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ข้าวเหนียว (Waxy rice, Oryza sativa) เป็นสายพันธุ์ข้าวที่ปริมาณ อะไมโลเพคตินอยู่สูง ท าให้มีคุณสมบัติอ่อนนุ่มและการเกาะติด (Stickiness) จึง
ถูกน ามาใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตอาหารหลายชนิด เช่น ขนมปังกรอบ ขนมกรอบพอง และข้าวพอง เป็นต้น กระบวนการท าให้ข้าวพองนั้นมีกุญแจส า คัญที่จะท าให้ข้าวเกิดการ
พองตัวได้มากหรือน้อยนั้น คือ การท าแห้งที่อุณหภูมิต่ าอย่างช้าๆ เพื่อให้โครงสร้างของแป้งแข็งตัวและกักเก็บความชื้นไว้ เมื่อเมล็ดข้าวเกิดการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิสูงในเวลาสั้น 
ท าให้ความชื้นท่ีถูกกักเก็บในโครงสร้างของเมล็ดข้าวเกิดการขยายตัวแบบฉับพลันและดันโครงสร้างของเมล็ดข้าวให้ระเบิด พองตัวออก

วิธีท าข้าวกล้องพองปราศจากน้ ามันทอด

1.นึ่งข้าว : โดยใช้เวลาประมาณ 35 นาที 
เพื่อให้ข้าวสุกได้ที่

2.เกลี่ยข้าว : เพื่อระบายความร้อนของข้าว 
ไม่ให้ข้าวจับตัวเป็นก้อนมากเกินไป

3.แช่เย็น 1 คืน : น้าข้าวที่เกลี่ยไว้ไปแช่ใน
ตู้เย็น เพื่อยับยั งยางข้าวที่เกิดจากการนึ่งข้าว
เหนี่ยวจนข้าวจับตัวกันเป็นก้อน

4.บี ข้าว : เพื่อให้ข้าวเหนียวที่ยังจับตัวอยู่ได้
คลายตัวออก ไม่จับกันเป็นก้อน ใช้เวลาช่วง
แช่เย็นข้าวในการบี ข้าว

5.ท้าแห้ง : น้าข้าวที่ผ่านขั นตอนการ แช่ บี 
ข้าว แล้วมาท้าให้แห้งโดยการต่าง เพื่อลด
ปริมาณความชื น กันไม่ให้เกิดเชื อรา

6.ค่ัวข้าว : ตั งกระทะให้ร้อนจัด เวลาคั่วควรใช้
เวลาประมาณ 15 – 20 วินาที เพื่อไม่ให้มีกลิ่น
ไหม้

ข้าวพองปราศจากน ้ามันทอด

ข้าวเหนียวกล้องเพาะงอก ที่ผ่านขั นตอนการท้าเป็นข้าวพองปราศจากน ้ามันทอด
แล้วนั นสามารถเก็บรักษาไว้ได้นาน แล้วยังน้าไปประกอบเป็นผลิตภัณฑ์ชนิดอื่นๆได้อีก เป็น
การถนอมรักษา และเป็นการเพิ่มมูลค่าสินค้าจากข้าวได้อีกทางหนึ่ง.
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ข้าวที่ผ่านการท าให้พองตัวแล้วจะมีลักษณะเป็นรูพรุน ของโพรงอากาศ มีปริมาตรเพิ่มขึ้นลักษณะเนื้อสัมผัสคล้ายผลิตภัณฑ์สแนค (Snack) สามารถ
น าไปคลุกผสมกับลูกเกด ผลไม้อบแห้ง มะพร้าวคั่ว ถั่ว งา โดยน าน้ าผึ้ง และ แบะแซ มาเคี่ยวจนหนืดและคลุกส่วนผสมต่างๆ จะช่วยประสานกัน อย่างลงตัว จึงน าไปบรรจุซอง
พลาสติกที่ป้องกันความชื้นซึมผ่านท าให้อายุการเก็บรักษานานยิ่งขึ้น

วิธีท าผลิตภัณฑ์มูสลี่บาร์

1.เคี่ยวแบะแซและน ้าผึ ง : เพื่อท้าให้ข้าว
พองปราศจากน ้ามันทอด จับตัวกันเมื่อน้าไป
ใส่ในแม่พิมพ์

2.คลุกส่วนผสม : ประกอบไปด้วยธัญพืช เช่น 
งาขาว 1/4  ถ้วย งาด้า 1/4 ถ้วย ถั่ว 1/2 ถ้วย 
ผลไม้อบแห้ง 1/2 ถ้วย เช่น มะพร้าว 1/4 ถ้วย 
เบอร์รี่ 1/4ถ้วย ลูกเกด1/4ถ้วย เป็นต้น

3.เทใส่ถาดแบบพิมพ์ : ท้าในขณะที่ก้าลังร้อน 
เพื่อให้ง่ายต่อการขึ นรูป

4.อัดขึ นรูป : อัดให้แน่น และ ท้ารอยบากไว้
เพื่อให้ง่ายในการตัดแบ่ง พักให้ เย็นและ
แข็งตัว

5.ตัดแบ่ง : ตัดแบ่งตามที่ต้องการจะบรรจุซอง 6.ผนึกซอง : บรรจุซองตามที่ออกแบบไว้ 
เพื่อเป็นการเก็บรักษา ความสวยงาม และ
เพิ่มมูลค่าสินค้า

ผลิตภัณฑม์ูสลี่บาร์


