
1. บทน ำ 
 

1.1 ควำมส ำคัญและทีม่ำของปัญหำ 
 ขา้วเป็นผลิตผลทางการเกษตรท่ีมีความส าคญัต่อวิถีชีวิตของคนไทยและต่อเศรษฐกิจของ
ประเทศไทย ซ่ึงมีปัญหาราคาขา้วตกต ่าลงทุกปี และการแปรรูปผลิตภณัฑ์จากข้าวเพื่อเพิ่มมูลค่านั้น
ยงัคงจ ากดั รัฐบาลไดท้ราบปัญหาและมีนโยบายส่งเสริมการวิจยัและพฒันาเก่ียวกบัการผลิตขา้ว
และการแปรรูปผลิตภณัฑ์จากขา้วให้มีมูลค่าเพิ่มข้ึน และส่งเสริมการส่งออก เพื่อเพิ่มศกัยภาพทาง
เศรษฐกิจและความเป็นอยูข่องประชากรไทยใหดี้ข้ึน 
 ปัจจุบนัประเทศไทยยงัคงสามารถผลิตขา้วไดเ้ป็นปริมาณมากและเป็นผูส่้งออกขา้วมาก
เป็นล าดบัแรกของโลก อยา่งไรก็ตามปริมาณผลิตผลท่ีบริโภคภายในประเทศและส่งออกส่วนใหญ่
มาจากขา้วหอมมะลิในรูปของขา้วขาวเกรดต่าง ๆ ปริมาณการผลิต การบริโภคภายในประเทศ และ
การส่งออกของขา้วกลอ้งหอมมะลินั้นยงัอยู่ในระดบัท่ีต ่ามาก ถึงแมจ้ะทราบกนัดีว่าขา้วกลอ้งนั้น
ใหคุ้ณค่าสารอาหารท่ีครบครันและมากกวา่ขา้วขาว เน่ืองจากผูบ้ริโภคนิยมรับประทานขา้วขาวท่ีมี
เน้ือสัมผสันุ่มกว่าขา้วกลอ้งซ่ึงมีสีคล ้ าและเน้ือสัมผสัแข็งเม่ือหุงสุก นอกจากน้ีขา้วกลอ้งยงัมีอายุ
การเก็บรักษาท่ีสั้ นกวา่ขา้วขาวเน่ืองจากในขา้วกลอ้งนั้นมีน ้ ามนัร าขา้วท่ีไวต่อการเกิดออกซิเดชนั
และปฏิกิริยาของเอนไซม์ต่าง ๆ ท่ีท าให้เกิดกล่ินหืนและสูญเสียสารอาหารและสาระส าคญัต่อ
สุขภาพ ไม่เป็นท่ีตอ้งการของผูบ้ริโภค ถา้หากวา่มีการพฒันากระบวนการผลิตท่ีสามารถท าให้ขา้ว
กลอ้งนั้นมีเน้ือสัมผสัท่ีนุ่ม หุงง่าย มีอายุการเก็บรักษาท่ีนานข้ึน น่าจะช่วยส่งเสริมการเพิ่มปริมาณ
การบริโภคขา้วกลอ้งของประชากรไทยและประชากรโลกส่งผลให้มีสุขภาพท่ีดีข้ึนกนัถว้นหน้า 
นอกจากนั้นยงัจะท าให้ความสามารถในการแข่งขนัและมูลค่าการส่งออกขา้วไทยสูงข้ึน เน่ืองจาก
ตน้ทุนการผลิตขา้วกลอ้งนั้นต ่ากวา่การผลิตขา้วขาวเพราะไม่ตอ้งมีขั้นตอนการขดัสี ซ่ึงขั้นตอนน้ีท า
ใหเ้กิดการสูญเสียสารอาหารส าคญัและเกิดการแตกหกัของเมล็ดขา้ว ท าใหข้า้วราคาลดลง 

กลุ่มนกัวิจยั องค์กร และหน่วยงานต่าง ๆ ไดพ้ยายามคิดคน้หาวิธีการผลิตขา้วกลอ้งให้มี
คุณภาพ และสามารถเก็บรักษาไดน้าน เพื่อประโยชน์ทางเศรษฐศาสตร์และสุขภาพ โดยรวมแลว้
พบวา่วิธีท่ีสามารถปรับเน้ือสัมผสัของขา้วกลอ้งไดน้ั้นตอ้งใชเ้วลาและตน้ทุนการผลิตสูง บางวิธีมี
ขั้นตอนการผลิตท่ีซบัซ้อน บางวิธีสามารถเพิ่มอายุการเก็บของขา้วกลอ้งและสามารถหุงให้สุกเร็ว
ข้ึนแต่เน้ือสัมผสัของขา้วกลอ้งยงัคงแข็งอยู่ บางวิธีใชค้วามร้อนในการท าลายเอนไซมท่ี์ท าให้เกิด
กล่ินหืน แต่ในขณะเดียวกันความร้อนสูงสามารถท าลายสารอาหารท่ีมีประโยชน์ในขา้วกล้อง 
ดงันั้นงานวจิยัน้ีจึงมุ่งท่ีจะคิดคน้กรรมวธีิท่ีจะสามารถปรับปรุง/ดดัแปรเน้ือสัมผสัของขา้วกลอ้งดว้ย
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วิธีท่ีไม่ใช้ความร้อน เพื่อคงคุณค่าสารอาหารท่ีมีประโยชน์ขา้วกลอ้ง และวิธีป้องกนัการเกิดกล่ิน
หืนท่ีมีประสิทธิภาพเพื่อยดือายกุารเก็บรักษาขา้วกลอ้ง 

 
1.2 วตัถุประสงค์ของโครงกำรวจัิย 

วตัถปุระสงค์โดยรวมของงานวิจัยนี ้ได้แก่ 
 เพื่อปรับปรุงเน้ือสัมผสัของขา้วกลอ้งหอมมะลิโดยการใช้เอนไซม ์และท าให้ขา้วกลอ้งคง
ตวัดว้ยเทคนิคไมโครเวฟ 
 วตัถปุระสงค์ย่อยของโครงการวิจัย คือ 

1. เพื่อหาระดบัความเขม้ข้นของเอนไซม์เซลลูเลสและระยะเวลาในการย่อยเส้นใยของ
ขา้วกลอ้ง ระดบัพลงังานไมโครเวฟและระยะเวลาการให้ความร้อนท่ีเหมาะสมในการ
ดดัแปรเน้ือสัมผสัและเพิ่มความคงตวัของขา้วกลอ้ง 

2. เพื่อศึกษาการเปล่ียนแปลงดา้นคุณภาพระหวา่งการเก็บรักษาของขา้วกลอ้งท่ีผา่นการ
ดดัแปรเน้ือสัมผสั  ท่ีสภาวะการเก็บบรรจุท่ีแตกต่างกนั 

 
1.3 ขอบเขตของโครงกำรวจัิย 

1.3.1 เลือกศึกษาขา้วกลอ้งขา้วหอมมะลิ (105) 
 1.3.2 ใชเ้อนไซมเ์ซลลูเลสในการดดัแปรเน้ือสัมผสัของขา้วกลอ้ง 
 1.3.3 ใช้ไมโครเวฟในการยบัย ั้งเอนไซม์ท่ีก่อให้เกิดกล่ินหืน เพื่อท าให้ข้าวกล้องมี       
ความคงตวั และเปรียบคุณค่าทางโภชนาการหลงัการดดัแปร 
 1.3.4 เก็บรักษาขา้วกลอ้งท่ีผา่นการดดัแปรในบรรจุภณัฑ์ 2 ชนิด ในบรรยากาศแบบปกติ 
แบบเติมก๊าซไนโตรเจน และสุญญากาศ ท่ีอุณหภูมิหอ้งเป็นเวลา 6 เดือน ศึกษาการเปล่ียนแปลงทาง
เคมี กายภาพของขา้วกลอ้ง คุณภาพการหุงและการยอมรับของผูท้ดสอบชิม 
 
1.4 ประโยชน์ทีค่ำดว่ำจะได้รับ 

1.4.1 การตีพิมพเ์ผยแพร่ผลงานวิจยัในวารสารระดบันานาชาติและระดบัชาติ เพื่อเป็นองค์
ความรู้ในการวจิยัและพฒันาต่อไปในระดบัอุตสาหกรรม 
 1.4.2 ผลการวิจยัสามารถน าไปสู่การผลิตเชิงพาณิชย์ โดยท่ีผูป้ระกอบการโรงสีข้าว
สามารถน าเทคโนโลยไีปประยุกตใ์ช ้เพื่อเพิ่มปริมาณการผลิตขา้วกลอ้งออกสู่ตลาดทั้งในและนอก
ประเทศ นอกจากนั้นยงัสามารถลดตน้ทุนการผลิตเน่ืองจากขา้วกลอ้งไม่จ  าเป็นตอ้งใชพ้ลงังานใน
การขัดสีเพิ่มเติม ลดปริมาณข้าวหักซ่ึงมีราคาต ่ า นอกจากนั้ นย ังจะเป็นประโยชน์ต่อกลุ่ม
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ผูป้ระกอบการแปรรูปอาหาร ซ่ึงจะได้วตัถุดิบขา้วกล้องท่ีมีคุณภาพดี เหมาะส าหรับอาหารเพื่อ
สุขภาพท่ีตอ้งการเน้ือสัมผสัท่ีนุ่มจากขา้วกลอ้ง เช่น ซุปชนิดต่าง ๆ อาหารส าหรับทารก ผูช้รา และ
ผูป่้วย เป็นตน้ 

1.4.3 ผลงานวจิยัจะเป็นประโยชน์ต่อประชากรกลุ่มเป้าหมาย ไดแ้ก่ ผูบ้ริโภค คือ สามารถ
ยอมรับและบริโภคขา้วกลอ้งมากข้ึน และไดส้ารอาหารส าคญัต่อสุขภาพมากกว่าการบริโภคขา้ว
ขาว และกลุ่มเกษตรกรผูป้ลูกข้าว คือ สามารถขายข้าวได้ในราคาท่ีดีข้ึน เน่ืองจากปัญหาด้าน
ความช้ืนของขา้วเปลือกท่ีท าให้คุณภาพการสีไม่ดีนั้นจะลดนอ้ยลง เน่ืองจากการสีขา้วกลอ้งนั้นจะ
ยงัไม่ท าใหเ้กิดขา้วหกัในปริมาณมาก และเม่ือมูลค่าการส่งออกขา้วเพิ่มมากข้ึนจากขา้วกลอ้ง จะท า
ใหร้ายไดข้องเกษตรกรเพิ่มข้ึนดว้ยในระดบัหน่ึง จึงเป็นขวญัและก าลงัใจต่อชาวนาผูเ้ป็นกระดูกสัน
หลงัของชาติ 
 

 
 
 
 
 
 
 

 


