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 กระบวนการทอดแบบพ่นฝอย เป็นนวตักรรมทีÉทนัสมยัในการฉีดพ่นละอองนํÊ ามนั
ร้อนทีÉมีแรงดนัสูงผ่านผลิตภณัฑ์ทีÉตอ้งการทอด โดยมีการควบคุมอุณหภูมิ และอตัราการไหลของ
นํÊามนัทอดอยา่งสมํÉาเสมอ ผลิตภณัฑจ์ะเคลืÉอนทีÉผา่นละอองนํÊามนัร้อน ซึÉ งเปรียบเสมือนทาํการทอด
อยู่ การศึกษาวิจยัในครัÊ งนีÊ ใช้แผ่นขา้วตงัเป็นวตัถุดิบ ทาํการทดลองทอดทีÉอุณหภูมิ 190 องศา
เซลเซียส เป็นระยะเวลา 17 วินาที โดยกาํหนดสภาวะอตัราการพ่นฝอยนํÊ ามนัทีÉ 3 ระดบัคือ 0.3, 0.5 
และ 0.7 ลิตร/วินาที ความเร็วรอบในการหมุนของหมอ้ทอดทีÉ 60, 80 และ 100 รอบต่อนาที 
หลงัจากนัÊนเลือกสภาวะการทอดทีÉดีทีÉสุดไปศึกษาสภาวะการสลดัเหวีÉยงนํÊ ามนัหลงักระบวนการ
ทอดทีÉความเร็ว 600, 800 และ 1000 รอบต่อนาที เป็นระยะเวลา 2, 4 และ 6 นาทีตามลาํดบั พบวา่ 
แผ่นข้าวตังทีÉผ่านกระบวนการทอดแบบพ่นฝอยจะมีการดูดซับนํÊ ามันในปริมาณทีÉน้อยกว่า
กระบวนการทอดแบบจุ่ม ซึÉ งสภาวะทีÉใชอ้ตัราการพน่นํÊามนั 0.3 ลิตรต่อวินาที และความเร็วรอบ 60 
รอบต่อนาที เป็นสภาวะการทอดทีÉดีทีÉสุด สามารถลดปริมาณการดูดซับนํÊ ามันได้มากกว่า 40 
เปอร์เซ็นต์ และให้คุณภาพของผลิตภณัฑ์ดีทีÉสุด และเมืÉอพิจารณาผลการสลดัเหวีÉยงนํÊ ามนัหลัง
กระบวนการทอด พบวา่ทีÉการสลดัเหวีÉยงทีÉสภาวะความเร็วรอบ 800 รอบต่อนาที เวลา 4 นาที เป็น
สภาวะทีÉดีทีÉสุด สามารถลดปริมาณการดูดซบันํÊ ามนัลงไดม้ากกว่า 60 เปอร์เซ็นต ์เมืÉอเปรียบเทียบ
กบัผลิตภณัฑ์ทีÉไม่ผา่นการสลดัเหวีÉยง ดงันัÊนจึงกล่าวไดว้่า กระบวนการทอดแบบพ่นฝอยสามารถ
ลดปริมาณการดูดซบัในนํÊามนัในผลิตภณัฑอ์าหารทอดได ้ 
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 Spray frying is one of the cooking methods that sprays hot oil on the food.  
Hot oil is controlled proper temperature and speed continuously.  This work reports 
the study of effect of spray frying conditions on the moisture retention and oil uptake 
of fried rice crackers.  
 The spraying oil rate and speed of frying pot was varied to find the 
optimized condition for spray frying.  Both deep frying and spray frying used 190 °C 
oil temperature for 17 s. Rice crackers were fried at different spraying oil rate (0.3, 
0.5 and 0.7 l/s) for 3 levels of speed of frying pot (60, 80 and 100 rpm).  Furthermore, 
the rice crackers were used to evaluate the influence of 3 different centrifuge speeds 
(600, 800 and 1000 rpm) for 3 levels of times (2, 4 and 6 min) after both frying 
processes on the fried rice crackers qualities.  The quality parameters (color, density, 
expansion ratio), texture, moisture retention and oil uptake of the fried products were 
determined.  
 The result shown that spraying oil rate and frying pot speed were effective 
to moisture content and oil absorption (p<0.05).  The optimized condition for this 
experiment was used 0.3 l/s spraying oil rate and 60 rpm of frying pot speed.  In this 
condition, rice crackers have less oil absorption (p<0.05) than another one that used 
deep frying up to 40%. In addition, the fried rice crackers that used the specific 
centrifuge at the speed of 800 rpm for 4 minutes can reduce oil absorption up to 60% 
in both frying process and have the best quality.   
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