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บทนํา 
 

1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 

ผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปไดเขามามีบทบาทตอวิถีชีวิตของผูบริโภคยุคใหมเพิ่มมากข้ึน 

อันเนื่องมาจากการดําเนินชีวิตท่ีเรงดวน เปนเหตุใหผูคนหันมาเลือกวิธีการบริโภคท่ีสะดวก รวดเร็ว 

ในขณะเดียวกันก็ตองการผลิตภัณฑอาหารที่มีคุณภาพ มีสารอาหารท่ีเปนประโยชนตอรางกาย 

ดังนั้นอาหารเชาท่ีไดรับความนิยมมากข้ึนในปจจุบัน คือ อาหารเชาธัญพืชท่ีอยูในรูปของอาหารเชา

สําเร็จรูปแบบตางๆ หรืออาหารเชาพรอมบริโภค (จุฬาลักษณ, 2553) 

 

ขาวกลองเปนขาวท่ีผานกระบวนการกะเทาะเปลือกหรือแกลบออก โดยท่ียังมีจมูกขาว 

(embryo) และเยื่อหุมเมล็ดขาวหรือรําอยู ทําใหขาวกลองมีคุณคาทางโภชนาการสูง การบริโภคขาว

กลองจะทําใหไดคุณคาทางอาหาร ไดแก คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เสนใยอาหาร และ

สารอาหารอ่ืนท่ีเปนประโยชน การนําขาวกลองมาทําใหเกิดการงอกจะเปนกระบวนการท่ีทําใหขาว

กลองมีคุณคาทางโภชนาการเพิ่มข้ึน (พัชรี, 2554) โดยมีปจจัยท่ีจําเปนตอการงอกของเมล็ดขาว 

ไดแก น้ํา ความช้ืน ออกซิเจน และอุณหภูมิท่ีเหมาะสม ซ่ึงมีผลตอคุณภาพของขาวกลองงอกท่ี

แตกตางกัน รวมท้ังทําใหขาวกลองงอกมีสารตานอนุมูลอิสระเพิ่มข้ึน (วันพรรษา และสุดารัตน, 

2551) โดยเฉพาะกรดแกมมาอะมิโนบิวทูริก (gamma-aminobutyric acid, GABA) ท่ีเพ่ิมข้ึน เม่ือ

เปรียบเทียบกับขาวกลองท่ีไมผานการแชใหเกิดการงอก ซ่ึงกรดชนิดนี้มีบทบาทสําคัญในการเปน

สารส่ือประสาท (neurotransmitter) ในระบบประสาทสวนกลาง ท้ังนี้มีการนํากรดอะมิโนชนิดนี้ไป

ใชในการรักษาโรคเกี่ยวกับระบบประสาทหลายโรค เชน โรควิตกกังวล นอนไมหลับ โรคลมชัก 

โรคความดันโลหิตสูง ปสสาวะอักเสบ เปนตน (Komatsuzaki et al., 2007)  

 

ขาวกลองงอกสามารถนําไปใชเปนวัตถุดิบในรูปแบบของแปง เพื่อใชผลิตอาหารเชาจาก

ธัญพืชได ซ่ึงผลิตภัณฑชนิดนี้ไดรับความนิยมในการบริโภคมาก (สุลาลักษณ, 2549) แตการผลิต

อาหารเชาธัญพืชในปจจุบันนี้ ไดรับการปรุงแตงรสชาติและสีสันในผลิตภัณฑมากเกินไป สวน
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ใหญจะเปนสารเพิ่มความหวานทั้งผสมในผลิตภัณฑและเคลือบภายนอก (จุฬาลักษณ, 2554) 

อยางไรก็ตามอาหารเชาประเภทนี้อาจมีผลเสียตอรางกายในแงของสารอาหารและคุณคาทาง

โภชนาการหลายประการ เนื่องจากในผลิตภัณฑมีองคประกอบของคารโบไฮเดรตเปนหลัก ซ่ึงเม่ือ

บริโภคอาหารประเภทคารโบไฮเดรตเขาไปในรางกาย ทําใหเกิดการยอยดวยเอนไซม ไดเปน 

น้ําตาลโมเลกุลเดี่ยวไดแก กลูโคส จะมีผลทําใหระดับน้ําตาลในเลือดเพ่ิมข้ึน ซ่ึงเกี่ยวของกับความ

เส่ียงในการเกิดโรคตางๆ ไดแก โรคเบาหวาน (diabetes) โรคอวน และโรคเกี่ยวกับหลอดเลือด 

(cardiovascular disease) ไดมากข้ึน (Pawlak et al., 2001; Araya et al., 2002) ผลิตภัณฑท่ีมีคาดัชนี

น้ําตาลลดลงจึงเปนอีกทางเลือกหนึ่งท่ีนาสนใจ ดังน้ันหากมีการเสริมสารท่ีมีประโยชน เชน GABA 

จากแปงขาวกลองงอก เขาไปในผลิตภัณฑอาหารเชาธัญพืชและทดแทนน้ําตาลซูโครสดวยน้ําตาลท่ี

มีคาดัชนีน้ําตาลตํ่าลงไปจะชวยเพิ่มคุณคาทางอาหาร และทําใหผลิตภัณฑท่ีไดมีคาดัชนีน้ําตาล

ลดลงอีกดวย  

 

การผลิตผลิตภัณฑประเภทอาหารเชาธัญพืชในระดับอุตสาหกรรมนิยมใชกระบวนการ

เอกซทรูชัน เนื่องจากความสามารถในการผลิตแบบตอเนื่อง อัตราการผลิตสูง ตนทุนการผลิตตํ่า 

ผลิตภัณฑท่ีไดมีคุณภาพดี และเปนกระบวนการที่ใชอุณหภูมิสูงในระยะเวลาส้ัน ทําใหมีการ

สูญเสียคุณคาทางโภชนาการนอย Ohtsubu et al. (2005) ศึกษาคุณคาทางโภชนาการของแปงขาว

กลองงอกสายพันธุ Koshihikari โดยกระบวนการเอกซทรูชัน พบวา มีปริมาณสาร GABA  เทากับ 

27.73 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักแหง หลังจากผานกระบวนการเอกซทรูชันปริมาณสาร GABA 

ลดลงเหลือเทากับ 11.22 มิลลิกรัม 100 กรัมน้ําหนักแหง นอกจากนี้ กระบวนการเอกซทรูชันยัง

สามารถปรับเปล่ียนโมเลกุลของสารใหอยูในสภาพท่ียอยสลาย และดูดซึมงายข้ึน (bioavailability) 

และสามารถทําลาย เอนไซมรวมทั้งเช้ือจุลินทรียท่ีกอใหเกิดการเส่ือมเสียของอาหาร ตลอดจนทํา

ใหผลิตภัณฑมีเนื้อสัมผัสกรอบพองซ่ึงเปนท่ียอมรับของผูบริโภค (จุฬาลักษณ, 2550)  

 

ดังนั้นการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเชาธัญพืชจากขาวกลองงอกท่ีมีคุณคาทางโภชนาการ

เพิ่มข้ึน และทดแทนน้ําตาลท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลตํ่าจึงเปนส่ิงท่ีนาสนใจ อยางไรก็ตามกระบวนการทํา

ใหขาวกลองเกิดการงอกอาจสงผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑทางดานกายภาพ เคมี จุลินทรีย และ
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ประสาทสัมผัส รวมท้ังปริมาณ GABA ท่ีเปนสารสําคัญในแงของคุณคาทางโภชนาการของ

ผลิตภัณฑ จึงตองมีการศึกษากระบวนการทําใหเกิดการงอก พัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตท่ี

เหมาะสมตอคุณภาพของแปงขาวกลองงอกและผลิตภัณฑท่ีได รวมถึงการศึกษาการยอมรับของ

ผูบริโภคและการประเมินอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑท่ีพัฒนาได งานวิจัยนี้จึงมีเปาหมายในการ

พัฒนาผลิตภัณฑอาหารเชาธัญพืชจากขาวกลองงอกเพื่อใหมีคุณคาทางโภชนาการเพ่ิมข้ึนท้ังสาร 

GABA และการลดคาดัชนีน้ําตาลลง ซ่ึงมีสวนชวยในการสรางเสริมสุขภาพของผูบริโภค 

 

1.2 วัตถุประสงคของงานวิจัย 

1.2.1 เพื่อศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการแชขาวกลองงอกตอคุณภาพของแปงขาวกลองงอก 

1.2.2 เพื่อศึกษาสูตรและกรรมวิธีการผลิตท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑอาหารเชาธัญพืชจากขาว

กลองงอก 

1.2.3 เพื่อศึกษาผลของการทดแทนนํ้าตาลซูโครสดวยน้ําตาลไอโซมอลทูโลส (palatyneTM) โดย

มุงหวังใหมีคาดัชนีน้ําตาลของผลิตภัณฑลดลง 

1.2.4 เพื่อศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑอาหารเชาธัญพืชจากขาวกลองงอกท่ีพัฒนา

ได 

1.2.5 เพื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑอาหารเชาธัญพืชจากขาวกลองงอกท่ีพัฒนาได 

 

1.3 ประโยชนท่ีจะไดรับจากงานวิจัย 

1.3.1 ทราบผลของกระบวนการแชขาวกลองท่ีมีผลตอคุณภาพของแปงขาวกลองงอกและ

ผลิตภัณฑ 

1.3.2 ทราบสูตรและกรรมวิธีของผลิตภัณฑอาหารเชาจากขาวกลองงอกท่ีเหมาะสมโดย

ผลิตภัณฑเปนท่ียอมรับจากผูบริโภคท่ัวไปและเปนการเพ่ิมทางเลือกใหแกผูบริโภคท่ีรัก

สุขภาพ  

1.3.3 ทราบผลของการทดแทนปริมาณนํ้าตาลซูโครสดวยน้ําตาลท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลตํ่า 

1.3.4 ทราบอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑอาหารเชาจากขาวกลองงอก 

1.3.5 สามารถนําองคความรูไปตอยอดท้ังดานวิชาการและการผลิตเชิงพาณิชย 
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1.4 ขอบเขตการวิจัย 

งานวิจัยนี้จะทําการศึกษาสภาวะการแชขาวกลองท่ีมีผลตอคุณภาพของแปงขาวกลองสาย

พันธุ KPSKD 5 งอก เพ่ือนํามาศึกษาสูตรและกระบวนการผลิตท่ีเหมาะสม และทําการทดแทน

ปริมาณนํ้าตาลซูโครสดวยน้ําตาลไอโซมอลทูโลส และทําการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการและ

ปริมาณ GABA ของอาหารเชาธัญพืช รวมท้ังศึกษาอายุการเก็บรักษาในสภาวะเรงท่ีมีผลตอการ

ยอมรับผลิตภัณฑในคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานสี และความกรอบในผลิตภัณฑอาหารเชา

ธัญพืชจากขาวกลองงอก 

 

 


