
 
บทที่ 1 
บทนํา 

 
1.1   ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
        ขนมขบเคี้ยวหรือขนมกรอบชนิดสุกพองทันที (direct expanded snack ) เปนผลิตภัณฑ
อาหารที่ทําดวยกระบวนการเอ็กซทรูชัน (extrusion) จะมีลักษณะเนื้อสัมผัสที่ พอง เบา กรอบ 
ความหนาแนนต่ํา ฟองอากาศใหญ วตัถุดิบหลักที่นิยมใชในการผลิตขนมขบเคี้ยวโดยทั่วไปไดแก 
ธัญชาติ เชน ขาวโพดเกล็ด (corn grit) และนับตั้งแตขนมขบเคี้ยวที่ทําจากกระบวนการเอ็กซทรูชัน 
ถูกผลิตใหมีความหลายหลายในดานลักษณะ รูปราง เนือ้สัมผัส และรสชาตินั้น จึงทาํใหไดรับความ
นิยมไปทัว่โลกรวมถึงประเทศไทยดวย กระบวนการเอ็กซทรูชัน จึงถูกนํามาเปนทางเลือกในการ
ผลิตอาหาร โดยที่สามารถ ผสม นวด ทําใหสุก และขึน้รูป ซ่ึงเกิดขึน้เปนกระบวนการตอเนื่องดวย
เครื่องจักรเพียงชิ้นเดียว และใชเวลาในการผลติสั้น เปนประโยชนในดานธุรกิจ คือประหยัดพลังงาน 
ประหยดัเนื้อทีใ่นการวางอุปกรณ และคณุภาพของผลติภัณฑสามารถปรับใหดีขึ้นและควบคุมใหมี
ลักษณะที่ดีสม่าํเสมอได  อีกทั้งกระบวนการเอก็ซทรูชันยังสรางความหลายหลายใหผลิตภัณฑ 
กระบวนการมคีวามยืดหยุนสูง สามารถดัดแปลงใหไดผลิตภัณฑใหมๆ ซ่ึงตรงกับความตองการของ
ผูบริโภคไดและมีกําลังผลิตสูง (วิไล, 2545) 
        เนื่องจากขนมขบเคี้ยวจากกระบวนการเอก็ซทรูชันที่บริโภคทั่วไป นิยมทํามาจากขาวโพดเกล็ด 
ซ่ึงประเทศไทยตองใชวัตถุดบิที่นําเขาจากตางประเทศในราคาคอนขางสูง ดังนั้นอาจมีการทดแทน
ขาวโพดเกล็ดดวยขาวหรือแปงขาว เนือ่งจากประเทศไทยผลิตขาวเปนจํานวนมาก โดยเฉพาะ 
ขาวเจาเปนพืชเศรษฐกิจที่สําคัญอยางหนึ่งของไทย ปริมาณขาว 2 ใน 3 สวนที่ผลิตไดเปนขาวที่ใช
สําหรับบริโภคในประเทศ ทั้งในรูปแบบการบริโภคโดยตรงและการนําไปแปรรปูในอุตสาหกรรม
แปงขาว สวนที่เหลือจะทําการสงออก โดยประเทศไทยมีการสงออกขาวประมาณ 6 ลานตันเศษตอ
ป และ 1 ใน 4 ของขาวที่สงออกเปนขาวหอมมะลิ (ชาติ,  2545) ซ่ึงขาวหอมมะลิเปนขาวเจาที่มกีล่ิน
หอมคลายใบเตยหรือดอกมะลิ เปนที่นยิมทั้งในประเทศและตางประเทศ และเปนขาวที่มีราคาแพง
ที่สุดของประเทศไทย โดยขาวหอมมะลจิัดเปนขาวที่มปีริมาณอะไมโลสต่ํา คือประมาณรอยละ  
12-18 จึงตองการน้ํานอยในการหุงตม นอกจากนี้ในขาวหอมมะลิยงัพบวาประกอบไปดวย
สารอาหารหลายชนิดคือ วติามินบ1ี บี2 ไนอาซิน และแรธาตุหลายชนิดเชน เหล็ก แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส (สถานีทดลองขาวสันปาตอง, 2547) ในสวนของอุตสาหกรรมการผลิตแปงขาวเจาใน
ประเทศไทยนัน้ จะใชปลายขาวหักหรือขาวเกรด 2 ที่ไมเหมาะสมตอการบริโภคโดยตรงมาผลิตเปน
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แปงขาวเจา (กลาณรงค และเกื้อกูล, 2546) โดยทัว่ไปปลายขาวเจายงัไมนิยมนํามาทําขนมขบเคี้ยว 
แตก็สามารถใชเปนวัตถุดิบในการทําเปนขนมขบเคี้ยว โดยกระบวนการเอก็ซทรูชันได โดยให
คุณภาพความพองตัวที่ดี และมีความเหมาะสมในการเคลือบกล่ินรสตางๆไดหลากหลาย อีกทั้งยงัมี
ราคาต่ํากวาขาวโพด (Boonyasirikool and Chanuruch, 2000b) 
        เนื่องจากในประเทศไทยขนมขบเคี้ยวจากกระบวนการเอ็กซทรูชัน กําลังเปนที่นยิมมากขึ้น แต
อยางไรก็ตามขนมขบเคี้ยวที่จําหนายในทองตลาดนั้นใหคุณคาทางโภชนาการต่ํา แตใหพลังงานสูง 
เนื่องจากมีคารโบไฮเดรต และไขมันเปนองคประกอบ โดยอาจมีโปรตีนในปริมาณรอยละ 3.3-8.3 
ขึ้นกับสวนผสมที่นํามาผลิต (Onanong et al., 2002) ซ่ึงจากการสํารวจเด็กอายุ 7-18 ป ใน
กรุงเทพมหานคร พบวาเด็กจํานวนรอยละ 51.3 บริโภคขนมขบเคี้ยวทุกวัน รอยละ 18.8 บริโภค  
1 คร้ัง ตอ 2 วัน และมีเพยีงรอยละ 5 ที่ไมบริโภคเลย ดังนั้นจากผลการสํารวจจงึสรุปไดวาเดก็
บริโภคขนมขบเคี้ยวในปริมาณที่สูงมาก และการบริโภคขนมขบเคี้ยวที่ใหพลังงานสูงแตคุณคาต่ํา
มากเกินไป อาจทําใหเด็กเกิดการบกพรองทางโภชนาการ เกิดโรคอวนและนําไปสูโรคอื่นๆ 
(Boonyasirikool and Chanuruch, 2000a) ดังนัน้จึงควรมีการเพิ่มคณุคาทางโภชนาการของขนม
ขบเคี้ยวดวยการเสริมธัญพืชที่มีคุณคาทางโภชนาการสูงและสามารถใชเปนวัตถุดิบรวมในการผลิต
ขนมขบเคี้ยวได เชน งา ซ่ึงงาก็เปนพืชอาหารที่เพาะปลูกกันมานาน บริโภคไดทั้งเมลด็และน้ํามนังา  
เปนธัญพืชอีกชนิดหนึ่ง ที่มีคุณคาทางโภชนาการสูงชาวจีนนํางามาใชปรุงอาหารทั้งคาวและหวาน 
โดยที่งาดํามีลักษณะเมล็ดสดีําสนิทมีคุณคาทางโภชนาการมาก มีผูวิจยัพบวา สารสีดําที่อยูที่ผิวนอก
เมื่อสกัดออกมา สามารถใชยับยั้ง ปฎกิิริยาการเกิดออกซิเดชั่นไดเทียบเทากับ สาร BHA  

(Juan et al., 2004) ซ่ึงในงาประกอบดวยโปรตนีประมาณรอยละ 20 เปนโปรตีนที่มีคุณภาพสูง 
โดยเฉพาะมีกรดอะมิโนจําเปนคือ เมไทโอนีน และซสีติน แตงามไีลซีนต่ํา ดังนั้นอาจใชงาเสริม
อาหารถั่ว ธัญพืช และอาหารแปงอื่นๆ ไดเปนอยางดี  นอกจากนี้งาดํายังมีปริมาณแคลเซียมและ
ฟอสฟอรัสมากกวางาขาว โดยที่มีแคลเชยีมสูงกวาในผักทั่วไปถึง 40 เทามากกวาในน้ํานม 10 เทา 
ซ่ึงในงาดํายังมีองคประกอบที่สําคัญคือไขมัน มีอยูประมาณรอยละ 45 - 57 ซ่ึงเปนกรดไขมันไม
อ่ิมตัวคือ ไลโนเลอิก โอเลอิก เลซิทิน และจัดเปนกรดไขมันที่มีคุณภาพดีเพราะเปนกรดไขมันชนดิ
ไมอ่ิมตัวสูง ชวยควบคุมระดบัคอเลสเตอรอล ไมเกิดการเหม็นหืนงาย (สมยศ และมารุต, 2547) 
        ดังนั้นในการนําปลายขาวเจาหอมมะลิ มาทดแทนการใชขาวโพดเกล็ดในการผลิตขนมขบเคี้ยว
ดวยกระบวนการเอ็กซทรูชัน และเสริมคุณคาทางโภชนาการดวยงา จะเปนผลดีทั้งในดานการ
ปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการ มีผลดีตอรางกายผูบริโภค อีกทั้งยังเปนการเพิ่มมูลคาใหแกธัญพืชที่
ปลูกในประเทศไทย ลดตนทุนการผลิต และเปนการเพิ่มชองทางใหผูบริโภคมทีางเลือกในการ
บริโภคขนมคบเคี้ยวหรือขนมกรอบที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง 
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1.2   วัตถุประสงค  
1.  เพื่อศึกษาคณุภาพของวัตถุดิบที่ใชในการผลิตขนมขบเคี้ยว 
2.  เพื่อศึกษาชนิดของงาและการคั่วตอคุณภาพของผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวเสริมงาซึ่งผลิตจาก
เครื่องเอ็กซทรูเดอร 

3. เพื่อศึกษาอตัราสวนที่เหมาะสมของงาในการผลิตขนมขบเคี้ยวโดยเครื่องเอ็กซทรูเดอร 
4. เพื่อศึกษาสภาวะการผลิตที่เหมาะสมของขนมขบเคี้ยวเสริมงา 

    5.  เพื่อศึกษาการปรับปรุงคุณภาพโดยการปรุงรส และคุณภาพของผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยว 
เสริมงา 

 
1.3   ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

1.ไดเทคโนโลยใีนการผลิตขนมขบเคี้ยวทีม่ีคุณคาทางอาหารสูงจากขาวหอมมะลิเสริมงา   
โดยกระบวนการเอ็กซทรูชัน 

2. เพิ่มชองทางในการใชประโยชนและเพิม่มูลคาใหแกปลายขาวหอมมะลิ และงา 
3. สามารถนําองคความรูที่ไดไปประยุกตใชในการผลิตในเชิงพาณิชยได 

 
1.4   ขอบเขตการวิจัย 
        งานวิจยันี้จะทําการศึกษาการผลิตขนมขบเคี้ยวเสรมิงา โดยกระบวนการเอก็ซทรูชันดวยเครือ่ง
เอ็กซทรูเดอรแบบสกรูเดีย่ว (single-screw extruder) วัตถุดิบหลักที่ใช ไดแก ปลายขาวเจาหอม
มะลิพันธุ 105 ขาวโพดเกลด็ เสริมดวยงา โดยจะทําการศึกษาชนดิของงาและการคั่วตอคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ อัตราสวนที่เหมาะสมของงา สภาวะการผลิตที่เหมาะสม และวเิคราะหคุณภาพทางดาน
เคมี กายภาพ และทางประสาทสัมผัส รวมท้ังคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑเทยีบกับผลิตภัณฑ
ทางการคา 
 
 
 
 


