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การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารว่างโดยกระบวนการเอกซ์ทรุชันซ่ึงใช้ปลายขาวเช้าเป็นวัตชุดิบ 
หลัก และเสริมคุณค่าทางโภชนาการ โดยใช้เนื้อไก่แยกกระดูก (MDCM) เป็นแหล่งโปรตีนพบว่าการ 
ใช ั MDCM ในผลิตภัณฑ์โดยตรงไม่ผ่านขั้นตอนการปรับปรุงคุณภาห ทำให้ไตัผลิตภัณฑ์ที่ไม่เป็น
ที่ยอมรับของ$ทดสอบโดยเฉพาะด้านสีและกลิ่นของผลิตภัณฑ์ ตังน้ันจึงมีการปรับปรุงคุณภาพของ 
MDCM ก่อนใช้ โดยด้าง MDCM ด้วยสารละลาย 0.5% sodium  bicabonate นำ MDCM ท่ีด้างแด้ว 
อบแห้งจนเหลือความขั้น 10% ผสมกับปลายขาวเช้าในคุตรที่ระดับ 5 , 1 0 , 1 5  และ 20 % แฉะใช้ 
น้ัาตาล'ท่ีระดับ 2 และ4% พบว่าการใช้ปริมาณนั้าตาลทั้ง 2 ระดับให้ผลไม่แตกต่างกันทางสลิติ ส่วน 
ปริมาณ MDCM ที่เพิ่มขั้นมีผลทำให้ปริมาณโปรตีน ไขมัน ค่าความหนาแน่นปรากฐ และแรงตัดเพ่ิม 
ข้ัน แต่ทำให้อัตราการพองตัวห้อยลงอย่างมีนัยสำคัญทางสลิติ ( P <  0.05 ) จากคุณสมบัติดังกล่าว 
เปรียบเทียบกับผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส และปริมาณโปรตีนจึงเลือกคุตรที่ใช้MDCM 15% 
และนั้าตาล 2% เป็นคุดรพึ้นฐานเพ่ือหาสภาวะการผลิตท่ีเหมาะสมโดยแปรป็จจัย 3 ชนิด คือ
ความข้ันของวัคอุดิบที่เช้าเครึ๋องท่ีระดับ 14, 15 และ 16% ความเร็วรอบของสกรุ ที่ระดับ 250,300  
และ 350 รอบ / นาที ธุฌหถูมิของแบร์เรล'ท่ีระดับ 120,130 และ 140 ๐C วัดค่าความหนาแน่น
ปรากฐ อัตราการพองตัว และแรงตัดของผลิตภัณฑ์ นำค่าที่ได้มาสรัางสมการความสัมพันธ์ทาง
คณิตศาสตร์โด»วิธี M ultiple R egression จากสมการ นำมาสร์าง contour plots เพ่ิอหาสภาวะ
การผลิตท่ีเหมาะสม พบว่าความข้ันของวัตชุดิบเรึมด้น 15% ความเร็วรอบสกรุ 300 รอบ / นาที และ 
อุณหถูมิแบร์รรล 135°c เป็นสภาวะที่เหมาะสมที่สุดที่ใช้ในการผลิต และได้สืกษากลิ่นรสที่
เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ พบว่ากลิ่นรสไก่เป็นกลิ่นรสที่เหมาะสม จากน้ันนำคุตร สภาวะการผลิต 
และกลิ่นรสที่เลือกได้มาผลิตผลิตภัณฑ์ด้นแบบแด้วทดสอบความชอบของ$ทดสอบ พบว่าได้
คะแนนในด้านต่างๆออุ่ในช่วงชอบปานกลางถึงชอบมาก และจากการหาอาอุการเก็บของผลิตภัณฑ์ 
พบว่าหลังจากเก็บผลิตภัณฑ์ไวั 3 เดธนในบรรรุภัณฑ์ที่ทำจากพัล์ม OPP เ Dry / MCPP และพัด้ม 
OPP / MPEP / CPP ผลิตภัณฑ์ที่เก็บยังเป็นท่ียอมรับของน์ฃริโภค
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Development of a snack product was done by extrusion process using broken rice as the 
main raw material and machanically deboned chicken meat (MDCM) as the source of proteins. Use of 
MDCM without washing modification resulted in a product with unacceptable sensory traits especially in 
color and odor. MDCM was therefore, washed with 0.5% sodium bicabonate and dried until its moisture 
content was 10%. This modified raw material was mixed with broken rice at the levels of 5 510,15 and
20 %  and sugar at 2 and 4%, respectively . It was found that the level of sugar did not affect the 
properties of the product However, the increasing amount of MDCM significautly yielded the 
product with increased protein and lipid content, bulk density ami cutting force but with decreased 
expansion ratio (p<0.05). Taking these properties together with sensory characteristics into 
consideration, MDCM at 15% and sugar at 2% was appropriately selected as the basic formulation 
for identification of suitable processing conditions by varying the moisture content of raw materials 
at 14,15 and 16% ; the screw speed at 250,300 and 350 rpm. and the temperature of the barrel at 
120,130 and 140 °c , respectively. Bulk density 1 expansion ratio and cutting force were used as 
parameters for generating mathematical equations by multiple regressions which, in turn, were used 
for the contour plots ๒ order to verify the appropriate processing conditions. It was apparent that the 
moisture content of raw materials at 15%, the screw speed at 300 rpm and the barrel temperature at 
135°c were the most suitable parameters. Subsequently, various flavors were compared and 
chicken flavor was identified as appropriate and , therefore , the selected formulation, processing 
parameters and flavor were used in production of the prototype product which was tested among the 
panelists. Sensory scores of the developed product were in the range of like moderately and like 
very much. Finally, a storage study of the developed product was performed and it was found that 
the sample kept either in OPP/Dry/MCPP or OPP/MPEP/CPP bags at ambient temperature for 3 
months was still accepted by the consumers.
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