
บทท 1

บทนำ

บัจจุบันจะเห็นได้ว่าการล่งข้าวโนดออกในรูปวัตถุดิบของประเฑสํไทย ม้บักุ/หายุ่งยาก
ต้องประสํบกับความเสียเปรียบต่างๆ ท้ังด้านราคาท่ีค่อนข้างตาและความแปรปรวนของตลาดใน
ต่างประ เ ฑฬ การแก้ปีณูหาอย่างหนงดิอ ให้มการใข้ข้าวโพดภายในประ เฑสํท้ังทางตรงและทาง
อ้อมให้มากธน(1) การแปรรูป เ ห็นผลิตภัณฑก็จะ เ ห็นฑางหนงท่ีข่วยทำให้ข้าวโนดมีราคาสํงขน
ล่าหรับอุปนิลัฮการบริโภคอาหารของคนไทย นิยมรับประทานข้าวโนดในรูปของหวานเข่น ข้าวโนด 
นิง ข้าวโนดด้ม ข้าวโนดค่ัว รีงเห็นการใข้ข้าวโพดในปริมาณเล็กน้อยเท่าน้ัน ดังน้ันการคดด้นหา 
วิธีใข้ประโยชนํจากข้าวโนด โดยแปรรูปเ ห็นผสีตภัเพทอาหารว่างส์า เ ร็จรูปชนิดใหม่ๆท่ีสำมารถ เ ก็บ 
รักษาได้นานและสำมารถผลิตในรูปแบบของอุตสำหกรรมได้ จะทำให้มการใข้ข้าวโนด เ ห็นวัตถุดิบ 
ในปริมาณท่ีมากซน(2) แม้ว่าการใข้ข้าวโนดในรูปของแบังข้าวโนดเห็นวัตถุดิบส์าหรับทำอาหาร
มนุษย่ยังไม่ เ ห็นท่ีนิยมใประ เฑฬ่ไทอ แต่ในประ เ ฑสํสํหรัรอเ มริกาได้ใข้แบังข้าวโนด เ ห็นวัตถุดิบใน 
อุตสำหกรรมผลิตผลิตภัณฑอาหารเข้า(3) และอาหารว่างต่างๆ เข่น ข้าวโนดเกล็ดแห้ง(com
fla k e s )(4-7) ข้าวโนดแผ่นกรอบ(com ch ips)(2,8-11) ข้าวโนดแม่นแบบทอรีฑิลลา
( t o r t i l l a  ch ips)(12-22) ขนมบังข้าวโนด(arepa หรอ unleaven breads)(23-25) 
ข้าวโนดท่อนทอด(fr ie d  com c o lle ts ) (26) ประกอบกับประเฑสํใฑยยังต้องค่ังร}อผลิตภัณฑ 
อาหารท่ีทำจากข้าวโนดเข้ามาจากต่างประเทสํห็หนงจำนวนไม่น้อย(ตารางท่ี 1)(27) และนบว่า 
ม้หลายประ เ ฑสํทางแถบตะวันออกท่ีประชาชนนิยมรับประทานอาหารท่ีทำจากข้าวโนด เ ข่น ส่องกง 
สีงคโปรี นิลิปบันสี และมาเลเรีย ดังน้ันอาจผลิตเนอล่งออกไปจำหน่ายยังประเทสํใกลัเคองใน
แถบตะวันออกน้ั โดยแข่งกับผู้ผลิตรายอ่ึนๆจากประ เ ฑสํทางตะวันตกได้ เนราะได้เ ปรีอบด้าน
ค่าธนสีง(1) และข้าวโนดของประ เ ฑสํไฑอม้คุณค่าทางอาหารดิกว่าของประ เ ฑสํอ่ืนๆมาก(28)
นอกจากน้ัเห็นท่ีลังเกดได้ว่าบัจจุบันในบริเ วณโลกแถบนกำลังนิยมผลิตภัณฑอาหารว่างชนิดต่างๆและ 
กำลังเน่ีมตลาดการขายผลิตภัณฑอาหารว่างเหล่าน้ัมากขน(น) รีงลังเกตได้จากตารางที่ ë  และ 
ตารางที่ 7(27) บริษัทหลายบริษัทได้นยายามคดด้นและนัรเนาผลิตภัณฑอาหารว่างชนิดใหม่  ๆ หรีอ 
ปรับปรุงกรรมวิธีการผลิตให้ดิธ้ัน(11) โดยเฉนาะผลิตภัผฑอาหารว่างท่ีทำจากข้าวโนดเห็น
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ผลิตภัณฑท่ีน่าสํนใจ เนราะว่าเมล็ดข้าวโนดมีราคาตำ(11) แต่ลิวน Endosperm ในเมล็ด
ข้าวโนดสำมารถทำให้ผลิตภัณทมีลักษณะท่ีนองตัว กรอพุ่ม และมีกล็นรสํใ)องข้าวโนดคื(4)

ลิาหรับประ เฑสํไทยได้มีนักวิจัยหลายท่านได้สิกษาและทดลองทำผลิคภัณทอาหารลิา เ ร็จรูป 
จากข้าวโนดไปบ้างแล้ว เข้น สํคนฮธีนและชุมสำย(7)ได้สิกษาและทดลองทำข้าวโนดเกล็ดแห้ง
ชนิดต่าง  ๆ คุภวรรณ(2)ได้สิกษาการทำและคุณกานใ)องข้าวโนดแผ่นกรอบจากข้าวโนดพันรุ
ต่างๆท่ีปลกในประ เ ฑฬไทย Lee ( 9 ) ได้สิกษาบ้จจ้อการผลิตบางประการท่ีมีต่อคุณกานใ)องข้าว
โนดแผ่นกรอบท่ีทำจากแบ้งข้าวโนดสํก(pregelatin ized whole corn f lo u rs )ที่เตรียมไว้ 
Suphantharika(lO)ได้สิกษาผลของตัวแปรบางประการเนอหาสํภาวะท่ีเหมาะสํมในการทำข้าว 
โนดแผ่นกรอบจากแบ้งข้าว'โนดสํก Pongsawatman i t  ( 11 ) ได้สิกษาและ เ ปรียบเ ฑยบคุณภาน
ใ)องข้าวโนดแผ่นกรอบท่ีทำจากแบ้งข้าวโนดสํกท่ีเตรียมจากการบดแบบแห้งและแบบเปียก

แต่การวิจ้อธองผู้วิจัยเหล่าน้ัท่ีเท่ียวกับการทำข้าวโพดแม่นกรอบ นบว่าได้ใข้กรรมวิธี
แปรรูปท่ีผ่านหลายอ้ันตอนและไม่ต่อเนอง(batch) ท่ีงด้อง'ไข้เวลา,ในการแปรรูปมาก คือ ในการ 
เตรีอมแบ้งข้าวโนดสํกต้องผ่านการต้มในน้ําด่าง(a lk a li cooking)ท่ีงใข้แคลเท่ียมออกไชดหรีอ 
แคลเธียมไฮดรอกไชดเข้มข้นร้อยละ 0.5 เล็นเ วลา 10-45 นาปี ล้างนํ้าเนอเอาต่างที่มากเกน 
นอออกไป อบแห้งให้มีความธีนเ'หลือประมาณร้อยละ 5-8 เล็นเวลาประมาณ 72 ชม. บดให้มี 
ใ)นาดตามต้องการ นำไปผสํมกับลิวนผสํมอน  ๆ เข้น แบ้งพันลิาปะหลัง เกลือแกง ปรับความธีน
ด้วยนำ และผสํมให้เข้ากันจนเล็นก้อนโด แล้วจ้งปีบอัดออกมาให้เล็นลักษณะแบบแถบด้วยการใข้
เคร่ึองปีบคุกก้ื หรีอเคร่ืองเอกท่ีฑรูคเดอรีแบบง่ายท่ีไม่สำมารถบอกถงสํภาวะท่ีใข้ในการอัดรีด
เข้น อุณหภูม ความตัน เล็นด้น ทำให้ยากต่อการนำไปใข้ผลิตในระดับอุตสำหกรรม และใข้เวลา 
ในการตำเนํนการ(operate)มากนอสํมควร ดังน้ันถ้านำมาปรับปรุงการผลิตโดยการใข้เครอง
คุกเกอรีเอกท่ีฑรูดเดอรี ท่ีสำมารถทำให้แบ้งเจลาตัไนท่ีภายในเคร่ือง และอัดรีดออกมาเล็นแถบ 
ได้เลย อกท้ังสำมารถควบคุมสํภาวะในการผลิต ล็จะเล็นการลดเวลาในการตำเนินการประหยัด 
นลังงาน และนำไปใข้ผลิตข้าวโนดแผ่นกรอบในระดับอุตสำหกรรมได้ เหมีอนกับการพัฒนาการ
ผลิตข้าวโนดเกล็ดแห้งในต่างประเฑฬท่ีได้ไข้เคร่ืองเอกท่ีฑรูดเดอรีแทนการผลิตแบบเดิม โดยใน 
การผลิตเรมจากการนำ corn g r its  เข้าไปในเครื่องเอกที่ฑรูดเดอรี จนกระท่ังได้ข้าวโนด
เกล็ดแห้งออกมาใข้เวลาประมาณ 3 นาปี แต่ในการผลิตแบบเดิมท่ีเร่ืมจากการนำ corn
g r its  เข้าไปทำให้สํกใน re to r t  จนกระท่ังได้ข้าวโนดเกล็ดแห้งออกมา จะ,ใใ/ เวลา
ประมาณ 5 ท่ีวิโมง 20 นาปี และใข้เวลาในการดำเนินการเนอแปรรูปจนเสํร็จ 24 ที่วิโมง(6)
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งานวิจัยนมีวัตถุประชงคท่ีจะสิกษากรรมวิธีการผลิตข้าวโพดแผ่นกรอบโดยการใข้เคร่ือง 
คุกเกอรื่เอกน์ทรูดเดอรื่ สิกษาผลของตัวแปรบางประการท่ีมีต่อคุณภานของข้าวโนดแม่นกรอบ
สิกษาความเก็นไปได้ในการพันาข้าวโนดแผ่นกรอบชนิดต่างๆ และสิกษาผลของชนิดภาชนะบรรจุ 
และชภาวะบรรจุท่ีมีต่อคุณกานและอายุการเ ก็บของผลิตภัณฑ ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รับจากงาน
วิจัยคอ ทำให้ทราบกรรมวิธการผลิต วิธีการบรรจุ และยืดอายุการเก็บของข้าวโนดแผ่นกรอบ 
ท่ีผลิตโดยการใข้เครองคุกเกอรเอกน์ฑรูดเคอรท่ีเหมาะชม เนอนำไปผลิตเก็นฮุตชาหกรรมต่อไป
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ตารางที่ 1 ปริมาณและมูลค่าการนำเช้าสินค้าอาหารส์าเร็จรุปท่ีงทำจากสัญพใ/ หริอผสิต,กักm  

ธัเพูใ/ท่ีไค้จากการทำให้นองหริอปูค้วอความร้อน อบ หริอ!)ง เช้น ช้าวนอง 
ช้าวโพดแผ่น และผลตภัณฑท่ีคล้าaกัน ในใ/วง!}น.ฬ.2527-2529.

ประเฑฬ
2527 2528 2529

ก.ก. บาท ก.ก. บาท ก.ก. บาท

เดนมาริก 84 1159
15 1869 3943 465993 7681 1002340

เ ออรมัน 595 35665 - - - -
สํริเดน 540 25659 - - - -

สิงคโปริ - - - - 7769 523152
ร/หรัฐอเมริกา 150 - 14860 20651 2487894 14887 1508317
ฮอสํเตรเลีฮ 16 1159 29795 1956717 34237 2497209
อังกฤษ 264 15763 1502 140839 16633 932968
ประเใฬอนๆ - - 44 2758 - -

รวม 1664 101281 55935 5054201 81207 6753986

ท่ีมา: ๙นอสํถิติการนาณิใ/ย(27)
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ตารางท่ี 2 ปริมาณและมูลค่าการส่งออกสินค้าอาหารส่าเร็จรูป$งทำจากทัฌนืช หริอ ผลิตภัณฑ 
สัท^ท่ีได้จากการทำให้นองหริอฝูด้วยความร้อน อบ หริอ 1เง เส่น ช้าวนอง 
ช้าวโนดแผ่น และผลิตภัณฑท่ีคล้ายกัน ในส่'วงปีน.t f .2527-2529.

ประเทศ
2527 2628 2529

ก.ก. บาท ก.ก. บาท ก.ก. บาท

แคนาดา 6384 175259 989 94591 5215 374547
ชาอดิอาระเบีย 2990 242893 2248 176596 1525 135848
ณ่ีป๋น 39100 5658664 219375 3297134 - -

ฝ ร ั่ง เ^ 315 9672 1000 33480 7430 503303
มาเลเสิย 54798 1592911 46436 2067251 43899 2025325
เยอรมัน 740 39455 773 79356 1894 159820
^รัรอเมริกา 31113 * 2156806 35650 2283664 53437 3204047
สิงคโปรั่ 240985 16190442 200544 16762628 207256 17946636
ออสํเตรเลิย 6279 387881 5973 434323 22643 1754245
ส่องกง 1157 63092 4675 257921 17023 770056
อ่ืนๆ 4888 233025 2061 155982 8376 653246

รวม 740667 26750100 519724 25643926 368898 27527076

ท่ีมา: ฬูนอสํถตการนาณิชย(27)
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