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บทคัดยอ 
 

   วัตถุประสงคของการวิจัย นี้คือ เพื่อศึกษา  1) สูตรพื้นฐานขนมปงหวาน 

2) ปริมาณเนื้อตาลที่เหมาะสม 3)  ปริมาณยีสตที่เหมาะสม  4) การยอมรับผลิตภัณฑ และ 5) อายุ

การเก็บ วิธีการวิจัยผูวิจัยศึกษากระบวนการผลิตขนมปงหวานที่มีเนื้อตาลสุกเปนสวนผสมโดย

เลือกสูตรพื้นฐานขนมปงหวาน ที่ไดรับการยอมรับ จากผูทดสอบทางประสาทสัมผัส และ ศึกษา

ปริมาณเน้ือตาลสุก 4 ระดับ คือ รอยละ 1 5, 20, 25 และ 30 และศึกษาปริมาณยีสต 4 ระดับ คือ 

รอยละ 0.6, 1.0,1.4 และ 1.8 ของน้ําหนักแปง วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ 

Randomized Complete Block Design นําคะแนนเฉลี่ยมาวิเคราะหความแปรปรวน Analysis of 

Variances และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’ s New Multi Range 

Test โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติในการวิเคราะห สวนการยอมรับผลิตภัณฑขนมปงหวาน

เสริมเน้ือตาลสุก ใชแบบสอบถามความพึงพอใจ ดานสี กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส(ความนุม) และ

ความชอบโดยรวม กับกลุมตัวอยาง จํานวน 100 คน ทดสอบการยอมรับของผูบริโภคดวยวิธี 

Consumer Test และศึกษาอายุการเก็บ เปนเวลา 7 วัน 

   ผลการวิจัยพบวา  1) สูตรที่  2 ไดรับการยอมรับในดานสี รสชาติ เนื้อ

สัมผัส สวนดานกลิ่น และความชอบโดยรวม  2) ปริมาณเน้ือตาลสุกที่เหมาะสมในกระบวนการ

ผลิตขนมปงหวาน สูตรที่ไดรับคะแนนสูงสุดคือ  รอยละ 15 3) ปริมาณยีสตที่เหมาะสมใน

ผลิตภัณฑขนมปงหวานเสริมเนื้อตาลสุก สูตรที่ไดรับคะแนนสูงสุ ดคือ รอยละ 1.8 4) การยอมรับ

ผลิตภัณฑขนมปงหวานเสริมเนื้อตาลสุก พบวามีความชอบดานสี  รอยละ 92.0 กลิ่น รอยละ 94.0 

รสชาติ รอยละ 86.0 เนื้อสัมผัส(ความนุม) รอยละ 81.0 และความชอบโดยรวม รอยละ 88.0 

ตามลําดับและ 5) อายุการเก็บขนมปงหวาน เสริม เนื้อตาลสุก  สามารถเก็บผลิตภัณฑไวใน

อุณหภูมิหองไดไมเกิน 3 วัน ตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนขนมปงใสไส   

 

คําสําคัญ: ขนมปงหวานเสริมเนื้อตาลสุก 
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Thesis title  Ripe Palm Fruit Pulp Added Sweet Bread 
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ABSTRACT 
This research had the following objectives: to study 1) basic 

sweet bread recipe 2) proper amount of ripe palm fruit pulp for  production 3) proper 
amount of yeast for production 4) product acceptance and 5 of ripe palm fruit pulp 
added sweet bread was and 5) evaluation of product using sensory test. 4 levels of 
amount ripe palm fruit pulp were 15, 20, 25 and 30 percent. 4 levels of amount of yeast 
were 0.6, 1.0, 1.4 and 1.8 percent of dough weight. Experiment used Randomized 
Complete Block Design Average values were analyzed using Analysis of variances and 
the difference of average values were compared by Duncan’s New Multi Range Test, 
using ready made statistical programs. Acceptance of ripe palm fruit pulp added sweet 
bread product was evaluated using satisfactory of color, oder, flavor, texture and overall 
satisfaction 100 evaluators did acceptance test using consumer test and 7 days shelf 
life was studied  

The result was 1) The second formula was best accepted in 
color, flavor, texture, oder and overall acceptance. 2) The proper amount of ripe palm 
fruit pulp to be added to sweet bread dough was 15 percent. 3) The proper amount of 
yeast to be used was 1.8 percent. 4) The product was 92 percent accepted in color, 94 
percent in odor 86 percent in flavor 81 percent in texture and 88.6 percent in overall 
acceptance. 5) Shelf life of the product was 3 days in room temperature by community 
product standard for bread with filling.                     

 
Keywords: Ripe Palm Fruit Pulp Added Sweet Bread  
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บทที่  1 
 

บทนํา 
 

 

1.1  ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 

ขนมปงเปนผลิตภัณฑขนมอบชนิดหน่ึงที่มีเนื้อนุม เนียน หวาน มีรูปรางและขนาดตางๆ ผลิต

จากแปงสาลีชนิดหนัก (Bread Flour) ยีสต น้ํา ผงฟู หรือเบกก้ิงโซดา เกลือ นม นํ้าตาล และไขมัน

ดวยกระบวนการหมักทําใหเกิดแกสคารบอนไดออกไซด  โปรตีนในแปงสาลี ไดแก ไกลอะดีน 

และกลูเตนิน  เมื่อนวดกับนํ้าจะไดกลูเตน ซึ่งมีความยืดหยุนสูงและสามารถกักเก็บแกสไวไดทําให

ขนมปงเกิดการขึ้นฟู  และอบใหสุก (จิตธนา และอรอนงค 2539) 

การบริโภคขนมปงไดรับความนิยมเพิ่มมากขึ้น โดยเฉพาะสังคมเมืองที่มีความรีบเรงมากใน

การดําเนินชีวิต หรือการดําเนินกิจกรรมตางๆ ซึ่งตองการความสะดวกและรวดเร็ว สงผลโดยตรง

ตอพฤติกรรมการบริโภคอาหารโดยเฉพาะอาหารเชา โดยสวนใหญจะบริโภคขนมปงรวมกับนม ชา 

หรือกาแฟ ซึ่งขนมปงราคาไมสูงมาก และสามารถหาซื้อไดงายจึงสะดวกตอการบริโภค การบริโภค

ขนมปงในหนึ่งมื้อใหพลังงานประมาณ รอยละ 30 ของพลังงานที่ตองการในแตละวัน (Hathorn et 

al., 2008; Sidhu et al., 1997) จึงทําใหตลาดตองการผลิตภัณฑขนมอบประเภทขนมปงมากขึ้น  

และตลาดยังมีความตองการผลิตภัณฑขนมอบที่มีการปรับปรุงดานคุณภาพและสงผลดีตอ

สุขภาพ 

ลูกตาล (Borassusflabillifer Linn.)หรือตาล เปนผลไมที่ใหผลผลิตตามฤดูกาล คือตาลจะสุก

ในชวงเดือนพฤษภาคมถึงเดือนตุลาคม ในลูกตาลมีคุณคาทางโภชนาการและสารอาหารท่ีมี

ประโยชนตอรางกาย เชน เบตาแคโรทีน ซึ่งเปนสารตานออกซิเดชั่น นอกจากน้ันยังมีสารอาหาร

ตางๆ คือ กากใย แคลเซียม  (ปรัชญา, 2537) ผลสุกของลูกตาลมีสีเหลืองเมื่อนํามายีเอาแตเนื้อ

ผสมแปงขาว เจา เติมน้ําตาลก็จะไดขนมตาลที่มีลักษณะฟูนุมคลายขนมเคกโดยไมตองใชผงฟู 

โดยการหมักจากยีสตท่ีปนเปอนมาจากธรรมชาติ  มีสวนทําใหเกิดกลิ่นเฉพาะของขนมตาล และ

ผลิตแกสคารบอนไดออกไซด ทําใหขนมเกิดการขึ้นฟู เชนเดียวกับกระบวนการทําใหเกิดการขึ้นฟู

ของขนมปง จึงนําคุณสมบัติการขึ้นฟูของยีสตในเน้ือตาลมาใชในการผลิตขนมปงเพื่อใหไดขนมปง

ที่มีคุณภาพ  และเพิ่มคุณคาทางโภชนาการและเปนการเพิ่มมูลคาใหกับเน้ือตาลสุกสามารถ

นําไปใชประโยชนมากขึ้น 
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1.2 วัตถุประสงค เพื่อศึกษา 

1.2.1 สูตรพื้นฐานขนมปงหวาน 

1.2.2 ปริมาณเน้ือตาลสุกที่เหมาะสมในขนมปงหวาน 

1.2.3 ปริมาณยีสตที่เหมาะสมในขนมปงหวานเสริมเนื้อตาลสุก 

1.2.4 อายุการเก็บขนมปงหวานที่มีเนื้อตาลสุกเปนสวนผสม 

1.2.5 การยอมรับขนมปงหวานเสริมเน้ือตาลสุก 

 

1.3 ประโยชนของการวิจัย 

1.3.1 ไดผลิตภัณฑขนมปงหวานเสริมเนื้อตาลสุก เปนผลิตภัณฑตนแบบในการแปรรูปเน้ือ

ตาลในผลิตภัณฑขนมอบ  เพื่อเพิ่มมูลคาใหกับผลิตภัณฑขนมอบ และยังเพิ่มมูลคาใหผลผลิต

ทางการเกษตรคือเนื้อตาลสุก 

1.3.2 ไดผลิตภัณฑใหมที่ใหรสชาติใหม  และเปนทางเลือกใหกับผูบริโภค ชวยสรางอาชีพ

ใหกับชุมชน  

 

1.4 ขอบเขตของการวิจัย 

การศึกษากรรมวิธีการผลิตขนมปงหวานเสริมเน้ือตาลสุกโดยใชเนื้อตาลสุก พันธตาลหมอ 

และยีสต ตรา Fermipan  

 

1.5 นิยามศัพท 
1.5.1 คาวอเตอรแอคทิวิต้ี (Water Activty) คือคาที่แสดงระดับพลังงานของน้ํามีความสําคัญ

ตออายุการเก็บ การเสื่อมเสีย และความปลอดภัยของอาหาร 

1.5.2 คาความชื้น (Moisture Content)คือ คาที่บงชี้ปริมาณนํ้าที่มีอยูในอาหาร เปนสมบัติที่

สําคัญมากที่สุดอยางหนึ่งของอาหาร   

1.5.3 คาความหนาแนน ( Solid Density) อาจเรียกวา Ture Density หรือ Absolute Density 

คือ ความหนาแนน (Density) ของเนื้อวัสดุไมรวม ชองวางระหวางชิ้นวัสดุ  

1.5.4 คาความแนนเนื้อ (Firmness) คือ ระดับของแรงที่กดลงไปในชิ้นตัวอยางครั้งแรก 

1.5.5 คาความยืดหยุน ( Springiness) คือ แรงที่ตัวอยางขนมปงคืนสูขนาดและรูปรางเดิม

หลังจากบีบ 

 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0280/density-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%99%E0%B9%88%E0%B8%99


บทที่  2 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 
 

 

การศึกษากระบวนการผลิตขนมปงหวานเสริมเนื้อตาลสุกในครั้งนี้ ผูวิจัยไดศึกษาแนวคิด  

ทฤษฎี เอกสารตํารา ขอมูลทางอินเตอรเน็ต และงานวิจัยที่เก่ียวของเพื่อเปนพื้นฐานและแนวทาง

ในการวิจัย ดังตอไปน้ี 

 

2.1 ขนมปง 

 ขนมปง เปนขนมที่มีกระบวนการทําใหสุกโดยการอบเปนขนมท่ีนิยมบริโภคกันทุกกลุม 0 

0ขนมปงมีหลายประเภทและมีคุณสมบัติตางๆ กันซึ่งขึ้นอยูกับองคประกอบของสวนผสมคือ แปง

สาลี ผงฟู เกลือ ไขมัน น้ําตาล ไข นม โดยตองมีองคประกอบใหมีความสมดุลยกัน ขนมปงเปน

ขนมอบที่มีลักษณะรูปรางตางๆ กันไปของผูผลิต ดังนั้นขนมปงจึงเปนขนมที่ใหประโยชนกับ

ผูบริโภคโดยไดรับสารอาหาร คือแปง น้ําตาลใหสารอาหาร คารโบไฮเดรท ซึ่งเปนสารอาหารที่ทํา

ใหเกิดพลังงานแกรางกาย ไข นม ใหสารอาหารโปรตีนซึ่งเปนสารอาหารท่ีสรางเซลลเน้ือเย่ือใหกับ

รางกาย เนย และไขมัน ใหสารอาหารไขมันซึ่งเปนสารอาหารที่ชวยใน 0ชวยปองกันการสูญเสีย

ความรอน ทําใหผิวชุมชื่น ไมแตกแหง  

 

2.1.1 ขนมปงสามารถแบงไดออกเปน 4 ประเภท (จิตธนา และคณะ, 2539) 

2.1.1.1 4ขนมปงผิวแข็ง ( Hard Bread) มีปริมาณน้ําตาล รอยละ 0-2 มีรูปรางเปน

ทอนกลมยาวหรือสั้น ลักษณะผิวและเนื้อคอนขางแข็ง เชน ขนมปงฝรั่งเศส ขนมปงขาไก ขนมปง

เวียนนา ถาเปนกอนกลมเรียกวา "ฮารดโรล" (Hard Roll) 

2.1.1.2 4ขนมปงจืด (Loaf Bread) มีปริมาณน้ําตาล รอยละ 4-10 ไขมันรอยละ 6-12 

ผิวและเนื้อขนมปงจะนุมกวาชนิดแรกมีรูปรางเปนกะโหลก และแบบสี่เหลี่ยม เชน ขนมปง

แซนดวิช ขนมปงหัวกะโหลก ขนมปงรํา 

2.1.1.3 4ขนมปงซอฟตโรล  (Soft Roll) 4มีปริมาณน้ําตาลรอยละ 10-15 ไขมันรอยละ 

6-12 ลักษณะเนื้อนุมกวาขนมปงปอนด มีรสหวาน ไดแก  ขนมปงชนิดหวานตางๆ เชน ซอฟตบัน 

ขนมปงลูกเกด ขนมปงไสหมูหยอง 
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2.1.1.4 4ขนมปงหวาน (Sweet Bread) คลายกับ Soft Roll ตางกันตรงที่หวานกวา มี

น้ําตาลมากกวา รอยละ 16 ไขมันรอยละ 12-24 ขนมปงหวานสูตรเดียวสามารถดัดแปลงใหเปน

รูปรางตางๆ มากมาย เชน ขนมปงมะพราว ซินนามอนบัน  

 

2.1.2 ลักษณะของขนมปงท่ีดืท้ังภายนอก และภายใน (กรมการฝกหัดครู,  2528) 

2.1.2.1  ลักษณะภายนอก  

1) ปริมาตร ปริมาตร ของขนมปงที่ดีไมใหญเกินไปและหนักเกินไป ปริมาตร

ที่ถูกตองจะไดจากโดท่ีมีการปรับสภาพของกลูเตนอยางถูกตอง ซึ่งจะใหกาซไดดีในระหวางการ

อบและความชื้นที่ถูกตองอีกดวย ปริมาตรของขนมปงเปนเรื่องสําคัญย่ิงในแงของการคาเพราะ

ขนมปงที่มีปริมาตรเล็กและหนักจะไมดึงดูดใจผูซื้อเทากับขนมปงที่มีขนาดใหญ   

2) รูปรางท่ีสม่ําเสมอกันท้ังสองดาน ขนมปงที่อบออกมาแลวเมื่อนํามาตัด

จะไดสัดสวนท่ีเทากันทั้งสองขาง ซึ่งสวนใหญจะไดมาจากโดท่ีมีการหมัก  การมวน และการพักตัว

ครั้งสุดทายท่ีถูกตอง ถาจะตองมีการตัดแตงโดกอนนําไปอบก็ตองทําใหถูกตอง  และทําดวยความ

ระมัดระวังตลอดจนถึงการบรรจุหีบหอหลังจากการอบแลว จะตองใหความเอาใจใสเปนอยางดีอีก

ดวย ขนมปงท่ีมีรูปรางไมดี อาจเกิดขึ้นไดจากการอบขนมปงในพิมพท่ีมีขนาดเล็กกวานํ้าหนักของ

โดที่ใสในพิมพ เมื่อโดเกิดการขยายตัวจากการหมักโดจะมีขนาดไมเทากัน สวนลางจะถูกบังคับ

ดวยพิมพที่บรรจุ เมื่อไดรับความรอนจะใหสีเร็วกวาสวนบนที่ถูกขยายตัวใหพนขอบพิมพขึ้นมา  

ซึ่งเกิดสีของเปลือกนอกอยางชาๆ เนื่องจากตอนบนของโดไมมีอะไรควบคุม  หลังจากอบเสร็จจะ

ทําใหขนมปงมีรูปรางไมดีและไมสม่ําเสมอ จึงควรใชพิมพที่เหมาะสมกับขนาด 

3) ความเลื่อมมัน เปนความมันท่ีเกิดขึ้นในตัวของขนมปงเองโดยธรรมชาติ

ลักษณะนี้ยากท่ีจะอธิบายเมื่อมองดูขนมปงแตละกอน แตถานํามาวางเปรียบเทียบกับขนมปงที่ใช

เคลือบบนเปลือกนอกดวยไขมันหรือไข จะเห็นความแตกตางไดอยางชัดเจน ความเลื่อมมันใน

ธรรมชาติน้ันจะเปนประกายเงาแสดงถึงการหมักท่ีดี  การใชวัตถุดิบที่มีคุณภาพและชางที่ทํามี

ฝมือ 

4) สีของเปลือกนอก สีของเปลือกนอกของขนมปงไมไดผลมาจากการอบ

ทั้งหมดทีเดียว แตเกิดจากหลายสาเหตุดวยกัน เชน โดที่หมักไมไดท่ี สีของเปลือกนอกเมื่อนําเขา

เตาอบจะมีสีนํ้าตาลแดง และมีรอยสีเขียวตรงรอยแตก และโดที่หมักนานเกินไปจะใหสีท่ีไมดี  

นอกจากน้ันอุณหภูมิที่ใชในการอบท่ีตํ่าหรือสูงกวาอุณหภูมิปกติ หรือความชื้นที่ไมเพียงพอในการ

หมักครั้งสุดทาย ก็จะทําใหสีของเปลือกนอกไมดีไดเชนกัน แมวาจะทําขนมปงดีเพียงใด 
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5) ความสม่ําเสมอในการอบ ลักษณะท่ีไดในการอบไมสม่ําเสมอนั้นเกิดขึ้น

จากการอบผลิตภัณฑในตูอบมากเกินไป เชนวางพิมพถาดชิดเกิ นไป ทําใหความรอนจากตูอบ

กระจายไมทั่วถึงทุกดานของพิมพ เปนผล ทําใหดานที่ไมไดรับความรอนพอไมเกิดสีที่ดีพอทําให

ลักษณะของขนมปงไมสม่ําเสมอ หรืออบไมทั่วถึงกันทั้งกอน 

6) รอยแตกขาง ๆ เมื่ออบ ลักษณะน้ีเปนผลจากการขยายตัวภายในของ

กอนโดในระหวางการอบ ถาโดหมักไดที่ มีการพักตัวและมีสภาพอบท่ีถูกตองแลว รอยแตกจะ

สม่ําเสมอและเรียบ ทั้งนี้เน่ืองจากกลูเตนอยูในสภาพที่มีการยืดหยุนที่ดี  พอท่ีจะใหกาซขยายตัว

และมีความคงตัวพอท่ีจะเก็บกาซไวได ความชื้นในตูหมักและตูอบจะชวยปองกันผิวนอกของโด

ไมใหแหงซึ่งเมื่อเกิดการขยายตัวรอยแตกที่ไดจากการอบก็จะเรียบดวยเชนกัน อีกสาเหตุก็คือ การ

มวนโดและการพักโดครั้งสุดทายกอนอบก็จะแตกเปนไปอยางเรียบแนนเชนกัน 

2.1.2.2 ลักษณะภายในของขนมปง  

1) สีภายใน สีของเนื้อในขนมปงขึ้นอยูกับชนิดของแปงท่ีนํามาใช การหมัก

และการนวดที่ถูกตอง การใชวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพดีและมี ความสมดุลกัน มีการพักโดและมีการอบ

ที่ถูกตอง จะทําใหเนื้อขนมปงเปนเงา ซึ่งก็ขึ้นอยูกับขนาดและรูปรางของเซลลของกาซอีกดวย ถา

ตัดกอนขนมปงจากหลาย ๆ แหงจะสังเกตวาขนมปงท่ีตัดมาแตละแหงจะมีขนาดของเซลลที่

แตกตางกัน กอนขนมปงที่มีเซลลเล็กจะใหแสงสะทอนที่ดี แตถาเปนเซลลที่ต้ืนจะสะทอนแสงได

สูงสุด และเซลลท่ีลึกจะดูดแสงไว ทําใหความเปนเงาของขนมปงไมดี  ความบางของผนังเซลลก็

เปนสิ่งสําคัญ เพราะมันจะทําใหการสะทอนแสงสูงสุดของแสงที่หันเหออกจากเซลล ความ

กระจางน้ันเก่ียวของกับการสะทอนของการหักเหของแสง แสงที่ดูดซึมจะลดความกระจางของสี

ลง สําหรับเน้ือขนมปงที่มีจุดแข็ง ๆ และเปนชั้นหนาๆ จะทําใหความกระจางของสีลดลง ซึ่งเปนผล

จากการไมระมัดระวังในการนวด 

2) โครงราง หมายถึงขนาดและรูปรางของเซลลท่ีปนเปนกอนขนมปง  โครง

รางจะเปลี่ยนไปตามชนิดของขนมปง โครงรางของเซลลเนื้อในขนมปงจะตองกลม เล็กสม่ําเสมอ

และกระจายกันอยูอยางทั่วถึง วัตถุดิบที่มีคุณภาพ การหมักท่ีเหมาะสม การปฏิบัติที่ถูกตองและ

การพักตัวท่ีดีเปนสิ่งสําคัญสําหรับโครงรางของโดเชนกัน นอกจากน้ันปริมาณน้ําที่มีอยูในโดก็มี

ความสําคัญ เพราะถาน้ําหนักมากเกินไป โครงรางจะเปดทําใหรูกาซใหญและความกระจางของสี

ลดลง 

3) ความมันเงาและเน้ือสัมผัส ถาตัดผิวหนาของขนมปงที่มีลักษณะที่ดีโดย

ใหรอยตัดอยูในระดับสายตาและอยูในท่ี ๆ มีแสงสวาง จะสังเกตเห็นวา ผิวหนาที่ถูกตัดจะสะทอน
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แสงกลับซึ่งดูประกาย และระยิบระยับมากมาย เรียกวาเนื้อขนมปงนั้นมีความมันเงา เปนผลของ

การใชวัตถุดิบในการทําที่มีคุณภาพ การหมักที่ควบคุมดี การนวดท่ีถูกตอง สําหรับเนื้อสัมผัสที่ดี

ของขนมปงนั้น จะบอกไดจากการลากนิ้วผานเบา ๆ ไปบนผิวหนาของขนมปงที่ถูกตอง ความรูสึก

นั้นจะบอกไดวาขนมปงนั้นมีความนุมเหมือนใยไหม และยังมีความคงตัวจัดวาเปนเน้ือสัมผัสที่ดี  

แตถาแตะไปแลวมีความรูสึกวาผิวหนาที่สัมผัสนั้นหยาบ แสดงวาโดนั้นแนนหรือหมักนอยเกินไป  

4) รสสัมผัสและกลิ่น ทั้งรสสัมผัสและกลิ่นเปนปจจัยที่สําคัญในการทําขนม

ปงเพราะมีผลตอการบริโภค สวนใหญจะมาจากวัตถุดิบที่มีคุณภาพดี ผลจากหมักเกลือและสาร

ใหรสอ่ืนๆ ท่ีเติมเขาไป เชน ถาหมักนานเกินไปจะมีกลิ่นแรงของยีสต และมีรสเปรี้ยวเกิดจากกรดท่ี

เกิดขึ้นจากการหมักโดนานเกินไป เปนตน ถาหมักไดที่จะไดกลิ่นของขนมปงท่ีดี 

5) เนื้อขนมปงเรียบและมีความยืดหยุนดี ถาใชนิ้วหัวแมมือกดลงไปบนเนื้อ

ในขนมปงเบา ๆ แลวรูสึกวามีจุดแข็ง ๆ หรือชิ้นแข็ง ๆ อยูในเนื้อขนมปง แสดงวาเนื้อขนมปงไม

เรียบ  ถาสองชิ้นขนมปงดังกลาวกับแสงไฟจะเห็นจุดแข็งหรือชิ้นแข็ง ๆ อยางชัดเจน เนื้อขนมปงท่ี

ดีควรเรียบเนียนปราศจากจุดแข็ง หรือชิ้นแข็ง ๆ ในเนื้อเมื่อสัมผัส สําหรับเนื้อขนมปงที่มีความ

ยืดหยุนดี ควรจะกลับสูสภาพเดิมเมื่อใชหัวแมมือกดลงไปบนเนื้อขนมปงนั้นและไมทิ้งรอยนิ้วน้ัน

ไว  หรือเมื่อกดบนกอนขนมปงก็ควรคืนสูสภาพเดิมเมื่อยกมือขึ้นจากการกด ความยืดหยุนนี้เปน

การวัดกําลังตานทานการดึงของเนื้อขนมปง เปนลักษณะสําคัญ ระยะการหมักและคุณภาพของ

วัตถุดิบที่เก่ียวของกับความยืดหยุนของเนื้อขนมปง 

6) ความชื้น ปริมาณของน้ําไมไดเก่ียวของกับความชื้นในขนมปงอยาง

เดียว แตการหมักของเกลือและไขมันที่เติมลงไป การอบและสภาพการเก็บก็เปนเรื่องสําคัญ ขนม

ปงที่ทําอยางดีจากโดที่ผานกระบวนการที่ยาวนานโดยทั่วไปจะชื้นกวา และเก็บความชื้นไดนาน

กวาขนมปงที่ทําโดยเวลาอันสั้น ทั้งน้ีเนื่องมาจากการเปลี่ยนแปลงที่รวดเร็วในสวนผสมที่ไม

ละลายของโด  

 

2.1.3 ปจจัยและเทคนิคท่ีทําใหขนมปงมีลักษณะท่ีดีน้ัน (จิตธนา และอรอนงค, 2539) 

2.1.3.1 การใชวัตถุดิบที่ดี 

2.1.3.2 วัตถุดิบที่ใชมีความสมดุลตามวิธีการที่ใช 

2.1.3.3 มีการปฏิบัติท่ีถูกตอง 

2.1.3.4 มีการควบคุมอยางท่ัวถึงทุกขั้นตอน 

2.1.3.5 มีฝมือในการทําที่ดี 
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2.1.4 การเนาเสียของขนมปง  

2.1.4.1 4ขนมปงขึ้นรา เกิดจากเชื้อ  Rhizopusnigricans, Aspergillusniger และ 

Penicillium 

2.1.4.2 4เมือก เกิดจาก Bacillus Subtilis และ B. Pumilis 

2.1.4.3 4จุดสีแดงบนขนมปง เกิดจาก Serratiamarcescens 

 

2.2  แปงสาล ี

แปงสาลีเปนแปงท่ีใชในการทําผลิตภัณฑเบเกอรีทุกชนิด เพราะแปงสาลีมีโปรตีน 2 ชนิด ที่

รวมกันอยูในสัดสวนที่เหมาะสมคือ กลูเตนิน และไกลอะดิน  (Glutendin&Gliadin) ซึ่งเมื่อแปง

ผสมกับน้ําในอัตราสวนที่ถูกตองจะทําใหเกิดสารที่เรียกวา  “กลูเตน” (Gluten) มีลักษณะเปนยาง

เหนียว  ยืดหยุนได กลูเตนน้ีจะเปนตัวเก็บกาซไวทําใหเกิดโครงรางที่จําเปนของผลิตภัณฑ  และ

จะเปนโครงรางแบบฟองน้ําเมื่อไดรับความรอนจากตูอบ (กลาณรงค และเก้ือกูล, 2546) 

 

2.2.1 ประเภทของแปงสาลี 

2.2.1.1  แปงขนมปง ( 1Bread Flour) 1 มีโปรตีนสูงรอยละ 12-14 โมจากขาวสาลีชนิด

แข็งพวก Hard Red Spring หรือ Hard Red Winter ซึ่งเปนขาวสาลีท่ีมีเปอรเซ็นตโปรตีนสูงใชทํา

ผลิตภัณฑพวกขนมปงจืด ขนมปงหวาน และผลิตภัณฑท่ีใชยีสตหมักทุกชนิด ลักษณะของแปง

ชนิดน้ีคือ เมื่อถูดวยมือจะรูสึกระคายมือคลายมีกรวด หรือหยาบเหมือนทราย มีสีครีม ไมขาว เมื่อ

กดนิ้วลงไปบนแปง แปงจะไมเกาะตัวกัน แปงชนิดนี้ใชยีสตเปนตัวทําใหขึ้นฟู เพราะยีสตเทานั้นท่ี

จะทําใหกอนโดพองตัวได 

2.2.1.2 แปงอเนกประสงค (All-Purpose Flour) มีโปรตีนสูงปานกลาง รอยละ 10-11 

เปนแปงที่ไดรับจากการผสมขาวสาลีชนิดแข็งกับชนิดออนเขาดวยกันในสัดสวนที่เหมาะสมในการ

ทําผลิตภัณฑหลายๆ ชนิด ใชทําผลิตภัณฑไดหลายอยาง เชน ขนมปงจืด และหวาน ขนมเคกบาง

ชนิด ปาทองโก บะหมี่ เพสตรีใชเวลาในการนวดแปงนอยกวาขนมปง ลักษณะของแปงชนิดนี้จะมี

ลักษณะของแปงขนมปงและแปงเคกรวมกัน สารท่ีทําใหขึ้นฟูสําหรับแปงชนิดนี้สามารถใชไดทั้ง

ยีสต และผงฟู 

2.2.1.3 แปงเคก (Cake Flour) มีเปอรเซ็นตโปรตีนตํ่าประมาณ รอยละ 7-9 โมจาก

ขาวสาลีชนิดออนพวก Soft Wheat และ Soft Red Winter ใชทําเคก คุกก้ี ลักษณะของแปงเมื่อถู

ดวยนิ้วมือจะรูสึกออนนุมเนียนละเอียด มีสีขาวกวาแปง 2 ชนิดแรก เมื่อกดลงไปบนแปง แปงจะ



 8 

เกาะรวมกันเปนกอนและคงรอยนิ้วมือไว แปงชนิดน้ีใชสารเคมีท่ีชวยใหขึ้นฟูเทานั้น ไมใชยีสต ซึ่ง

สารเคมีก็ไดแก ผงฟู เบก้ิงโซดา เปนตน 

 

2.2.2 องคประกอบของแปงสาลี 

แปงสาลีที่ไดจากการโมโดยแยกสวนของแปงในเอนโดสเปอรมออกมาแลว  จะ

ประกอบดวยองคประกอบตาง ๆ โดยเฉลี่ยดังนี้ 

ตารางท่ี 2.1 แสดงองคประกอบของแปงสาลี 

 

องคประกอบ รอยละ 

คารโบไฮเดรต 70 

โปรตีน 11.5 

ความชื้น 1.5 

น้ําตาล 1 

แรธาตุ 0.4 

ไขมัน 1 

อ่ืนๆ 2 

 

ท่ีมา: จิตธนา และอรอนงค (2539) 

นอกจากโปรตีน และกลูเตนซึ่งเปนองคประกอบสําคัญของแปงสาลีแลว  ในแปงสาลี

ยังมีเอนไซมที่สําคัญคือ บีตา-อะมิเลส และแอลฟา-อะมิเลส  เอนไซมเหลานี้จําเปนสําหรับการทํา

ขนมปง โดยบีตา-อะมิเลสจะทําการยอยเดกซทริน (Dextrin) และสารละลายสตารชสวนหนึ่งให

น้ําตาลมอลโทส ซึ่งเปนน้ําตาลท่ีใชสําหรับเปนอาหารของยีสต เอมไซมชนิดน้ีไมทนความรอน  

การทํางานจะเกิดขึ้นระหวางขั้นตอนของการหมัก (จิตธนา และอรอนงค, 2539) 

 

2.2.3 องคประกอบหลักท่ีมีผลตอคุณสมบัติและการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและ

กายภาพของแปงสาลี คือ สตารช และโปรตีนในแปงสาลี โดยสมบัติหลักคือการใหโครงรางแก

ผลิตภัณฑ (กลาณรงค และเก้ือกูล, 2546) 

2.2.3.1 สตารช   ที่มีในแปงสาลีเมื่อมีน้ําแทรกอยูแลวไดรับความรอนจากการอบ 

จะมีผลใหเกิดเจลเมื่อทําใหเย็นจะคงตัว  และมีลักษณะขุนขาวขึ้น  ซึ่งเปนผลมาจากอะมิโลสแยก
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ออกจากเม็ดสตารชตกตะกอนใหสีขาวขุน เมื่อทิ้งผลิตภัณฑขนมอบ เชน ขนมปงไวนานวันขึ้น  

สวนของอะมิโลสเพกตินก็จะเกิดตะกอนขุนดวย ทําใหขนมปงรวนและขุนมากขึ้น แตถานําขนมปง

นั้นไปอบอีกครั้ง สวนของอะมิโลเพกตินจะคืนสภาพเปนเจลอีกครั้งแตอะมิเลสจะไมเปลี่ยนแปลง 

2.2.3.2 โปรตีน ของแปงสาลีมีองคประกอบที่ใหคุณสมบัติพิเศษในการยืดหยุน  

เนื่องจากปริมาณไกลอะดีนและกลูเตนินมากใกลเคียงกัน เมื่อนวดแปงกับน้ําผลไมใหโปรตีนทั้ง

สองรวมตัวรวมกับน้ํากลายเปนกลูเตนที่ใหความยืดหยุนแกโด เนื่องจากการเชื่อมโยงพันธะทาง

เคมีหลายชนิดไดแก พันธะโคเวแลนด ไฮโดรเจน โพลาร ไมโพลาห แวนเดอร วาวล และพันธะ

ขามของไดซัลไฟด โดยเฉพาะพันธะไดซัลไฟดนี้มีการเคลื่อนยายกอใหเกิดความยืดตัวของกลูเตน

ได เรียกวา การเคลื่อนที่แบบราวเนียน (Brownian Motion) 

ลักษณะการยืดตัวของกลูเตน มีผลทําใหโดอุมกาซที่เกิดขึ้นขณะหมักไวไดเปนสวน

ใหญทําใหโดพองฟูขึ้นหลายเทา เมื่อนําเขาอบ ความรอนจะทําใหโปรตีนตกตะกอนจับตัวกันแข็ง

เปนโครงรางของขนมรวมกับสตารชที่สุก มีผลใหขนมไมยุบตัวหลังจากอบแลว  

 

2.3 นํ้าตาล  

สมบัติของนํ้าตาลทรายที่เรารูจักกันดี คือ เปนสารที่ใหความหวานที่มีคุณคาทางโภชนาการ 

(Nutritive Sweetener) เพราะใหพลังงาน รสหวานของนํ้าตาลเปนรสหวานธรรมชาติท่ีปราศจาก

รสขม หรือรสอ่ืนเจือปน การท่ีเรารูจักรสหวานนั้นเกิดจากตอมรับรส (Taste Bud) ที่ผิวระบุบริเวณ

ปลายลิ้นดานบน ซึ่งเปนบริเวณท่ีรับรสหวานเปนสวนใหญ สวนตอมรับรสเค็มบางสวนจะอยู

บริเวณปลายลิ้น บางสวนอยูบริเวณดานขางของลิ้น ซึ่งเปนบริเวณที่รับรสเปรี้ยวดวย ตอมลิ้นรส

ขมอยูดานโคน โดยเฉลี่ยลิ้นคนมีตอมลิ้มรสอยูประมาณ 9,000 ตอม และแตละตอมมีเซลลลิ้มรส

(Taste Cell) ประมาณ 20-50 เซลล เมื่อเซลลในตอมลิ้มรสหวานไดสัมผัสกับสารที่ใหความหวาน  

(วิชัย และคณะ, 2548) น้ําตาลเปนสารประกอบอินทรียท่ีเปนผลึก ละลายไดดีในน้ํา และมีรส

หวาน จัดอยูประเภทอาหารคารโบไฮเดรต น้ําตาลที่มีขายในทองตลาดนั้นเปนน้ําตาลทรายขาวที่

ผลิตจากออยน้ําตาลนี้เปนซูโครสที่บริสุทธิ์ 99.9  น้ําตาลเปนวัตถุดิบท่ีใหความหวานหลักแก

ผลิตภัณฑ นอกจากน้ียังเปนผลในการเปนอาหารของยีสตในสวนผสมของขนมปง ทําใหลักษณะ

โดเหมาะสม ชวยในการอุมน้ํา ใหสีนํ้าตาลรวมทั้งกลิ่นรสและรสชาติของผลิตภัณฑเปนท่ียอมรับ

แกผูบริโภค คุณสมบัติจะมีมากหรือนอยแคไหนขึ้นอยูกับชนิดของน้ําตาล น้ําตาลสามารถแบง

ออกเปน 2 ประเภทใหญ คือ นํ้าตาลชั้นเด่ียว (Monosaccharide) เชน น้ําตาลกลูโคส นํ้าตาลฟรุก
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โตส เปนตน นํ้าตาลหลายชั้น ( Oligosaccharide)  ซึ่งมีสูตรเคมี C12H22O11 และจัดเปนน้ําตาล

สองชั้น เพราะประกอบดวยน้ําตาลกลูโคสกับน้ําตาลฟรุกโตส (อบเชย และขนิษฐา, 2544) 

 

2.3.1 ชนิดของนํ้าตาล (เข็มทอง, 2538) 

2.3.1.1 น้ําตาลทรายขาว (Granulated Sugar) ใชมากในการทําผลิตภัณฑเบเกอรี่  

น้ําตาลมีความละเอียดตาง ๆ กัน มีต้ังแตเปนผงละเอียดมาก ธรรมดา และหยาบ ในตางประเทศ

จะบอกความละเอียดไวท่ีกลองบรรจุ สําหรับเมืองไทยที่วางขายกันทั่ว  ๆ ไปมี 3 ขนาดคือ ขนาด

ธรรมดา ผลึกใหญหยาบ และเปนผงละเอียด นํ้าตาลทรายที่ใชไดดีควรมีความละเอียด  และขาว  

เพราะจะผสมเขากับสวนผสมอ่ืน ๆ ไดดี น้ําตาลทรายขาวแบงออกเปน 2 ชนิด คือ 

1) น้ําตาลทรายขาวชนิดธรรมดา  (Plain White Sugar) ในกระบวนการ

ผลิตจะใชสารดูดซับจับรงควัตถุท่ีทําใหเกิดสี แลวเกิดตะกอนสารดูดซับออกไปทําใหผลึกนํ้าตาลมี

สีขาวขน มีความบริสุทธิ์รอยละ 99.5 มีคาสีมากกวา 45 ถึงประมาณ 100 หนวยคุณภาพไมดีนัก 

2) น้ําตาลทรายขาวบริสุทธิ์ ( Refined Sugar) มีความบริสุทธิ์ถึงรอยละ 

99.9 และคาสีนอยกวาหรือเทากับ 45 หนวย   

2.3.1.2 น้ําตาลไอซิ่ง(Icing or Confectionery Sugar) นํ้าตาลชนิดน้ีเปนผงละเอียด

ที่มีแปงขาวโพดปะปนอยูดวยประมาณ รอยละ 3 ทั้งน้ีเพื่อปองกันการจับตัวเปนกอน หรือปองกัน

การเปนผลึกของน้ําตาล สวนมากใชในการทําไอซิ่งและผสมกับแปงทําแปงเคกสําเร็จรูป ความ

ละเอียดของน้ําตาลชนิดน้ีชวยใหผสมงายขึ้น และมักใชกับแองเจิลเคก 

2.3.1.3 น้ําตาลทรายแดง (Yellow or Brown Sugar) น้ําตาลชนิดนี้จะมีพวก        

คาราเมล แรธาตุ และความชื้นปะปนอยูดวย และเปนน้ําตาลท่ีไมบริสุทธิ์หรือเรียกวาน้ําตาลดิบ 

น้ําตาลชนิดนี้ใชในการทําผลิตภัณฑที่ตองการกลิ่นรส และสีของนํ้าตาลทรายแดง สวนใหญใชใน

การทําคุกก้ี และเคกบางชนิด เชน ฟรุตเคก ไมใชในเคกที่มีความเบาตัว ถาจําเปนตองใชตองเพิ่ม

ความระมัดระวังใหมากในการผสม 

2.3.1.4 น้ําตาลขาวโพด หรือเดกซโทรส ( Corn Sugar or Dextrose) เปนน้ําตาลที่

ทําจากขาวโพดน้ําตาลเดกซโทรสนี้จะใหความหวานประมาณ รอยละ  75 ของน้ําตาลซูโครส  

สวนมากใชในการทําขนมปง หรือผลิตภัณฑท่ีใชยีสต เพราะยีสตสามารถนํานํ้าตาลนี้ไปใชได

โดยตรง ทําใหเกิดการหมักเร็วขึ้น 

2.3.1.5 น้ําตาลจากนม หรือแล็กโทส ( Milk Sugar or Lactose) เปนน้ําตาลที่มีอยู

ในนมสด หรือในหางนม น้ําตาลนี้จะเปนสวนเพิ่มความหวาน และรสกลิ่นใหแกผลิตภัณฑ 
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2.3.1.6 น้ําตาลมอลโทส หรือน้ําตาลจากขาวมอลต ( Malt Sugar) มีอยูในมอลต

ไซรัปชวยเพิ่มความหวานใหแกผลิตภัณฑ สวนใหญใชในการทําขนมปงชนิดแข็ง และโรล 

 

2.3.2 คุณสมบัติสําคัญของนํ้าตาลท่ีมีผลตอลักษณะของผลิตภัณฑเบเกอรี  

2.3.2.1 กระบวนการไฮโดรไลซิส  ซึ่งเกิดจากเอนไซมหรือกรดทําการยอยสลาย

น้ําตาล โดยมีน้ําเปนปจจัยสําคัญทําใหน้ําตาลสองชั้นกลายเปนน้ําตาลชั้นเดียว ดังสมการ 

ซูโครส                                                  กลูโคส + ฟรักโทส 

มอลโทส                                              กลูโคส + กลูโคส 

ซึ่งมักเกิดในขณะผสมโด โดยเอนไซมในยีสตทําการยอยสลายน้ําตาล

ดังกลาว 

2.3.2.2 กระบวนการหมัก เปนกระบวนการทํางานตอเนื่องจากการทํางานของ

เอนไซมในยีสตขั้นตน โดยเอนไซมในยีสตอีกหลายชนิดจะทําการยอยสลายน้ําตาลชั้นเดียวตอไป  

จนไดกาซคารบอนไดออกไซดและแอลกอฮอล โดยอัตราเร็วในอัตราการเปลี่ยนน้ําตาลของยีสตจะ

ขึ้นอยูกับชนิด และปริมาณของน้ําตาล กลาวคือ ถามีนํ้าตาลกลูโคสหรือฟรักโตสในการหมัก ยีสต

จะใชน้ําตาลกลูโคสเร็วกวาฟรักโตส และยีสตจะไมมีเอนไซมในการยอยสลายน้ําตาลแล็กเทสได  

หรือยอยไดนอยมาก ดังนั้นจึงเปนน้ําตาลท่ีเหลือจากการหมักรวมกับน้ําตาลอ่ืนที่ยีสตใชไมหมด  

และใหคุณสมบัติดานอ่ืนตอไป 

2.3.2.3 การดูดซึมและการอุมนํ้า นํ้าตาลมีสวนชวยในกระบวนการไฮโดรไลซิสโดย

เอนไซมในยีสต  นํ้าตาลบางอยางสามารถอุมนํ้าไวในโมเลกุลไดหนึ่งโมเลกุลของนํ้า เชน นํ้าตาล

เดกซโทรส มอลโทส และแล็กเทส ถึงแมนํ้าตาลจะอยูในสภาพท่ีแหงก็ยังจะมีสวนน้ําปะปนอยูบาง   

เชน  น้ําตาลซูโครส จะอุ มน้ํามากกวารอยละ 0.1 เดกซโทรสมีรอยละ 0.5 และเดกซโทรสโมโนไฮ

เดรตจะมีนํ้าอยูรอยละ 8  

2.3.2.4 การละลาย นํ้าตาลจะละลายในน้ําไดมากขึ้นเมื่อมีความรอนเพิ่มขึ้น  

น้ําตาลฟรักโทสละลายไดมากกวาซูโครสท่ีอุณหภูมิเดียวกัน และเมื่อนําน้ําตาลตมในปริมาณ

ตางกันจะมีผลใหจุดเดือดของนํ้าเชื่อมเปลี่ยนไป ถาน้ําตาลมีความเขมขนมากขึ้นจะทําใหจุดเดือด

สูงขึ้น 

2.3.2.5 การทําใหเจลนุม เนื่องจากนํ้าตาลจะดูดซับน้ําไวทําใหสตารชหรือกัมของ

พืช  หรือโปรตีนเกิดจากเจลชาและมีลักษณะนุม ทําใหเนื้อสัมผัสของขนมปงนุม มีปริมาตรเพิ่ม 

2.3.2.6 การเกิดสีนํ้าตาล เมื่อน้ําตาลไดรับความรอนเกิดจุดหลอมเหลวของน้ําตาล
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คือ 160 องศาเซลเซียส ( 320 องศาฟาเรนไฮต ) จะมีผลใหโครงสรางของน้ําตาลเปลี่ยนไปไดสาร

ใหมเรียกวาคาราเมล (Caramels) มีกลิ่นรสเฉพาะกลิ่นนํ้าตาลไหมและใหสีน้ําตาล โดยน้ําตาลฟ

รักโตส มอลโตส และเดกซโทรส จะมีความไวตอความรอนและเปลี่ยนความรอนไดไวกวาน้ําตาล

แล็กโทส และซูโครสเปลี่ยนแปลงชาที่สุดนอกจากน้ีน้ําตาลรีดิวซยังรวมตัวกับกรดอะมิโนโดย

ความรอนเปนสารเรงปฏิกิริยาจนเกิดเปนสารประกอบคือ เมลานอยดิน (Melanoidins) มีสี

น้ําตาล กลิ่นรสคลายคาราเมล แตเมื่อไดรับความรอนตอไปจะเปลี่ยนเปนสีดํา มีรสขมและไม

ละลายในนํ้า สวนน้ําตาลซูโครสจะเปนนํ้าตาลไมรีดิวซไมทําใหเกิดปฏิกิริยาน้ี ดังนั้นสีน้ําตาลของ

ผลิตภัณฑเบเกอรีจึงเกิดจากกระบวนการทั้งสอง ซึ่งตองควบคุมใหเกิดขึ้นอยางเหมาะสม จึงจะทํา

ใหผลิตภัณฑที่มีกลิ่นรสดี สีน้ําตาลสวย (อรอนงค, 2538)   

 

2.4 ยีสต 

ยีสตมีการดํารงชีวิตเปนเซลลเด่ียว สวนใหญเพิ่มจํานวนแบบไมอาศัยเพศโดยการแตกหนอ 

(Budding) มีนอยชนิดที่เพิ่มจํานวนโดยการแบงเซลลแบบฟสชัน (Fission) หรือวิธีอ่ืน ๆ มีท้ัง

สืบพันธุแบบอาศัยเพศโดยการสรางแอสโคสปอร ยีสตสามารถใชสารอินทรียเปนแหลงคารบอนได

หลายอยาง เชนนํ้าตาล พอลิออล ( Polyol) กรดอินทรีย กรดไขมัน ไฮโดรคารบอน แอลกอฮอล 

และพอลิเมอรหลายชนิด มีบางชนิดเปนเชื้อโรคทําใหเกิดโรคในพืชและสัตว  

ยีสตขนมปง (Bakers’ Yeast) คือสายพันธุ Saccharomyces  Cerevisiae เปนยีสตที่ทําให

โดของขนมปงขึ้นฟู การเปลี่ยนแปลงนี้ไมมีผลตอความอรอยและความคงตัวของผลิตภัณฑ โดย

เมื่อผสมยีสตขนมปงกับแปงสาลีท่ีชื้นและมีน้ําตาลอยูแลวเล็กนอยยีสตจะเปลี่ยนน้ําตาลเปน

เอทิลแออลกอฮอลและคารบอนไดออกไซดซึ่งโดนกักอยูภายในเมื่อมีปริมาณมากจะเปนสาเหตุให

ขนมปงขึ้นฟู เมื่อนําขนมปงที่ขึ้นฟูแลวนั้นไปอบความรอนจะไลคารบอนไดออกไซดและเอทิลแอ

กอฮอลออกไปเหลือรูพรุนท้ิงไวในกอนขนมปงทําใหขนมปงมีลักษณะโปรงเบาซึ่งเปนลักษณะ

จําเพาะ นอกจากนั้นยีสตยังใหรสชาติจําเพาะกับขนมปงดวย (ศิริลักษณ, 2522) 

 

2.4.1 รูปรางและโครงสรางภายในยีสต 

2.4.1.1 ยีสตมีการดํารงชีวิตเปนเซลลเด่ียว ( Unicellular from) มีรูปรางหลายแบบ

คือ กลม (Round, Spheroidal, Spherical) เชน Citeromyces Spp. รี (Ellipsoidal) หรือ รูปไข 

(Oval, Ovoidal) เชน Saccharromyces Spp. สามเหลี่ยม (Triangular) เชน Trigonopsis Sp. 

เปนตน ภายในเซลลของยีสตประกอบดวยโครงสรางตางๆ ดังน้ี  คือ ผนังเซลล ( Cell Wall) เย่ือหุม
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เซลล (Cell Membrane หรือ Plasma Membrane) เพอริพลาสซึม ( Periplasm) ไซโทพลาสซึม 

(Cytoplasm) นิวเคลียส (Nucleus) แวคิวโอล (Vacuole) และเอนโดพลาสมิกเรทิคิวลัม 

(Endoplasmic Reticulum)  

 

2.4.2 หนาท่ีของยีสตในการทําขนมปง หนาที่หลักของยีสตในการทําขนมปง คือ 

2.4.2.1 การทําใหขนมปงขึ้นฟู ( Leavening) การทําใหขนมปงขึ้นฟูมีหลายวิธี

ในทางปฏิบัตินิยมใชยีสตขนมปง และผงฟู  (Baking Powder) ผงฟูท่ีผลิตโดยทั่วไปจะ

ประกอบดวยโซเดียมไบคารบอเนตรอยละ 30 โดยสวนท่ีเปนกรดเปนสวนท่ีใหคารบอนไดออกไซด 

สําหรับการใชยีสตในขนมปงคารบอนไดออกไซดเกิดจากเมแทบอลิซึมน้ําตาลซึ่งไดจากแปงหรือ

น้ําตาลที่เติมไปทั้งสองอยางโดยยีสต โดยการทําสปนจโด (Sponge Dough) แบบเกานั้น ชวงแรก

จะมีการสรางคารบอนไดออกไซดขึ้นอยางเร็วเน่ืองจากยีสตใชน้ําตาลอิสระที่มีในแปงแตหลังจาก 

1 ชั่วโมง การสรางคารบอนไดออกไซดลดลงอยางรวดเร็วเนื่องจากน้ําตาลอิสระที่มีอยูหมดลงที่จุด

นี้ยีสตปรับตัวเองใหหมักน้ําตาลมอลโทสที่ไดจากการไฮโดรไลซแปงดวยเอนไซมอะมัยเลสและ

เมื่อสิ้นสุดเวลา 3 ชั่วโมงน้ําตาลที่หมักไดหมดการสรางแกสหยุดลง สําหรับโดชนิดดังกลาวแหลง

คารโบไฮเดรตที่หมักไดมาจากแปง การทําใหมีรสชาติ  ทําใหขนมปงสดมีกลิ่นหอมนารับประทาน 

กลิ่นหอมของขนมปงสวนใหญไดมาจากแหลงใหญ 2 แหลง คือ การหมักของยีสต และสวนของ

ขนมปงที่เกรียมเปนสีน้ําตาล สําหรับรสชาติของยีสตนั้นเกิดจากการหมักของยีสตที่ใหผลพลอยได

เปนสารประกอบหลายชนิด เชน เอสเทอร กรด เอทิลแอกอออล และคารโบนิล (Carbonyl) หลาย

ชนิด  บางชนิดระเหยไดและหายไปในขณะอบ  สวนท่ียังคงเหลืออยูไมสามารถบอกไดวาเปน

สารประกอบใดบาง  

2.4.2.2 การทําใหโดหมักจนไดที่  หนาท่ีประการที่สามของยีสตคือการทําใหเกิดการ

เปลี่ยนแปลงหลายอยางในโดซึ่งรวมเรียกวามาทัวริง ( Maturing) หรือการทําใหสุก (Ripening) 

สมบัติของโดที่สมบูรณคือ Rheological Property ที่เหมาะสม ซึ่งหมายถึงความสมดุลระหวาง

ความยืดหยุนและความสามารถในการยืดตัวปฏิกิริยาบางอยางที่เก่ียวของกับความสมบูรณของ

โด เชน การหมักของยีสตใหเอทิลแอกอฮอลและคารบอนไดออกไซด สําหรับเอทิลแอกอฮอลเปน

สารที่ผสมกับน้ํา ดังนั้นมีอิทธิพลตอธรรมชาติการเปนคอลลอยดของโปรตีนในแปง และ

เปลี่ยนแปลงแรงตึงผิวภายในโด บางสวนของคารบอนไดออกไซดจะละลายในสวนที่เปนน้ําของ

โดและสรางกรดคารบอนิกซึ่งแตกตัวเปนไอออนไดทําใหพีเอชลดตํ่าลง ผลอยางอ่ืนท่ีเกิดจากแกส

คือทําใหโดพองตัวเปนการใหพลังงานกลบางสวนกับโด นอกจากนั้นยีสตจะปลอยแอมโมเนียจาก
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แอมโมเนียมซัฟเฟตหรือแอมโมเนียมคลอไรดที่เติมลงไปเปนสารอาหารของยีสต ทําใหเกิดกรด

ซัลฟวริกและกรดไฮโดรคลอริกในโดเปนผลใหพีเอชตํ่าลงไปอีก การที่พีเอชตํ่าลงมีอิทธิพลตอการ

เติมน้ําและการพองตัวของกลูเทน (Gluten) ซึ่งเปนโปรตีนในแปงอัตราการเกิดปฏิกิริยาของ

เอนไซมชนิดตางๆ ในโดคือปฏิกิริยาออกซิเดชันรีดักชันและปฏิกิริยาเคมีหลายปฏิกิริยารวมทั้ง

เอนไซมรีดักเทสที่สรางโดย S.cerevisiae 

 

2.4.3 ยีสตท่ีใชในการทําผลิตภัณฑเบเกอร่ี สามารถแบงไดเปน 3 ประเภท ไดแก  

(ทิพาวรรณ, 2533) 

2.4.3.1 ยีสตสด (Compressed Yeast) เปนยีสตที่อัดเปนกอนหรือแทง มีสีครีมออน

ถึงน้ําตาลออนคอนขางขาว  มีความชื้นสูงประมาณ รอยละ70 การเก็บรักษาจะตองแชเย็นใหอยู

ระหวาง 2-10 องศาเซลเซียส  มีอายุการเก็บสั้น ปริมาณการใช รอยละ2.5-5 ของน้ําหนักแปง  ขอดี

ของยีสต ชนิดน้ีคือ เปนยีสตที่ใหม และมีความแข็งแรงดี เมื่อนําไปใชทําขนมปงจะทําใหไดขนมปง

มีกลิ่นดี มีกลิ่นหอมตามธรรมชาติ 

2.4.3.2 ยีสตแหงชนิดเม็ด ( Active Dry Yeast) เปนยีสตสดที่ผานกระบวนการทํา

แหงเพื่อลดความชื้นใหเหลือเพียงรอยละ 5- 10 มีลักษณะเปนเม็ดๆ กอนนําไปใชตองนําไปละลาย

ในนํ้าอุนอุณหภูมิประมาณ 45 องศาเซลเซียส  ที่ละลายนํ้าตาลไวเปนเวลา 10 นาที แลวจึงนําไป

ผสมกับแปง โดยใชสัดสวนของน้ํา 1 ลิตร ตอยีสต 50 กรัม และน้ําตาล 20 กรัม ปริมาณการใช รอย

ละ 1.5-4 ของน้ําหนักแปง ขอดีของยีสตชนิดนี้  คือ สามารถเก็บรักษาไดนานขึ้น แตยังไมเปนที่

นิยม เนื่องจากตองนํามาละลายนํ้าอุนที่ผสมน้ําตาลกอนใช  ซึ่งบางครั้งน้ําอาจรอนหรือเย็นเกินไป 

ซึ่งมีผลทําใหยีสตเสื่อมคุณภาพที่มีผลกระทบตอคุณภาพขนมปง 

2.4.3.3 ยีสตแหงชนิดผง ( Instant Dry Yeast) เปนยีสตสดที่นํามาผานกระบวนการ

ทําแหงเพื่อลดความชื้นใหเหลือเพียง รอยละ  3.5-5.5 มีลักษณะเปนผงหรือทอนเล็กๆ สั้นๆ สี

น้ําตาลออนออกครีม บรรจุขายในถุงฟอยลภายใตสภาพสุญญากาศจึงทําใหเก็บไดนานที่อุณหภูมิ

ของหอง โดยไมตองแชเย็น  แตเมื่อแกะหอฟอยลสุญญากาศออกใชควรเก็บยีสตสวนท่ีเหลือใน

ภาชนะทึบแสง  และปดสนิทแลวเก็บแชเย็นในตูเย็นชองแชเย็นธรรมดา (อุณหภูมิ 4-10 องศา

เซลเซียส) ปริมาณการใช รอยละ 1-2 ของน้ําหนักแปง ขอดีของยีสตชนิดนี้  คือ ใชสะดวก สามารถ

เติมลงในแปงไดทันที เก็บไวไดนาน อยางไรก็ตาม  แมวายีสตแหงสําเร็จรูปจะมีอายุการเก็บนาน  

แตวายีสตก็เหมือนกับสิ่งมีชีวิตอ่ืนๆ ที่มีการเกิดและดับสลายตามอายุไขทั้งนี้ขึ้นกับสภาพแวดลอม
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ในการเก็บรักษา  ทั้งกอนและหลังการเปดหอใช  ดังนั้นตอไปนี้คือคําแนะนําและมีวิธีทดสอบงายๆ  

ที่จะชวยใหผูที่รักการทําขนมปงสามารถใชยีสตไดอยางมีประสิทธิภาพสูงสุด 

 

2.4.4 องคประกอบในสวนผสมของโด 
 

ตารางท่ี 2.2 องคประกอบในสวนผสมของโด 
 

  องคประกอบ   เอนไซม   
ผลของการ

เปลี่ยนแปลง 

1) โปรตีน(กลู

เตน) 

+ โปรตีเอส (จากแปง

หรือเซลลยีสตที่ตาย) 

 

 

สภาพกลูเตนออนตัว

เหมาะสม 

2) 

 

สตารช 

 

+ 

+ 

ไดเอสเทส (จากแปง

หรือขาวมอลต) 

 

น้ําตาลมอลโทส 

 

3) มอลโทส  มอลเทส (จากยีสต) 
 

กลูโคส 

4) กลูโคส + ไซเมส (จากยีสต)  

 

คารบอนไดออกไซด +

แอลกอฮอล 

5) ซูโครส + อินเวอรเทส (จากยีสต) 

 

กลูโคส+ฟรักโทส 

6) น้ําตาลชั้น

เดียว 

+ ไซเมส  

 

คารบอนไดออกไซด +

แอลกอฮอล+กรดอ่ืนๆ 
 

ท่ีมา: อรอนงค (2538) 
 

2.4.5 อาหารยีสต (Mineral Yeast Foods, M.Y.F.) (อรอนงค, 2538) 

อาหารยีสต หมายถึง สารประกอบท่ีมีแรธาตุหลายชนิดรวมกันในอัตราที่เหมาะสม

เพื่อปรับสภาพของสวนผสมท้ังหมดในการทําขนมปงใหพอดีเพื่อที่จะไดขนมปงที่ดี โดยทําหนาท่ี

แกไขสภาพของน้ําในสวนผสม สงเสริมการทํางานของยีสตโดยปรับสภาพโด ดังน้ันจึงแบงกลุม

อาหารของยีสตไดหลายชนิด ตามลักษณะคุณสมบัติการปรับสภาพ สวนผสมดังนี้ 

2.4.5.1 ชนิดโบรเมต ประกอบดวย 

    รอยละ        คุณสมบัติ 

แคลเซียมซัลเฟต  30 แกไขสภาพน้ําออน, 

ชวยใหกลูเตนแข็งแรง 
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แอมโมเนียม คลอไรด  9.4 ใหไนโตรเจนแกยีสต  

โพแทสเซียม  โบรเมต  0.3 สารออกซิไดส 

เกลือ   35 ชวยใหกลูเตนแข็งแรง  

สตารช  หรือแปง  25.3 ชวยใหสวนผสมของยีสตไมจับตัว 

     เปนกอน กันความชื้น  

2.4.5.2 ชนิดโปรเมต  และไอโอเมต  ประกอบดวย 

    รอยละ        คุณสมบัติ 

โมโนแคลเซียม ฟอสเฟต   50 ใหความเปนกรดชวยแกน้ําที่มี 

ลักษณะเปนดางใหปกติ 

แอมโมเนียม  ซัลเฟต   7 ใหไนโตรเจนแกยีสต  

โพแทสเซียม  โบรเมต   0.13 สารออกซิไดส 

โพแทสเซียม  ไอโอเดต   0.1 สารออกซิไดสที่ทําปฏิกิริยาเร็ว  

เกลือ     19.4 ชวยใหกลูเตนแข็งแรง  

สตารช  หรือแปง    23.4 กันความชื้น  และเพิ่มนํ้าหนัก  

2.4.5.3 ชนิดแคลเซียมเพอรออกไซด  ประกอบดวย 

       รอยละ       คุณสมบัติ 

แคลเซียม  เพอรออกไซด   0.65 ปรับลักษณะกลูเตนใหดีขึ้น 

แอมโมเนียม  ฟอสเฟต  

ไดแคลเซียม  ฟอสเฟต   9.0 ใหไนโตรเจนแกยีสต 

สตารช  หรือแปง    90 กันความชื้น  และเพิ่มนํ้าหนัก 

อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเจริญเติบโตของยีสตคือ 27 – 29 องศาเซลเซียส 

(75 – 80 องศาฟาเรนไฮต) ถาอุณหภูมิตํ่ากวาน้ีจะขัดขวางการเจริญเติบโต  และถาอุณหภูมิสูง

กวานี้  ปฏิกิริยาการหมักจะเกิดเร็วขึ้น 

ความเปนกรด ดาง ของอาหารท่ีหมักดวยยีสต มีผลตอการเจริญเติบโตและ

ของการหมัก ความเปนกรด ดางเหมาะสมคือ  มีคา pH 5.5 (อรอนงค,  2538) 
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2.5 นํ้า (จิตธนา และอรอนงค, 2539) 

น้ําเปนสารประกอบที่มีอยูในธรรมชาติท่ัวไป ผักและผลไมมีน้ําอยูในองคประกอบประมาณ  

รอยละ 90 ขึ้นไป และเนื้อสัตวมีน้ําอยู รอยละ 60 แมแตรางกายมนุษยยังประกอบดวยน้ําถึง รอย

ละ 60 โดยน้ําหนัก ดังนั้นน้ําจึงเปนสิ่งสําคัญสําหรับมนุษยมาก ถามนุษยไมไดรับน้ําเขาสูรางกาย

เลยภายใน 2.-3 วัน อาจทําใหตายได เราพบน้ําธรรมชาติ 2 ลักษณะใหญคือน้ําในธรรมชาติ และ

น้ําในอาหาร น้ําธรรมชาติไดมาจากน้ําฝน และนํ้าหิมะ น้ําเปนตัวทําละลายท่ีดีสามารถละลาย

สารไดเกือบทุกชนิดทั้งสารอินทรีย และสารอนินทรีย ดังน้ันน้ําในธรรมชาติจึงไมบริสุทธิ์ รอยละ 

100 ในทางเคมี นํ้าในอาหารนับวาเปนองคประกอบหลักของอาหารทุกชนิด โดยมีอยูในรูปอิสระ  

(Free Water) และเกาะเก่ียวกับสารอ่ืน ( Bound Water) น้ําอิสระในอาหารนี้มีผลตอเนื้อสัมผัส 

และการเก็บรักษาอาหารอยางมากเนื่องจากนํ้าเปนตัวการสําคัญในการกอเกิดการเปลี่ยนแปลง

ทางเคมี และชีวเคมีของอาหาร รวมทั้งเหมาะสมตอการเจริญเติบโตของจุลินทรียซึ่งกอใหเกิดการ

เนาเสียของอาหาร ดังน้ันในการเก็บรักษาอาหารจึงนิยมใชการระเหยน้ําอิสระออกจากอาหาร  ทํา

ใหเขมขน หรือทําใหเย็นจนแข็ง (Frozen) สวนอีกเหตุผลหนึ่งของการระเหยน้ําออกจากอาหารคือ 

การทําใหอาหารมีน้ําหนักลดลง และเปลืองเน้ือที่การบรรจุและขนสงนอยลง การปรับปรุง

เปลี่ยนแปลงปริมาณน้ําปริมาณนํ้าในอาหารสวนใหญจะมีผลตออิสระในอาหารโดยตรง แตมีผล

นอยมากตอน้ําที่เกาะเก่ียวกับอาหารอ่ืนเชน คารโบไฮเดรต ไขมันและโปรตีน เนื่องจากนํ้าสวนน้ี

ไมอิสระตอการเปลี่ยนแปลงโดยวิธีทางกายภาพธรรมดา แตไดเกาะเก่ียวรวมกับสารอาหารอ่ืนอยู

ในหลายรูปแบบ  ซึ่งยังสามารถสงผลตอการเก็บรักษาอาหารได ดังนั้นในการควบคุมปริมาณน้ํา

ในอาหาร จึงจําเปนตองคํานึงปริมาณน้ําทั้งหมดทั้งท่ีอยูในรูปอิสระ  และเก่ียวกับสารอ่ืนให

เหมาะสมกับลักษณะอาหารที่ตองการ เพื่อใหมีอายุการเก็บรักษานานตามความตองการ  (จิตธนา 

และอรอนงค, 2539) 

น้ําเปนสวนผสมที่จัดวาถูกที่สุดในการทําขนมปง และเปนสวนผสมที่สําคัญมากที่ขาด

ไมได เนื่องจากนํ้ามีหนาที่รวมตัวกับโปรตีนในแปงใหเกิดเปนกลูเตน  

 

2.5.1 ชนิดของนํ้า จําแนกตามปริมาณอินทรียสารและเกลือแรที่ละลายอยูในน้ําเปน 6 

ชนิดดวยกันคือ 

2.5.1.1 น้ําออน (Soft Water) เปนน้ําที่มีปริมาณของแรธาตุละลายอยูตํ่า 
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2.5.1.2 น้ํากระดาง ( Hard Water) จะมีพวกแรธาตุละลายอยูในปริมาณสูงนํ้า

กระดางอาจเปนน้ํากระดางชั่วคราว  (Temperary Hardness) หรือน้ํากระดางถาวร  (Permanent  

Hardness) 

2.5.1.3 น้ําดาง (Alkaline water) เปนน้ําที่มีพวกโซเดียมคารบอเนตอยู 

2.5.1.4 น้ําที่เปนกรด ( Acid water) มักพบในที่ ๆ เปนเหมืองแร  และเปนน้ําที่

ไดรับจากโรงงานอุตสาหกรรม  น้ําที่มีความเปนกรดมักไมมีในธรรมชาติ 

2.5.1.5 น้ําเกลือ (Saline Water) จะมีพวกเกลือปนอยูบาง  ทําใหมีรสเฝอน 

2.5.1.6 น้ําที่มีสารแขวนลอย  (Turbid Water) น้ําทุกชนิดท่ีกลาวมาขางตนอาจจะ

เปนน้ําประเภทน้ีได โดยเกิดมีสารแขวนลอยเชน ดินเหนียว  ทรายละเอียด ตะกอน และอ่ืน ๆ ปน

อยู 

สําหรับน้ําท่ีใชด่ืม หรือนํ้าที่ใชในการทําผลิตภัณฑอาหาร  ควรเปนน้ําบริสุทธิ์

ปราศจากเชื้อแบคทีเรีย น้ําชนิดก็ตามท่ีสามารถด่ืมไดก็สามารถนํามาทําผลิตภัณฑเบเกอรีได น้ํา

ที่มีความเปนดางมักใชทําเคก และบิสกิต เพราะจะทําใหผลิตภัณฑสม่ําเสมอ และใหผลดี สําหรับ

น้ําที่มีความกระดางปานกลางจะใชไดดีในการทําขนมปง แตน้ําออนไดแกนํ้ากลั่น หรือนํ้าฝน ซึ่ง

ปราศจากแรธาตุอ่ืนปะปน นํ้าชนิดน้ีจะไมมีการผลิตกาซ เมื่อใชในการทําขนมปง ควรใชสารเคมี

ชวยในการปรับปรุงคุณภาพของกอนโดแปงผสมซึ่งเปนอาหารของยีสตท่ีเรียกวา Yeast Food ซึ่ง

จะมีพวกแรอยูดวย และควรเพิ่มเกลือลงไป รอยละ 2-5 เพราะโดที่ทําจากนํ้าออนมักจะมีลักษณะ

เหนอะ แฉะ ขนมปงที่ไดจะแบนราบ น้ําออนจะทําใหกลูเตนออนตัวดังนั้นตองใชยีสตเพิ่มมากขึ้น 

และเกลือเพิ่มมากขึ้นดวย สวนน้ํากระดางจะมีพวกเกลือแรอยูแลว และถามีไมมากเกินไปก็จะ

ใชไดดีในการทําขนมปง การผลิตกาซจะเปนไปตามปกติ และกลูเตนจะเก็บกาซไดดี 

 

2.5.2 หนาท่ีของนํ้าท่ีมีตอผลิตภัณฑ น้ําทําหนาที่หลายอยางในการทําผลิตภัณฑ      

เบเกอรีดังน้ี คือ 

2.5.2.1 ทําใหเกิดกลูเตน 

2.5.2.2 น้ําชวยควบคุมความหนืดของโด เปอรเซ็นตที่ใชจะแสดงใหเห็นถึงความ

หนืดของโด 

2.5.2.3 น้ําชวยควบคุมอุณหภูมิของโด และการที่จะทําใหโดมีความอุน หรือเย็น

ควบคุมไดที่น้ําได 
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2.5.2.4 น้ําชวยละลายเกลือและสวนผสมอ่ืน ๆ ท่ีไมใชแปง  เชน นํ้าตาลเกลือ  

และโปรตีนที่ละลายน้ําไดใหเปนเนื้อเดียวกัน 

2.5.2.5 น้ําจะทําใหสตารชเปยกและเกิดการพองตัว ทําใหยอยงาย 

2.5.2.6 ชวยใหเอนไซมทํางานไดดี 

2.5.2.7 ชวยใหเก็บผลิตภัณฑไวไดนาน 

2.5.2.8 ชวยการกระจายยีสตในการหมักโด 

 

2.5.3 การแกไขนํ้าท่ีใชในการทําผลิตภัณฑ 

2.5.3.1 ถาใชน้ําออนไดแก นํ้ากลั่น หรือน้ําฝน ซึ่งเปนน้ําท่ีมีเกลือแรตํ่าจะทําให

กลูเตนออนตัวมาก และทําใหโดท่ีไดเหนียวเหนอะ โดจะไมขึ้นฟู แตจะแบนราบเน่ืองจากไมมีกาซ

เกิดขึ้นในระหวางการหมัก ในการแกไขสภาพเชนนี้  ควรเพิ่มประมาณของอาหารยีสตลงไป หรือ

เพิ่มปริมาณเกลือลงไปในโดไดถึง รอยละ 2.5 อาหารยีสตนั้นเปนสารผสมของเกลืออินทรียหลาย

ชนิดผสมปนกับแปง หรือสตารชเพื่อทําใหโดดีขึ้น)อาหารยีสตไดแก โพแทสเซียมโบรเมต 

โพแทสเซียมไอโอเมต เกลือแคลเซียมฟอสฟอรัส และแคลเซียมซัลเฟส หรือเกลือแอมโมเนีย 

2.5.3.2 น้ํากระดางปานกลาง เปนน้ําท่ีมีเกลือแรอยูปานกลาง โดจะผลิตกาซได

ปกติและเก็บกาซไดดีในระหวางการหมัก ไมจําเปนตองใชสารเคมีและอาหารยีสตใสลงไปเพราะ

เปนน้ําที่เหมาะสําหรับใชทําขนมปงอยูแลว 

2.5.3.3 น้ํากระดางมาก จะมีเกลือแคลเซียม และแมกนีเซียมคารบอเนตละลาย

ปะปนอยูมาก จะทําใหการหมักชะงัก หรือเปนไปอยางชา ๆ เน่ืองจากกลูเตนจับตัวกันแนน  ทําให

โดแข็งกระดาง และเหนียว หากจะใชนํ้าชนิดน้ีในการทําขนมปงตองนําไปตมใหเดือดต้ังไวใหเย็น

แลวกรองตะกอนออกกอนนําไปใช และจะตองเพิ่มปริมาณยีสตลงไป ลดปริมาณเกลือในสูตรลง 

หรือใชกรดที่กินไดผสมลงไปดวย เชน น้ําสมหรือน้ํามะนาวจะชวยแกความกระดางของนํ้าลง 

2.5.3.4 ถานํ้ากระดางถาวร แกโดยใชเอนไซม หมักโดใหนานขึ้น ลดอาหารยีสตใช

กรดท่ีกินได เพิ่มปริมาณยีสต หรือใชน้ําออนผสม 

2.5.3.5 ถานํ้ามีพวกโซเดียมคลอไรดอยู การเกิดกาซจะลดลงเนื่องจากการกระทํา

ของเกลือที่มีตอยีสต ทําใหกลูเตนแข็งตัว แกไดโดยการลดเกลือในสูตรลง 

2.5.3.6 ถานํ้ามีพวกเหล็กปนจะทําใหโดสีไมดี  แกไขโดยการกรอกน้ํานั้นกอน

นําไปใช 

2.5.3.7 น้ําที่มีกรด จะเรงการหมักใหเกิดเร็วขึ้น การเก็บกาซจะตํ่าเพราะกรดจะทํา

ใหกลูเตนออนตัว แกไขโดยการใสปูนขาวลงไป แลวกรองนํ้ากอนนําไปใช 
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2.5.3.8 น้ําที่มีความเปนเบสสูงกวาปกติ จะประกอบดวยโซเดียมคารบอเนต ซึ่งทํา

ใหเกิดผลการหยุดชะงักของการหมัก เบสจะสลายไป หรือยอยกลูเตนใหออนลง แกไขไดโดยการ

เพิ่มกรดแกโดโดยการเพิ่มน้ําสม หรือน้ํามะนาวลงไป 

 

2.6 เกลือ  

เกลือที่ใชในการทําเบเกอรี่นั้นเปนเกลือปนละเอียดที่ใชในการประกอบอาหารทั่ว ๆ ไป  

ประกอบดวยโซเดียมคลอไรด  สวนท่ีเหลือเปนความชื้น คลอไรด และซัลเฟตอ่ืน ๆ 

 

2.6.1 ชนิดของเกลือ 

2.6.1.1 เกลือธรรมดา ( Normal Salt) ไดแก โซเดียมคลอไรด โซเดียมคารบอเนต

และแคลเซียมซัลเฟต 

2.6.1.2 เกลือกรด (Acid Salt)ไดแก โซเดียมคารบอเนต  หรือเบคิงโซดา แคลเซียม

แอซิกไพโรฟอตฟอรัส ซึ่งใชในการผสมทําผงฟูหรือเบคิงเพาวเดอร และครีมออฟทารทาร 

2.6.1.3 เกลือเบส (Basic Salt) เกลือชนิดน้ีไมสําคัญตอการทําผลิตภัณฑเบเกอรี 

2.6.1.4 เกลือผสม (Double Salt) ไดแกอะลัม (Alum)  

เกลือที่นํามาใชในการทําผลิตภัณฑเบเกอรีไดแก เกลือธรรมชาติ หรือเกลือกรด 

 

2.6.2 หนาท่ีของเกลือท่ีมีตอผลิตภัณฑ 

2.6.2.1 ทําใหอาหารมีรสดี 

2.6.2.2 เนนรสกลิ่นของรสอ่ืน ๆ เชน ความหวานของนํ้าตาลจะเดนชัดดวยรสเค็ม

ของเกลือ 

2.6.2.3 ชวยควบคุมการทํางานของยีสตในโดที่หมักใหขึ้นฟูโดยใชยีสต และ

ควบคุมอัตราการหมัก 

2.6.2.4 ขจัดความไมมีรสชาติในอาหารใหหมดไป 

2.6.2.5 ชวยใหกลูเตนของโดมีกําลังในการยืดตัว 

2.6.2.6 ชวยใหเกิดสีของเปลือกนอกของผลิตภัณฑ 

2.6.2.7 ชวยปองกันการเจริญเติบโตของแบคทีเรียที่ไมตองการในโดที่หมักดวย

ยีสต 
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2.6.3 คุณลักษณะท่ีดีของเกลือ (จิตธนา และอรอนงค,  2539)   

2.6.3.1 ละลายไดดีในน้ํา 

2.6.3.2 น้ําเกลือควรใสสะอาด ถาขุนแสดงวามีสิ่งไมบริสุทธิ์เจือปนอยู 

2.6.3.3 ไมควรเปนกอน 

2.6.3.4 ควรเปนเกลือที่บริสุทธิ์ 

2.6.3.5 ไมมีรสขม หรือรสเฝอน  

 

2.6.4 สมบัติของเกลือ (นิธิยา, 2548) 

2.6.4.1 เกลือมีจุดหลอมเหลวสูง 

2.6.4.2 สามารถตกผลึกได 

2.6.4.3 เกลือที่เกิดจากปฏิกิริยาการทําใหเปนกลาง เมื่อละลายน้ํา สารละลายท่ีได

จะมีสมบัติเปนกลาง คือ มี pH เปน 7  

2.6.4.4 ความสามารถในการละลายของเกลือในตัวทําละลายจะแตกตางกัน  

เกลือที่ละลายไดดีในนํ้าจะเปนเกลือของโซเดียมและโพแทสเซียม แตเกลือของแคลเซียมไม

ละลายในนํ้าหรือละลายไดเพียงเล็กนอย   

 

2.7 ไขมัน (นิธิยา, 2548) 

 
2.7.1 องคประกอบทางเคมีของไขมันและนํ้ามัน 

ไขมัน และนํ้ามันทุกชนิดประกอบดวยไตรเอซิลกลีเซอรอลมากมายหลายชนิดผสม

รวมกันอยู และในโมเลกุลของไตรเอซิลกลีเซอรอลแตละชนิดยังประกอบไปดวยกรดไขมันที่

แตกตางกันอีกดวยซึ่งอาจเปนทั้งกรดไขมันชนิดอ่ิมตัว และกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัว ดังน้ันไตรเอซิ

ลกลีเซอรอลในไขมัน และน้ํามันท่ีไดจากธรรมชาติจึงเปนไตรเอซิลกลีเซอรอลผสม ชนิดและ

ปริมาณของกรดไขมันที่เปนองคประกอบในโมเลกุลของไตรเอซิลกลีเซอรอลที่มีอยูในไขมันและ

น้ํามันชนิดตาง ๆ จะเปนตัวกําหนดสมบัติของไขมัน และน้ํามันแตละชนิดใหแตกตางกัน ชนิดและ

ปริมาณของกรดไขมันที่เปนองคประกอบในไนไตรเอซิลกลีเซอรอลของไขมันสัตว และนํ้ามันพืช

ชนิดตาง ๆ 

 

 

2.7.2 ชนิดของเนย 
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2.7.2 ชนิดของเนย 

2.7.2.1 เนย (Butter) เปนผลิตภัณฑของไขมันนม ซึ่งจะถูกแยกออกมาจากนํ้านม

ในรูปของครีม  ครีมที่ไดจะมีไขมันนิยมประมาณรอยละ 30-35 ครีมที่ใชทําเนยเปนครีมชนิดหวาน  

(Sweet Cream) เนยประกอบดวยไขมันนมไมนอยกวา รอยละ 80 มีเกลือประมาณ รอยละ 2.0-

3.0 (ขึ้นอยูกับชนิดของเนยดวย) น้ําประมาณ รอยละ 15 และเลซิทินประมาณ รอยละ 0.2 และใน

เนยยังมีอากาศปนอยูบางประมาณ รอยละ 1-5 ซึ่งอากาศจะปนเขาไปขณะปน  นอกจากน้ันยังมี

โปรตีนเคเซอีน แรธาตุตาง ๆ และของแข็งที่ละลายในนํ้านม ซึ่งละลายอยูใน Butter Milk ปนอยู

ดวย และมีการเติมวิตามินเอ และวิตามินดีเสริมลงไปดวย ซึ่งวิตามินท้ัง 2  ชนิดน้ีเปนวิตามินท่ี

ละลายไดในไขมัน 

2.7.2.2 เนยเทียม หรือมารการีน (Margarine) เปนผลิตภัณฑไขมันชนิดหนึ่งที่ผลิต

ขึ้นมาทดแทนเนยที่ผลิตมาจากไขมันนม จึงมีลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเน้ือสัมผัส  

และสวนประกอบคลายเนย ยกเวนเนยใชไขมันนมเทานั้น เนยเทียมทําไดโดยการนํานํ้ามัน หรือ

ไขมันมาผานกระบวนการเติมไฮโดรเจนเขาไปที่พันธะคูของกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัว เพื่อใหเปลี่ยน

สถานะเปนก่ึงของแข็ง มีเน้ือสัมผัสและความแข็งตัวเหมาะสม สามารถแผออก ( Spread) ได 

น้ํามันหรือไขมันท่ีใชในทําเนยเทียมอาจเปนน้ํามันพืชหลาย ๆ ชนิดผสมกัน หรือน้ํามันพืชผสมกับ

ไขมันสัตวก็ได น้ํามันที่นิยมใชไดแก นํ้ามันถ่ัวลิสง น้ํามันปาลม น้ํามันเมล็ดฝาย น้ํามันถ่ัวเหลือง 

น้ํามันเมล็ดทานตะวัน นํ้ามันมะพราว ไขวัว หรือไขแกะ การเลือกชนิดของน้ํามันที่จะนํามาผสม

กันขึ้นอยูกับฤดูกาล และราคาของน้ํามันชนิดน้ัน ๆ นํ้ามันที่ผานกระบวนการไฮโดรจิเนชันจะมี

กรดไขมัน ทรานส-ไอโซเมอร ปนอยูดวยเล็กนอย 

2.7.2.3 เนยขาว คือ ไขมันหรือน้ํามันที่นํามาผานกระบวนการเติมไฮโดรเจนเขาไป

เปนพันธะคูของกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัว เพื่อเปลี่ยนสถานะจากของเหลวใหเปนของแข็งที่

อุณหภูมิหอง เรียกวา Plastic Fat เนยขาวทําไดท้ังจากไขมันพืช และไขมันสัตว หรืออาจใชน้ํามัน

พืชผสมกับไขมันสัตว เมื่อผานกระบวนการเติมไฮโดรเจนแลว ตองนําไปผานกระบวนการกําจัด

กลิ่น  โดยวิธีการกลั่นดวยไอน้ําเชนเดียวกับวิธีการทําใหนํ้ามันพืชบริสุทธิ์ เนยขาวมีเนื้อสัมผัสออน

หรือแข็งไดตามตองการ ขึ้นอยูกับ Degree of Hydrogenation เนยขาวจะมีลักษณะเปนของแข็ง

แตเน้ือนุม มีความหนืดสูงเรียกวา Plastic Shortening เนยขาวนําไปประยุกตใชในอุตสาหกรรม

ขนมอบชนิดตาง ๆ เชน ใชเปนสวนผสมในการทําเคก คุกก้ี แพนเคก บิสกิต ขนมปง โรล และพาย 

เนยขาวแบงตามความแข็ง-ออนของลักษณะเนื้อไดเปน 4 ชนิด ไดแก 
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1) เนยขาวชนิดแข็ง เปนกระบวนการที่ผานการเติมไฮโดเจนอยางสมบูรณ  

กรดไขมันที่เปนองคประกอบจะเปนไขมันอ่ิมตัวทั้งหมด มีสถานะเปนของแข็ง มีความคงตัวสูงเมื่อ

อุณหภูมิสูงขึ้นเนยขาวชนิดนี้จะคอย ๆ ออนตัวลง และเมื่อลดอุณหภูมิใหตํ่าลงก็จะกลับเปน

ของแข็งตามเดิม  เนยขาวชนิดแข็งมีท้ังที่เติมอิมัลซิไฟเออร  เนยขาวท่ีมีอิมัลซิไฟเออรจะทําให

อิมัลชันที่เกิดขึ้นมีความคงตัวไดดี และชวยใหสวนผสมของเคกมีปริมาณเพิ่มมากขึ้นเนื่องจากอุม

อากาศไดดีเคกที่ไดมีความชุมชื้นและออนนุมกวาเคกที่ใชเนยขาวท่ีไมมีอิมัลซิไฟเออรท่ีใชเติมใน

เนยขาว คือ โมโน- และไอเอซิลกลีเซอรอล 

2) เนยขาวชนิดออน เปนเนยขาวที่ผานกระบวนการเติมไฮโดรเจนเพียง

บางสวน  หรือไดจากการผสมเนยขาวชนิดแข็งกับเนยขาวชนิดเหลว และเติมอิมัลซิไฟเออรลงไป

เพื่อชวยใหความคงตัวดีขึ้น 

3) เนยขาวชนิดเหลว เปนเนยขาวท่ีผานกระบวนการเติมไฮโดรเจนเพียง

เล็กนอยเทานั้น  หรืออาจไมไดผานกระบวนการเติมไฮโดรเจนเลย เนยขาวชนิดนี้อยูในสภาพ

ของเหลวท่ีอุณหภูมิหนึ่งตามความตองการเทานั้น เมื่อลดอุณหภูมิใหตํ่าลงเนยขาวชนิดนี้จะ

แข็งตัวเปนของแข็งได  

4) เนยขาวชนิดผง เปนเนยขาวชนิดแข็งที่นํามาทําเปนผง  อาจมีการผสม

กับสารอ่ืนที่ไมใชไขมัน  และเติมอิมัลซิไฟเออรลงไปดวย เนยขาวชนิดผงจะมีไขมันประมาณ    

รอยละ 50-82   

 

2.7.3  การเก็บรักษาไขมันและนํ้ามัน  ไขมันจากพืชสามารถเก็บไดในอุณหภูมิหอง

ประมาณ 2-3 เดือน ถาตองการเก็บใหไดนานกวานี้ตองเก็บไวในตูเย็น นํ้ามันหมูชนิดแข็งควรเก็บ

ไวในตูเย็น โดยใสภาชนะบรรจุปดฝาใหสนิท หรือเก็บไวในหองธรรมดาก็ได น้ํามันสลัด หรือน้ํามัน

มะกอกจะมีกลิ่นหื่นไดงายหลังจากเปดฝาแลว สําหรับไขมันพืชจะเก็บในตูเย็นแลวไมควรเก็บไวท่ี

ใหกลิ่น เพราะไขมันน้ันสามารถดูดกลิ่นแปลกปลอมเขาไวไดงายและรวดเร็ว ศัตรูตัวสําคัญของ

ไขมันก็คือแสงแดด อากาศ นํ้า ความรอน  อุณหภูมิสูง ๆ และโลหะ เหลาน้ีเปนสาเหตุใหไขมัน

เหม็นหื่นไดงาย (นวรัตน, ม.ป.ป.) 

 

2.8 นม 

เปนสารละลายที่มีสวนเล็ก ๆ ของไขมัน โปรตีน น้ําตาล และแรธาตุปนอยูโดยไมแยกออก

จากกันเมื่อต้ังทิ้งไว องคประกอบของนมอาจแตกตางกันไปบาง แตมีองคประกอบโดยเฉลี่ยดังนี้ 
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น้ํา    รอยละ 87.75  

ของแข็งในนม รอยละ 12.5 (ประกอบดวย ไขมัน โปรตีน แรธาตุ และแล็กโทส) 

ไขมัน  รอยละ 3.50   

โปรตีน  รอยละ 3.25  

แรธาตุ  รอยละ 0.75   

แล็กโทส(น้ําตาลในนม) รอยละ 4.75  

โปรตีน  รอยละ 3.25 ที่มีอยูในนมน้ัน จะประกอบดวยแคซีน ( Casein) รอยละ 

80 และแอลบูมิน ( Albumin) รอยละ 20 นมสดที่รีดจากแมวัวใหมๆ ควรผานกระบวกการไฮโมจิ

ไนซ ( Homogenize) เพื่อไมใหเกิดการแยกชั้นของครีม แลวนําไปฆาเชื้อดวยวิธีพาสเจอไรซ  

(Pasteurization) ซึ่งเปนวิธีฆาเชื้อจุลินทรียในนมโดยใชความรอนท่ีอุณหภูมิ 140 องศาฟาเรนไฮต  

นาน 30 นาที แลวทําใหเย็นลงโดยเร็วที่อุณหภูมิ  50 องศาฟาเรนไฮต  หรือตํ่ากวาน้ัน หรืออาจใช

ระบบความรอนสูง เวลาสั้นก็ได คือทําใหรอนท่ีอุณหภูมิ 160 องศาฟาเรนไฮต  เวลาสั้นแลวทําให

เย็นลงทันที (อบเชย และขนิษฐา, 2544) 

 

2.8.1 ชนิดของนมท่ีใชในผลิตภัณฑเบเกอรี 

2.8.1.1 นมสด เปนของเหลวที่มีทั้งชนิดมีไขมันเต็มซึ่งไดแก นมสดบริสุทธิ์  (Whole 

Milk) นมสดปราศจากไขมัน (Skim Milk) และบัตเตอรมิลค (Butter Milk) 

2.8.1.2 นมขน ไดแก นมท่ีนํามาระเหยความชื้นออก แลวนําสวนที่เหลือไปไฮโมจิ

ไนซ มีทั้งนมขนหวานที่ทําจากนมสดบริสุทธิ์ ซึ่งนํามาระเหยแลวเติมน้ําตาลลงไปประมาณ รอยละ 

41 นมขนจืดชนิดนี้มีไขมันเต็ม และไมมีไขมัน (หางนม)  ไดจากการนํานมสดมาระเหยแตไมเติม

น้ําตาลรูจักกันในชื่อนมสดระเหย 

2.8.1.3 นมผง ไดแก นมสดที่ไขมันเต็ม และหางนมสดที่ปราศจากไขมัน นํามาตม

ใหรอนแลวกระจายบนลูกกลิ้งที่มีความรอน หรือฉีดผานเครื่องพนฝอยแหง  (Spray Dry) นมผงท่ี

ไดไมควรมีความชื้นเกินรอยละ 5 

 

2.8.2 หนาท่ีของนมท่ีมีตอผลิตภัณฑ 

เมื่อใชนมในการทําผลิตภัณฑเบเกอรี ควรตองคํานึงถึงสวนสําคัญ 2 สวนในนม  

คือสวนท่ีเปนน้ํา และสวนที่เปนของแข็งในนมนํ้าในนมจะมีอยูในชวงระหวาง รอยละ 12.5 - 90

ขึ้นอยูกับชนิดของนมนั้น ทําหนาท่ีหลายอยางเมื่อมีในปริมาณท่ีเหมาะสม คือ 

2.8.1.1 ชวยใหผลิตภัณฑมีความนารับประทาน 
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2.8.1.2 ชวยรวมสวนผสมอ่ืน ๆ เขาดวยกัน 

2.8.1.3 ชวยละลายน้ําตาลซึ่งเปนตัวทําใหผลิตภัณฑออนนุม 

2.8.1.4 ชวยใหแปงเกิดเปนโครงสรางของผลิตภัณฑเมื่อรวมกับน้ํา 

2.8.1.5 ความชื้นของนมนั้นไมไดเปนทั้งตัวทําใหตัวผลิตภัณฑแข็งขึ้น แตเมื่อรวม

กับสวนผสมอ่ืน ๆ แลวอาจชวยใหผลิตภัณฑมีทั้งความแข็งและความนุมท้ัง 2  อยางไดสวน

ของแข็งในนมจะมีผลตอการรวมตัวของโปรตีนในแปง ทําใหมีความแข็งตัวเพิ่มขึ้น นอกจากน้ันใน

นมสวนที่เปนของแข็งยังมีน้ําตาลแล็กโทสซึ่งชวยทําใหเปลือกนอกของผลิตภัณฑมีสีเหลืองทอง  

นมยังชวยปรับปรุงกลิ่นรสใหดีขึ้น และยังไมเปนตัวเก็บความชื้นที่สําคัญอีกดว ย สําหรับขนมปง 

นมไมไดเปนสวนผสมท่ีสําคัญ แตเปนสวนผสมที่เติมเขาไปเพื่อชวยใหขนมปงมีคุณภาพดีขึ้น ซึ่ง

นิยมใชนมผงปราศจากไขมัน ซึ่งการใชนมผงปราศจากไขมัน หรือหางนมผงนั้นมีประโยชนหลาย

อยางเชน 

1) ชวยเพิ่มการดูดซึมน้ํา และทําใหโดมีกําลังขึ้น นมผงปราศจากไขมันจะ

เปนตัวชวยใหโปรตีนของแปงมีกําลังเนื่องจากเคซีนในนม ทําใหปริมาณของขนมปงเพิ่มขึ้น  

โดยเฉพาะอยางย่ิงถาใชแปงท่ีมีกําลังของโปรตีนปานกลาง สําหรับแปงท่ีมีโปรตีนออนควรใช

ปริมาณสูงขึ้น 

2) ทําใหการทนทานตอการผสมดีขึ้น โดที่ใสนมผงจะทนตอการผสมที่ใช

เวลานาน และกลับคืนสูสภาพเดิมอยางรวดเร็ว กอนที่จะถึงระยะท่ีใสพิมพ 

3) ใชเวลาในการหมักไดนาน เนื่องจากนมทําหนาท่ีเปนบัฟเฟอร นมผง

ปราศจากไขมันจะทําใหเกิดกรดในระหวางการหมักเกิดไดชาลง เพราะฉะนั้นจึงสามารถใชเวลา

หมักไดนาน  ทําใหผลิตภัณฑมีปริมาตรที่ดี 

4) ชวยใหเกิดสีของเปลือกนอกขนมปงที่ดี แล็กโทส เคซีน และโปรตีนอ่ืนที่

มีผลในหางนมผง จะหําใหเกิดสีน้ําตาลทองแกขนมปง และทําใหคุณคาในการปงยางท่ีดีขึ้น 

5) ชวยใหขนมปงมีขนาด และรูปรางของเซลล และเนื้อสัมผัสท่ีดีขึ้น ทําให

การหั่นดีขึ้น 

6) เพิ่มปริมาตรใหแกกอนขนมปง 

7) ชวยเพิ่มคุณคาทางอาหารใหแกขนมปง  เนื่องจากในนมมีแรธาตุ 

โปรตีนและวิตามินซึ่งจะชวยทําใหขนมปงมีกลิ่นรส และคุณภาพในการรับประทานดีขึ้น 
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2.8.3 การเก็บรักษานม  นมสด หรือนมพาสเจอไรซควรเก็บในตูเย็นที่อุณหภูมิ 38-40 

องศาฟาเรนไฮต หรือ 3-5 องศาเซลเซียส เพื่อปองกันการเปลี่ยนแปลงอันเกิดจากเชื้อแบคทีเรีย 

แมวาการพาสเจอไรซนมจะเปนการฆาเชื้อแบคทีเรีย แตแบคทีเรียที่ไมเปนอันตรายบางชนิดจะทน

ตอการพาสเจอไรซ และแบคทีเรียเหลาน้ีจะเปนสาเหตุท่ีทําใหนมเปรี้ยวไดถาไมเก็บใหถูกตอง 

สําหรับนมระเหยนั้นบรรจุกระปองที่มิดชิด ดังนั้นการเก็บรักษาจึงไมเปนปญหา

อยางไรก็ดีในการใช ควรเลือกใชกระปองที่ไมบุบหรือบวม เพราะกระปองบุบหรือบวมเกิดจากการ

เสื่อมเสียภายในกระปอง จึงไมควรนํามาใช 

นมขนโดยปกติบรรจุในกระปอง เมื่อเปดใชแลวควรเก็บไวในที่เย็น แลวปดฝาให

มิดชิดถึงแมวานํ้าตาลที่มีอยูในนมจะทําหนาที่เปนสารกันเสียก็ตาม  นมขนหวานก็จะเสื่อมเสีย

ภายใน 2-3 สัปดาห ความรอน และแสงแดดจะชวยใหนมเสื่อมคุณภาพเร็วขึ้น อีกอยางหนึ่งกอน

ใชนมขนหวานควรตองคนใหทั่ว ๆ ถึงกนภาชนะบรรจุ เพราะนํ้าตาลมักจะตกผลึกตามขาง ๆ และ

ตกไปอยูกนภาชนะได 

สําหรับนมผงไมวาจะเปนนมผงมีไขมันเต็ม หรือปราศจากไขมันก็ตามควรเก็บไวใน

ที่แหงแลวปดฝาใหสนิท เพราะนมผงนั้นมักจะดูดความชื้นจากอากาศไว นมผงปราศจากไขมันจะ

เก็บไดดีกวานมผงไขมันเต็ม นมผงที่จับตัวเปนกอน หรือแข็งตัวควรนํามาบดใหละเอียดแลวรอน

เสียกอนแลวจึงนําไปละลายในน้ําเย็นเพื่อใหเปนสารละลายนมกอนที่จะนําไปใช อยาคิดวาจะใช

เครื่องผสมชวยตีนมที่แข็งโดยผสมไปกับสวนผสมอ่ืน ๆ เพราะเครื่องตีจะตีกอนนมที่จับตัวแข็งนี้

ออกเปนชิ้นเล็ก ๆ ซึ่งจะไมละลายเขาไปในสวนผสม เมื่อไดรับความรอนจากตูอบ ชิ้นเล็กๆ  ของ

นมผงเหลานี้จะแข็งขึ้นเปนเม็ด ทําใหผลิตภัณฑท่ีไดไมนาดู (นวรัตน, มปป) 

 

2.9 ตาล  

ตาลโตนดเปนพืชตระกูลปาลมพัดชนิดหน่ึง มีชื่อวิทยาศาสตรวา Borassus Flabelliter Linn. 

จัดอยูในสกุล Borassas ชื่อสามัญ Palmyra Palm นักชีววิทยาสันนิษฐานวานาจะมีแหลงกําเนิด

ด้ังเดิมอยูในภูมิประเทศเขตรอนของทวีปแอฟริกา ตอมาไดมีการกระจายพันธุและขยายพื้นที่ปลูก

ไปจนถึงอินเดียตอนใต และประเทศในภูมิภาคเอเชีย ไดแก ศรีลังกา พมา กัมพูชา มาเลเซีย 

อินโดนีเซีย และไทย 
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2.9.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร (ปรัชญา, 2537) 

2.9.1.1  ลําตน ตาลโตนดเปนพืชลําตนเด่ียว ไมมีหนอ ลําตนมีขนาดใหญ และสูง

ชะลูดเมื่อตนตาลเติบโตเต็มที่จะสูงประมาณ 25-27 เมตรลําตนมีลักษณะตรง หรือโคง โคนตน

อวบใหญวัดขนาดไดประมาณ 50 เซนติเมตร เสนผาศูนยกลางประมาณ 2.5 ฟุต เปลือกลําตน

ขรุขระ และเปนวงปลองซอนๆกัน ลําตนเปนเสี้ยนสีดํา แข็งมาก ไมหักงาย 

2.9.1.2 ใบ ประกอบสีเขียวเขม มีลักษณะคลายฝามือ ขอบใบหยักคลายฟนเลื่อย

หรือรูปพัด มีรัศมีประมาณ 4 เมตร ความกวางวัดได 50-70 เซนติเมตร ตามทางจะมีหนามทูสีดํา

ติดอยู ยอดตาลจะมีใบตาลประมาณ 25-40 ใบ ใบแกจะหอยแนบกับลําตน ตาลโตนดตนหนึ่งๆ

สามารถใหใบประมาณ 12-15 ใบตอป เฉลี่ยเวลาประมาณ 2 เดือน 

2.9.1.3 ดอก ตาลโตนดจะออกดอกเปนชอ ดอกตัวผู และตัวเมียจะแยกกันคนละ

ตน ชอดอกตัวผู เรียกวา “งวงตาล” ยาวประมาณ 1.5-2 เมตร ชอดอกตัวผูแตกแขนงออกเปน 2-4 

งวงตอกานดอก ในแตละงวงจะมีดอกเล็กๆจํานวนมาก จะชอดอกประมาณ 3-9 ชอ สวนชอตัวเมีย

เรียกวา “ปลีตาล” จะมีดอกนอยกวาดอกตัวผู ประมาณ 10 ดอก มีงวง 3 งวง ตนตัวเมียจะออกชอ

หลังตนตัวผูเล็กนอย แตจะมีชอขนาดใหญและชุมน้ําหวานมากกวา ตาลหนึ่งตนสามารถรองรับ

น้ําหวานติดตอกันไดนาน 22 เดือน และรองรับน้ําหวานไดทุกปติดตอกัน 3-4 ชวงอายุคน หรือ

ประมาณ 80 ป 

2.9.1.4 ผล มีสวนประกอบสําคัญ 3 สวน คือ 

1) Exocarp เปนเปลือกชั้นนอก มีผิวเรียบ เปนมัน 

2) Mesocarp เปนเสนใยละเอียด 

3) Emdocarp เปนเปลือก หรือกะลาแข็งหุมเมล็ด ผลตาลจะใหดอก

ใหผลหลายครั้ง ผลออนมีสีเขียวติดอยูบนทะลายคลายมะพราว ผลแกจัดมีสีนํ้าตาลเขม หรือดํา

เปนมัน ผลโต เมื่อสุกจะมีสีเหลืองแกและมีกลิ่นหอม ทะลายหนึ่งมีประมาณ 10-15 ผล ตาลลูก

หน่ึงจะมีเตาตาล ออนอยู 2-3 เตาและเน้ือตาลประกอบไปดวยแปงและน้ําตาลจํานวนมาก 

2.9.1.5 ราก มีลักษณะเปนเสี้ยนกลมยาวเปนกระจุกคลายมะพราวแตไมแผไปตาม

ผิวดินเหมือนรากมะพราว และยึดติดดินไดดี 

 

2.9.2 ประโยชนของตาลโตนด (ปรัชญา, 2537) 

2.9.2.1 สรรพคุณทางยา  
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1) ชอดอก ใชเปนยาสมุนไพร ตมน้ํากินแกตานขโมยในเด็กแกพิษตานซาง

แกรอนใน ปากเปนแผล และขับพยาธิ ชอดอกตัวผูเปนยาขับปสสาวะ และตากแหงตมกับ

สวนผสมอ่ืนเปนยาบํารุงกําลัง 

2) ราก นํารากมาตมเปนยาขับปสสาวะ  ปนยาชูกําลัง ขับเลือด และแกพิษ

ตานซาง กานใบ หรือทางตาล นํากานใบสดยางไฟและต้ันเอาแตน้ํา สามารถแกโรคทองรวงและ

แกปวดเมื่อยได 

3) ลูกตาล แกกระหายน้ํา ชวยลดอุณหภูมิความรอนในรางกาย แกไขตัว

รอน ละลายเสมหะในลําคอ บรรเทาอาการไอเรื้อรัง 

2.9.2.2 ประโยชนทางดานอาหาร   

ผลแกของลูกตาลมีสีเหลืองสด เมื่อนํามาค้ันแลวเอาเสนใยออกจะไดเนื้อท่ีมี

กลิ่นหอม และมีสีเหลืองที่มาจากสารท่ีเรียกวา “สารแคโรทีนอยด” ซึ่งเปนกลุมสีท่ีมีอยูในธรรมชาติ

ที่นิยมใชอยูกันอยางแพรหลาย ในวงการอุตสาหกรรมอาหาร โดยปกติสารแคโรทีนอยดมีต้ังแตสี

เหลืองจนถึงสีแดงมักพบในมะเขือเทศ แครอท ไขแดง เนย มะมวง แคนตาลูป ทอ พืชตระกูลสม 

พริกหยวกสีแดง-เหลือง สับปะรด แตงโม นิยมใชสารแคโรทีนอยดแตงสีขนมตางๆ เชนขนมเคก 

ขนมตาล ขนมขี้หนู  

 

2.9.3 คุณคาทางโภชนาการ 

คุณภาพเนื้อตาลสุกและการยืดอายุการเก็บของเน้ือตาลสุกพบวาเนื้อตาลสุกที่ยีแลว

มีสีเหลืองอมสมโดยมีคา  L* = 51.00, a* = 31.71, และ b* = 81.41 มีปริมาณความชื้นโปรตีน

ไขมันเถาใยอาหารและคารโบไฮเดรตประมาณรอยละ  93.00, 0.14, 0.32, 0.38, 2.73 และ 3.43 

ตามลําดับมีคา  pH 3.56 มีวิตามินซีแคลเซียมและฟอสฟอรัส  41.84, 1.40 และ 11.20 มิลลิกรัม

ตอเนื้อตาลสุกที่ยีแลว  100 กรัมตามลําดับมีปริมาณธาตุเหล็กนอยมากและมีเบตาแคโรทีน  615 

ไมโครกรัมตอเนื้อตาลสุกท่ียีแลว 100 กรัม (มนัสนันท และคณะ, 2541) 

 

2.10 กรรมวิธีการผลิตขนมปง (อรอนงค, 2541)  

 

2.10.1 การผสม  มีจุดประสงคหลัก 2 ประการ คือ เพื่อใหสวนผสมทั้งหมดเขากันดี และ

เพื่อใหเกิดความยืดหยุนของโด  สําหรับการผสมก็มี 2 แบบคือ แบบผสมครั้งเดียว และแบบผสม

สองครั้ง โดยการผสมครั้งเดียวก็จะรวมสวนผสมทั้งหมดรวมกันทีเดียว นวดจนไดลักษณะโดที่ดี  
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ดังนั้นคําวา “โด” จึงหมายถึง สวนผสมแปงกับน้ํารวมกับสวนผสมอ่ืน จนเขากันดี มีลักษณะ

ยืดหยุนไดเอง และการผสมสองครั้งก็จะแบงการผสมเปนสองครั้ง คือ ครั้งแรกจะผสมสวนใหญกับ

น้ําและยีสต เพื่อใหเขากันเทานั้นแลวหมักท้ิงไวสวนนี้เรียกวา สวนสปนจ ซึ่งจะใชเวลาการหมัก

ประมาณ 2 – 3 ชั่วโมง แลวจึงผสมสวนผสมที่สองโดยผสมสวนสปนจรวมกับแปงท่ีเหลือ และ

สวนผสมอ่ืนจนไดโดท่ีเรียบเนียนเชนเดียวกับการผสมแบบครั้งเดียว 

 

2.10.2 การหมัก มีจุดประสงคเพื่อใหกอนโดเกิดการพองตัวเน่ืองจากการพองตัวเน่ืองจาก

เกิดกาซคารบอนไดออกไซดขึ้น เพราะยีสตในสวนผสมเจริญเติบโต และเปลี่ยนองคประกอบของ

สารอาหารในแปงบางสวนขางในเปนกาซดังกลาว มีผลใหกอนโดขยายตัวขึ้นเปนสองเทา จึง

จําเปนตองไลกาซคารบอนไดออกไซดออกจากโด กอนที่โดจะใหญเกินไปจนแตกเอง และการไล

ลมนี้อาจจะทําครั้งเดียวในชวงการหมัก หรือสองครั้งขึ้นอยูกับชนิดของขนมปง 

 

2.10.3 การตัดแบงกอนโด มีจุดประสงคเพื่อใหกอนโดที่มีขนาดเทากัน ตามลักษณะชนิด

ของขนมปง เมื่อตัดแลวตองปนใหเปนกอนกลมอีกครั้ง เพื่อใหคุมกาซอยูภายในได 

 

2.10.4 การพักโดระยะสั้น มีจุดประสงคใหกอนโดไดพักคลายตัว หลังจากการตัดและปน

กลม จะไดสามารถปนเปนรูปรางตาง ๆ ท่ีตองการไดงายขึ้น เมื่อพักไดประมาณ 8-12 นาทีแลว  

จึงทําการปนกอนโดเพื่อนําลงพิมพ 

 

2.10.5 การใสพิมพ มีจุดประสงคใหขนมมีรูปรางและขนาดเทากัน และสุกอยางสม่ําเสมอ

โดยนํากอนโดที่ปนรูปรางแลวใสลงไปในพิมพท่ีทาดวยเนยขาวบางๆ เพื่อไมใหขนมติดพิมพเมื่อสุก 

 

2.10.6 การทําโดกอนอบ มีจุดประสงคใหขนมปงไดหมักอีกจนขนมขึ้นเกือบเต็มพิมพ 

 

2.10.7 การอบ มีจุดประสงคเพื่อใหขนมปงสุก มีกลิ่นรสชวนรับประทาน ซึ่งมีอุณหภูมิอยู

ในชวง 140-170 องศาเซลเซียส ขึ้นอยูกับชนิดของขนมปง  

 

2.11 การเสื่อมเสียคุณภาพของขนมปง 

ขนมปงที่ออกจากเตาอบใหม ๆ เปนขนมปงที่มีคุณภาพดีสุด โดยจะมีลักษณะภายนอกดี มี

เปลือกนอกแข็งกรอบสีนํ้าตาล เน้ือในนุมสีขาว มีความยืดหยุนตัว เหนียวเปนใย เซลลรูปรี มีกลิ่น
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รสดี เมื่อเค้ียวจะเหนียวเล็กนอย รสชาติอรอย แตพอทิ้งขนมปงไวใหเย็น แลวใสภาชนะที่เปน

ถุงพลาสติกธรรมดา หรือทิ้งไวในอุณหภูมิหองนานขึ้น จะเกิดการเปลี่ยนแปลงลักษณะทั้งภายใน

และภายนอก โดยเปลือกนอกจะไมกรอบ แตเหนียวคลายหนังเนื่องจากความชื้นจากภายในระเหย

มายังเปลือก สวนเน้ือขนมปงภายในจะมีลักษณะรวน  สีขาวขุน ท้ังนี้เชื่อวาเปนผลของการ

เปลี่ยนแปลงของสตารช ในสวนของอะมิโลสท่ีแยกออกจากเม็ดสตารช และเกิดเปนตะกอนขุนขาว

เมื่อเย็นลงกลูเตนสูญเสียน้ํา มีผลใหโครงรางแข็งตัวขึ้น สีขุน ทําใหขนมปงมีลักษณะรวน ไมนุม  

เคียวและไมเหมือนเดิม จึงไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภคอีกตอไป โดยท้ัวไปขนมปงจะเปลี่ยน

คุณภาพหลังจากเก็บในสภาพปกติ 2-5 วัน แตถามีการควบคุมสภาพการเก็บ ก็จะสามารถเก็บ

รักษาคุณภาพของขนมปงไวไดนานขึ้น (อรอนงค, 2541) 

 

2.11.1 การเปลี่ยนแปลงขณะเก็บรักษา (อรวินท และคณะ, 2549) 

2.11.1.1 เปลือกนอก ( Bread Crust) จะแข็งและเหนียว เกิดจากการที่ความชื้น

เคลื่อนยายจากเนื้อในขนมปง ท่ีมีความชื้นสูงไปยังเปลือกนอกที่มีความชื้นตํ่ากวา ขณะอบใหม ๆ 

เปลือกนอกขนมปงจะกรอบและมีความชื้นประมาณรอยละ 2.5 เมื่อต้ังทิ้งไวเปลือกจะดูดความชื้น

จากเนื้อในขนมปง ทําใหความกรอบลดลง แตความเหนียวเพิ่มขึ้น 

2.11.1.2 เนื้อในขนมปง ( Bread Crumb) จะแหง รวน การแหงของเนื้อในขนมปง

ไมไดเกิดจากการสูญเสียความชื้น เนื้อในขนมปงจะแนนขึ้นถึงแมความชื้นจะไมสูญหายไป การ

เกิดลักษณะเน้ือขนมปงที่แนนขึ้นนี้เกิดจากการตกผลึกอีกครั้งของสตารช เรียกวา การเกิดรีโทรเกร

เดชัน (Retrogradation) ซึ่งสวนใหญเกิดขึ้นเน่ืองจากการเกาะเก่ียวภายในหรือระหวางโมเลกุล

ของอะมิโลเพกทิน การเกิดสีขาวเกิดจากการขยายตัวของผลึก ทําใหคาดัชนีการหักเหของแปง

เปลี่ยนแปลงไป ปฏิกิริยารีโทรเกรเดชันเปนปฏิกิริยาที่ผันกลับได ดังน้ันขนมปงที่นํามาอบใหมอีก

ครั้งจะมีคุณภาพดีขึ้น  ผลึกของอะมิโลเพกทินจะหายไปท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส อะมิโลสถึง

แมวาจะรวมตัวอยางรวดเร็วหลังจากอบ เปนสาเหตุทําใหเน้ือขนมปงที่แนนขึ้นในชวงแรก แตไมมี

ผลตอเนื้อขนมปงที่แนนขึ้นในชวงตอมา แตอะมิโลเพกทินจะคอย ๆ รวมตัวกันในระหวางการเก็บ

รักษาและมีผลตอเนื้อขนมปงที่แนนขึ้นในชวงการเก็บรักษา   

 

2.11.2 ปจจัยท่ีชวยลดการเสื่อมคุณภาพของขนมปง 

2.11.2.1 เอนไซมอะมิเลส การเติมเอนไซมแอลฟาอะมิเลสลงไปจะชวยชะลอการเกิด 

(Staling) ของขนมปงได 
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2.11.2.2 ไขมันหรือโมโนกลีเซอรไรด ซึ่งจะชวยลดการพองตัวของแปงทําใหการ

ละลายของแปงลดลง  ลดการสัมผัสระหวางเม็ดแปงและกลูเตน ลดการเกิดพันธะขามของโปรตีน  

ทําใหอัตราการแนนของเนื้อขนมปงลดลง 

2.11.2.3 อิมัลซิไฟเออร สารน้ีเกิดจากสารประกอบเชิงซอนกับอะมิโลสทําใหไดเนื้อ

ขนมปงที่นุมขึ้น ลดการพองตัวของแปง ทําใหการละลายของแปงลดลง ไดแก โมโนกลีเซอรไรด, 

Sodium Stearoyl-2-Lactylate (SSL) และ Diacetyl Tartaric Acid Ester of Monoglycerides 

(DATEM) 

2.11.2.4 อุณหภูมิในการเก็บรักษา ถาเก็บขนมปงไวอุณหภูมิตํ่าอัตราการเกิด  

staling ของขนมปงจะเพิ่มขึ้น และถาเก็บขนมปงไวอุณหภูมิสูง  (สูงกวา 55  องศาเซลเซียส) อัตรา

การเกิด การบูด  ของขนมปงจะลดลง การเก็บขนมปงโดยวิธีการแชแข็ง ที่อุณหภูมิ -20 องศา

เซลเซียส จะใหขนมปงคงความสดอยูไดนาน จนกวาจะนํามาบริโภคจึงลดอุณหภูมิใหเทากับ

อุณหภูมิหอง แลวนําเขาอบใหมอีกครั้ง โดยใชเวลาอบเพียงเล็กนอยก็จะไดขนมปงท่ีมีลักษณะ

ใหมสดเหมือนเดิม   

 

2.12 พฤติกรรมผูบริโภค (Consumer Behavior) 

 ศิริวรรณ และคณะ (2541) กลาววา ปจจัยที่มีอิทธิพลตอพฤติกรรมการซื้อของผูบริโภค  

ประกอบดวย 

 

2.12.1 ปจจัยดานวัฒนธรรม (Cultural Factors) เปนสัญลักษณและสิ่งที่มนุษยสรางขึ้น

โดยเปนที่ยอมรับจากรุนหนึ่ง โดยเปนตัวกําหนดและกําหนดพฤติกรรมของมนุษยในสังคมหนึ่ง

คานิยมในวัฒนธรรมจะกําหนดลักษณะของสังคม และกําหนดความแตกตางของสังคมหนึ่งจาก

สังคมอ่ืน  วัฒนธรรมเปนสิ่งกําหนดความตองการและพฤติกรรมของบุคคล ซึ่งนักการตลาดตอง

คํานึงถึงความเปลี่ยนแปลงของวัฒนธรรม  และนําลักษณะการเปลี่ยนแปลงเหลาน้ันไปใชกําหนด

โปรแกรมการตลาด วัฒนธรรมแบงออกเปนวัฒนธรรมพื้นฐาน (Culture) ซึ่งเปนลักษณะพื้นฐาน

ของบุคคลในสังคม เชน ลักษณะนิสัยของคนไทย  ซึ่งเกิดจากการหลอหลอมพฤติกรรมของ

สังคมไทย  ทําใหลักษณะที่คลายคลึงกัน วัฒนธรรมกลุมยอย (Subculture) ซึ่งประกอบดวยกลุม

เชื้อชาติ กลุมศาสนา กลุมสีผิว กลุมอาชีพ กลุมอายุ และพื้นฐานทางภูมิศาสตร และชั้นของสังคม 

(Social Class) เชน ผูมีรายไดตํ่ากับผูมีรายไดสูง 
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2.12.2 ปจจัยดานสังคม (Social Factors) เปนปจจัยที่เก่ียวของในชีวิตประจําวัน และมี

อิทธิพลตอพฤติกรรมการซื้อ ลักษณะทางสังคมประกอบดวยกลุมอางอิง  ครอบครัว บทบาทและ

สถานะของผูซื้อ 

 

2.12.3 ปจจัยสวนบุคคล (Personal Factors) การตัดใจซื้อไดรับอิทธิพลจากลักษณะสวน

บุคคลของคนทางดานตาง ๆไดแก อายุ ขั้นตอนวัฏจักร ชีวิตครอบครัว อาชีพ โอกาสทางเศรษฐกิจ  

การศึกษา  รูปแบบการดํารงชีวิต บุคลิกภาพ และแนวความคิดสวนบุคคล  

 

2.12.4 ปจจัยทางจิตวิทยา (Psychological Factors) การซื้อของบุคคลไดรับอิทธิพลจาก

ปจจัยดานจิตวิทยา ซึ่งถือวาเปนปจจัยภายในตัวผูบริโภคท่ีมีอิทธิพลตอพฤติกรรมการซื้อ และการ

ใชสินคา ปจจัยภายในประกอบดวย การจูงใจ การรับรู การเรียนรู ความเชื่อถือ และทัศนคติ 

บุคลิกภาพ และแนวความคิดของตนเอง 

 

2.13 การทดสอบผูบริโภค 

 

2.13.1 การทดสอบผูบริโภค เปนการทดสอบความชอบ หรือการยอมรับของผูบริโภค และ

เปนการประเมินผลผลิตภัณฑที่พัฒนาขึ้นมา โดยใชตัวแทนเปนกลุมบริโภคเปาหมาย 

 

2.13.2 ผูบริโภคกลุมเปาหมายตองเปนกลุมท่ีใช หรือคาดวาจะใชผลิตภัณฑนี้ ซึ่ง

ผูบริโภคกลุมเปาหมายอาจไดมาจากการทําการสํารวจผูบริโภค การคัดเลือกผูบริโภคท่ีจะนํามา

ทดสอบผลิตภัณฑ ตองพิจารณาถึงลักษณะประชากรศาสตรดวย เพื่อใหเหมาะกับผลิตภัณฑ 

 

2.13.3 แบบสอบถามสําหรับการทดสอบผูบริโภคจะตอง ประกอบดวย  คําถามท่ี

เก่ียวกับลักษณะทางประชากรศาสตรของผูบริโภค เชน เพศ อายุ การศึกษา และรายได คําถาม

เก่ียวกับความรูสึกที่มีตอผลิตภัณฑ ตองเปนคําถามสั้น เขาใจงาย นาสนใจ และควรมีการทดสอบ

แบบสอบถามกอนท่ีจะนําไปทดสอบจริง เพื่อใหมั่นใจวาผูตอบแบบสอบถามเขาใจแบบสอบถาม 

 

2.13.4 สถานท่ีทดสอบ 

2.13.4.1 Central Location Test (CLT) สถานท่ีที่ใชทดสอบตองมีผูบริโภคจํานวน

มากรวมอยูรวมกัน เชน ศูนยการคา โรงเรียน มหาวิทยาลัย เปนตน สถานที่ทดสอบตองมีความ
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สะดวก มีแสงสวางเพียงพอ ปราศจากสิ่งรบกวน เชน กลิ่น เสียง วิธีการนี้ตองใชผูดําเนินงานหลาย

คนผูทดสอบใชเวลาทดสอบคนละ 15-20 นาที ไมควรใชเวลามากกวานี้ ยกเวนในกรณีที่มีตัวอยาง

มาก วิธีการนี้เปนวิธีการที่ประหยัดเวลา และคาใชจาย 

2.13.4.2 Home Use Test (HUT) วิธีการนี้จะใหผูบริโภคทําการทดสอบท่ีบาน

ทดสอบผลิตภัณฑภายใตเงื่อนไขที่กําหนดไว  โดยแจกตัวอยางผลิตภัณฑใหกับผูบริโภคพรอมกับ

แบบสอบถามทางไปรษณีย หรือสงตามบานที่ถูกคัดเลือก หลังจากผูบริโภคทําการทดสอบแลวจะ

สงกลับนอย คาใชจายสูง และอาจมีความคิดเห็นของสมาชิกในครอบครัวเขามาเก่ียวของดวย  

 

2.14 งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

มีงานวิจัยที่ศึกษาเก่ียวกับขนมปงและเนื้อตาลสุก บางสวนของงานวิจัยนี้ไดอางถึง และ

รวบรวมไวดังน้ี 

มนัสนันท และคณะ  (2541) การศึกษาคุณภาพเนื้อตาลสุกและการยืดอายุการเก็บของเน้ือ

ตาลสุกพบวาเนื้อตาลสุกที่ยีแลวมีสีเหลืองอมสมโดยมีคา  L* = 51.00, a* = 31.71, และ b* = 

81.41 มีปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน เถา ใยอาหาร และคารโบไฮเดรต ประมาณรอยละ  93.00, 

0.14, 0.32, 0.38, 2.73 และ 3.43 ตามลําดับมีคา  pH 3.56 มีวิตามินซี แคลเซียม และฟอสฟอรัส  

41.84, 1.40 และ 11.20 มิลลิกรัมตอเนื้อตาลสุกท่ียีแลว  100 กรัมตามลําดับมีปริมาณธาตุเหล็ก

นอยมาก และมีเบตาแคโรทีน  615 ไมโครกรัมตอเนื้อตาลสุกท่ียีแลว  100 กรัมปริมาณจุลินทรีย

ทั้งหมด 3.74x107 โคโลนีตอกรัม การพาสเจอไรซเน้ือตาลสุกท่ีอุณหภูมิ  90 องศาเซลเซียสเวลา  22 

นาทีสามารถทําลายจํานวนจุลินทรียทั้งหมดยีสตและราลดลงนอยกวา  250 โคโลนีตอกรัม  และ

พบวาปริมาณโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตท่ีเติมลงไปและคา  pH ของเนื้อตาลสุกพาสเจอไรซมี

อิทธิพลตอคุณภาพของเน้ือตาลสุกและขนมตาลเมื่อ  pH ลดลงเปน 2.8 ขนมตาลจะมีความแข็ง

และความยืดหยุนเพิ่มขึ้นคะแนนความชอบเฉลี่ยของสีรสหวานรสเปรี้ยวและกลิ่นตาลลดลงเน้ือ

ตาลสุกพาสเจอไรซท่ีเติมโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต  200 พีพีเอ็ม และปรับ pH เปน 2.8 มีอายุ

การเก็บอยางนอย 2 สัปดาหที่อุณหภูมิหอง (~30 องศาเซลเซียส) 

ภัทธิรา (2549) การศึกษาวิธีการเก็บรักษาเน้ือตาลสุกโดยการลดคา  aw รวมกับการแชแข็ง

เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาเนื้อตาลสุกการศึกษาครั้งนี้ไดนําเนื้อตาลสุกท่ียีแลวผสมกับน้ําตาลทราย

เพื่อลดคา aw บรรจุถุงพลาสติกชนิด  LLDPE ผนึกแบบสุญญากาศพาสเจอไรสท่ีอุณหภูมิ 90+-2 

องศาเซลเซียสเวลา 22 นาที แชแข็งที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียสเปนเวลา  6 สัปดาหและตัวอยาง

ที่ลดคา awไมพาสเจอไรสเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิและระยะเวลาเทากัน 
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ปยวรรณ (2541) การใชนํ้ากระเจี๊ยบเปนสวนผสมในการทําขนมปง โดยใชน้ํากระเจี๊ยบที่มี

ความเขมขนแตกตางกัน 5 ระดับ คือ รอยละ 0, 2, 4, 6, และ 8 แทนการใชน้ําเปลา เมื่อทําการ

ทดสอบคุณสมบัติของน้ํากระเจี๊ยบ พบวาเมื่อความเขมขนของน้ํากระเจี๊ยบเพิ่มขึ้น คาความเปน

กรด-ดางจะลดลง และปริมาณความแข็งที่ละลายนํ้าไดเพิ่มขึ้น และเมื่อใชน้ํากระเจี๊ยบในการทํา

ขนมปงคุณภาพของขนมปงจะมีความแตกตางกัน คือเมื่อความเขมขนของนํ้ากระเจี๊ยบเพิ่มขึ้น

ปริมาณน้ํากระเจี๊ยบที่ใชจะลดลง เปนผลใหความชื้นของขนมปงนอยลงและเมื่อมีการใชน้ํา

กระเจี๊ยบความเขนขนเพิ่มขึ้นสีของเนื้อในขนมปงจะมีสีมวงเขมขึ้น ผนังเซลลของเนื้อในขนมปงจะ

หนาและแข็งขึ้น อีกท้ังขนมปงจะมีปริมาตรจําเพาะลดลง สําหรับการประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสพบวาการใชน้ํากระเจี๊ยบความเขมขนรอยละ 2 ในการทําขนมปงไดรับคะแนน

ความชอบทุกคุณลักษณะสูงที่สุด รองลงมาคือการใชน้ํากระเจี๊ยบความเขมขนรอยละ 4 และ 6

ตามลําดับ สวนการใชน้ํากระเจี๊ยบความเขมขนรอยละ 8 ไดรับคะแนนความชอบตํ่าสุด ดังนั้น

ความเขมขนของน้ํากระเจี๊ยบสูงที่สุดที่สามารถใชในการทําขนมปงแลวผูชิมยังใหการยอมรับได  

คือ นํ้ากระเจี๊ยบความเขมขนรอยละ 6  

สุนีย (2540) การผลิตโดขนมปงแชเยือกแข็ง เปนศึกษาชนิดและปริมาณของสารปรับปรุง

คุณภาพ ปริมาณยีสตที่ใชในการผลิตโดขนมปงแชเยือกแข็ง  ภาวะ การเตรียมโดกอนแชเยือกแข็ง  

วิธีการแชเยือกแข็งและศึกษาอายุการเก็บโดขนมปงแชเยือกแข็ง  จากการทดลองพบวา ชนิดและ

ปริมาณสารปรับปรุงคุณภาพที่เหมาะสมในการทําโดขนมปง  (140±2 กรัม) แบบทุนเวลา โดยใช

สารปรับปรุงคุณภาพ 2 ชนิดรวมกัน คืออะโซไดคารโบนาไมด ( ADA) และกรดแอสคอรบิก ( AA) 

พบวา ในอัตราสวน  15:100 และ 15:150 ppm จะมีคาปริมาตรจําเพาะและคะแนนการทดสอบ

ทางประสาทสัมผัสสูงสุด  ในการผลิตโดขนมปงแชแข็งพบวา อัตราสวนของ ADA:AA ที่เหมาะสม

เทากับ 30:100 ppm ปริมาณยีสตแหงที่ระดับรอยละ 3 ของน้ําหนักแปงจะใหคาเฉลี่ยปริมาตร

จําเพาะ ปริมาณยีสตที่เหลือรอด  และคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสสูงสุด  รวมทั้งมี

ปริมาณสารรีดิวซนอยกวายีสตที่ระดับอ่ืนๆ  ศึกษาการเตรียมโดขนมปงกอนแชเยือกแข็งที่

เหมาะสม โดยศึกษาภาวะปกติซึ่งไมมีการใหความรอนโด และภาวะที่ใหความรอนแกโดท่ีอุณหภูมิ 

42 44 และ 46 องศาเซลเซียส เวลา 10 นาที พบวาการเตรียมโดขนมปงแชเยือกแข็ง  โดยไมให

ความรอนแกโดขนมปงจะเปนวิธีที่ดีที่สุด  เนื่องจากคาปริมาตรจําเพาะและอัตราการรอดชีวิตของ

ยีสตสูงกวา สําหรับภาวะท่ีใชในการแชเยือกแข็งแบบลมเย็นที่อุณหภูมิลมเย็น - 32 องศาเซลเซียส 

พบวา เวลาที่ใชในการแชเยือกแข็งผลิตภัณฑแบบลมเย็น  จนอุณหภูมิของผลิตภัณฑท่ีจุดก่ึงกลาง

เปน -18 องศาเซลเซียส ใชเวลา 87 นาที และภาวะท่ีเหมาะสมสําหรับการแชเยือกแข็งผลิตภัณฑ
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ดวยไนโตรเจนเหลว คือ  ที่อุณหภูมิ -60 องศาเซลเซียส ใชเวลา 20 นาที จากการทดลองเก็บโด

ขนมปงที่แชเยือกแข็งแบบลมเย็นและไนโตรเจนเหลว  ที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 

สัปดาห พบวา  อัตราการรอดชีวิตของยีสตลดลงและเวลาท่ีใชในการพักโดเพิ่มขึ้น  คาปริมาตร

จําเพาะและคาแรงดึงตอความยืดของโดลดลง  สําหรับคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของ

ขนมปง จากโดขนมปงแชเยือกแข็งทั้งสองวิธี พบวา เมื่อเก็บเปนเวลา 12 สัปดาห คะแนนเฉลี่ยใน

ดานความชอบรวมจะลดลงแตคุณภาพยังเปนที่ยอมรับ 

ดวงกมล (2546) การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของแครอทในการผลิตขนมปงแซนดวิชโดยมี

การวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ ( Randomized Complete Block Design, 

RCB) 5 หนวยการทดลอง ( Treatment) 3 ซ้ํา (Block) ดังนี้คือ หนวยการทดลองท่ี 1 2 3 4 และ 5 

ใชปริมาณแครอทเทากับ 0 10 15 20 และ 25 โดยน้ําหนักของแปงสาลี ตามลําดับ ควบคุมสภาวะ

ปจจัยตางๆ ไดแก ปริมาณแปงสาลี นมผง น้ําตาล เกลือ ยีสต เนยขาว และน้ําเย็น อุณหภูมิและ

เวลาในการนวดโด  การหมักโด แรงท่ีใชในการนวดแปง น้ําหนักของโดท่ีใสในพิมพและการอบ 

แลวนําขนมปง แครอทที่ไดคุณภาพตรวจสอบคุณภาพ ทางเคมี ทางจุลชีววิทยา ทางกายภาพ 

และการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส จากการตรวจสอบคุณภาพทางเคมีพบวาเมื่อเพิ่ม

ปริมาณของแครอทมากขึ้นทําใหผลกระทบตอคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ โดยทําใหปริมาณ

ความชื้นเพิ่มมากขึ้น และหนวยการทดลองที่ 2 3 4 และ 5 มีความแตกตางทางสถิติท่ีระดับความ

เปนไปได .01 กับหนวยการทดลองที่เปนหนวยควบคุม (หนวยการทดลองที่ 1) สวนปริมาณไขมัน 

เถา และเสนใยจะมีคาเพิ่มขึ้นและทุกหนวยการทดลองมีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความ

เปนไปได .01 สวนปริมาณเบตาแคโร ทีนพบวามีปริมาณเบตาแคโรทีนเพิ่มขึ้น การตรวจสอบ

คุณภาพทางดานกายภาพ พบวาเมื่อมีการเติม แครอทเพิ่มขึ้น ทําใหลักษณะเนื้อสัมผัสความแนน

เนื้อ (Firmness) วัดเปนคาแรงกด ( Compression Force) นิวตัน (N) และดานปริมาตรจําเพาะ 

(cm.3/g) ลดลง เน่ืองจากปริมาณความชื้นเพิ่มขึ้น และปริมาณกลูเต็นที่มีความสําคัญตอ

โครงสรางของขนมปงลดลง  ดานความสวางพบวามีคาลดลงสวนคาสีแดง และสีเหลืองมีคา

เพิ่มขึ้น  เมื่อมีการเติมแครอทเพิ่มขึ้น  เนื่องจากสีของแครอทมีสีเหลืองสม การตรวจสอบคุณภาพ

ทางจุลชีววิทยา  พลวาเปนไปตามเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมขนมปงปน (มอก.

1168-2536) ทั้งหมด คือ จํานวนจุลินทรียท้ังหมดไมเกิน 60 CFU/g จํานวนยีสตและราไมเกิน 10  

CFU/g และไมพบ E.coli การตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวาหนวยการทดลองท่ี 4 

ไดคะแนนเฉลี่ยดานสี  และรสชาติมากท่ีสุด ดานความชอบรวมมีคะแนนสูงสุดรวมกับหนวยการ

ทดลองที่ 5 ลักษณะเนื้อสัมผัสไดคะแนนรองลงมาจากหนวยการทดลองที่ 5 สวนดานลักษณะ
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เซลลอากาศ และกลิ่นไมมีความแตกตางทางสถิติกับทุกหนวยการทดลอง แตหนวยการทดลองที่ 4 

และ 5 มีลักษณะโดท่ีไมดีไมสามารถนํามาผลิตเปนผลิตภัณฑขนมปงแซนดวิช สวนหนวยการ

ทดลองที่ 3 2 และ 1 มีคะแนนรองลงมาตามลําดับ 

ยุพร และวิญญ (2554) การศึกษาการใชกากถ่ัวเหลืองจากโรงงานผลิตนมถ่ัวเหลืองหรือ  โอ

คาราสดทดแทนแปงสาลีในการผลิตขนมปงแซนดวิชพบวา  การใชโอคาราสดทดแทนแปงสาลีใน

ปริมาณที่เพิ่มขึ้น  ทําใหคาความยืดหยุนของกอนโดลดลง ขนมปงมีปริมาตรจําเพาะลดลง มีเน้ือ

สัมผัสแข็งขึ้นและขนมปงมีสีคล้ํา พบวาปริมาณโอคาราท่ีสามารถใชแทนแปงสาลีไดอยูท่ีระดับ 20 

เปอรเซ็นต จากนั้นไดทดลองใชสารชวยยึดเกาะ 3 ชนิด ไดแก HPMC(Hydroxy Propyl Methyl 

Cellulose) DMG (Distillated Monoglyceride) และ CMC (Carboxy Methyl Cellulose) เพื่อ

ปรับปรุง คุณภาพของขนมปงโอคารา พบวาการใช CMC ที่ระดับ 1.5 และ 2.5 เปอรเซ็นต ทําให

ปริมาตรจําเพาะและความชื้น ของขนมปงโอคาราเพิ่มสูงขึ้นใกลเคียงกับขนมปงสูตร ควบคุม ผล

การทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวาเมื่อใช CMC 2 เปอรเซ็นต ทําใหขนมปงท่ีใชโอคาราทดแทน 

แปงสาลี 20 เปอรเซ็นต  มีคะแนนความชอบโดยรวม สูงสุด  จึงไดนําขนมปงโอคาราที่เติม  CMC 

2 เปอรเซ็นต มาปรับปรุงคุณคาทางอาหารโดยไมใชเนยขาวแตทดลอง เติมนํ้ามันถ่ัวเหลือง  พบวา

การเติมนํ้ามันถ่ัวเหลือง  4  เปอรเซ็นต ทําใหขนมปงโอคารามีเน้ือสัมผัสท่ีดีและ ไดรับการยอมรับ

โดยรวมจากผูทดสอบสูงสุด ผลการ วิเคราะหองคประกอบทางเคมี พบวาขนมปงแซนดวิช โอคารา 

มีปริมาณโปรตีน เถาและเสนใยอาหารเพิ่มขึ้น และมีปริมาณคารโบไฮเดรตและไขมันลดลงเมื่อ

เทียบกับ ขนมปงสูตรควบคุม 

อรรถพร ,กัญศิญา และ กุลยา (2553) ใบมะรุมเปนแหลงที่สําคัญของโปรตีน เสนใย วิตามิน

และแรธาตุหลายชนิด  โดยเฉพาะอยางย่ิงมีแคลเซียมสูง  งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาหา

ปริมาณของใบมะรุมผงที่เหมาะสมที่เติมในผลิตภัณฑขนมปงเพื่อเพิ่มคุณคาทางโภชนาการ  โดย

แปรปริมาณใบมะรุมผงรอยละ  0, 2.5, 5.0 และ 7.5 โดยน้ําหนักแปงสาลี  ผลการวิเคราะห

องคประกอบทางเคมีของใบมะรุมผงพบวา  ใบมะรุมผงมีปริมาณโปรตีน  เถา เสนใย  ไขมัน 

คารโบไฮเดรตรอยละ  30.06, 9.14, 15.49, 2.07 และ 43.24 โดยน้ํา หนักแห ง ตามลําดับ และ

ประกอบดวยแคลเซียม  1903.03 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม และวิตามินซี  15.06 มิลลิกรัมตอ 100 

กรัม เมื่อเติมใบมะรุมผงลงในสูตรขนมปงในปริมาณที่เพิ่มขึ้นคาความเหนียวของโด  ปริมาตร

จําเพาะของขนมปง  ความยืดหยุนของขนมปง  และจํานวนเซลลอากาศในเนื้อขนมปงลดลง  แต

ความแนนเนื้อของขนมปงเพิ่มขึ้น  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยวิธีการใหคะแนนตาม

คุณลักษณะพบวา  ขนมปงที่เติมใบมะรุมผงรอยละ  2.5 ไดคะแนนดานกลิ่นรสและเนื้อสัมผัส  ไม
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แตกตางกับขนมปงท่ีไมเติมใบมะรุมผง  (p ≥ 0.05) และมีปริมาณเถา  เสนใย โปรตีน ไขมัน 

แคลเซียม และวิตามินซีสูงกวาขนมปงท่ีไมเติมใบมะรุมผง 

 อรวรรณ (2554) ไดวิจัยการประยุกตเทคโนโลยีกลาเชื้อยีสตสาหรับผูผลิตขนมตาล  วิธีการ

วิจัย  การศึกษากระบวนการผลิตและตนทุนการผลิตขนมตาลแบบด้ังเดิมโดยสัมภาษณ  

ผูประกอบการ 1 รายจากอําเภอนครชัยศรี  จังหวัดนครปฐม พัฒนากระบวนการผลิตขนมตาลโดย

ใชเทคโนโลยีกลาเชื้อบริสุทธิ์   2 ขั้นตอนคือ ศึกษากระบวนการผลิตพื้นฐานท่ีใชยีสตบริสุทธิ์  และ

คัดเลือกยีสตที่มีประสิทธิภาพในกระบวนการผลิตขนมตาล  โดยวางแผนการทดลองแบบสุมอยาง

สมบูรณ (CRD) วิเคราะหความแปรปรวนดวย  ANOVA และทดสอบความแตกตางของคาเฉลี่ย

ดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) และการยอมรับผลิตภัณฑของผูผลิต และ

ผูบริโภค โดยนาผลงานวิจัยไปใหผูผลิตทดลองใช  และสัมภาษณความพึงพอใจ  และการยอมรับ

ผูบริโภคตอผลิตภัณฑ  ใชผูตอบแบบสอบถามจานวน  100 คน ตอบแบบสอบถามความพึงพอใจ

โดยทดสอบการยอมรับของผูบริโภคดวยวิธี  (Central Location Test: CLT) และ ประเมินคุณภาพ

โดยการทดสอบความชอบ  (Paired Preference Test)วิเคราะหผลโดยใช  Binomial Distribution 

โดยการเปดตาราง  Critical Number of Correct Responses in a Duo-Trio or One-Sided 

Directional Difference Test   ผลการวิจัยพบวา  1) สวนผสมของขนมตาลแบบด้ังเดิม

ประกอบดวย เนื้อตาลสุก 600 กรัม แปงขาวเจา  2,000  กรัม นาตาลทราย 1,800 กรัม กะทิ 2,500 

กรัม เนื้อมะพราวขูด  150 กรัม ผงฟู 50 กรัม และ เกลือ 5 กรัม ตนทุนรวม 171.50 บาท 2) การ

พัฒนากระบวนการผลิตขนมตาลโดยใชเทคโนโลยีกลาเชื้อบริสุทธิ์  พบวา ปริมาณกลาเชื้อเหลวที่

เหมาะสมในการผลิตขนมตาลคือ  อัตรารอยละ 2 และพบวาขนมตาลที่ใชยีสตไอโซเลท  Y4 และ 

Y6 เปนกลาเชื้อเหลว  มีคาความขึ้นฟูสูงสุดคือ  0.92 และ 0.91 ตามลาดับ และลักษณะเนื้อสัมผัส

พบวา การใชยีสตไอโซเลท  Y6 เปนกลาเชื้อเหลว  มีความนุมมากท่ีสุดเพราะมีคาความแข็ง  

(Hardness) ตํ่าสุดท่ี 487.94 กรัม เมื่อนายีสต  Y6 ไประบุชนิดดวยวิธีอณูชีวโมเลกุลจากการหาลา

ดับเบสพบวา เปนเชื้อยีสต  Hanseniaspora Guilliermondii 3) การศึกษาการยอมรับของผูผลิต

ตอการใชเทคโนโลยีและการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑพบวา ผูผลิตมีความพึงพอใจที่จะใช

เทคโนโลยีกลาเชื้อยีสต และมีตนทุนในการผลิตรวม  376 บาท ซึ่งลดลงจากแบบด้ังเดิม  34.5 บาท 

และการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑขนมตาลท่ีใชกลาเชื้อยีสตพบวา  คุณภาพของขนม

ตาล มีความแตกตางดานกลิ่น  รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความนุม) และความชอบโดยรวม  โดยผูบริโภค

มีความชอบขนมตาลที่เติมกลาเชื้อยีสตมากกวาขนมตาลแบบด้ังเดิม 
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พรวีนัส และคณะ (2545) ไดวิจัยเรื่องการพัฒนาขนมปงจากแปงสาลีผสมแปงขามหอมมะลิ 

มีจุดประสงคเพื่อเปนการเพิ่มมูลคาใหกับปลายขาวหอมมะลิ และเปนการลดการใชแปงสาลีซึ่ง

ตองนําเขาขาวสาลีจากตางประเทศ จากการพัฒนาสูตรโดยศึกษาปริมาณแปงขาวหอมมะลิที่

สามารถทดแทนแปงสาลีในการทําขนมปง พบวาเมื่อปริมาณแปงขาวหอมมะลิเพิ่มขึ้น ขนมปงจะ

มีปริมาตรจําเพาะลดลง และมีคาความแข็งของเนื้อในเพิ่มขึ้น สูตรที่เหมาะสมของขนมปงจากแปง

สาลีผสมแปงขาวหอมมะลิประกอบดวย แปงสาลีชนิดทําขนมปง รอยละ 32.83 แปงขาวหอมมะลิ

รอยละ 14.07 หางนมผง รอยละ 1.88 ยีสตแหงชนิดผง รอยละ 0.59 น้ําตาลทราย รอยละ 8.44 

เกลือ รอยละ 0.47 ไขไก รอยละ 4.69 น้ํา รอยละ 26.73 เนยขาว รอยละ 9.38 และ Distilled 

Monoglyceride รอยละ 0.94 โดยสามารถใชแปงขาวหอมมะลิไดถึง รอยละ 30 เพื่อแทนที่แปง

สาลี ขนมปงจากแปงสาลีผสมแปงขาวหอมมะลิ มีความชื้อ รอยละ 29.72 โปรตีน รอยละ 8.31 

ไขมัน รอยละ 11.21 เถา รอยละ 0.88 เย่ือใย รอยละ 0.42 และคารโบไฮเดรต รอยละ 49.46 

ความแข็งของเนื้อในขนมปง เทากับ 6.92 นิวตัน ปริมาตรจําเพาะเทากับ 3.30 ลูกบาศกเซนติเมตร

ตอกรัม และมีคา Water Activity เทากับ 0.92 เนื้อของขนมปงมีสีขาว มีคาสีในระบบ L*a*b* 

เทากับ 85.7, -1.8 และ 16.7 ตามลําดับ จุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา ในขนมปงนอยกวา 100 

CFU/กรัม ผูบริโภคชอบขนมปงจากแปงผสมในระดับชอบปานกลางและชอบขนมปงดังกลาวเมื่อ

บริโภครวมกับพะแนงในระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง  

 



บทที่ 3 

 

วิธีดําเนินการ 
 

 

3.1 อุปกรณ และวัตถุดิบท่ีใชในการทําขนมปงหวานเสริมเน้ือตาลสุก 

 

3.1.1 อุปกรณท่ีใชในการทําขนมปงหวานเสริมเน้ือตาลสุก 

3.1.1.1 เครื่องชั่งไฟฟาทศนิยม 1 ตําแหนง รุน EK-3000i ย่ีหอ AND 

3.1.1.2 เครื่องผสมแบบสองแขน รุน AFM-05 ย่ีหอ กลวยนํ้าไท 

3.1.1.3 ตูหมักหรือพักกอนโด รุน ET-FJ-24C/30C ย่ีหอ กลวยนํ้าไท 

3.1.1.4 เตาอบไฟฟา รุน ET-WR-10-11 ย่ีหอ Combi-Steamer 

3.1.1.5 อางสเตนเลส 

3.1.1.6 ถาดอลูมิเนียมสําหรับอบ 

3.1.1.7 ที่รอนแปง 

3.1.1.8 กระบอกฉีดนม 

3.1.1.9 ถวยตวงของเหลว 

3.1.1.10 พิมพขนมปง 

3.1.1.11 แปรงทาเนย 

3.1.1.12 มีดตัดขนมปง 

 

3.1.2 อุปกรณท่ีใชในการทําเน้ือลูกตาลสุก 

3.1.2.1 เครื่องชั่งไฟฟาทศนิยม 1 ตําแหนง รุน EK-3000i ย่ีหอ AND 

3.1.2.2 กรรไกร 

3.1.2.3 ผาขาวบาง 

3.1.2.4 อางสเตนเลส 

3.1.2.5 ถุงพลาสติก 

 

 

http://www.merittech.co.th/index.php?lay=show&ac=cat_show_pro_detail&cid=42239&pid=249121
http://www.ak-allkitchen.com/index.php?page=shop.product_details&product_id=132&flypage=flypage.tpl&pop=0&option=com_virtuemart&Itemid=71&lang=th
http://www.ak-allkitchen.com/index.php?page=shop.product_details&flypage=flypage.tpl&product_id=133&category_id=23&option=com_virtuemart&Itemid=71&lang=th
http://www.merittech.co.th/index.php?lay=show&ac=cat_show_pro_detail&cid=42239&pid=249121
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3.1.3 วัตถุดิบท่ีใชในการทําขนมปงหวานเสริมเน้ือตาลสุก 

3.1.3.1 แปงขนมปง  ตราหงสขาว 

3.1.3.2 ไขไกเบอร 3  ตราซีพี  

3.1.3.3 น้ําตาลทรายขาว ตรามิตรผล  

3.1.3.4 เนยขาว  ตราโอลิมปค  

3.1.3.5 เนยสดชนิดเค็ม ตราออรคิด  

3.1.3.6 นมขนจืด  ตราคารเนชั่น  

3.1.3.7 เกลือฝรั่ง  ตราเรือใบ  

3.1.3.8 ยีสต  ตรา Fermipan 

3.1.3.9 เนื้อลูกตาลสุก พันธุตาลหมอ  

 

3.2 อุปกรณ และเคร่ืองมือดานการประเมินคุณภาพ  ประกอบดวย 

 
3.2.1 เคร่ืองมือวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

3.2.1.1 วัดคา awดวยเครื่องวัดคา Water activity (Aqua lab) 

3.2.1.2 เครื่องวัดคาสี Spectrophotometer (CM-3500d series) 

3.2.1.3 การวิเคราะหเนื้อสัมผัส ดวยเครื่องมือ Texture Profile Analysis (TPA) 

 

3.2.2 เคร่ืองมือวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

3.2.2.1 เครื่องวัดความชื้นแบบอินฟราเรด  Moisture Determination Balance (FD-

6 20) 

 

3.2.3 เคร่ืองมือวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

3.2.3.1 แบบประเมินผลโดยวิธีประสาทสัมผัส ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนน

ความชอบ 9 ระดับ (9 Point Hedonic Scale) 

 

3.3 วิธีการตรวจวิเคราะหคุณภาพตางๆ 
 

3.3.1  วิเคราะหทางจุลินทรีย 

3.3.1.1 จุลินทรียท้ังหมด และยีสต, รา (AOAC, 2000) 
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3.4 วิธีดําเนินการทดลอง 

 
3.4.1 การศึกษาสูตรพ้ืนฐานขนมปงหวาน  

ทดลองสูตรพื้นฐานขนมปงหวานจํานวน 3 สูตร  แสดงดังตารางที่ 3.1 โดยประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการ

ชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) (เพ็ญขวัญ, 2549) นําขอมูลท่ี

ไดจากการศึกษาสูตรพื้นฐานมาหาคาเฉลี่ย ( x�) ในดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ

โดยรวม ใหผูชิมจํานวน 30 คน ซึ่งเปนอาจารย และนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
 

ตารางท่ี 3.1 สูตรพื้นฐานขนมปงหวาน 3 สูตร 

วัตถุดิบ สูตรท่ี1 (กรัม) สูตรท่ี 2 (กรัม) สูตรท่ี 3 (กรัม) 

แปงขนมปง 400 400 350 

แปงเคก 100 100 150 

น้ําตาลทราย 90 110 100 

เนยสด 75 75 120 

นมขนจืด - 145 110 

ไขไก 50 50 50 

หัวนมผง 20 - - 

เกลือ 10 5 - 

ยีสต 5 7 - 

บาคอม 7 - - 

สารเสริมคุณภาพ 7 - - 
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ตารางท่ี 3.1 (ตอ) 

 

วัตถุดิบ สูตรท่ี1 (กรัม) สูตรท่ี 2 (กรัม) สูตรท่ี 3 (กรัม) 

น้ําเย็น 225 130 140 

วานิลลา 5 - - 

s.p. - - 7 

เอ็มเพล็กซ - 5 - 

 

ท่ีมา: สูตรท่ี 1 สุพรรณิการ ,(2552) 

สูตรที่ 2 นันทวัน,(2552) 

สูตรที่ 3 นวรัตน,(ม.ป.ป.) 

3.4.2 การศึกษาปริมาณเน้ือตาลสุกท่ีเหมาะสมในขนมปงหวาน 

เลือกสูตรพื้นฐานขนมปงหวาน ที่ใหการยอมรับจากการศึกษาสูตรพื้นฐาน  จึงเลือกมา

เปนสูตรพื้นฐานในการศึกษา ปริมาณเนื้อตาลที่แตกตางกัน  4 ระดับ คือ รอยละ 1 5, 20, 25 และ 

30 ของนํ้าหนักสวนผสมทั้งหมด แสดงดังตารางที่ 3.2 และขั้นตอนการผลิตขนมปงหวานเสริมเนื้อ

ตาลสุก  แผนภูมิที่  3.1 วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ Randomized Complete 

Block Design (RCBD) นําคะแนนเฉลี่ยที่ไดมาวิเคราะหความแปรปรวน Analysis of Variances 

(ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’ s New Multi Range 

Test (DMRT) โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติในการวิเคราะห  (SPSS) โดยกําหนดระดับความ

เชื่อมั่นที่ระดับ รอยละ 95 เพื่อ คัดเลือกปริมาณเนื้อตาลสุกที่เหมาะสมไปทําการศึกษาในหัวขอ

ตอไป ทําการตรวจสอบคุณภาพขนมปงดังนี้ 

1)  การวิเคราะหทางประสาทสัมผัส  

1.1) ทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยทดสอบการยอมรับของผูบริโภค  

จํานวน 60 คน โดยใหคะแนนความชอบแบบ 9 – Point Hedonic Scale  

2) การวิเคราะหทางกายภาพ  

2.1) วัดคาวอเตอรแอคทิวิต้ี (aw) 

2.2) วัดคาสี (L* a* และ b*) 

2.3) วัดปริมาตรของขนมปง (Green and Bovell-Benjamin, 2004) 

โดยการนําขนมปงไปแทนที่ในภาชนะท่ีทราบปริมาตรที่แนนอน 
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3) วัดปริมาตรจําเพาะ (Hathorn at al., 2008) ดังสมการ 

ปริมาตรจําเพาะ (cm3/g)  =  
ปริมาตรของขนมปงนํ้าหนักของขนมปง 

4) วัดคาความหนาแนน (Shorgen at al., 2003) ดังสมการ 

ความหนาแนน (g/cm3)  =  
นํ้าหนักของขนมปง

ปริมาตรของขนมปง
 

5) วัดน้ําหนักท่ีสูญเสีย โดยการคํานวณ ดังสมการ 

น้ําหนักที่สูญเสีย (%)  = 
นํ้าหนักของโด−นํ้าหนักของขนมปง ×100

นํ้าหนักของโด
 

6) วัดลักษณะเนื้อสัมผัสของขนมปง  ดวยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส 

7) การวิเคราะหทางเคมี 

7.1) คาความชื้น 

 

ตารางท่ี 3.2 สูตรขนมปงหวานเสริมเน้ือตาลสุกที่ใชปริมาณเนื้อตาลที่แตกตางกัน 

 

วัตถุดิบ 

สวนผสม (กรัม) 

สูตรท่ี 1  

(รอยละ 15) 

สูตรท่ี 2  

(รอยละ 20) 

สูตรท่ี 3  

(รอยละ 25) 

สูตรท่ี 4  

(รอยละ 30) 

แปงขนมปง 400 400 400 400 

แปงเคก 100 100 100 100 

ยีสต 7 7 7 7 

เอ็มเพล็กซ 5 5 5 5 

น้ําตาลทราย 110 110 110 110 

น้ําเย็น 130 130 130 130 

เกลือ 5 5 5 5 

ไขไก 50 50 50 50 

นมขนจืด 145 145 145 145 

เนยสด 75 75 75 75 

เน้ือตาลสุก 154.05 205.40 256.75 308.10 
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ชั่งสวนผสมขนมปงหวานเสริมเน้ือลูกตาล 

 

 

ผสมของแหงและของเหลวรวมกันนวดเปนเวลา 50 นาที 

 

 

พักกอนแปงไว 10 นาที 

 

 

ชั่งน้ําหนักกอนแปงขนาด 30 กรัม คลึงใหกลมพักไว 45 นาที 

 

 

ทาหนาดวยนมขนจืดผสมน้ําในอัตรา 1:1 

 

 

อบดวยอุณหภูมิ 145 องศาเซลเซียส นาน 25 นาที  

 

 

ทาหนาดวยเนยสด 

 

 

นําออกวางบนตะแกรงพักใหเย็น 

 

 

ขนมปงหวานเสริมเนื้อตาลสุก 

 

แผนภูมิท่ี 3.1 กรรมวิธีการผลิตขนมปงหวานเสริมเนื้อตาลสุก 

ท่ีมา: ดัดแปลง นันทวัน (2552) 
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3.4.3 การศึกษาปริมาณยีสตท่ีเหมาะสมในขนมปงหวาน 

ศึกษาปริมาณยีสตท่ีเหมาะสม การทําขนมปงหวานเสริมเนื้อตาลสุกโดยใชยีสตที่

แตกตางกัน  4 ระดับ คือ รอยละ 0.6 ,1.0 ,1.4 และ 1.8 ของน้ําหนักแปงทั้งหมดในสูตร  แสดงดัง

ตารางที่ 3.3 โดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ Randomized Complete Block 

Design (RCBD) นําคะแนนเฉลี่ยที่ไดมาวิเคราะหความแปรปรวน Analysis of 

Variances,(ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’ s New Multi 

Range Test (DMRT) โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติในการวิเคราะห  (SPSS) โดยกําหนด

ระดับความเชื่อมั่นท่ีระดับ รอยละ 95 เพื่อเลือกปริมาณยีสต รา ที่เหมาะสมไปทําการศึกษาใน

หัวขอตอไปโดยทําการตรวจสอบคุณภาพของขนมปงดังนี้ 

 

ตารางท่ี 3.3 สูตรขนมปงหวานเสริมเนื้อตาลสุกที่ใชปริมาณยีสตที่ตางกัน 

 

วัตถุดิบ 

สวนผสม (กรัม) 

สูตรท่ี 1  

(รอยละ 0.6) 

สูตรท่ี 2  

(รอยละ 1.0) 

สูตรท่ี 3  

(รอยละ 1.4) 

สูตรท่ี 4  

(รอยละ 1.8) 

แปงขนมปง 400 400 400 400 

แปงเคก 100 100 100 100 

ยีสต 3 5 7 9 

เอ็มเพล็กซ 5 5 5 5 

น้ําตาลทราย 110 110 110 110 

น้ําเย็น 130 130 130 130 

เกลือ 5 5 5 5 

ไขไก 50 50 50 50 

นมขนจืด 145 145 145 145 

เนยสด 75 75 75 75 

เนื้อตาลสุก 154.05 154.05 154.05 154.05 
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1) การวิเคราะหทางประสาทสัมผัส  

1.2) ทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยทดสอบการยอมรับของผูบริโภค  

จํานวน 60 คน โดยใหคะแนนความชอบแบบ 9 – point Hedonic Scale  

2) การวิเคราะหทางกายภาพ  

2.4) วัดคาวอเตอรแอคทิวิต้ี (aw) 

2.5) วัดคาสี (L* a* และ b*) 

2.6) วัดปริมาตรของขนมปง (Green and Bovell-Benjamin, 2004) 

โดยการนําขนมปงไปแทนที่ในภาชนะท่ีทราบปริมาตรที่แนนอน 

3. วัดปริมาตรจําเพาะ (Hathorn at al., 2008) ดังสมการ 

ปริมาตรจําเพาะ (cm3/g)  =  
ปริมาตรของขนมปงนํ้าหนักของขนมปง 

4. วัดคาความหนาแนน (Shorgen at al., 2003) ดังสมการ 

ความหนาแนน (g/cm3)  =  
นํ้าหนักของขนมปง

ปริมาตรของขนมปง
 

5. วัดน้ําหนักท่ีสูญเสีย โดยการคํานวณ ดังสมการ 

น้ําหนักที่สูญเสีย (%)  = 
นํ้าหนักของโด−นํ้าหนักของขนมปง ×100

นํ้าหนักของโด
 

6) วัดลักษณะเนื้อสัมผัสของขนมปง ดวยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส 

7) การวิเคราะหทางเคมี 

7.1) คาความชื้น 

 

3.4.4 การศึกษาอายุการเก็บขนมปงหวานเสริมเน้ือตาลสุก 

 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของขนมปงหวานเสริมเนื้อตาลสุก บรรจุในถุงพลาสติกโพลิ 

โพรพิลีน ขนาดของขนมปงหวานเสริมเน้ือตาลสุก 40 กรัม จํานวน 7 ชิ้น ตอ 1 ครั้ง นํามาปนรวม

เพื่อทําการสุมตรวจใน 1 วัน เก็บอุณหภูมิหองทําการตรวจสอบทุกวันเปนเวลา 7 วัน ทําการ

ตรวจสอบจุลินทรีย ดังนี้ 

3.4.4.1 จํานวนจุลินทรียทั้งหมด และยีสตและรา (AOAC., 2000) 
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3.4.5 การศึกษาการยอมรับขนมปงหวานเสริมเน้ือตาลสุก 

 นําขนมปงหวานเสริมเนื้อตาลสุก ที่ระดับรอยละ 15 ทําการบรรจุดวยถุงพลาสติกโพลี

โพรพิลีนโดยบรรจุ ถุงละ 1 ชิ้น ขนาดน้ําหนัก 30 กรัม จํานวน 100 ตัวอยาง ดวยวิธีการซุมโดย

บังเอิญ นํามาศึกษาการยอมรับของผูบริโภค ซึ่งเปนบุคคลทั่วไป จํานวน 100 คน ทดสอบการ

ยอมรับของผูบริโภคดวยวิธี Consumer Test (CT) เปนผูตอบแบบสอบถาม โดยใหผูบริโภคทําการ

ทดสอบผลิตภัณฑตามคําแนะนําฉลากผลิตภัณฑ และตอบแบบสอบถาม ซึ่งแบบสอบถามที่ใชใน

การสํารวจ มี 2 สวนดวยกันคือ ขอมูลเก่ียวกับทางประชากรศาสตรของกลุมตัวอยาง และขอมูล

เก่ียวกับการยอมรับคุณลักษณะขนมปงหวานเสริมเน้ือตาลสุก นําขอมูลท่ีไดมาวิเคราะหสถิติเชิง

พรรณนา คะแนนคาความพอใจในแตละคุณลักษณะในรูปคาเฉลี่ย ไดแกคุณลักษณะดานสี ดาน

กลิ่น ดานรสชาติ ดานเน้ือสัมผัส (ความนุม) และดานความชอบโดยรวม รายงานในสถิติเชิง

พรรณนาในรูปรอยละ 

 

3.5  สถานท่ีทําการวิจัย 
 

3.5.1 หองปฏิบัติการอาหาร 514 สาขาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรม

ศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

3.5.2 หองปฏิบัติการทางจุลชีววิทยา 521  สาขาวิทยาศาสตรการอาหารอาหาร คณะ

เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

3.5.3 หองปฏิบัติการทางกายภาพ (เน้ือสัมผัสอาหาร) บริษัท  จารพา 1 เท็คเซ็นเตอร 

จํากัด1 

 

3.6 ระยะเวลาในการทําวิจัย 

เริ่มต้ังแตเดือนกรกฎาคม 2555 ถึงเดือนสิงหาคม 2556  
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บทที่  4  
 

ผลการวิเคราะหขอมูลและอภิปรายผล 
 

 

จากผลการวิเคราะหขอมูล ผูวิจัยนําเสนอตามลําดับของวัตถุประสงค คือผลการวิเคราะห

กระบวนการผลิตขนมปงหวานที่มีเนื้อตาลสุกเปนสวนผสม  ผลการวิเคราะหอายุการเก็บขนมปง

หวานท่ีมีเนื้อตาลสุกเปนสวนผสม  และผลการวิเคราะหการยอมรับผลิตภัณฑขนมปงหวานเสริม

เนื้อตาลสุก มีรายละเอียดผลการวิเคราะหขอมูล ดังนี้ 

 

4.1 ผลการวิเคราะหขอมูล 

        ในการนําเสนอผลการวิเคราะหขอมูลกระบวนการผลิตขนมปงหวานเสริมเน้ือตาลสุก แบง

ออกเปน 4 สวน 4.1.1) ผลการศึกษาสูตรพื้นฐาน  4.1.2) ผลการศึกษาปริมาณเนื้อตาลสุกในขนม

ปงหวาน 4.1.3) ผลการศึกษาปริมาณยีสตที่เหมาะสม 4.1.4) ผลการศึกษาอายุการเก็บขนมปง

หวาน 4.1.5) ผลการศึกษาการยอมรับขนมปงหวานเสริมเนื้อตาลสุก มีรายละเอียดดังน้ี 

4.1.1 ผลการวิเคราะหสูตรพ้ืนฐานขนมปงหวานท้ัง 3 สูตร 

จากการศึกษาสูตรพื้นฐานขนมปงหวานจํานวน 3 สูตร  (ภาคผนวก ก) เพื่อหาการ

ยอมรับของผูชิม โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและ

ความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9- Point  Hedonic Scale) 

(เพ็ญขวัญ, 2549) โดยใชผูชิมจํานวน 30 คน ซึ่งเปนอาจารยและนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและ

โภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร นําผลที่

ไดมาหาคาเฉลี่ย ( ) ผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัส แสดงดังตารางที่ 4.1 

 

ตารางท่ี 4.1 คาเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมปงหวานสูตรพื้นฐานจํานวน 3 สูตร 
 

คุณภาพทางประสาท

สัมผัส 

สูตรพ้ืนฐาน 

สูตรท่ี1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

สี 6.66 8.20 8.10 

กลิ่น 6.56 7.53 7.86 
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ตารางท่ี 4.1 (ตอ) 

 

คุณภาพทางประสาท

สัมผัส 

สูตรพ้ืนฐาน 

สูตรท่ี1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

รสชาติ 6.13 8.20 7.86 

เนื้อสัมผสั (ความนุม) 5.63 7.60 7.46 

ความชอบโดยรวม 5.76 7.96 8.00 

 

จากตารางที่ 4.1 พบวา ขนมปงหวานสูตรที่ 2 ไดรับการยอมรับในดานสี รสชาติ เนื้อ

สัมผัส โดยไดคะแนนเฉลี่ย 8.20 8.20 และ7.60 ตามลําดับ สวนดานกลิ่น และความชอบโดยรวม

สูตรที่ 3 ไดรับการยอมรับสูงที่สุดซึ่งมีคาเฉลี่ย 7.86 และ8.00 ตามลําดับ ดังนั้นจึงคัดเลือกสูตรที่ 2 

เปนสูตรพื้นฐานในการศึกษาของเนื้อลูกตาลในการทดลองขั้นตอไป 

 

4.1.2 ผลการศึกษาปริมาณเน้ือตาลสุกในขนมปงหวาน   

  จากการศึกษาสูตรพื้นฐาน  พบวาสูตรท่ี 2 เปนสูตรที่ผูชิมใหการยอมรับมากที่สุดจึง

นํามาเปนสูตรพื้นฐานและนํามาศึกษาศึกษาปริมาณเนื้อลูกตาลสุกที่แตกตางกัน 4 ระดับ คือ รอย

ละ15, 20, 25 และ 3 0 ของนํ้าหนัก สวนผสม ทั้งหมด  หลังจากนั้นนํามาวิเคราะหคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสในดานสี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม  และวิเคราะห

คุณภาพทางกายภาพ และวิเคราะหทางเคมี  นําคะแนนเฉลี่ยท่ีไดมาวิเคราะหความแปรปรวน 

Analysis of Variances (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’ 

s New Multi Range Test (DMRT) โดยกําหนดระดับความเชื่อมั่นท่ีระดับ รอยละ 95  ผลคาเฉลี่ย 

และคาความแตกตางของขนมปงหวานเสริมเนื้อตาลสุก แสดงดังตารางที่ 4.2 และผลคาเฉลี่ย

คุณภาพทางกายภาพ และทางเคมี แสดงดังตารางที่ 4.3  

 

ตารางท่ี 4.2 ผลการศึกษาปริมาณเน้ือตาลสุกที่แตกตางกันในขนมปงหวานเสริมเนื้อตาลสุก 

 

คุณภาพทาง

ประสาทสัมผัส 

คะแนนความชอบของปริมาณเน้ือตาลสุกท่ีแตกตางกัน 

สูตรท่ี 1 

(รอยละ 15) 

สูตรท่ี 2  

(รอยละ20) 

สูตรท่ี 3  

(รอยละ25) 

สูตรท่ี 4  

(รอยละ30) 

สี 7.65a±1.16 7.22ab±1.26 6.93b±1.17  6.13c±1.78  
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ตารางท่ี 4.2 (ตอ) 

 

คุณภาพทาง

ประสาทสัมผัส 

คะแนนความชอบของปริมาณเน้ือตาลสุกท่ีแตกตางกัน 

สูตรท่ี 1 

(รอยละ 15) 

สูตรท่ี 2  

(รอยละ20) 

สูตรท่ี 3  

(รอยละ25) 

สูตรท่ี 4  

(รอยละ30) 

     

กลิ่น 7.23a±1.56 7.03ab±1.19 6.60b±1.39  6.03c±1.99  

รสชาติ 7.25a±1.67 7.03a±1.42 6.68a±1.39 5.60b±2.00  

กลิ่นรส 7.03a±1.62 6.88a±1.31 6.45a±1.58  5.76b±2.21  

เนื้อสัมผัส (ความนุม) 7.73a±1.08 7.26a±1.16 6.66b±1.46  5.20c±2.19  

ความชอบโดยรวม 7.65a±1.23 7.06b±1.11 6.71b±1.51 5.58c±2.16 

 

หมายเหตุ ผลที่แสดงในตารางไดมาจากจํานวนการทดลอง n = 60 และตัวอักษร a b c d ที่

แตกตางกันในแนวนอน แสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น รอยละ 

95  

จากตาราง ที่ 4.2 พบวา ผูทดสอบทางประสาทสัมผัสใหการยอมรับขนมปงเสริมเน้ือ

ตาลสุกสูตรที่ 1  (รอยละ15) มากท่ีสุด ในดานสี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส  (ความนุม) และ

ความชอบโดยรวม โดยไดคะแนนเฉลี่ย 7.65, 7.23, 7.25, 7.03, 7.73 และ 7.65 ตามลําดับ จาก

ผลการวิเคราะหการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยทดสอบการยอมรับของผูบริโภคในสูตรท่ี 1 มี

การยอมรับสูงที่สุด ดังนั้นจึงคัดเลือกสูตรที่ 1 (รอยละ15) เปนสูตรพื้นฐาน  

 

ตาราง ท่ี 4.3 คุณภาพทางกายภาพและเคมีของขนมปงหวานเสริมเนื้อตาลสุก ที่ใชเนื้อตาลสุก

ตางกัน 

 

การทดสอบ 

ขนมปงหวานเสริมเน้ือตาลสุก 

สูตรท่ี 1 

(รอยละ15) 

สูตรท่ี 2 

(รอยละ20) 

สูตรท่ี 3 

(รอยละ25) 

สูตรท่ี 4 

(รอยละ30) 

คุณภาพทางกายภาพ     

  ปริมาณน้ําอิสระ  (aw) 0.94a±0.01 0.95ab±0.00 0.95ab±0.01 0.95b±0.00 
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ตาราง 4.3 (ตอ) 

 

การทดสอบ 

ขนมปงหวานเสริมเน้ือตาลสุก 

สูตรท่ี 1 

(รอยละ15) 

สูตรท่ี 2 

(รอยละ20) 

สูตรท่ี 3 

(รอยละ25) 

สูตรท่ี 4 

(รอยละ30) 

  คาสี L* 62.23a±0.01 59.49b±0.01 59.10c±0.00 57.24d±0.01 

  คาสี a* 16.45d±0.01 17.59c±0.01 20.33b±0.01 20.48a±0.01 

  คาสี b* 56.85d±0.02 57.27c±0.29 57.76b±0.59 58.95a±0.01 

  ปริมาตร 116.90a±0.32 115.90b±0.32 114.90c±0.32 112.90d±0.32 

  ปริมาตรจําเพาะ(cm3/g) 3.97a±0.01 3.93b±0.01 3.90c±0.01 3.83d±0.01 

  ความหนาแนน (g/cm3) 0.25b±0.00 0.25b±0.00 0.26a±0.00 0.26a±0.00 

  น้ําหนักสูญเสีย (%) 4.77a±0.07 4.55b±0.07 4.33c±0.07 3.87d±0.07 

  คาความแนนเนื้อ (N) 3.40a±0.24 4.14b±0.37 5.36c±0.60 6.49d±1.13 

  คาความยืดหยุน (%) 53.38d±0.91 54.59c±0.81 56.13b±1.29 58.71a±1.01 

คุณภาพทางเคมี     

  ปริมาณความชื้น (%) 33.31a±2.01 36.17b±1.18 36.23b±0.82 37.46b±1.66 

 

หมายเหตุ ผลที่แสดงในตารางไดมาจากจํานวนการทดลอง n = 10 และตัวอักษร a b c d ที่

แตกตางกันในแนวนอน แสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น รอยละ 

95  

L* แสดงวา ความสวาง มีคาต้ังแต 0 – 100 

a* แสดงวา สีแดง เมื่อ a* มีคาเปน + สีเขียว เมื่อ a* มีคาเปน – 

b* แสดงวา สีเหลือง เมื่อ b* มีคาเปน + สีน้ําเงินเมื่อมีคาเปน  – 

จากตาราง ที่ 4.3 ผลการศึกษาปริมาณเน้ือตาลสุกในขนมปงหวานทั้ง 4 ระดับคือ     

รอยละ 15, 20, 25 และ 30 กับคุณภาพทางกายภาพและเคมี พบวา การเสริมเนื้อตาลสุกมากขึ้น

จะทําใหปริมาณน้ําอิสระในอาหารเพิ่มขึ้น ดังตารางที่ 4.3 ปริมาณน้ําอิสระ (aw)  
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 คาสีของขนมปงหวานเสริมเนื้อตาลสุกที่มีปริมาณเนื้อตาลเพิ่มขึ้นที่ระดับ รอยละ 15, 

20, 25 และ 30 แสดงดังตาราง ที่ 4.3 พบวาคาสี L* a* b* ของขนมปงเสริมหวานเน้ือตาลสุกที่มี

การเสริมเน้ือตาลสุกมากขึ้นคาความสวางจะลดลง คาสีแดง และคาสีเหลืองจะเพิ่มขึ้น  

ปริมาตร และปริมาตรจําเพาะของขนมปงหวานเสริมเนื้อตาลสุก พบวาเมื่อมีการเสริม

เนื้อตาลสุกในปริมาณที่มากขึ้นที่ระดับ  รอยละ 15, 20, 25 และ 30 จะทําใหปริมาตรและปริมาตร

จําเพาะลดลง สอดคลองกับ คาความแนนเนื้อ( N) และคาความยืดหยุน(%) และปริมาณความชื้น

(%)  เมื่อขนมปงมีปริมาตรลดลง คาความแนนเน้ือ คาความยืดหยุน(%) และปริมาณความชื้น จะ

เพิ่มขึ้น ถาปริมาตรมากคาความแนนเน้ือ ( N) คาความยืดหยุน(%) จะมาก และปริมาณความชื้น

จะมาก นํ้าหนักจะสูญเสีย เมื่อปริมาตรของขนมปงหวานเสริมเนื้อตาลสุกเพิ่มขึ้น ทําใหน้ําหนัก

สูญเสียลดลงและคาความหนาแนนเพิ่มขึ้น ดังน้ันเมื่อเปรียบเทียบทั้ง 4 สูตร  สูตรที่ดีที่สุดคือ เสริม

เนื้อตาลสุกรอยละ 15 ของน้ําหนักสวนผสมท้ังหมด มีคาเฉลี่ยแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น รอยละ 95 จึงเลือกมาทดลองในหัวขอถัดไป 

 

4.1.3  ผลการศึกษาปริมาณยีสตท่ีเหมาะสมในขนมปงหวานเสริมเน้ือตาลสุก   

 จากการศึกษาปริมาณเน้ือตาลสุกพบวาสูตรที่ คือ รอยละ 15 จึงนํามา ศึกษาปริมาณ

ยีสตท่ีแตกตางกัน 4 ระดับ คือ รอยละ 0.6, 1.0,1.4 และ 1.8 ของน้ําหนักแปง ทั้งหมด วางแผนการ

ทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ Randomized Complete Block Design (RCBD) นําผลที่ไดมา

วิเคราะหความแปรปรวน Analysis of Variances (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางของ

คาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’ s New Multi Range Test (DMRT) โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ

ในการวิเคราะห  (SPSS) กําหนดระดับความเชื่อมันที่ระดับ รอยละ 95  แสดง ดังตาราง ที่ 4.4 

คุณภาพทางกายภาพและเคมี แสดงดังตารางที่ 4.5 

 

ตารางท่ี 4.4 ผลการศึกษาปริมาณยีสตที่แตกตางกันในขนมปงหวานเสริมเนื้อตาลสุก 

 

คุณภาพทาง

ประสาทสัมผัส 

คะแนนความชอบของปริมาณยีสตท่ีแตกตางกัน 

สูตรท่ี 1 

(รอยละ 0.6) 

สูตรท่ี 2  

(รอยละ 1.0) 

สูตรท่ี 3  

(รอยละ 1.4) 

สูตรท่ี 4 

(รอยละ 1.8) 

สี 7.38b±0.98 7.47b±0.98 7.68b±0.87 8.23a±0.67 

กลิ่น 6.97c±1.28 7.37b±0.86 6.92c±1.24 7.98a±0.85 
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ตารางท่ี 4.4 (ตอ) 

 

คุณภาพทาง

ประสาทสัมผัส 

คะแนนความชอบของปริมาณยีสตท่ีแตกตางกัน 

สูตรท่ี 1 

(รอยละ 0.6) 

สูตรท่ี 2  

(รอยละ 1.0) 

สูตรท่ี 3  

(รอยละ 1.4) 

สูตรท่ี 4 

(รอยละ 1.8) 

รสชาติ 7.18b±0.90 7.22b±1.87 7.27b±1.07 7.65a±0.92 

กลิ่นรส 6.80b±1.34 7.05b±1.36 7.20b±0.90 7.73a±1.10 

เนื้อสัมผัส (ความนุม) 7.13b±0.95 7.63a±0.82 7.63a±0.76 7.37ab±0.88 

ความชอบโดยรวม 7.17c±0.99 7.52b±0.97 7.67ab±0.98 7.93a±0.63 

 

หมายเหตุ ผลที่แสดงในตารางไดมาจากจํานวนการทดลอง n = 60 และตัวอักษร a b c d ที่

แตกตางกันในแนวนอน แสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น รอยละ 

95  

จากตาราง ที่ 4.5 พบวาผูทดสอบทางประสาทสัมผัสใหการยอมรับขนมปงเสริมเนื้อ

ตาลสุกสูตรที่ 4 ปริมาณยีสตรอยละ 1.8 มากท่ีสุดในดานสี กลิ่น รสชาติ กลิ่น รสเนื้อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวมผูทดสอบทางประสาทสัมผัสไดคะแนนเฉลี่ย 8.23, 7.98, 7.65, 7.73, 7.37 และ 

7.93 ตามลําดับ  
 

ตารางท่ี 4.5 คุณภาพทางกายภาพและเคมีของขนมปงหวานเสริมเน้ือตาลสุก ที่ใชยีสตในปริมาณ

ตางกัน 
 

การทดสอบ 

ขนมปงหวานเสริมเน้ือตาลสุกใชยีสตปริมาณตางกัน 

สูตรท่ี 1 

(รอยละ 0.6) 

สูตรท่ี 2  

(รอยละ 1.0) 

สูตรท่ี 3  

(รอยละ 1.4) 

สูตรท่ี 4 

(รอยละ 1.8) 

คุณภาพทางกายภาพ     

  ปริมาณน้ําอิสระ  (aw) 0.97b±0.00 0.96b±0.01 0.94a±0.01 0.94a±0.00 

  คาสี L* 60.42d±0.02 61.88c±0.09 62.23b±0.01 63.56a±0.43 

  คาสี a* 18.15a±0.02 17.81b±0.01 16.45c±0.01 16.08d±0.58 

  คาสี b* 54.21d±0.05 55.89c±0.01 56.85b±0.02 60.10a±0.03 
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ตารางท่ี 4.5 (ตอ) 
 

การทดสอบ 

ขนมปงหวานเสริมเน้ือตาลสุกใชยีสตปริมาณตางกัน 

สูตรท่ี 1 

(รอยละ 0.6) 

สูตรท่ี 2  

(รอยละ 1.0) 

สูตรท่ี 3  

(รอยละ 1.4) 

สูตรท่ี 4 

(รอยละ 1.8) 

  ปริมาตร 114.40d±0.52 115.60c±0.70 116.90b±0.32 117.90a±0.57 

  ปริมาตรจําเพาะ(cm3/g) 3.88d±0.02 3.92c±0.02 3.97b±0.01 4.00a±0.01 

  ความหนาแนน (g/cm3) 0.26a±0.00 0.25b±0.01 0.25c±0.00 0.25c±0.00 

  น้ําหนักสูญเสีย (%) 4.21d±0.12 4.48c±0.15 4.77b±0.07 4.98a±0.12 

  คาความแนนเนื้อ (N) 5.45d±3.74 3.93c±0.63 3.40b±0.24 2.11a±0.19 

  คาความยืดหยุน (%) 56.00a±0.56 54.26b±0.97 53.38c±0.91 50.39d±0.89 

คุณภาพทางเคมี     

  ปริมาณความชื้น (%) 36.79b±0.52 36.50b±0.64 33.31a±2.05 32.86a±0.39 

 

หมายเหตุ    ผลท่ีแสดงในตารางไดมาจากจํานวนการทดลอง n = 10 และตัวอักษร a b c d ที่

แตกตางกันในแนวนอน แสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น รอยละ 

95  

L* แสดงวา    ความสวาง มีคาต้ังแต  0 – 100 

a* แสดงวา   สีแดง เมื่อ a* มีคาเปน +  สีเขียว เมื่อ a* มีคาเปน – 

b* แสดงวา   สีเหลือง เมื่อ b* มีคาเปน +  สีน้ําเงินเมื่อมีคาเปน  – 

จากการศึกษาปริมาณยีสตท่ีเหมาะสม 3 ระดับ คือ รอยละ  0.6,1.0 ,1.4 และ 1.8  

ของน้ําหนักแปงในสวนผสมในกระบวนการผลิตขนมปงหวานเสริมเนื้อตาล พบวา ปริมาณน้ํา

อิสระ (aw),คาสี L* a* b*, ปริมาตร, ปริมาตรจําเพาะ( cm3/g), ความหนาแนน( g/cm3), น้ําหนัก

สูญเสีย(%), คาความแนนเนื้อ(N), คาความยืดหยุน(%) และปริมาณความชื้น(%) มีความแตกตาง

จากสูตรควบคุมอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับความเชื่อมั่น รอยละ 95  

คาสี L* a* b* ของขนมปงหวานเสริมเนื้อตาลสุกโดยมีคาความสวาง คาสีแดง และคา

สีเหลืองจะลดลงเมื่อปริมาณยีสตที่ใสนอยลงจากสูตรควบคุม และจะสวางมาก แดงออน และ

เหลืองออน เมื่อปริมาณยีสตเพิ่มขึ้นจากสูตรควบคุม   
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ปริมาตร, ปริมาตรจําเพาะ (cm3/g), ความหนาแนน( g/cm3), น้ําหนักสูญเสีย(%) และ

คาความแนนเนื้อ ( N) จะลดลงเมื่อปริมาณยีสตท่ีใสนอยกวาสูตรควบคุม และจะเพิ่มขึ้นเมื่อใส

ยีสตเพิ่มขึ้นจากสูตรควบคุมคาความยืดหยุน (%) และปริมาณความชื้น(%) จะเพิ่มขึ้นเมื่อปริมาณ

ยีสตท่ีใสนอยลงจากสูตรควบคุม และจะลดลงเมื่อปริมาณยีสตที่ใสเพิ่มขึ้นจากสูตรควบคุมของ

ขนมปงหวานเสริมเนื้อตาลสุก ดังนั้นเมื่อเปรียบเทียบท้ัง 4 สูตร  สูตรที่ดีที่สุดคือ สูตรที่ 4 ( รอยละ

1.8) มีคาเฉลี่ยแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ ความเชื่อมั่น  รอยละ 95  จึงเลือกมาทดลองใน

หัวขอถัดไป 

 

4.1.4 ผลการวิเคราะหอายุการเก็บขนมปงหวานเสริมเน้ือตาลสุก 

จากการศึกษาปริมาณยีสตพบวาสูตรที่ไดรับการยอมรับทางดานประสาทสัมผัส ดาน

กายภาพ และเคมี คือ รอยละ 15 จึงนํามาศึกษาอายุการเก็บรักษาของขนมปงหวานเสริมเนื้อตาล

สุกที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลีโพรพิลีน  ขนาดชิ้นตัวอยาง 40 กรัม จํานวน 7 ชิ้นตอ 1 วัน และเก็บ

อุณหภูมิหอง ตรวจสอบทุกวันเปนเวลา 7 วันโดยการตรวจสอบจุลินทรีย ดังน้ี     

1) จํานวนจุลินทรียทั้งหมด และยีสตและรา (AOAC., 2000)  
 

ตารางท่ี 4.6 จํานวนจุลินทรีย และยีสต รา ท้ังหมด 
 

อายุการ

เก็บรักษา 

(วัน) 

จุลินทรียท้ังหมด (CFU/g) ยีสต และรา (CFU/g) 

ขนมปงหวาน 

(Control) 

ขนมปงหวานเสริม

เน้ือตาลสุก  

(รอยละ 1.8) 

ขนมปงหวาน

(Control) 

ขนมปงหวานเสริม

เน้ือตาลสุก  

(รอยละ 1.8) 

1 40 30 40 <10 

2 40 50 40 <10 

3 50 60 40 10 

4 1.2 x 103 1.0 x 103 1.0 x 103 1.3 x 102 

5 1.3 x 103 1.5 x 103 1.2 x 103 1.6 x 103 

6 3.4 x 103 2.4 x 103 2.5 x 103 2.1 x 104 

7 1.3 x 104 1.5 x 104 1.5 x 104 1.2 x 104 
 

หมายเหตุ    จุลินทรีย0ทั้งหมด ตองไมเกิน 1 × 104  โคโลนี 0 ตอตัวอยาง 1 กรัม 

  ยีสต0 และรา0ตองไมเกิน 100 โคโลน0ี ตอตัวอยาง 1 กรัม 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/001978/micro-organism-%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/001801/colony-%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%99%E0%B8%B5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000555/yeast-%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000831/mold-%E0%B8%A3%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/001801/colony-%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%99%E0%B8%B5
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จากการศึกษา พบวา จํานวนจุลินทรียทั้งหมดของขนมปงหวานเสริมเนื้อตาลสุก

ลดลงจากสูตรขนมปงหวาน (Control) สามารถเก็บไวได 4 วัน ที่อุณหภูมิหอง จํานวนยีสต และรา 

ของขนมปงหวานเสริมเน้ือตาลสุก ลดลงจากสูตรขนมปงหวาน ( Control) สามารถเก็บไวได 3 วัน 

ทําการตรวจคุณภาพขนมปงหวาน พบวา ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด และจํานวนยีสต และรา 

สามารถเก็บไวไดในอุณหภูมิหองไดไมเกิน 3 วัน ตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนขนมปงใสไส 

(ภาคผนวก ค)  

 

4.1.5 ผลการวิเคราะหการยอมรับขนมปงหวานเสริมเน้ือตาลสุก  

 จากการศึกษา พบวา สูตรที่ไดรับการยอมรับคือ รอยละ 15 จึงนํามาศึกษาการ

ยอมรับ โดยทําการบรรจุขนมปงหวานเสริมเนื้อตาลสุก ดวยถุงพลาสติกโพลีโพรพิลีนโดยบรรจุ ถุง

ละ 1 ชิ้น ขนาดน้ําหนัก 30 กรัม จํานวน 100 ตัวอยาง ดวยวิธีการซุมโดยบังเอิญ นํามาศึกษาการ

ยอมรับของผูบริโภค ซึ่งเปนบุคคลทั่วไป จํานวน 100 คน ทดสอบการยอมรับของผูบริโภคดวยวิธี 

Consumer Test  
 

ตารางท่ี 4.7 แสดงขอมูลทางประชากรศาสตร 

(n=100) 

หัวขอ จํานวนคน คารอยละ 

1. เพศ   

เพศชาย 35 35.0 

เพศหญิง 65 65.0 

2. อายุ (ป)   

< 18   8 8.0 

18 – 25  24 24.0 

26 – 33     6  6.0 

34 – 41 14 14.0 

42 – 49 12 12.0 

> 49  ป 36 36.0 

3. ระดับการศึกษา   

< มัธยม 36 36.0 
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ตารางท่ี 4.7 (ตอ) 

(n=100) 

หัวขอ จํานวนคน คารอยละ 

มัธยมตน 11 11.0 

มัธยมปลาย 5 5.0 

อนุปริญญา 7 7.0 

ปริญญาตรี 34 34.0 

> ปริญญาตรี 7 7.0 

4. อาชีพ   

นักเรียน 7 7.0 

นักศึกษา 15 15.0 

พนักงานบริษัท 6   6.0 

ธุรกิจสวนตัว  9  9.0 

คาขาย 16 16.0 

รับจาง 47 47.0 

5. เงินเดือน   

< 5,000 22 22.0 

5,000 - 7,000 28 28.0 

7,001 - 9,000 5  5.0 

9,001 - 11,000 14 14.0 

> 11,000 31 31.0 
 

จากการทดสอบ พบวา ผูบริโภคเพศหญิงมีมากกวาเพศชาย  คือ เพศหญิง รอยละ 65 

และเพศชายรอยละ  35 อายุสวนใหญมากกวา  49 ป คิดเปนรอยละ 36 รองลงมาอยูในชวง  18 - 

25 ป คิดเปนรอยละ 24 และชวง 34 - 41 ป คิดเปนรอยละ14 ตามลําดับ ระดับการศึกษาอยูใน

ระดับตํ่ากวาปริญญาตรี  คิดเปนรอยละ  59 ระดับปริญญาตรีคิดเปน รอยละ  34 และสูงกวา

ปริญญาตรี รอยละ 7 ตามลําดับ ประกอบอาชีพรับจาง  คิดเปนรอยละ 47 คาขายคิดเปน  รอยละ 

16 และ นักศึกษา รอยละ 15 ตามลําดับ และมีรายไดตอเดือนมากกวา  11,000 บาท คิดเปนรอย
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ละ 31 รองลงมามีรายไดตอเดือนอยูระหวาง 5,000 - 7,000 บาท คิดเปนรอยละ  28 และรายไดตอ

เดือนนอยกวา 5,000 บาท คิดเปนรอยละ 22 ตามลําดับ แสดงดังตารางที่ 4.7 

 

ตารางท่ี 4.8 ขอมูลเก่ียวกับการยอมรับดานคุณลักษณะของขนมปงหวานเสริมเนื้อลูกตาล 

(n=100) 

การยอมรับตอคุณลักษณะของขนมปงหวานเสริมเน้ือ

ลูกตาล 
จํานวนคน รอยละ 

1.ดานสี   

ยอมรับ 92 92.0 

บอกไมไดวายอมรับหรือไมยอมรับ 8 8.0 

2.ดานกลิ่น   

ยอมรับ 94 94.0 

บอกไมไดวายอมรับหรือไมยอมรับ 6 6.0 

3.ดานรสชาติ   

ยอมรับ 86 86.0 

บอกไมไดวายอมรับหรือไมยอมรับ 12 12.0 

ไมยอมรับ 2 2.0 

4.ดานเน้ือสัมผัส (ความนุม)   

ยอมรับ 81 81.0 

บอกไมไดวายอมรับหรือไมยอมรับ 14 14.0 

ไมยอมรับ 5 5.0 

5. ดานความชอบโดยรวม   

ยอมรับ 88 88.0 

บอกไมไดวายอมรับหรือไมยอมรับ 12 12.0 
 

 จากการวิเคราะหขอมูลการยอมรับ ตอคุณลักษณะขนมปงหวานเสริมเนื้อตาลสุก 

พบวา ดานกลิ่น ยอมรับ คิดเปนรอยละ 94.0 และบอกไมไดวายอมรับหรือไมยอมรับ  คิดเปนรอย

ละ 6.0 ดานสี ยอมรับ เปนรอยละ 92.0 และบอกไมไดวายอมรับหรือไมยอมรับ  คิดเปนรอยละ 8.0 

และในดานความชอบโดยรวม ยอมรับ คิดเปนรอยละ 88.0 และบอกไมไดวายอมรับหรือไมยอมรับ 

คิดเปนรอยละ 12.0 ตามลําดับ 
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4.2 การอภิปรายผล 
 

4.2.1 การศึกษาสูตรพ้ืนฐานขนมปงหวาน  

ขนมปงหวานสูตรท่ี 2 ไดรับการยอมรับในดานสี รสชาติ เน้ือสัมผัส  (ความนุม) โดยได

คะแนนเฉลี่ย 8.20 8.20 และ7.60 ตามลําดับ โดยสูตรที่ 3 ใหการยอมรับดานกลิ่น และความชอบ

โดยรวม และเมื่อนํามาเปรียบเทียบแลว สูตรที่ 2 ใหการยอมรับแสดงความแตกตางในดานสี 

รสชาติ และเนื้อสัมผัส (ความนุม) แตสูตรท่ี 3 ใหการยอมรับแตเพียงดานกลิ่น และความชอบ

โดยรวม โดยความชอบโดยรวมนั้นไมสามารถระบุคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานตางๆ ได วา

คุณภาพดานใดดีมากที่สุด  

 

4.2.2 การศึกษาปริมาณเน้ือตาลท่ีเหมาะสมในขนมปงหวานเสริมเน้ือตาลสุก 

จากการศึกษา พบวา สูตรท่ี 1 รอยละ 15 ของน้ําหนักสวนผสมท้ังหมด ในดานสี กลิ่น 

รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยไดคะแนนเฉลี่ย 7.65, 7.23, 7.25, 7.03, 

7.73 และ 7.65 ตามลําดับ  ในดานคุณภาพทางกายภาพและเคมีขนมปงหวานเสริมเนื้อเนื้อตาล

สุกเมื่อมีการเสริมในปริมาณท่ีมากขึ้นปริมาณน้ําอิสระเพิ่มขึ้น คาสีจะมีคาความสวางจะลดลง คา

สีแดง และสีเหลืองจะเพิ่มขึ้น ดานปริมาตร,ปริมาตรจําเพาะ เมื่อมีการเสริมมากขึ้น จะทําให

ปริมาตรและปริมาตรจําเพาะลดลง สอดคลองกับ คาความแนนเน้ือ  และคาความยืดหยุน และ

ปริมาณความชื้น  เมื่อขนมปงมีปริมาตรลดลง คาความแนนเนื้อ คาความยืดหยุน และปริมาณ

ความชื้น จะเพิ่มขึ้น  ถาปริมาตรมากคาความแนนเนื้อ  คาความยืดหยุน จะมาก และปริมาณ

ความชื้นจะมาก น้ําหนักจะสูญเสีย เมื่อปริมาตรของขนมปงหวานเสริมเนื้อตาลสุกเพิ่มขึ้น ทําให

น้ําหนักสูญเสียลดลงและคาความหนาแนนเพิ่มขึ้น ดังนั้นเมื่อเปรียบเทียบทั้ง 4 สูตร  สูตรที่ดีที่สุด

คือ เสริมเน้ือตาลสุกรอยละ 15 ของน้ําหนักสวนผสมท้ังหมด 

 

4.2.3 การศึกษาปริมาณยีสตท่ีเหมาะสมในขนมปงหวานเสริมเน้ือตาลสุก 

จากการศึกษา พบวา สูตรท่ี 4 รอยละ 1.8 ของน้ําหนักแปงในสูตร ในดานสี กลิ่น 

รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ไดคะแนนเฉลี่ย 8.23, 7.98, 7.65, 7.73, 7.37 

และ 7.93 ตามลําดับ ในดานคุณภาพทางกายภาพและเคมีขนมปงหวานเสริมเนื้อเนื้อตาลสุก คาสี

ของขนมปงหวานเสริมเน้ือตาลสุกคาสีแดง และคาสีเหลืองจะลดลงเมื่อปริมาณยีสตท่ีใสนอยลง

จากสูตรควบคุม และจะสวางมาก แดงออน และเหลืองออน เมื่อปริมาณยีสตเพิ่มขึ้นจากสูตร

ควบคุม และปริมาตร, ปริมาตรจําเพาะความหนาแนน  น้ําหนักสูญเสีย และคาความแนนเน้ือ จะ
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ลดลงเมื่อปริมาณยีสตที่ใสนอยกวาสูตรควบคุม และจะเพิ่มขึ้นเมื่อใสยีสตเพิ่มขึ้นจากสูตรควบคุม

คาความยืดหยุน และปริมาณความชื้นจะเพิ่มขึ้นเมื่อปริมาณยีสตท่ีใสนอยลงจากสูตรควบคุม และ

จะลดลงเมื่อปริมาณยีสตท่ีใสเพิ่มขึ้นจากสูตรควบคุมของขนมปงหวานเสริมเนื้อตาลสุก  ดังน้ันสูตร

ที่ดีที่สุดคือสูตร รอยละ 1.8 ของน้ําหนักแปงในสวนผสม 

 

4.2.4 การศึกษาอายุการเก็บขนมปงหวานเสริมเน้ือตาลสุก 

จากการศึกษา พบวา จํานวนจุลินทรียทั้งหมดของขนมปงหวานเสริมเนื้อตาลสุกลดลง

จากสูตรขนมปงหวาน ( Control) สามารถเก็บไวได 4 วัน ที่อุณหภูมิหอง จํานวนยีสต และรา ของ

ขนมปงหวานเสริมเนื้อตาลสุก ลดลงจากสูตรขนมปงหวาน ( Control) สามารถเก็บไวได 3 วัน 

ดังนั้น สามารถเก็บผลิตภัณฑไวไดในอุณหภูมิหองไดไมเกิน 3 วัน ตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน

ขนมปงใสไส  

 

4.2.5 การศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑขนมปงหวานเสริมเน้ือตาลสุก 

จากการวิเคราะหขอมูลการยอมรับขนมปงหวานเสริมเนื้อตาลสุก พบวา ผูบริโภคเพศ

หญิงมีมากกวาเพศชาย  คือ เพศหญิง รอยละ 65 และเพศชายรอยละ  35 อายุสวนใหญมากกวา  

49 ป คิดเปนรอยละ 36 ระดับการศึกษาอยูในระดับตํ่ากวาปริญญาตรี  คิดเปนรอยละ 59 ประกอบ

อาชีพรับจาง คิดเปนรอยละ มีรายไดตอเดือนมากกวา  11,000 บาท คิดเปนรอยละ 31 รองลงมามี

รายไดตอเดือนอยูระหวาง 5,000 - 7,000 บาท คิดเปนรอยละ  28 และรายไดตอเดือนนอยกวา 

5,000 บาท คิดเปนรอยละ 22 ตามลําดับ ขอมูลการยอมรับตอคุณลักษณะขนมปงหวานเสริมเนื้อ

ตาลสุก พบวา  ดานกลิ่น ยอมรับ คิดเปนรอยละ 94.0 และบอกไมไดวายอมรับหรือไมยอมรับ  คิด

เปนรอยละ 6.0 ดานสี ยอมรับ เปนรอยละ 92.0 และบอกไมไดวายอมรับหรือไมยอมรับ  คิดเปน

รอยละ 8.0 และในดานความชอบโดยรวม ยอมรับ คิดเปนรอยละ 88.0 และบอกไมไดวายอมรับ

หรือไมยอมรับ คิดเปนรอยละ 12.0 ตามลําดับ 

 



บทที่  5 
 

สรุปผลและขอเสนอแนะ 
 

 

5.1  สรุปผล 
 

5.1.1 การศึกษาสูตรพ้ืนฐาน 

ขนมปงหวานสูตรท่ี 2 ไดรับการยอมรับในดานสี รสชาติ เน้ือสัมผัส โดยไดคะแนนเฉลี่ย 

8.20 8.20 และ7.60 ตามลําดับ 

 

5.1.2 การศึกษาปริมาณเน้ือตาลสุกในขนมปงหวาน 

ปริมาณเน้ือตาลสุกในผลิตภัณฑขนมปงหวาน คือ  สูตรที่ 1 รอยละ 15 (154.05 กรัม)ของ

น้ําหนักสวนผสมทั้งหมด  ปริมาณน้ําอิสระ  (aw) 0.94 คาสี L* a* b* เทากับ 62.23, 16.45, 56.85 

ปริมาตร 116.90, ปริมาตรจําเพาะ  (cm3/g) 3.97,ความหนาแนน  (g/cm3) 0.25, น้ําหนักสูญเสีย  (%) 

4.77,คาความแนนเน้ือ (N) 3.40, คาความยืดหยุน (%) 53.38 และปริมาณความชื้น (%) 33.31   

 

5.1.3 การศึกษาปริมาณยีสตท่ีเหมาะสมในขนมปงหวานเสริมเน้ือตาลสุก 

ปริมาณยีสตที่เหมาะสมในขนมปงหวานเสริมเนื้อตาล คือ  สูตรที่ 4 รอยละ 1.8 (9 กรัม) 

ของน้ําหนักแปงในสวนผสม ปริมาณน้ําอิสระ  (aw) เทากับ 0.94  คา L* a* b* เทากับ 60.42, 18.15, 

54.21 ปริมาตร  11 7.90, ปริมาตรจําเพาะ (cm3/g) 4.00,ความหนาแนน  (g/cm3)  0.25, น้ําหนัก

สูญเสีย(%) 4. 98,คาความแนนเนื้อ( N) 2.11, คาความยืดหยุน(%) 50.39 และปริมาณความชื้น(%) 

32.86    

 

5.1.4 การศึกษาอายุการเก็บขนมปงหวานเสริมเน้ือตาลสุก 

อายุการเก็บขนมปงหวานเสริมเนื้อตาลสุก ณ อุณหภูมิหองจํานวนจุลินทรียทั้งหมดของ 

สามารถเก็บไวได 4 วัน ที่อุณหภูมิหอง จํานวนยีสต และรา ของขนมปงหวานเสริมเนื้อตาลสุก 

สามารถเก็บไวได 3 วัน ทําการตรวจคุณภาพขนมปงหวาน พบวา ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด และ
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จํานวนยีสต และรา สามารถเก็บไวไดในอุณหภูมิหองไดไมเกิน 3 วัน ตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน

ขนมปงใสไส 

 

5.1.5 การศึกษาการยอมรับขนมปงหวานเสริมเน้ือตาลสุก 

จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคดวยวิธี  Consumer Test (CT) พบวา ผูบริโภค

เพศหญิงมีมากกวาเพศชาย  คือ เพศหญิง รอยละ อายุสวนใหญมากกวา  49 ป คิดเปนรอยละ  36 

ระดับการศึกษาอยูในระดับตํ่ากวาปริญญาตรี คิดเปนรอยละ  59 ประกอบอาชีพรับจาง  คิดเปนรอยละ  

47 และมีรายไดตอเดือนมากกวา  11,000 บาท คิดเปนรอยละ  31 และเมื่อทําการวิเคราะหขอมูลการ

ยอมรับคุณลักษณะขนมปงหวานเสริมเนื้อตาลสุก พบวา  ดานกลิ่น มีการยอมรับ คิดเปนรอยละ 94.0 

และบอกไมไดวายอมรับหรือไมยอมรับ  คิดเปนรอยละ 6.0 ดานสีของขนมปงหวานเสริมเนื้อตาลสุก  มี

การยอมรับเปนรอยละ 92.0 และบอกไมไดวายอมรับหรือไมยอมรับ  คิดเปนรอยละ 8.0  ตามลําดับ 

ดานรสชาติ มีการยอมรับ คิดเปนรอยละ 86.0 และบอกไมไดวายอมรับหรือไมยอมรับ  คิดเปนรอยละ 

12.0 และไมยอมรับเปนรอยละ 2.0 ตามลําดับ  

 

5.2 ขอเสนอแนะ 

จากการศึกษาปริมาณเน้ือตาลสุกที่ใชเปนสวนผสมในการผลิตขนมปงหวานเสริมเน้ือตาลสุก มี

ขอเสนอแนะดังนี้ 

 

5.2.1 ขอเสนอแนะในการนําผลการวิจัยไปใช 

5.2.1.1 จากการทดลองควรมีการทับนํ้าของเนื้อตาลสุกเพื่อเตรียมเก็บไวใหพอสําหรับการ

ทดลอง และเก็บอุณหภูมิที่เหมาะสม 

 

5.2.2 ขอเสนอแนะในการวิจัยคร้ังตอไป 

5.2.2.1 ควรมีการศึกษาคุณคาทางโภชนาการเพิ่มเติม  

5.2.2.2 ควรมีการศึกษาคุณภาพทางกายภาพของเน้ือตาลสุก เพื่อทําใหผลิตภัณฑมี

คุณภาพดีมากขึ้น 
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สูตรพื้นฐานขนมปงหวาน 3 สูตร 

สูตรขนมปงหวานเสริมเน้ือลูกตาล 
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ขนมปงหวานสูตรที่ 1 
 

สวนผสม 

 แปงขนมปง   400  กรัม 

 แปงเคก    100  กรัม 

 นํ้าเย็น    225  กรัม 

 เกลือ    10  กรัม 

 เนยสด    75  กรัม 

 หัวนมผง   20  กรัม 

 ยีสต    5  กรัม 

 ไขไก    50  กรัม 

 บาคอม    7  กรัม 

สารเสริมคุณภาพ 7  กรัม 

น้ําตาล   90  กรัม 

วานิลลา  5  กรัม 

 

วิธีทํา 

1. ผสมของแหง / ผสมของเหลว (ไขไก น้ํา วานิลลา) 

2. ใสเนยสด บาคอม นวด 12 นาที 

3. ตัด 40 กรัม วางใสพิมพทาเนยขาว พัก 1 ชั่วโมง 

4. อบไฟ 300 องศาฟาเรนไฮต นาน 12-15 นาที 

5. ทาดวยเนยสด 

 

ท่ีมา : สุพรรณิการ, (2552) 
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ขนมปงหวานสูตรที่  2 
 

สวนผสม 

 แปงขนมปง   400  กรัม 

 แปงเคก    100  กรัม 

ยีสต   7  กรัม 

เอ็มเพล็กซ  5  กรัม 

น้ําตาลทราย  110  กรัม 

น้ําเย็น   130  กรัม 

เกลือ   5  กรัม 

ไขไก   50  กรัม 

นมขนจืด  145  กรัม 

เนยสด   75  กรัม 

วิธีทํา 

1. เทสวนผสมของแหง  และสวนผสมของเหลวตีใหเขากัน 

2. หมักแปงไว 10 นาที ตัดกอนละ 10 กรัม คลึงใหเปนกอนกลมทาเนยขาวใหท่ัว หมักไว ½ 

ชั่วโมง 

3. อบอุณหภูมิ 140 องศาเซลเซียส ฉีดหนาขนมดวยนมผสมนํ้า กอนนําเขาอบจนสุก 

 

ท่ีมา : นันทวัน, (2552) 
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ขนมปงหวานสูตรที่  3 
 
สวนผสม 

 แปงขนมปง   350  กรัม 

แปงเคก   150  กรัม 

ยีสต   10  กรัม 

น้ําตาลทราย  100  กรัม 

นมขนจืด   110  กรัม 

น้ําเย็น   140  กรัม 

เนยสด   120  กรัม 

s.p.   7  กรัม 

ไขไก   50  กรัม 

วิธีทํา 

1. ผสมแปงท้ังสองชนิด ยีสต น้ําตาลทราย เกลือเขาดวยกัน 

2. เทสวนผสมของเหลวที่มีไขไก นมขนจืด น้ํา ผสมพอเขากัน ใส s.p. และเนยสดลงนวดจน

สวนผสมเนียนและลอนออกจากภาชนะหมักท้ิงไวประมาณ 1 ชั่วโมง หรือจนแปงขึ้นเปน  

2 เทา 

3. แบงกอนแปงนําออกมาทําเปนรูปตางๆ พักทิ้งไวใหขึ้นเปน 2  เทา ทาผิวหนาดวยนม  

นําเขาเตาอบไฟ 350 องศาฟาเรนไฮต จนสุกเหลืองนําออกจากเตาอบทาดวยเนยอีกครั้ง 

 

ท่ีมา : นวรัตน, (มปป.) 

 

 

 

 

 



71 

 

 

 

 

ขนมปงหวานเสริมเนื้อลูกตาล 
 

สวนผสม 

 แปงขนมปง   400  กรัม 

 แปงเคก    100  กรัม 

ยีสต   9  กรัม 

เอ็มเพล็กซ  5  กรัม 

น้ําตาลทราย  110  กรัม 

น้ําเย็น   130  กรัม 

เกลือ   5  กรัม 

ไขไก   50  กรัม 

นมขนจืด  145  กรัม 

เนยสด   75  กรัม 

เนื้อลูกตาล  154.05  กรัม   

วิธีทํา 

1. เทสวนผสมของแหง และสวนผสมของเหลวตีใหเขากัน 

2. หมักแปงไว 10 นาที ตัดกอนละ 10 กรัม คลึงใหเปนกอนกลมทาเนยขาวใหท่ัว หมักไว ½ 

ชั่วโมง 

3. อบอุณหภูมิ 140 องศาเซลเซียส ฉีดหนาขนมดวยนมผสมนํ้า กอนนําเขาอบจนสุก 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 

 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสขนมปงหวาน (สูตรพื้นฐาน) 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสขนมปงหวานเสริมเน้ือลูกตาล 

แบบการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอขนมปงหวานเสริมเน้ือลูกตาล 
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แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

ผลิตภัณฑ ขนมปงหวาน  (สูตรพื้นฐาน) 

วันท่ีชิม  .....................................................  

คําแนะนํา  กรุณาชิมตัวอยางที่เสนอใหตามลําดับของรหัสท่ีเสนอในตารางจากซายไปขวาแลวให

คะแนนความชอบในแตละคุณลักษณะของผลิตภัณฑที่ใกลเคียงความรูสึกของทานมากที่สุดโดย

กําหนดให 

 9 = ชอบมากที่สุด   4 = ไมชอบเล็กนอย  

 8 = ชอบมาก   3 = ไมชอบปานกลาง  

 7 = ชอบปานกลาง   2 = ไมชอบมาก  

 6 = ชอบเล็กนอย   1 = ไมชอบมากที่สุด  

 5 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ  

 

ขอเสนอแนะ

..............................................................................................................................................

..............................................................................................................................................

..............................................................................................................................................  

ขอขอบคุณสําหรับความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม  

ผูวิจัย 

 

 

 

คุณลักษณะทางประสาท

สัมผัส 

คะแนนความชอบของตัวอยาง 

รหัส................. รหัส................. รหัส................. 

สี    

กลิ่น    

รสชาติ    

เนื้อสัมผัส    

ความชอบโดยรวม    
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แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

ผลิตภัณฑ ขนมปงหวานเสริมเน้ือตาลสุก 

วันท่ีชิม  .....................................................  

คําแนะนํา  กรุณาชิมตัวอยางที่เสนอใหตามลําดับของรหัสท่ีเสนอในตารางจากซายไปขวาแลวให

คะแนนความชอบในแตละคุณลักษณะของผลิตภัณฑที่ใกลเคียงความรูสึกของทานมากที่สุดโดย

กําหนดให 

 9 = ชอบมากที่สุด   4 = ไมชอบเล็กนอย  

 8 = ชอบมาก   3 = ไมชอบปานกลาง  

 7 = ชอบปานกลาง   2 = ไมชอบมาก  

 6 = ชอบเล็กนอย   1 = ไมชอบมากที่สุด  

 5 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ  

 

ขอเสนอแนะ

..............................................................................................................................................

..............................................................................................................................................

..............................................................................................................................................  

ขอขอบคุณสําหรับความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม  

ผูวิจัย 

 

 

คุณลักษณะทางประสาท

สัมผัส 

คะแนนความชอบของตัวอยาง 

รหัส................. รหัส................. รหัส................. รหัส................ 

สี     

กลิ่น     

รสชาติ     

กลิ่นรส     

เนื้อสัมผัส     

ความชอบโดยรวม     
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การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 

 

เรียน ผูตอบแบบสอบถาม 

เร่ือง  การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอขนมปงหวานเสริมเนื้อลูกตาล  

คํา ชี้แจง : แบบสอบถามชุดน้ีเปนการวิจัยเพื่อประกอบวิทยานิพนธของ  นักศึกษาปริญญาโท  

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ซึ่งทํา  การวิจัย ใน

หัวขอเรื่อง  “ขนมปงหวานเสริมเนื้อตาลสุก ” จึงใครขอความรวมมือจากทานทํา  การทดสอบ

ผลิตภัณฑและตอบแบบสอบถาม ขอรับรองวาขนมปงหวานเสริมเนื้อตาลสุก ที่ทานทดสอบไดผาน

กรรมวิธีการผลิตที่ถูกสุขลักษณะและมีความปลอดภัยในการบริโภค  ขอมูลที่ทานตอบมาจะเปน

ประโยชนอยางย่ิงสํา หรับงานวิจัยครั้งนี้ ขอขอบพระคุณทุกทานมา ณ โอกาสนี้ 

สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไป 

1. เพศ 

 ( ) ชาย    ( ) หญิง 

2. อายุ 

 ( ) 15 – 20 ป   ( ) 21 – 25 ป 

 ( ) 26 – 30 ป   ( ) 31 – 35 ป 

 ( ) 36 – 40 ป   ( ) มากกวา 40 ป 

3. การศึกษาสูงสุดที่ไดรับ 

 ( ) ตํ่ากวา มัธยม  ( ) มัธยมตน  

     ( ) มัธยมปลาย  ( ) อนุปริญญา 

    ( ) ปริญญาตรี   ( ) สูงกวาปริญญาตรี 

4. อาชีพ 

 ( ) นักเรียน  ( ) นักศึกษา  

     ( ) พนักงานบริษัท ( ) ธุรกิจสวนตัว  

     ( ) คาขาย  ( ) รับจาง   ( ) อ่ืนๆ (ระบุ)................................... 

5. รายไดตอเดือน 

 ( ) นอยกวา  5,000 บาท ( )  5,000 - 7,000 บาท 

   ( ) 7,001 - 9,000    บาท ( ) 9,001 - 11,000บาท 

 ( ) มากกวา 11,000  บาท    
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สวนท่ี 2  การยอมรับตอคุณลักษณะของขนมปงหวานเสริมเน้ือลูกตาล 

 

การยอมรับตอคุณลักษณะของขนมปง

หวานเสริมเน้ือลูกตาล 

ระดับการยอมรับ 

ยอมรับ 

บอกไมไดวา

ยอมรับหรือไม

ยอมรับ 

ไมยอมรับ 

1.ดานส ี    

2.ดานกลิ่น    

3.ดานรสชาติ    

4.ดานเน้ือสัมผัส (ความนุม)    

5. ดานความชอบโดยรวม    

 

ขอเสนอแนะ

............................................................................................................................................  

..............................................................................................................................................

..............................................................................................................................................  

 

ขอขอบคุณสําหรับความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม  

                                                       ผูวิจั ย 



 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 
 

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนขนมปงใสไส 
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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 

“ขนมปงใสไส” 
 

1. ขอบขาย 

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ีครอบคลุมเฉพาะขนมปงที่มี ไสซึ่งอาจบรรจุอยูภายใน ตกแตงหนา 

หรือผสมในเน้ือแปง บรรจุในภานชนะบรรจุ 

 

2. บทนิยาม   

ขนมปงใสไส  หมายถึง  ผลิตภัณฑท่ีทําจากแปงสาลีหรือแปงสาลีผสมแปงชนิดอ่ืน ยีสต 

น้ําตาลหรือสารใหความหวาน เกลือ นํ้า ไขมัน อาจมีสวนประกอบอ่ืน เชน ธัญพืช สมุนไพร นม 

วัตถุปรุงแตงกลิ่นรส นวดผสมเขาดวยกัน นําไปขึ้นรูป บรรจุไสอยูภายในหรือตกแตงหนาดวย

สวนประกอบตางๆ เชน หมูหยอง ไก ปลาทูนา สังขยา เผือก สับปะรด ลูกเกด มะพราว หรือ

สวนประกอบตางๆ ในเน้ือแปง เชน ลูกเกด ผลไมเชื่อมแหง หมักจนไดที่ แลวนําไปอบจนสุก 

 

3. คุณลักษณะท่ีตองการ 

3.1 ลักษณะท่ัวไป   ในภาชนะบรรจุเดียวกันตองมีรูปรางและขนาดใกลเคียงกัน หากมีไส

บรรจุอยูภายใน ไสตองไมแตกหรือไหลออกมาภายนอก  ยกเวนกรณีมีวัตถุประสงคตองการใหเห็น

สวนที่เปนไส หากมีการตกแตงหรือผสมสวนประกอบตางๆ ในเนื้อแปง สวนประกอบตางๆ ตอง

กระจายตัวคอนขางสม่ําเสมอ 

3.2 สี  ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใช  ไมไหมเกรียม 

3.3 กลิ่นรส ตองมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนที่ไม

พึงประสงค เชน กลิ่นอับ กลิ่นหืน  รสขม 

3.4 ลักษณะเน้ือสัมผัส ตองเหนียวนุม ยืดหยุน ไมแหงหรือแข็งกระดาง 

3.5 สิ่งแปลกปลอม  ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสมผม ดิน 

ทราย กรวด ชิ้นสวนหรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว 

3.6 วัตถุเจือปนอาหาร   หากมีการใชหรือวัตถุกันเสีย ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่

กฎหมายกําหนด 

3.7 จุลินทรีย   

3.7.1 จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน 1× 104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
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3.7.2 สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองไมพบในตัวอยาง 1 กรัม 

3.7.3 บาซิลลัส ซีเรียส ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

3.7.4 ยีสตและรา ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

 

4. สุขลักษณะ 

4.1 สถานท่ีตั้งและอาคารท่ีทํา จะตองอยูในสถานท่ีที่ไมทําใหผลิตภัณฑปนเปอนงาย  

4.1.1 สถานท่ีต้ังและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีนํ้าขังแฉะและสกปรก 

4.1.2 อยูหางจากบริเวณสถานที่ที่มีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกติ 

4.1.3 ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว แหลงเก็บหรือ

กําจัดขยะ 

4.2 อาคารท่ีทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะท่ีงายแกการ

บํารุงรักษา การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 

4.2.1 พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุท่ีคงทน เรียบ ทําความ

สะอาด และซอมแซมใหอยูในสภาพท่ีดีตลอดเวลา 

4.2.2 แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีสิ่งของที่ไมใชแลว

หรือไมเก่ียวของกับบริเวณที่ทํา 

4.2.3 พื้นที่ปฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศท่ี

เหมาะสม 

4.3 เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณในการทํา 

4.3.1 ภาชนะหรืออุปกรณท่ีสัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลาง

ทําความสะอาดไดงาย 

4.3.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอเกิด

การปนเปอน ติดต้ังไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงาย 

4.4 การควบคุมกระบวนการทํา 

4.4.1 วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรือทําความ

สะอาดกอนนําไปใช   

4.4.2 การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอน

และการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ 
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4.5 การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 

4.5.1 น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ํา

สะอาดและมีปริมาณเพียงพอ 

4.5.2 วิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเชื้อ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาบริเวณที่ทําตาม

ความเหมาะสม 

4.5.3 มีการกําจัดขยะ สิ่งสกปรก และน้ําท้ิงอยางเหมาะสม เพื่อไมกอใหเกิดการ

ปนเปอนกลับลงสูผลิตภัณฑ 

4.5.4 สารเคมีท่ีใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเชื้อและแมลง ใชใน

ปริมาณที่เหมาะสม และเก็บแยกจากบริเวณที่ทํา เพื่อไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได 

4.6 บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน 

ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาท่ีสะอาด มีผาคลุม

เพื่อปองกันไมใหเสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ ไมไวเล็บยาว ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอน

ปฏิบัติงาน หลังการใชหองสุขาหรือเมื่อมือสกปรก 

 

5. การบรรจุ  

ใหบรรจุขนมปงใสไสในภาชนะที่สะอาด แหง ปดสนิท และสามารถปองกันการปนเปอน

จากสิ่งสกปรกภายนอกได นํ้าหนักสุทธิหรือจํานวนชิ้นของขนมปงใสไสในแตละภาชนะบรรจุ ตอง

ไมนอยกวาที่ระบุไวในฉลาก 



 

 

 

 

ภาคผนวก 

ภาคผนวก ก สูตรพื้นฐานขนมปงหวาน และสูตรขนมปงหวานเสริมเน้ือตาลสุก 

ภาคผนวก ข แบบประเมินคุณภาพประสาทสัมผัสขนมปงหวาน (สูตรพื้นฐาน) 

แบบประเมินคุณภาพประสาทสัมผัสขนมปงหวานเสริมเน้ือลูกตาล 

แบบการทดสอบการยอมรับขนมปงหวานเสริมเน้ือลูกตาล 

ภาคผนวก ค มาตรฐานอุตสาหกรรมขนมปงใสไส 
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