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1.1  ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 

ขนมขบเค้ียวพองกรอบ  เปนผลิตภัณฑท่ีไดรับความนิยมเพิ่มข้ึนอยางตอเนื่องโดยตลอด  
เนื่องจากมีรูปแบบและรสชาติท่ีหลากหลาย  อีกท้ังยังสะดวกตอการบริโภคในโอกาสตางๆ  
กระบวนการผลิตขนมขบเคี้ยวพองกรอบที่ไดรับความนิยมในระดับอุตสาหกรรม  คือ  กระบวน
การเอ็กซทรูชัน  เนื่องจากสามารถผลิตไดดวยอัตราการผลิตท่ีสูง  ประหยัดพลังงาน  ประหยัดพื้นท่ี
ในการติดต้ังเคร่ืองมือ  และสามารถควบคุมใหผลิตภัณฑท่ีไดมีคุณภาพดีสมํ่าเสมอ  วัตถุดิบหลัก       
ท่ีใชเปนพวกแปงท่ีไดมาจากเมล็ดธัญชาติ  พืชหัว  และถ่ัวชนิดตางๆ  (ประชา  และจุฬาลักษณ, 
2543ก)  ทําใหขนมขบเค้ียวพองกรอบท่ีผลิตออกจําหนายในปจจุบันมีคุณคาทางโภชนาการไมดีพอ            
สวนใหญเปนพลังงานท่ีไดจากคารโบไฮเดรตในวัตถุดิบหลัก  ดังนั้นการใชวัตถุดิบท่ีมีสารอาหาร
ซ่ึงเปนประโยชนตอสุขภาพเสริมลงไป  เชน  ถ่ัวเหลือง  (ประชา  และจุฬาลักษณ,  2543ข)  ฟกทอง  
(สุลาลักษณ, 2549)  งาดํา  (จตุพร, 2550)  และใบหมอน  (จุฬาลักษณ,  2551)  เปนตน  ก็จะชวยเพิ่ม
คุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑชนิดนี้ใหสูงข้ึนได  โดยเฉพาะอยางยิ่งการเสริมสมุนไพรท่ีมี
สารตานอนุมูลอิสระ  (antioxidant)  เนื่องจากสารดังกลาวมีฤทธ์ิในการปองกันหรือทําลายอนุมูล
อิสระท่ีเปนอันตรายตอรางกาย  ชวยลดความเส่ียงตอการเกิดโรคตางๆ  เชน  โรคมะเร็ง  โรคหัวใจ
ขาดเลือด  และโรคความจําเส่ือม  เปนตน  ซ่ึงพบวาสมุนไพรไทยหลายชนิดเปนแหลงของสารตาน
อนุมูลอิสระธรรมชาติท่ีสําคัญ  (Chaiyasit et al., 2007)   

บัวบก  (Centella asiatica L.)  เปนหนึ่งในสมุนไพรไทยท่ีมีสารตานอนุมูลอิสระท่ีสําคัญ  
ไดแก  สารประกอบฟนอล  และสารเอเซียติโคไซด  (นฤมล  และศศิธร,  2550)  อีกท้ังยังมี
สรรพคุณตางๆ  มากมาย  เชน  รักษาโรคบิด  ทองรวง  วัณโรค  หลอดลมอักเสบ  กระเพาะอาหาร
อักเสบ  ตับอักเสบ  เยื่อหุมสมองอักเสบ  ไขขออักเสบ  รอนใน  ลดความดันโลหิต  ลดน้ําตาลใน
เลือด  ลดความเปราะของเสนเลือด  ขับปสสาวะ  บํารุงหัวใจ  รักษาอาการฟกชํ้า  กระตุนการเรียนรู
และความจํา  เปนตน  (Brinkhaus et al., 2000)  ประกอบกับการท่ีบัวบกเปนพืชท่ีปลูกไดงาย  และ
สามารถเก็บเกี่ยวผลผลิตไดเกือบตลอดท้ังป  จึงไดมีการนําบัวบกไปใชประโยชนอยางกวางขวาง
ท้ังในรูปของสมุนไพร  รับประทานสด  ประกอบอาหาร  และแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ  (สมพร  
และคณะ,  2548)   
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จากความนิยมในการบริโภคขนมขบเคี้ยวพองกรอบ  ขอดีของกระบวนการเอ็กซทรูชัน  
และประโยชนท่ีมากมายของบัวบก  ในงานวิจัยนี้จึงมีแนวคิดท่ีจะเสริมบัวบกในขนมขบเค้ียวพอง
กรอบท่ีผลิตโดยกระบวนการเอ็กซทรูชัน  โดยใชวัตถุดิบท่ีเปนบัวบกซ่ึงผานการแปรรูปเปนบัวบก
รูปแบบตางๆ  คือ  บัวบกท้ังตนสดบด  น้ําค้ันบัวบกสด  บัวบกท้ังตนแหงบด  และใบบัวบกแหงบด  
ซ่ึงรูปแบบและปริมาณของบัวบกท่ีเติม  รวมท้ังสภาวะในการผลิตขนมขบเค้ียวพองกรอบ  อาจ
สงผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑท่ีไดท้ังทางกายภาพ  เคมี  และประสาทสัมผัส  รวมท้ังสารสําคัญใน
บัวบกที่มีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ  ไดแก  สารเอเซียติโคไซด  และสารประกอบฟนอล  ดังนั้นจึงตอง
มีการศึกษาปจจัยหรือตัวแปรท่ีสําคัญในการผลิตดังกลาว  เพื่อใหไดผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวพอง
กรอบเสริมบัวบกท่ีมีคุณลักษณะท่ีดี  และมีสารสําคัญท่ีเปนประโยชนตอรางกาย  ซ่ึงนอกจากจะ
เพิ่มมูลคาใหกับวัตถุดิบทางการเกษตรแลว  ยังเปนแนวทางในการประยุกตใชเพื่อผลิตขนมขบเค้ียว
พองกรอบในระดับอุตสาหกรรมตอไป 
 
1.2  วัตถุประสงคของการวิจัย 

1) เพื่อศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมี  ของวัตถุดิบหลักท่ีใชในการผลิตขนมขบเค้ียวพอง
กรอบ 

2) เพื่อศึกษาผลของอายุการเก็บรักษาตอปริมาณสารเอเซียติโคไซดในบัวบกรูปแบบท่ีเลือกไว 
3) เพื่อศึกษารูปแบบท่ีเหมาะสมของบัวบกในการผลิตขนมขบเค้ียวพองกรอบ 
4) เพื่อศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของบัวบกในการผลิตขนมขบเค้ียวพองกรอบ   
5) เพื่อศึกษาสภาวะการผลิตท่ีเหมาะสมของขนมขบเค้ียวพองกรอบโดยใชเคร่ืองเอ็กซทรู

เดอรแบบสกรูเดี่ยว 
6) เพื่อศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของบัวบกแหงบดในการปรุงรสขนมขบเค้ียวพองกรอบ 
7) เพื่อศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑสําเร็จท่ีไดเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑทางการคา 
 

1.3  ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับจากการวิจัย 
1) ไดทราบเทคโนโลยีในการผลิตขนมขบเค้ียวพองกรอบเสริมบัวบกโดยกระบวนการ        

เอ็กซทรูชัน 
2) เพิ่มชองทางในการใชประโยชน  และเพิ่มมูลคาใหแกบัวบก 
3) สามารถนําองคความรูท่ีไดไปประยุกตใชในการผลิตเชิงพาณิชยได 
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1.4  ขอบเขตของการวิจัย 
 งานวิจัยนี้จะทําการศึกษาการผลิตขนมขบเค้ียวพองกรอบเสริมบัวบก  โดยกระบวนการ      
เอ็กซทรูชัน  ดวยเคร่ืองเอ็กซทรูเดอรแบบสกรูเดี่ยว  วัตถุดิบหลักท่ีใช  ไดแก  ปลายขาวหอมมะลิ
บด  ขาวโพดบดหยาบ  และบัวบกรูปแบบตางๆ  คือ  บัวบกท้ังตนสดบด  น้ําค้ันบัวบกสด  บัวบก
ท้ังตนแหงบด  และใบบัวบกแหงบด  ทําการศึกษารูปแบบ  และปริมาณของบัวบกท่ีเติม  รวมทั้ง
สภาวะในการผลิต  และปริมาณท่ีเหมาะสมของบัวบกแหงบดในการปรุงรสขนมขบเค้ียวพองกรอบ  
พรอมท้ังเปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพ  เคมี  จุลินทรีย  และประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑสําเร็จ
ท่ีไดกับผลิตภัณฑทางการคา 
 
 
 
 

 


