
1 

 

บทที ่1 
บทน า 

 
1.1 ทีม่าและความส าคัญ 

ล าไยจดัเป็นผลไม้ท่ีมีความส าคญัทางเศรษฐกิจของประเทศไทย ซ่ึงนิยมปลูกกันมาก 
ในภาคเหนือ ผลิตภณัฑ์ล าไยท่ีมีจ าหน่ายในปัจจุบนัได้แก่ ล าไยสด ล าไยอบแห้งทั้งเปลือก เน้ือ
ล าไยอบแห้ง ล าไยในน ้ าเช่ือมบรรจุกระป๋อง และน ้ าล าไย เป็นต้น ซ่ึงประเทศไทยมีมูลค่าการ
ส่งออกล าไยในรูปแบบของล าไยสด อบแห้ง แช่แข็ง และล าไยกระป๋อง สูงถึงปีละหลายพนัลา้น
บาท ในระหว่างปี  พ.ศ. 2545-2552 ประเทศไทยผลิตล าไยไดเ้ฉล่ียปีละ 522,305 ตนั แหล่งผลิต
ล าไยท่ีส าคญัของไทยอยูใ่น 8 จงัหวดัภาคเหนือ  ไดแ้ก่  เชียงราย  เชียงใหม่  ล าพูน ล าปาง  พะเยา  
แพร่  น่าน  และตาก (กรมการคา้ต่างประเทศ, 2553) ปัจจุบนัพื้นท่ีการเพาะปลูกล าไยเพิ่มข้ึนอยา่ง
ต่อเน่ือง จนเกินความตอ้งการของตลาด ส่งผลให้บางปีล าไยมีผลผลิตสูงเกินความตอ้งการของ
ตลาดท่ีมีอยา่งจ ากดั ส่งผลใหร้าคาล าไยตกต ่า จึงมีการแปรรูปล าไยเป็นผลิตภณัฑอ่ื์นๆเพื่อเพิ่มความ
หลากหลายของผลิตภณัฑล์ าไยเดิม เพิ่มตลาดล าไยให้กวา้งมากข้ึนกวา่เดิม และช่วยลดปัญหาล าไย
เกินความตอ้งการของตลาดอีกด้วย นอกจากน้ีล าไยถือเป็นผลไมท่ี้มีคุณค่าทางโภชนาการ เช่น 
วิตามินชนิดต่าง ๆ ซ่ึงในล าไยจะพบวิตามินซี วิตามินบีหน่ึงและบีสองสูง และมีสรรพคุณทางยา  
เช่น บ ารุงร่างกาย บ ารุงประสาท (องค์การตลาดเพื่อเกษตรกร, 2553) และยงัพบสารตา้นอนุมูล
อิสระ ซ่ึงท าหนา้ท่ีร่วมกบัเอน็ไซมใ์นร่างกายเพื่อป้องกนัเซลลถู์กท าลายจากอนุมูลอิสระ ดงันั้นการ
น าล าไยมาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ต่างๆจึงเป็นอีกทางเลือกหน่ึงในแกไ้ขปัญหาผลผลิตล าไยท่ีล้น
ตลาด เป็นการเพิ่มมูลค่าของล าไยและยงัถือเป็นทางเลือกใหม่ส าหรับผูบ้ริโภค  

ปัจจุบนัขนมขบเค้ียวถือเป็นอาหารส าเร็จรูปประเภทของกินเล่นหรืออาหารว่างท่ีได้รับ 
ความนิยมบริโภคในประเทศไทยค่อนขา้งสูง โดยเฉพาะผูบ้ริโภคในกลุ่มเด็กและวยัรุ่นซ่ึงสองกลุ่ม
น้ีถือเป็นกลุ่มเป้าหมายหลกัของสินคา้ประเภทน้ี เน่ืองจากสินคา้ประเภทขนมขบเค้ียวมีรูปแบบและ
รสชาติท่ีหลากหลายเหมาะส าหรับทานเล่นยามว่างหรือรับประทานในระหว่างดูโทรทัศน์ 
นอกจากน้ียงัหาซ้ือไดส้ะดวก ราคาถูก จึงส่งผลให้ในปี พ.ศ. 2554 ตลาดขนมขบเค้ียวในประเทศ
ไทยมีมูลค่าตลาดสูงถึง 2.2 หม่ืนล้านบาท มีอตัราการเติบโตกว่าร้อยละ 10.5 ในปี พ.ศ. 2553
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ท่ีผ่านมา และยงัคงอตัราการเติบโตท่ีต่อเน่ือง เน่ืองจากมีผูป้ระกอบการรายใหม่เขา้สู่ตลาด และ 
การแตกกลุ่มสินคา้ท่ีหลากหลาย ยิ่งข้ึน (สยามธุรกิจ, 2554) ตลาดขนมขบเค้ียวในประเทศไทย
สามารถจ าแนกผลิตภณัฑ์ในตลาดขนมขบเค้ียวออกเป็น 8 กลุ่ม ไดแ้ก่ ขนมข้ึนรูป มูลค่ามากท่ีสุด
คือ 4,816 ลา้นบาท (สัดส่วนร้อยละ 33.8) มนัฝร่ังชนิดแผน่ มูลค่าประมาณ 4,745 ลา้นบาท 
(สัดส่วนร้อยละ 33.3) อาหารว่างจากเน้ือปลาหรือปลาสวรรค์ มูลค่าประมาณ 1,304 ลา้นบาท 
(สัดส่วนร้อยละ 9.2) ถัว่ มูลค่าประมาณ 1,255 ลา้นบาท(สัดส่วนร้อยละ 8.8) ขา้วเกรียบกุง้ มูลค่า
ประมาณ 826 ลา้นบาท (สัดส่วนร้อยละ 5.6) ขา้วอบกรอบ มูลค่าประมาณ 556 ลา้นบาท (สัดส่วน
ร้อยละ 3.9) อ่ืนๆ เช่น ปลาหมึก ขา้วโพด เป็นตน้ มูลค่าประมาณ 748 ลา้นบาท (สัดส่วนร้อยละ 
5.2)  (ส านกังานส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอ่ม, มปป.) ในอุตสาหกรรมขนมขบเค้ียว
นิยมใช้กระบวนการเอกซ์ทรูชัน (Extrusion Process) ในการผลิตขนมขบเค้ียวเน่ืองจาก
กระบวนการเอกซ์ทรูชันเป็นกระบวนการท าให้สุกแบบต่อเน่ืองท่ีใช้อุณหภูมิสูงและเวลาสั้ น  
(High-Temperature/Short-Time; HTST)  
 ดงันั้นจากปัญหาท่ีมีผลผลิตสูงเกินความตอ้งการของล าไยและพฤติกรรมการบริโภคของ
ผูบ้ริโภค งานวิจยัน้ีจึงได้ท าการศึกษาการน าล าไยมาเป็นส่วนผสมในขนมขบเค้ียว โดยศึกษา 
ผลของวตัถุดิบและสภาวะการเอกซ์ทรูชันต่อสมบติัทางเคมีกายภาพและลกัษณะทางประสาท
สัมผสัของขนมขบเค้ียวผสมล าไยเพื่อแปรรูปเป็นขนมขบเค้ียวท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการและ 
เป็นการสร้างมูลค่าเพิ่มใหก้บัล าไย 
 
1.2  วตัถุประสงค์  

1.2.1 เพื่อศึกษารูปแบบล าไยท่ีเหมาะสมส าหรับการผลิตผลิตภณัฑ์ขนมขบเค้ียวผสมล าไย  
ดว้ยเคร่ืองเอกซ์ทรูเดอร์แบบสกรูเด่ียว 

1.2.2 เพื่อพฒันาสูตรขนมขบเค้ียวผสมล าไยท่ีเหมาะสม โดยใช้เคร่ืองเอกซ์ทรูเดอร์แบบ 
สกรูเด่ียว 

1.2.3 เพื่อศึกษาปริมาณใยอาหารและความช้ืนท่ีเหมาะสมในการผลิตผลิตภณัฑ์ขนมขบเค้ียว
ผสมล าไย ดว้ยเคร่ืองเอกซ์ทรูเดอร์แบบสกรูเด่ียว 

1.2.4 เพื่อศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการข้ึนรูปผลิตภณัฑ์ขนมขบเค้ียวผสมล าไย ดว้ยเคร่ือง
เอกซ์ทรูเดอร์แบบสกรูเด่ียว 

1.2.5 เพื่อศึกษาการเคลือบขนมขบเค้ียวผสมล าไยท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมขบเค้ียวผสม
ล าไย 
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1.2.6 เพื่อศึกษาคุณภาพของขนมขบเค้ียวผสมล าไยทางกายภาพ ทางเคมี และทางประสาท
สัมผสั  

 
1.3 ประโยชน์ทีไ่ด้รับ  

1.3.1 ทราบรูปแบบล าไยท่ีเหมาะสมส าหรับการผลิตผลิตภณัฑ์ขนมขบเค้ียวผสมล าไย ด้วย
เคร่ืองเอกซ์ทรูเดอร์แบบสกรูเด่ียว 

1.3.2 ทราบสูตรขนมขบเค้ียวผสมล าไยท่ีเหมาะสม ส าหรับการผลิตโดยใชเ้คร่ืองเอกซ์ทรูเดอร์
แบบสกรูเด่ียว 

1.3.3 ทราบปริมาณใยอาหารและความช้ืนท่ีเหมาะสมในการผลิตผลิตภณัฑ์ขนมขบเค้ียวผสม
ล าไย ดว้ยเคร่ืองเอกซ์ทรูเดอร์แบบสกรูเด่ียว 

1.3.4 ทราบสภาวะท่ีเหมาะสมในกระบวนการข้ึนรูปผลิตภณัฑ์ขนมขบเค้ียวผสมล าไย ดว้ย
เคร่ืองเอกซ์ทรูเดอร์แบบสกรูเด่ียว 

1.3.5 ทราบการเคลือบขนมขบเค้ียวผสมล าไยท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมขบเค้ียวผสมล าไย 
1.3.6 ทราบคุณภาพของขนมขบเค้ียวผสมล าไยทางกายภาพ ทางเคมี และทางประสาทสัมผสั 

 
1.4 ขอบเขตงานวจัิย 

 งานวิจัย น้ี ศึกษาการผลิตขนมขบเ ค้ียวประเภทพองกรอบผสมล าไยโดย
กระบวนการเอกซ์ทรูชนัดว้ยเคร่ืองเอกซ์ทรูเดอร์แบบสกรูเด่ียว (single-screw extruder) วตัถุดิบ
หลกัทางการเกษตรท่ีใช ้ไดแ้ก่ ขา้วหอมมะลิพนัธ์ุขาวดอกมะลิ 105 และล าไย พนัธ์ุดอ โดยเร่ิมจาก
การศึกษาสมบติัทางด้านกายภาพและดา้นเคมีของล าไยสด ล าไยอบแห้ง และล าไยผงท่ีน ามาใช ้
เป็นวตัถุดิบในการผลิต จากนั้นท าการพฒันาสูตรขนมขบเค้ียวผสมล าไยท่ีเหมาะสมโดยศึกษา
รูปแบบของล าไยท่ีเหมาะสมส าหรับผลิตขนมขบเค้ียวผสมล าไย สูตรส่วนผสมท่ีเหมาะสมส าหรับ
ผลิตขนมขบเค้ียวผสมล าไย ปริมาณสารเพิ่มใยอาหารโดยใชก้วักมัและความช้ืนท่ีเหมาะสมในการ
ผลิตขนมขบเค้ียว จากนั้นศึกษาสภาวะการเดินเคร่ืองเอกซ์ทรูเดอร์ในกระบวนการผลิตท่ีเหมาะสม
และศึกษาการเคลือบขนมขบเค้ียวผสมล าไยท่ีเหมาะสม โดยพิจารณาจากคุณสมบติัของผลิตภณัฑ ์
ได้แก่ ปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมด ความสามารถในการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ ค่าสี 
ค่าแรงกดแตก ความหนาแน่น อตัราส่วนการพองตวั ความช้ืน วอเตอร์แอคติวิต้ี ความสามารถ 
ในการดูดซบัน ้า ความสามารถในการละลายน ้า และการประเมินทางประสาทสัมผสั 
 


