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1.1  ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 

ขนมขบเค้ียวพองกรอบ  เปนผลิตภัณฑท่ีไดรับความนิยมเพิ่มข้ึนอยางตอเนื่องโดยตลอด  
เนื่องจากมีรูปแบบและรสชาติท่ีหลากหลาย  อีกท้ังยังสะดวกตอการบริโภคในโอกาสตางๆ  
กระบวนการผลิตขนมขบเคี้ยวพองกรอบที่ไดรับความนิยมในระดับอุตสาหกรรม  คือ  กระบวน
การเอ็กซทรูชัน  เนื่องจากสามารถผลิตไดดวยอัตราการผลิตท่ีสูง  ประหยัดพลังงาน  ประหยัดพื้นท่ี
ในการติดต้ังเคร่ืองมือ  และสามารถควบคุมใหผลิตภัณฑท่ีไดมีคุณภาพดีสมํ่าเสมอ  วัตถุดิบหลัก       
ท่ีใชเปนพวกแปงท่ีไดมาจากเมล็ดธัญชาติ  พืชหัว  และถ่ัวชนิดตางๆ  (ประชา  และจุฬาลักษณ, 
2543ก)  ทําใหขนมขบเค้ียวพองกรอบท่ีผลิตออกจําหนายในปจจุบันมีคุณคาทางโภชนาการไมดีพอ            
สวนใหญเปนพลังงานท่ีไดจากคารโบไฮเดรตในวัตถุดิบหลัก  ดังนั้นการใชวัตถุดิบท่ีมีสารอาหาร
ซ่ึงเปนประโยชนตอสุขภาพเสริมลงไป  เชน  ถ่ัวเหลือง  (ประชา  และจุฬาลักษณ,  2543ข)  ฟกทอง  
(สุลาลักษณ, 2549)  งาดํา  (จตุพร, 2550)  และใบหมอน  (จุฬาลักษณ,  2551)  เปนตน  ก็จะชวยเพิ่ม
คุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑชนิดนี้ใหสูงข้ึนได  โดยเฉพาะอยางยิ่งการเสริมสมุนไพรท่ีมี
สารตานอนุมูลอิสระ  (antioxidant)  เนื่องจากสารดังกลาวมีฤทธ์ิในการปองกันหรือทําลายอนุมูล
อิสระท่ีเปนอันตรายตอรางกาย  ชวยลดความเส่ียงตอการเกิดโรคตางๆ  เชน  โรคมะเร็ง  โรคหัวใจ
ขาดเลือด  และโรคความจําเส่ือม  เปนตน  ซ่ึงพบวาสมุนไพรไทยหลายชนิดเปนแหลงของสารตาน
อนุมูลอิสระธรรมชาติท่ีสําคัญ  (Chaiyasit et al., 2007)   

บัวบก  (Centella asiatica L.)  เปนหนึ่งในสมุนไพรไทยท่ีมีสารตานอนุมูลอิสระท่ีสําคัญ  
ไดแก  สารประกอบฟนอล  และสารเอเซียติโคไซด  (นฤมล  และศศิธร,  2550)  อีกท้ังยังมี
สรรพคุณตางๆ  มากมาย  เชน  รักษาโรคบิด  ทองรวง  วัณโรค  หลอดลมอักเสบ  กระเพาะอาหาร
อักเสบ  ตับอักเสบ  เยื่อหุมสมองอักเสบ  ไขขออักเสบ  รอนใน  ลดความดันโลหิต  ลดน้ําตาลใน
เลือด  ลดความเปราะของเสนเลือด  ขับปสสาวะ  บํารุงหัวใจ  รักษาอาการฟกชํ้า  กระตุนการเรียนรู
และความจํา  เปนตน  (Brinkhaus et al., 2000)  ประกอบกับการท่ีบัวบกเปนพืชท่ีปลูกไดงาย  และ
สามารถเก็บเกี่ยวผลผลิตไดเกือบตลอดท้ังป  จึงไดมีการนําบัวบกไปใชประโยชนอยางกวางขวาง
ท้ังในรูปของสมุนไพร  รับประทานสด  ประกอบอาหาร  และแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ  (สมพร  
และคณะ,  2548)   
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จากความนิยมในการบริโภคขนมขบเคี้ยวพองกรอบ  ขอดีของกระบวนการเอ็กซทรูชัน  
และประโยชนท่ีมากมายของบัวบก  ในงานวิจัยนี้จึงมีแนวคิดท่ีจะเสริมบัวบกในขนมขบเค้ียวพอง
กรอบท่ีผลิตโดยกระบวนการเอ็กซทรูชัน  โดยใชวัตถุดิบท่ีเปนบัวบกซ่ึงผานการแปรรูปเปนบัวบก
รูปแบบตางๆ  คือ  บัวบกท้ังตนสดบด  น้ําค้ันบัวบกสด  บัวบกท้ังตนแหงบด  และใบบัวบกแหงบด  
ซ่ึงรูปแบบและปริมาณของบัวบกท่ีเติม  รวมท้ังสภาวะในการผลิตขนมขบเค้ียวพองกรอบ  อาจ
สงผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑท่ีไดท้ังทางกายภาพ  เคมี  และประสาทสัมผัส  รวมท้ังสารสําคัญใน
บัวบกที่มีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ  ไดแก  สารเอเซียติโคไซด  และสารประกอบฟนอล  ดังนั้นจึงตอง
มีการศึกษาปจจัยหรือตัวแปรท่ีสําคัญในการผลิตดังกลาว  เพื่อใหไดผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวพอง
กรอบเสริมบัวบกท่ีมีคุณลักษณะท่ีดี  และมีสารสําคัญท่ีเปนประโยชนตอรางกาย  ซ่ึงนอกจากจะ
เพิ่มมูลคาใหกับวัตถุดิบทางการเกษตรแลว  ยังเปนแนวทางในการประยุกตใชเพื่อผลิตขนมขบเค้ียว
พองกรอบในระดับอุตสาหกรรมตอไป 
 
1.2  วัตถุประสงคของการวิจัย 

1) เพื่อศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมี  ของวัตถุดิบหลักท่ีใชในการผลิตขนมขบเค้ียวพอง
กรอบ 

2) เพื่อศึกษาผลของอายุการเก็บรักษาตอปริมาณสารเอเซียติโคไซดในบัวบกรูปแบบท่ีเลือกไว 
3) เพื่อศึกษารูปแบบท่ีเหมาะสมของบัวบกในการผลิตขนมขบเค้ียวพองกรอบ 
4) เพื่อศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของบัวบกในการผลิตขนมขบเค้ียวพองกรอบ   
5) เพื่อศึกษาสภาวะการผลิตท่ีเหมาะสมของขนมขบเค้ียวพองกรอบโดยใชเคร่ืองเอ็กซทรู

เดอรแบบสกรูเดี่ยว 
6) เพื่อศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของบัวบกแหงบดในการปรุงรสขนมขบเค้ียวพองกรอบ 
7) เพื่อศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑสําเร็จท่ีไดเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑทางการคา 
 

1.3  ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับจากการวิจัย 
1) ไดทราบเทคโนโลยีในการผลิตขนมขบเค้ียวพองกรอบเสริมบัวบกโดยกระบวนการ        

เอ็กซทรูชัน 
2) เพิ่มชองทางในการใชประโยชน  และเพิ่มมูลคาใหแกบัวบก 
3) สามารถนําองคความรูท่ีไดไปประยุกตใชในการผลิตเชิงพาณิชยได 
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1.4  ขอบเขตของการวิจัย 
 งานวิจัยนี้จะทําการศึกษาการผลิตขนมขบเค้ียวพองกรอบเสริมบัวบก  โดยกระบวนการ      
เอ็กซทรูชัน  ดวยเคร่ืองเอ็กซทรูเดอรแบบสกรูเดี่ยว  วัตถุดิบหลักท่ีใช  ไดแก  ปลายขาวหอมมะลิ
บด  ขาวโพดบดหยาบ  และบัวบกรูปแบบตางๆ  คือ  บัวบกท้ังตนสดบด  น้ําค้ันบัวบกสด  บัวบก
ท้ังตนแหงบด  และใบบัวบกแหงบด  ทําการศึกษารูปแบบ  และปริมาณของบัวบกท่ีเติม  รวมทั้ง
สภาวะในการผลิต  และปริมาณท่ีเหมาะสมของบัวบกแหงบดในการปรุงรสขนมขบเค้ียวพองกรอบ  
พรอมท้ังเปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพ  เคมี  จุลินทรีย  และประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑสําเร็จ
ท่ีไดกับผลิตภัณฑทางการคา 
 
 
 
 

 


