—ßπ—Èπ°“√¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π®÷ß‡°‘¥¢÷Èπ∫√‘‡«≥∑’Ë

πÈ”√–‡À¬°≈“¬‡ªìπ‰Õ·≈–¡’√Ÿæ√ÿπ π—Ëπ§◊Õ„π à«π¢Õß‡ª≈◊Õ°πÕ°

¢ÕßÕ“À“√π—Ëπ‡Õß ‡æ√“–©–π—Èπ à«π‡ª≈◊Õ°πÕ°¢ÕßÕ“À“√®÷ß

‡ªìπªí®®—¬À≈—°„π°“√¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π ‚¥¬ Aguilera & Gloria (1997)

æ∫«à“  à«π‡ª≈◊Õ°πÕ°¢Õß¡—πΩ√—Ëß∑Õ¥¡’ª√‘¡“≥πÈ”¡—π¡“°°«à“

¿“¬„π™‘Èπ¡—πΩ√—Ëß∑Õ¥∂÷ß 6 ‡∑à“ „π¢≥–‡¥’¬«°—π Bouchon et al.

(2001) ‰¥âμ√«® Õ∫‚¥¬„™â infrared microspectroscopy æ∫«à“

πÈ”¡—π “¡“√∂‡§≈◊ËÕπ∑’Ë‡¢â“‰ª„π™‘Èπ¡—πΩ√—Ëß∑Õ¥‰¥â≈÷°‡æ’¬ß 300-400

‰¡‚§√‡¡μ√ ‡∑à“π—Èπ ´÷Ëß‡ªìπæ◊Èπ∑’Ë∑’Ë„°≈â‡§’¬ß°—∫æ◊Èπ∑’Ë„π à«π∑’ËπÈ”

‡°‘¥°“√√–‡À¬ÕÕ°‰ª®“°º‘«Àπâ“¢ÕßÕ“À“√ πÕ°®“°°“√

æ‘®“√≥“„π‡√◊ËÕß¢Õß ¡¥ÿ≈¡«≈ “√·≈â« ª√‘¡“≥°“√¥Ÿ¥´—∫

πÈ”¡—π¬—ß√«¡∂÷ßª√‘¡“≥‰¢¡—π·¢Áß∑’ËÕ“®®–®—∫μ—«∫√‘‡«≥º‘«Àπâ“

¢ÕßÕ“À“√¥â«¬ ‡æ√“–‚¥¬∑—Ë«‰ªπÈ”¡—π∑Õ¥¡’Õß§åª√–°Õ∫

 à«πÀπ÷Ëß∑’Ë‡ªìπ‰¢¡—π·¢Áß (solid fat) ∑’Ë “¡“√∂‡°‘¥°“√·¢Áßμ—«‰¥â

‡¡◊ËÕ‰¥â√—∫§«“¡‡¬Áπ ∂â“‰¢¡—π à«ππ’È‡°‘¥°“√·¢Áßμ—«®—∫Õ¬Ÿà∑’Ëº‘«Àπâ“

¢ÕßÕ“À“√·≈â«®–°”®—¥ÕÕ°®“°º‘«Àπâ“¢ÕßÕ“À“√‰¥â¬“° ¥—ßπ—Èπ

‡¡◊ËÕæ‘®“√≥“ª√‘¡“≥°“√¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π®“°ª√‘¡“≥πÈ”¡—π∑’Ë‡æ‘Ë¡¢÷Èπ

„πÕ“À“√∑—ÈßÀ¡¥ ª√‘¡“≥°“√¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π¢ÕßÕ“À“√®÷ß‡°‘¥®“°

πÈ”¡—π Õß à«π §◊Õ πÈ”¡—π∑’Ë∂Ÿ°¥Ÿ¥´—∫∫√‘‡«≥‡ª≈◊Õ°πÕ° ·≈–

‰¢¡—π∑’Ë·¢Áßμ—«∫πº‘«Àπâ“¢ÕßÕ“À“√

 ‘√‘¡“  ™‘π “√ / «“√ “√«‘∑¬“»“ μ√å∫Ÿ√æ“. 14 (2552) 2 : 138-145140



 “‡Àμÿπ’ÈπÈ”¡—π®÷ß‰¡à “¡“√∂ ÷́¡ºà“π√Ÿæ√ÿπ∑’Ë¡’‰ÕπÈ”Õ¬Ÿà‡¢â“‰ª

¿“¬„πÕ“À“√„π√–À«à“ß°“√∑Õ¥‰¥â °≈‰°°“√ªÑÕß°—π°“√´÷¡ºà“π

¢ÕßπÈ”¡—ππ’È®–¥”‡π‘πμàÕ‰ª®π°√–∑—ËßÀ≈—ß®“°π”Õ“À“√¢÷Èπ®“°

πÈ”¡—π‡ªìπ‡«≈“ 2 ∂÷ß 3 «‘π“∑’ ∑’Ë ¿“«–π’ÈÕÿ≥À¿Ÿ¡‘¢ÕßÕ“À“√®–

≈¥≈ß·≈–‰ÕπÈ”‡°‘¥°“√§«∫·πàπ §«“¡¥—π¿“¬„π∑àÕ§“ªî≈≈“√’

®–≈¥≈ßμË”°«à“§«“¡¥—π∫√√¬“°“»∑”„Àâ‡°‘¥·√ß¥Ÿ¥„ÀâπÈ”¡—π∑’Ë

º‘«Õ“À“√‡§≈◊ËÕπ∑’Ë‡¢â“ Ÿà√Ÿæ√ÿπ‰¥â¥’¢÷Èπ ¥—ßπ—Èπ ¿“«–¿“¬À≈—ß

°“√π”Õ“À“√¢÷Èπ®“°πÈ”¡—π®÷ß¡’§«“¡ ”§—≠μàÕ°“√¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π

„πÕ“À“√ ´÷Ëß°“√‡¢¬à“À√◊Õ°”®—¥πÈ”¡—π à«π‡°‘π∑’Ëº‘«ÕÕ°®–™à«¬

≈¥°“√¥Ÿ¥´÷¡¢ÕßπÈ”¡—π∑’Ëº‘«‡¢â“ Ÿà√Ÿæ√ÿπ‰¥â (Mehta & Swinburn,

2001; Rice & Gamble, 1989; Saguy & Pinthus, 1995)

°≈‰°§“ªî≈≈“√’ (capillary-mechanism)

√Ÿæ√ÿπ∑’Ë ‡ª≈◊Õ°πÕ°¢ÕßÕ“À“√ª√–°Õ∫‰ª¥â«¬∑àÕ

§“ªî≈≈“√’¢π“¥μà“ßÊ ÷́Ëß‰ÕπÈ”¿“¬„πÕ“À“√·≈–πÈ”¡—π∑’Ëº‘«πÕ°

¢ÕßÕ“À“√®–‡§≈◊ËÕπ∑’Ëºà“π∑àÕ§“ªî≈≈“√’‡À≈à“π’È §«“¡ “¡“√∂„π

°“√¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π„π√–À«à“ß·≈–¿“¬À≈—ß°“√∑Õ¥Õ“À“√®÷ß¢÷ÈπÕ¬Ÿà

°—∫ ¿“«–¢Õß√Ÿæ√ÿπ„π¢≥–π—Èπ ´÷Ëß ¿“«–¢Õß√Ÿæ√ÿπ “¡“√∂

·∫àß‰¥â‡ªìπ 4  ¿“«–¥—ß¿“æ∑’Ë 1 (a)-(d)

°≈‰°„π°“√¥Ÿ¥ —́∫πÈ”¡—π¢ÕßÕ“À“√¢≥–∑Õ¥·∫àß‰¥â‡ªìπ

2 ™π‘¥ §◊Õ °≈‰°°“√§«∫·πàπ (condensation-mechanism) ·≈–

°≈‰°§“ªî≈≈“√’ (capillary-mechanism)

°≈‰°°“√§«∫·πàπ

°≈‰°°“√§«∫·πàπ‡ªìπ “‡ÀμÿÀ≈—°∑’Ë∑”„ÀâÕ“À“√‡°‘¥°“√

¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π¿“¬À≈—ß°“√∑Õ¥ Ufheil & Escher (1996) æ∫«à“

°“√¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π„π¡—πΩ√—Ëß∑Õ¥ 80% ®–‡°‘¥¢÷Èπ„π™à«ß¢Õß°“√

∑”„Àâ‡¬Áπ¿“¬À≈—ß®“°°“√π”¡—πΩ√—Ëß¢÷Èπ®“°πÈ”¡—π∑Õ¥·≈â«

‡™àπ‡¥’¬«°—∫ Moreira et al. (1997) ∑’Ëμ√«® Õ∫ª√‘¡“≥πÈ”¡—π

∑—π∑’∑’Ëπ” tortilla ¢÷Èπ®“°πÈ”¡—π∑Õ¥ æ∫«à“ tortilla ¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π

„π√–À«à“ß°“√∑Õ¥‡æ’¬ß 20% ‡∑à“π—Èπ πÈ”¡—πÕ’° 80% ¬—ß§ß

‡°“–Õ¬Ÿà∑’Ëº‘«πÕ° ·≈–πÈ”¡—π∑’Ëº‘«πÕ°®”π«ππ’È®–∂Ÿ°¥Ÿ¥´—∫

‡¢â“‰ª¿“¬„πÕ“À“√„π™à«ß¢Õß°“√∑”„Àâ‡¬Áπ∂÷ß 64% ¢Õß

ª√‘¡“≥πÈ”¡—π∑’Ëº‘«πÕ°∑—ÈßÀ¡¥ ª√“°Ø°“√≥å°“√¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π

„π™à«ß°“√∑”„Àâ‡¬Áππ’È “¡“√∂Õ∏‘∫“¬‰¥â¥â«¬°≈‰°°“√§«∫·πàπ

‚¥¬√–À«à“ß°“√∑Õ¥πÈ”„πÕ“À“√®–‡§≈◊ËÕπ∑’Ë¡“∑’Ë‡ª≈◊Õ°πÕ°

·≈–°≈“¬‡ªìπ‰ÕπÈ”√–‡À¬ÕÕ°®“°º‘«Õ“À“√ ·√ß¥—π‰Õ∑’Ë‡°‘¥

®“°‰ÕπÈ”®–∑”„Àâ§«“¡¥—π¿“¬„πÕ“À“√ Ÿß°«à“¿“¬πÕ°¥â«¬

¿“æ∑’Ë 1 °“√´÷¡ºà“π¢ÕßπÈ”¡—π„π√Ÿæ√ÿπ∑’Ë¡’ (a) πÈ”Õ¬Ÿà¿“¬„π (b) ‰ÕπÈ”Õ¬Ÿà¿“¬„π (c) ·≈– (d) πÈ”·≈–‰ÕπÈ”Õ¬Ÿà¿“¬„π (Mellema,

2003)

‚¥¬¿“æ 1(a) §◊Õ  ¿“«–∑’Ë√Ÿæ√ÿπ¡’πÈ”Õ¬Ÿà πÈ”¡—π®–

‰¡à “¡“√∂´÷¡ºà“π‡¢â“‰ª‰¥â‡æ√“–πÈ”∑”„Àâ√Ÿæ√ÿπ¡’ ¡∫—μ‘‡ªìπ

‰Œ‚¥√øî≈‘° (hydrophilic) ¿“æ 1(b) ‡ªìπ ¿“«–∑’ËπÈ”„π√Ÿæ√ÿπ

‡ª≈’Ë¬π ∂“π–‡ªìπ‰Õ ´÷Ëß‰ÕπÈ”®–∑”„Àâ„π√Ÿæ√ÿπ¡’ ¡∫—μ‘‡ªìπ

‰Œ‚¥√‚ø∫‘° (hydrophobic) πÈ”¡—π®÷ß´÷¡ºà“π‡¢â“‰ª‰¥â∫“ß à«π

‡æ√“–πÈ”¡—π “¡“√∂‡ªï¬° (wetting) ∫πº‘«¢Õß√Ÿæ√ÿπ‰¥â¥’°«à“‰ÕπÈ”

´÷Ëß§«“¡ “¡“√∂„π°“√‡ªï¬°º‘«¢ÕßπÈ”¡—π¢÷ÈπÕ¬Ÿà°—∫·√ßμ÷ßº‘«

°≈‰°§“ªî≈≈“√’ (capillary-mechanism)

√Ÿæ√ÿπ∑’Ë ‡ª≈◊Õ°πÕ°¢ÕßÕ“À“√ª√–°Õ∫‰ª¥â«¬∑àÕ

§“ªî≈≈“√’¢π“¥μà“ßÊ ÷́Ëß‰ÕπÈ”¿“¬„πÕ“À“√·≈–πÈ”¡—π∑’Ëº‘«πÕ°

¢ÕßÕ“À“√®–‡§≈◊ËÕπ∑’Ëºà“π∑àÕ§“ªî≈≈“√’‡À≈à“π’È §«“¡ “¡“√∂„π

°“√¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π„π√–À«à“ß·≈–¿“¬À≈—ß°“√∑Õ¥Õ“À“√®÷ß¢÷ÈπÕ¬Ÿà

°—∫ ¿“«–¢Õß√Ÿæ√ÿπ„π¢≥–π—Èπ ÷́Ëß ¿“«–¢Õß√Ÿæ√ÿπ “¡“√∂

·∫àß‰¥â‡ªìπ 4  ¿“«–¥—ß¿“æ∑’Ë 1 (a)-(d)
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 ¿“«–§«“¡¥—πμË”°«à“∫√√¬“°“»®–¡’°“√¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π¡“°¢÷Èπ

‡¡◊ËÕÕÿ≥À¿Ÿ¡‘„π°“√∑Õ¥ Ÿß¢÷Èπ

3. ¢π“¥·≈–√Ÿª√à“ß¢Õßº≈‘μ¿—≥±å

√Ÿª√à“ß¢Õßº≈‘μ¿—≥±ǻ ÷Ëß‰¥â·°à Õ—μ√“ à«π¢Õßæ◊Èπ∑’Ëº‘«¢Õß

º≈‘μ¿—≥±åμàÕª√‘¡“μ√‡ªìπªí®®—¬ ”§—≠μàÕ°“√¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π ‡™àπ

¡—πΩ√—Ëß·∑àß®–¡’ª√‘¡“≥πÈ”¡—π¿“¬À≈—ß°“√∑Õ¥‚¥¬‡©≈’Ë¬‡æ’¬ß

13.5% „π¢≥–∑’Ë¡—πΩ√—Ëß·ºàπ∑Õ¥®–¡’ª√‘¡“≥πÈ”¡—π∂÷ß 40% ∑—Èßπ’È

‡π◊ËÕß®“°¡—πΩ√—Ëß·ºàπ∑Õ¥¡’æ◊Èπ∑’Ëº‘«¡“°°«à“¡—πΩ√—Ëß·∑àß 10 ∂÷ß

15 ‡∑à“ ·≈–ª√‘¡“≥°“√¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π¢Õß¡—πΩ√—Ëß·∑àß¢÷Èπ√Ÿª

≈¥≈ßÕ¬à“ß¡’π—¬ ”§—≠‡¡◊ËÕ¡—πΩ√—Ëß·∑àß¡’§«“¡Àπ“¡“°¢÷Èπ

(Bouchon & Pyle, 2004) πÕ°®“°π—Èπ §«“¡¢√ÿ¢√–∫πº‘«¢Õß

Õ“À“√°Á¬—ß‡ªìπÕ’°ªí®®—¬Àπ÷Ëß∑’Ë∑”„Àâæ◊Èπ∑’Ëº‘«¢ÕßÕ“À“√‚¥¬√«¡

‡æ‘Ë¡¢÷Èπ  àßº≈„Àâª√‘¡“≥°“√¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π„πÕ“À“√∑Õ¥‡æ‘Ë¡¡“°

¢÷Èπ¥â«¬ (Saguy & Pinthus, 1995)

4. ª√‘¡“≥§«“¡™◊Èπ

º≈°“√«‘®—¬À≈“¬©∫—∫‰¥â· ¥ß§«“¡ —¡æ—π∏å√–À«à“ß

ª√‘¡“≥§«“¡™◊Èπ°—∫√–¬–‡«≈“„π°“√∑Õ¥ ‡™àπ Gamble et al.

(1987) · ¥ß§«“¡ —¡æ—π∏å¢Õßª√‘¡“≥πÈ”∑’Ë Ÿ≠‡ ’¬‰ª„π

√–À«à“ß°“√∑Õ¥°—∫‡«≈“„π°“√∑Õ¥«à“ª√‘¡“≥πÈ”∑’Ë Ÿ≠‡ ’¬‰ª

¡’§à“‡∑à“°—∫√“°∑’Ë Õß¢Õß‡«≈“„π°“√∑Õ¥ ·≈–¿“¬À≈—ß®“°∑’ËπÈ”

‰¥â√–‡À¬ÕÕ°®“°Õ“À“√°“√¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π°Á‡√‘Ë¡‡°‘¥¢÷Èπ ‚¥¬

Õ“À“√∑’Ë¡’ª√‘¡“≥πÈ”‡√‘Ë¡μâπ Ÿß®–¡’ª√‘¡“≥°“√¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π∑’Ë Ÿß¥â«¬

(Saguy & Pinthus, 1995) ∑’Ë‡ªìπ‡™àππ’È‡π◊ËÕß®“°πÈ”¡—π®–‡¢â“

¡“·∑π∑’Ë„π™àÕß«à“ß∑’Ë‡°‘¥¢÷Èπ®“°°“√∑’ËπÈ”‰¥â√–‡À¬ÕÕ°‰ª®“°

Õ“À“√ ‚¥¬πÈ”¡—π à«π„À≠à®–∂Ÿ°¥Ÿ¥´—∫¿“¬À≈—ß®“°∑’Ëπ”Õ“À“√

¢÷Èπ®“°πÈ”¡—π∑Õ¥·≈â« ‡π◊ËÕß®“°°“√‡°‘¥°“√§«∫·πàπ¢Õß‰ÕπÈ”

∑”„Àâ™àÕß«à“ß¿“¬„πÕ“À“√¡’ ¿“«–‡ªìπ ÿ≠≠“°“» (Gamble

et al., 1987) πÕ°®“°π’È ¬—ßæ∫«à“ ª√‘¡“≥πÈ”∑’Ë Ÿ≠‡ ’¬‰ª

√–À«à“ß°“√∑Õ¥·≈–ª√‘¡“≥°“√¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π¬—ß¢÷ÈπÕ¬Ÿà°—∫§«“¡

·¢Áß·√ß¢Õß‚§√ß √â“ßº≈‘μ¿—≥±å¥â«¬ (Pinthus et al., 1992)

5. Õß§åª√–°Õ∫¢ÕßÕ“À“√

Õ“À“√∫“ßª√–‡¿∑ ‡™àπ æ“¬°√Õ∫ ·≈–‚¥π—∑ ∂â“

Õ“À“√¡’ª√‘¡“≥πÈ”¡—π‡√‘Ë¡μâπ Ÿß®–∑”„Àâª√‘¡“≥°“√¥Ÿ¥´—∫

πÈ”¡—π Ÿß¢÷Èπ¥â«¬ Õ¬à“ß‰√°Áμ“¡  ”À√—∫Õ“À“√∫“ßª√–‡¿∑ ‡™àπ

‡π◊ÈÕ —μ«å·≈–ª≈“ º≈∑’Ë‰¥â°≈—∫μ√ß°—π¢â“¡ (Saguy & Pinthus,

1995) °“√‡μ‘¡ “√∑’Ë¡’ ¡∫—μ‘‡ªìπ§Õ≈≈Õ¬¥åÀ√◊Õ‰Œ‚¥√§Õ≈≈Õ¬¥å

‡™àπ ‚ª√μ’π∂—Ë«‡À≈◊Õß ‡´≈≈Ÿ‚≈  ·≈–Õπÿæ—π∏å¢Õß‡´≈≈Ÿ‚≈ 

≈ß„πÕ“À“√ “¡“√∂™à«¬≈¥°“√¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π„πÕ“À“√‰¥â  ¡’√“¬ß“π

«à“‡¡∑‘≈‡´≈≈Ÿ‚≈ ¡’ª√– ‘∑∏‘¿“æ„π°“√™à«¬≈¥°“√¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π

(surface tension) √–À«à“ßπÈ”¡—π°—∫Õ“À“√ À“°¡’·√ßμ÷ßº‘«¡“°

®–≈¥°“√¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π‰¥â ¿“æ 1(c) ·≈– 1(d) ‡ªìπ ¿“«–∑’Ë

√Ÿæ√ÿπ¡’∑—ÈßπÈ”·≈–‰ÕπÈ”Õ¬Ÿà√«¡°—π ‚¥¬¿“æ 1(c) ≈—°…≥–°“√

´÷¡ºà“π¢ÕßπÈ”¡—π¬—ß§ß¡’≈—°…≥–‡™àπ‡¥’¬«°—∫ ¿“«– 1(b)

„π¢≥–∑’Ë¿“æ 1(d) ‡ªìπ ¿“«–∑’ËÕ“À“√‡°‘¥°“√¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π

‡π◊ËÕß®“°°“√§«∫·πàπ¢Õß‰ÕπÈ” (Mellema, 2003)

¥—ßπ—Èπ®–‡ÀÁπ‰¥â«à“°“√‡°‘¥°“√§«∫·πàπ¢Õß‰ÕπÈ”¿“¬„π

√Ÿæ√ÿπ®–‡ªìπ·√ß¢—∫„ÀâÕ“À“√‡°‘¥°“√¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π‰¥â¡“°¢÷Èπ ·≈–

°≈‰°°“√§«∫·πàπ‡ªìπ “‡ÀμÿÀ≈—°¢Õß°“√¥Ÿ¥ —́∫πÈ”¡—π„πÕ“À“√

¿“¬À≈—ß°“√∑Õ¥

ªí®®—¬∑’Ë¡’º≈°√–∑∫μàÕ°“√¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π
º≈ß“π«‘®—¬©∫—∫μà“ßÊ ‰¥â√“¬ß“π∂÷ßªí®®—¬∑’Ë¡’º≈°√–∑∫

μàÕ°“√¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π„πÕ“À“√ ´÷Ëß “¡“√∂ √ÿªªí®®—¬À≈—°Ê ‰¥â¥—ß

μàÕ‰ªπ’È

1. §ÿ≥¿“æ·≈–Õß§åª√–°Õ∫¢ÕßπÈ”¡—π

∂÷ß·¡â«à“™π‘¥¢Õßμ—«°≈“ß∑’Ë„™â„π°“√∑Õ¥®–¡’º≈μàÕ°“√

¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π¢ÕßÕ“À“√∑Õ¥πâÕ¬¡“° ‡¡◊ËÕ‡ª√’¬∫‡∑’¬∫°—∫°“√‡°‘¥

°“√¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π®“°°≈‰°°“√§«∫·πàπ·≈–°“√‡°‘¥‡ª≈◊Õ°πÕ°

·μà ¡∫—μ‘¢Õßμ—«°≈“ß∑’Ë„™â„π°“√∑Õ¥ ‡™àπ Õß§åª√–°Õ∫¢ÕßπÈ”¡—π

§«“¡Àπ◊¥ ·≈– ¡∫—μ‘°“√‡ªï¬°º‘« °Á¡’º≈μàÕ°≈‰°°“√‡°‘¥·√ß

¥—π·∫∫§“ªî≈≈“√’Ë¥—ß∑’Ë°≈à“«¡“·≈â«¢â“ßμâπ Kita et al. (2007) ‰¥â

√“¬ß“π«à“∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘°“√∑Õ¥‡¥’¬«°—π ™π‘¥¢ÕßπÈ”¡—π¡’º≈μàÕ

ª√‘¡“≥°“√¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π„π¡—πΩ√—Ëß·ºàπ∑Õ¥°√Õ∫ °“√‡æ‘Ë¡·√ß

μ÷ß√–À«à“ßº‘«√–À«à“ßπÈ”¡—π·≈–¡—πΩ√—Ëß¢÷Èπ√Ÿª®–™à«¬≈¥°“√¥Ÿ¥

´—∫πÈ”¡—π‰¥â πÕ°®“°π’È °“√ ≈“¬μ—«¢ÕßπÈ”¡—π„π√–À«à“ß°“√

∑Õ¥¬—ß∑”„Àâ‡°‘¥ “√∑’Ë™à«¬≈¥·√ßμ÷ßº‘«¢÷Èπ„ππÈ”¡—π´÷Ëß®–∑”„Àâ

πÈ”¡—π¡’§ÿ≥ ¡∫—μ‘‡ªï¬°º‘«∑’Ë¥’¢÷Èπ àßº≈„Àâ°“√¥Ÿ¥ —́∫πÈ”¡—π¡“°¢÷Èπ

(Pinthus & Saguy, 1994)

2. Õÿ≥À¿Ÿ¡‘„π°“√∑Õ¥

°“√∑Õ¥¡—πΩ√—Ëß·ºàπ∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘„π™à«ß 150-190 Õß»“

‡´≈‡´’¬  ¡—πΩ√—Ëß·ºàπ∑Õ¥°√Õ∫®–¡’ª√‘¡“≥πÈ”¡—π∑’Ë∂Ÿ°¥Ÿ¥´—∫≈¥≈ß

3% ‚¥¬‡©≈’Ë¬‡¡◊ËÕÕÿ≥À¿Ÿ¡‘„π°“√∑Õ¥ Ÿß¢÷Èπ 20 Õß»“‡´≈‡´’¬ 

(Kita et al., 2007)  ·∫∫®”≈Õß¢Õß°“√¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π¢Õß Baumann

& Escher (1995) · ¥ß„Àâ‡ÀÁπ«à“ °“√‡æ‘Ë¡Õÿ≥À¿Ÿ¡‘„π°“√∑Õ¥

®–∑”„ÀâπÈ”√–‡À¬ÕÕ°‰ª®“°¡—πΩ√—Ëß‡√Á«¢÷Èπ ÷́Ëß®–™à«¬≈¥√–¬–

‡«≈“„π°“√∑Õ¥„Àâ —Èπ≈ß ·≈–≈¥ª√‘¡“≥πÈ”¡—π∑’Ë∂Ÿ°¥Ÿ¥ —́∫„ÀâπâÕ¬≈ß

Õ¬à“ß‰√°Áμ“¡ º≈°“√∑¥≈Õßπ’È¢—¥·¬âß°—∫º≈°“√∑¥≈Õß¢Õß

Garayo & Moreira (2002) ÷́Ëßæ∫«à“ ¡—πΩ√—Ëß·ºàπ∑’Ë∑Õ¥„π

 ‘√‘¡“  ™‘π “√ / «“√ “√«‘∑¬“»“ μ√å∫Ÿ√æ“. 14 (2552) 2 : 138-145142



‰¥âÀπ“°«à“°“√„™â°—¡‡æ’¬ß™π‘¥‡¥’¬«·≈–¬—ß™à«¬≈¥ª√‘¡“≥πÈ”∑’Ë

 Ÿ≠‡ ’¬‰ª„π√–À«à“ß°“√∑Õ¥·≈–ª√‘¡“≥°“√¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π¢Õß

·§√Õ∑≈ß‰¥â¡“°°«à“¥â«¬

8. §«“¡·¢Áß·√ß¢Õß‚§√ß √â“ßÕ“À“√

§«“¡·¢Áß·√ß¢Õß‚§√ß √â“ßÕ“À“√‡ªìπ ‘Ëß ”§—≠μàÕ∑—Èß

°“√ Ÿ≠‡ ’¬πÈ”„π√–À«à“ß°“√∑Õ¥·≈–°“√¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π„πÕ“À“√

‚¥¬‡©æ“–Õ“À“√ª√–‡¿∑¢÷Èπ√Ÿª Pinthus et al. (1992) ‰¥â»÷°…“

º≈¢Õß§«“¡·¢Áß·√ß¢Õß‡®≈„π¡—πΩ√—Ëß¢÷Èπ√ŸªμàÕª√‘¡“≥°“√

¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π æ∫«à“ ∑—Èßª√‘¡“≥πÈ”∑’Ë Ÿ≠‡ ’¬‰ª√–À«à“ß°“√∑Õ¥∑’Ë

170 Õß»“‡´≈‡´’¬ ·≈–ª√‘¡“≥°“√¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π®–¡’ª√‘¡“≥

≈¥≈ß‡¡◊ËÕ§«“¡·¢Áß·√ß¢Õß‡®≈ Ÿß¢÷Èπ ‡™àπ‡¥’¬«°—∫ Gazmuri &

Bouchon (2009) ∑’Ëæ∫«à“°“√‡μ‘¡°≈Ÿ‡μπ≈ß„π‚¥∑’Ë∑”®“°·ªÑß

¢â“« “≈’®–™à«¬„Àâ‚§√ß √â“ß¢Õß‚¥¡’§«“¡·¢Áß·√ß¡“°¢÷Èπ  àßº≈

„Àâ°“√¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π≈¥≈ß ∂÷ß·¡â«à“‚¥π—Èπ®–¡’ª√‘¡“≥§«“¡™◊Èπ

‡√‘Ë¡μâπ Ÿß°«à“‚¥∑’Ë ‰¡à¡’°“√‡μ‘¡°≈Ÿ‡μπ°Áμ“¡ · ¥ß„Àâ‡ÀÁπ«à“

‚§√ß √â“ß¢Õßº≈‘μ¿—≥±å¡’º≈μàÕ°“√¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π¡“°°«à“

ª√‘¡“≥§«“¡™◊Èπ‡√‘Ë¡μâπ

9. §«“¡‡ªìπ√Ÿæ√ÿπ

§«“¡‡ªìπ√Ÿæ√ÿπ„π à«π‡ª≈◊Õ°πÕ°¢ÕßÕ“À“√‡ªìπªí®®—¬

 ”§—≠μàÕ°“√¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π∑—Èß„π¡—πΩ√—Ëß·∑àß·≈–¡—πΩ√—Ëß·ºàπ

∑Õ¥°√Õ∫ ‚¥¬¡’°“√√–‡À¬¢ÕßπÈ”‡ªìπ “‡ÀμÿÀ≈—°∑’Ë∑”„Àâ‡°‘¥

√Ÿæ√ÿπ∫π‡ª≈◊Õ°πÕ°¢Õß¡—πΩ√—Ëß ∑”„ÀâπÈ”¡—π “¡“√∂´÷¡ —́∫

‡¢â“‰ª¿“¬„π‰¥âßà“¬¢÷Èπ¿“¬À≈—ß®“°∑’Ëπ”¡—πΩ√—Ëß¢÷Èπ®“°πÈ”¡—π

∑Õ¥·≈â« (Bouchon, 2002)

10. ‡ª≈◊Õ°πÕ°¢ÕßÕ“À“√

‡ª≈◊Õ°πÕ°¢ÕßÕ“À“√ “¡“√∂™à«¬ªÑÕß°—π°“√‡§≈◊ËÕπ∑’Ë

¢ÕßπÈ”¡—π‡¢â“‰ª¿“¬„πμ—«Õ“À“√‰¥â ‡¡◊ËÕ¡—π¡’§«“¡·¢Áß‡æ‘Ë¡¢÷Èπ∂÷ß

210-240 kPa. (Pinthus et al., 1995) Õ¬à“ß‰√°Áμ“¡ πÈ”¡—π¬—ß§ß

 “¡“√∂‡°“–Õ¬Ÿà∑’Ëº‘«πÕ°‰¥â ·≈–Õ“®®– ÷́¡ºà“π‡¢â“‰ª¿“¬„π

Õ“À“√‰¥âÀ“°‡°‘¥√Õ¬·μ°¢÷Èπ∑’Ë∫√‘‡«≥‡ª≈◊Õ°πÕ°π—Èπ (Saguy &

Pinthus, 1995).

 √ÿª
°“√¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π„π°√–∫«π°“√∑Õ¥·∫∫πÈ”¡—π∑à«¡¡’

°≈‰°„π°“√¥Ÿ¥´—∫ 2 °√–∫«π°“√ §◊Õ °≈‰°°“√§«∫·πàπ·≈–

°≈‰°§“ªî≈≈“√’ °≈‰°°“√§«∫·πàπ‡ªìπ “‡ÀμÿÀ≈—°¢Õß°“√¥Ÿ¥´—∫

πÈ”¡—π„πÕ“À“√ ÷́Ëß°“√¥Ÿ¥´—∫π’È à«π„À≠à®–‡°‘¥¢÷Èπ¿“¬À≈—ß°“√

∑Õ¥À√◊ÕÀ≈—ß®“°∑’Ëπ”Õ“À“√¢÷Èπ®“°πÈ”¡—π∑Õ¥·≈â« πÈ”¡—π®–

‡§≈◊ËÕπ∑’Ëºà“π√Ÿæ√ÿπÀ√◊Õ∑àÕ§“ªî≈≈“√’‡≈Á°Ê ∑’Ë‡°‘¥¢÷Èπ„π à«π

„π‚¥π—∑‰¥â¥’°«à“‡´≈≈Ÿ‚≈  (Pinthus et al., 1992; Mohamed

et al., 1995; Funami et al., 1999) ·≈–™π‘¥¢Õß·ªÑß∑’Ë„™â

„π°“√∑”º≈‘μ¿—≥±å¡—πΩ√—Ëß·∑àß¢÷Èπ√Ÿª°Á¡’º≈μàÕ°“√¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π

¢Õßº≈‘μ¿—≥±å‡™àπ°—π ‚¥¬¡—πΩ√—Ëß·∑àß∑’Ë∑”®“° native potato

starch ®–¡’ª√‘¡“≥°“√¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π¡“°°«à“¡—πΩ√—Ëß·∑àß∑’Ë∑”®“°

potato flake (Bouchon & Pyle, 2004)

6. °“√‡μ√’¬¡«—μ∂ÿ¥‘∫¢—Èπμâπ°àÕπ°“√∑Õ¥

°“√‡μ√’¬¡«—μ∂ÿ¥‘∫¢—Èπμâπ°àÕπ®–π”‰ª∑Õ¥ “¡“√∂≈¥

°“√¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π‰¥â ‡™àπ °“√∑”„Àâ«—μ∂ÿ¥‘∫·Àâß¥â«¬‰¡‚§√‡«ø

À√◊Õ≈¡√âÕπ°àÕππ”‰ª∑Õ¥ “¡“√∂™à«¬≈¥°“√¥Ÿ¥ —́∫πÈ”¡—π„π

Õ“À“√≈ß‰¥â ‡æ√“–°“√∑”·Àâß®–™à«¬≈¥ª√‘¡“≥§«“¡™◊Èπ‡√‘Ë¡μâπ

„πÕ“À“√≈ß ·μà°“√∑”·Àâß·∫∫·™à‡¬◊Õ°·¢Áß (freeze drying)

°≈—∫∑”„Àâª√‘¡“≥°“√¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π¡“°¢÷Èπ ‡æ√“–°“√∑”·Àâß

¥â«¬«‘∏’π’È®–∑”„ÀâÕ“À“√‡°‘¥√Ÿæ√ÿπ¡“°¬‘Ëß¢÷Èπ ®÷ß∑”„Àâ¡’™àÕß«à“ß

¿“¬„πÕ“À“√∑’ËπÈ”¡—π “¡“√∂‡¢â“¡“·∑π∑’Ë‰¥â‡æ‘Ë¡¢÷Èπ (Gamble &

Rice, 1987) πÕ°®“°π—Èπ ¬—ßæ∫«à“°“√π”Õ“À“√‡¢â“μŸâÕ∫≈¡√âÕπ

¿“¬À≈—ß°“√∑Õ¥°Á “¡“√∂™à«¬≈¥ª√‘¡“≥°“√¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π‰¥â

¥â«¬‡™àπ°—π (Nonaka et al., 1977)

7. °“√‡§≈◊Õ∫º‘« (coating)

 “√∑’Ë„™â‡§≈◊Õ∫Õ“À“√®–∑”„ÀâÕ“À“√¡’ ¡∫—μ‘μà“ßÊ ‰¥â·°à

¡’ª√‘¡“≥§«“¡™◊ÈπμË” ¡’°“√‡§≈◊ËÕπ∑’Ë¢Õß§«“¡™◊ÈπμË”  “¡“√∂

‡°‘¥‡®≈‰¥â∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ Ÿß (thermogelling) À√◊Õ¡’°“√‡°‘¥æ—π∏–

‡™◊ËÕ¡¢â“¡ (crosslinks) ÷́Ëß≈â«π‡ªìπ ¡∫—μ‘À≈—°„π°“√≈¥°“√¥Ÿ¥

´—∫πÈ”¡—π‚¥¬°“√≈¥°“√ Ÿ≠‡ ’¬§«“¡™◊Èπ ·≈–/À√◊Õ°“√ª√—∫ª√ÿß

‚§√ß √â“ß∑’Ëº‘«Àπâ“„π√–À«à“ß°“√∑Õ¥   “√‡§≈◊Õ∫∑’Ë‡ªìπæÕ≈‘‡¡Õ√å

™’«¿“æ∑’Ëπ‘¬¡„™â„π∑“ß°“√§â“§◊Õ “√ª√–°Õ∫æÕ≈‘·´Á°§“‰√¥å

 “¡“√∂≈¥°“√ Ÿ≠‡ ’¬πÈ”ÕÕ°®“°Õ“À“√„π√–À«à“ß°“√∑Õ¥ ®÷ß

™à«¬≈¥°“√¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π‰¥â  “√‡§≈◊Õ∫∫“ß™π‘¥∑”„Àâ‡°‘¥§«“¡

·¢Áß·√ß (firm) ‚¥¬∑”„Àâ‡°‘¥‡®≈∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ ŸßÀ√◊Õ°“√‡°‘¥æ—π∏–

‡™◊ËÕ¡¢â“¡ ¡’º≈„Àâ‡°‘¥°“√√–‡À¬·≈–°“√·æ√àºà“π¢ÕßπÈ”≈¥≈ß

·≈–¬—ß∑”„Àâ‡°‘¥√Ÿ∑’Ë¡’¢π“¥„À≠à ®÷ß™à«¬≈¥°“√¥Ÿ¥´—∫πÈ”¡—π

‡π◊ËÕß®“°°“√‡°‘¥·√ß¥—π§“ªî≈≈“√’Ë‰¥â  à«π°“√‡§≈◊Õ∫·∫∫Àπ“
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