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1.1 ที่มา และความสําคัญของปญหา 
 ปจจุบันอาหารขบเคี้ยวกําลังไดรับความนิยมในการบริโภคเปนอยางมาก ในป 2553 
ประเทศไทยมีปริมาณการสงออกของอาหารขบเคี้ยวเพ่ิมขึ้นรอยละ 9.3 (ศูนยวิจัยกสิกรไทย, 2553) 
และมูลคาตลาดรวมของผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวในประเทศอยูระหวาง 16,600 ลานบาท อาหารขบ
เคี้ยวมีการผลิตหลากหลายรูปแบบ รูปแบบท่ีนิยมบริโภคแบบหนึ่ง คือ อาหารขบเคี้ยวอบพอง ซ่ึง
เปนผลิตภัณฑ ท่ีใชแปงเปนวัตถุดิบหลัก สวนใหญเปนแปงท่ีมีปริมาณอะไมโลสต่ํา ผลิตภัณฑ
อาหารขบเคี้ยวอบพองสามารถผลิตไดหลายวิธี เชน ผลิตโดยใชเครื่องเอ็กทรูเดอร (extruder) ซ่ึง
เปนเครื่องมือท่ีมีประสิทธิภาพสูง แตเครื่องเอ็กทรูเดอรมีราคาแพง และตองใชผูท่ีมีความรูเฉพาะ
ทางเปนผูควบคุม จึงเหมาะกับอุตสาหกรรมขนาดใหญ สําหรับอีกวิธีหนึ่ง คือ การทําแปงใหสุก 
แลวนําไปทําเปนรูปราง จากนัน้นําไปทําใหพองกรอบโดยการอบ การยาง หรือการทอด เปนตน 
วิธีการหลังนี้สามารถประยุกตใชกับอุตสาหกรรมขนาดเล็กไดดี ในผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวอบ
พองท่ีผานการทอดนั้น มีไขมันอยูในปริมาณท่ีคอนขางสูง จึงไมเหมาะสําหรับผูบริโภคบางกลุม 
โดยเฉพาะกลุมผูรักสุขภาพ ท่ีไมตองการรับประทานอาหารไขมันสูง ดังนั้นจึงใชวิธีการอบ หรือ
ยาง เพ่ือสนองตอบความตองการของผูบริโภคท่ีรักสุขภาพ นอกจากนี้ยังมีการวิจัย และพัฒนา
เทคนิคอ่ืน ๆ ในการทําใหผลิตภัณฑพองตัว เชน มีการใชเตาอบไมโครเวฟ เพ่ือทดแทนวิธีการทอด 
(Jomduang and Mohamed, 1994 และ ขนิษฐา, 2549)  
 ในภาคเหนือ และภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทย มีการปลูกขาวเหนียวเพ่ือใช
เปนอาหารหลัก และเนื่องจากขาวเหนียวมีปริมาณอะไมโลส และอะไมโลเพกตินในอัตราสวนท่ี
เหมาะสมท่ีจะเปนวัตถุดิบท่ีสามารถนําไปทําผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวอบพองไดดี โดยในการศึกษา
ของขนิษฐา (2549) ไดนําแปงจากปลายขาวเหนียวหักมาทําใหสุก แลวทําใหเปนรูปราง อบลด
ความช้ืนบางสวน แลวอบพองดวยเตาอบไมโครเวฟ พบวาไดอาหารขบเคี้ยวอบพองท่ีมีคุณภาพ
ใกลเคียงกับผลิตภัณฑทางการคาประเภทอบพอง ดวยเหตุนี้ถามีการใชขาวเหนียวในรูปของขาว
กลอง ก็จะชวยเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการใหมากยิ่งขึ้น เนื่องจากขาวกลองมี วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 
วิตามินบีรวม ฟอสฟอรัส แคลเซียม เหล็ก โปรตีน กากใยสูง ทองแดง และสารไนอะซีน ในปริมาณ
ท่ีสูงกวาขาวขาว (กรมการขาว, 2554ข) 
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ในการศึกษานี้ไดใชขาวกลองจากขาวเหนียวสายพันธุ กข6 ทดแทนการใชปลายขาวหักใน
วิธีการผลิตของขนิษฐา (2549) เนื่องจากขาวเหนียวสายพันธุ กข6 เปนขาวเหนียวท่ีนิยมปลูกมาก
ท่ีสุดในประเทศ จากนั้นนําไปศึกษาถึงผลของรูปแบบขาวเหนียวกลองตอคุณภาพของขาวเหนียว
กลองอบพองดวยเตาอบไมโครเวฟ ศึกษากรรมวิธีการผลิตท่ีเหมาะสมในการผลิตขาวเหนียวกลอง
อบพองดวยเตาอบไมโครเวฟ  

 
1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย   
 1. เพ่ือศึกษาผลของการเตรียมวัตถุดิบตอคุณภาพของขาวเหนียวกลองอบพองดวย       
เตาอบไมโครเวฟ 
 2. เพ่ือศึกษากรรมวิธีการผลิตท่ีเหมาะสมในการผลิตขาวเหนยีวกลองอบพองดวย        
เตาอบไมโครเวฟ 
 3. เพ่ือศึกษาคุณ ภาพขาวเหนียวกลองอบพองดวยเตาอบไมโครเวฟในระหวาง
การเก็บรักษานาน 12 สัปดาห 

 
1.3 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
 1. ไดวิธีการเตรียมวัตถุดิบและกรรมวิธีท่ีเหมาะสมในการผลิตขาวเหนียวกลองอบพอง
ดวยเตาอบไมโครเวฟ 
 2. เพ่ิมชองทางการใชประโยชน และเพ่ิมมูลคาขาวเหนียวกลอง 
 3. เปนแนวทางในการผลิตในระดับอุตสาหกรรม  
 
1.4 ขอบเขตการวิจัย 
  ทําการศึกษาวิจัยการเตรียมวัตถุดิบ และกรรมวิธีการผลิตของผลิตภัณฑขาวเหนียว
กลองอบพอง ท่ีมีขาวเหนียวกลองสายพันธุ กข6 เปนวัตถุดบิท่ีใชในการผลิต นําไปขึ้นรูป กอน ห่ัน 
อบ แลวทําใหพองตัวดวยเตาอบไมโครเวฟ ทําการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี และทางประสาท
สัมผัส เม่ือไดผลิตภัณฑสุดทายท่ีผานการศึกษาจึงนํามาเปรียบเทียบคุณภาพกับผลิตภัณฑทางการคา 
จากนั้นศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑสุดทาย ในบรรจภุัณฑ อลูมินัมฟอยล และพลาสติกลามิเนต 
โดยทําการเก็บรักษาอุณหภูมิหอง เปนเวลา 12 สัปดาห 

 
 


