
 
บทที่ 1 
บทนํา 

 
1.1   ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
        ขนมขบเคี้ยวหรือขนมกรอบชนิดสุกพองทันที (direct expanded snack ) เปนผลิตภัณฑ
อาหารที่ทําดวยกระบวนการเอ็กซทรูชัน (extrusion) จะมีลักษณะเนื้อสัมผัสที่ พอง เบา กรอบ 
ความหนาแนนต่ํา ฟองอากาศใหญ วตัถุดิบหลักที่นิยมใชในการผลิตขนมขบเคี้ยวโดยทั่วไปไดแก 
ธัญชาติ เชน ขาวโพดเกล็ด (corn grit) และนับตั้งแตขนมขบเคี้ยวที่ทําจากกระบวนการเอ็กซทรูชัน 
ถูกผลิตใหมีความหลายหลายในดานลักษณะ รูปราง เนือ้สัมผัส และรสชาตินั้น จึงทาํใหไดรับความ
นิยมไปทัว่โลกรวมถึงประเทศไทยดวย กระบวนการเอ็กซทรูชัน จึงถูกนํามาเปนทางเลือกในการ
ผลิตอาหาร โดยที่สามารถ ผสม นวด ทําใหสุก และขึน้รูป ซ่ึงเกิดขึน้เปนกระบวนการตอเนื่องดวย
เครื่องจักรเพียงชิ้นเดียว และใชเวลาในการผลติสั้น เปนประโยชนในดานธุรกิจ คือประหยัดพลังงาน 
ประหยดัเนื้อทีใ่นการวางอุปกรณ และคณุภาพของผลติภัณฑสามารถปรับใหดีขึ้นและควบคุมใหมี
ลักษณะที่ดีสม่าํเสมอได  อีกทั้งกระบวนการเอก็ซทรูชันยังสรางความหลายหลายใหผลิตภัณฑ 
กระบวนการมคีวามยืดหยุนสูง สามารถดัดแปลงใหไดผลิตภัณฑใหมๆ ซ่ึงตรงกับความตองการของ
ผูบริโภคไดและมีกําลังผลิตสูง (วิไล, 2545) 
        เนื่องจากขนมขบเคี้ยวจากกระบวนการเอก็ซทรูชันที่บริโภคทั่วไป นิยมทํามาจากขาวโพดเกล็ด 
ซ่ึงประเทศไทยตองใชวัตถุดบิที่นําเขาจากตางประเทศในราคาคอนขางสูง ดังนั้นอาจมีการทดแทน
ขาวโพดเกล็ดดวยขาวหรือแปงขาว เนือ่งจากประเทศไทยผลิตขาวเปนจํานวนมาก โดยเฉพาะ 
ขาวเจาเปนพืชเศรษฐกิจที่สําคัญอยางหนึ่งของไทย ปริมาณขาว 2 ใน 3 สวนที่ผลิตไดเปนขาวที่ใช
สําหรับบริโภคในประเทศ ทั้งในรูปแบบการบริโภคโดยตรงและการนําไปแปรรปูในอุตสาหกรรม
แปงขาว สวนที่เหลือจะทําการสงออก โดยประเทศไทยมีการสงออกขาวประมาณ 6 ลานตันเศษตอ
ป และ 1 ใน 4 ของขาวที่สงออกเปนขาวหอมมะลิ (ชาติ,  2545) ซ่ึงขาวหอมมะลิเปนขาวเจาที่มกีล่ิน
หอมคลายใบเตยหรือดอกมะลิ เปนที่นยิมทั้งในประเทศและตางประเทศ และเปนขาวที่มีราคาแพง
ที่สุดของประเทศไทย โดยขาวหอมมะลจิัดเปนขาวที่มปีริมาณอะไมโลสต่ํา คือประมาณรอยละ  
12-18 จึงตองการน้ํานอยในการหุงตม นอกจากนี้ในขาวหอมมะลิยงัพบวาประกอบไปดวย
สารอาหารหลายชนิดคือ วติามินบ1ี บี2 ไนอาซิน และแรธาตุหลายชนิดเชน เหล็ก แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส (สถานีทดลองขาวสันปาตอง, 2547) ในสวนของอุตสาหกรรมการผลิตแปงขาวเจาใน
ประเทศไทยนัน้ จะใชปลายขาวหักหรือขาวเกรด 2 ที่ไมเหมาะสมตอการบริโภคโดยตรงมาผลิตเปน
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แปงขาวเจา (กลาณรงค และเกื้อกูล, 2546) โดยทัว่ไปปลายขาวเจายงัไมนิยมนํามาทําขนมขบเคี้ยว 
แตก็สามารถใชเปนวัตถุดิบในการทําเปนขนมขบเคี้ยว โดยกระบวนการเอก็ซทรูชันได โดยให
คุณภาพความพองตัวที่ดี และมีความเหมาะสมในการเคลือบกล่ินรสตางๆไดหลากหลาย อีกทั้งยงัมี
ราคาต่ํากวาขาวโพด (Boonyasirikool and Chanuruch, 2000b) 
        เนื่องจากในประเทศไทยขนมขบเคี้ยวจากกระบวนการเอ็กซทรูชัน กําลังเปนที่นยิมมากขึ้น แต
อยางไรก็ตามขนมขบเคี้ยวที่จําหนายในทองตลาดนั้นใหคุณคาทางโภชนาการต่ํา แตใหพลังงานสูง 
เนื่องจากมีคารโบไฮเดรต และไขมันเปนองคประกอบ โดยอาจมีโปรตีนในปริมาณรอยละ 3.3-8.3 
ขึ้นกับสวนผสมที่นํามาผลิต (Onanong et al., 2002) ซ่ึงจากการสํารวจเด็กอายุ 7-18 ป ใน
กรุงเทพมหานคร พบวาเด็กจํานวนรอยละ 51.3 บริโภคขนมขบเคี้ยวทุกวัน รอยละ 18.8 บริโภค  
1 คร้ัง ตอ 2 วัน และมีเพยีงรอยละ 5 ที่ไมบริโภคเลย ดังนั้นจากผลการสํารวจจงึสรุปไดวาเดก็
บริโภคขนมขบเคี้ยวในปริมาณที่สูงมาก และการบริโภคขนมขบเคี้ยวที่ใหพลังงานสูงแตคุณคาต่ํา
มากเกินไป อาจทําใหเด็กเกิดการบกพรองทางโภชนาการ เกิดโรคอวนและนําไปสูโรคอื่นๆ 
(Boonyasirikool and Chanuruch, 2000a) ดังนัน้จึงควรมีการเพิ่มคณุคาทางโภชนาการของขนม
ขบเคี้ยวดวยการเสริมธัญพืชที่มีคุณคาทางโภชนาการสูงและสามารถใชเปนวัตถุดิบรวมในการผลิต
ขนมขบเคี้ยวได เชน งา ซ่ึงงาก็เปนพืชอาหารที่เพาะปลูกกันมานาน บริโภคไดทั้งเมลด็และน้ํามนังา  
เปนธัญพืชอีกชนิดหนึ่ง ที่มีคุณคาทางโภชนาการสูงชาวจีนนํางามาใชปรุงอาหารทั้งคาวและหวาน 
โดยที่งาดํามีลักษณะเมล็ดสดีําสนิทมีคุณคาทางโภชนาการมาก มีผูวิจยัพบวา สารสีดําที่อยูที่ผิวนอก
เมื่อสกัดออกมา สามารถใชยับยั้ง ปฎกิิริยาการเกิดออกซิเดชั่นไดเทียบเทากับ สาร BHA  

(Juan et al., 2004) ซ่ึงในงาประกอบดวยโปรตนีประมาณรอยละ 20 เปนโปรตีนที่มีคุณภาพสูง 
โดยเฉพาะมีกรดอะมิโนจําเปนคือ เมไทโอนีน และซสีติน แตงามไีลซีนต่ํา ดังนั้นอาจใชงาเสริม
อาหารถั่ว ธัญพืช และอาหารแปงอื่นๆ ไดเปนอยางดี  นอกจากนี้งาดํายังมีปริมาณแคลเซียมและ
ฟอสฟอรัสมากกวางาขาว โดยที่มีแคลเชยีมสูงกวาในผักทั่วไปถึง 40 เทามากกวาในน้ํานม 10 เทา 
ซ่ึงในงาดํายังมีองคประกอบที่สําคัญคือไขมัน มีอยูประมาณรอยละ 45 - 57 ซ่ึงเปนกรดไขมันไม
อ่ิมตัวคือ ไลโนเลอิก โอเลอิก เลซิทิน และจัดเปนกรดไขมันที่มีคุณภาพดีเพราะเปนกรดไขมันชนดิ
ไมอ่ิมตัวสูง ชวยควบคุมระดบัคอเลสเตอรอล ไมเกิดการเหม็นหืนงาย (สมยศ และมารุต, 2547) 
        ดังนั้นในการนําปลายขาวเจาหอมมะลิ มาทดแทนการใชขาวโพดเกล็ดในการผลิตขนมขบเคี้ยว
ดวยกระบวนการเอ็กซทรูชัน และเสริมคุณคาทางโภชนาการดวยงา จะเปนผลดีทั้งในดานการ
ปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการ มีผลดีตอรางกายผูบริโภค อีกทั้งยังเปนการเพิ่มมูลคาใหแกธัญพืชที่
ปลูกในประเทศไทย ลดตนทุนการผลิต และเปนการเพิ่มชองทางใหผูบริโภคมทีางเลือกในการ
บริโภคขนมคบเคี้ยวหรือขนมกรอบที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง 
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1.2   วัตถุประสงค  
1.  เพื่อศึกษาคณุภาพของวัตถุดิบที่ใชในการผลิตขนมขบเคี้ยว 
2.  เพื่อศึกษาชนิดของงาและการคั่วตอคุณภาพของผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวเสริมงาซึ่งผลิตจาก
เครื่องเอ็กซทรูเดอร 

3. เพื่อศึกษาอตัราสวนที่เหมาะสมของงาในการผลิตขนมขบเคี้ยวโดยเครื่องเอ็กซทรูเดอร 
4. เพื่อศึกษาสภาวะการผลิตที่เหมาะสมของขนมขบเคี้ยวเสริมงา 

    5.  เพื่อศึกษาการปรับปรุงคุณภาพโดยการปรุงรส และคุณภาพของผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยว 
เสริมงา 

 
1.3   ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

1.ไดเทคโนโลยใีนการผลิตขนมขบเคี้ยวทีม่ีคุณคาทางอาหารสูงจากขาวหอมมะลิเสริมงา   
โดยกระบวนการเอ็กซทรูชัน 

2. เพิ่มชองทางในการใชประโยชนและเพิม่มูลคาใหแกปลายขาวหอมมะลิ และงา 
3. สามารถนําองคความรูที่ไดไปประยุกตใชในการผลิตในเชิงพาณิชยได 

 
1.4   ขอบเขตการวิจัย 
        งานวิจยันี้จะทําการศึกษาการผลิตขนมขบเคี้ยวเสรมิงา โดยกระบวนการเอก็ซทรูชันดวยเครือ่ง
เอ็กซทรูเดอรแบบสกรูเดีย่ว (single-screw extruder) วัตถุดิบหลักที่ใช ไดแก ปลายขาวเจาหอม
มะลิพันธุ 105 ขาวโพดเกลด็ เสริมดวยงา โดยจะทําการศึกษาชนดิของงาและการคั่วตอคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ อัตราสวนที่เหมาะสมของงา สภาวะการผลิตที่เหมาะสม และวเิคราะหคุณภาพทางดาน
เคมี กายภาพ และทางประสาทสัมผัส รวมท้ังคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑเทยีบกับผลิตภัณฑ
ทางการคา 
 
 
 
 


