
บทที่ 1 

บทนํา 
 

1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 

ผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปไดเขามามีบทบาทตอวิถีชีวิตของผูบริโภคยุคใหมเพิ่มมากข้ึน 

อันเนื่องมาจากการดําเนินชีวิตท่ีเรงดวน เปนเหตุใหผูคนหันมาเลือกวิธีการบริโภคท่ีสะดวก รวดเร็ว 

ในขณะเดียวกันก็ตองการผลิตภัณฑอาหารที่มีคุณภาพ มีสารอาหารท่ีเปนประโยชนตอรางกาย 

ดังนั้นอาหารเชาท่ีไดรับความนิยมมากข้ึนในปจจุบัน คือ อาหารเชาธัญพืชท่ีอยูในรูปของอาหารเชา

สําเร็จรูปแบบตางๆ หรืออาหารเชาพรอมบริโภค (จุฬาลักษณ, 2553) 

 

ขาวกลองเปนขาวท่ีผานกระบวนการกะเทาะเปลือกหรือแกลบออก โดยท่ียังมีจมูกขาว 

(embryo) และเยื่อหุมเมล็ดขาวหรือรําอยู ทําใหขาวกลองมีคุณคาทางโภชนาการสูง การบริโภคขาว

กลองจะทําใหไดคุณคาทางอาหาร ไดแก คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เสนใยอาหาร และ

สารอาหารอ่ืนท่ีเปนประโยชน การนําขาวกลองมาทําใหเกิดการงอกจะเปนกระบวนการท่ีทําใหขาว

กลองมีคุณคาทางโภชนาการเพิ่มข้ึน (พัชรี, 2554) โดยมีปจจัยท่ีจําเปนตอการงอกของเมล็ดขาว 

ไดแก น้ํา ความช้ืน ออกซิเจน และอุณหภูมิท่ีเหมาะสม ซ่ึงมีผลตอคุณภาพของขาวกลองงอกท่ี

แตกตางกัน รวมท้ังทําใหขาวกลองงอกมีสารตานอนุมูลอิสระเพิ่มข้ึน (วันพรรษา และสุดารัตน, 

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

เปรียบเทียบกับขาวกลองท่ีไมผานการแชใหเกิดการงอก ซ่ึงกรดชนิดนี้มีบทบาทสําคัญในการเปน

สารส่ือประสาท (neurotransmitter) ในระบบประสาทสวนกลาง ท้ังนี้มีการนํากรดอะมิโนชนิดนี้ไป

ใชในการรักษาโรคเกี่ยวกับระบบประสาทหลายโรค เชน โรควิตกกังวล นอนไมหลับ โรคลมชัก 

โรคความดันโลหิตสูง ปสสาวะอักเสบ เปนตน (Komatsuzaki et al., 2007)  

 

ขาวกลองงอกสามารถนําไปใชเปนวัตถุดิบในรูปแบบของแปง เพื่อใชผลิตอาหารเชาจาก

ธัญพืชได ซ่ึงผลิตภัณฑชนิดนี้ไดรับความนิยมในการบริโภคมาก (สุลาลักษณ, 2549) แตการผลิต

อาหารเชาธัญพืชในปจจุบันนี้ ไดรับการปรุงแตงรสชาติและสีสันในผลิตภัณฑมากเกินไป สวน
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ใหญจะเปนสารเพิ่มความหวานทั้งผสมในผลิตภัณฑและเคลือบภายนอก (จุฬาลักษณ, 2554) 

อยางไรก็ตามอาหารเชาประเภทนี้อาจมีผลเสียตอรางกายในแงของสารอาหารและคุณคาทาง

โภชนาการหลายประการ เนื่องจากในผลิตภัณฑมีองคประกอบของคารโบไฮเดรตเปนหลัก ซ่ึงเม่ือ

บริโภคอาหารประเภทคารโบไฮเดรตเขาไปในรางกาย ทําใหเกิดการยอยดวยเอนไซม ไดเปน 

น้ําตาลโมเลกุลเดี่ยวไดแก กลูโคส จะมีผลทําใหระดับน้ําตาลในเลือดเพ่ิมข้ึน ซ่ึงเกี่ยวของกับความ

เส่ียงในการเกิดโรคตางๆ ไดแก โรคเบาหวาน (diabetes) โรคอวน และโรคเกี่ยวกับหลอดเลือด 

(cardiovascular disease) ไดมากข้ึน (Pawlak et al., 2001; Araya et al., 2002) ผลิตภัณฑท่ีมีคาดัชนี

น้ําตาลลดลงจึงเปนอีกทางเลือกหนึ่งท่ีนาสนใจ ดังน้ันหากมีการเสริมสารท่ีมีประโยชน เชน GABA 

จากแปงขาวกลองงอก เขาไปในผลิตภัณฑอาหารเชาธัญพืชและทดแทนน้ําตาลซูโครสดวยน้ําตาลท่ี

มีคาดัชนีน้ําตาลตํ่าลงไปจะชวยเพิ่มคุณคาทางอาหาร และทําใหผลิตภัณฑท่ีไดมีคาดัชนีน้ําตาล

ลดลงอีกดวย  

 

การผลิตผลิตภัณฑประเภทอาหารเชาธัญพืชในระดับอุตสาหกรรมนิยมใชกระบวนการ

เอกซทรูชัน เนื่องจากความสามารถในการผลิตแบบตอเนื่อง อัตราการผลิตสูง ตนทุนการผลิตตํ่า 

ผลิตภัณฑท่ีไดมีคุณภาพดี และเปนกระบวนการที่ใชอุณหภูมิสูงในระยะเวลาส้ัน ทําใหมีการ

สูญเสียคุณคาทางโภชนาการนอย Ohtsubu et al. (2005) ศึกษาคุณคาทางโภชนาการของแปงขาว

กลองงอกสายพันธุ Koshihikari โดยกระบวนการเอกซทรูชัน พบวา มีปริมาณสาร GABA  เทากับ 

27.73 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักแหง หลังจากผานกระบวนการเอกซทรูชันปริมาณสาร GABA 

ลดลงเหลือเทากับ 11.22 มิลลิกรัม 100 กรัมน้ําหนักแหง นอกจากนี้ กระบวนการเอกซทรูชันยัง

สามารถปรับเปล่ียนโมเลกุลของสารใหอยูในสภาพท่ียอยสลาย และดูดซึมงายข้ึน (bioavailability) 

และสามารถทําลาย เอนไซมรวมทั้งเช้ือจุลินทรียท่ีกอใหเกิดการเส่ือมเสียของอาหาร ตลอดจนทํา

ใหผลิตภัณฑมีเนื้อสัมผัสกรอบพองซ่ึงเปนท่ียอมรับของผูบริโภค (จุฬาลักษณ, 2550)  

 

ดังนั้นการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเชาธัญพืชจากขาวกลองงอกท่ีมีคุณคาทางโภชนาการ

เพิ่มข้ึน และทดแทนน้ําตาลท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลตํ่าจึงเปนส่ิงท่ีนาสนใจ อยางไรก็ตามกระบวนการทํา

ใหขาวกลองเกิดการงอกอาจสงผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑทางดานกายภาพ เคมี จุลินทรีย และ
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ประสาทสัมผัส รวมท้ังปริมาณ GABA ท่ีเปนสารสําคัญในแงของคุณคาทางโภชนาการของ

ผลิตภัณฑ จึงตองมีการศึกษากระบวนการทําใหเกิดการงอก พัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตท่ี

เหมาะสมตอคุณภาพของแปงขาวกลองงอกและผลิตภัณฑท่ีได รวมถึงการศึกษาการยอมรับของ

ผูบริโภคและการประเมินอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑท่ีพัฒนาได งานวิจัยนี้จึงมีเปาหมายในการ

พัฒนาผลิตภัณฑอาหารเชาธัญพืชจากขาวกลองงอกเพื่อใหมีคุณคาทางโภชนาการเพ่ิมข้ึนท้ังสาร 

GABA และการลดคาดัชนีน้ําตาลลง ซ่ึงมีสวนชวยในการสรางเสริมสุขภาพของผูบริโภค 

 

1.2 วัตถุประสงคของงานวิจัย 

1.2.1 เพื่อศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการแชขาวกลองงอกตอคุณภาพของแปงขาวกลองงอก 

1.2.2 เพื่อศึกษาสูตรและกรรมวิธีการผลิตท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑอาหารเชาธัญพืชจากขาว

กลองงอก 

1.2.3 เพื่อศึกษาผลของการทดแทนนํ้าตาลซูโครสดวยน้ําตาลไอโซมอลทูโลส (palatyneTM) โดย

มุงหวังใหมีคาดัชนีน้ําตาลของผลิตภัณฑลดลง 

1.2.4 เพื่อศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑอาหารเชาธัญพืชจากขาวกลองงอกท่ีพัฒนา

ได 

1.2.5 เพื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑอาหารเชาธัญพืชจากขาวกลองงอกท่ีพัฒนาได 

 

1.3 ประโยชนท่ีจะไดรับจากงานวิจัย 

1.3.1 ทราบผลของกระบวนการแชขาวกลองท่ีมีผลตอคุณภาพของแปงขาวกลองงอกและ

ผลิตภัณฑ 

1.3.2 ทราบสูตรและกรรมวิธีของผลิตภัณฑอาหารเชาจากขาวกลองงอกท่ีเหมาะสมโดย

ผลิตภัณฑเปนท่ียอมรับจากผูบริโภคท่ัวไปและเปนการเพ่ิมทางเลือกใหแกผูบริโภคท่ีรัก

สุขภาพ  

1.3.3 ทราบผลของการทดแทนปริมาณนํ้าตาลซูโครสดวยน้ําตาลท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลตํ่า 

1.3.4 ทราบอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑอาหารเชาจากขาวกลองงอก 

1.3.5 สามารถนําองคความรูไปตอยอดท้ังดานวิชาการและการผลิตเชิงพาณิชย 
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1.4 ขอบเขตการวิจัย 

งานวิจัยนี้จะทําการศึกษาสภาวะการแชขาวกลองท่ีมีผลตอคุณภาพของแปงขาวกลองสาย

พันธุ KPSKD 5 งอก เพ่ือนํามาศึกษาสูตรและกระบวนการผลิตท่ีเหมาะสม และทําการทดแทน

ปริมาณนํ้าตาลซูโครสดวยน้ําตาลไอโซมอลทูโลส และทําการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการและ

ปริมาณ GABA ของอาหารเชาธัญพืช รวมท้ังศึกษาอายุการเก็บรักษาในสภาวะเรงท่ีมีผลตอการ

ยอมรับผลิตภัณฑในคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานสี และความกรอบในผลิตภัณฑอาหารเชา

ธัญพืชจากขาวกลองงอก 

 

 


