
 
บทท่ี 1 
บทนํา 

 
1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 

ในปจจุบันรูปแบบการใชชีวิตของคนสวนใหญในสังคมไทยมีการเปล่ียนแปลงไปอยาง
มาก  เนื่องจากเปนยุคท่ีเรงรีบ และมีการแขงขันกันสูง แมกระท่ังในเร่ืองของอาหารการกิน                 
การประกอบอาหารรับประทานเองก็มีแนวโนมลดลงโดยเฉพาะอาหารม้ือเชา ซ่ึงจัดเปนม้ืออาหารท่ี
สําคัญท่ีสุด เปนสาเหตุใหผลิตภัณฑอาหารเชาเขามามีบทบาทสําคัญเปนอยางมาก ดังนั้นผลิตภัณฑ
อาหารเชาท่ีสะดวกในการบริโภคจึงเหมาะสําหรับภาวะท่ีเรงรีบเชนนี้ (พลอยพิม และรุจิเรศ, 2548) 

ผลิตภัณฑอาหารเชาธัญชาติ (breakfast cereal) เปนผลิตภัณฑท่ีไดรับความนิยมเพิ่มข้ึน
อยางตอเนื่องมาโดยตลอด เนื่องจากสามารถตอบสนองความตองการดานการบริโภคของผูคนใน
สภาพแวดลอม และสังคมท่ีเปล่ียนแปลงไปเปนสังคมแหงการรีบเรงแขงกับเวลา แตก็ใหความ
ตระหนัก และใสใจในดานสุขภาพมากข้ึนดวยเชนกัน ดังนั้นในการผลิตอาหารเชาธัญชาติจึงควร
คํานึงถึงคุณลักษณะท่ีผูบริโภคยอมรับ และคุณคาทางโภชนาการเปนสําคัญ (สุลาลักษณ, 2549) 

ปจจุบันผลิตภัณฑอาหารประเภทขนมขบเขี้ยว (snack) หรืออาหารเชาธัญชาติ (breakfast 
cereal) ท่ีเตรียมจากธัญชาติจะมีรูปราง และกล่ินรสที่แตกตางกันมากมาย ซ่ึงกระบวนการผลิต
อาหารเชาธัญชาติท่ีไดรับความนิยม คือ กระบวนการเอกซทรูชัน (extrusion) ซ่ึงเปนกระบวนการ
ทําอาหารใหสุกแบบตอเนื่องท่ีไดรวมเอากระบวนการตางๆ คือ การผสม การนวด การทําใหสุก
(cooking) การเฉือน (shearing)  การข้ึนรูป และการทําใหเกิดรูปราง มาอยูในเคร่ืองเอกซทรูเดอร
ท้ังหมด ทําใหประหยัดพลังงาน และพ้ืนท่ีในการติดต้ังเคร่ืองมือ อัตราการผลิตสูง ผลิตภัณฑอาหาร
ท่ีไดมีคุณภาพดี เนื่องจากใชอุณหภูมิสูงในระยะเวลาอันส้ัน (high temperature and short time : 
HTST) โดยจะลดการปนเปอนของจุลินทรีย และการทําลายเอนไซมหลังจากผานการอบแหงหรือ
ทอด ผลิตภัณฑจะมีวอเตอรแอคทิวิตีตํ่าลง ทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงเนื้อสัมผัสขององคประกอบ
ตางๆ ในขณะท่ีคุณคาทางอาหารของผลิตภัณฑเปล่ียนแปลงนอยมาก ลดการสูญเสียคุณคาทาง
อาหาร (รุงนภา, 2541; สุลาลักษณ, 2549) 

วัตถุดิบท่ีนิยมใชผลิตอาหารเชาธัญชาติ ไดแก ขาวโพด ขาวเจา และขาวสาลี อาจมีการผสม
ผลไมแชอ่ิม และถ่ัวบางประเภทดวย โดยทั่วไปอาหารเชาธัญชาติจะมีคุณสมบัติกรอบ (crunchy) 
โพรงอากาศเล็ก ดูดซับน้ํานมไดชา มีความพองตัวดี และความหนาแนนอยูในเกณฑท่ีสูงกวาขนม
กรอบ (snack) และควรมีคุณคาทางโภชนาการสูงเพียงพอกับความตองการของรางกายเม่ือ
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รับประทานรวมกับนมและผลไม หรือรับประทานแตเพียงอยางเดียว ดวยคุณสมบัติของขาวโพด
เกล็ด (corn grit) ท่ีมีอิทธิพลตอเนื้อสัมผัสโดยตรงคือ ถาใชขาวโพดเกล็ดท่ีมีขนาดใหญจะทําใหได
ผลิตภัณฑท่ีมีลักษณะเนื้อสัมผัสกรอบแข็ง เนื้อแนน (hard texture) เซลลโครงสรางใหญ โพรง
อากาศใหญ แตถาใชขาวโพดเกล็ดท่ีมีขนาดเล็กอยูระหวาง 50-60 เมช (mesh) จะไดผลิตภัณฑท่ีมี
ลักษณะเนื้อสัมผัสกรอบนุม และเซลลโครงสรางมีขนาดเล็กละเอียด (soft frothy texture) ดังนั้น
ขาวโพดเกล็ดจึงเปนวัตถุดิบท่ีเหมาะสมที่สุดในการผลิตอาหารท่ีผลิตโดยกระบวนการเอกซทรูชัน 
(ประชา และจุฬาลักษณ, 2540; ประชา, 2537ข) แตขาวโพดเกล็ดเปนวัตถุดิบท่ีนําเขามาจาก
ตางประเทศ ซ่ึงมีราคาคอนขางแพง ดังนั้นในการผลิตอาหารเชาธัญชาติควรมีการพัฒนาโดยใช
วัตถุดิบทองถ่ินในประเทศที่มีราคาถูกกวา แตคงคุณคาทางโภชนาการสูง เชน ปลายขาวหัก รําขาว 
และพืชผักชนิดตางๆ เพื่อเปนการสรางมูลคาเพิ่มใหกับตัวผลิตภัณฑ และวัตถุดิบทองถ่ินใน
ประเทศ   

ขาวเปนพืชเศรษฐกิจท่ีมีความสําคัญตอประเทศไทยมาโดยตลอด เนื่องจากเปนอาหารท่ีมี
การบริโภคเปนหลักของคนไทย และเปนอาชีพหลักของเกษตรกร ในป 2548 ประเทศไทยมปีริมาณ
ผลผลิตขาวรวม 17.07 ลานตันขาวสาร คิดเปนรอยละ 4.24 ของผลผลิตขาวโลก ประเทศไทยมีการ
บริโภคขาวประมาณรอยละ 53 ของผลผลิตท่ีได สวนท่ีเหลืออีกรอยละ 47 จะทําการสงออก ซ่ึงไทย
เปนผูสงออกขาวอันดับ 1 ของโลกมาโดยตลอด โดยในป 2548 ไทยมีสวนแบงตลาดรอยละ 25.58 
สามารถนํารายไดเขาประเทศไดมากกวา 90,000 ลานบาท ในการสงออกขาวไทยจะแบงเปน 2 
ประเภทใหญๆ ไดแก ขาวสาร และผลิตภัณฑแปรรูปขาว โดยพบวามูลคาการสงออกในรูปขาวสาร
มีประมาณรอยละ 93 และผลิตภัณฑขาวแปรรูปรอยละ 8  ดังนั้นประเทศไทยจึงควรใหความสําคัญ
กับการผลิตผลิตภัณฑแปรรูปขาว เนื่องจากมีความไดเปรียบในเชิงวัตถุดิบท่ีมีศักยภาพการผลิตท้ัง
ในเชิงปริมาณ และคุณภาพ (นุชจรินทร, 2549)  

ปลายขาวโดยทั่วไปจะมีโปรตีนประมาณรอยละ 8 มีไขมัน และเสนใยตํ่า (สุจินดา และ
คณะ, 2549)   ในแงคุณคาทางอาหารแลว ปลายขาวมีคุณคาทางอาหารดีเหมือนกับขาวเต็มเมล็ด
ท่ัวไป โดยขาวมีคุณสมบัติดานองคประกอบคือ มีโซเดียมนอย ไขมันตํ่า ไมมีคอเลสเทอรอล เปน
แหลงวิตามินบีรวม และแรธาตุท่ีจําเปน ท่ีสําคัญคือไมมีกลูเตน ไมมีสารท่ีทําใหเกิดภูมิแพ           
เก็บรักษาไดนาน สามารถใชประโยชนคลายสารอิมัลซิไฟเออร และชวยปรับปรุงเนื้อสัมผัสอาหาร
ใหดี ข้ึนได ทําใหขาวมีความเหมาะสมในการพัฒนาใหเปนผลิตภัณฑอาหารที่มีคุณคาทาง
โภชนาการแกผูบริโภคในอนาคตไดมากมาย (อรอนงค, 2542)  

รําขาวประกอบไปดวยโปรตีนรอยละ 12-16 ไขมันรอยละ 15-20 เสนใยรอยละ 7-11 
วิตามิน และเกลือแร โปรตีนในรําขาวเปนโปรตีนท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูง มีคา Protein 
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Efficiency Ratio (PER) อยูในชวง 1.6-1.9 เม่ือเทียบกับเคซีน ซ่ึงมีคา PER เทากับ 2.5 หากเปน
โปรตีนเขมขนท่ีสกัดจากรําขาวดวยดางเจือจางจะมีคา PER อยูในชวง 2.0-2.5 นอกจากนี้ รําขาวยัง
มีกรดอะมิโนท่ีจําเปนตอรางกาย 8 ชนิด แคลเซียม ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม ไนอาซีน ไฟเบอร 
วิตามินบี  วิตามินอี  และน้ํามันธรรมชาติ น้ํามันท่ีสกัดจากรําขาวประกอบดวยสารแอนตี              
ออกซิแดนทธรรมชาติ 3 ชนิดท่ีแตกตางกัน คือ tocopherols, tocotrienols (tocochromanols) และ 
oryzanols (feruloylsteroltype) นอกจากนี้รําขาวยังเปนแหลงใยอาหารท่ีดี โดยมีเสนใยอาหาร 
(dietary fiber) ประมาณรอยละ 20 ชวยใหการขับถายเปนปกติ จากงานวิจัยของ Hwang (1999) 
ยืนยันวา รําขาวสามารถควบคุมระดับคอเลสเทอรอลในรางกายได และการรับประทานเสนใย
อาหารจะมีผลดีตอสุขภาพ ชวยลดอัตราเส่ียงการเกิดโรคตางๆ เชน โรคหัวใจ และโรคมะเร็ง  

ดังนั้นผูวิจัยจึงเกิดแนวความคิดในการนําปลายขาวหอมมะลิท่ีมีคุณคาทางโภชนาการ
เชนเดียวกับขาวเต็มเมล็ดและรําขาวท่ีมีใยอาหารสูงมาใชเปนวัตถุดิบหลักในการผลิตผลิตภัณฑ
อาหารเชาจากธัญชาติโดยกระบวนการเอกซทรูชัน ซ่ึงนอกจากจะไดผลิตภัณฑอาหารเชาท่ีมีคุณคา
ทางอาหารแลวยังเปนการนําวัตถุดิบท่ีมีอยูในประเทศมาใชใหเกิดประโยชน ถือไดวาเปนการเพิ่ม
มูลคาใหกับผลผลิตทางการเกษตรอีกทางหนึ่งดวย 

 
1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย 

1.2.1    เพื่อศึกษาปริมาณรําขาวบดท่ีเหมาะสมในการผลิตอาหารเชาธัญชาติเสริมรําขาว 
1.2.2    เพื่อศึกษาปริมาณกัวกัมท่ีเหมาะสมในการผลิตอาหารเชาธัญชาติเสริมรําขาว 
1.2.3    เพื่อศึกษาปริมาณผงโกโกท่ีเหมาะสม ในการผลิตอาหารเชาธัญชาติเสริมรําขาว 
1.2.4    เพื่อศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในกระบวนการผลิตอาหารเชาธัญชาติเสริมรําขาว 
1.2.5    เพื่อศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑอาหารเชาธัญชาติเสริมรําขาว 

1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับจากการศึกษา  
1.3.1   ไดแนวทางในการพัฒนาอาหารเชาธัญชาติท่ีมีคุณคาทางอาหารสูงจากปลายขาว   

 หอมมะลิและรําขาวหอมมะลิโดยกระบวนการเอกซทรูชัน 
1.3.2   เพิ่มชองทางในการใชประโยชน และสรางมูลคาเพิ่มใหกับปลายขาวหอมมะลิ       

 และรําขาวหอมมะลิ 
1.3.3    สามารถนําองคความรูท่ีไดไปประยุกตใชในการผลิตเชิงพาณิชยได 


