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ร้าวที่ผลิตได้ในประเทศไทยประมาณร้อยละ 60 จะเก็บไว้เพื่อการปริโภค ส่วนที่เหลือจะเก็บ 
สำรองไว้เพื่อส่งออก ซึ่งในช่วง 5 ปีที่ผ ่านมา ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2531-2535 การส่งออกและมูลค่าม  ี
แนวโน้มลดลง ตามลำดับ เนื่องจากในปี พ.ศ. 2532 ประเทศไทยส่งร้าวออกมากเป็นประวัติการณ  ์
ถิง 6.14 ล้านดันร้าวสาร เพราะประเทศผู้นำเร้ามีความต้องการร้าวเพื่อสำรองไว้ในประเทศ และใน 
ปี 2533 การส่งออกของไทยกลับลดลงอย่างมากเหลือเที่ยง 4.0 ล้านดันร้าวสาร เนื่องจากการที่ 
ประเทศไทยต้องประสบกับภาวะการแข่งขันอย่างรุนแรงจากเวียดนาม ซึ่งชายร้าวถูกกว่า ส่วนในป ี
2535 การส่งออกเพื่มขึ้นเป็น 4.78 ล้านดันร้าวสาร มูลค่า 35,664 ล้านบาท เป็นผลจากภาวะความ 
แห้งแล้งในหลาย ๆ ประเทศ และประเทศเหล่านี้ไดล้ังขึ้อร้าวไทยด้วย สำหรับในปี 2536 ประเทศไทย 
ประลบกับภาวะการแช่งขันอย่างรุนแรงเพื่มขึ้นจากเวียดนามและประเทศต่างๆ ที่ผลิตร้าวได้เพิ่มขึ้น 
ทำให้การส่งออก ลดลงในครึ่งแรกของปี และส่งผลให้ราคาร้าวในประเทศตกตํ่าเป็นอย่างมาก (ชวาล 
วุฑฒํ ไชยนุวัติ, 2537)

แม้ไทยจะส่งออกร้าวปริมาณมาก แต่ในการส่งออกผลิตกัณฑ์ร้าวนั้นกลับมีเที่ยงเล็กน้อย 
ดังสถิติการส่งออกในปี พ.ศ. 2541 ไทยส่งออกร้าวรวม 6,540,235 ดัน แต่ส่งออกผลิตกัณฑ์ร้าว 
เที่ยง 117,117ตน คิดเป็นร้อยละ1.8 ของปริมาณส่งออกร้าวและนำรายได้เร้าประเทศ 2,630 ล้าน  
บาท หรือเป็นร้อยละ 3.0 ของมูลค่าร้าวส่งออก (ส่งออกร้าวรวมมีมูลค่า 86,805 ล้านบาท) ผลิต 
กัณฑ์ร้าวส่งออกได้แก่ แป ้งร้าวเจ ้า แป้งร้าวเหนียว แป้งร้าวอี่น ๆ และผลิตกัณฑ์เล้น เช่น เล้นหมี่ 
และก๋วยเตี๋ยว แม้ว่าปริมาณการส่งออกผลิตกัณฑ์จะมีเที่ยงเล็กน้อยเมื่อเทียบกับการส่งออกร้าว แต่ 
เมื่อคำนวณเป็นราคาต่อดันพบว่า ผลิตกัณฑ์ร้าวมีราคาสูงกว่าร้าวอย่างเด่นขัด โดยมีราคา 22,460  
บาท/ดัน ในขณะที่ราคาร้าวมี 13,270 บาท/ดัน แม้ในกลุ่มร้าวคุณภาพดีก็ย ังคงมีราคาตํ่ากว่าราคา 
ผลิตกัณฑ ์ ดังนั้นหากลามารถพัฒนาผลิตกัณฑ์ร้าวให้กว้างขวางยิ่งขึ้น ย่อมเป็นการเพิ่มมูลค่าของ 
ร้าวให้สูงขึ้น และหากผลิตกัณฑ์เหล่านี้ได้รับการส่งเสริมเพื่อการส่งออก ย่อมจะช่วยในการนำเร้า 
เงินตราต่างประเทศ ด้วยเหตุนี้การพัฒนาการเกษตรของประเทศจึงเป็นทิศทางหนื่งในการสนับสนุน 
การพัฒนาเกษตรอุตสาหกรรมแปรรูปสินค้าเกษตรเพื่อเพิ่มมูลค่าให้สูงขึ้น (ศูนย์สถิติการเกษตร,
2542)
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ข้าวเหนียวเป็นธัญพืชที่รู้จักกันดีในประเทศแถบเอเชีย เช่น ไทย อินเดีย พม่า ลาว เขมร 
เวียดนาม จน อิน'โดนเชีย และญี่!]น ในประเทศไทยข้าวเหนียวเป็นอาหารหลักของคนไทยรองจาก 
ข้าวเจ้า เพราะประซาชนบางส่วนของประเทศไทย เช่น ทางภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉยงเหนือ 
บริโภคข้าวหนืยวแทนข้าวเจ้า และคนไทยทั่วไปก็นืยมใช้ข้าวเหนียวทำผลิตกัณฑ์อาหารชนิดต่าง ๆ 
มากมาย จงเห็นได้ว่าข้าวเหนียวเป็นพืชเศรษฐกิจที่สำคัญชนิดหนึ่ง (ชาญ มงคล, 2536) เนื่องจาก 
ราคาข้าวเหนียวค่อนข้างคงที่ จึงทำให้พื้นที่ปลูกข้าวเหนียวมีมากจนเกินความต้องการใช้ภายใน
ประเทศ การที่จะหาทางระบายข้าวเหนียวออกนอกประเทศก็ยังทำได้ยากเพราะมีเพืยงบางประเทศ 
ที่บริโภคและใช้ ประโยชน์จากข้าวเหนียว จึงทำให้ราคาของข้าวเหนียวตกตํ่าลง และในปัจจุบันตลาด 
ข้าวของไทยกำลังถูกแย่งตลาดจากเวียดนามและพม่า จึงทำให้ราคาข้าวตกตํ่าลงเป็นอย่างมาก
(ชวาลจุฑฒิ ไซยนุว้ติ, 2537) ดังนั้นแผนพัฒนาเศรษฐกิจและลังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 8 (พ.ศ.2540-
2544) จึงมีนโยบายให้รัฐบาลสน์บสนุนเพื้มอุปสงค์ของข้าวภายในประเทศและพัฒนาการแปรรูป
ข้าวให้อยู่ในรูปของผลิตกัณฑ์มูลค่าเพื้ม การพัฒนาผลิตกัณฑ์อาหารขบเคี้ยวจากข้าวเพื่อบริโภค
ภายในประเทศจึงเป็นแนวทางหนึ่งที่ช่วยให้ข้าวเหนียวมีมูลค่าเพิ่มสูงขึ้น ในปัจจุบันได้มีความ
พยายามในการเพิ่มมูลค่าของผลิตกัณฑ์ข้าวเหนียวขึ้น โดยมากจะใช้ทำเป็นขนม บางส่วนก็มีใช้ใน 
การทำให้อาหารข้น แต่ทางอุตสาหกรรมมีการใช้กันน้อย ส่วนในต่างประเทศ ที่ยุโรปและสหรัฐ 
อเมริกา มีการใช้แป้งข้าวเหนียวกันบ้างในรูปของสารให้ความข้นหนืดในอาหารแช่แข็งประเภท fruit 
pie filling (Schoch,1967) มีบ้างที่ใช้ผสมใน พุดคี้งมิกซ์ ชุปคริมบรรจุกระป๋อง หริออาจใช้ผสมกับ 
stabilizer ชนิดอื่นลงในสลัดนำข้น (Houston, 1972) หริอผลิตเป็นแป้งข้าวเหนียว โจ๊ก ขนมขบเคี้ยว 
(Juliano, 1985) เป็นต้น โดยเฉพาะยอดขายของผลิตกัณฑ์ประ๓ ทขนมขบเคี้ยวได้เพิ่มขึ้นอย่างมาก 
ในตลาด จึงไม่เป็นที่น่าสงลัยเลยว่า หลายบริษัทรวมทั่งหน่วยงานของรัฐบาลก็ได้ให้ความสนใจใน 
การพัฒนาผลิตกัณฑ์ขนมขบเคี้ยวชนิด ใหม่ ๆ ขึ้นมาหรือปรับปรุงกระบวนการผลิตให้เหมาะสม
สำหรับการผลิตในระดับอุตสาหกรรม

ในประเทศไทยก็ได ้ม ีการด ีกษาและเรมม ีการผล ิตผลิตก ัณฑ ์ด ังกล ่าวออกมาจำหน ่ายบ ้าง 
แล้ว อย่างไรก็ตาม การดีกษาส่วนใหญ่มักจะเป็นการพัฒนาผลิตกัณฑ์ โดยมิได้ดีกษาปัจจัยพื้นฐาน 
หรือคุณสมบ้ติพื้นฐานทางด้านกายภาพหรือเคมีของข้าว ทำให้การพัฒนาผลิตกัณฑ์ชนิดใหม่
แต่ละครั้งจำเป็นต้องมีการทดลองเป็นจำนวนมากเมื่อมีการเปลี่ยนแป้งชนิดใหม่เพี่อให้ใด้ผลิตกัณฑ  ์
ที่ม ีคุณภาพตามที่ต ้องการ ทำให้เกิดความสินเปลืองในการวีจัยและพัฒนาเป็นอย่างยิ่ง ดังนั้น ถ้าม ี
ข้อมูลคุณสมบัติพื้นฐานทางกายภาพและทางเคมีของข้าวเหนียวแล้ว อาจหาความลัมพันธ์ระหว่าง 
กระบวนการผลิตและคุณสมบัติพื้นฐานทางกายภาพและทางเคมีของข้าวเหนียว
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เพ่ือปรับปรุงกระบวนการผลิตให้เหมาะสมในระดับอุตสาหกรรม ซ่ึงวิธดังกล่าวน้ีทำให้การพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ สามารถกระทำได้รวดเร็วข้ึน อีกท้ังสามารถลดต้นทุนการผลิตได้ด้วย

จากข้อมูลที่กล่าวมาข้างต้น โครงการวิจัยน้ีจึงได้กำหนดข้ึนมาเพ่ือคืกษาภาวะกระบวนการ 

ผลิตท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมขบเค้ียวจากข้าวเหนียว โดยใช้ข้าวเหนียวพันธุ กฃ 6 เป็นวัตถุดิบใน 

การทดลอง เพ่ือคืกษาสมบัติทางเคมีกายภาพของข้าวเหนียว รวมท้ังคืกษาผลของภาวะกระบวนการ 

ผลิตต่อลักษณะทางกายภาพของขนมขบเคี้ยวที่ทำจากข้าวเหนียว ซ่ึงคาดว่าประโยชน์ท่ีได้รับจาก 

งานวิจัยน้ีคือ

1. เป็นฐานข้อมูลและแนวทางในการพัฒนาและปรับปรุงกระบวนการผลิตขนมขบเคี้ยวที่ 

ทำจากข้าวเหนียวในอุตสาหกรรม

2. ช่วยลดปัญหาการสูญเสียที่เกํดจากกระบวนการผลิตจรงในอุตสาหกรรม
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