
  

บทท่ี 1 

                                                                           
บทนํา 

 
1.1 หลักการและเหตุผล 

 

 ผลิตภัณฑ์อาหารว่าง (Snack)ในปัจจุบันมีมากมายหลากหลายชนิด วัตถุดิบท่ีใช้ในการผลิตมี
ท้ังเป็นวัตถุดิบในประเทศ เช่น ข้าวเจ้า ข้าวเหนียว แป้งมันสําปะหลัง และวัตถุดิบต่างประเทศ เช่น แป้ง
สาลี แป้งข้าวโพด  แป้งมันฝรั่ง ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารว่างในปัจจุบัน จึงเน้นใช้วัตถุดิบในท้องถ่ิน
ท่ีมีราคาถูก หาได้ง่าย เพ่ือพัฒนาสร้างอาชีพรายได้ให้กับเกษตรกรและเป็นตามแผนพัฒนาการเกษตร
ในช่วงแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับท่ี 10 (พ.ศ. 2550-2554) ท่ีมีแนวทางพัฒนาสินค้า
เกษตร โดยมีวัตถุประสงค์และเป้าหมายให้เป็นแหล่งสินค้าเกษตรเพ่ือแปรรูปและเป็นวัตถุดิบสนับสนุน
ภาคอุตสาหกรรม  สนับสนุนสินค้าท่ีสร้างรายได้และมีโอกาสให้สอดคล้องกับรสนิยมของผู้บริโภค ท่ี
เปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็วและสร้างมูลค่าให้กับสินค้าเกษตรและผลิตภัณฑ์ (กระทรวงเกษตรและ
สหกรณ์. ม.ป.ป. : เว็บไซต์) ข้าวเหนียว (glutinous rice หรือ waxy  rice หรือ sweet  rice) เป็น
อาหารท่ีสําคัญอย่างหนึ่งและนิยมบริโภคเป็นอาหารหลักรองมาจากข้าวเจ้า สามารถนํามาแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์ต่างๆได้หลายชนิด เช่น ข้าวแต๋น ข้าวเกรียบว่าว ขนมหวานต่าง ๆ   ข้าวเม่า ข้าวตัง เป็นต้น 
ข้าวตังตามความหมายของโบราณคือข้าวท่ีติดก้นกระทะหรือหม้อแล้วแซะออกมาตากแห้งตัดเป็นแผ่น 
เก็บไว้รับประทานได้นาน (อทิตยา บุญประเดิมและริญ เจริญศิริ, 2550 : สืบค้นเม่ือ 7 มกราคม 2554, 
จาก http: //doctor.or.th/node/4100) แต่ในปัจจุบันได้มีการนําแป้งมันสําปะหลังมาเป็นส่วนผสม
ของข้าวตัง เพ่ือให้เกิดการเกาะตัวกันของข้าว อีกท้ังแป้งมันสําปะหลังเป็นแป้งท่ีมีอะไมโลสค่อนข้างตํ่า 
จึงมีกําลังการพองตัวท่ีดี วัตถุดิบท่ีนํามาผลิตขนมอบพองควรมีปริมาณอะไมโลสค่อนข้างตํ่า เนื่องจาก
การพองตัวของขนมหลังจากการทอดข้ึนอยู่กับปริมาณของอะไมโลสและอะไมโลเพกติน  ข้าวท่ีมี
ปริมาณอะไมโลเพกตินสูงจะให้การพองตัวท่ีสูง ข้าวเหนียวจึงมีคุณสมบัติเหมาะสมเพราะข้าวเหนียว
มีอะไมโลเพกตินอยู่เป็นส่วนใหญ่(กล้าณรงค์ ศรีรอตและเก้ือกูล ปิยะจอมขวัญ, 2543 : 20) ข้าวเม่า 
เป็นการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากข้าวเหนียว โดยท่ัวไปข้าวเหนียวท่ีปลูกแล้วต้ังท้องออกรวงและผ่านระยะ
น้ํานมมาช่วงหนึ่งประมาณ 5 -7 วัน จะนําข้าวในระยะนี้มารูดเอาเฉพาะเมล็ดแล้วนํามาค่ัว นําไปตําด้วย
ครกกระเด่ืองหรือท่ีชาวบ้านเรียกว่าครกมอง เพ่ือเอาเปลือกออก  เนื่องจากข้าวในระยะนี้เมล็ดข้าวยัง
อ่อนอยู่เม่ือนํามาตําจะมีรูปร่างสัณฐานแบน เมล็ดข้าวจะอ่อนเกินไป เม่ือนํามาค่ัวแล้วนํามาตําเป็น
ข้าวเม่ามักจะได้เมล็ดข้าวท่ีติดกันเป็นก้อนและมีกากปน นอกจากนี้ยังมีการผลิตในรูปแบบของข้าวเม่า
ราง ซ่ึงเป็นข้าวเม่าท่ีไม่มีสีเขียวเพราะผลิตจากข้าวเปลือกแก่ (ผดุงศักด์ิ วานิชชัง, 2546 : 4) ข้าวเม่าถือ
เป็นการผลิตท่ีมีมาแต่โบราณโดยใช้องค์ความรู้จากภูมิปัญญาท้องถ่ิน มาหลายชั่วอายุจากบรรพบุรุษ มี
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เอกลักษณ์เฉพาะตัวด้วยมีสีสันและความหอมเป็นท่ีชื่นชอบของคนไทย และท่ีสําคัญคือคุณค่าทาง
โภชนาการของข้าวเม่า จากการรายงานของกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข พบว่า ข้าวเม่า        
100  กรัม  ประกอบด้วยไขมัน 1.8  กรัม เส้นใยอาหาร 0.6 กรัม โปรตีน 8.0 กรัม แคลเซ่ียม 14 กรัม 
ฟอสฟอรัส 236 มิลลิกรัม เหล็ก 2.7 มิลลิกรัม วิตามินบีหนึ่ง 0.22  มิลลิกรัม วิตามินบีสอง 0.04  
มิลลิกรัม (วิเชียร วรพุทธพร, 2543 ; อ้างอิงจาก  ผดุงศักด์ิ วานิชชัง, 2546) ข้าวเม่ายังเป็นผลิตภัณฑ์ท่ี
แปรรูปในท้องถ่ินจังหวัดมหาสารคามโดยผลิตกันมากในชุมชนวัดโพธิ์ศรี  อําเภอเมือง  จังหวัด
มหาสารคาม  โดยได้ทําเป็นอุตสาหกรรมครอบครัว จะใช้วัตถุดิบคือข้าวเหนียวพันธุ์ กข 6 ปริมาณการ
ผลิตต่อวันเฉลี่ย 15 กิโลกรัมต่อครอบครัว จึงเกิดแนวความคิดของการใช้ประโยชน์และเพ่ิมมูลค่า
ข้าวเม่า โดยนําคุณสมบัติเด่นด้านการพองตัว กลิ่นท่ีหอมเฉพาะตัว มาเป็นส่วนผสมในการทําข้าวตังรส
โจ๊ก ให้มีมูลค่าท่ีสูงข้ึนเพราะโจ๊กมีการบริโภคเป็นอาหารหลักในชีวิตประจําวัน สามารถรับประทานได้
ทุกเพศ ทุกวัยท้ังเด็กและผู้ป่วย  ด้วยการดําเนินชีวิตของผู้บริโภคท่ีเริ่มเปลี่ยนไปเวลามีจํากัดเร่งรีบกับ
การทํางานและต้องการความสะดวกรวดเร็วมากข้ึน และทําการศึกษาบรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสมสําหรับ
ผลิตภัณฑ์โดยเลือกถุง KOP และถุง PP  ถุง KOP มีคุณสมบัติเด่นด้านการป้องกันการซึมผ่านของไอน้ํา  
และก๊าซชนิดต่าง ๆ ได้ดีมาก ไม่มีกลิ่นและรส  ทนต่อกรดด่าง  น้ํามันและแอลอฮอล์เกือบทุกชนิด แต่มี
ข้อจํากัดคือราคาสูงและค่อนข้างขุ่น ส่วนถุง PP  มีความต้านยอมให้ก๊าซและไอน้ําซึมผ่านตํ่ามาก มี
ความใส หากสามารถผลิตข้าวตังให้มีคุณภาพท่ีดีท้ังการพองตัว ความกรอบและมีการอมน้ํามันตํ่า 
ประกอบกับการปรุงกลิ่นรส ให้เป็นรสโจ๊กท่ีทุกคนคุ้นเคย โดยมีส่วนผสมจากวัตถุดิบในท้องถ่ินอันได้แก่
ข้าวเม่า จะเป็นการขยายการใช้ประโยชน์จากข้าวเม่า อันเป็นภูมิปัญญาท้องถ่ินของชุมชนและนําไปสู่
การพัฒนาในเชิงอุตสาหกรรมต่อไป  
 
1.2 วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

   1. เพ่ือศึกษาสูตรของการผลิตข้าวตังรสโจ๊กต่อการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
 2. เพ่ือศึกษาอิทธิพลของขนาดเกล็ดข้าวเม่าร่วมกับระยะเวลาการทอดต่อคุณภาพของข้าวตัง
รสโจ๊ก 

 3. เพ่ือศึกษาอิทธิพลความชื้นของแผ่นข้าวตังก่อนการทอดท่ีมีผลต่อคุณภาพของข้าวตัง     
รสโจ๊กหลังทอด 

 4. เพ่ือศึกษาอิทธิพลของชนิดบรรจุภัณฑ์ร่วมกับระยะเวลาการเก็บรักษาต่อคุณภาพของ 
ข้าวตังรสโจ๊ก 
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1.3 สมมติฐานของการวิจัย 

 

 1. ข้าวตังรสโจ๊กท่ีมีส่วนผสมต่างกันมีผลทําให้คะแนนการยอมรับด้านกลิ่นรสของผู้ประเมิน
ต่างกัน 
 2. ขนาดของเกล็ดข้าวเม่าและระยะเวลาการทอดต่างกันมีผลทําให้คุณภาพทางประสาท
สัมผัส คุณภาพทางเคมีและกายภาพของข้าวตังรสโจ๊กแตกต่างกัน 
 3. ระดับความชื้นต้ังต้นของข้าวตังรสโจ๊กท่ีแตกต่างกันมีผลทําให้คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คุณภาพทางเคมีและกายภาพของข้าวตังรสโจ๊กแตกต่างกัน 
 4.  ชนิดของบรรจุภัณฑ์และระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีต่างกันมีผลทําให้คุณภาพทางประสาท
สัมผัส คุณภาพทางเคมีและกายภาพของข้าวตังรสโจ๊กแตกต่างกัน 
 
1.4 ความสําคัญของการวิจัย 

 

 1. ได้ผลิตภัณฑ์ใหม่ท่ีเกิดจากการนําข้าวเม่ามาทําเป็นส่วนผสม 
 2. เป็นการเพ่ิมมูลค่าและขยายการใช้ประโยชน์จากข้าวเม่าซ่ึงเป็นผลิตภัณฑ์ของท้องถ่ิน 
 3. เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการและมีปริมาณน้ํามันตกค้างตํ่า 
 4. ได้สูตรท่ีเหมาะสมสําหรับผลิตภัณฑ์ข้าวตังรสโจ๊ก 
 

1.5 ขอบเขตการวิจัย 

 

 1. ใช้ข้าวเจ้าขาวดอกมะลิ 105 และข้าวเม่าแห้งจากข้าวเหนียวพันธุ์ กข 6 เป็นวัตถุดิบหลัก
ในการผลิต 
 2. การคัดเลือกสูตรต้นแบบของข้าวตังรสโจ๊ก ตัวแปรท่ีทําการศึกษาได้แก่  
  2.1 ตัวแปรอิสระ คือ สูตรของข้าวตังรสโจ๊ก 3 สูตร 
  2.2 ตัวแปรตาม คือ คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสด้านกลิ่นรส (flavor) 
 3. การศึกษาอิทธิพลของขนาดเกล็ดข้าวร่วมกับระยะเวลาการทอด โดยใช้เกล็ดข้าวเม่า 3 
ระดับและระยะเวลาทอด 2 ระดับ ตัวแปรท่ีทําการศึกษาได้แก่ 
  3.1 ตัวแปรอิสระ  
   ขนาดของเกล็ดข้าวเม่า 3 ระดับร่วมกับระยะเวลาการทอด 2 ระดับ 
    3.1.1 แบบเต็มเมล็ด (0.3×0.8×0.07 มม. โดยประมาณ) เวลา 13 และ 15 วินาที 
    3.1.2 แบบบดหยาบ (0.2×0.4×0.07 มม. โดยประมาณ) เวลา 11 และ 13 วินาที 
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    3.1.3 แบบบดละเอียด (0.1×0.2×0.06 มม. โดยประมาณ) เวลา 13 และ  
15 วินาที 
  3.2 ตัวแปรตาม 
   3.2.1 คะแนนการยอมรับทางคุณภาพทางประสาทสัมผัส ได้แก่ ความแข็ง (hardness) 
ความเปราะ (brittleness) สี (color) กลิ่นรส (flavor) และการยอมรับรวม (overall acceptance)  
   3.2.2 คุณภาพทางกายภาพและเคมี ได้แก่ ค่าความแข็ง (hardness) แรงท่ีทําให้แตก 
(fracturability) ค่าความสว่าง (L*) สีแดง – เขียว (a*) สีเหลือง – น้ําเงิน (b*) ค่าความชื้น ค่าวอเตอร์ 
แอคติวิตี (aw) ค่าทีบีเอ (TBA) และค่าเปอร์ออกไซด์ (PV)  
 4. การศึกษาอิทธิพลของความชื้นต้ังต้นของแผ่นข้าวต่อคุณภาพของข้าวตังรสโจ๊กหลังการ
ทอดระหว่างแผ่นข้าวตังซ่ึงมีความชื้น 2 ระดับ คือความชื้นร้อยละ 6 และร้อยละ 8  ตัวแปรท่ีศึกษา
ได้แก่ 
  4.1 ตัวแปรอิสระ 
   ระดับความชื้นต้ังต้น ได้แก่ ความชื้นร้อยละ 6 และ 8 
  4.2 ตัวแปรตาม 
   4.2.1 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส ได้แก่ ความแข็ง ความเปราะ สี  
 กลิ่นรส และการยอมรับรวม   
   4.2.2 คุณภาพทางกายภาพและเคมีของข้าวตังหลังการทอด ได้แก่ ค่าความแข็ง  แรง
ท่ีทําให้แตก  ค่าสี ได้แก่ L*, a*, b* ค่าความชื้น ค่า aw ค่าทีบีเอ ค่าเปอร์ออกไซด์ และปริมาณ       
การดูดซับน้ํามัน (oil uptake) 
 5. การศึกษาอิทธิพลของชนิดบรรจุภัณฑ์และระยะเวลาการเก็บรักษาข้าวตัง ตัวแปรท่ีศึกษา
ได้แก่  
  5.1 ตัวแปรอิสระ  
   5.1.1 ชนิดของบรรจุภัณฑ์ 2 ระดับ 
    5.1.1.1 ถุง PP  
    5.1.1.2 ถุง KOP 
   5.1.2 ระยะเวลาการเก็บรักษา 
    5.2.1.1 ระยะเวลาการเก็บรักษาเพ่ือวิเคราะห์ปริมาณยีสต์และราท้ังหมด มี 4 
ระดับคือ สัปดาห์ท่ี 0, 4, 8  และ 12 
    5.1.2.2 ระยะเวลาการเก็บรักษาเพ่ือการประเมินทางประสาทสัมผัส มี 4 ระดับคือ 
สัปดาห์ท่ี 0, 4, 8 และ 12 
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    5.1.2.3 ระยะเวลาการเก็บรักษาเพ่ือการศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมี มี 9 
ระดับคือสัปดาห์ท่ี 0, 2, 4, 6, 8, 10, 12, 14 และ 16 
  5.2 ตัวแปรตาม 
   5.2.1 ปริมาณยีสต์ รา 
   5.2.2 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส ได้แก่ สี กลิ่นรส ความแข็ง ความเปราะ  
และการยอมรับรวม   
   5.2.3 คุณภาพทางกายภาพและเคมี ได้แก่ ค่าความแข็ง แรงท่ีทําให้แตก ค่าสี L*, a*, 
b* ค่าความชื้น ค่า aw ค่าทีบีเอและค่าเปอร์ออกไซด์  
 

1.6 นิยามศัพท์เฉพาะ 

 

 1. ข้าวเม่า  หมายถึงข้าวเหนียวท่ีปลูกแล้วต้ังท้องออกรวงและผ่านระยะน้ํานมมาช่วงหนึ่ง 
ประมาณ  5 – 7  วัน ข้าวเริ่มมีเมล็ดเต็มเมล็ดแต่ยังไม่แก่จัด ซ่ึงข้าวในระยะนี้เรียกว่า  “กําลังเม่า”  
ชาวอีสานส่วนใหญ่เม่ือมีงานบุญในระยะเวลาดังกล่าวก็จะใช้ข้าวในระยะนี้มาแปรรูปเป็นข้าวเม่า  
(วิเชียร วรพุทธพรและคณะ, 2551) และมีการผลิตในรูปแบบของข้าวเม่าราง ซ่ึงเป็นข้าวเม่าท่ีไม่มีสี
เขียวเพราะผลิตจากข้าวเปลือกแก่ (ผดุงศักด์ิ วานิชชัง, 2546) 
 2. ข้าวตัง หมายถึงข้าวสุกท่ีติดเป็นแผ่นเกรียมอยู่ก้นหม้อหรือกระทะ (อรอนงค์ นัยวิกุล, 
2547) 
 3. การทอดแบบน้ํามันท่วม (deep – fat  frying) การถ่ายเทความร้อนในการทอดแบบน้ํามัน
ท่วมเป็นท้ังการพาความร้อนในน้ํามันร้อนและการนําความร้อนสู่ภายในอาหาร ผิวอาหารท้ังหมดจะ
ได้รับความร้อนใกล้เคียงกัน   ทําให้เกิดสีและลักษณะภายนอกท่ีสมํ่าเสมอ  การทอดแบบน้ํามันท่วม
เหมาะสําหรับอาหารทุกรูปร่าง แต่อาหารท่ีมีรูปร่างไม่แน่นอนจะอมน้ํามันมากกว่าอาหารท่ีรูปร่าง
แน่นอน สัมประสิทธิ์การถ่ายเทความร้อนก่อนเกิดการระเหยเท่ากับ  250 – 300  วัตต์/เมตร2 เคลวิน
และเพ่ิมข้ึนเป็น 800 – 1000  วัตต์/เมตร2 เคลวิน เนื่องจากเกิดเทอร์บุเลนซ์ของไอท่ีหนีออกจากอาหาร 
อย่างไรก็ตามถ้าอัตราการระเหยสูงเกินไปจะเกิดฟิลม์บางๆ ของไอน้ําอยู่บนผิวอาหารทําให้สัมประสิทธิ์
การถ่ายเทความร้อนลดลง  (วิไล รังสาดทอง, 2547) 
 4. โจ๊ก หมายถึงข้าวต้มชนิดหนึ่งท่ีใช้ปลายข้าวต้มจนเละ (พจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน, 
2526)  ปัจจุบันมีการผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ก่ึงสําเร็จรูปท่ีมีการปรุงแต่งกลิ่นรสให้มีความหลากหลาย 
  
 


