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1.1  ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
  

ปจจุบันผูบริโภคสวนใหญใหความสําคัญกับสุขภาพมากข้ึน  ดังนั้นอาหารท่ีบริโภคแลวมี
คุณคาตอรางกายจะไดรับความนิยมเพิ่มข้ึน  นอกจากนี้ประชาชนยังมีความตองการอาหารท่ีสะดวก
ตอการบริโภค  ประหยัดเวลา  และมีคุณคาทางโภชนาการสูง  จึงไดมีการพัฒนาผลิตภัณฑตาง ๆ 
ออกมาเพ่ือรองรับความตองการของผูบริโภค 
 ขาวเหนียวเปนสินคาทางการเกษตรท่ีมีการบริโภคกันอยางกวางขวางท้ังภายในและ
ภายนอกประเทศ  การบริโภคขาวเหนียวพบไดท่ัวทุกภาคของประเทศไทยซ่ึงมีมากเปนอันดับสอง
รองจากการบริโภคขาวเจาขาว แตเนื่องจากการนึ่งขาวเหนียวใชเวลานานและยุงยากในการ
เตรียมการกอนนึ่ง  และยังมีปญหาในเร่ืองราคาขาวเหนียวตกตํ่า จึงมีการพัฒนาเพื่อเพิ่มมูลคาของ
ผลิตภัณฑจากขาวเหนียวเปนแนวทางหนึ่งในการชวยเพิ่มรายไดของเกษตรกรที่ปลูกขาวในพื้นท่ี
ภาคเหนือรวมท้ังภาคตะวันออกเฉียงเหนือของไทยและจากความพยายามของรัฐบาลไทยท่ีจะเปด
ตลาดการสงออกขาวไทยไปยังประเทศอ่ืน ๆ  ท่ีมีการบริโภคขาว จึงมีความเปนไปไดวาถามีการ
สงเสริมการบริโภคขาวเหนียวหรือพัฒนาผลิตภัณฑเพื่อเพิ่มมูลคาจากขาวเหนียวอาจทําใหผูบริโภค
ชาวตางชาติมีความสนใจและตองการบริโภคขาวเหนียวไทยเพ่ิมมากข้ึน 
 จากขอมูลของกรมการขาวกระทรวงเกษตรและสหกรณระบุวา  ขาวเหนียวพันธุ กข6  เปน
พันธุท่ีนิยมบริโภคและปลูกกันเนื่องจากใหผลผลิตสูงและสามารถทนแลงไดดีกวาขาวเหนียวพันธุ 
กข10  นอกจากนี้ยังมีคุณภาพในการหุงตมดี  มีกล่ินหอม  คุณภาพของขาวสุกจะมีความเหนียวนุม
และมีกล่ินหอม  ขาวเหนียวพันธุ กข10 เปนขาวท่ีนิยมปลูกในพื้นท่ีภาคเหนือตอนบนและภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ  คุณภาพของขาวสุกจะมีความนุมเหนียวและมีราคาตํ่ากวาขาวเหนียวพันธุ กข 
6 และเปนขาวเหนียวท่ีสามารถปลูกไดตลอดป (กรมการขาว, 2549)   
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พริกหวาน  (Sweet  Pepper , Bell  Pepper)  ช่ือวิทยาศาสตร   Capsicum annuum พริก
หวานอยูในตระกูลมะเขือ  (Solanaceae)  ซ่ึงเปนตระกูลเดียวกับมะเขือเทศ  และมันฝร่ัง  พริกหวาน
เปนพืชท่ีปลูกไดตลอดปแตท่ีปลูกเปนการคาสวนใหญจะปลูกฤดูเดียว  พริกหวานจะไมมีรสเผ็ด
เนื่องจากสายพันธุถูกคัดเลือกจนมีสารแคปไซซิน (Capsaicin) ในปริมาณตํ่า   จึงไมมีรสท่ีเผ็ดรอน
แตกลับมีเนื้อและกล่ินหอมเฉพาะตัว  เม่ือพริกหวานแกจะเปล่ียนเปนสีแดง  หรือเหลือง  สม  หรือ
มวง  (นิพนธ, 2546)  พริกหวานเปนพริกท่ีนิยมบริโภคกันท้ังในและนอกประเทศ  ในประเทศแถบ
ยุโรปและอเมริกา  นิยมใสในสลัดซ่ึงมีการใชพริกหวานในการประกอบอาหารถึงรอยละ  60  
ประเทศไทยสงพริกหวานไปจําหนายในประเทศเกาหลีและนิวซีแลนด  การปลูกพริกหวานถือเปน
การปลูกทดแทนการปลูกกระเทียมท่ีจําเปนตองลดพื้นท่ีในการเพาะปลูกลง  มีรายงานถึงคุณคาทาง
โภชนาการของพริกหวานท่ีสําคัญคือ  มีสารตอตานอนุมูลอิสระและวิตามินซีสูงถึง 174.80 
มิลลิกรัมตอ 92 กรัมน้ําหนักสด  ดังนั้นจึงถือไดวาพริกหวานเปนพืชท่ีมีอนาคต  โดยตลาดท่ีมีความ
ตองการสูงคือ  ญ่ีปุน  ฮองกงและสิงคโปร  (กรุงเทพธุรกิจ, 2549)   

เทคโนโลยีการทําแหงแบบลมรอนมีการใชงานกันอยางกวางขวางในอุตสาหกรรมอาหาร  
อยางไรก็ตามในการทําแหงแบบลมรอนท่ีอุณหภูมิสูงอาจมีผลตอลักษณะของผิวเมล็ดขาวท่ีได  ซ่ึง
อาจเกิดลักษณะเนื้อท่ีแข็งเนื่องจากเกิดการสูญเสียความชื้นและการหดตัวท่ีผิวอยางรวดเร็วซ่ึงทําให
สมบัติในการดูดน้ําและการคืนตัวตํ่า   

การศึกษานี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษากรรมวิธีการแปรรูปผลิตภัณฑขาวเหนียวสุกเร็วกล่ิน
รสพริกหวานจากขาวเหนียว  2  สายพันธุ  ไดแก  ขาวเหนียวพันธุ กข6  และ  พันธุ กข10  ท่ีแชใน
น้ําสกัดจากพริกหวานแดงค้ันสดและสภาวะท่ีเหมาะสมในการอบแหงโดยใชตูอบลมรอน 

 
1.2  วัตถุประสงค 
 1.2.1  เพื่อทราบอัตราสวน  เวลาในการแชขาวในน้ําสกัดจากพริกหวานและกระบวนการท่ี
เหมาะสมท่ีสุดในการผลิตผลิตภัณฑขาวเหนียวสุกเร็วกล่ินรสพริกหวาน 
 1.2.2  เพื่อทราบปริมาณของสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันท่ีหลงเหลืออยูใน
ผลิตภัณฑขาวเหนียวสุกเร็วกล่ินรสพริกหวาน 
 
1.3  ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 1.3.1  ทราบสภาวะและกรรมวิธีท่ีเหมาะสมในการแปรรูปผลิตภัณฑขาวเหนียวสุกเร็วกล่ิน
รสพริกหวาน 
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 1.3.2  ทราบคุณคาทางโภชนาการและสมบัติในการปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน
ของผลิตภัณฑขาวเหนียวสุกเร็วกล่ินรสพริกหวาน 
  
1.4  ขอบเขตการศึกษา 
 ศึกษาขาวเหนียว  2  สายพันธุ  ไดแก  กข6  และกข10  โดยนํามาเปนวัตถุดิบในการแปรรูป
ขาวเหนียวสุกเร็วกล่ินรสพริกหวาน  และพริกหวานท่ีเลือกใช  คือ  พริกหวานแดง  การทดลองจะ
ศึกษาอัตราสวนและเวลาท่ีเหมาะสมในการแชขาวเหนียวในน้ําสกัดจากพริกหวานค้ันสดท่ี
อัตราสวน 1:0.25, 1:0.50 และ 1:0.57  เปนเวลา  1, 2 หรือ 3  ช่ัวโมง  และศึกษากระบวนการทําแหง
แบบลมรอนท่ีอุณหภูมิในการทําแหงท่ี  50, 60, 70  และ  80 องศาเซลเซียส  จากนั้นศึกษาผลของ
การคืนรูปหลังจากการแปรรูปโดยการนึ่งดวยไอน้ําและการใชไมโครเวฟ  และสุดทายจะศึกษา
ปริมาณของสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันท่ีหลงเหลืออยูในผลิตภัณฑ 
  
 


