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1.1. ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 
 ขนมขบเคี้ยวเปนอาหารพรอมบริโภคประเภทหนึ่ง ซ่ึงปจจุบันเปนที่นิยมมากในผูบริโภค
ชาวไทยทกุเพศทุกวยั  และยังมีแนวโนมการบริโภคที่เพิ่มมากขึ้นเรื่อยๆ ทั้งนี้ก็เนื่องมาจาก       
ความสะดวกในการบริโภค และมีหลายประเภทใหเลือกรับประทาน  เชน  มันฝรั่งทอดกรอบ        
ปอบคอรน ขนมปงกรอบ  เปนตน ในประเทศไทยมโีรงงานอุตสาหกรรมหลายแหงที่มีการผลิต
ขนมขบเคี้ยว แตการผลิตในระดับอุตสาหกรรมนั้นวัตถุดิบหลักที่ใชในการผลิตสวนมากมกีาร
นําเขามาจากตางประเทศ  เชน  เกล็ดขาวโพด  แปงสาลี หรือมันฝรั่ง เปนตน นอกจากนี้เครื่องจักร 
ที่ใชในการผลิตก็เปนเครื่องมือนําเขาจากตางประเทศตองใชเทคโนโลยีขั้นสูงในการผลิต เชน 
เครื่อง extruder ทําใหผูผลิตตองมีความรู ความเชีย่วชาญในการผลิต ตองใชตนทนุในการผลิตที่
สูง ขนมขบเคี้ยวที่ผลิตจากขาวเปนอกีประเภทหนึ่งทีไ่ดรับความนิยมมากเปนอันดับตนๆ สวนใหญ   
มีการผลิตระดับผลิตภัณฑพืน้บาน  เชน  ขาวเกรียบ  ขาวเกรยีบวาว  ขาวแตน  เปนตน  ผลิตภัณฑ
ตางๆ นี้มีขั้นตอนการผลิตที่ยุงยาก ซับซอน  มีคุณภาพไมสม่ําเสมอ  และตองใชแรงงานจํานวนมาก
จึงจะผลิตไดเพียงพอตอความตองการของผูบริโภค   
 
 ขนมขบเคี้ยวประเภทอบพอง เปนผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวประเภทหนึ่งที่ไดรับความนิยม
ในการบริโภค    ผลิตภัณฑประเภทนี้สามารถผลิตไดโดยตรงจากเครื่อง extruder หรือทําใหพอง
ตัวโดยการอบหรือยาง  ผลิตภัณฑประเภทนี้ใชวัตถุดบิหลักที่เปนแปง  สามารถผลิตไดโดยการ
ปอนวัตถุดิบเขาเครื่อง extruder เพื่อใหไดผลิตภณัฑ  หรือนําแปงไปทําใหสุกและมีรูปรางตาม     
ที่ตองการแลวนําไปทําใหพองกรอบโดยการอบ หรือการยาง  หรือการทอด ผลิตภัณฑพองกรอบ   
ที่ผานการอบ  หรือการยางเปนผลิตภัณฑที่เร่ิมผลิตในประเทศญี่ปุน วัตถุดิบหลักที่ใชในการผลิต
คือ  แปงขาวเหนียวญ่ีปุนซึ่งจะมีปริมาณอะไมโลสต่ํา (อะไมโลเพคทนิสูง)  การผลติโดยวิธีดั้งเดมิ
ตองใชเวลานานประมาณ 7 วัน แตวิธีการนี้สามารถใชอุปกรณเครื่องมอืที่ไมซับซอน  และสามารถ
ผลิตไดในระดบัอุตสาหกรรมครอบครัว  หรืออุตสาหกรรมขนาดเล็ก  
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 ภาคเหนือของไทยมีการเพาะปลูกขาวเหนยีวเปนจํานวนมาก เพื่อใชในการบริโภค        
เปนอาหารหลกั ขาวเหนยีวไทยมีปริมาณอะไมโลสต่ํา (อะไมโลเพคทินสูง) จึงมีศักยภาพในการ    
ที่จะนําไปทําผลิตภัณฑขนมอบพองไดด ี แปงขาวเหนียวสามารถผลิตไดจากขาวเหนียวเต็มเมล็ด
หรือหักกไ็ด ดงันั้นจึงไดศึกษาพัฒนากระบวนการผลิตขนมอบพองจากขาวเหนียว   ซ่ึงใชเครื่องมือ
งายๆ  และมีเทคโนโลยีการผลิตที่ไมซับซอน สามารถผลิตไดในระดบัครัวเรือนหรือระดับวิสาหกิจ
ชุมชนไดและเปนชองทางการเพิ่มมูลคาของขาวเหนียว 
 
1.2.  วัตถุประสงคของการวจัิย   
 1.  ศึกษาผลของวัตถุดิบที่ใชในการผลิตขนมอบพอง 
 2.  ศึกษากระบวนการผลิตที่เหมาะสมในการผลิตขนมอบพอง 
 3.  ศึกษารูปแบบวัตถุดิบที่เหมาะสมในการผลิตขนมอบพอง 
 4.  ศึกษาผลของการปรุงรสตอคุณภาพขนมอบพอง 
 
1.3.  ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับจากการวิจัย 
 1. เพิ่มชองทางการใชประโยชน  และเปนการเพิ่มมูลคาของขาวเหนยีวหักใหเปนผลิตภัณฑ
ขนมอบพอง 
 2. เปนแนวทางในการประยกุตใชเพื่อการผลิตในเชิงการคา 
 
1.4.  ขอบเขตของการวิจัย   

งานวิจยันี้เปนการศึกษาผลของวัตถุดิบ และกระบวนการผลิตตอคุณภาพของขนมอบพอง
จากขาวเหนยีวหัก โดยใชขาวเหนียวหกัเปนวัตถุดิบหลักในการทดลองผลิตขนมอบพอง จากนั้นทาํ
การตรวจวิเคราะหคณุภาพทางดายกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัส เมื่อไดผลิตภัณฑสุดทายที่ผาน
การศึกษาจึงนาํมาเปรียบเทียบคุณภาพกับผลิตภัณฑทางการคา  
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