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คุณสมบัติของเบรดเดอร์ที่เตรียมจากแป้งข้าว
Properties of Breader Prepared from Rice Flour
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บทคัดย่อ

	 งานวิจัยนี้ได้นำาเสนอกระบวนการผลิตเบรดเดอร์จากแป้งข้าวด้วยวิธีการที่ไม่ยุ่งยาก	 โดยการนำ้าแป้งข้าวมา

ทำาใหเ้จลาตไินซเ์ปน็แผน่	จากนัน้นำาแผน่แปง้สกุไปทำาแหง้และบดใหเ้ปน็ชิน้เลก็ๆ	และใชเ้ปน็เบรดเดอร์	ทำาการเคลอืบ

ชิน้เนือ้ไกด่ว้ยเบรดเดอรแ์ปง้ขา้วทีม่ขีนาดอนภุาคแตกตา่งกนั	(6-4	60-20	และ	140-60	เมช)	จากนัน้นำามาทอดทีอ่ณุหภมู	ิ

180	องศาเซลเซียส	 เป็นเวลา	180	วินาที	 และวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ	ทำาการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบ

ว่าผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบชิ้นเนื้อไก่ที่เคลือบด้วยเบรดเดอร์ข้าวขนาดเล็กมากกว่า	นอกจากนี้ยังได้ติดตามการ

เปลีย่นแปลงของสแีละเนือ้สมัผสัของชิน้เนือ้ไกร่ะหวา่งการทอดทีอ่ณุหภมูิ	180	190	และ	200	องศาเซลเซยีสเปน็ระยะ

เวลา	360	วินาที	พบว่าอุณหภูมิในการทอดที่อุณหภูมิสูง	ส่งผลทำาให้ผลิตภัณฑ์มีสีคลำ้าและมีค่าแรงเฉือนสูงกว่า

Abstract

	 A	simple	preparation	of	breader	from	rice	flour	for	coating	fried	food	product	was	demonstrated.	Rice	flour	

dispersion	was	gelatinized	and	formed	into	a	rice	sheet.	Then,	the	sheet	was	dried	and	ground	into	small	particle	and	

used	as	a	breader.	Chicken	meat	samples	were	coated	with	different	particle	sizes	of	the	breader	(6-4,	60-20,	and	

140-60	mesh),	fried	at	180	oC	for	180	sec	and	evaluated	for	their	physical	properties.	Sensory	evaluation	indicated	

that	panelists	preferred	 the	product	coated	with	smaller	particle	size	breader.	Color	and	 textural	changes	during	 

frying	at	180,	190	and	200	oC	for	360	sec	were	also	monitored.	Higher	frying	temperatures	produced	a	darker	product	

with	higher	cutting	shear	force.
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บทนำ�

	 เบรดเดอร์	(breader)	หรือ	เบรดดิ้ง	(breading)		

หมายถึงกลุ่มของผลิตภัณฑ์ซึ่งส่วนใหญ่ผลิตจากแป้ง

และผ่านการบดเพื่อใช้เป็นผลิตภัณฑ์สำาหรับเคลือบ

ชิ้นอาหารเพื่อให้เกิดเนื้อสัมผัสและลักษณะปรากฏที่

ต้องการ	 (Dyson,	 1990)	ผลิตภัณฑ์เบรดเดอร์มีการใช้

กนัมากในอตุสาหกรรมอาหารชบุแปง้ทอด	ตวัอยา่งของ

ผลติภณัฑเ์บรดเดอรท์ีเ่ปน็ทีรู่จ้กัดคีอืเกลด็ขนมปงั	หรอื

ขนมปงัปน่	(bread	crumb)	ปจัจบุนัผูผ้ลติอาหารชบุทอด

ยงัคงมกีารพฒันาผลติภณัฑเ์บรดเดอรร์ปูแบบใหม่ๆ 	ขึน้

มาเสมอ	เช่น	การใช้ส่วนผสมประเภทโปรตีนซึ่งลดการ

ดูดซับนำ้ามัน	หรือการผสมกลิ่นรสต่างๆ	ที่แปลกใหม่

แตกต่างจากเดิม	 (Pszczola,	 2005)	 	ถึงแม้ว่าเบรดเดอร์

โดยสว่นใหญผ่ลติจากแปง้สาลเีปน็หลกัแตก่ม็เีบรดเดอร ์

บางส่วนที่ผลิตจากธัญชาติและถั่วชนิดอื่นๆ	เช่นกัน	

	 ข้าวเป็นพืชอาหารที่สำาคัญของประเทศ	 โดย

มีการแปรรูปข้าวไปเป็นผลิตภัณฑ์หลากหลายชนิด	

เช่น	ก๋วยเตี๋ยว	ขนมขบเคี้ยว	และขนมหวาน	เป็นต้น	ใน

ผลิตภัณฑ์อาหารชุบแป้งทอดมีการเติมแป้งข้าวลงใน 

นำา้แปง้	(batter)	เพือ่ปรบัปรงุคณุสมบตักิารเกาะตดิ	และ

ความสามารถในการจับนำ้า	 (Loewe,	 1990)	นอกจากนี้

การเติมแป้งข้าวในนำ้าแป้งยังช่วยลดการดูดซับนำ้ามัน

ของผลิตภัณฑ์หลังการทอดด้วย	(Shih	et	al.,	2005)	แต่

การใช้ข้าวเป็นวัตถุดิบในการผลิตเบรดเดอร์นั้นยังไม่

ปรากฏรายงาน	ดังนั้นการศึกษาถึงคุณสมบัติและการ

เปลี่ยนแปลงของเบรดเดอร์จากแป้งข้าวในระหว่างการ

ทอดจึงเป็นข้อมูลที่สำาคัญในการหาความเป็นไปได้ใน

การนำาผลติภณัฑด์งักลา่วไปประยกุตใ์ชใ้นอตุสาหกรรม

	 ปจัจยัสำาคญัอยา่งหนึง่ของผลติภณัฑเ์บรดเดอร ์

คือขนาดอนุภาค	 โดย	Maskat	 and	Kerr	 (2004)	 ได้

ศึกษาพบว่าเบรดเดอร์ที่มีขนาดอนุภาคขนาดเล็กทำาให้

ความสามารถในการเกาะติด	 (adhesion)	บนผลิตภัณฑ์

อาหารที่ผ่านการทอดสูงขึ้น	 และทำาให้ความชื้นที่ผิว

หน้าผลิตภัณฑ์และที่ชั้นเกล็ดขนมปังสูง	แต่ไม่มีผลต่อ

ร้อยละการเกาะติดเมื่อทำาการคลุก	(coating	pickup)	ใน

ขณะที	่Maskat	and	Kerr	(2002)พบวา่เกลด็ขนมปงัขนาด

เล็กให้ผลิตภัณฑ์อาหารทอดที่มีผิวเรียบ	และให้แรงกด	

(compression	force)	ตำา่กวา่ผลติภณัฑท์ีเ่คลอืบดว้ยเกลด็

ขนมปังขนาดใหญ่

	 ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงได้ศึกษาการเตรียมเบรด

เดอร์จากแป้งข้าวและศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ

และคุณสมบัติด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ที่ได้	

นอกจากนีย้งัไดต้ดิตามการเปลีย่นแปลงสแีละเนือ้สมัผสั

ของผลิตภัณฑ์ระหว่างการทอดด้วย

 

อุปกรณ์และวิธีวิจัย

 1.	 วัตถุดิบ

						 	 แป้งข้าว	 (ยี่ห้อช้างสามเศียร	บริษัท	 เส้น

หมี่ชอเฮง	จำากัด)		ผงหมักรสบาร์บีคิว	(ยี่ห้อโลโบ	บริษัท

โกลโบฟูด้ส	์จำากดั)	เกลด็ขนมปงั	(ยีห่อ้ฟารม์เฮา้ส์	บรษิทั	

เพรสซิเด้นท์เบเกอรี่	จำากัด)	นำ้ามันปาล์ม	(บริษัท	ลำ่าสูง	

จำากัด)	 และเนื้ออกไก่	 ได้จากแหล่งจำาหน่ายในจังหวัด

นครปฐม	

 2.	 องค์ประกอบท�งเคมีของแป้งข้�ว

						 	 ทำาการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี	

(proximate	analysis)	ของแปง้ขา้ว	ไดแ้กป่รมิาณความชืน้	

ปรมิาณไขมนัวเิคราะหโ์ดยใชว้ธิ	ี	Soxhlet	ปรมิาณโปรตนี

วิเคราะห์ด้วยวิธี	 Kjeldalh	 โดยใช้	 conversion	 factor		

เท่ากับ	 6.25	และปริมาณเถ้า	 (AOAC,	 2000)	สำาหรับ

ปริมาณคาร์โบไฮเดรตคำานวณจากผลต่าง	และวิเคราะห์

ปริมาณอะไมโลสตามวิธีของ	Juliano	(1971)	

 3.	 ก�รเตรียมเบรดเดอร์จ�กแป้งข้�ว

						 	 เตรยีมนำา้แปง้ความเขม้ขน้รอ้ยละ	44.0	(คา่

ความเป็นกรดด่าง	 6.2)	 เทลงบนถาดสเตนเลส	 (ขนาด	

300	x	200	มิลลิเมตร)	นำาไปให้ความร้อนด้วยไอนำ้าเดือด

เปน็เวลา	4	นาที	นำาแผน่แปง้ทีเ่กดิการเจลาตไินซแ์ลว้ไป

ทำาแหง้ในตูอ้บลมรอ้นทีอ่ณุหภมูิ	50	องศาเซลเซยีสเปน็

เวลา	2.5	ถงึ	3.0	ชัว่โมงเพือ่ใหม้คีวามชืน้ประมาณรอ้ยละ	

8.0	นำาแผน่แปง้แหง้ไปปัน่ในเครือ่งผสมอาหารเพือ่ใหไ้ด้

เปน็อนภุาคขนาดเลก็ซึง่สามารถนำาไปใชเ้ปน็เบรดเดอร์ 

ได้ทันที	 เบรดเดอร์ที่ได้ถูกนำาไปร่อนผ่านตะแกรงเพื่อ
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แยกขนาดอนภุาคออกเปน็	3	ขนาด	ไดแ้ก	่6-4	เมช	(1,000-

4,700	 ไมโครเมตร)	 60-20	 เมช	 (250-850	 ไมโครเมตร)	

และ	 140-60	 เมช	 (105-250	 ไมโครเมตร)	 เตรียมเบรด 

เดอร์ทั้งหมด	3	ซำ้า

 4.	 ก�รเตรียมและก�รวิเคร�ะห์ชิ้นเนื้อไก่ที่

เคลือบด้วยเบรดเดอร์แป้งข้�ว

						 	 นำาเบรดเดอรแ์ปง้ขา้วอนภุาคขนาดตา่งๆ	ที่

เตรียมได้คลุกชิ้นเนื้อไก่	(ขนาด	20	x	40	x	10	มิลลิเมตร)	

โดยตรงคำานวณค่าร้อยละการเกาะติด	(coating	pick	up)	

จาก	ปรมิาณของเบรดเดอรท์ีค่งอยูบ่นผวิเนือ้ไกห่ลงัการ

คลุก	ตามสูตร	(1)	(Salvador	et	al.,	2005)

ร้อยละการเกาะติด					=		 	 	 	 	 	 	 	 x	100								(1)
นำ้าหนักชิ้นอาหารหลังการคลุก	-	นำ้าหนักชิ้นอาหารก่อนการคลุก

นำ้าหนักชิ้นอาหารหลังการคลุก

	 	 หลังจากนั้นนำาชิ้นอาหารไปทอดแบบจุ่ม	

(deep	 fat	 frying)	 ในนำ้ามันปาล์มที่อุณหภูมิ	 180	องศา

เซลเซียส		เป็นเวลา	180	วินาที	โดยใช้เนื้อไก่	30	ชิ้นต่อ

นำ้ามันปริมาตร	5	ลิตร	วัดสีภายนอกของชิ้นเนื้อไก่ทอด

ในระบบ	CIE	L*	a*	b*	โดยใช้เครื่อง	color-view	spec-

trophotometer	(Gardner,	USA)	และคำานวณอัตราส่วน

ของค่า		b*/a*	ซึ่งใช้แสดงระดับของการเกิดสีนำ้าตาลใน

อาหารทอดได้	(Jayendra	Kumar	et	al.,	2006).	

	 	 ลักษณะด้านเนื้อสัมผัสของชิ้นเนื้อไก่วัด

ได้โดยใช้การตัดชิ้นเนื้อไก่ที่ผ่านการทอดด้วย	Warner- 

Bratzler	blade	(Texture	Analyzer	model	TA-XT2i,	Stable	 

Micro	Systems,	UK)	 โดยบันทึกค่าแรงสูงสุดที่เกิดขึ้น

ในระหว่างการตัดด้วยอัตราเร็วในการตัด	2.0	มิลลิเมตร

ตอ่วนิาท	ีโดยตดัตวัอยา่งเปน็ระยะทาง	50	มลิลเิมตร	และ

ทดสอบตัดตัวอย่าง	20	ชิ้นต่อหนึ่งการทดลอง	วิเคราะห์

ปริมาณนำ้ามันที่ถูกดูดซับในส่วนเปลือก	(crust)	ของชิ้น

เนือ้ไกห่ลงัการทอดวดัโดยใชว้ธิ	ี	Soxhlet	(AOAC,	2000)

 5.	 ก�รเปลี่ยนแปลงของสีและเนื้อสัมผัส

ระหว่�งก�รทอด

						 	 ทอดตัวอย่างชิ้นเนื้อไก่ที่คลุกด้วยเบรด 

เดอร์ที่มีขนาดอนุภาคต่างๆ	กัน	โดยการทอดแบบจุ่มใน 

นำา้มนัปาลม์ทีอ่ณุหภมูิ	180	190	และ	200	องศาเซลเซยีส	

เป็นเวลา	30,	60,	90,	120,	150,	180,	210,	240,	300	และ	

360	วินาที	เก็บตัวอย่างและวัดสีภายนอก	(CIE	L*,	a*,	

b*)	และแรงที่ใช้ในการตัดชิ้นตัวอย่าง

 6.	 ก�รประเมินท�งประส�ทสัมผัส

						 	 นำาตัวอย่างเนื้อไก่คลุกกับผงปรุงรสเป็น

เวลา	 5	นาที	 และคลุกกับเบรดเดอร์ที่มีขนาดอนุภาค

ต่างๆ	กัน	 โดยใช้เกล็ดขนมปังทางการค้าเป็นตัวอย่าง

เปรียบเทียบ	นำาชิ้นเนื้อไก่ที่ได้ทอดแบบจุ่มในนำ้ามัน

ปาล์มที่อุณหภูมิ	 180	องศาเซลเซียส	 เป็นเวลา	 3	นาที	

ซึ่งเพียงพอต่อการการปรุงให้ชิ้นเนื้อไก่สุกและเหมาะ

สำาหรับการบริโภค	นำาตัวอย่างเสิร์ฟให้กับผู้ชิมที่ไม่ผ่าน

การฝกึฝนจำานวน	50	คน		ผูท้ดสอบทำาการประเมนิความ

ชอบโดยรวมของผลติภณัฑโ์ดยใช	้7	point-hedonic	scale	

(1=	ไมช่อบมากทีส่ดุ,	7	=	ชอบมากทีส่ดุ)	และใหค้ะแนน

คณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัอืน่ๆ	ดว้ย	intensity	scale	

สำาหรับสี	 (1=	สีจางมาก,	6	=	สีเข้มมาก),	ความขรุขระ

ของผิว	(1	=	เรียบมาก,	6	=	ขรุขระมาก),	ความแข็ง	(1	=	

นิ่มมาก,	6	=	แข็งมาก),	การอมนำ้ามัน	(1	=	ไม่อมนำ้ามัน

เลย,	6	=	อมนำ้ามันมาก)	และการติดฟัน	(1	=	ไม่มีเลย,	6	

=	ติดฟันมาก)	(Meilgaard	et	al.,	1999).	

 7.	 ก�รวิเคร�ะห์ท�งสถิติ

						 	 ทดสอบผลของขนาดอนุภาคของเบรด 

เดอร์ต่อคุณสมบัติต่างๆ	ที่วัดได้ด้วยการวิเคราะห์ความ

แปรปรวนของข้อมูล	 (ANOVA)	 และเปรียบเทียบค่า

เฉลี่ยด้วยวิธี	Tukey’s	HSD	ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ	

95	(a	=	0.05)	
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ผลก�รทดลองและวิจ�รณ์ผลก�ร

ทดลอง

	 องค์ประกอบทางเคมีของแป้งข้าวที่ใช้ในการ

ทดลองแสดงในตารางที่	1

ต�ร�งที่	1.		การวิเคราะห์ทางเคมีของแป้งข้าว1 

องค์ประกอบ	 ร้อยละ

ความชื้น	 13.16	+	0.08

โปรตีน	 6.56	+	0.17

ไขมัน	 0.46	+	0.01

เถ้า	 0.30	+	0.06

คาร์ไบไฮเดรต2	 79.52	+	0.15

อะไมโลส3	 27.14	+	0.04

1	ขอ้มลูแสดงคา่เฉลีย่	+	คา่เบีย่งเบนมาตรฐาน	จากการทดลอง	3	ซำา้
2	คำานวณจากผลต่าง	
3	ฐานนำ้าหนักแห้ง

	 สำาหรับเกล็ดขนมปังทางการค้าที่ใช้ในการ

ทดลองมีการกระจายตัวของอนุภาคดังแสดงในตาราง

ที่	2

ต�ร�งที่	 2.	 การกระจายตัวของขนาดอนุภาคของเกล็ด

ขนมปังทางการค้า

	 ขนาดอนุภาค	(เมช)	 ร้อยละโดยนำ้าหนักสะสม

	 <	32	 5.27

	 32	 9.13

	 20	 17.68

	 14	 41.21

	 10	 52.19

	 8	 69.32

	 6	 88.72

	 4	 100.00

คุณสมบัติของเบรดเดอร์แป้งข้�ว

	 คุณสมบัติที่สำาคัญของเบรดเดอร์ในการนำาไป

ใช้เคลือบผลิตภัณฑ์อาหารทอดแสดงในตารางที่	3	ร้อย

ละการเกาะตดิเปน็คา่ทีแ่สดงถงึความสามารถในการยดึ

ติดของเบรดเดอร์บนผิวหน้าอาหารในการคลุกเคล้าชิ้น

อาหารโดยตรงพบว่าเบรดเดอร์ที่มีอนุภาคขนาดใหญ่

กว่าให้ค่าร้อยละการเกาะติดสูงกว่า	 โดยที่เบรดเดอร์ที่

มีขนาดเล็กที่สุด	(140-60	เมช)	ให้ค่าร้อยละการเกาะติด

ใกล้เคียงกับค่าที่ได้จากเกล็ดขนมปังทางการค้า	 แม้ว่า	

Maskat	and	Kerr	(2004)	ได้รายงานว่าเกล็ดขนมปังที่มี

ขนาดอนุภาคแตกต่างกันในช่วง	≤	250	ไมโครเมตร	ถึง	

≥	850	ไมโครเมตร	ไม่ทำาให้ค่าร้อยละการเกาะติดเมื่อนำา

ไปเคลือบเนื้อไก่ทอดแตกต่างกันอย่างมีนัยสำาคัญ

	 ภายหลงัการทอด	ผลการทดลองแสดงใหเ้ห็น

ว่าเบรดเดอร์ที่มีขนาดอนุภาคขนาดเล็กทำาให้ค่าการดูด

ซับนำ้ามันในส่วนของเปลือกผลิตภัณฑ	์ (crust)	มีค่าสูง

ขึ้น	แต่หากคำานวณปริมาณนำ้ามันต่อนำ้าหนักชิ้นอาหาร

แล้วผลิตภัณฑ์ที่ เคลือบด้วยเบรดเดอร์ขนาดใหญ่มี 

ปริมาณนำ้ามันอยู่มากกว่าเนื่องจากมีส่วนของเปลือก

ต่อชิ้นอาหารมากกว่า	 ค่าสีของผลิตภัณฑ์แสดงให้ 

เห็นว่าเมื่อใช้เวลาในการทอดเท่ากันผลิตภัณฑ์ที่เคลือบ

ด้วยเบรดเดอร์ทุกขนาดมีค่าความสว่าง(L*)	ไม่แตกต่าง

กัน	 แต่อัตราส่วนของค่าสีเหลือง	 (b*)/ค่าสีแดง	 (a*)	

ซึ่งบ่งบอกถึงปริมาณการเกิดสีนำ้าตาลแสดงให้เห็นว่า

ผลิตภัณฑ์ที่เคลือบด้วยเบรดเดอร์ขนาดเล็กเปลี่ยนเป็น

สนีำา้ตาลมากกวา่	เนือ้สมัผสัเปน็คณุลกัษณะอกีประการ

ที่มีความสำาคัญต่อการยอมรับต่อผลิตภัณฑ์อาหารทอด	

ผลติภณัฑท์ีเ่คลอืบดว้ยเบรดเดอรข์นาดใหญใ่หแ้รงเฉอืน	

(shear	force)	สงูกวา่ซึง่แสดงใหเ้หน็วา่ผลติภณัฑม์คีวาม

แข็งมากกว่า	ซึ่งสอดคล้องกับรายงานของ	Maskat	and	

Kerr	(2002)	พบว่าเกล็ดขนมปังขนาดใหญ่จะให้แรงกด	

(compression	force)	มากกว่า
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ต�ร�งที่	3.	 คุณสมบัติทางกายภาพของชิ้นเนื้อไก่ที่เคลือบด้วยเบรดเดอร์ข้าวที่มีขนาดอนุภาคต่างๆ1,	2	

1		ข้อมูลแสดงค่าเฉลี่ย	+	ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน	จากการทดลอง	3	ซำ้า
2	 	 ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวยกที่แตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกันหมายถึงค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำาคัญทางสถิติ	 (Tukey’s	

HSD,	a	=	0.05)

ก�รเปลี่ยนแปลงสีและเนื้อสัมผัส

ระหว่�งก�รทอด

	 การเปลี่ยนแปลงของสีนำ้าตาลในระหว่างการ

ทอดที่อุณหภูมิ	 180	190	และ	200	องศาเซลเซียส	 โดย

รายงานเป็นอัตราส่วนของค่า	b*/a*	แสดงดังรูปที่	1	ค่า	

b*/a*	ลดลงตามเวลาในลักษณะไม่เป็นเส้นตรงโดยมีค่า

สุดท้ายใกล้เคียงกันในทั้งสามอุณหภูมิ	เบรดเดอร์ขนาด

เลก็ทีส่ดุ	(140-60	เมช)	ใหผ้ลติภณัฑท์ีม่สีนีำา้ตาลมากกวา่

เบรดเดอร์ขนาดอื่นๆ	เล็กน้อย	(ค่าเฉลี่ยของ	b*/a*	จาก

เวลา	360	วินาทีของทุกอุณหภูมิของผลิตภัณฑ์ที่เคลือบ

ด้วยเบรดเดอร์ขนาดใหญ่	ขนาดกลาง	และขนาดเล็กมี

ค่า	1.39	 1.29	และ	1.21	ตามลำาดับ)	ซึ่งสอดคล้องกับ

ผลการทดลองที่กล่าวมาข้างต้น	 (ตารางที่	 3)	 อุณหภูมิ

การทอดที	่ 190	และ	200	องศาเซลเซียสส่งผลทำาให้ได้

ผลติภณัฑท์ีม่สีคีลำา้กวา่อณุหภมู	ิ180	องศาเซลเซยีสอยา่ง

มนียัสำาคญั	(P	<	0.05)	สำาหรบัเบรดเดอรข์นาดใหญท่ีส่ดุ

และขนาดเล็กที่สุด	แต่อุณหภูมิไม่ส่งผลต่อสีของเบรด

เดอร์ขนาดกลาง	Krokida	 et	 al.	 (2001)	 รายงานว่าการ

เปลีย่นแปลงสขีองอาหารทอดจะเพิม่มากขึน้ทีอ่ณุหภมูิ

สงูขึน้	และ	Yusop	et	al.	(2009)	พบวา่อณุหภมูทิีเ่หมาะสม 

สำาหรับการทอดนักเก็ตไก่ชุบแป้งชนิดต่างๆ	 คือ	 165	

องศาเซลเซียส

	 สำาหรับการเปลี่ยนแปลงด้านเนื้อสัมผัสโดย

การวัดค่าแรงเฉือนชื้นเนื้อไก่ที่ทอดที่อุณหภูมิต่างๆ	

แสดงในรูปที่	 2	 ค่าแรงเฉือนสูงสุดของของตัวอย่างมี

แนวโน้มเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาในการทอด	 โดยเบรด 

เดอร์ขนาดใหญ่มีแนวโน้มให้ค่าแรงเฉือนสูงกว่าเบรด

เดอร์ขนาดอื่นๆ	 เล็กน้อย	 (ค่าแรงเฉือนเฉลี่ยจากทุก

เวลาและทุกอุณหภูมิของผลิตภัณฑ์ที่เคลือบด้วยเบรด

เดอร์ขนาดใหญ่	 ขนาดกลาง	และขนาดเล็กมีค่า	 7,821	

6,426	และ	6,607		kg	ตามลำาดบั)	ซึง่สอดคลอ้งกบัผลการ

ทดลองที่กล่าวมาข้างต้น	 (ตารางที่	 3)	นอกจากนี้ยังพบ

วา่การทอดทีอ่ณุหภมูสิงูขึน้ทำาใหค้า่แรงเฉอืนผลติภณัฑ์

สูงขึ้นอย่างมีนัยสำาคัญทางสถิติ	(P	<	0.05)	สำาหรับทุกๆ	

ขนาดของเบรดเดอร์	ซึ่งอาจจะมีสาเหตุจากการสูญเสีย

ความชื้นของผลิตภัณฑ์ที่มากกว่า	
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รูปที่	1.	 การเปลี่ยนแปลงค่า	b*/a*	ในระหว่างการทอดที่อุณหภูมิ	180	()	190	()	และ	200oC	()	สำาหรับชิ้นเนื้อ

ไก่ที่เคลือบด้วยเบรดเดอร์ที่มีขนาดอนุภาคต่างๆ	

รูปที่	2.	 การเปลี่ยนแปลงค่าแรงสูงสุดในการตัดชิ้นอาหารด้วย	Warner-Bratzler	 blade	 (kg)	 ในระหว่างการทอดที่

อุณหภูมิ	180	()	190	()	และ	200oC	()	สำาหรับชิ้นเนื้อไก่ที่เคลือบด้วยเบรดเดอร์ที่มีขนาดอนุภาคต่างๆ	
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ก�รประเมินท�งประส�ทสัมผัส

	 ผลการประเมนิทางประสาทสมัผสัผลติภณัฑ์

ที่เคลือบด้วยเบรดเดอร์ข้าวขนาดอนุภาคต่างๆ	 และ

ที่เคลือบด้วยเกล็ดขนมปังทางการค้า	 (ตารางที่	 4)	 ค่า

คะแนนความชอบรวมแสดงใหเ้หน็วา่ผูท้ดสอบใหค้วาม

ชอบผลติภณัฑท์ีเ่คลอืบดว้ยเบรดเดอรข์นาดเลก็มากกวา่

ขนาดอื่นๆ	จากค่าคะแนนความเข้มในด้านสีผู้ทดสอบ

เห็นว่าผลิตภัณฑ์ที่เคลือบด้วยเกล็ดขนมปังมีสีคลำ้ามาก 

กว่าเบรดเดอร์ข้าวซึ่งสอดคล้องกับผลการวัดค่าสี 	

(ตารางที่	 3)	ผู้ทดสอบยังเห็นว่าผลิตภัณฑ์ที่เคลือบด้วย 

เบรดเดอร์ขนาดใหญ่มีลักษณะปรากฏขรุขระ	 มีเนื้อ

สัมผัสแข็ง	 และมีลักษณะติดฟัน	 และให้คะแนน

ผลิตภัณฑ์ผลิตทั้งหมดว่าไม่มีลักษณะอมนำ้ามัน

ต�ร�งที่	4.	 	การประเมินทางประสาทสัมผัสชิ้นเนื้อไก่ที่เคลือบด้วยเบรดเดอร์ข้าวที่มีขนาดอนุภาคต่างๆ1,	2

1	 ข้อมูลแสดงค่าเฉลี่ย	+	ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน	จากการทดลอง	3	ซำ้า
2	 ตวัอกัษรภาษาองักฤษตวัยกทีแ่ตกตา่งกนัในคอลมันเ์ดยีวกนัหมายถงึคา่เฉลีย่มคีวามแตกตา่งกนัอยา่งมนียัสำาคญัทางสถติ	ิ(Tukey’s	HSD,	

a	=	0.05)
3	 7	point-hedonic	scale	(1=	ไม่ชอบมากที่สุด,	7	=	ชอบมากที่สุด)
4		 intensity	scale	สำาหรับสี	(1=	สีจางมาก,	6	=	สีเข้มมาก),	ความขรุขระของผิว	(1	=	เรียบมาก,	6	=	ขรุขระมาก),	ความแข็ง	(1	=	นิ่มมาก,	

6	=	แข็งมาก),	การอมนำ้ามัน	(1	=	ไม่อมนำ้ามันเลย,	6	=	อมนำ้ามันมาก)	และการติดฟัน	(1	=	ไม่มีเลย,	6	=	ติดฟันมาก)

สรุป

	 การศึกษานี้แสดงให้เห็นว่า	 สามารถผลิต 

เบรดเดอร์เพื่อใช้เคลือบอาหารทอดจากแป้งข้าวเพียง

อย่างเดียวได้	 โดยกระบวนการผลิตมีความง่ายและ

ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีความน่าสนใจและการยอมรับจากผู้

ทดสอบชิม	 คุณสมบัติด้านต่างๆ	ของ	 เบรดเดอร์อาจ

ปรับปรุงได้ด้วยการเสริมส่วนผสมอื่นๆ	 เช่น	 โปรตีน 

ถั่วเหลือง	หรือ	กัม	เป็นต้น	
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