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1.1  ควำมส ำคัญและที่มำของปัญหำที่ท ำกำรวิจัย 

ข้าวเป็นพืชอาหารและพืชเศรษฐกิจที่ส าคัญของโลก โดยเฉพาะอย่างยิ่งประเทศในภูมิภาค
เอเชียที่มีการบริโภคข้าวเป็นอาหารหลักมากกว่าประชากรในภูมิภาคอ่ืนๆ  แต่การผลิตข้าวเพ่ือการ
บริโภคกลับมีแนวโน้มลดลง การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากข้าวจึงเป็นอีกทางเลือกหนึ่งที่จะช่วยกระตุ้น 
และรักษาระดับการบริโภคข้าวให้คงอยู่  นอกจากข้าวจะเป็นอาหารหลักของคนไทยแล้ว  ยังเป็นหนึ่ง
ในสินค้าส่งออกของประเทศไทย  ซึ่งประเทศไทยเป็นผู้ส่งออกข้าวเป็นอันดับหนึ่งของโลก  แต่ใน
ตลาดโลกก็มีการแข่งขันสูงระหว่างประเทศผู้ผลิตข้าว  ประเทศไทยจึงต้องมีการพัฒนานวัตกรรมใน
การแปรรูปข้าวเพ่ือเป็นการสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับข้าวไทย หากสามารถคิดค้นและพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่
แปรรูปมาจากข้าวได้จะเป็นการช่วยขยายตลาดของข้าวไทยได้อีกทางหนึ่ง  ปัจจุบันผู้บริโภคเลือกซื้อ
หรือเลือกรับประทานข้าวที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพและมีคุณค่าทางอาหารมากยิ่งข้ึน ข้าวเหนียวด าเป็น
ทางเลือกหนึ่งที่ได้รับความนิยมในขณะนี้ เนื่องจากมีลักษณะเด่น คือ มีเปลือกหุ้มเมล็ดเป็นสีแดง  
ม่วงและม่วงด า  สารให้สีของเปลือกหุ้มเมล็ดคือสารแอนโทไซยานิน (Anthocyanin) และแกมมาโอ
ไรซานอล (Gamma Oryzanol)  แอนโทไซยานินมีคุณสมบัติในการต้านการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
(antioxidant) ช่วยการหมุนเวียนของกระแสโลหิต ชะลอการเสื่อมของเซลล์ร่างกาย โดยเฉพาะที่พบ
ในข้าวสีม่วงกลุ่มอินดิก้า รวมถึงข้าวพันธุ์พื้นเมืองของไทย (ด าเนิน และคณะ, 2544) ส่วนสารแกมมา-
โอไรซานอล (Gamma Oryzanol) นอกจากจะมีคุณสมบัติเป็นการต้านการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน
เช่นเดียวกันแล้วยังสามารถลดโคเลสเตอรอล  ไตรกลีเซอไรด์ และเพ่ิมระดับของ high density 
lipoprotien (HDL) ในเลือด  ยับยั้งการหลั่งกรดในกระเพาะอาหาร และยับยั้งการรวมตัวของเกล็ด
เลือด ลดน้ าตาลในเลือด และเพ่ิมระดับของฮอร์โมนอินซูลิน ของคนเป็นโรคเบาหวานชนิดที่ 2     
(พันทิพา และคณะ, 2547) แต่อย่างไรก็ตามสารดังกล่าวสามารถสูญเสียได้ในกระบวนการแปรรูป 
หากสามารถหลีกเลี่ยงการแปรรูปที่ท าให้เกิดการสูญเสียได้ก็จะส่งผลดีต่อผู้บริโภคที่จะได้รับประโยชน์
สูงสุด  

การน าข้าวเหนียวด านึ่งอบแห้งมาผลิตเป็นข้าวพองและข้าวตอกมีหลายปัจจัยที่ท าให้สูญเสีย
สารอาหาร เช่น การแช่น้ า การนึ่งด้วยไอน้ าเดือด การอบแห้งด้วยลมร้อน การผลิตข้าวพองมีปัจจัย
ของการทอดในน้ ามัน และการผลิตข้าวตอกมีปัจจัยของการพองด้วยเตาไมโครเวฟ จึงเหมาะใน
การศึกษาเพ่ือแสดงให้เห็นได้ว่าสารอาหารที่มีประโยชน์ในข้าวเหนียวด าสูญเสียมากหรือน้อยอย่างไร
ในระหว่างการแปรรูป และในขั้นตอนใดที่ก่อให้เกิดการสูญเสียมากที่สุด ท าให้สามารถหลีกเลี่ยงระ
บวนการที่ท าให้เกิดการสูญเสียสารอาหารเหล่านั้นได้ และเลือกกระบวนการแปรรูปที่เหมาะสมในการ
ผลิตที่ช่วยคงประโยชน์ของข้าวไว้ได้มากที่สุด นอกจากนี้ยังสามารถน าข้าวพองและข้าวตอกมาแปร
รูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆได้อีกมาก เป็นการเพ่ิมช่องทางการใช้ประโยชน์และเพ่ิมมูลค่าของข้าวไทยได้
มากยิ่งขึ้น  อาจสามารถผลิตเป็นระดับวิสาหกิจชุมชน หรืออุตสาหกรรมขนาดเล็ก หรือสามารถผลิต
เพ่ือการส่งออกเป็นการขยายตลาดและเพ่ิมช่องทางการน าเงินตราเข้าประเทศอีกทางหนึ่งด้วย 
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1.2  วัตถุประสงค์ของโครงกำรวิจัย 
1.2.1  เพ่ือศึกษาคุณสมบัติเคมีของข้าวเหนียวด า 
1.2.2  เพ่ือศึกษาการเปลี่ยนแปลงปริมาณสารโภชนเภสัชในระหว่างการผลิตข้าวพองและ

ข้าวตอกจากข้าวเหนียวด า 
 

1.3  ประโยชน์ทีค่ำดว่ำจะได้รับ 
ได้องค์ความรู้เรื่องคุณสมบัติทางเคมีของข้าวเหนียด า และกระบวนการผลิตที่เหมาะสมที่ท า

ให้ข้าวตอกและข้าวพองมีคุณภาพดี มีปริมาณสารโภชนเภสัชสูง และเป็นที่ยอมรับด้านประสาทสัมผัส 
 
1.4  ขอบเขตของโครงกำรวิจัย 

เป็นการศึกษาสาเหตุและกระบวนการแปรรูปที่ท าให้เกิดการสูญเสียสารโภชนเภสัช 
(Bioactive compounds) ที่มีในข้าวเหนียวด า ที่ผ่านการผลิตเป็นข้าวนึ่งอบแห้ง และน ามาแปรรูป
เป็นข้าวพองและข้าวตอก รวมถึงการศึกษาคุณภาพของข้าวพองจากข้าวเหนียวด านึ่งอบแห้งและ
ข้าวตอกที่ผลิตจากข้าวเหนียวด า 
 
 


