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บทท่ี 1 
 

บทนํา 
 
1.1 ภูมิหลัง 
 
       ขนมป�งเป
นอาหารท่ีมีความสําคัญ เนื่องจากมีปริมาณสตาร�ชและคาร�โบไฮเดรตท่ีซับซ)อน 
เป
นทางเลือกของผลิตภัณฑ�ขนมอบท่ีเพ่ิมมากข้ึนในตลาดทุก ๆ ป3 (Altamirano-Fortoul and Rosell, 
2010) ป�จจุบันคนไทยนิยมบริโภคขนมป�งมากข้ึน เพราะขนมป�งเป
นอาหารท่ีสะดวกในการซ้ือ 
รับประทานได)งJาย รวมท้ังมีราคาท่ีไมJแพง ขนมป�งทําจากแปKงสาลีชนิดดูรัมสJวนใหญJได)จากการนําเข)า
โดยในป3 2551 ถึง 2553 มีปริมาณการนําเข)าเทJากับ 695,772-1,232,868 ตัน คิดเป
นเงิน 11,045.6-
10,096.1 ล)านบาท และจากปริมาณแปKงสาลีชนิดดูรัมท่ีนําเข)านี้ ประมาณร)อยละ 35.0 ใช)ในการทํา
ขนมป�งและผลิตภัณฑ�เบเกอรี่ (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร)   
      ขนมป�งจากแปKงข)าวสาลีมีสJวนของโปรตีนท่ีเรียกวJา กลูเตน (gluten) ซ่ึงเกิดจากโปรตีน 2 
ชนิด คือ ไกลอะดีน (gliadin) และกลูเตนิน (glutanin) ซ่ึงโปรตีนชนิดนี้กJอให)เกิดโรคซีลิแอค (celiac) 
ซ่ึงเป
นสาเหตุของการทําลายลําไส)เล็ก (Torbica et al, 2010) ดังนั้นงานวิจัยบางสJวนในป�จจุบันได)
พยายามผลิตผลิตภัณฑ�เพ่ือทดแทนการใช)แปKงข)าวสาลี   
       ข)าวเป
นธัญพืชอีกชนิดหนึ่งท่ีมีความเหมาะสําหรับการเตรียมอาหารสําหรับคนท่ีแพ)กลูเตน 
(gluten) เนื่องจากข)าวมีโปรลามีน (prolamin) ในระดับตํ่าประมาณร)อยละ   2.5-3.5 ซ่ึงการแพ)กลูเตน 
(gluten) มักเกิดจากโปรตีนท่ีมีโปรลามีน (prolamin) สูง เชJน ไกลอะดีนในแปKงข)าวสาลี โปรลามีน 
จากแปKงข)าวไรย� ออดีอีนจากแปKงข)าวบาร�เลJย� และอะวิดีนจากแปKงข)าวโอ̀ต เป
นต)น (Gallagher et al, 
2004; Gujral and Rosell, 2004; Gujral et al, 2004) การรับกลูเตนเข)าไปทําให)เกิดการอักเสบของ
ลําไส)เล็ก สJงผลตJอการรับสารอาหารท่ีสําคัญได)แกJ เหล็ก กรดโฟลิก แคลเซียม และวิตามินท่ีละลายใน
ไขมัน (Torbica et al, 2010; Gujral et al, 2004; Gallagher et al, 2004) ข)าวมีลักษณะพิเศษ คือ 
ไมJแพ)งJาย และไมJมีสี ทําให)นําไปใช)ในอาหารเด็ก พุดด้ิง และพัฒนาอาหารสําหรับผู)ปgวยท่ีแพ)กลูเตนได)ดี 
อยJางไรก็ตามการใช)แปKงข)าวในการผลิตขนมป�ง ยังมีข)อจํากัด เพราะโปรตีนในข)าวไมJสามารถกักเก็บก̀าซ
ได)ระหวJางกระบวนการหมัก (Torbica et al, 2010; Gujral et al, 2004) และการใช)แปKงข)าวยังทําให)
เกิดการคืนตัวของแปKงในขนมป�งซ่ึงมีเนื้อสัมผัสท่ีแตกงJาย และมีแนวโน)มในการเกิดการคืนตัวของแปKง
ระหวJางการเก็บรักษามากกวJาขนมป�งจากแปKงข)าวสาลี การไมJมีกลูเตนสJงผลตJอคุณสมบัติของโด และ
เนื้อของขนมป�งจะแตกเป
นชิ้นได)งJายและไมJมีสี ดังนั้นจึงมีวิธีการปรับปรุงคุณภาพของขนมป�งโดย  
การเติมสารไฮโดรคอลลอยด� (hydrocolloid) ชนิดอ่ืนๆ แทนกลูเตน เชJนการเติมสารเจือปนเพ่ือชJวย
ขัดขวางการเกิดความแนJนแข็ง การเกิดการคืนตัวและความเกJาค)าง (staling) ของขนมป�ง  
การใช)เอนไซม� เชJน แอลฟgาอะไมเลส (α -amylase), เฮมิเซลลูเลส (hemicellulases) และ ไลเปส 
(lipase) เป
นต)น นอกจากนี้ยังมีการใช) อิมัลซิไฟเออร� (emulsifier) เชJนโซเดียม/แคลเซียม 
(sodium/caicium), สเตียรอยด� (steairod) , lactylate, และ monol diglicerides เป
นต)น และ 
hydrocolloids เชJน carboxymethylcellulose, guargum, lginate และ xanthan เป
นต)น  
(Gujral et al, 2003)       
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       ข)าวงอก (germinated rice) เป
นการนําข)าวมาผJานกระบวนการงอก  ในระหวJาง
กระบวนการงอกของข)าวนั้น จะมีการเปลี่ยนแปลงสารอาหาร องค�ประกอบทางเคมีและชีวเคมีมากมาย 
เชJน γ-aminobutyric acid (GABA), dietary fiber, inositols, ferulic acid, phytic acid, 
tocotrienols,  magnesium, zinc, γ-oryzanol, and prolylendopeptidase inhibitor เป
นต)น 
นอกจากนี้ในระหวJางการงอกยังเกิดการทํางานของเอนไซม�หลายชนิด เชJน เอนไซม�เบตา-อะไมเลส  
เป
นต)น (Khampang et al, 2009) ดังนั้นการใช)แปKงข)าวงอกท่ีมีสJวนผสมของเอนไซม� แอลฟgา-อะไมเลส 
และ เบต)า-อะไมเลส มีความเป
นไปได)ในการชJวยในการปรับปรุงคุณภาพของขนมป�งท่ีไมJมีกลูเตนได)  
 
1.2 ความมุ�งหมายของงานวิจัย 

 
1.2.1 เพ่ือเปรียบเทียบองค�ประกอบทางเคมี สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ และคุณสมบัติทางเคมี

ฟqสิกส�ของแปKงและคุณลักษณะของขนมป�งจากแปKงข)าว 
1.2.2 เพ่ือศึกษาการปรับปรุงคุณภาพแปKงเพ่ือผลิตขนมป�งปราศจากกลูเตนจากข)าว  
1.2.3 เพ่ือศึกษาผลของการใช)แปKงข)าวโพดและแปKงข)าวเจ)าในการปรับปรุงคุณภาพของ 

ขนมป�งปราศจากกลูเตนจากแปKงข)าวงอก 
 
1.3 ความสําคัญของการวิจัย 

 
1.3.1 ทราบองค�ประกอบทางเคมี สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ และคุณสมบัติทางเคมีฟqสิกส�ของ

แปKงข)าวและแปKงขนมป�งจากข)าวงอก 
1.3.2 ขยายชJองทางการใช)แปKงข)าวเพ่ือเพ่ิมมูลคJาการสJงอออก 
1.3.3 เป
นทางเลือกในการนําแปKงข)าวและแปKงข)าวงอกไปใช)ประโยชน�ตJอสุขภาพโดยเฉพาะ

สําหรับผู)ท่ีแพ)กลูเตนจากแปKงสาลี ตลอดจนการพัฒนาเป
นผลิตภัณฑ�อาหารเพ่ือสุขภาพ และเพ่ือให)
สามารถนําไปประยุกต�ใช)ในอุตสาหกรรมอาหารตJอไป 
 
1.4 สมมุติฐานของการวิจัย 
 

1.4.1ชนิดของแปKงข)าวท่ีแตกตJางกันสJงผลตJอองค�ประกอบทางเคมี สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 
และคุณสมบัติด)านเคมีฟqสิกส�ท่ีแตกตJางกัน 

1.4.2 ชนิดของแปKงข)าวท่ีแตกตJางกันสJงผลตJอคุณลักษณะของขนมป�งท่ีแตกตJางกัน 
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1.5 ขอบเขตของการวิจัย 
 
 1.5.1 ในการวิจัยครั้งนี้ใช)ตัวอยJางข)าวงอกได)จากการงอกข)าวเปลือกข)าวเหนียว กข 6 ปลูก 
ในจังหวัดมหาสารคาม ป3การเพาะปลูก 2553 นํามาทําการงอกแล)วนําไปเตรียมเป
นแปKงข)าวงอกพร)อม
ศึกษาคุณลักษณะ องค�ประกอบทางเคมี สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและคุณสมบัติทางเคมีฟqสิกส� 

1.5.2 แปKงข)าวงอกข)าวเหนียว นํามาผลิตผลิตภัณฑ�สุขภาพ โดยใช)แปKงสาลีและวัสดุอ่ืนๆ  
โดยทําการผลิตแปKงขนมป�งโปรตีนตํ่า แปKงขนมป�งท่ีปราศจากกลูเตน และผลิตขนมป�งหัวกระโหลกท่ี
ปราศจากกลูเตน 

 1.5.2.1 ตัวแปรท่ีศึกษา ได)แกJ  
                   1) ตัวแปรอิสระ  
                       (1) ชนิดของแปKง 4 ระดับ ได)แกJ แปKงข)าวสาลี แปKงข)าวงอก แปKงข)าวท่ีไมJได)งอก 
และแปKงข)าวงอกท่ีนําไปอบ 
                   2) ตัวแปรตาม ได)แกJ 
                      (1) ปริมาณโปรตีน 
                    (2) ปริมาณไขมัน  
                     (3) ปริมาณเถ)า 
                     (4) ปริมาณความชื้น 
                      (5) ปริมาณสารประกอบฟ3นอลิค 
                      (6) ปริมาณแกมมJาออริซานอล 
                      (7) ปริมาณแอลฟgาโทโคเฟอรอล 
                     (8) ความหนืดของแปKง 
                      (9) ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ� 
                     (10) แอลฟgาอะไมเลส 
                      (11) สีของขนมป�ง 
                      (12) ปริมาตรจําเพาะของขนมป�ง 
                      (13) เนื้อสัมผัสของขนมป�ง 
                    (14) คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสของขนมป�ง 
 
1.6 นิยามศัพท)เฉพาะ 

 
       1.6.1 ข)าวเหนียว (glutionous or waxy rice) เป
นข)าวท่ีมีอะไมโลเพกตินเป
นสJวนใหญJ  
มีลักษณะเดJนคือ การติดกันเหมือนกาวของเมล็ดข)าวท่ีสุกแล)ว นิยมบริโภคอยJางกว)างขวางในประเทศ
และเป
นอาหารหลักของประชากร (Jaiboon et al, 2009) 
       1.6.2 แปKงข)าวงอก (germinated rice flour) เป
นการนําข)าวเปลือกมาผJานกระบวนการงอก 
นําไปทําแห)ง ให)มีความชื้นประมาณร)อยละ 12-13 แล)วนํามาขัดสีเอาเปลือกออก จะได)เป
นข)าวกล)อง
แล)วนําไปบดและรJอน (Sungsopha et al, 2009) 
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        1.6.3 แปKงข)าวงอกท่ีนําไปอบ (Heated-germinated rice flour) เป
นการนําข)าวเปลือก 
ท่ีผJานกระบวนการงอกแล)วนํามาให)ความร)อนโดยการทําแห)งท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เพ่ือหยุด
ปฏิกิริยาของเอนไซม� แล)วนํามาขัดสีเอาเปลือกออก (Sungsopha et al, 2009)  
       1.6.4 กลูเตน (gluten) เป
นโปรตีนชนิดหนึ่งประกอบด)วยไกลอะดีน และกลูเตนินมีลักษณะ
เหนียว และยืดหยุJน (จิตธนา แจJมเมฆ และ อรอนงค� นัยวิกุล, 2546)   
      1.6.5 ขนมป�งปราศจากกลูเตน (gluten free bread) เป
นขนมป�งท่ีไมJมีกลูเตนปราศจาก
โปรตีนชนิดไกลอะดีนและโปรตีนอ่ืนๆ เหมาะสําหรับผู)ปgวยโรคซิลิแอค (Clerici, et al, 2009) 
 1.6.6 โรคซิลิแอค (celiac disease) เป
นโรคท่ีไมJสามารถทนโปรตีนชนิดไกลอะดีนจาก 
แปKงสาลี โปรลามีนจากแปKงข)าวไรย� ออดิอีนจากแปKงข)าวบาร�เลJย� และอะวิดีนจากแปKงข)าวโอ̀ต 
(Gallagher et al, 2004) 


