
 
บทท่ี 1 
บทนํา 

 
1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 

ในปจจุบันรูปแบบการใชชีวิตของคนสวนใหญในสังคมไทยมีการเปล่ียนแปลงไปอยาง
มาก  เนื่องจากเปนยุคท่ีเรงรีบ และมีการแขงขันกันสูง แมกระท่ังในเร่ืองของอาหารการกิน                 
การประกอบอาหารรับประทานเองก็มีแนวโนมลดลงโดยเฉพาะอาหารม้ือเชา ซ่ึงจัดเปนม้ืออาหารท่ี
สําคัญท่ีสุด เปนสาเหตุใหผลิตภัณฑอาหารเชาเขามามีบทบาทสําคัญเปนอยางมาก ดังนั้นผลิตภัณฑ
อาหารเชาท่ีสะดวกในการบริโภคจึงเหมาะสําหรับภาวะท่ีเรงรีบเชนนี้ (พลอยพิม และรุจิเรศ, 2548) 

ผลิตภัณฑอาหารเชาธัญชาติ (breakfast cereal) เปนผลิตภัณฑท่ีไดรับความนิยมเพิ่มข้ึน
อยางตอเนื่องมาโดยตลอด เนื่องจากสามารถตอบสนองความตองการดานการบริโภคของผูคนใน
สภาพแวดลอม และสังคมท่ีเปล่ียนแปลงไปเปนสังคมแหงการรีบเรงแขงกับเวลา แตก็ใหความ
ตระหนัก และใสใจในดานสุขภาพมากข้ึนดวยเชนกัน ดังนั้นในการผลิตอาหารเชาธัญชาติจึงควร
คํานึงถึงคุณลักษณะท่ีผูบริโภคยอมรับ และคุณคาทางโภชนาการเปนสําคัญ (สุลาลักษณ, 2549) 

ปจจุบันผลิตภัณฑอาหารประเภทขนมขบเขี้ยว (snack) หรืออาหารเชาธัญชาติ (breakfast 
cereal) ท่ีเตรียมจากธัญชาติจะมีรูปราง และกล่ินรสที่แตกตางกันมากมาย ซ่ึงกระบวนการผลิต
อาหารเชาธัญชาติท่ีไดรับความนิยม คือ กระบวนการเอกซทรูชัน (extrusion) ซ่ึงเปนกระบวนการ
ทําอาหารใหสุกแบบตอเนื่องท่ีไดรวมเอากระบวนการตางๆ คือ การผสม การนวด การทําใหสุก
(cooking) การเฉือน (shearing)  การข้ึนรูป และการทําใหเกิดรูปราง มาอยูในเคร่ืองเอกซทรูเดอร
ท้ังหมด ทําใหประหยัดพลังงาน และพ้ืนท่ีในการติดต้ังเคร่ืองมือ อัตราการผลิตสูง ผลิตภัณฑอาหาร
ท่ีไดมีคุณภาพดี เนื่องจากใชอุณหภูมิสูงในระยะเวลาอันส้ัน (high temperature and short time : 
HTST) โดยจะลดการปนเปอนของจุลินทรีย และการทําลายเอนไซมหลังจากผานการอบแหงหรือ
ทอด ผลิตภัณฑจะมีวอเตอรแอคทิวิตีตํ่าลง ทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงเนื้อสัมผัสขององคประกอบ
ตางๆ ในขณะท่ีคุณคาทางอาหารของผลิตภัณฑเปล่ียนแปลงนอยมาก ลดการสูญเสียคุณคาทาง
อาหาร (รุงนภา, 2541; สุลาลักษณ, 2549) 

วัตถุดิบท่ีนิยมใชผลิตอาหารเชาธัญชาติ ไดแก ขาวโพด ขาวเจา และขาวสาลี อาจมีการผสม
ผลไมแชอ่ิม และถ่ัวบางประเภทดวย โดยทั่วไปอาหารเชาธัญชาติจะมีคุณสมบัติกรอบ (crunchy) 
โพรงอากาศเล็ก ดูดซับน้ํานมไดชา มีความพองตัวดี และความหนาแนนอยูในเกณฑท่ีสูงกวาขนม
กรอบ (snack) และควรมีคุณคาทางโภชนาการสูงเพียงพอกับความตองการของรางกายเม่ือ
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รับประทานรวมกับนมและผลไม หรือรับประทานแตเพียงอยางเดียว ดวยคุณสมบัติของขาวโพด
เกล็ด (corn grit) ท่ีมีอิทธิพลตอเนื้อสัมผัสโดยตรงคือ ถาใชขาวโพดเกล็ดท่ีมีขนาดใหญจะทําใหได
ผลิตภัณฑท่ีมีลักษณะเนื้อสัมผัสกรอบแข็ง เนื้อแนน (hard texture) เซลลโครงสรางใหญ โพรง
อากาศใหญ แตถาใชขาวโพดเกล็ดท่ีมีขนาดเล็กอยูระหวาง 50-60 เมช (mesh) จะไดผลิตภัณฑท่ีมี
ลักษณะเนื้อสัมผัสกรอบนุม และเซลลโครงสรางมีขนาดเล็กละเอียด (soft frothy texture) ดังนั้น
ขาวโพดเกล็ดจึงเปนวัตถุดิบท่ีเหมาะสมที่สุดในการผลิตอาหารท่ีผลิตโดยกระบวนการเอกซทรูชัน 
(ประชา และจุฬาลักษณ, 2540; ประชา, 2537ข) แตขาวโพดเกล็ดเปนวัตถุดิบท่ีนําเขามาจาก
ตางประเทศ ซ่ึงมีราคาคอนขางแพง ดังนั้นในการผลิตอาหารเชาธัญชาติควรมีการพัฒนาโดยใช
วัตถุดิบทองถ่ินในประเทศที่มีราคาถูกกวา แตคงคุณคาทางโภชนาการสูง เชน ปลายขาวหัก รําขาว 
และพืชผักชนิดตางๆ เพื่อเปนการสรางมูลคาเพิ่มใหกับตัวผลิตภัณฑ และวัตถุดิบทองถ่ินใน
ประเทศ   

ขาวเปนพืชเศรษฐกิจท่ีมีความสําคัญตอประเทศไทยมาโดยตลอด เนื่องจากเปนอาหารท่ีมี
การบริโภคเปนหลักของคนไทย และเปนอาชีพหลักของเกษตรกร ในป 2548 ประเทศไทยมปีริมาณ
ผลผลิตขาวรวม 17.07 ลานตันขาวสาร คิดเปนรอยละ 4.24 ของผลผลิตขาวโลก ประเทศไทยมีการ
บริโภคขาวประมาณรอยละ 53 ของผลผลิตท่ีได สวนท่ีเหลืออีกรอยละ 47 จะทําการสงออก ซ่ึงไทย
เปนผูสงออกขาวอันดับ 1 ของโลกมาโดยตลอด โดยในป 2548 ไทยมีสวนแบงตลาดรอยละ 25.58 
สามารถนํารายไดเขาประเทศไดมากกวา 90,000 ลานบาท ในการสงออกขาวไทยจะแบงเปน 2 
ประเภทใหญๆ ไดแก ขาวสาร และผลิตภัณฑแปรรูปขาว โดยพบวามูลคาการสงออกในรูปขาวสาร
มีประมาณรอยละ 93 และผลิตภัณฑขาวแปรรูปรอยละ 8  ดังนั้นประเทศไทยจึงควรใหความสําคัญ
กับการผลิตผลิตภัณฑแปรรูปขาว เนื่องจากมีความไดเปรียบในเชิงวัตถุดิบท่ีมีศักยภาพการผลิตท้ัง
ในเชิงปริมาณ และคุณภาพ (นุชจรินทร, 2549)  

ปลายขาวโดยทั่วไปจะมีโปรตีนประมาณรอยละ 8 มีไขมัน และเสนใยตํ่า (สุจินดา และ
คณะ, 2549)   ในแงคุณคาทางอาหารแลว ปลายขาวมีคุณคาทางอาหารดีเหมือนกับขาวเต็มเมล็ด
ท่ัวไป โดยขาวมีคุณสมบัติดานองคประกอบคือ มีโซเดียมนอย ไขมันตํ่า ไมมีคอเลสเทอรอล เปน
แหลงวิตามินบีรวม และแรธาตุท่ีจําเปน ท่ีสําคัญคือไมมีกลูเตน ไมมีสารท่ีทําใหเกิดภูมิแพ           
เก็บรักษาไดนาน สามารถใชประโยชนคลายสารอิมัลซิไฟเออร และชวยปรับปรุงเนื้อสัมผัสอาหาร
ใหดี ข้ึนได ทําใหขาวมีความเหมาะสมในการพัฒนาใหเปนผลิตภัณฑอาหารที่มีคุณคาทาง
โภชนาการแกผูบริโภคในอนาคตไดมากมาย (อรอนงค, 2542)  

รําขาวประกอบไปดวยโปรตีนรอยละ 12-16 ไขมันรอยละ 15-20 เสนใยรอยละ 7-11 
วิตามิน และเกลือแร โปรตีนในรําขาวเปนโปรตีนท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูง มีคา Protein 
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Efficiency Ratio (PER) อยูในชวง 1.6-1.9 เม่ือเทียบกับเคซีน ซ่ึงมีคา PER เทากับ 2.5 หากเปน
โปรตีนเขมขนท่ีสกัดจากรําขาวดวยดางเจือจางจะมีคา PER อยูในชวง 2.0-2.5 นอกจากนี้ รําขาวยัง
มีกรดอะมิโนท่ีจําเปนตอรางกาย 8 ชนิด แคลเซียม ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม ไนอาซีน ไฟเบอร 
วิตามินบี  วิตามินอี  และน้ํามันธรรมชาติ น้ํามันท่ีสกัดจากรําขาวประกอบดวยสารแอนตี              
ออกซิแดนทธรรมชาติ 3 ชนิดท่ีแตกตางกัน คือ tocopherols, tocotrienols (tocochromanols) และ 
oryzanols (feruloylsteroltype) นอกจากนี้รําขาวยังเปนแหลงใยอาหารท่ีดี โดยมีเสนใยอาหาร 
(dietary fiber) ประมาณรอยละ 20 ชวยใหการขับถายเปนปกติ จากงานวิจัยของ Hwang (1999) 
ยืนยันวา รําขาวสามารถควบคุมระดับคอเลสเทอรอลในรางกายได และการรับประทานเสนใย
อาหารจะมีผลดีตอสุขภาพ ชวยลดอัตราเส่ียงการเกิดโรคตางๆ เชน โรคหัวใจ และโรคมะเร็ง  

ดังนั้นผูวิจัยจึงเกิดแนวความคิดในการนําปลายขาวหอมมะลิท่ีมีคุณคาทางโภชนาการ
เชนเดียวกับขาวเต็มเมล็ดและรําขาวท่ีมีใยอาหารสูงมาใชเปนวัตถุดิบหลักในการผลิตผลิตภัณฑ
อาหารเชาจากธัญชาติโดยกระบวนการเอกซทรูชัน ซ่ึงนอกจากจะไดผลิตภัณฑอาหารเชาท่ีมีคุณคา
ทางอาหารแลวยังเปนการนําวัตถุดิบท่ีมีอยูในประเทศมาใชใหเกิดประโยชน ถือไดวาเปนการเพิ่ม
มูลคาใหกับผลผลิตทางการเกษตรอีกทางหนึ่งดวย 

 
1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย 

1.2.1    เพื่อศึกษาปริมาณรําขาวบดท่ีเหมาะสมในการผลิตอาหารเชาธัญชาติเสริมรําขาว 
1.2.2    เพื่อศึกษาปริมาณกัวกัมท่ีเหมาะสมในการผลิตอาหารเชาธัญชาติเสริมรําขาว 
1.2.3    เพื่อศึกษาปริมาณผงโกโกท่ีเหมาะสม ในการผลิตอาหารเชาธัญชาติเสริมรําขาว 
1.2.4    เพื่อศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในกระบวนการผลิตอาหารเชาธัญชาติเสริมรําขาว 
1.2.5    เพื่อศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑอาหารเชาธัญชาติเสริมรําขาว 

1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับจากการศึกษา  
1.3.1   ไดแนวทางในการพัฒนาอาหารเชาธัญชาติท่ีมีคุณคาทางอาหารสูงจากปลายขาว   

 หอมมะลิและรําขาวหอมมะลิโดยกระบวนการเอกซทรูชัน 
1.3.2   เพิ่มชองทางในการใชประโยชน และสรางมูลคาเพิ่มใหกับปลายขาวหอมมะลิ       

 และรําขาวหอมมะลิ 
1.3.3    สามารถนําองคความรูท่ีไดไปประยุกตใชในการผลิตเชิงพาณิชยได 


