
 
 
 

 

 
บทที่ 1 
บทนํา 

 
1. ความสําคัญและที่มาของปญหา 
 

เด็กปฐมวัย คือ เด็กที่พนวยัทารก (แรกเกดิ-1 ป) จนถึงอายุประมาณ 6 ป พบวาวยัทารกถึง
ชวงกอนวัยเรียนเปนชวงที่มกีารเจริญเติบโตอยางรวดเร็ว ดังนั้น เด็กวยันี้จึงจําเปนตองไดรับอาหาร
ตาง ๆ ที่มีคุณภาพและปรมิาณใหเพยีงพอและเหมาะสม และเปนการสรางนิสัยการกินที่ด ี อาหาร
สําหรับเด็กปฐมวัยนี้จึงเปนการวางรากฐานชีวิตที่ดีสําหรบัเด็กในระยะนี้และระยะตอไป การขาด
อาหารในระยะนี้จะมีผลตอการพัฒนารางกายและสมองมากที่สุด    ทําใหสติปญญาการเรียนรูดอย
ลง รางกายแคระแกร็นไมแขง็แรง ติดเชื้อบอย เจ็บปวยงาย และมีอัตราการตายสูงกวาเดก็ในวยัอ่ืน 
ดังนั้นพอแมหรือผูดูแลเด็กปฐมวัยควรตระหนักถึงความสําคัญในการจดัและเลือกอาหารใหถูกตอง
และปริมาณเพยีงพอกับความตองการตามวยั โดยใหความเอาใจใสเปนพิเศษ เพราะยงัมีปจจัยอ่ืนๆ 
อีกหลายอยางที่จะทําใหเดก็วัยนีไ้ดรับอาหารไมเพยีงพอ เชน การเบื่ออาหาร การหวงเลน การ
ปฏิเสธอาหารแปลกๆ ใหมๆ ดังนั้นผูดูแลเด็กวยันี้จงึตองมีความเขาใจความเปลีย่นแปลงของเด็ก
และมีความอดทนและรูจกัผอนปรนบาง เพื่อจุดประสงคใหเดก็ไดรับอาหารที่ถูกตองตามหลัก
โภชนาการทั้งปริมาณและคณุภาพ เด็กจะไดมีพัฒนาการทั้งทางรางกายและสมองอยางเต็ม
ประสิทธิภาพ การจัดเตรียมอาหารใหเดก็ ควรคํานึงถึงความนารับประทานทั้ง สี กล่ิน รส และ
คุณคาของอาหาร ดังนั้นการพัฒนาผลิตภณัฑอาหารเพือ่สุขภาพที่เหมาะกับเด็กปฐมวัย จึงเปนเรือ่ง
ที่มีความสําคัญ เพิ่มทางเลอืกใหแกเด็กในการบริโภคอาหารที่มีคุณคา และมีสี กล่ิน รส ชวน
รับประทาน  ซ่ึงขาวเจาหอมดําอินทรียที่นํามาพัฒนาเปนอาหารเพื่อสุขภาพสําหรับเด็กปฐมวยันี ้
ไดมาจากกลุมวิสาหกจิชุมชนจักสานบานดอนลานสรางสรร  จังหวดัสุพรรณบุรี   มีคุณพวงทอง  
เขื่อนใหญ  เปนประธานกลุม กอตั้งเมื่อวันที่  12  มนีาคม  2542  จดทะเบียนเปนวิสาหกิจชมุชน 
เมื่อธันวาคม  2548 ปจจุบนัมีสมาชิกกลุม  17  คน  ระยะแรกกลุมมีการผลิตผลิตภัณฑจักสาน 
ปจจุบันมีการปลูกขาวหอมมะลิและขาวพนัธุอ่ืน ๆ เพิ่มขึ้น โดยนาขาวทั้งหมดยึดแนวพระราชดําริ 
“เกษตรอินทรยี” หนึ่งในพันธุขาวที่กลุมไดปลูกคือ “ขาวเจาหอมดําอินทรีย” พันธุขาวที่เกดิจากการ
ผสมขามพันธุระหวางขาวหอมมะลิและขาวสีดําพันธุพืน้เมืองของภาคเหนือ โดยครูทองเหมาะ  
แจมแจง (ครูภมูิปญญาที่  4  ประจําป  2548  และ เกษตรกรดีเดนที่  1  ระดับประเทศ  สาขาทํานาป 
ประจําป  2549) ซ่ึงพันธุขาวดังกลาวอุดมดวยสารตานอนุมูลอิสระ วิตามินอี วิตามนิบีคอมเพล็กซ 
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แอนโทไซยานิน และสารที่สําคัญตอสุขภาพอีกหลายชนิด  ในปจจุบันความสําคัญของคุณคา
สารอาหารในเมล็ดพืชงอกเปนที่นิยมในกลุมผูบริโภคอาหารสุขภาพ สารอาหารที่สะสมไวภายใน
จะแตกตวัเปนสารอาหารที่ยอยไดงาย รางกายไดรับสารอาหารที่มีประโยชนไปใชไดทันทีโดยลด
การยอยของอาหารลง คุณคาทางโภชนาการดีขึ้น ปจจุบันมีงานวิจยัจํานวนมากกําลังพิสูจนวา
ประสิทธิภาพของเมล็ดพันธุพืชผัก อาทิ งา ทานตะวัน ถ่ัวชนิดตางๆ รวมทั้งธัญพืช ในขณะที่กําลัง
งอก มีบทบาทในการตานอนุมูลอิสระที่สรางความเสื่อมใหกับรางกาย นอกเหนอืไปจากสารใน
กลุมฮอรโมนและเอนไซมทีช่วยกระตุนรางกายใหสรางภูมิคุมกันและลดความเสื่อมถอยของ
รางกาย เสนใยในเมล็ดงอกชวยขจดัสารพิษในลําไสใหญ ขาวกลองงอก (germinated brown rice) 
เปนการนําขาวกลองมาผานกระบวนการงอก ซ่ึงโดยปกติแลวในตัวขาวกลองเองประกอบดวย
สารอาหารจํานวนมาก เชน ใยอาหาร     กรดไฟตกิ (Phytic acid) วติามินซี วิตามนิอี และ GABA 
(gamma aminobutyric acid) ซ่ึงชวยปองกันโรคตางๆ เชน โรคมะเร็ง เบาหวาน และชวยในการ
ควบคุมน้ําหนกัตัว เปนตน   เมื่อนําขาวกลองมาแชน้ําเพื่อทําใหงอกจะทําใหขาวกลองมีสารอาหาร 
โดยเฉพาะ GABA  เพิ่มขึ้น ซ่ึงนอกจากจะไดประโยชนจากการที่มีปริมาณสารอาหารที่สูงขึ้นแลว 
ยังทําใหขาวกลองงอกที่หุงสุกมี         เนื้อสัมผัสที่ออนนุม รับประทานไดงายกวาขาวกลองธรรมดา
อีกดวย จึงงายแกการหุงรับประทานไดโดยไมตองผสมกับขาวขาวตามความนิยมของผูบริโภค  โดย
มีงานวิจยัตางๆไดศึกษาการนําเมล็ดพืชงอกมาใชประโยชนตางๆ ไดแก ทองปลิว (2532) ไดนําขาว
เจาพันธุ กข7 ที่เพาะใหงอกเปนเวลา 2 วัน มาทําเปนอาหารเด็กออน พบวา มีปริมาณคารโบไฮเดรต
ที่สามารถนําไปใชประโยชนได และพลงังานสูงกวาขาวที่ไมไดเพาะใหงอก และยังมีความหนดืที่
ต่ํากวา เมื่อทาํการเปรียบเทยีบที่ปริมาณและความหนืดเทากัน พบวาอาหารเด็กออนที่ไดจากเมลด็
ขาวที่เพาะใหงอก มีพลังงาน ไขมัน โปรตีน และกรดอะมิโนที่สูงกวาเมล็ดขาวที่ไมเพาะใหงอก 
ดังนั้นการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารสําหรับเด็กปฐมวัยจากขาวงอก จะไดผลิตภัณฑทีม่ีคุณคา
สารอาหารทางโภชนาการสงู โดยพัฒนาผลิตภัณฑใหมีความหลากหลายเหมาะสมตอเด็กปฐมวยั 
ไดแก ผลิตภัณฑขาวกลองหอมดําอินทรียงอกอัดแทง ไอศกรีม โจกกึ่งสําเร็จรูป และซุปกึ่งสําเร็จรูป 
โดยผลิตภัณฑที่ได จะเปนอกีทางเลือกใหแกพอแมผูปกครอง และผูดูแลเด็ก ในการประกอบอาหาร
สูตรใหมๆ ที่มีวิธีการงายๆ และมีคุณคาทางโภชนาการ สงเสริมใหเด็กทั้งในเมือง และในชนบทมี
สุขภาพแข็งแรง และสามารถพัฒนาการผลิตในเชิงพาณชิยไดในอนาคต นอกจากนีย้งัเปนการสราง
อาชีพ เสริมรายไดอีกทางหนึ่งใหแกกลุมวิสาหกจิชุมชนที่รวมโครงการ และกลุมเกษตรกร และผูที่
สนใจทั่วไป  
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2. วัตถุประสงคของการวิจัย 
  เพื่อศึกษาการพัฒนาผลิตภณัฑอาหารเพือ่สุขภาพชนิดตางๆ สําหรับเด็กปฐมวัยจากขาว
งอกของขาวเจาหอมดําอินทรีย ไดแก ผลิตภัณฑขาวกลองหอมดําอินทรียงอกอัดแทง ไอศกรีม โจก
กึ่งสําเร็จรูป และซุปกึ่งสําเร็จรูป และตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ 
   
3. ขอบเขตการวิจัย 
 ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพชนิดตางๆ สําหรับเดก็ปฐมวยัจากขาวงอก
ของขาวเจาหอมดําอินทรียทีม่ีคุณคาทางโภชนาการ ไดแก ผลิตภณัฑขาวกลองหอมดําอินทรียงอก
อัดแทง ไอศกรีม โจกกึ่งสําเร็จรูป และซุปกึ่งสําเร็จรูป และตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑดาน
ตางๆ ไดแก คุณภาพทางกายภาพ คุณภาพทางเคมี คุณภาพทางจุลินทรีย การประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส และการเปลีย่นแปลงคณุภาพในการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ  
 
4.  ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 1. ไดวิธีการในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพสําหรับเด็กปฐมวัยจากขาวงอกของ
ขาวเจาหอมดําอินทรีย ไดแก ผลิตภัณฑขาวกลองหอมดําอินทรียงอกอดัแทง ไอศกรีม โจกกึ่ง
สําเร็จรูป และซุปกึ่งสําเร็จรูป 
 2.  ทราบคุณภาพของผลิตภัณฑดานตางๆ ไดแก คุณภาพทางกายภาพ คณุภาพทางเคม ี
คุณภาพทางจลิุนทรีย คุณภาพทางประสาทสัมผัส และการเปลี่ยนแปลงคุณภาพในการเก็บรักษาของ 
ผลิตภัณฑ  
 3.  เปนการเพิม่มูลคา และเพิ่มการใชประโยชนของขาวเจาหอมดําอินทรีย   
 4.  เปนแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารชนิดอื่นๆจากขาวกลองหอมดําอินทรียงอก 
 5. ไดแนวทางการผลิตผลิตภัณฑในเชิงพาณิชย 

6.  เพื่อถายทอดเทคโนโลยีทีเ่หมาะสมใหแกวิสาหกิจชุมชนที่รวมโครงการ และชุมชนที่  
สนใจ 
 
5. นิยามศัพทเฉพาะ 
 
ขาวเจาหอมดํา เปนขาวที่ไดรับการคัดเลือกจนไดขาวทีม่ีเมล็ดขาวกลองเรียวยาว สีมวงเขม ขาว
กลองเมื่อหุงสุกจะนุมเหนียว หอม ขาวสารหุงสุกมสีีมวงออน นุม และมีกล่ินหอมเชนกนั 
คุณสมบัติที่สําคัญของขาวเจาหอมดํา คือ ขาวกลองมีโปรตีนสูงถึง 12.5 เปอรเซ็นต และยังประกอบ
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ไปดวย ธาตุเหล็ก สังกะส ีแคลเซียม และโพแทสเซียม ซ่ึงสูงกวาขาวขาวดอกมะลิ 105 นอกจากนี้
ลักษณะดีเดนของขาวเจาหอมดําที่พบนอกจากคุณคาทางโภชนาการ ไดแก ทรงตนเตี้ย แตกกอด ี
เมล็ดมีน้ําหนกัดี อายุส้ันเพยีง 95 วัน ทําใหสามารถปลูกไดถึง 3 คร้ัง/ป ดังนั้นหากไดรับการจัดการ
ที่เหมาะสมในการผลิตจะใหผลผลิตตอปสูงกวาขาวพันธุอ่ืนๆ 
 
ขาวกลองงอก (germinated brown rice) เปนการนําขาวกลองมาผานกระบวน  การงอก ซ่ึงโดย
ปกติแลวในตวัขาวกลองเองประกอบดวยสารอาหารจํานวนมาก เชน ใยอาหาร     กรดไฟติก 
(Phytic acid) วิตามินซี วิตามินอี และ GABA (gamma aminobutyric acid) ซ่ึงชวยปองกันโรคตางๆ 
เชน โรคมะเร็ง เบาหวาน และชวยในการควบคุมน้ําหนกัตัว เปนตน   เมื่อนําขาวกลองมาแชน้ําเพือ่
ทําใหงอกจะทาํใหขาวกลองมีสารอาหาร โดยเฉพาะ GABA  เพิ่มขึ้น ซ่ึงนอกจากจะไดประโยชน
จากการที่มีปริมาณสารอาหารที่สูงขึ้นแลว ยังทําใหขาวกลองงอกที่หุงสุกมี         เนื้อสัมผัสที่ออน
นุม รับประทานไดงายกวาขาวกลองธรรมดาอีกดวย จึงงายแกการหุงรับประทาน 
 
ไอศกรีม เปนระบบคอลลอยดซับซอน (complex-colloidal system) ประกอบดวยสวนทีแ่ข็งตวั
ไดแก ผลึกน้ําแข็ง (ice crystal) ฟองอากาศ (air bubble) เม็ดไขมัน (partially coalescenced fat 
globule) และสวนที่ไมแขง็ตัว ไดแก น้ําตาล โปรตีน เกลือ โพลิแซคคารไรด และน้ํา โดย
องคประกอบรวมตัวอยูในลักษณะของระบบที่มี 3 เฟส คือ ของเหลว อากาศ และของแข็ง  
 
โจกก่ึงสําเร็จรปู  หมายถึง ผลิตภัณฑที่ทาํมาจากขาว ซ่ึงทําใหสุกเปนบางสวน มีลักษณะเปนเมล็ด
เล็กๆ ผสมกับเนื้อสัตวที่ทาํใหสุก และแหงพรอมดวยเครื่องปรุงแตงกลิ่นรสอื่นๆโดยรักษาคณุคา 
และกลิ่นรสเดมิของสวนประกอบไว และทําใหสุกรับประทานไดในระยะเวลาสั้น  
 
ซุปก่ึงสําเร็จรูป  คือ ผลิตภัณฑที่ไดจากเนื้อสัตวหรือพืช เชน ผัก ถ่ัว เตาหู ธัญพืช ผสมเขากับ
เครื่องปรุงรส หรืออาจเติมดวยสวนประกอบอื่นๆ เชน แปง เสนบะหมี่ แลวนาํมาผานกรรมวิธีทํา
ใหแหง หรือใชสวนประกอบที่ทําใหแหงอยูแลวมาผสมกัน โดยยังคงรักษาคณุภาพและกลิ่นรส
เอาไว 
 
เด็กปฐมวัย คือ เด็กที่พนวยัทารก (แรกเกดิ-1 ป) จนถึงอายุประมาณ 6 ป 
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