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1.1  ท่ีมาและความสําคัญของปญหาที่นําไปสูการคนควาวิจัย 
 
 ปจจุบันปญหาของเด็กไทยสวนใหญ คือ การที่รางกายไดรับสารอาหารไมเพียงพอตอ
ความตองการในชวงของการเจริญเติบโต สงผลใหเด็กมีพฒันาการทางรางกายและสติปญญาที่ต่ํากวา
เกณฑมาตรฐาน ซ่ึงกอนหนานี้ประเทศไทยประสบปญหาเรื่องประชาชนขาดสารไอโอดีนทําให
เปนโรคเออ ตอมาภายหลังไดรัฐบาลไดมกีารสงเสริมใหมีการบริโภคเกลือผสมไอโอดีนมากขึ้นจึง
สามารถบรรเทาปญหาลงไดบางสวน แตจากรายงานการสํารวจภาวะอาหารและโภชนาการของ
ประเทศไทย คร้ังที่ 5 โดยกองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (2549) พบอัตราการ
เกิดภาวะคอพอกของประชากรในประเทศไทยโดยเฉลี่ยจากทุกชวงอายุที่ทําการสํารวจเทากับรอยละ 
7.7 ในการสํารวจจากกลุมตัวอยางพบอตัราการเกิดภาวะคอพอกมากที่สุดในหญิงใหนมลูกเทากบั
รอยละ 13.2 ซ่ึงจัดไดวาเปนโรคขาดสารไอโอดีน เปนปญหาสาธารณสุขตามเกณฑขององคการ
อนามัยโลก (World Health Organization; WHO) และสภาควบคุมโรคขาดสารไอโอดีนนานาชาติ 
(International Council for the Control of Iodine Deficiency Disorder; ICCIDD)   
 สวนภาวะโลหิตจางจากการขาดธาตุเหล็ก พบวาในภาคตะวันออกเฉียงเหนือพบปญหา
การขาดธาตุเหล็กถึงรอยละ 18 ในเด็กกอนวยัเรียน และ รอยละ 40 ในหญิงมีครรภ นอกจากนี้ในการ
บริโภคอาหารของประชากรกลุมเด็กอายุ 6 ถึง 14 ป ยังไดรับธาตุเหล็กจากอาหารนอยกวาความ
เพียงพอในแตละวัน สําหรับธาตุแคลเซียมนั้น ในประชาการกลุมเดก็อายุ 1 ถึง 14 ป ไดรับธาตุ
แคลเซียมจากอาหารในปริมาณที่ไมพอเพยีง ซ่ึงเดก็ในวัยนี้เปนวยัที่อยูในชวงของการเจริญเติบโต 
และตองการธาตุแคลเซียมในปริมาณที่มาก โดยการที่ไดรับธาตุแคลเซียมในปริมาณนอยอาจจะเปน
ขอจํากัดที่สงผลตอการเจริญเติบโตในดานความสูงแมวาจะไดรับสารอาหารอื่น ๆ ในปริมาณที่
เพียงพอ (กองโภชนาการ, 2549 และ สกูปหนา 1 : ไฉนเด็กไทยโง พุงปอง สมองแฟบ, 2548)  
 สําหรับ  ทรีโอนีน และไลซีน เปนกรดอะมิโนจําเปนที่มีปริมาณนอยในเมล็ดขาว 
(Limiting amino acid) (Khoi et al, 2006, Vasal, 2002 และ Kumamaru et al, 1997) การเสริม        
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ทรีโอนีน และไลซีน จะเปนการเพิ่มการใชประโยชนของโปรตีนในขาวใหมากยิ่งขึ้น และทําให
คุณภาพของโปรตีนในขาวสูงขึ้น เนื่องจากจะทําใหอัตราสวนระหวางน้ําหนักตัวตอปริมาณโปรตีน
ที่ไดรับเพิ่มสูงขึ้น (อรอนงค, 2547)  
 ปจจุบันเมล็ดขาวที่นํามาบรโิภค ตองนําขาวเปลือกมากะเทาะเปลือกเพื่อใหไดเนื้อ         
ขาวกลองแลวนํามาผานการขัดสี ทําใหเยื่อหุมเมล็ดขาวหรือรํา และจมูกขาว ซ่ึงประกอบดวย
สารอาหารและ  เกลือแรตางๆหลุดออกไป เหลือแตเมล็ดขาวสีขาว ซ่ึงมีปริมาณสารอาหารนอยลง 
(โปรตีน ไขมัน เสนใยหยาบ เถา เสนใยอาหาร และพลงังาน) (อรอนงค, 2547) จึงมีความพยายามที่
จะคงคุณคาทางโภชนาการของขาวสาร เพื่อปองกันการเกิดภาวะขาดสารอาหาร และปรับปรุงภาวะ
โภชนาการของประชากรที่บริโภคขาวเปนอาหารหลัก การทําขาวนึ่งหรือขาวพารบอยล (Parboiled 
rice) เปนวิธีการหนึ่งที่ทําใหสารอาหารประเภทวิตามินและแรธาตุบางชนิดของขาวนึ่งสูงขึ้น ไดแก 
วิตามินบหีนึ่ง ไนอาซิน โซเดียม โพแทสเซียม แมกนีเซียม และฟอสฟอรัส ในขณะทีแ่รธาตุบาง
ชนิดอาจลดต่ําลงเมื่อเปรียบเทียบกับขาวสารที่ไมไดผานกระบวนการพารบอยล (Parboiling) ไดแก  
ธาตุเหล็ก ทองแดง และสังกะสี อีกทั้งมีปริมาณของไฟเตทซึ่งเปนสารประกอบที่ขัดขวางการดูดซมึ
โปรตีนและแรธาตุที่มีประจุบวกบางชนิดเพิ่มสูงขึ้นดวย (อัมพิกา และคณะ, 2547) การเสริม
สารอาหารลงในขาวนึ่งหรือขาวพารบอยล จึงเปนแนวทางหนึ่งที่นาจะสามารถแกไขขอดอยของ
ขาวชนิดนี้ได 

เทคโนโลยีกระบวนการแทรกซึมภายใตสุญญากาศ (Vacuum Impregnation, VI) เปน
เทคนิคที่มีประโยชนและมปีระสิทธิภาพที่มีการนํามาใชอยางกวางขวางในอุตสาหกรรมการแปรรูป 
ผักและผลไม โดยการประยุกตใชระบบสุญญากาศรวมกับระบบการแชเพื่อนําสารละลายจาก
ภายนอกซึมเขาไปแทนที่น้ําในรุพรุนของโครงสรางเนื้อของพืชและสัตวไดรวดเร็วยิ่งขึ้น  โดย
ระบบสุญญากาศจะเพิ่มประสิทธิภาพของการแลกเปลี่ยนมวลสารและการเปลี่ยนแปลงองคประกอบ
บางอยางของสารอาหาร ซ่ึงเทคนิคนี้นยิมใชกันอยางกวางขวางในขัน้ตอนการเตรยีมวัตถุดิบขัน้ตน
กอนที่จะทําการแปรรูปตอไป เชน การทอด การทําแหง การแชเยือกแข็ง และการผลิตอาหาร
กระปอง ทั้งยงัเปนประโยชนอยางมากตอการนําไปดดัแปลงสูตรและการพัฒนาเปนผลิตภัณฑใหม 
โดยเทคโนโลยีดังกลาวนี้นาจะสามารถนํามาประยุกตใชรวมกับกระบวนการผลิตขาวพารบอยลเพือ่
เสริมคุณคาทางโภชนาการของขาวใหสูงขึน้ได (Matusek et al., 2007 และ Zhao and Xie, 2004) 
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1.2  วัตถุประสงคของงานวจัิย 
 
1.2.1 เพื่อทราบกระบวนการผลิตขาวเหนียวพารบอยล (Parboiled glutinous rice) เสริมเหล็ก 

แคลเซียม ไอโอดีน ไลซีน และทรีโอนีน 
1.2.2 เพื่อทราบถึงคุณคาทางโภชนาการของขาวเหนียวกอนและหลังกระบวนการผลิตขาวเหนียว    

พารบอยล (Parboiled glutinous rice) เสริมเหล็ก แคลเซียม ไอโอดีน ไลซีน และทรีโอนีน  
1.2.3 เพื่อทดสอบการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอขาวเหนยีวพารบอยล (Parboiled glutinous rice) 

เสริมเหล็ก แคลเซียม ไอโอดีน ไลซีน และทรีโอนีนที่พัฒนาได 
 

1.3  ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 
1.3.1 ไดกระบวนการผลิตขาวเหนียวพารบอยล (Parboiled glutinous rice) เสริมเหล็ก แคลเซียม 

ไอโอดีน ไลซีน และทรีโอนีน ที่สามารถเสริมคุณคาใหแกขาวเหนยีวพารบอยลไดผลดี
ที่สุด 

1.3.2 ไดตนแบบกระบวนการผลิตขาวเหนียวพารบอยล (Parboiled glutinous rice) ที่สามารถ
นําไปประยุกตใชในเชิงพาณชิย 

1.3.3 ไดขาวเหนยีวพารบอยล (Parboiled glutinous rice) ทีม่ีเหล็ก แคลเซียม ไอโอดีน ไลซีน 
และทรีโอนีนมากขึ้นและเปนที่ยอมรับของผูบริโภค 

1.3.4 สามารถนําขาวเหนียวพารบอยล (Parboiled glutinous rice) เสริมเหล็ก แคลเซียม ไอโอดีน 
ไลซีน และทรีโอนีนไปเปนวัตถุดิบเพื่อแปรรูปเปนผลิตภัณฑอ่ืน ๆ เพื่อใหไดผลิตภัณฑที่มี
คุณคาทางอาหารเพิ่มขึ้น 
 

1.4  ขอบเขตการวิจัย 
  
 การวิจยันี้เปนการประยกุตพฒันากระบวนการผลิตขาวเหนียวพารบอยล (Parboiled 
glutinous rice) โดยมีการเสริมเหล็ก แคลเซียม ไอโอดีน ไลซีน และทรีโอนีนเพิ่มเติม ทั้งนี้ตัวอยางที่
ใชในการศึกษา คือ ขาวเหนียวพันธุ กข 6 ความชื้นรอยละ 13 และมีการวเิคราะหคุณภาพของ
ผลิตภัณฑในดานตาง ๆ ทั้งดานกายภาพ เคมี คุณคาทางโภชนาการ การยอมรับของผูบริโภคที่มีตอ
ผลิตภัณฑ ผลการวิจัยที่ไดสามารถนําไปเปนแนวทางในการผลิตเชงิพาณิชยหรือนําไปประยุกต
เปนวัตถุดิบสาํหรับการพัฒนาผลิตภัณฑที่ทํามาจากขาวเหนียวตอไป 


