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การเพิ่มมูลคาขาวของไทยโดยการผลิตขนมกรอบพองจากแปงขาวกลองเริ่มงอกผสมสมุนไพรยังไม เคย

มีการศึกษามากอน  งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคในเพื่อศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตขาวกลองเริ่มงอกจากขาว

เจาพันธุขาวดอกมะลิ 105 และขาวเหนียวพันธุ กข 10 และหาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตขนมกรอบพองจาก

แปงขาวกลองเริ่มงอก วางแผนการทดลอง แบบ Central composite design (CCD)โดยใชวิธี พื้นผิวผลตอบสนอง  

(RSM)  ในการผลิตขาวกลองเริ่มงอกในหองปฎิบัติการ โดยการแชขาวกลองในน้ําท่ีอุณหภูมิ 17.9 - 30 ºซ เปน

เวลา 19 - 53 ช่ัวโมง พบวา โปรตีน เถา น้ําตาลรีดิวซ และกรดแกมมา -แอมิโนบิวทีริก(กาบา) เพิ่มข้ึนท้ังในขาวเจา

พันธุขาวดอกมะล ิ105 และขาวเหนียวพันธุ กข 10 โดยพบสารกาบาสูงสุดที่ 18.58 และ 40.61 มก/ 100 ก น้ําหนัก

แหง ตามลําดับ คุณสมบัติดานความหนืดลดลงเปนอยางมากท้ังในขาวเจา พันธุขาวดอกมะลิ 105 และขาวเหนียว

พันธุ กข 10 เม่ือเทียบกับขาวกลองปกติ  นอกจากนั้น ไดทดลองผลิตขาวกลองเริ่มงอกโดยใชเครื่องเพาะขาวงอก

ตนแบบ ท่ีอุณหภูมิ 25 ºซ นาน 48 ช่ัวโมง พบวา โปรตีน ไขมัน เถา และเสนใยหยาบ ไมแตกตาง อยางมีนัยสําคัญ 

(P > 0.05)  สวนน้ําตาลรีดิวซและสารกาบาเพิ่มข้ึน (P ≤ 0.01) ในขาวเจาพันธุขาวดอกมะลิ 105  ปรมิาณ โปรตีน 

และเถา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (P > 0.05) ไขมัน ลดลง และเสน ใยหยาบ (P ≤ 0.05) น้ําตาลรีดิวซและสาร  

กาบา เพิ่มข้ึน (P ≤ 0.01) ในขาวเหนียว พันธุ กข 10 และพบวา สารกาบาในขาวกลองเริ่มงอก พันธุขาวดอกมะลิ 

105 และ กข 10 มีคา  17.53 และ122.51 มก/100 ก น้ําหนักแหง เพิ่มข้ึน 7.1 และ 60 เทา ตามลําดับ   ตอจากนั้น            

นําขาวกลองเริ่มงอกท่ีผลิตจากเครื่องเพาะขาวงอกตนแบบ  มาผลิตขนมกรอบพอง ดวยเครื่องเอกซทรูเดอรแบบ

สกรูคู  โดยศึกษา ผลของความช้ืนวัตถุดิ บ (รอยละ 15.6 -22.3) ความเร็วรอบสกรู ( 264 - 434 rpm) และปริมาณ

แปงขาวกลองเริ่มงอก กข 10 (รอยละ 0 - 63.6) พบวา ความช้ืน และปริมาณแปงขาวกลองเริ่มงอก กข 10 มีผลตอ

คุณสมบัติทางกายภาพ (อัตราการพองตัว,ความหนาแนน,WAI และWSI) เนื้อสัมผัส (ความแข็ง ความเปราะ และ

ความเหนยีว) และปริมาณสารกาบา สวนความช้ืนและความเร็วรอบ สกรูไมมีผลตอปริมาณสารกาบา ( P > 0.05) 

แผนภาพทับซอน แสดงสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมกรอบพอง คือ ความช้ืนรอย ละ 15- 18 ความเร็วรอบ

สกรู  360 - 434 rpm และปริมาณแปงขาวกลองเริ่มงอก กข 10 รอยละ 49-57 ทําการผลิตซ้ําเพื่อทวนสอบสมการ 

พบวา ปริมาณสารกาบาที่ไดจากคาการทํานายกับคาจากการทดลองไมแตกตางกัน  (P > 0.01) โดยขนมกรอบพอง

มีสารกาบา 59.78 มก/ 100 ก น้ําหนักแหง เม่ือผสมสมุนไพร คือ อบเชย และขม้ิน ท่ีรอยละ 0.2 0.4  และ 0.6 ตอ

น้ําหนักแปง พบวา ไมมีความแตกตางทางคุณสมบัติทางกายภาพ (P > 0.05) แตสงผลตอ คาความแข็ง สมบัติดาน

สี และการยอมรับทางประสาทสัมผัส  (P ≤ 0.05)  ขนมกรอบพองจากแปงขาวกลองเริ่มงอกผสมสมุนไพร อุดม

ไปดวยสารกาบา ซึ่งมีประโยชนตอรางกายและระบบประสาท สามารถนําไปผลิตในเชิงพาณิชย เพื่อเปนทางเลือก

ใหมใหผูบริโภค 
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