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1.1. ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 
 ขนมขบเคี้ยวเปนอาหารพรอมบริโภคประเภทหนึ่ง ซ่ึงปจจุบันเปนที่นิยมมากในผูบริโภค
ชาวไทยทกุเพศทุกวยั  และยังมีแนวโนมการบริโภคที่เพิ่มมากขึ้นเรื่อยๆ ทั้งนี้ก็เนื่องมาจาก       
ความสะดวกในการบริโภค และมีหลายประเภทใหเลือกรับประทาน  เชน  มันฝรั่งทอดกรอบ        
ปอบคอรน ขนมปงกรอบ  เปนตน ในประเทศไทยมโีรงงานอุตสาหกรรมหลายแหงที่มีการผลิต
ขนมขบเคี้ยว แตการผลิตในระดับอุตสาหกรรมนั้นวัตถุดิบหลักที่ใชในการผลิตสวนมากมกีาร
นําเขามาจากตางประเทศ  เชน  เกล็ดขาวโพด  แปงสาลี หรือมันฝรั่ง เปนตน นอกจากนี้เครื่องจักร 
ที่ใชในการผลิตก็เปนเครื่องมือนําเขาจากตางประเทศตองใชเทคโนโลยีขั้นสูงในการผลิต เชน 
เครื่อง extruder ทําใหผูผลิตตองมีความรู ความเชีย่วชาญในการผลิต ตองใชตนทนุในการผลิตที่
สูง ขนมขบเคี้ยวที่ผลิตจากขาวเปนอกีประเภทหนึ่งทีไ่ดรับความนิยมมากเปนอันดับตนๆ สวนใหญ   
มีการผลิตระดับผลิตภัณฑพืน้บาน  เชน  ขาวเกรียบ  ขาวเกรยีบวาว  ขาวแตน  เปนตน  ผลิตภัณฑ
ตางๆ นี้มีขั้นตอนการผลิตที่ยุงยาก ซับซอน  มีคุณภาพไมสม่ําเสมอ  และตองใชแรงงานจํานวนมาก
จึงจะผลิตไดเพียงพอตอความตองการของผูบริโภค   
 
 ขนมขบเคี้ยวประเภทอบพอง เปนผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวประเภทหนึ่งที่ไดรับความนิยม
ในการบริโภค    ผลิตภัณฑประเภทนี้สามารถผลิตไดโดยตรงจากเครื่อง extruder หรือทําใหพอง
ตัวโดยการอบหรือยาง  ผลิตภัณฑประเภทนี้ใชวัตถุดบิหลักที่เปนแปง  สามารถผลิตไดโดยการ
ปอนวัตถุดิบเขาเครื่อง extruder เพื่อใหไดผลิตภณัฑ  หรือนําแปงไปทําใหสุกและมีรูปรางตาม     
ที่ตองการแลวนําไปทําใหพองกรอบโดยการอบ หรือการยาง  หรือการทอด ผลิตภัณฑพองกรอบ   
ที่ผานการอบ  หรือการยางเปนผลิตภัณฑที่เร่ิมผลิตในประเทศญี่ปุน วัตถุดิบหลักที่ใชในการผลิต
คือ  แปงขาวเหนียวญ่ีปุนซึ่งจะมีปริมาณอะไมโลสต่ํา (อะไมโลเพคทนิสูง)  การผลติโดยวิธีดั้งเดมิ
ตองใชเวลานานประมาณ 7 วัน แตวิธีการนี้สามารถใชอุปกรณเครื่องมอืที่ไมซับซอน  และสามารถ
ผลิตไดในระดบัอุตสาหกรรมครอบครัว  หรืออุตสาหกรรมขนาดเล็ก  
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 ภาคเหนือของไทยมีการเพาะปลูกขาวเหนยีวเปนจํานวนมาก เพื่อใชในการบริโภค        
เปนอาหารหลกั ขาวเหนยีวไทยมีปริมาณอะไมโลสต่ํา (อะไมโลเพคทินสูง) จึงมีศักยภาพในการ    
ที่จะนําไปทําผลิตภัณฑขนมอบพองไดด ี แปงขาวเหนียวสามารถผลิตไดจากขาวเหนียวเต็มเมล็ด
หรือหักกไ็ด ดงันั้นจึงไดศึกษาพัฒนากระบวนการผลิตขนมอบพองจากขาวเหนียว   ซ่ึงใชเครื่องมือ
งายๆ  และมีเทคโนโลยีการผลิตที่ไมซับซอน สามารถผลิตไดในระดบัครัวเรือนหรือระดับวิสาหกิจ
ชุมชนไดและเปนชองทางการเพิ่มมูลคาของขาวเหนียว 
 
1.2.  วัตถุประสงคของการวจัิย   
 1.  ศึกษาผลของวัตถุดิบที่ใชในการผลิตขนมอบพอง 
 2.  ศึกษากระบวนการผลิตที่เหมาะสมในการผลิตขนมอบพอง 
 3.  ศึกษารูปแบบวัตถุดิบที่เหมาะสมในการผลิตขนมอบพอง 
 4.  ศึกษาผลของการปรุงรสตอคุณภาพขนมอบพอง 
 
1.3.  ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับจากการวิจัย 
 1. เพิ่มชองทางการใชประโยชน  และเปนการเพิ่มมูลคาของขาวเหนยีวหักใหเปนผลิตภัณฑ
ขนมอบพอง 
 2. เปนแนวทางในการประยกุตใชเพื่อการผลิตในเชิงการคา 
 
1.4.  ขอบเขตของการวิจัย   

งานวิจยันี้เปนการศึกษาผลของวัตถุดิบ และกระบวนการผลิตตอคุณภาพของขนมอบพอง
จากขาวเหนยีวหัก โดยใชขาวเหนียวหกัเปนวัตถุดิบหลักในการทดลองผลิตขนมอบพอง จากนั้นทาํ
การตรวจวิเคราะหคณุภาพทางดายกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัส เมื่อไดผลิตภัณฑสุดทายที่ผาน
การศึกษาจึงนาํมาเปรียบเทียบคุณภาพกับผลิตภัณฑทางการคา  
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