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บทที ่1 
บทน ำ 

 
1.1 ทีม่ำ และควำมส ำคัญ 

ขา้วท่ีผา่นการกะเทาะเปลือก และไม่ผา่นการขดัสี  หรือท่ีเรียกวา่ขา้วกลอ้ง อุดมไปดว้ยสาร
ออกฤทธ์ิทางชีวภาพไดแ้ก่ เส้นใย แร่ธาตุ วิตามินบี 1 วิตามินบี 6 วิตามินบี 12 และวิตามินอี มาก 
กวา่ขา้วท่ีผา่นการขดัสี (Kayahara and Tsukahara, 2000) ไดมี้การวิจยัวา่ขา้วกลอ้งสามารถน าไป
เพาะใหง้อกได ้ซ่ึงหลงัการเพาะให้งอกแลว้นั้นพบวา่มีสาร GABA (gamma-aminobutyric acid) ซ่ึง
เป็นกรดแอมิโนท่ีเป็นสารส่ือในระบบประสาท สามารถช่วยลดความดนัโลหิต (Ohmori et al., 
1987) ลดอาการนอนไม่หลบั ลดอาการซึมเศร้า (Hayakawa et al., 2004; Sunte et al., 2007) ช่วย
ปรับปรุงความจ า (Miura et al., 2006) และยบัย ั้งการเพิ่มจ านวนเซลล์มะเร็งเม็ดเลือดขาว 
(Komatsuzaki et al., 2007) ในปัจจุบนัขา้วกลอ้งจึงมีแนวโน้มไดรั้บความสนใจในการบริโภค
ทดแทนการบริโภคขา้วขดัสีเพิ่มข้ึน 
 เมล็ดขา้วเหนียวก ่า ซ่ึงส่วนใหญ่จะเป็นขา้วเหนียวจึงมีช่ือเรียกว่าขา้วเหนียวด า เป็นขา้ว
ชนิดหน่ึงท่ีมีเมล็ดเป็นสีแดง หรือแดงก ่า ในเยื่อหุ้มเมล็ดมีสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพหลายชนิด ซ่ึงมี
สมบติัเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ มีสารท่ีน่าสนใจ 2 ชนิด ได้แก่ แอนโทไซยานิน (anthocyanins) 
และแกมมา-โอรีซานอล (gamma-oryzanol) สารแอนโทไซยานินน้ีมีคุณสมบติัในการตา้นการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนั (antioxidant) ช่วยป้องกนัโรคความดนัโลหิตสูง ป้องกนัการจบัตวัของ
เกล็ดเลือด ลดอาการอกัเสบของแผล และโรคเบาหวาน (Kong et al., 2003) ส าหรับสารแกมมา-โอ
รีซานอลมีคุณสมบติัในการต้านการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน (antioxidant) ยงัสามารถลดระดับ
คอเลสเตอรอลไตรกลีเซอไรด์ในเลือด (Sugano and Tsuji, 1997; Gerhardt and Gallo, 1998) เพิ่ม
ระดบัของฮอร์โมนอินซูลินในเลือดของคนเป็นโรคเบาหวาน  (Aoki et al., 2003) และลดโอกาสใน
การเกิดโรคหลอดเลือดหวัใจ (Teltathum, 2004) โดยปกติการบริโภคขา้วเหนียวก ่านิยมบริโภคขา้ว
ท่ีผา่นการกะเทาะเปลือกแลว้ไม่มีการขดัสี ซ่ึงเป็นลกัษณะของขา้วเหนียวก ่ากลอ้ง ดงันั้นขา้วเหนียว
ก ่ากลอ้งจึงอุดมไปดว้ยสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพเช่นเดียวกบัขา้วกลอ้งท่ีไดจ้ากขา้วขาว และยงัมีสาร
สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีน่าสนใจดงักล่าวขา้งตน้ อีกทั้งถา้น าขา้วเหนียวก ่ากลอ้งไปเพาะให้งอกมี 
GABA เพิ่มมากยิง่ข้ึน 
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 จากลกัษณะพิเศษของขา้วเหนียวก ่าท่ีโดดเด่น ท าใหไ้ดรั้บความสนใจท่ีจะพฒันาผลิตภณัฑ์
ขา้วเหนียวก ่าเพื่อสุขภาพ ปัจจุบนัไดมี้การพฒันาผลิตภณัฑ์หลายชนิดจากขา้วเหนียวก ่า เช่น น ้ า
หมกัชีวภาพ น ้ าสลดัครีม แครกเกอร์ และสาโท เป็นตน้ ผลิตภณัฑ์ชนิดหน่ึงท่ีน่าสนใจในการน า
ขา้วเหนียวก ่าไปท าเป็นผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมผงชงพร้อมด่ืม ซ่ึงเป็นผลิตภณัฑ์ก่ึงส าเร็จพร้อมบริโภค
ท่ีมีความสะดวก  ซ่ึงสอดคลอ้งกบัสภาพการท างาน และสังคมท่ีเร่งรีบของผูบ้ริโภคในปัจจุบนั อีก
ทั้งยงัเป็นการเพิ่มทางเลือกในการบริโภคอาหารท่ีมีคุณค่าทางอาหารสูง  

การผลิตเคร่ืองด่ืมผงชงพร้อมด่ืมนั้นสามารถท าไดห้ลายเทคโนโลยี โดยเทคโนโลยีเอ็กซ์
ทรูชัน (extrusion) ซ่ึงเป็นกระบวนการท่ีใช้ความร้อนสูงในระยะเวลาสั้ น และเป็นหน่ึงใน
เทคโนโลยท่ีีไดรั้บความนิยมในการผลิตระดบัอุตสาหกรรม เน่ืองจากสามารถผลิตไดด้ว้ยอตัราการ
ผลิตท่ีสูง  ประหยดัพลงังาน ประหยดัพื้นท่ีในการติดตั้งเคร่ืองมือ และสามารถควบคุมให้ผลิตภณัฑ์
ท่ีไดมี้คุณภาพดีสม ่าเสมอ วตัถุดิบหลกั ท่ีใช้เป็นพวกแป้งท่ีไดม้าจากเมล็ดธัญชาติ พืชหวั และถัว่
ชนิดต่างๆ (ประชา และจุฬาลกัษณ์, 2543)   

งานวิจยัน้ีมีแนวคิดท่ีจะเพิ่มมูลค่าของขา้วเหนียวก ่าโดยผลิตเป็นเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ ซ่ึง
ไดจ้ากการน าขา้วเหนียวก ่ากลอ้งไปเพาะให้งอกแลว้บดให้เป็นแป้งไดเ้ป็นแป้งขา้วเหนียวก ่ากลอ้ง
งอกในสภาวะท่ีเหมาะสม  แลว้น าไปผ่านกระบวนการท าให้สุกพองในสภาวะท่ีเหมาะสม โดย
เทคโนโลยีเอ็กซ์ทรูชนั จากนั้นน าไปบดเป็นผงผสมกบัส่วนผสมอ่ืนๆ ในสัดส่วนท่ีเหมาะสม ได้
เป็นเคร่ืองด่ืมผงชงพร้อมด่ืมท่ีมีคุณค่าอาหารสูง เป็นอาหารเพื่อสุขภาพ และยงัสามารถเพิ่ม
ทางเลือกใหม่ใหก้บัผูบ้ริโภคได ้

 
1.2 วตัถุประสงค์ของกำรวจัิย 

1. เพื่อศึกษาสมบติัทางกายภาพ และเคมี ของวตัถุดิบหลกัท่ีใชผ้ลิตในกระบวนการเอ็กซ์ทรู
ชนั 

2. เพื่อศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมของการเพาะขา้วเหนียวก ่ากลอ้งงอก 
3. เพื่อศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตขา้วเหนียวก ่ากลอ้งงอกพองกรอบโดยใช้เคร่ือง

เอก็ซ์ทรูเดอร์ 
4. เพื่อศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมของเคร่ืองด่ืมผงชง 
5. เพื่อศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ส าเร็จท่ีไดเ้ปรียบเทียบกบัผลิตภณัฑ์

ทางการคา้ 
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1.3 ประโยชน์ทีค่ำดว่ำจะได้รับจำกกำรวจัิย 

1. ไดก้รรมวธีิท่ีเหมาะสมในการผลิตเคร่ืองด่ืมผงชงพร้อมด่ืมจากขา้วเหนียวก ่ากลอ้งงอก 
2. ไดข้อ้มูลพื้นฐานท่ีเป็นแนวทางในการผลิต เพื่อขยายไปสู่การผลิตเชิงพาณิชย ์

 
1.4 ขอบเขตของกำรวจัิย 

งานวิจยัน้ีไดศึ้กษาสมบติัทางกายภาพ และเคมีของขา้วเหนียวก ่ากลอ้งพนัธ์ุก ่าดอยสะเก็ด 
และก ่าพะเยา และศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการเพาะขา้วเหนียวก ่ากลอ้ง แลว้คดัเลือกมา 1 สาย
พนัธ์ุ น าไปบดเป็นแป้งขา้วเหนียวก ่ากลอ้งงอก หลงัจากนั้นน าไปศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการ
ผลิตขา้วเหนียวก ่ากลอ้งงอกพองกรอบโดยใชก้ระบวนการเอ็กซ์ทรูชนัไดเ้ป็นขา้วเหนียวก ่ากลอ้ง
งอกพองกรอบ แลว้น าไปบดเป็นผงไดเ้ป็นแป้งขา้วเหนียวก ่ากลอ้งงอกพองกรอบบดผง น าไปผสม
กบัส่วนผสมอ่ืนๆ ของเคร่ืองด่ืมผงชง แลว้น าไปหาสูตรท่ีเหมาะสม และท าการเปรียบคุณภาพทาง
ประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑส์ าเร็จท่ีไดก้บัผลิตภณัฑท์างการคา้ 

 


