
ผลติภัณฑขาวพองอัดแทง 

เปนผลิตภัณฑประเภทขนมขบเคี้ยว (Snack Food) ทําการผลิตจากขาว
กลองพันธุปทุมธานี 1 หรือขาวเจาพันธุอื่นๆ 

วิธีการทาํผลติภณัฑขาวพองอดัแทง 

1. โดยนําขาวเจาพันธุปทุมธานี 1 หรือขาวเจาพันธุอื่นๆ มากระเทาะเปนขาวกลอง แลวนําไปบดหยาบเปนแปง  

2. นํามาผสมวัตถุดิบตัวอื่น ไดแก CaCO3 1% น้ําตาล 5% และเกล็ดขาวโพด 24% ตอขาวกลองบดหยาบ 100 
กรัม ปรับลดขนาดของแปงขาวกลอง น้ําตาล และเกล็ดขาวโพด โดยบดใหละเอียดขึ้น มีขนาดประมาณ 80-100 
เมช ปรับความชื้นใหอยูในชวงความชื้น 15-16% นําเขาเครื่อง Extruder โดยใช Single screw หัวไดเปนแบบ
กลม มีชองเปดของหัวไดขนาดเสนผาศูนยกลาง 1 มม. สภาวะของเครื่องที่ใช คือ อุณหภูมิภายในเครื่อง 3 ชวง 
เปน 130, 150 และ 170 องศาเซลเซียส ความเร็วรอบของสกรู 230-250 รอบ/นาที อัตราการปอนวัตถุดิบ 20 
รอบ/นาที ไดตัวขาวพอง 

3. เคลือบตัวขาวพอง โดยนําขาวพองไปอบที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส  นาน 20 นาที และสวนผสมทั้งหมด 
ไดแก   นมผง น้ําตาล เกลือ กลูโคสไซรับ น้ํารอน  ผสมใหเปนเนื้อเดียวกันบนอางน้ําอุน นําขาวพองมาคลุกเคลา
กับสวนผสมใหทั่ว จากนั้นนําไปอบที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส  นาน 20 นาที จะไดขาวพองปรุงรส 

4. อัดแทงขาวพอง โดยนําขาวพองปรุงรส ขาวโพดอบแหง ถั่วเขียวทอด ขาวตอก งาขาว งาดํา ไปอบที่อุณหภูมิ 
80 องศาเซลเซียส  นาน 20 นาที นําเดกซตริน นมผง และน้ํารอนละลายใหเปนเนื้อเดียวกัน นําขาวพองปรุงรส 
และธัญพืชตางๆ ลงไปคลุกเคลาใหเขากัน แลวนําไปอัดแทงดวยเครื่องอัดแทง จากนั้นนําไปอบที่อุณหภูมิ 80 
องศาเซลเซียส  นาน 30 นาที ทิ้งใหเย็น บรรจุใสภาชนะปดฝาใหสนิท ไดขาวพองอัดแทง 
สวนผสม  

1. สวนผสมสําหรับการเคลือบตัวขาวพอง              2. สวนผสมสําหรับการอัดแทงขาวพอง 

คุณคาทางโภชนาการของขาวพองอัดแทง 

  

 

 

                                                               

สวนผสม กรัม / ขาวพอง  
100 กรัม 

ขาวพอง 100.00 
น้ําตาลไอซิ่ง  27.50 
เกลือ    1.75 
นมผง  22.00 
กลูโคสไซรับ    7.50 
น้ํารอน          15.00   มล. 

สวนผสม กรัม / ขาวพอง  
100 กรัม 

ขาวพอง 100.00    
ถั่วเขียวทอด   40.00    
งาขาว และงาดํา   20.00    
ขาวโพดอบแหง  10.00    
ขาวตอก  10.00    
เดกซตริน  20.00    
นมผง  60.00    
น้ํารอน          50.00   มล. 

องคประกอบสารอาหาร ปริมาณ 
โปรตีน 12.92% 
ไขมัน 12.76% 
เถา 2.61% 
คารโบไฮเดรท 65.41% 
เยื่อใย 5.11% 
พลังงาน 428.16 Kcal. 

  ผลิตภัณฑขาวพองอัดแทง 

                   ขอมูลเพิ่มเตมิ สามารถเขาไปดูไดที่ “องคความรูเรื่องขาว”  เว็บไซต  http://www.ricethailand.go.th 
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