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บทคัดยอ 
การแปรรูปทเุรียนทอดชนดิใหมเพื่อเพ่ิมความหลากหลายของผลิตภณัฑ เปนการลดการสูญเสยีของ

ทุเรยีนสดในชวงผลผลิตลนตลาด และความเสียหายจากการรอจําหนาย อีกทั้งทุเรียนทอดกรอบชนิดแผนที่มี
จําหนายในปจจุบัน มีรสชาติมัน เปนท่ีนยิมของผูบรโิภค และมกีารสงออกไปยังตลาดตางประเทศ จึงวิจยั
เพ่ือพัฒนาทุเรยีนทอดชนิดใหมข้ึน ดวยการศึกษาการทอดทุเรยีนชนิดแทง (French fried-type) เพ่ือประเมิน
คุณลกัษณะของทุเรียนหมอนทองที่มีอายกุารเก็บเกีย่วทีเ่หมาะสมกับอุณหภูมิการทอด ความชื้นและการดดู
ซับน้ํามันของผลิตภณัฑในการแปรรูปทุเรยีนทอดชนิดเฟรนฟราย จากการศึกษาระยะเก็บเกีย่วทุเรียนสามวัน
กอนสุกพบวาปริมาณแปงโดยเฉลี่ยมากกวา 34.9% มีปริมาณน้ําตาลต่ํากวา 1% สวนทุเรียนทีม่ีอายุเก็บเกี่ยว
หาวันกอนสุกมีปริมาณแปงโดยเฉลีย่ 20% เมื่อศึกษาการดูดซับน้ํามันของทุเรยีนเฟรนฟรายทอดที่อุณหภูมิ 
160°C  180°C  และ  200°C พบวาทุเรยีนที่ทอดที่อุณหภูมิสูงขึ้น มีการดดูซับน้ํามันลดลง อีกทั้งปริมาณการ
ดูดซับน้ํามันยงัขึ้นกับปรมิาณความชืน้ที่สูญเสียขณะทอด ปรมิาณการดดูซับน้ํามันเพิ่มขึน้เมื่อสูญเสีย
ความชื้นขณะทอดเพิ่มขึ้น การทอดทุเรยีนเฟรนฟรายที่อุณหภูมิ 160°C และ 180°C  มีความกรอบนุม สี และ 
รส เปนทีย่อมรับในการทดสอบชิม หากแตอุณหภูมิ  180°C   มีการดูดซับน้ํามันลดลง 
 
 


