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บทที่  1 
 

บทนํา 
 

1.1 ที่มา และความสําคัญของปญหา 
 ปจจุบันอาหารขบเคี้ยวกําลังไดรับความนิยมในการบริโภคเปนอยางมาก ในป 2553 
ประเทศไทยมีปริมาณการสงออกของอาหารขบเคี้ยวเพ่ิมขึ้นรอยละ 9.3 (ศูนยวิจัยกสิกรไทย, 2553) 
และมูลคาตลาดรวมของผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวในประเทศอยูระหวาง 16,600 ลานบาท อาหารขบ
เคี้ยวมีการผลิตหลากหลายรูปแบบ รูปแบบท่ีนิยมบริโภคแบบหนึ่ง คือ อาหารขบเคี้ยวอบพอง ซ่ึง
เปนผลิตภัณฑ ท่ีใชแปงเปนวัตถุดิบหลัก สวนใหญเปนแปงท่ีมีปริมาณอะไมโลสต่ํา ผลิตภัณฑ
อาหารขบเคี้ยวอบพองสามารถผลิตไดหลายวิธี เชน ผลิตโดยใชเครื่องเอ็กทรูเดอร (extruder) ซ่ึง
เปนเครื่องมือท่ีมีประสิทธิภาพสูง แตเครื่องเอ็กทรูเดอรมีราคาแพง และตองใชผูท่ีมีความรูเฉพาะ
ทางเปนผูควบคุม จึงเหมาะกับอุตสาหกรรมขนาดใหญ สําหรับอีกวิธีหนึ่ง คือ การทําแปงใหสุก 
แลวนําไปทําเปนรูปราง จากนัน้นําไปทําใหพองกรอบโดยการอบ การยาง หรือการทอด เปนตน 
วิธีการหลังนี้สามารถประยุกตใชกับอุตสาหกรรมขนาดเล็กไดดี ในผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวอบ
พองท่ีผานการทอดนั้น มีไขมันอยูในปริมาณท่ีคอนขางสูง จึงไมเหมาะสําหรับผูบริโภคบางกลุม 
โดยเฉพาะกลุมผูรักสุขภาพ ท่ีไมตองการรับประทานอาหารไขมันสูง ดังนั้นจึงใชวิธีการอบ หรือ
ยาง เพ่ือสนองตอบความตองการของผูบริโภคท่ีรักสุขภาพ นอกจากนี้ยังมีการวิจัย และพัฒนา
เทคนิคอ่ืน ๆ ในการทําใหผลิตภัณฑพองตัว เชน มีการใชเตาอบไมโครเวฟ เพ่ือทดแทนวิธีการทอด 
(Jomduang and Mohamed, 1994 และ ขนิษฐา, 2549)  
 ในภาคเหนือ และภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทย มีการปลูกขาวเหนียวเพ่ือใช
เปนอาหารหลัก และเนื่องจากขาวเหนียวมีปริมาณอะไมโลส และอะไมโลเพกตินในอัตราสวนท่ี
เหมาะสมท่ีจะเปนวัตถุดิบท่ีสามารถนําไปทําผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวอบพองไดดี โดยในการศึกษา
ของขนิษฐา (2549) ไดนําแปงจากปลายขาวเหนียวหักมาทําใหสุก แลวทําใหเปนรูปราง อบลด
ความช้ืนบางสวน แลวอบพองดวยเตาอบไมโครเวฟ พบวาไดอาหารขบเคี้ยวอบพองท่ีมีคุณภาพ
ใกลเคียงกับผลิตภัณฑทางการคาประเภทอบพอง ดวยเหตุนี้ถามีการใชขาวเหนียวในรูปของขาว
กลอง ก็จะชวยเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการใหมากยิ่งขึ้น เนื่องจากขาวกลองมี วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 
วิตามินบีรวม ฟอสฟอรัส แคลเซียม เหล็ก โปรตีน กากใยสูง ทองแดง และสารไนอะซีน ในปริมาณ
ท่ีสูงกวาขาวขาว (กรมการขาว, 2554ข) 
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ในการศึกษานี้ไดใชขาวกลองจากขาวเหนียวสายพันธุ กข6 ทดแทนการใชปลายขาวหักใน
วิธีการผลิตของขนิษฐา (2549) เนื่องจากขาวเหนียวสายพันธุ กข6 เปนขาวเหนียวท่ีนิยมปลูกมาก
ท่ีสุดในประเทศ จากนั้นนําไปศึกษาถึงผลของรูปแบบขาวเหนียวกลองตอคุณภาพของขาวเหนียว
กลองอบพองดวยเตาอบไมโครเวฟ ศึกษากรรมวิธีการผลิตท่ีเหมาะสมในการผลิตขาวเหนียวกลอง
อบพองดวยเตาอบไมโครเวฟ  

 
1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย   
 1. เพ่ือศึกษาผลของการเตรียมวัตถุดิบตอคุณภาพของขาวเหนียวกลองอบพองดวย       
เตาอบไมโครเวฟ 
 2. เพ่ือศึกษากรรมวิธีการผลิตท่ีเหมาะสมในการผลิตขาวเหนยีวกลองอบพองดวย        
เตาอบไมโครเวฟ 
 3. เพ่ือศึกษาคุณ ภาพขาวเหนียวกลองอบพองดวยเตาอบไมโครเวฟในระหวาง
การเก็บรักษานาน 12 สัปดาห 

 
1.3 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
 1. ไดวิธีการเตรียมวัตถุดิบและกรรมวิธีท่ีเหมาะสมในการผลิตขาวเหนียวกลองอบพอง
ดวยเตาอบไมโครเวฟ 
 2. เพ่ิมชองทางการใชประโยชน และเพ่ิมมูลคาขาวเหนียวกลอง 
 3. เปนแนวทางในการผลิตในระดับอุตสาหกรรม  
 
1.4 ขอบเขตการวิจัย 
  ทําการศึกษาวิจัยการเตรียมวัตถุดิบ และกรรมวิธีการผลิตของผลิตภัณฑขาวเหนียว
กลองอบพอง ท่ีมีขาวเหนียวกลองสายพันธุ กข6 เปนวัตถุดบิท่ีใชในการผลิต นําไปขึ้นรูป กอน ห่ัน 
อบ แลวทําใหพองตัวดวยเตาอบไมโครเวฟ ทําการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี และทางประสาท
สัมผัส เม่ือไดผลิตภัณฑสุดทายท่ีผานการศึกษาจึงนํามาเปรียบเทียบคุณภาพกับผลิตภัณฑทางการคา 
จากนั้นศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑสุดทาย ในบรรจภุัณฑ อลูมินัมฟอยล และพลาสติกลามิเนต 
โดยทําการเก็บรักษาอุณหภูมิหอง เปนเวลา 12 สัปดาห 

 
 


