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บทคัดย่อ




	 ขนมลาเป็นขนมพื้นบ้านภาคใต้ ที่สามารถเกิดกลิ่นเหม็นหืนได้ง่ายเนื่องจากเป็นอาหารทอด ใน

งานวิจัยนี้จึงมุ่งศึกษาผลของน้ำมันทอดต่อคุณภาพของขนมลา ในระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง

ในภาชนะปิดสนิทเป็นระยะเวลา 90 วัน โดยใช้น้ำมัน 4 ชนิด คือ น้ำมันรำข้าว (RBO) น้ำมันปาล์มที่

ผ่านการรับรองคุณภาพ (PO1) และน้ำมันปาล์มที่ไม่ผ่านการรับรองคุณภาพ (PO2) น้ำมันผสมระหว่าง 

RBO และ PO2 ในอัตราส่วน 50:50 จากการศึกษาพบว่าเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นปริมาณ

ความชื้น ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ การเกิดออกซิเดชันของไขมันและการเกิดกลิ่นหืน มีค่าเพิ่มขึ้นอย่างมีนัย

สำคัญทางสถิติ (p<0.05) ขนมลาที่ทอดด้วยน้ำมัน PO2 มีการเกิดออกซิเดชันของไขมันและการเกิด

กลิ่นหืนสูงที่สุด ส่วน RBO มีการเกิดออกซิเดชันของไขมันและการเกิดกลิ่นหืนต่ำที่สุด (p<0.05) แต่

อย่างไรก็ตามที่ระยะเวลาการเก็บรักษา 45 วัน ผู้ทดสอบยังไม่สามารถตรวจพบกลิ่นหืนในขนมลา และ

ไม่พบการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมลาทั้ง 4 ชนิด (p≥0.05) แต่เริ่มพบการ

เปลี่ยนแปลงกลิ่นรส ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบรวม เมื่อเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 60 วัน ซึ่งผู้

ทดสอบให้คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสของขนมลาที่ผ่านการทอดด้วยน้ำมัน PO2 ต่ำที่สุดและ 

RBO สูงที่สุด (p<0.05) แต่อย่างไรก็ตาม เมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 90 วัน ขนมลาที่ผ่านการทอดด้วย

น้ำมันทุกชนิดมีคุณภาพทางประสาทสัมผัสไม่เป็นที่ยอมรับของผู้ทดสอบ การศึกษานี้แสดงให้เห็นว่า 

การใช้น้ำมันรำข้าวทอดขนมลาสามารถช่วยชะลอการเกิดกลิ่นหืนของขนมลาได้ และสามารถเก็บรักษา

ขนมลาที่อุณหภูมิห้องในภาชนะปิดสนิทได้อย่างน้อย 60 วัน




คำสำคัญ: ขนมลา, น้ำมันทอด, น้ำมันรำข้าว




1	สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร คณะเทคโนโลยีและการพัฒนาชุมชน มหาวิทยาลัยทักษิณ อำเภอป่าพะยอม 

จังหวัดพัทลุง 93210
1	Food Science and Technology Program, Faculty of Technology and Community Development, Thaksin University, 

Phapayom, Phatthalung 93210, Thailand.

2	วิทยาลัยภูมิปัญญาชุมชน มหาวิทยาลัยทักษิณ อำเภอควนขนุน จังหวัดพัทลุง 93110

2	The Collage of Local Wisdom, Thaksin University, Khuankhanun, Phatthalung 93210, Thailand.

*	 ผู้นิพนธ์ประสานงาน ไปรษณีย์อิเล็กทรอนิกส์ (Corresponding author, e-mail): amonrat.thanonkaew@hotmail.com, apsara.
 

2555@gmail.com Tel: 0 7469 3996




วารสารวิจัยมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 8(2) : 203-218 (2559)204

ABSTRACT




	 Khanomla is a famous Southern Thai dessert. It is a fried dessert which of deterioration by 

rancidity may occur rapidly. The aim of this investigation was to study the effect of frying oil on 

the quality of Khanomla during storage. Khanomla were stored in sealed container at room 

temperature for 90 days. Four types of frying oils were used in this study, namely rice bran oil 
 

(RBO), qualified palm oil (PO1), unqualified palm oil (PO2) and mixed oil of RBO and PO2 (50:

50). The results showed that when the storage time increased, moisture content, water activity, 

lipid oxidation and rancidity of all samples were increased (p<0.05). Khanomla fried with PO2 had 

the highest lipid oxidation and rancidity but RBO had the least lipid oxidation and rancidity. 

However, the sensory evaluation showed that the sensory score of all samples were not 

significantly different during storage for 45 days (p≥0.05). But the changes of flavor, texture and 

overall liking were found when stored for 60 days. Khanomla fried with PO2 had the lowest 

sensory score but RBO had the highest one (p<0.05). However, all samples had unacceptable 

quality when the storage time was increased up to 90 days (p<0.05). This study showed that using 

RBO for frying Khanomla could improve the quality of the product by reducing the rancidity of 

Khanomla. It can be stored for 60 days in a sealed container at room temperature.





Key words: Khanomla, frying oil, rice bran oil


บทนำ

	 ขนมลามีชื่อมาจากคำว่า “ลา” ในภาษาใต้ 

“ลา” เป็นคำกริยาแปลว่า เช็ด ป้าย ทา หรือ

ละเลงเพราะการทอดขนมลาต้องใช้แป้งไปละลาย

กบันำ้ผึง้ (นำ้ตาลจากหรอืนำ้ตาลโตนดชนดิเหลว) 

จนได้แป้งที่มีลักษณะข้นหนืด (Paste) นำแป้งข้น

หนืดดังกล่าวไปใส่ใน “พรกลา” คือกะลาเจาะรู

เล็กๆ หลายรู (บางที่ใช้กระป๋องเจาะรู) เพื่อใช้

โรยน้ำแป้งข้นหนืดให้ เป็นเส้นเล็กๆ ลงบน

กระทะที่ตั้งไฟร้อนปานกลางแต่เพื่อไม่ให้แป้งติด

กระทะก่อนจะโรยแป้งข้นหนืดจะต้องเอาไข่แดง

ต้มสุกห่อผ้าขาวบางนำไปชุบน้ำมันแล้วทาที่

กระทะ เมื่อแป้งสุกแล้วจะไม่ติดกระทะ ได้

ผลิตภัณฑ์มีลักษณะเป็นร่างแหหรือตาข่าย


	 ในงานประเพณีบุญสารทเดือนสิบ ขนมลา

ถูกนำมาใช้เพื่ออุทิศส่วนกุศล ให้แก่บรรพชนที่

เชื่อว่าอาจไปเกิดเป็นเปรตในยมโลก เพื่อให้เปรต

บรรพชนได้นำไปใช้แทนเสื้อผ้าเครื่องนุ่งห่มตาม

ลักษณะของขนมลาที่เป็นเส้นๆ ซึ่งแผ่ออกได้

เหมือนเสื้อผ้าบางกระแสเชื่อว่าขนมลาใช้เป็น

อาหารสำหรับเปรตที่ทำบาปด้วยการขโมยของวัด 

ตายไปจึงเกิดมาเป็นเปรตปากเท่ารูเข็มอาหารที่

เปรตจำพวกนี้จะกินได้ก็เห็นจะใช้ขนมลาเส้น
 

เล็กๆ ทีละเส้น (สมปราชญ์, 2552) เช่นเดียวกับที่

สุมาลัย (2554) ได้กล่าวว่ า ขนมลา เป็น

สัญลักษณ์แทนแพรพรรณเครื่องนุ่งห่ม บาง
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ท้องถิ่นเชื่อว่าขนมลาทำขึ้นสำหรับเปรตจำพวกที่

มีปากเล็กเท่ารูเข็ม เพื่อจะได้ดึงรับประทานทีละ

เส้นเพราะปากเล็กรับประทานอาหารชิ้นใหญ่ๆ 

เป็นคำๆ ไม่ได้ในการผลิตขนมลาเพื่อทางการค้า 

สำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 
 

(2547) ได้ให้ความหมายของขนมลาไว้ใน

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนขนมลา (มผช. 712/

2547) ไว้ดังนี้ขนมลา หมายถึงขนมที่ได้จากการ

นำแป้งข้าวเจ้า แป้งมันสำปะหลัง หรือแป้งชนิด

อื่นๆ อย่างใดอย่างหนึ่งหรือผสมกัน มาผสมกับ

น้ำตาล อาจเติมเกลือ สี และส่วนประกอบอื่นๆ 

เช่น ชาเขียว ผสมให้เข้ากันจนได้ลักษณะตาม

ต้องการ นําไปโรยในกระทะที่ทาน้ำมันบางๆ 

หรือทอดในน้ำมันที่อุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสม

ทําให้เป็นแผ่น เป็นพับ หรือเป็นม้วน ให้ได้รูป

ทรงตามต้องการ อาจนําไปผึ่งแดดหรืออบจน

กรอบด้วยก็ได้


	 ขนมลาเป็นขนมสำคัญหนึ่งในห้าชนิดที่ใช้

เพื่อนำไปถวายพระสงฆ์ในงานประเพณีบุญสารท

เดือนสิบ (งานทำบุญเดือนสิบ) ซึ่งเป็นงานบุญ

ประเพณีที่สำคัญของชาวภาคใต้โดยมีจุดมุ่งหมาย

สำคัญเพื่อ เป็นการอุทิศส่วนกุศลให้แก่ดวง

วิญญาณของบรรพชนและญาติที่ลวงลับ เชื่อกัน

ว่าผู้ที่ล่วงลับไปแล้วจะเริ่มปล่อยตัวจากนรกใน

ทุกวันแรม 1 ค่ำ เดือน 10 มายังโลกมนุษย์ เพื่อ

มาขอส่วนบุญจากลูกหลานญาติพี่น้องที่ได้เตรียม

การอุทิศไว้ให้ ถือเป็นการแสดงความกตัญญู

กตเวทีต่อผู้ลวงลับ หลังจากนั้นก็จะกลับนรกใน

วันแรม 15 ค่ำ เดือน 10 ดังนั้นช่วงระยะเวลาใน

การประกอบพิธีกรรมของประเพณีสารทเดือนสิบ

จะมีขึ้นในวันแรม 1 ค่ำ ถึง วันแรม 15 ค่ำ เดือน

สิบของทุกปี ในทางปฏิบัติหัวใจสำคัญของ

ประเพณีสารทเดือนสิบ คือการแสดงออกถึง

ความกตัญญูของลูกหลานต่อบรรพชนที่สิ้นชีวิต

ไปแล้วและยังมีชีวิตอยู่ การแสดงความกตัญญูที่

เด่นชัดที่สุดคือการนำอาหารต่างๆไปทำบุญถวาย

พระในวันทำบุญ เพื่อให้ส่งถึงบรรพชนที่ล่วงลับ

ไปแล้ว รวมทั้งในช่วงของประเพณีสารทเดือน

สิบ คนใต้นิยมนำอาหารไปให้กับญาติผู้ใหญ่และ

ผู้ที่เคารพนับถือ ดังนั้นอาหารจึงเป็นสิ่งสำคัญยิ่ง

ในประเพณีสารทเดือนสิบ โดยเฉพาะขนมที่เป็น

สัญลักษณ์ของประเพณีสารทเดือนสิบมี 5 ชนิด

คือ ขนมลา ขนมพอง ขนมไข่ปลา ขนมบ้า และ

ขนมดีซัม ขนมทั้ง 5 ชนิดนี้เป็นขนมที่มีการทำ

สืบทอดกันมาแต่โบราณ ซึ่งก็มีสูตรในการทำ

ขนมโดยใช้ส่วนประกอบที่มีในท้องถิ่น (สุภาวดี, 

2557) ขนมแต่ละชนิดถูกใช้เป็นสัญลักษณ์แทน

สิ่งของต่างๆ ที่จำเป็นต้องใช้ในชีวิตประจำวัน

ของบรรพบุรุษดังนี้ 1) ขนมลาเป็นสัญลักษณ์

แทนแพรพรรณเครื่องนุ่งห่ม สำหรับผู้ล่วงลับไว้

ใช้ในยามอยู่ในนรก 2) ขนมพองเป็นสัญลักษณ์

แทนเรือแพที่บรรพบุรุษใช้ล่องข้ามห้วงมหรรณพ

ตามคติทางพระพุทธศาสนา 3) ขนมบ้าเป็น

สัญลักษณ์แทนลูกสะบ้าสำหรับบรรพบุรุษใช้เล่น

ในวันสงกรานต์ 4) ขนมไข่ปลา (กง หรือขนม

เจาะหู) เป็นสัญลักษณ์แทนเครื่องประดับและ 5) 

ขนมดีซำเป็นสัญลักษณ์แทนเงินเบี้ยสำหรับ

ใช้สอย (สุภาวดี, 2557)


	 ในปัจจุบันได้มีการผลิตขนมลาเพื่อการ

จำหน่ายซึ่งสามารถหาซื้อได้ตลอดทั้งปี แหล่งที่มี

การผลิตขนมลาเพื่อการจำหน่ายมากที่สุดคือพื้นที่

ลุ่มน้ำปากพนัง ขนมลาเป็นผลิตภัณฑ์สินค้า 

OTOP ที่ขึ้นชื่อของจังหวัดนครศรีธรรมราช 

สามารถสร้างรายได้ให้กับชุมชนในจังหวัด

นครศรีธรรมราชเป็นจำนวนมาก เช่น ชุมชนหอย

ราก (ศรีสมบูรณ์) และชุมชนท่าเรือ ผลิตภัณฑ์

ขนมลาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารแห้ง (Dried food) 

ซึ่งสามารถผลิตและหาวัตถุดิบผลิตได้ง่ายใน
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ท้องถิ่น สามารถเก็บรักษาได้นาน สะดวกในการ

ขนส่ง มีลักษณะและมีวิธีการผลิตที่เฉพาะตัว มี

ความน่าสนใจ พร้อมทั้งมีประวัติที่เกี่ยวเนื่องกับ

ประเพณีและวัฒนธรรมของคนใต้ จึงทำให้มี

ศักยภาพในการพัฒนาต่อยอด เพื่อการจำหน่ายใน

ประเทศและต่างประเทศ แต่อย่างไรก็ตามจากการ

สำรวจข้อมูลเบื้องต้นในด้านการผลิต และการ

จำหน่ายผลิตภัณฑ์ขนมลา พบว่าขนมลามีปัญหา

ที่สำคัญคืออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์สั้น

กว่าอาหารแห้งชนิดอื่นๆ โดยทั่วไปขนมลาชนิด

แผ่นจะเก็บรักษาได้ประมาณ 1 เดือน เนื่องจาก

ผลิตภัณฑ์มีกลิ่นหืน ทำให้ไม่เป็นที่ยอมรับของผู้

บริโภค และส่งผลกระทบต่อแผนการจัดจำหน่าย

ผลิตภัณฑ์ขนมลา


	 ขนมลาเป็นอาหารทอด (Fried food) ซึ่งมี

การทอดทั้ง 2 แบบ คือ 1) การทอดแบบน้ำมัน

ตื้น (Shallow frying) เรียกว่า ขนมลาเช็ด (ภาพที่ 

1) ซึ่งผลิตโดยการนำน้ำมันไปเช็ดบนกระทะแล้ว

โรยเส้นแป้งลงไปในกระทะ รอให้แป้งสุกเป็นสี

เหลืองทองแล้วใช้ไม้พับ หรือเขี่ยอออกมาแล้วไป

วางในภาชนะ ได้ขนมลาที่มีเส้นเล็กแผ่นใหญ่

และบาง มีทั้งแบบกรอบและไม่กรอบ 2) การ

ทอดแบบน้ำมันท่วม (Deep-fat frying) เรียกว่า 

ขนมลาลอย (ภาพที่ 1) ผลิตโดยการทอดแป้ง

ขนมลาในน้ำมันที่อยู่ในกระทะในปริมาณมาก 

เมื่อโรยเส้นแป้งลงไปในกระทะแป้งจะจมลงใน

น้ำมันเมื่อแป้งเริ่มสุกเส้นแป้งจะค่อยๆ ลอยขึ้นมา 

เมื่อแป้งทอดทั้งแผ่นแล้ว ใช้ไม้เขี่ยขนมลาออก

จากกระทะมาตั้งทิ้งให้สะเด็ดน้ำมัน ผลิตภัณฑ์

ขนมลาชนิดนี้มีเส้นใหญ่ สีทองหรือสีน้ำตาล 

และมีความกรอบ นิยมรับประทานขนมลาชนิดนี้

เฉพาะตอนที่ผลิตภัณฑ์ยังกรอบอยู่เท่านั้น 


ภาพที่ 1	 ขนมลาเช็ดเป็นการทอดแบบน้ำมันตื้น (Shallow frying) และขนมลาลอยเป็นการทอดแบบ

น้ำมันท่วม (Deep-fat frying)
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	 น้ำมันทอดเป็นปัจจัยการผลิตสำคัญที่ส่ง

ผลต่ออายุการเก็บรักษาของอาหารทอด เมื่อศึกษา

ข้อมูลเบื้องต้นของการผลิตขนมลาพบว่าน้ำมันที่

ใช้ทอดผลิตภัณฑ์ขนมลาส่วนใหญ่เป็นน้ำมัน

ปาล์ม นอกจากนี้บางสถานประกอบการได้ใช้น้ำ

ปาล์มที่ไม่ได้ผ่านการรับรองคุณภาพมาตรฐาน

อุตสาหกรรม (มอก.) และมาตรฐานอาหารและยา 

(อย.) เนื่องจากน้ำมันดังกล่าวมีราคาถูกสามารถ

ลดต้นทุนการผลิตได้ ส่งผลให้มีการนำน้ำมันดัง

กล่าวไปใช้สำหรับการผลิตขนมลากันอย่าง

แพร่หลาย ในระบบอาหารทอดน้ำมันทอดทำ

หน้าที่เป็นตัวนำความร้อน ทำให้อาหารสุกและ

ช่วยหล่อลื่นไม่ให้อาหารติดกับภาชนะขณะทอด 

ทำให้อาหารมีสีและเพิ่มรสชาติ สมบัติของน้ำมัน

ทอดอาหารที่ดีต้องมีความคงตัวมีจุดหลอมเหลว

ต่ำทนทานต่อความร้อนได้ถึงอุณหภูมิประมาณ 

162-190 องศาเซลเซียสและต้องมีสมบัติสัมพันธ์

กับอาหารที่ใช้ทอดเพราะกลิ่นและรสชาติของ
 

ไขมันหรือน้ำมันจะติดไปกับอาหารที่ทอดแล้ว 
 

(ทิพยเนตร, 2548) ในระหว่างการทอดน้ำมันเกิด

การถา่ยเทมวลและความรอ้นไปพรอ้มกบัอณุหภมูิ

ที่เพิ่มสูงเป็นระยะเวลานาน โดยน้ำมันจะส่งผ่าน

ความร้อนไปยังอาหารพร้อมทำปฏิกิริยากับน้ำ

ภายในอาหารและออกซิเจน จึงมีผลให้ปฏิกิริยา

ทางเคมีต่างๆ เกิดขึ้นในน้ำมันเป็นจำนวนมาก 

เช่น ปฏิกิริยาออกซิเดชัน (Oxidation) ปฏิกิริยา

ไฮโดรไลซิส (Hydrolysis) และพอลิเมอไรเซชัน 

(Polymerization) ของกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัว 

ทำให้เกิดผลผลิตจากการออกซิเดชันที่ระเหยได้ 
 

(Volatile compounds) อนุพันธ์ของตัวถูกออกซิ

ไดส์ที่ระเหยไม่ได้ (Non-volatile compounds) 

สารกลุ่มไดเมอร์ริก (Dimeric compounds) สาร

พอลีเมอร์ริก (Polymeric compounds) และสาร

ไซคลิก (Cyclic compounds) ซึ่งสารต่างๆ เหล่า

นี้ส่งผลต่อคุณภาพของอาหารทอด และเป็น

อันตรายต่อสุขภาพของผู้บริโภค (Farhoosh and 

Kenari, 2009) จากการที่ผู้ประกอบการใช้น้ำมัน

ปาล์มที่มีคุณภาพต่ำในการผลิตขนมลาส่งผลให้

ขนมลาเกิดการปฏิกิริยาต่างๆ ที่กล่าวข้างต้นได้

ง่าย ส่งผลให้เกิดกลิ่นเหม็นหืนและกลิ่นสาบใน

ผลิตภัณฑ์ขนมลา ซึ่งมีผลโดยตรงต่อการยอมรับ

ของผู้บริโภคเนื่องจากความไม่มั่นใจทั้งในด้าน

คุณภาพและความปลอดภัยต่อผู้บริโภค 


	 น้ำมันรำข้าวนอกจากเป็นแหล่งของไขมัน

ที่จำเป็นต่อร่างกายแล้วยังประกอบด้วยสาร

อาหารที่มีประโยชน์หลายชนิดได้แก่กลุ่มไฟโต

สเตอรอล (Phytosterol) กลุ่มพอลิฟีนอล 
 

(Polyphenol) และวิตามินอีทั้งชนิดโทโคเฟอรอล 

(Tocopherol) และโทโคไตรอินอล (Tocotrienol) 

รวมทั้งแกมมาโอไรซานอล (Gamma oryzanol) 
 

(Orthoefer, and Eastman, 2004) ซึ่งสารต่างๆ 

เหล่านี้มีคุณค่าต่อสุขภาพจากการมีฤทธิ์ต้าน

ออกซิเดชันช่วยลดอนุมูลอิสระในร่างกายได้จึง

ช่วยลดภาวะเครียดเนื่องจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน

ที่เป็นสาเหตุของโรคเรื้อรังหลายชนิดเช่นโรค

หลอดเลือดโรคมะเร็งโรคเบาหวานเป็นต้น 
 

(Gunstone et al., 1994; Moreau et al., 2002; 

Sen et al., 2007) น้ำมันรำข้าวเหมาะสำหรับการ

ทอดอาหาร เนื่องจากน้ำมันรำข้าวเป็นน้ำมันที่

คุณสมบัติในการทนต่อความร้อนได้สูง (Ghosh, 

2007) และมีสารต้านอนุมูลอิสระตามธรรมชาติ 
 

(Piironen et al., 2000; Juliano et al., 2005; Van 

Hoed et al., 2006) ทำให้ผลิตภัณฑ์อาหารทอดที่

ใช้น้ำมันรำข้าว สามารถเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน

ของไขมันได้ช้ากว่าการใช้น้ำมันพืชชนิดอื่นๆ 

นอกจากนั้นการใช้วิธีการผสมระหว่างน้ำมันพืช

แบบดั้งเดิมกับน้ำมันรำข้าว ยังทำให้ผู้บริโภคได้

รับผลิตภัณฑ์ที่ มี คุณภาพดียิ่ งขึ้นทั้ งในด้ าน
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คุณภาพในการทอดรสชาติและปริมาณสารอาหาร 

(Choudhary et al., 2015) จริยาและกามีละห์ 
 

(2551) รายงานว่าการใช้น้ำมันรำข้าวในการทอด

กล้วยหินเพื่อผลิตกล้วยหิบฉาบสามารถลดการ

เกิดกลิ่นหืนในผลิตภัณฑ์ได้ดีกว่าการใช้น้ำมัน

ปาล์ม แต่อย่างไรก็ตามกล้วยหินฉาบที่ทอดด้วย

น้ ำมันรำข้ า วมี ค่ า ก ารดู ดซับน้ ำมันสู งกว่ า

ผลติภณัฑท์ีท่อดดว้ยนำ้มนัปาลม์ Choudhary et al. 

(2015) พบว่าการผสมน้ำมันรำข้าวกับน้ำมันพืช

ชนิดต่างๆ สามารถช่วยเพิ่มความคงตัวของน้ำมัน

ทอดอาหารได้ นอกจากนี้ยังพบว่าการผสมน้ำมัน

รำข้าวกับน้ำมันปาล์มทำให้น้ำมันทอดมีค่าความ

คงตัวมากที่สุดนอกจากนั้นยังมีรายงานการใช้

น้ำมันผสมที่มีส่วนผสมของน้ำมันคาโนลา : 

น้ำมันงา : น้ำมันรำข้าว ในสัดส่วน 94 : 3 : 3 

ทอดอาหารแบบน้ำมันท่วมที่อุณหภูมิ 180 องศา

เซลเซียสสามารถช่วยลดการเกิดกรดไขมันอิสระ

ของน้ำมันทอดได้อย่างมีประสิทธิภาพ (Farhoosh 

and Kenari, 2009) ดังนั้นในการวิจัยนี้จึงได้ศึกษา

การประยุกต์ใช้น้ ำมันรำข้าวเพื่อการพัฒนา

คุณภาพของผลิตภัณฑ์ขนมลา โดยการทอดขนม

ลาด้วยน้ำมันรำข้าว น้ำมันรำข้าวผสมกับน้ำมัน

ปาล์ม และเปรียบเทียบกับขนมลาที่ทอดด้วย

น้ำมันปาล์ม ซึ่งทดสอบการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ

ของผลิตภัณฑ์ของขนมลาในระหว่างการเก็บ

รักษาในภาชนะปิดสนิท โดยการเก็บรักษาที่

อุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลา 90 วัน 





วิธีดำเนินการวิจัย

	 ดำเนินการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ

ของผลิตภัณฑ์ของขนมลาในระหว่างการเก็บ

รกัษาโดยการผลติขนมลาเชด็ชนดิแผน่ (ไมก่รอบ) 

ผลิตจากแป้งสำเร็จรูป เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์

ขนมลาที่นิยมทำเก็บไว้สำหรับใช้ในการทำบุญใน

งานประเพณีสารทเดือนสิบมากที่สุด นอกจากนี้

ยังผลิตได้ง่ายเพราะไม่ต้องดำเนินการเตรียมหมัก

แป้งที่มีความยุ่งยากและซับซ้อน หากเตรียมแป้ง

ไม่เหมาะสมจะส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ขนมลามีกลิ่น

หมัก ไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค ในการศึกษา

นี้ใช้สูตรและวิธีการผลิตขนมลาของกลุ่มผลิต

ขนมลาบ้านท้ายทะเล ตำบลการะเกด อำเภอเชียร

ใหญ่ จังหวัดนครศรีธรรมราช ซึ่งมีส่วนผสมและ

วิธีการผลิตดังอธิบายข้างล่าง ดำเนินการศึกษา

การเปลี่ยนแปลงคุณภาพในระหว่างการเก็บรักษา

ขนมลาโดยนำขนมลาที่ทอดด้วยน้ำมันรำข้าว 
 

(RBO) น้ำมันปาล์มที่ผ่านการรับรองคุณภาพ 
 

(PO1) น้ำมันปาล์มที่ไม่ผ่านการรับรองคุณภาพ 
 

(PO2) และน้ำมันผสมระหว่างน้ำมันรำข้าว 
 

(RBO) ต่อน้ำมันที่ไม่ผ่านการรับรองคุณภาพ 
 

(PO2) ในอัตราส่วน 50:50 เก็บรักษาขนมลาที่

อุณหภูมิห้อง (28+2 องศาเซลเซียส) ในกล่อง

พลาสติกสำหรับเก็บอาหารที่ปิดสนิทและทึบแสง

เป็นระยะเวลา 90 วันและเก็บตัวอย่างที่เก็บรักษา

ในระยะเวลาวันที่ 0 15 30 45 60 และ 90 วัน

แล้วนำตัวอย่างไปวิเคราะห์การเปลี่ยนแปลง

คุณภาพในด้านต่างๆ ดังอธิบายข้างล่าง 





ส่วนผสมในการผลิตขนมลาเช็ดชนิดแผ่น


	 1) แป้งข้าวเจ้า	 1	 กิโลกรัม


	 2) แป้งมัน	 3	 กิโลกรัม


	 3) น้ำมัน	 1	 กิโลกรัม


	 4) ไข่ไก่ (ไข่แดง)	 2	 ฟอง


	 5) น้ำตาลทราย	 ½	 กิโลกรัม


	 6) น้ำตาลปี๊บ (น้ำตาลจาก)	 3	 กิโลกรัม


	 7) น้ำสะอาด	 6	 กิโลกรัม





วิธีการผลิตขนมลาเช็ดชนิดแผ่น


	 1)	การเตรียมน้ำเชื่อม (น้ำผึ้ง) นำน้ำ
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สะอาดไปให้ความร้อนจนเดือดแล้วตักน้ำตาลปี๊บ

ใส่ในน้ำเดือดแล้วคนให้ละลาย แล้วใส่น้ำตาล

ทราย เคี่ยวให้น้ำตาลละลายเป็นเนื้อเดียวกัน แล้ว

ตั้งทิ้งไว้ให้เย็น จะได้เป็นน้ำเชื่อมซึ่งในท้องถิ่น

เรียกว่าน้ำผึ้ง


	 2)	การผสมแป้ง นำแป้งข้าวเจ้ าและ

แป้งมันผสมให้เข้ากัน แล้วเติมน้ำเชื่อม ผสมจน

แป้งกับน้ำเชื่อมผสมเป็นเนื้อเดียวกัน


	 3)	การทอดลา เช็ดกระทะด้วยน้ำมันพืชที่

ผสมไข่แดงต้มสุก และต้องระวังอย่าให้น้ำมันเยิ้ม

มากเกินไปแล้วนำส่วนผสมที่เตรียมไว้ไปใส่ใน

พรกลา (กระป๋องลา) แล้วนำไปทอด (โรย) ใน

กระทะ รอให้แป้งสุกเป็นแผ่นขนมลามีสีเหลือง

ทอง


	 4)	การพับลา ทำการพับขนมลาในกระทะ

โดยใช้ไม่ไผ่บางๆ พับเป็นแผ่นๆ แล้วยกขึ้นจาก

กระทะ นำไปใส่ในภาชนะที่มีกระดาษซับมันรอง

ไว้


	 5)	การพักลา วางขนมลาทิ้งไว้ที่อุณหภูมิ

ห้องจนขนมลานิ่มลง (ประมาณ 12 ชั่วโมง)


	 6)	การบรรจุ นำขนมลาที่นิ่มแล้วไปบรรจุ

ไ ว้ ใ น ถุ ง ไปพล าสติ ก ชนิ ดโพลี โ พ รพิ ลี น 
 

(Polypropylene: PP) ขนาดถุงละ 200 กรัม


	 7)	นำไปเก็บในกล่องพลาสติกที่ปิดสนิท

และทึบแสงเพื่อใช้ไปศึกษาในขั้นถัดไป 





การวิ เคราะห ์การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของ

ผลิตภัณฑ์ของขนมลาในระหว่างการเก็บรักษา


	 1)	ความชื้นโดยวิธี AOAC (2000)


	 2)	ปริมาณน้ำอิสระโดยใช้เครื่องวัดค่าวอ

เตอร์แอคติวิตี


	 3)	ค่าเพอร์ออกไซด์ (Peroxide value) 

โดยวิธี AOAC (1999)


	 4)	การเกิดกลิ่นหืน (Thiobarbituric acid: 

TBA) โดยวิธีAOAC (2000)


	 5)	การวิ เคราะห์คุณภาพทางประสาท

สัมผัส โดยการทดสอบทดสอบการเกิดกลิ่นหืน

ทางประสาทสัมผัส แบบ Mult i -sample 

Difference Test โดยใช้ผู้ทดสอบชิมที่ผ่านการ

ฝึกฝนจำนวน 12 คน บอกระดับการเกิดกลิ่นหืน 

4 ระดับคือ 0 คะแนน หมายถึงปกติ 1 คะแนน

หมายถึงไม่แน่ใจ 2 คะแนนหมายถึงหืนเล็กน้อย 

3 คะแนน หมายถึงหืนมาก


	 6)	ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส

โดยทดสอบความชอบ ตามวิธี 9 point hedonic 

scale โดยการประเมินความชอบต่อคุณลักษณะ

ต่างๆ ได้แก่ ลักษณะปรากฏ (Appearance) สี 
 

(Color) กลิ่นรส (Flavor)ลักษณะเนื้อสัมผัส 
 

(Texture) และความชอบรวม (Overall liking) 

ให้คะแนนระดับ 1-9 โดยใช้ผู้ประเมินที่เป็นนิสิต

มหาวิทยาลัยทักษิณ วิทยาเขตพัทลุง ทั้งเพศชาย

และหญิง ที่มีอายุระหว่าง 19-25 ปี จำนวน 30 

คน


	 การศึกษานี้วางแผนการทดลองแบบสุ่ม

สมบูรณ์ (Completely randomized design : 

CRD) และใช้แผนการทดลองแบบสุ่มบล็อก

สมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design 

: RCBD) วิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) 

และเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างสิ่งทดลอง

โดยใช้ DMRT ซึ่งกำหนดระดับความเชื่อมั่นร้อย

ละ 95





ผลการทดลองและวิจารณ์ผล

	 การศึกษาผลของน้ำมันที่ใช้ทอดขนมลา

ต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพในระหว่างการเก็บ

รักษาขนมลา โดยศึกษาเปรียบเทียบระหว่าง

น้ำมันที่ใช้ทอดขนมลา 4 ชนิด คือ 1) น้ำมันรำ

ข้าว (RBO) 2) น้ำมันปาล์ม (PO1) เป็นชนิดที่ผู้
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ประกอบการใช้ในการผลิตจริง และได้ผ่านการ

ตรวจสอบหรือรับรองคุณภาพ 3) น้ำมันปาล์ม 
 

(PO2) ซึ่งเป็นชนิดที่ผู้ประกอบการใช้ในการผลิต

จริงและไม่ได้ผ่านการรับรองคุณภาพและ 4) 

น้ำมันผสมระหว่างน้ำมันรำข้าว กับน้ำมันปาล์มที่

ไม่ผ่านการรับรองคุณภาพ (RBO:PO2=1:1) รวม

ทั้งสิ้น 4 ตัวอย่าง นำขนมลาที่ผ่านการทอดโดย

น้ำมันต่างๆ ข้างต้นไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 
 

(28±2 องศาเซลเซียส) ในกล่องพลาสติกสำหรับ

เก็บอาหารที่ปิดสนิท แล้วเก็บในตู้ทึบแสง เป็น

ระยะเวลา 90 วัน โดยวิเคราะห์ในวันที่ 0 15 30 

45 60 และ 90 วันมีผลการทดลองดังแสดงใน

ภาพที่ 2-4


	 ปริมาณน้ำในอาหารมีอิทธิพลต่อคุณภาพ

และอายุการเก็บรักษาอาหาร (Water activity: aw) 

หรือน้ำอิสระ (Free water) เป็นน้ำที่แทรกตัวอยู่

ในช่องว่างของอาหาร อาจมีการเกาะตัวกับ

องค์ประกอบของอาหารบ้างแต่แรงเกาะไม่แข็ง

แรงมากนัก มีคุณสมบัติเหมือนน้ำปกติ สามารถ

เป็นตัวทำละลายได้ มีส่วนเกี่ยวข้องกับปฏิกิริยา

ภาพที่ 2	 ผลของน้ำมันทอดต่อการเปลี่ยนแปลงปริมาณความชื้นและน้ำอิสระของผลิตภัณฑ์ขนมลาใน

ระหวา่งการเกบ็รกัษาทีอ่ณุหภมูหิอ้ง (28±2 องศาเซลเซยีส) ในภาชนะปดิสนทิเปน็เวลา 90 วนั
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เคมีและจุลินทรีย์สามารถนำน้ำส่วนนี้ไปใช้ได้ 

อาหารต่างชนิดกันมีความชื้นเท่ากันไม่จำเป็นว่า

จะต้องมีน้ำอิสระเท่ากัน ถ้าอาหารมีน้ำอิสระมาก

จะเสียได้ง่าย เนื่องจากจุลินทรีย์สามารถเจริญได้ 

การทราบปริมาณน้ำอิสระในอาหารจึงมีความ

จำเป็นมากในการที่จะคาดเดาได้ว่าจุลินทรีย์

สามารถเจริญได้หรือไม่ ในผลิตภัณฑ์อาหารค่า 

aw จะแตกต่างจากปริมาณความชื้น ปริมาณ

ความชื้นเป็นความชื้นรวม (Total moisture) 

ได้แก่ปริมาณน้ำที่ถูกยึดติด (Bound water) บวก

กับปริมาณน้ำอิสระที่มีอยู่ในอาหารส่วนค่า aw 

เป็นค่าเฉพาะบ่งบอกถึงความชื้นอิสระที่วัดได้ 

อาหารที่ชื้นมีแนวโน้มที่จะมีค่า aw สูงกว่าอาหาร

แห้งแต่ไม่ได้จริงเสมอไปบางครั้งอาหารหลาก

ชนิดมีปริมาณความชื้นเท่ากันทั้งหมดทุกตัวอย่าง 

แต่ค่า aw ของอาหารเหล่านั้นกลับแตกต่างกัน ใน

การศึกษานี้ได้ดำเนินการศึกษาการเปลี่ยนแปลง

ปริมาณความชื้นและน้ำอิสระในระหว่างการเก็บ

รักษาขนมลา โดยการวิเคราะห์ปริมาณความชื้น 
 

(Moisture content) และค่า aw จากการศึกษาพบ

ว่าผลิตภัณฑ์ขนมลาทั้ง 4 ตัวอย่าง มีปริมาณ

ความชื้นและค่า aw เพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บ

รักษา (p<0.05) โดยมีความชื้นเพิ่มขึ้นอย่าง

รวดเร็วหลังจากการเก็บรักษาเป็นเวลา 30 วัน ค่า

ความชื้นเริ่มต้นของผลิตภัณฑ์ขนมลาที่ทอดด้วย

น้ำมันรำข้าว ร้อยละ 9.23 น้ำมันปาล์ม PO1 ร้อย

ละ 9.45 น้ำมันปาล์ม PO2 ร้อยละ 9.17 และ

น้ำมันผสมระหว่างน้ำมันรำข้าวและน้ำมันปาล์ม 

ร้อยละ 10.18 ซึ่งมีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมีอย่างมี

นัยสำคัญทางสถิต (p≥0.05) แต่อย่างไรก็ตาม

ขนมลาทุกตัวอย่างมีปริมาณความชื้นเกินค่า

มาตรฐานคุณภาพของขนมลาตามสำนักงาน

มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (2547) ที่

กำหนดไว้ว่าขนมลาควรมีความชื้นไม่เกินร้อยละ 

7 เมื่อเก็บรักษาขนมลาเป็นเวลา 90 วัน พบ

ว่าความชื้นเพิ่มขึ้นเป็น 18.32, 20.10, 18.99 และ 

20.23 ตามลำดับ เมื่อวิเคราะห์ค่าaw พบว่าค่าเริ่ม

ต้นของผลิตภัณฑ์ขนมลาที่ทอดด้วยน้ำมันรำข้าว

เท่ากับ 0.64 น้ำมันปาล์ม PO1 เท่ากับ 0.66 

น้ำมันปาล์ม PO2 เท่ากับ 0.68 และน้ำมันผสม

ระหว่างน้ำมันรำข้าวและน้ำมันปาล์ม เท่ากับ 

0.65 เพิ่มขึ้นเป็น 0.78, 0.84, 0.87 และ 0.85 

หลังจากเก็บรักษาเป็นเวลา 90 วัน ตามลำดับ

อาหารแห้งหรืออาหารความชื้นต่ำที่มีอยู่ทั่วไป มี

ความชื้นน้อยกว่าร้อยละ 25 และมีค่า aw ระหว่าง 

0.0-0.60 ผลิตภัณฑ์พวกนี้เก็บไว้ได้นานและไม่

เสียตราบใดที่รักษาความชื้นให้ต่ำไว้อาหารที่

ควบคุมค่า aw อีกประเภทหนึ่ งคือพวกที่มี

ความชื้นระหว่างร้อยละ 15-50 และมีค่า aw 

ระหว่าง 0.60-0.85 ค่า aw เป็นปัจจัยสำคัญที่สุดที่

มีอิทธิพลอย่างมากต่อคุณภาพและการเน่าเสียของ

อาหาร เพราะปริมาณน้ำอิสระในอาหารจะทำให้

เกิดการเปลี่ยนแปลงของปฏิกิริยาทางเคมีหรือ

ปฏิกิริยาที่เร่งด้วยเอนไซม์อย่างช้าๆ และมีการ

เจริญของจุลินทรีย์เกิดขึ้นซึ่งเป็นต้นเหตุให้เกิด

การเน่าเสีย ดังนั้นการลดปริมาณน้ำในอาหารให้

น้อยลงเพื่อลดค่า aw จึงเป็นการยับยั้งการเจริญ

ของจุลินทรีย์และการเกิดปฏิกิ ริ ยาทาง เคมี 

จุลินทรีย์ทุกชนิดจะหยุดการเจริญเมื่อผลิตภัณฑ์ 

มีค่า aw เท่ากับ 0.6 หรือต่ำกว่า จุลินทรีย์ประเภท

ราจะหยุดการเจริญเมื่อมีค่า aw เท่ากับ 0.7 หรือต่ำ

กว่า และยีสต์จะเริ่มเจริญได้เมื่อผลิตภัณฑ์มีค่า aw 

อยู่ในช่วง 0.7-0.8 ส่วนแบคทีเรียจะเริ่มเจริญเมื่อ 

aw มคีา่มากกวา่ 0.8 (Rahman and Labuza, 1999) 

จากข้อมูลข้างต้นจะเห็นได้ว่าผลิตภัณฑ์ขนมลา
 

ชนิดแผ่นเป็นผลิตภัณฑ์อาหารแห้งที่ยังมีความชื้น

ในระดับต่ำ แต่มีค่า aw อยู่ในระดับที่ใกล้เคียงกับ

อาหารกึ่งแห้ง จึงส่งผลให้อาหารประเภทนี้
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สามารถเกิดการเปลี่ยนแปลงเนื่องจากปฏิกิริยา

เคมีได้ เช่น ปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมัน 

ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาล และอาจจะทำให้มีการ

เจริญของเชื้อยีสต์และราได้ ดังนั้นควรมีการ

พัฒนาขนมลาให้มีค่า aw ที่ต่ำกว่า 0.6 เพื่อทำให้

สามารถเก็บรักษาได้นานขึ้น เนื่องจากสามารถ

ช่วยลดการเปลี่ยนแปลงเนื่องจากปฏิกิริยาเคมี 

และการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ได้ ผลิตภัณฑ์

ขนมลาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่มีปริมาณน้ำน้อย

เมื่อได้รับความชื้นเพิ่มขึ้นจะทำให้เกิดการละลาย

ของตัวถูกละลายได้น้ำจะถูกจับอยู่ในผลิตภัณฑ์

ทำให้ผลิตภัณฑ์มีค่า aw เพิ่มขึ้น ผลิตภัณฑ์ที่มีค่า 

aw ต่ำนั้น จะดูดซับความชื้นจากอากาศได้มากจึง

ทำให้ความชื้นในอากาศเข้าไปในตัวผลิตภัณฑ์

ทำให้เกิดการเปลี่ยนแปลง เช่น มีเชื้อรา เกิดการ

เหม็นหืน และเนื้อสัมผัสเหนียว


	 การเปลี่ยนแปลงที่สำคัญอย่างหนึ่งต่อ

คุณภาพของอาหารทอดคือ การเกิดกลิ่นหืนจาก

ปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมัน ซึ่งโดยทั่วไปแล้ว

การติดตามการเปลี่ยนแปลงจากปฏิกิริยาดังกล่าว 

สามารถประเมินได้จากหลายๆ วิธีการ เช่น การ

วัดค่าเพอร์ออกไซด์ (Peroxide value: PV) การ

วัดค่ากรดไทโอบาร์บิทิวริก (Thiobarbituric acid 

value: TBA) ปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันไม่

เพียงส่งผลต่อคุณภาพและความปลอดภัยของ

อาหารทอดเท่านั้น แต่ยังมีผลต่อการยอมรับของผู้

บริโภคต่อผลิตภัณฑ์อาหารทอดด้วย (Jaswir et 

al., 2000) การวิเคราะห์ปริมาณออกซิเดชันของ

ไขมัน TBA เป็นวิธีหนึ่งที่นิยมใช้ในการวิเคราะห์

คำนวณหาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ที่มีไข

มันเป็นองค์ประกอบ และใช้เป็นดัชนีชี้วัดความ

เหม็นหืนของผลิตภัณฑ์อาหาร ส่วนการวิเคราะห์

ค่า PV เป็นการวิเคราะห์ปริมาณออกซิเดชันของ

ไขมันอีกวิธีหนึ่ง ซึ่งเพอร์ออกไซด์เป็นผลิตภัณฑ์

ตัวแรกของการเกิดปฏิกิริยาออโต้ออกซิเดชัน 
 

(Auto-oxidation) (นิธิยา, 2553) ดังนั้นปฏิกิริยา

ออกซิเดชันของไขมันจึงเป็นปฏิกิริยาหนึ่งที่

สําคัญต่ออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ขนมลา

ในการศึกษาครั้งนี้ได้ดำเนินการศึกษาการเกิด

กลิ่นหืนของผลิตภัณฑ์ขนมลาในระหว่างการเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิห้อง ในภาชนะปิดสนิทเป็นเวลา 

90 วัน วิเคราะห์การเกิดกลิ่นหืนของผลิตภัณฑ์ 

โดยการวิเคราะห์ค่า PV และ TBA รวมทั้งการ

ทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยการทดสอบการ

ดมกลิ่น (ภาพที่ 3) ใช้วิธีการทดสอบแบบ 

Multi-sample Difference Test จากการศึกษาพบ

ว่า PV TBA และคะแนนการเกิดกลิ่นหืนของ

ขนมลาที่ทอดด้วยน้ำมันทั้ง 4 ตัวอย่าง มีค่าเพิ่ม

ขึ้นเมื่อระยะในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น ขนมลาที่

ทอดด้วยน้ำมันปาล์ม PO2 มีค่า PV และ TBA 

สูงกว่าผลิตภัณฑ์ขนมลาที่ทอดด้วยน้ำมันปาล์ม 

PO1 และน้ำมันรำข้าว ตามลำดับ ค่า PV ของ

ขนมลาทั้ง 4 ตัวอย่าง มีค่าเพิ่มขึ้นตามระยะเวลา

ในการเก็บรักษาจนถึง 60 วัน (p<0.05) หลังจาก

นั้นค่า PV ของทุกๆ ตัวอย่างมีค่าลดลงที่ระยะ

เวลา 90 วัน ค่า PV ลดลงอาจจะเกิดจากการที่

สารเพอร์ออกไซด์ ซึ่งเป็นสารที่ เกิดจากการ

ออกซิ เดชันของไขมันในขั้นต้น (Pr imary 

oxidized product) ซึ่งไม่มีความเสถียรสามารถ

แตกตัวเป็นสารอื่นๆ ได้ เช่น แอลดีไฮด์คีโตน 

เป็นต้น จึงทำให้เมื่อเก็บรักษาเป็นระยะเวลานาน

ถึง 90 วัน ทำให้วิเคราะห์ค่า PV ได้ในระดับต่ำ 

ค่า PV ของขนมลาที่ทอดด้วยน้ำมันปาล์ม PO2 

มีอัตราเพิ่มขึ้นสูงสุดจาก 3.76 meq/Kg เป็น 

13.65 (meq/Kg) น้ำมันปาล์ม PO1 เพิ่มขึ้นจาก 

2.18 meq/Kg เป็น 10.11 meq/Kg และน้ำมันรำ

ข้าว เพิ่มขึ้นจาก 2.33 meq/Kg เป็น 7.69 meq/

Kg โดยค่า PV เพิ่มขึ้นสูงระหว่างวันที่ 60 ในทุก
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ตัวอย่าง ขนมลาที่ทอดด้วยน้ำมันปาล์ม PO2 มีค่า 

PV สูงสุดตลอดช่วงการเก็บรักษา ในการทดลอง

นี้แสดงให้เห็นการเปลี่ยนแปลงของสารเพอร์

ออกไซด์ซึ่งเพิ่มขึ้นอย่างช้าๆ ระหว่างการเก็บ

รักษาโดยมีปัจจัยเร่ง คือความชื้นและออกซิเจน 

ปฏิกิริยานี้จะเกิดได้เร็วขึ้นหากกรดไขมันที่เป็น

องค์ประกอบของอาหารเป็นชนิดไม่อิ่มตัว ค่า 

TBA ของขนมลาในทุกตัวอย่างมีค่าเพิ่มขึ้นเมื่อ

ระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น ในช่วงแรก

ของการเก็บรักษามีการเพิ่มขึ้นของ TBA เพียง
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ภาพที่ 3	 ผลของน้ำมันทอดต่อการเกิดกลิ่นหืนของผลิตภัณฑ์ขนมลาในระหว่างการเก็บรักษาที่

อุณหภูมิห้อง (28+2 องศาเซลเซียส) ในภาชนะปิดสนิทเป็นเวลา 90 วัน
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เล็กน้อย แต่หลังจากการเก็บรักษา 45 วันแล้วพบ

ว่าค่า TBA ของทุกตัวอย่างมีค่าเพิ่มขึ้นอย่าง

รวดเร็ว ขนมลาที่ผ่านการทอดด้วยน้ำมันปาล์ม 

PO2 มีการเพิ่มขึ้นของค่า TBA สูงที่สุด โดยมีค่า

เพิ่มขึ้นจาก 0.14 mg maloaldehye/kg เป็น 5.78 

mg maloaldehye/kg ขนมลาที่ผ่านการทอดด้วย

น้ำมันรำข้าวมีการเพิ่มขึ้นของค่า TBA ต่ำที่สุด 

โดยมีค่าเพิ่มขึ้นจาก 0.14 mg maloaldehye/kg 

เป็น 2.87 mg maloaldehye/kg ส่วนขนมลาที่

ทอดด้วยน้ำมันปาล์ม PO1 และน้ำมันปาล์มผสม

น้ำมันรำข้าว (RBO:PO2=1:1) มีค่า PV และ 

TBA ใกล้เคียงกัน จากการทดสอบทางประสาท

สัมผัสด้านการเกิดกลิ่นหืนของผลิตภัณฑ์ขนมลา

พบว่าผู้ทดสอบให้คะแนนการเกิดกลิ่นหืนเพิ่มสูง

ขึ้นตามระยะเวลาในการเก็บรักษาที่เพิ่มขึ้นในทุก

ตัวอย่าง (p<0.05) ทั้งนี้ผู้ทดสอบให้คะแนนบอก

ระดับการเกิดกลิ่นหืนเล็กน้อยในผลิตภัณฑ์ที่ทอด

ด้วยน้ำมันปาล์ม PO2 ที่ผ่านการเก็บรักษาในวันที่ 

45 เท่ากับ 2.0 คะแนน ส่วนขนมลาที่ทอดด้วย

น้ำมันอื่นๆ ยังคงมีคะแนนทดสอบทางประสาท

สัมผัสด้านกลิ่นหืนอยู่ในระดับไม่แน่ใจคือค่า

คะแนนไม่เกิน 2.0 เมื่อเพิ่มระยะเวลาการเก็บ

รักษาไปเป็น 90 วัน พบว่าขนมลาที่ทอดด้วย

น้ำมันทุกชนิดมีการเกิดกลิ่นหืน แต่ขนมลาที่ทอด

ด้วยน้ำมันรำข้าวมีการเกิดกลิ่นหืนน้อยที่สุด (p<

0.05) และขนมลาที่ทอดด้วยน้ำมันปาล์ม PO2 มี

การเกิดกลิ่นหืนสูงที่สุด (p<0.05) นอกจากนี้ใน

การทดลองนี้ได้พบว่า ขนมลาที่ทอดด้วยน้ำมัน

ปาล์ม PO1 และน้ำมันรำข้าวผสมน้ำมันปาล์ม มี

คะแนนการเกิดกลิ่นหืนไม่แตกต่างกันตลอดระยะ

เวลาการเก็บรักษา 90 วัน ซึ่งผลการทดลองข้าง

ต้นเป็นไปแนวทางเดียวกันกับผลการวิเคราะห์ค่า 

PV และ ค่า TBA ผู้ทดสอบรับรู้การเกิดกลิ่นหืน

ได้จากสารประกอบให้กลิ่นที่ ระ เหยได้คือ 
 

แอลดไีฮด ์คโีตน ไฮโดรคารบ์อน กรดคารบ์อกซลิกิ 

และแอลกอฮอล์ (นิธิยา, 2553) ดังนั้นขนมลามี

กลิ่นที่ผิดปกติ ซึ่งอาจจะเกิดจากกรดไขมันอิสระ

ที่เป็นกรดไขมันที่มีสายสั้น (Short chain fatty 

acid) เป็นสารมีกลิ่นและเมื่อหลุดออกมาเป็น

โมเลกุลอิสระทำให้เกิดกลิ่นผิดปกติในอาหาร 

และกรดไขมันอิสระชนิดไม่อิ่มตัว (Unsaturated 

fatty acid) สามารถทำให้เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน

ของไขมันซึ่งเป็นปฏิกิริยาลูกโซ่ที่ทำให้การเหม็น

หืนเกิดขึ้นอย่างต่อเนื่องและรวดเร็ว (Reische 
 

et al., 1998) เนื่องจากน้ำมันรำข้าวมีคุณลักษณะ

เด่นคือมีสารต้านการเกิดออกซิเดชันในปริมาณสูง 

เช่น แกมมา โอไรซานอล (Gamma oryzanol) 

สารประกอบฟีนอลิค (Phenolic compounds) 

ฟลาโวนอยด์ (Flavonoids) นอกจากนี้ยังพบว่า

น้ำมันรำข้าวยังมีวิตามินอีสูง (Vitamin E) 
 

(Thanonkaew et al., 2012) ซึ่งสารออกฤทธิ์ทาง

ชีวภาพเหล่านี้สามารถทำหน้าที่เป็นสารต้านการ

เกิดออกซิเดชันของไขมันในอาหารได้ดี ส่งผลให้

ขนมลาที่ทอดด้วยน้ำมันรำข้าวเกิดกลิ่นหืนได้ช้า

กว่าขนมลาที่ทอดด้วยน้ำมันปาล์ม 


	 การศึ กษาผลของน้ ำมันทอดต่อการ

เปลี่ยนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัสใน

ระหว่างการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ลา ดังแสดง

ในภาพที่ 4 โดยทดสอบความชอบ ตามวิธี 9-

point hedonic scale ในด้านลักษณะปรากฏ 
 

(Appearance) สี (Color) กลิ่นรส (Flavor) 

ลักษณะเนื้อสัมผัส (Texture) และความชอบรวม 

(Overal l l iking) การทดสอบคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัส พบว่าระยะเวลาการเก็บรักษา

ขนมลาวัน 90 วัน เมื่อนำมาให้ผู้ทดสอบคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัสในด้านต่างๆ นั้น ในระยะ 45 

วันแรกขนมลาทุกตัวอย่างยังมีคุณภาพไม่แตกต่าง

จากขนมลาที่ไม่ผ่านการเก็บรักษา (p≥0.05) และ
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ภาพที่ 4	 ผลของน้ำมันทอดต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมลา ที่เก็บรักษาที่

อุณหภูมิห้อง (28+2 องศาเซลเซียส) ในภาชนะปิดสนิทเป็นเวลา 90 วัน โดยทดสอบ

ความชอบ ตามวิธี 9-point hedonic scaleในด้านลักษณะปรากฏ (Appearance) สี (Color) 

กลิ่นรส (Flavor) ลักษณะเนื้อสัมผัส (Texture) และความชอบรวม (Overall liking)
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พบว่าขนมลาที่ผ่านการทอดด้วยน้ำมันต่างๆ ไม่มี

การเปลี่ยนแปลงลักษณะปรากฏและสี ตลอด

ระยะเวลาการเก็บรักษา 90 วัน แต่พบการ

เปลี่ยนแปลงกลิ่นรส ลักษณะเนื้อสัมผัส และ

ความชอบรวม เมื่อเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 60 

วัน ผู้ทดสอบให้คะแนนทางประสาทสัมผัสใน

ด้านกลิ่นรส ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบ

รวม ของขนมลาที่ผ่านการทอดด้วยน้ำมัน PO2 

ต่ำที่สุดและให้คะแนนขนมลาที่ผ่านการทอดด้วย

น้ำมันรำข้าวสูงที่สุด (p<0.05) แต่อย่างไรก็ตาม

เมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 90 วัน ขนมลาที่ผ่านการ

ทอดด้วยน้ำมันทุกชนิดมีคุณภาพทางประสาท

สัมผัสด้านกลิ่นรส ลักษณะเนื้อสัมผัส และ

ความชอบรวมไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทาง

สถิติ (p<0.05) การศึกษานี้พบว่าเมื่อระยะเวลาใน

การเก็บรักษาเพิ่มขึ้นความชื้นและน้ำอิสระ มีค่า

เพิ่มขึ้น แสดงว่าการเก็บรักษาในภาชนะปิดสนิท

ก็ยังคงมีการซึมผ่านของไอน้ำ และความชื้นใน

อากาศได้ ส่งผลให้ขนมลามีลักษณะเนื้อสัมผัส

เปลี่ยนแปลงคือมีความเหนียวเพิ่มขึ้นและมีกลิ่น

หืนเกิดขึ้น ทำให้ผลิตภัณฑ์ขนมลาทุกตัวอย่างไม่

เป็นที่ยอมรับของผู้ทดสอบ เมื่อเก็บรักษาเป็น

ระยะเวลา 90 วัน 





สรุป

	 การศึกษานี้แสดงให้เห็นว่าการใช้น้ำปาล์ม

ที่มีราคาถูกและไม่ผ่านการรับรองคุณภาพ ส่งผล

โดยตรงต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ขนมลาเช็ดชนิด

แผ่น ซึ่งส่งผลให้ขนมลาสามารถเก็บรักษาได้ไม่

เกิน 60 วัน แต่หากใช้น้ำมันปาล์มที่ผ่านการ

รับรองคุณภาพจะทำให้สามารถเก็บขนมได้อย่าง

น้อย 60 วัน นอกจากนี้ยังพบว่าการใช้น้ำมันรำ

ข้าวสำหรับการทอดขนมลาเป็นแนวทางหนึ่งใน

การยืดอายุการเก็บรักษาขนมลาได้ เนื่องจาก

สามารถช่วยลดการเกิดกลิ่นหืนในผลิตภัณฑ์ แต่

อย่างไรก็ตามในปัจจุบันน้ำมันรำข้าวยังมีราคา

แพงกว่าน้ำมันปาล์ม ส่งผลให้ต้นทุนการผลิต

ขนมลาสูงขึ้น ดังนั้นหากผู้ประกอบการต้องการ

ใช้น้ำมันรำข้าวในการทอดขนมลา ควรใช้สำหรับ

การทอดผลิตภัณฑ์ขนมลาที่มีคุณภาพสูง และ

จำหน่ายในตลาดที่เป็นสินค้าพรีเมี่ยม ซึ่งสามารถ

จำหน่ายขนมลาได้ในราคาสูง แล้วจะทำให้เกิด

กำไรจากการประกอบการได้ ส่วนการผลิตขนม

ลาที่มีคุณภาพต่ำราคาถูก สามารถใช้น้ำมันปาล์ม

ที่ไม่ผ่านการรับรองคุณภาพได้ แต่ต้องจำหน่าย

อย่างรวดเร็ว และบริโภคภายใน 45 หลังจากการ

ผลิต แต่อย่างไรก็ตามผู้ผลิตขนมลาควรคำนึงถึง

คุณภาพและอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เป็น

ปัจจัยหลักแม้ว่าอาจจะต้องใช้ต้นทุนที่สูงขึ้นแต่

ทำให้มั่นใจได้ในเรื่องความปลอดภัยและรวมทั้ง

สามารถสนับสนุนการใช้สินค้าที่ผลิตในประเทศ

อีกด้วย
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