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การวิจยันี้ไดทาํการศึกษาผลของวิธีการปรุงอาหารตอสวนประกอบและคุณสมบัติทางเคมี

ของน้ํามันพืชและกะท ิ โดยวิธีการใหความรอน 15 นาที  การผัด การทอด และการใชไมโครเวฟ 

น้ํามนัพืชที่ใชมี 3 ชนิดคือ น้ํามนัรําขาว น้ํามนัถัว่เหลือง และน้ํามันปาลม สวนกะทใิชกะทิสดและ

กะทกิลอง พบวาคุณสมบัติทางเคมีของน้าํมนัพืชที่ผานการปรุงอาหารแลวมีผลทําใหคา Acid 

value เพิ่มข้ึน  Iodine value ต่ําลง และคา Peroxide value เพิ่มข้ึน เมื่อเปรียบเทยีบกับน้าํมันพืช

ที่ยงัไมผานการปรุงอาหาร โดยพบวาวิธีการปรุงอาหารทีท่าํใหคณุสมบัติทางเคมีของน้ํามันพืชมี

การเปลี่ยนแปลงมากที่สุดคอื การใหความรอน 15 นาที การทอด การใชไมโครเวฟ และการผัด 

ตามลําดับ อันเนื่องมาจากวิธกีารปรุงอาหารที่ใชความรอนสูงมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคณุสมบัติ

ทางเคมีของน้าํมันพืช โดยพบวาน้ํามนัพืชที่มีการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางเคมีมากที่สุดเมื่อผาน

การปรุงอาหารคือ น้ํามันถัว่เหลือง น้าํมนัรําขาว และน้ํามนัปาลม ตามลําดับ ซึง่แสดงใหเห็นวา

น้ํามนัพืชทีม่ีพนัธะคูสูง ไมเหมาะตอการปรุงอาหารโดยการใชความรอนสูง สวนคุณสมบัติทางเคมี

ของกะทิสดและกะทิกลองที่ผานการปรุงอาหารแลวมีผลทําใหคา Acid value เพิ่มข้ึน คา Iodine 

value  และคา Peroxide value ไมเปลี่ยนแปลง พบวาการทอด การใชไมโครเวฟ และการผัด คา 

acid value ของกะทิสดและกะทิกลองไมแตกตางกนั สวนการใหความรอน 15 นาทีคา acid 

value ของกะทิสดจะเปลี่ยนแปลงมากกวากะทกิลอง จากผลการศึกษาแสดงใหเหน็วาสามารถใช

น้ํามนัพืชและกะทิปรุงอาหารโดยการทอด การใชไมโครเวฟ และการผัด  โดยไมทําใหเกิดการ

เปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางเคมีของน้าํมันพืชและกะททิีแ่ตกตางกนั 
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The purpose of this project was to observe the effect of cooking process on 

composition and chemical properties of vegetable oil (rice bran oil, soybean oil and 

palm oil) and coconut milk (fresh coconut milk and UHT coconut milk) comparing to 

unheated vegetable oils and coconut milk. It was found that the acid value and peroxide 

value of vegetable oils increased with cooking process whereas the iodine value 

decreased. The results showed that the highest changed were occurred on 15 minute 

heating, frying, microwaving and stir-frying respectively. Since the high heated cooking 

process effected on the changed of chemical properties of vegetable oils, the chemical 

properties changed most in soybean oil, rice oil and palm oil respectively which showed 

that vegetable oil with high amount of double bond were not suitable to the high heated 

cooking process. The acid value of the cooked fresh coconut milk and UHT coconut 

milk were increased. The iodine value and peroxide value were not detectable. The 

changes in acid value of fresh coconut milk and UHT coconut milk were similar when 

frying, microwaving and stir-frying except 15 minute heating. Fresh coconut milk had 

more change in acid value than UHT coconut milk. In conclusion this project showed 

that the frying, microwaving and stir-frying with vegetable oils and coconut milk were 

suitable for cooking process.  

    

 

 
 




