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บทที่ 1 
บทนํา 

 
 

1.1 ความสําคัญและท่ีมาของปญหา 
 ขาวกลอง (cargo rice, loozain rice, brown rice or husked rice) คือ ขาวท่ีผานการสีขาว
เพียงคร้ังเดียว เพื่อใหเปลือกขาวหุมหลุดออกไป แตยังเหลือเยื่อหุมเมล็ดหรือรําขาว จมูกขาว และ
เนื้อขาว ดานโภชนาการ ขาวกลองจัดเปนธัญพืชครบสวน ชวยปองกันสุขภาพของผูท่ีบริโภคเปน
ประจําใหหางไกลจากโรคภัยตาง ๆ (เฉลิมวุฒิ, 2549) 
 แตในปจจุบันความนิยมในการบริโภคขาวกลองยังมีนอย เนื่องจากขาวกลองหุงสุกมีเนื้อ
สัมผัสท่ีคอนขางแข็ง ไมนุมเหมือนขาวขาว ท้ัง ๆ ท่ีมีสารอาหารท่ีมีคุณคาทางโภชนาการมากกวา
ขาวขาว (Mohapatra and Bal, 2006) พฤติกรรมการบริโภคเชนนี้เปนท้ังชาวไทยและชาวตางชาติ 
ทําใหปริมาณการผลิตขาวกลองสําหรับบริโภคภายในประเทศและการสงออกยังมีปริมาณนอย  
ดังนั้นการวิจัยเพื่อปรับปรุงขาวกลองใหมีเนื้อสัมผัสท่ีนุมข้ึนจึงนาจะเปนการสงเสริมการบริโภค
ขาวกลอง ซ่ึงจะสงผลใหการผลิตขาวกลองสําหรับตลาดภายในประเทศและการสงออกเพิ่มข้ึนดวย 
มูลคาการสงออกขาวไทยจะสูงข้ึนและไดกําไรมากข้ึนเนื่องจากการผลิตขาวกลองนั้นมีตนทุน
ทางดานพลังงานตํ่ากวาการผลิตขาวขาว  
 สาเหตุท่ีทําใหขาวกลองมีเนื้อสัมผัสท่ีแข็งเนื่องจากขาวกลองมีเสนใยอาหาร (เซลลูโลส
และเฮมิเซลลูโลส) อยูในช้ันของรําขาวซ่ึงไมถูกขัดสีออกระหวางการผลิต เสนใยจะหุมเมล็ดขาวไว
และดูดซับน้ําไดไมดี มีความยืดหยุนตํ่า แมหุงสุกแลวก็ยังมีความแข็งกระดาง (Bello et al., 2004) 
ดังนั้นการทําลายเสนใยในชั้นรําขาวดวยเอนไซมเซลลูเลสและไซลาเนสจะทําใหเสนใยมีขนาดส้ัน
และบางลง (Das et al., 2008) ทําใหดูดซับน้ําเขาไปในเมล็ดขาวระหวางการหุงไดมากข้ึน หุงสุกเร็ว
ข้ึนและมีเนื้อสัมผัสท่ีนุมข้ึน ขณะเดียวกันยังคงคุณคาทางดานโภชนาการไวดวย 

อยางไรก็ตาม เนื่องจากชั้นของรําขาวอุดมไปดวยน้ํามัน เม่ือรําขาวถูกขัดสี สัมผัสกับ
อากาศจะทําใหเอนไซมไลเพสทําปฏิกิริยากับน้ํามันรําขาวอยางรวดเร็ว สงผลใหขาวกลองมีกล่ิน
เหม็นหืนและสูญเสียสารอาหารสําคัญในระหวางการเก็บรักษา (สุพัตรา, 2549) ดังนั้นขาวกลองท่ี
ผานการแปรรูปดวยการบําบัดดวยเอนไซมเซลลูเลส จะตองนํามาผานความรอนเพื่อใหเอนไซมไล-
เพสถูกทําลาย ทําใหไมเกิดกล่ินหืน และทําลายเอนไซมเซลลูเลสบางสวนเพื่อใหเนื้อสัมผัสของขาว
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กลองไมนิ่มจนเกินไป การทําลายเอนไซมไลเพสนี้จะตองทําอยางรวดเร็ว วิธีท่ีทําไดคือ การใช
ไมโครเวฟ ซ่ึงเปนวิธีท่ีใชความรอนแบบแหง ไมทําใหความชื้นในขาวกลองเปล่ียนแปลงมากและ
เปนวิธีท่ีรวดเร็ว (Zhao et al., 2007) นอกจากการปรับเนื้อสัมผัสดวยการยอยดวยเอนไซมแลว การ
ประยุกตใชเทคโนโลยีการผลิตขาวหุงสุกเร็ว (quick cooking - rice) ยังเปนวิธีหนึ่งท่ีจะชวยปรับ
สภาพเนื้อสัมผัสของขาวกลองได (วุฒิชัยและสุภาภรณ, 2545)  
 ดังนั้นการวิจัยวิทยานิพนธนี้จึงตองการศึกษา การเปรียบเทียบการใชเอนไซมเซลลูเลสรวม
กับการใหความรอนดวยไมโครเวฟ และเทคโนโลยีการผลิตขาวกลองหุงสุกเร็ว เพื่อหาวิธีท่ี
เหมาะสมในการผลิตขาวกลองใหมีเนื้อสัมผัสนุม หุงสุกไดเร็ว เก็บรักษาไดนาน และขยายผลไปยัง
ระดับอุตสาหกรรมตอไป 
 
1.2 วัตถุประสงคของโครงการวิจัย 

1.2.1 เพื่อหากรรมวิธีในการปรับปรุงเนื้อสัมผัสของขาวกลองท่ีเหมาะสม โดยศึกษา 
เปรียบเทียบการใชเอนไซมเซลลูเลสรวมกับการใหความรอนดวยไมโครเวฟ และเทคโนโลยีการ
ผลิตขาวกลองหุงสุกเร็ว 
 1.2.2 เพ่ือหาวิธีการบรรจุและวิเคราะหการเปล่ียนแปลงคุณภาพระหวางการเก็บรักษาขาว
กลองท่ีผานการปรับปรุงเนื้อสัมผัสเปนเวลา 6 เดือน  

 
1.3 ขอบเขตของโครงการวิจัย 

แผนการวิจัยประกอบดวย การหาระดับเอนไซมท่ีเหมาะสมในการปรับปรุงเนื้อสัมผัสขาว
กลองรวมกับไมโครเวฟ แปรระดับเอนไซมและเวลาในการยอย 3 ระดับ การศึกษาวิธีการผลิตขาว
กลองดัดแปรเนื้อสัมผัสดวยวิธีหุงสุกเร็ว 2 วิธี และการศึกษาผลของบรรจุภัณฑและวิธีการบรรจุตอ
คุณภาพการเก็บรักษาของขาวกลองดัดแปรเนื้อสัมผัส โดยใชขาวหอมมะลิ 105 เปนตัวอยางการวิจัย 
 
1.4 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

1.4.1 ไดวิธีการปรับปรุงเนื้อสัมผัสของขาวกลองท่ีเหมาะสม 
 1.4.2 ทราบวิธีการบรรจุเพื่อเก็บรักษาท่ีเหมาะสมสําหรับขาวกลองปรับปรุงเนื้อสัมผัส 

 
 
 
 


