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บทที ่1  

บทน ำ 
 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
 ประเทศไทยเป็นประเทศเกษตรกรรมท่ีมีส่ิงสูญเสีย และเหลือใชท้างการเกษตรและโรงงาน
อุตสาหกรรม เช่น แกลบ ข้ีเล่ือย ซงัขา้วโพด กะลามะพร้าว เปลือกมะพร้าว ชานออ้ย และวชัพืชต่างๆ ท่ี
ถูกปล่อยทิ้งใหเ้ป็นปุ๋ย หรือรอการเผาท าลายอยูเ่ป็นจ านวนมาก (อรวรรณ,  2547)   

 ซงัขา้วโพด (corn cob) เป็นของเหลือในอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร โดยปกติจะน ามาใช้
ประโยชน์ในรูปอาหารสัตว ์(ณิชตา เป็งทินา และคณะ, 2556) โดยขา้วโพดเป็นธญัพืชท่ีทุกคนรู้จกั
โดยทัว่ไป ขา้วโพดท่ีปลูกอยูใ่นบา้นเราแบ่งออกเป็น 2 กลุ่มใหญ่ๆ คือ ขา้วโพดเล้ียงสัตว ์และขา้วโพด
รับประทานฝักสด โดยเฉพาะขา้วโพดรับประทานฝักสดท่ีทุกคนโดยทัว่ไปรู้จกั คือ ขา้วโพดหวาน 
ขา้วโพดแปดแถว ขา้วโพดเทียน ขา้วโพดฝักอ่อน และขา้วโพดขา้วเหนียว (วชิิต และวรวรรธน์, 
2557)  

 ปัจจุบนัไดมี้ขา้วโพดหวานสีม่วงจดัอยูใ่นตระกลู Gramineae ซ่ึงเป็นตระกลูเดียวกบัหญา้
หรือขา้ว มีช่ือวทิยาศาสตร์วา่ Zeamays Line var. rugasa หรือ saccharata (สมาคม
ผูผ้ลิตอาหารส าเร็จรูป, 2558) เป็นพนัธ์ุท่ีปรับปรุงข้ึนใหม่จากโครงการธุรกิจขา้วโพด ของบริษทัเจีย
ไต๋ จ  ากดั (เชียงใหม่) ในซงัขา้วโพดหวานสีม่วงท่ีเป็นวสัดุเหลือทิ้งทางการเกษตรนั้น มีปริมาณสาร
แอนโทไซยานินสูง จึงเหมาะแก่การน าไปใชป้ระโยชน์โดยการแปรรูปเป็นผลิตภณัฑอ์าหาร 
 ดงันั้นเพื่อเพิ่มทางเลือกในการใชป้ระโยชน์จากซงัขา้วโพดในรูปแบบท่ีแตกต่างไป โดยเฉพาะ
ซงัขา้วโพดหวานสีม่วง การตม้เค่ียวสกดัใหไ้ดส้ารสีแอนโทไซยานิน และผลิตเป็นเคร่ืองด่ืมผงพร้อม
ด่ืมเพื่อสุขภาพดว้ยกระบวนการอบแหง้แบบพน่ฝอย ช่วยใหเ้ป็นทางเลือกในการตอบสนองความ
ตอ้งการของผูบ้ริโภคในปัจจุบนั ซ่ึงใหค้วามสนใจในเร่ืองอาหารเพื่อสุขภาพมากข้ึน อีกทั้งยงัได้
ผลิตภณัฑใ์หม่ในกลุ่มของผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมอีกดว้ย 
 

1.2 วตัถุประสงค์กำรวจัิย 
1.2.1 เพื่อศึกษาสมบติัทางเคมีและกายภาพของน ้าท่ีสกดัไดจ้ากซงัขา้วโพดหวานสีม่วง 
1.2.2 เพื่อศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของมอลโทเด็กซ์ทรินในการแปรรูปสารสกดัจากซงั

ขา้วโพดหวานสีม่วงชนิดผงดว้ยวธีิการท าแหง้แบบพ่นฝอย 
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1.2.3 เพื่อพฒันาสูตรท่ีเหมาะสมของเคร่ืองด่ืมผงพร้อมด่ืมจากซงัขา้วโพดหวานสีม่วง 
1.2.4 เพื่อศึกษาศึกษาคุณภาพเคร่ืองด่ืมผงพร้อมด่ืมจากซงัขา้วโพดหวานสีม่วงผลิตภณัฑ์

สุดทา้ย 
 

1.3 ประโยชน์ทีไ่ด้รับจำกกำรวจัิย 
 1.3.1 ประโยชน์ดา้นความรู้ 
 1.3.1.1 ทราบสมบติัทางเคมีและกายภาพของน ้าท่ีสกดัไดจ้ากซงัขา้วโพดหวานสีม่วง
 1.3.1.2 ทราบปริมาณท่ีเหมาะสมของมอลโทเด็กซ์ทรินในการแปรรูปน ้าสกดัจากซงั
ขา้วโพดหวานสีม่วงใหเ้ป็นผงดว้ยวธีิการท าแหง้แบบพ่นฝอย 
       1.3.1.3 ทราบสมบติัทางเคมีและกายภาพของผงจากซงัขา้วโพดหวานสีม่วง 
         1.3.1.4 ไดสู้ตรของผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมผงพร้อมด่ืมจากซงัขา้วโพดหวานสีม่วง 
 1.3.1.5 ทราบสมบติัทางเคมีและกายภาพของเคร่ืองด่ืมผงพร้อมด่ืมจากซงัขา้วโพด
หวานสีม่วง 
 1.3.1.6 ไดผ้ลิตภณัฑ์ใหม่ในกลุ่มของผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมท่ีมีสารแอนโทไซยานิน
เป็นส่วนประกอบท่ีเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย 
 1.3.1.7 ไดผ้ลิตภณัฑจ์ากซงัขา้วโพดหวานสีม่วงผงพร้อมด่ืมเพื่อสุขภาพในการเพิ่ม
ความหลากหลายของผลิตภณัฑใ์หก้บัผูบ้ริโภค 

 

1.3.2 ประโยชน์ดา้นผลผลิต 
 เป็นการน าวสัดุเหลือทิ้งจากขา้วโพดหวานสีม่วงมาใชใ้หเ้กิดประโยชน์ในทางอุตสาหกรรม
อาหาร และสร้างผลิตภณัฑ์เพื่อสุขภาพใหม่ คือ เคร่ืองด่ืมผงพร้อมด่ืม เป็นการเพิ่มทางเลือกใหก้บั
ผูบ้ริโภค 

   

1.4 ขอบเขตกำรวจัิย 
1.4.1 ขอบเขตดา้นเน้ือหา  
การน าวสัดุเหลือทิ้งทางการเกษตร ไดแ้ก่ ซงัขา้วโพดหวานสีม่วง มาเพิ่มมูลค่าดว้ยการน ามาใช้

ประโยชน์โดยใชอ้งคค์วามรู้ทางวทิยาศาสตร์การอาหารดว้ยการน ามาตม้เค่ียวสกดัใหไ้ดส้ารสีแอนโท
ไซยานิน และใชเ้ทคโนโลยกีารเอนแคปซูเลชนัดว้ยวธีิการท าแหง้แบบพน่ฝอย และมีการวเิคราะห์
สมบติัทางเคมีและกายภาพ เพื่อการน าไปใชป้ระโยชน์ในการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารเคร่ืองด่ืมผงพร้อม
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ด่ืม โดยมีการวิเคราะห์สมบติัทางเคมี กายภาพ และจุลชีววทิยาของเคร่ืองด่ืมผงพร้อมด่ืมผลิตภณัฑ์
สุดทา้ย 

 

1.4.2 ขอบเขตดา้นประชากร 
บุคลากร และนกัศึกษา ในวทิยาเขตเวยีงบวั มหาวทิยาลยัราชภฏัเชียงใหม่  
 

1.4.3 ขอบเขตดา้นวตัถุดิบ 

ใชว้ตัถุดิบซงัขา้วโพดหวานสีม่วง รหสั SCCT 737 จากโครงการธุรกิจขา้วโพด บริษทัเจีย
ไต๋ จ  ากดั (เชียงใหม่) 85 หมู่ 5 ถนนริมคลองชลประทาน ต.หนองควาย อ.หางดง จ.เชียงใหม่ 

 

1.4.4 ขอบเขตดา้นเวลา   

13 เดือน (มกราคม 2560 – กุมภาพนัธ์ 2561) 

  

1.5 สมมติฐำนกำรวจัิย 
ใชก้ระบวนการเอนแคปซูเลชนัดว้ยการน ามอลโทเด็กซ์ทรินเป็นสารเอนแคปซูเลต้ิงใน 

กระบวนการท าแหง้แบบพน่ฝอยโดยสามารถน ามาท าเป็นสารเอนแคปซูเลต้ิง (encapsulating) 

หรือวอลล ์(wall)  ใหก้บัสารแอนโทไซยานินจากตวัอยา่งน ้าท่ีสกดัไดจ้ากซงัขา้วโพดหวานสีม่วงได ้
และสามารถน ามาพฒันาเป็นผลิตภณัฑใ์หม่ในกลุ่มของผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมท่ีมีสารแอนโทไซยานินเป็น
ส่วนประกอบท่ีเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย เพื่อเพิ่มความหลากหลายของผลิตภณัฑใ์หก้บัผูบ้ริโภค 

 

1.6 ค ำนิยำมศัพท์เฉพำะ 
1.6.1 กระบวนการเอนแคปซูเลชนั (encapsulation) หมายถึง กระบวนการท่ีสารหรือ

ส่วนผสมของสาร ถูกเคลือบ ยดึจบั หรือ ห่อหุม้อยา่งมิดชิด ดว้ยสารชนิดอ่ืน สารท่ีถูกเคลือบหรือถูกยดึ
จบัไว ้ ส่วนใหญ่จะเป็นของเหลว แต่บางคร้ังอาจเป็นอนุภาคของแขง็หรือก๊าซ ซ่ึงจะเรียกช่ือแตกต่างกนั
ไป เช่น core material หรือ internal phase สารท่ีน ามาเคลือบจะเรียกวา่ wall 

material, carrier, membrane, shell หรือ coating (พิมพเ์พญ็ และนิธิยา, 2560) 

1.6.2 แอนโทไซยานิน (anthocyanin) หมายถึง รงควตัถุหรือสารสี (pigment) ท่ี
ใหสี้แดง ม่วง และน ้าเงิน ใชเ้ป็นสารใหสี้ (coloring agent)  ธรรมชาติในอาหาร สารสกดัแอน
โทไซยานิน มีสมบติัเป็นโภชนะเภสัช (nutraceutical) เป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ 
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(antioxidant) ช่วยชะลอความเส่ือมของเซลล ์ ช่วยลดอตัราเส่ียงของการเกิดโรคหวัใจและเส้น
เลือดอุดตนัในสมอง ดว้ยการยบัย ั้งไม่ใหเ้ลือดจบัตวัเป็นกอ้น ชะลอความเส่ือมของดวงตา ช่วยยบัย ั้ง
จุลินทรียก่์อโรค (pathogen) อีโคไล (Escherichia coli) ในระบบทางเดินอาหาร ซ่ึงเป็น
สาเหตุของโรคทอ้งร่วงและอาหารเป็นพิษดว้ย(พิมพเ์พญ็ และนิธิยา, 2560) 

 

1.7 กรอบแนวคิดกำรวจัิย 
ซงัขา้วโพดหวานสีม่วง เป็นวสัดุเหลือทิ้งจากโครงการธุรกิจขา้วโพด บริษทัเจียไต๋ จ  ากดั 

(เชียงใหม่) 85 หมู่ 5 ถนนริมคลองชลประทาน ต.หนองควาย อ.หางดง จ.เชียงใหม่ จึงไดมี้การน า
วตัถุดิบเหล่านั้นมาท าใหเ้กิดการเพิ่มมูลค่าวตัถุดิบเหลือทิ้ง และมีการน ามาใชป้ระโยชน์โดยใชอ้งค์
ความรู้ทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารและการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร ดว้ยการน ามาตม้
เค่ียวสกดัใหไ้ดส้ารสีแอนโทไซยานิน และใชเ้ทคโนโลยกีารเอนแคปซูเลชนัดว้ยวธีิการท าแหง้แบบพ่น
ฝอย และน าผงซงัขา้วโพดหวานสีม่วงมาพฒันาสูตรท่ีเหมาะสมใหเ้ป็นเคร่ืองด่ืมผงพร้อมด่ืม  

 




