
 
 

การใชแ้ป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแปง้สาลีในขนมครองแครงกรอบ 
A Study of the Riceberry Flour Subsitiuting for Wheat Flour in 

KrongKrangKrob 
 
 
 
 
      วิลัยวรรณ   ทุมพร 

WILAIWARN  THUMPORN 
     อุทุมพร  ค าบวัโคตร 

UTHUMPORN  KOMBUAKOT 
 
 
 
 
 

โครงงานพิเศษนี้เป็นส่วนหนึ่งของการศึกษาตามหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
2557 





ก 

 

ชื่อโครงงานพิเศษ การใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลใีนขนมครองแครงกรอบ 
ชื่อ นามสกลุ  วิลัยวรรณ ทุมพร และอุทมุพร ค าบัวโคตร 
ชื่อปริญญา  คหกรรมศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาและคณะ อาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
ปีการศึกษา  2557 
 
 

บทคัดย่อ 
 

 ในการศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานขนมครองแครงกรอบ 3 สูตร และศึกษา
ปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาสี โดยศึกษาปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลี 4 ระดับ 
คือ 0% 5% 10% และ 15% ของน้ าหนักแป้งสาลี โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 
(Randomized Complete Block Design , RCBD) น าไปทดสอบทางประสาทสัมผัส ในด้าน ลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบร่วน) และ ความชอบโดยรวม โดยวิธีการชิมแบบให้คะแนน
ความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยผู้ชิม 80 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ และ นักศึกษาที่ไม่ผ่าน
การฝึกฝน และน าผลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance,  ANOVA) ที่ระดับความ
เชื่อมั่น (p≤0.05) และวิเคราะห์ความแตกต่างค่าเฉลี่ยแบบ (Duncan’s New Multiple Range Test, 
DMRT) วิเคราะห์โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิต ิ

จากการศึกษาพบว่า การใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่ใช้ทดแทนแป้งสาลีปริมาณ 10% ของน้ าหนักแป้ง
สาลี ผู้ชิมให้การยอมรับมากที่สุดโดยมีค่าเฉลี่ย ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบร่อน) 
และ ความชอบโดยรวม อยู่ในระดับความชอบปานกลางเมื่อน าไปวิเคราะห์ความแปรปรวนและ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยพบว่า ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส(กรอบร่วน) 
และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ (P≤0.05) 
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ABSTRACT 
 

The purpose of this study is to study basic recipes of Khanom KrongKrangKrob and 
to study the amount Riceberry Flour to substitute Wheat Flour in Khanom 
KrongKrangKrob. There were 4 levels of Riceberry Flour 0%, 5%, 10% and 15% 
Randomized by using Complete Block Design, (RCBD) Khanom KrongKrangKrob quality was 
assessad by the favorableness of appear, color, flaver, taste, texture and overall scores 
using  9-Point Hedonic Scale. Khanom KrongKrangKrob quality was evaluated by 80 
gourmets. Analysis Variance (ANOVA) and Dancan’s New Multiple Range Test (DMRT) were 
used compare the different means. 

The result found that most of the gourmets like the level of 10%. The Average 
preferences of Khanom KrongKrangKrob appear, color, flaver, taste, texture and overall 
scores are in the moderate level. The resalt showed that the average preferable score of 
appear, color, flaver, teste, texture and overall scores. Were statisticall at significant 
different at the confident level (p≤0.05). 

  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ค 

 

กิตติกรรมประกาศ 
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บทที่ 1 
 

บทน ำ 
 
 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
 

ครองแครงกรอบเป็นขนมที่ได้รับความนิยมไม่น้อย จะเห็นได้จากต าราขนมที่มีมากมาย 
ครองแครงเป็นอาหารว่างที่มีรสชาติ หวาน มัน เค็มกลมกล่อม ลักษณะชิ้นเล็กๆคล้ายก้นหอย          
ดูน่ารับประทาน และสามารถเก็บไว้ได้นาน ส่วนผสมจะมี แป้งสาลี กะทิ ไข่ไก่ น้ าปูนใส น้ าเชื่อมคลุก
ที่มีรสชาติเข้มข้น และมีกลิ่นหอมของเครื่องเทศ จึงท าให้เป็นที่นิยมกันแพร่หลาย และยังหาซื้อได้ง่าย
ตามท้องตลาดทั่วไป แป้งสาลีเป็นส่วนผสมหลักในการท าขนมครองแครงกรอบ ซึ่งปัจจุบันนี้มีกลุ่ม
ผู้บริโภคที่มีอาการแพ้กลูเต็น ด้วยเหตุนี้จึงมีกลุ่มผู้บริโภคที่ใส่ใจในสุขภาพมากขึ้น ซึ่งข้าวไรซ์เบอร์รี่ มี
คุณค่าทางโภชนาการสูง (อภิชาติ, 2557) ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดในการท าแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้ง
สาลีในขนมครองแครงกรอบ 

คนไทยส่วนใหญ่มีอาชีพเป็นเกษตร ท าให้คนไทยรับประทานข้าวเป็นอาหารหลักจึงมี
ความก้าวหน้าของเทคโนโลยีจีโนมิกส์ถูกน ามาใช้ในการปรับปรุงพันธุ์ข้าว ผู้น าในการปรับปรุง ข้าว
กล้องเพื่อเสริมภูมิคุ้มกันที่เรียกว่า “ธัญโอสถ” ข้าวที่มีสารต้านอนุมูลอิสระสูง คือ ข้าวไรซ์เบอร์รี่ ระบุ
ว่าได้จากการผสมข้ามพันธุ์ระหว่างข้าวเจ้าหอมนิลกับข้าวขาวดอกมะลิ 105 ลักษณะเป็นข้าวเจ้า สี
ม่วงเข้ม รูปร่างเมล็ดเรียวยาว ข้าวกล้องมีความนุ่มนวลมาก สารอาหารส าคัญที่อยู่ในข้าวไรซ์เบอร์รี่
ประกอบด้วย โอเมก้า 3 กรดไขมันจ าเป็นมีบทบาทส าคัญต่อโครงสร้างและการท างาน ของสมอง ตับ
และระบบประสาท ลดระดับคอเลสเตอรอล ธาตุสังกะสี ช่วยสังเคราะห์โปรตีน สร้าง คอลาเจน รักษา
สิว ป้องกันผมร่วง กระตุ้นรากผม ธาตุเหล็กสร้างและจ่ายพลังงานในร่างกายเป็นส่วนประกอบที่
ส าคัญของฮีโมโกลบินในเม็ดเลือดแดง และเป็นส่วนประกอบของเอนไซม์ซึ่งเกี่ยวข้องกับการใช้
ออกซิเจนในร่างกายและสมอง วิตามินอีชะลอความแก่ผิวพรรณสดใส ลดอัตราเสี่ยงของโรคที่เกี่ยวกับ
หลอดเลือดสมองและหัวใจ ท าให้ปอดท างานดีขึ้น วิตามินบี 1 จ าเป็นต่อการท างานของสมอง ระบบ
ประสาท ระบบย่อย ป้องกันโรคเหน็บชา เบต้าแคโรทีน (นิรนาม 1, ม.ป.ป) 

ผู้ทดลองจึงได้เล็งเห็นความส าคัญของสุขภาพกลุ่มผู้บริโภคทั่วไป และกลุ่มผู้บริโภคที่มีอาการ 
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แพ้กลูเต็น จึงมีแนวคิดน ำแป้งข้ำวไรซ์เบอร์รี่มำเป็นส่วนผสมของขนมครองแครงกรอบที่ใช้ทดแทน
แป้งสำลี เพื่อเพิ่มคุณค่ำทำงสำรอำหำรให้กับขนมครองแครงกรอบ และเป็นทำงเลือกใหม่ให้แก่
ผู้บริโภคที่ใส่ใจในสุขภำพ 
  
1.2 วัตถุประสงค์ 

1.2.1 เพื่อศึกษำสูตรพื้นฐำนขนมครองแครงกรอบ 
1.2.2 เพื่อศึกษำปริมำณที่เหมำะสมของแปง้ข้ำวไรซ์เบอร์รี่ที่ใช้ทดแทนแป้งสำลีในขนม

ครองแครงกรอบ 
 

1.3  ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
1.3.1 ได้ขนมครองแครงกรอบที่มีคุณค่ำทำงสำรอำหำรเพิ่มมำกขึ้น 
1.3.2 เพิ่มมูลค่ำให้กับข้ำวไรซ์เบอร์รี่ 
1.3.3 เป็นแนวทำงในกำรน ำไปประกอบอำชีพ 

 
 
 
 

 
 



บทที่ 2 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
 

2.1 แนวคิดทฤษฎีที่เก่ียวข้อง 
 

2.1.1 แป้งสาลี 
  เป็นแป้งที่ได้จากส่วนของเอนโดสเปอร์มของเมล็ดข้าวสาลีเท่านั้น ไม่มีส่วนของ   
คัพพะหรือร าเจือปนอยู่เลย แล้วน ามาบดละเอียดและร่อนผ่านตะแกรงจนได้ขนาดที่ต้องการ แล้ว
ฟอกสีให้ขาวสะอาด ลักษณะแป้งสาลีเมื่อผ่านความร้อนจะมีลักษณะเป็นสีขาวขุ่นออกเหลือง นุ่ม 
และเป็นเจลค่อนข้างอยู่ตัว (อัจฉรา, 2556) 

แป้งสาลีเป็นแป้งที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ทุกชนิด ไม่มีแป้งชนิดอื่นที่ใช่แทน
แป้งสาลีได้ ทั้งนี้เพราะแป้งสาลีมีโปรตีน 2 ชนิด ที่รวมกันอยู่ในสัดส่วนที่เหมาะสมคือ กลูเตนิน และ
ไกลอะดิน (Glutenin  and Gliadin) ซึ่งเมื่อแป้งผสมกับน้ าในอัตราส่วนที่ถูกต้องจะท าให้เกิดสาร
ชนิดหนึ่งที่เรียกว่า (Gluten) มีลักษณะเป็นยาง เหนียว ยืดหยุ่นได้ กลูเต็นนี้จะเป็นตัวเก็บก๊าซไว้ท า
เกิดโครงร่างที่จ าเป็นของผลิตภัณฑ์ และจะเป็นโครงร่างแบบฟองน้ าเมื่อได้รับความร้อนจากตู้อบ 
  2.1.1.1 ประเภทตามความแข็งและสีของเมล็ดข้าวสาลี 

ข้าวสาลีที่น ามาโม่เป็นแป้งสาลีนั้น แบ่งเป็น 2 ประเภทตามความแข็งและสี
ของเมล็ดจัดเป็นข้าวสาลีชนิดแข็ง (Hard wheat) กับข้าวสาลีชนิดอ่อน (Soft wheat)  
   2.1.1.1.1 ข้าวสาลีชนิดแข็ง เมื่อน ามาโม่จะได้แป้งสาลีชนิดแข็ง ซึ่งเป็นแป้ง
ที่มีโปรตีนสูงเหมาะส าหรับใช้ในการท าผลิตภัณฑ์พวกขนมปัง แป้งชนิดนี้ มีโปรตีนที่มีคุณภาพดี  
สามารถนวดผสมให้ได้ก้อนแป้งที่มีความยืดหยุ่นดี ทนต่อสภาพการผสม การหมัก อุณหภูมิของห้อง
และของเครื่องผสมที่มีคุณสมบัติในการอุ้มก๊าซที่ดี ซึ่งจะเป็นผลให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีปริมาตรที่ดีด้วย มีรู
และเนื้อสัมผัสที่ดี ก้อนโดที่ท าจากส่วนผสมของแป้งสาลีชนิดแข็งจะมีความสามารถในการดูดซึมน้ าได้
สูงอีกด้วย  

2.1.1.1.2 ส่วนข้าวสาลีชนิดอ่อน เมื่อน ามาโม่ก็จะได้แป้งสาลีชนิดอ่อนซึ่งม ี
โปรตีนต่ า แป้งจะมีความสามารถในการดูดซึมน้ าได้ต่ ากว่าแป้งชนิดแข็ง มีความทนทานต่อการผสม 
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และการหมักที่ต่่า ไม่เหมาะที่จะใช้ท่าขนมปังเพราะไม่สามารถจะนวดผสมให้เป็นก้อนโดแต่จะเหมาะ
ส่าหรับใช้ท่าผลิตภัณฑ์ขนมเค้ก และคุกกี้ (จิตธนา และอรอนงค์, 2553)  

2.1.1.2 องค์ประกอบของแป้งสาลี 
   แป้งสาลีที่ได้จากการโม่โดยแยกส่วนของแป้งในเอนโดสเปอร์มออกมาแล้ว 
จะประกอบด้วยองค์ประกอบต่างๆ โดยเฉลี่ยดังนี้  
ตาราที่ 2.1 องค์ประกอบของแป้งสาลี 
 

ส่วนประกอบ ปริมาณ (เปอร์เซ็นต์) 
   คาร์โบไฮเดรต 
   โปรตีน 
   น้่าตาล 
   ความช้ืน 
   แร่ธาตุ (เถ้า) 
   ไขมัน 
   และอื่นๆ 

             70 
             11.5 
               1 
             15 
               0.4 

             1 
             2 

  
ที่มา :  (จิตธนา และอรอนงค์, 2553) 

2.1.1.3 ชนิดของแป้งสาลี 
   2.1.1.3.1 แป้งขนมปัง มีโปรตีนสูง 12-14% โม่จากข้าวสาลีชนิดแข็งพวก 
Hard red spring หรือ Hard red winter ซึ่งเป็นข้าวสาลีที่มี % โปรตีนสูง ใช้ท่าผลิตภัณฑ์พวกขนม
ปังจืด ขนมปังหวาน และผลิตภัณฑ์ที่ใช้หมักด้วยยีสต์ทุกชนิด ลักษณะของแป้งชนิดนี้คือ เมื่อถูด้วยนิ้ว 
มือจะรู้สึกระคายมือคล้ายมีกรวด หรือหยาบเหมือนทราย มีสีครีมไม่ขาว เมื่อกดนิ้วลงไปบนแป้ง แป้ง
จะไม่เกาะตัวกัน แป้งชนิดนี้ใช้ยีสต์เป็นตัวท่าใหข้ึ้นฟู เพราะยีสต์เท่านั้นที่จะท่าให้ก้อนโดพองตัวได้ 
   2.1.1.3.2 แป้งอเนกประสงค์ มีโปรตีนสูงปานกลาง 10-11% เป็นแป้งที่ได้
จากการ ผสมข้าวสาลีชนิดแข็งกับชนิดอ่อนเข้าด้วยกันในสัดส่วนที่เหมาะสมในการท่าผลิตภัณฑ์
หลายๆชนิด เช่น ขนมปังจืดและขนมปังหวาน ขนมเค้กบางชนิด ปาท่องโก๋ บะหมี่ เพสตรี้ ใช้เวลาใน
การนวดแป้ง น้อยกว่าขนมปัง ลักษณะของแป้งชนิดนี้จะมีลักษณะของแป้งขนมปังและแป้งเค้ก
รวมกัน ตัวที่ท่าให้ขึ้นฟูส่าหรับแป้งชนิดนี้สามารถใช้ได้ทั้งยีสต์และผงฟ ู
   2.1.1.3.3 แป้งเค้ก มี % โปรตีนต่่าประมาณ 7-9 % โม่จากข้าวสาลีชนิด
อ่อน พวก Soft wheat และ Soft red winner ใช้ท่าเค้ก คุกกี้ ลักษณะของแป้งเมื่อถูด้วยนิ้วมือจะ
รู้สึกอ่อนนุ่ม เนียนละเอียด มีสีขาวกว่าแป้ง 2 ชนิดแรก เมื่อกดน้ิวลงไปบนแป้ง แป้งจะเกาะรวมกัน 
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เป็นก้อนและคงรอยนิ้วมือไว้ แป้งชนิดนี้ใช้สารเคมีช่วยท่าให้ขึ้นฟูเท่านั้น ส่าหรับประเทศไทยนั้น 
ปัจจุบันได้สั่งข้าวสาลีจากต่างประเทศมาท่าการโม่เป็นแป้งโดยโรงโม่ที่มีอยู่ 3 แห่ง ซึ่งจะท่าการโม่
แป้งหลัก 3 ชนิดดังกล่าวมาแล้ว และจากแป้งหลักเหล่านี้ โรงโม่แต่ละแห่งจะท่าการโม่แป้งส่าหรับท่า
ผลิตภัณฑ์เฉพาะอย่างขึ้น โดยจะบ่งไว้ที่ถุงแป้งบรรจุว่าใช้ท่าผลิภัณฑ์อะไรบ้าง ซึ่งผู้ซื้อจะต้องรู้ว่าแป้ง
ที่จะใช้ท่าผลิตภัณฑ์ที่ต้องการนั้นเป็นแป้งชนิดใด มีโปรตีนเท่าใด แล้วจึงเลือกซื้อให้เหมาะสม 
  2.1.1.4 หน้าที่ของแป้งสาลี 
   ส่วนใหญ่แล้วแป้งสาลีเป็นวัตถุดิบที่ส่าคัญในการช่วยให้เกิดโครงสร้างของ
ผลิตภัณฑ์ และท่าให้ผลิตภัณฑ์คงรูปอยู่ได้เมื่ออบเสร็จแล้ว เป็นส่วนผสมหลักที่ ใช้ในการท่า
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ทุกชนิด ถ้าปราศจากแป้งแล้วเราจะไม่สามารถท่าผลิตภัณฑ์ได้เลย และเนื่องจาก
แป้งมีหลายชนิด แต่ละชนิดก็เหมาะส่าหรับการท่าผลิตภัณฑ์เฉพาะอย่าง ดังนั้นจึงควรเลือกใช้แป้ง
สาลีที่มีคุณลักษณะเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ที่ต้องการท่า 
  2.1.1.5 คุณลักษณะของแป้งสาลี  

เพื่อที่จะท่าผลิตภัณฑ์ให้ได้ผลดี ควรใช้แป้งที่มีคุณลักษณะดังต่อไปนี้ 
   2.1.1.5.1 สีของแป้ง (Color) สีของแป้งมีผลต่อคุณภาพอย่างหนึ่งของ
ผลิตภัณฑ์แป้งที่ดีควรมีสีขาว ถ้าหากมีสีอื่นปน เช่น สีเหลืองอ่อนของแซนโทฟีลล์ หรือสีครีม จะท่าให้
ขนมปังมีเนื้อใน (Crumb) ที่มีสีไม่ดี ดังนั้นแป้งที่โม่ออกมาจึงควรผ่านการฟอกสีก่อน 
   2.1.1.5.2 ก่าลังของแป้ง (Strength) หมายถึงพลังที่แป้งสามารถจะอุ้มก๊าซ
ที่เกิดขึ้นในระหว่างการหมักได้ดี เพื่อให้ผลิตภัณฑ์มีการขึ้นฟูและมีปริมาตรดี 
   2.1.1.5.3 ความทนต่อสภาพต่างๆของแป้ง (Tolerance) หมายถึงลักษณะ
ของแป้งที่มีความสามารถทนต่อสภาพการผสมนานๆ ทนต่อการรีด และกระบวนการอื่นๆ โดยที่     
กลูเต็นไม่ฉีกขาดความทนต่อสภาพต่างๆ นี้มีความสัมพันธ์โดยตรงกับกลูเต็น แป้งที่มีความทนต่อ
สภาพต่างๆ สูงจนหมักได้นาน และได้ผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาตรดี 
   2.1.1.5.4 ความสามารถในการดูดซึมน้่าของแป้งสูง หมายถึงแป้งที่มี
คุณลักษณะในการดูดซึมน้่าได้มากพอที่จะท่าให้คุณภาพของแป้งยังคงสภาพที่ดีอยู่ ผลของการที่แป้ง
ดูดซึมน้่าได้มากจะท่าให้ผลิตภัณฑ์มีปริมาตรมากขึ้น เนื้อในขนมไม่แห้ง ท่าให้มีคุณภาพในการเก็บ
และการกินที่ด ี
   2.1.1.5.5 ความสม่่าเสมอเป็นอันหนึ่งอันเดียวกันของแป้ง (Uniformity) 
อาจหมายถึงความไม่สม่่าเสมอในสี ขนาดของแป้ง และทั่วๆไป ถ้าแป้งขาดความสม่่าเสมอแล้วจะท่า
ให้ผลิตภัณฑ์ที่ท่าแต่ละครั้งไม่เหมือนกัน จึงควรท่าการตรวจสอบก่อนที่จะท่าผลิตภัณฑ์ทุกครั้ง 
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2.1.1.6 ค่าความเป็นกรด-เบส ของแป้ง 
   ความเป็นกรด-เบส (pH) ของน้่ามีค่าระหว่าง 0-14 ซึ่งจะบอกถึงความเป็น
กรด-เบส ของสารละลาย เมื่อ pH 7 น้่านั้นจะมีคุณสมบัติเป็นกลาง ถ้าสารละลายมี pH ต่่ากว่า 7 
สารละลายนั้นจะมีค่าเป็นกรด pH ต่่ามากเท่าใดก็ยิ่งจะมีคุณสมบัติเป็นกรดมากขึ้นเท่านั้น ในทางตรง
ข้ามถ้าสารละลายมี pH สูงกว่า 7 สารละลายนั้นจะมีคุณสมบัติเป็นเบส ยิ่ง pH ของสารละลายสูงขึ้น
มากเพียงใดก็ยิ่งมีความเป็นเบสมากยิ่งขึ้น แป้งสาลีโดยปกติ pH ระหว่าง 5.5 และ 6.5 ซึ่งเป็นช่วงที่
เหมาะสมในการท่าผลิตภัณฑ์โดยเฉพาะขนมปัง ส่าหรับแป้งที่มี pH ต่่ากว่า 5.0 จะมีความเป็นกรด
มากเกินไปจะท่าให้การท่าขนมปังไม่ได้ผลดีเท่าที่ควร  ถ้าแป้งมี pH ต่่ากว่า 6.1-6.2 โดยทั่วไปจะบอก
ได้ว่า แป้งนั้นผ่านการใสคลอรีนมากในระหว่างการโม่  

2.1.1.7 การโม่แป้งสาลี 
  กระบวนการโม่แป้งสาลี แบ่งออกได้ 2 ขั้นตอน  
  2.1.1.7.1 การท่าความสะอาดเมล็ดและปรับความชื้น เริ่มด้วยการผ่านข้าว

สาลีลงไปในเครื่องที่ใช้ลมเป่าหรือดูด หญ้า ฟาง และฝุ่นละอองออกไป ส่วนข้าวสาลีที่หนักกว่าจะถูก
ส่งผ่านไปเข้าเครื่องแยก กรวด ทราย ซึ่งเป็นตะแกรงท่าด้วยแผ่นเหล็กที่มีรูขนาดเล็กกว่าเมล็ดข้าว
สาลี แต่ใหญ่กว่ากรวด ทราย เมล็ดข้าวสาลีล้างด้วยน้่าจนสะอาดจึงผ่านเข้าเครื่องปรับความชื้นเพ่ือให้
ง่ายต่อการโม่ แยกร่าออกจากแป้ง 

  2.1.1.7.2 การโม่แยกร่าออกจากแป้ง โดยใช้เครื่องโม่บดหยาบแยกร่าออก
จากแป้งและตะแกรงร่อน ท่าซ้่าหลายๆครั้ง เพื่อแยกแป้งออกจากร่าให้มากที่สุด และผ่านเครื่องโม่บด
แป้งให้ละเอียดท่าซ้่าได้หลายๆครั้ง จนได้แป้งที่บดละเอียดเท่ากันหมด (ลาวัลย์, 2542) 

 
2.1.2 กะทิ 
 กะทิ คือ การน่าเอามะพร้าวแก่หรือที่เรียกกันว่ามะพร้าวห้าวมาขูดแล้วคั้นเอาความ

มันของมะพร้าว สมัยก่อนจะใช้กระต่ายขูดมะพร้าวโดยจะเกลาเอาผิวจากกะลาออก และขูดจะได้ไม่
พบฝุ่นผงของเปลือก ขณะขูดมะพร้าวในสมัยโบราณจะมีเทคนิคในการขูดมะพร้าว จะขูดจากกรอบ
นอกก่อนและค่อยเริ่มขูดตรงกลาง เนื่องจากหากขูดตรงกลางก่อน จะท่าให้ส่วนริมหรือหลุดออกมา 
ซึ่งท่าให้การขูดมะพร้าวยากขึ้นไปกว่าเดิม หรืออาจจะขูดเอาเนื้อเราไปด้วยก็ได้ ส่วนการคั้นกะทิเดิม
จะใช้มือบิดแรงๆโดย เริ่มคั้นหัวกะทิก่อน วิธีง่ายๆใส่น้่าเพียงเล็กน้อย ใช้มือขย่ามะพร้าวหลายๆครั้ง 
และคั้นเอากะทิแรกออกมา จะได้ หัวกะทิ ที่ข้น และน่ากากที่เหลือจากการคั้นน้่าครั้งแรกใส่น้่า
มากกว่าและคั้นน้่ากะทิออกมา จะได้ หางกะทิ หากในช่วงหน้าหนาวหรืออากาศเย็นคั้นกะทิความมัน
ของกะทิจะไม่ค่อยออกมีเทคนิคง่ายๆอีก เพียงใช้น้่าอุ่นช่วยในการคั้น ความมันของกะทิจะออกมาง่าย
ขึ้น แต่ปัจจุบันร้านขายกะทิตามท้องตลาดมีเครื่องช่วยเบาแรง คือ เครื่องโม่ และเครื่องคั้น ซึ่งสร้าง 
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ความสะดวกมากขึ้น และลูกค้าส่วนใหญ่กจ็ะสั่งกะทิแบบคั้นส่าเร็จเพ่ือความรวดเร็ว และสะดวกใน
การประกอบอาหาร แต่ในขณะเดียวกันก็ต้องบอกคนขายด้วยว่าจะน่ากะทิเพื่อไปประกอบอาหาร
ประเภทไหน เพราะความละเอียดของอาหารแต่ละประเภทไม่เหมือนกัน เช่น กะทิที่ใช้ท่าขนม 
มะพร้าวต้องปลอกผิวออกใหห้มด เหลือแตเ่นื้อมะพร้าวสีขาว เพราะเมื่อคั้นออกมาแลว้ จะท่าให้สีสัน
ของขนมออกมาสวยไม่ผิดเพี้ยนน่ารับประทานยิ่งขึ้น 

2.1.2.1 ประเภทของมะพร้าว 
   2.1.2.1.1 มะพร้าวห้าว คือมะพร้าวที่แก่จัด น่ามาขูดหรือคั้นให้เป็นน้่ากะทิ 
ซึ่งน้่ากะทิที่ได้จะมีลักษณะดังนี้ 
    (ก) กะทิสด ได้จากการขูดมะพร้าวและน่ามาคั้น จะได้ 2 ส่วน คือ 
ส่วนที่เข้มข้นเรียกว่าหัวกะทิ ส่วนเจือจางเรียกว่าหางกะทิ การท่าขนมไทยนิยมใช้กะทิจากมะพร้าวขูด
ขาว คือมะพร้าวที่กะเทาะเนื้อออกจากกะลาแล้วขูดส่วนที่เป็นเปลือกสีน้่าตาลเข้มบนเนื้อมะพร้าว
ออก เมื่อน่าไปขูดจะได้กะทิที่ขาวสะอาด เหมาะที่จะใช้กับขนมที่ต้องการให้เห็นเนื้อขนมชัดเจน 
    (ข) กะทิส่าเร็จรูป ในปัจจุบันมีกะทิส่าเร็จรูปออกมาจ่าหน่าย โดย
การบรรจุในถุงพลาสติกกล่องกระดาษ หรือกระป๋องอลูมีเนียม ซึ่งเราสามารถใช้แทนกะทิสดได้ 
คุณสมบัติที่ดีของกะทิส่าเร็จรูปคือ สามารถเก็บไว้ใช้ได้นาน อาจซื้อส่ารองไว้ได้ และเมื่อน่ามาใช้ท่า
ขนมไทยแล้วจะมีอายุในการเก็บมากกว่ากะทิสด 
   2.1.2.1.2 มะพร้าวกะทิ  
    คือมะพร้าวที่มีลักษณะพิเศษ จะมีเนื้อหนาเป็นปุยขาว เนื้อจะข้น
หนืดเป็นยาง นิยมน่ามาใส่เป็นส่วนผสมของขนมต่างๆ การเลือกซื้อและการเก็บรักษา ควรสั่งซื้อจาก
ร้านประจ่า และสั่งซื้อในปริมาณที่ต้องการ ไม่ควรให้เหลือ ถ้าใช้มากควรเก็บในตู้เย็น (จริยา, 2549) 
  2.1.2.2 วิธีการเก็บมะพร้าวและกะทิ 
   มะพร้าวที่ขูดและน้่ากะทินั้น สามารถเก็บได้อย่างนานที่สุด 3 ชั่วโมงแล้วจะ
บูด ยิ่งอากาศร้อนๆแล้วจะบูดได้ง่าย การห่อปิดหรืออบไว้ก็บูดได้ง่ายกว่าการวางผึ่ง เก็บไว้ในตู้เย็น
สามารถเก็บไว้ได้นาน อีกวิธีคือใส่เกลือแล้วตั้งไฟให้เดือดพอจะเก็บค้างคืนได้ 
  2.1.2.3 วิธีคั้นกะทิ  
   การคั้นกะทิควรคั้นหลายๆครั้ง โดยใส่น้่าทีละน้อยๆ เพื่อกะทิในมะพร้าวจะ
ได้ออกหมด ถ้าใส่น้่าครั้งละมากๆ จะท่าให้คั้นไม่หมดมัน และกะทิเกินส่วนที่ต้องการใช้ 
  2.1.2.4 รสกะทิ 
   การใช้กะทิปรุงอาหาร ต้องเลือกดูว่าอาหารที่เราจะปรุงนั้น ต้องการมันมาก
หรือต้องการรสหวานของกะทิ ถ้าหากต้องการรสหวานของกะทิ ให้ใช้มะพร้าวที่แก่พอควร คั้นกะทิ
โดยใส่น้่าน้อยๆ  
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2.1.2.5 หน้าที่ของกะท ิ
   คือ ช่วยเพิ่มรสชาติของอาหารให้มีรส นุ่ม หวาน หอม มัน กะทิเป็น
ส่วนผสมส่าคัญไม่ว่าจะเป็นขนมหม้อๆ เช่น แกงบวด บัวลอย กล้วยบวชชี ก็ใช้กะทิเป็นส่วนประกอบ
หลัก เผือกเชื่อม ขนมกล้วย ขนมฟักทอง ขนมตาล ก็ใช้น้่ากะทิราดหน้าเพื่อตัดรสหวานแหลมของ
น้่าตาล หรือจะเป็นขนมประเภทกวน จะช่วยให้แป้งมีความนุ่ม เพิ่มรสชาติ หอม หวาน มัน ของขนม
อีกด้วย (เคลือวัลย์, 2554) 
 

2.1.3 ไข่ไก ่
ไข่ไก่ (egg) เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากสัตว์ปีก มีคุณค่าทางอาหารสูงเพราะเป็นอาหาร

ของตัวอ่อน เป็นวัตถุดิบที่มีราคาแพงและมีความส่าคัญมากในการท่าผลิตภัณฑ์ต่างๆ  
  2.1.3.1 องค์ประกอบของไข่ 
ตารางที่ 2.2 องค์ประกอบของไข่ 
 
 ไข่ทั้งฟอง(%) ไข่แดง(%) ไข่ขาว(%) 
ความช้ืน 
โปรตีน 
ไขมัน 
น้่าตา 
เถ้า 

73.6 
14.0 
12.0 
0.0 
1.0 

50.0 
17.0 
31.0 
0.2 
1.5 

86.0 
12.0 

0.2 
0.4 
1.0 

 
ที่มา : (จิตธนา และอรอนงค,์ 2554)    

2.1.3.2 ชนิดของไข่ 
   ไข่ที่ใช้ในการท่าผลิตภัณฑ์มีอยู่ 4 ชนิดคือ 
   2.1.3.2.1 ไข่สด (Fresh egg) หมายถึงไข่ที่ยังอยู่ในเปลือก 
   2.1.3.2.2 ไข่เหลว (Liquid) หมายถึงไข่ที่ตอกออกจากเปลือกแล้ว และ
บรรจุในกระป๋อง ซึ่งจากไข่เหลวนี้ก็น่าไปแช่เยือกแข็งหรือน่าไปท่าเป็นผง ซึ่งเป็นการถนอมอาหารไว้
ไห้ใช้ได้นานๆ  
   2.1.3.2.3 ไข่แดง ส่วนใหญ่เป็นของแข็งประกอบด้วยไขมัน สารที่เป็นไขมัน
จะมีอยู่ในรูปแขวนลอยที่ละเอียด ในไข่แดงจะมีไขมันเลซิทินซึ่งเป็นตัวที่ท่าให้ไขมันมีคุณสมบัติเป็น  
อิมัลซิไฟเออร์ และเป็นตัวที่ท่าให้เกิดการเสื่อมเสียขึ้นได้เมื่อเก็บไข่ไว้ในที่ๆมีอุณหภูมิสูง จะมีอยู่ 
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ระหว่าง 7% และ 10% ของปริมาณไขมันทั้งหมด ไข่แดงใช้ในการท่าครีมและช่วยให้ปริมาตรของ
ผลิตภัณฑ์สูงขึ้นแม้ว่าไข่แดงจะมีลักษณะกึ่งแข็งทั้งหมด แต่ก็มีน้่าอยู่เกือบ 50% 
   2.1.3.2.4 ไข่ขาว มีน้่ าอยู่ ถึ ง 86% ไข่ขาวมีลักษณะเป็น เจลซึ่ งเป็น
คุณลักษณะของโปรตีนมิวซินในไข่ขาว โปรตีนอีกชนิดหนึ่งที่มีอยู่ในไข่ขาว ได้แก่โอวัลบูมิน จะ
ตกตะกอนรวมตัวกัน และเป็นตัวที่เกี่ยวข้องกับการคงตัวแข็ง เมื่อถูกความร้อนและจากการตีแรงๆ
และเร็วๆ 

2.1.3.3 คุณภาพของไข่ 
   ไข่ที่มีคุณภาพดีควรเป็นไข่ที่สด ซึ่งไข่สดนั้น ควรมีลักษณะดังน้ี 
   2.1.3.3.1 ช่องอากาศ (air pocket) ไม่ลึก 
   2.1.3.3.2 ไข่แดงควรอยู่ตรงกลางและไม่เคลื่อนไปกับการหมุนไข่ 
   2.1.3.3.3 ไข่ขาวจะเป็นเจล มีความคงตัวและยึดแน่นกับไข่แดง 
   2.1.3.3.4 ไม่มีกลิ่นเหม็น 
  2.1.3.4 หน้าที่ของไข่ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 
   2.1.3.4.1 เป็นตัวท่าให้ผลิตภัณฑ์ขึ้นฟู เมื่อตีไข่ขาวจะเกิดฟองอากาศเล็กๆ
เป็นจ่านวนมาก ซึ่งแต่ละฟองก็จะถูกล้อมรอบด้วยแผ่นโปรตีนจากไข่ การตีไข่ด้วยเครื่องและการ
สัมผัสของแผ่นโปรตีนบางๆกับอากาศ จะท่าให้โปรตีนบางส่วนแข็งตัวและท่าให้ฟองนั้นคงตัวในการ
อบ ฟองอากาศจะขยายตัวเมื่อได้รับความร้อน และแผ่นโปรตีนจะยืดหยุ่นเพียงพอที่จะยืดได้เมื่อ
ส่วนผสมหรือไข่ขาวที่ตีแข็งได้รับอุณหภูมิสูงถึงจุดโปรตีนจะแข็งตัวอย่างทั่วถึง จะสูญเสียความยืดตัว
เป็นโครงสร้างที่แข็งของผลิตภัณฑ์  
   2.1.3.4.2 สีไข่แดงจะช่วยให้เค้กมีสีเหลือง 
   2.1.3.4.3 ความเข้มข้นเนื่องจากไข่มีไขมันและของแข็งอ่ืนๆ ผลิตภัณฑ์จะมี
ไขมันเพิ่มขึ้นและมีรสหวานขึ้น นอกจากนั้นไข่ยังช่วยให้ส่วนผสมมีความมัน สามารถผสมง่ายขึ้น 
   2.1.3.4.4 กลิ่นรส ไข่มีกลิ่นเฉพาะซึ่งบางคนชอบให้มีผลิตภัณฑ์ 
   2.1.3.4.5 ความสดและคุณค่าทางอาหาร เนื่องจากไข่มีความชื้น 75% 
ส่าหรับไข่ทั้งฟอง และมีความสามารถตามธรรมชาติในการที่จะรวม และเก็บความชื้นไว้ จึงท่าให้การ
แห้งของผลิตภัณฑ์ช้าลง ไข่มีคุณค่าทางอาหารสูงและท่าให้ผลิตภัณฑ์เบเกอรรี่เป็นอาหารที่มีคุณค่า ไข่
มีปริมาณแคลเซียม เหล็ก และฟอสฟอรัสสูง โปรตีนที่มีในไข่ก็เป็นโปรตีนที่สมบูรณ์ สามารถที่จะไห้
กรดอะมิโนที่จ่าเป็นทั้งหมดที่ร่างกายต้องการเพื่อความเจริญเติบโต และมีสุขภาพที่ดี ทั้งโปรตีนและ
ไขมันที่มีอยู่ในไข่แดงนั้นร่ายกายของมนุษย์สามารถดูดซึมเข้าไปใช้ได้หมดตามธรรมชาติอยู่แล้ว 
ยิ่งกว่านั้นไข่ยังช่วยให้วิตามินที่ส่าคัญแก่ร่างกาย เช่น วิตามิน เอ ดี ไทอะมิน และไรโบฟราวินอีกด้วย 
(จิตธนา และอรอนงค์, 2554) 
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  2.1.3.5 การเลือกซื้อและเก็บรักษา 
   2.1.3.5.1 ควรเลือกจากร้านที่ขายดี มีการหมุนเวียนไข่ เข้า-ออกตลอดเวลา 
ท่าให้ไข่ใหม่อยู่เสมอ 
   2.1.3.5.2 การเลือกไข่ใหม่จะสังเกตจากเปลือกไข่ที่มีสีนวลเกาะบาง ผิวไม่
เป็นเงาวาว ถ้าไข่เป็นเงาวาวแสดงว่าไข่เก่าแล้ว 
   2.1.3.5.3 จากการต่อยไข่ใส่ภาชนะจะเห็นได้ว่า ไข่แดงมีทรงกลม นูน ไม่
แบนราบ และมีไข่ขาวเกาะเป็นวุ้นรอบไข่แดง ถ้าเป็นไข่เก่า ไข่แดงจะแบนราบกับภาชนะ ถ้าน่ามา
แยกไข่แดงไข่ขาว ไข่แดงจะแตกได้ง่าย ไข่ขาวที่ได้เมื่อน่าไปตีให้ขึ้นฟูจะได้ปริมาณน้อยกว่าไข่ใหม่ 
(จริยา, 2549) 
 

2.1.4 เกลือ 
  เกลือ เป็นสารประกอบประเภทไอออนิก (Ionic compounds) ที่เกิดจากปฏิกิริยา
การท่าให้เป็นกลางระหว่างกรดและด่าง หรือท่าปฏิกิริยาระหว่าโลหะกับกรด 
  2.1.4.1 สมบัติของเกลือ 
   2.1.4.1.1 เกลือมีจุดหลอมเหลวสูง 
   2.1.4.1.2 สามารถตกผลึกได ้
   2.1.4.1.3 เกลือที่เกิดจากปฏิกิริยาท่าให้เป็นกลางเมื่อละลายน้่า สารละลาย
ที่ได้จะมีสมบัติเป็นกลาง คือ มี พีเอช เป็น 7 ส่าหรับเกลือที่เกิดจากปฏิกิริยาระหว่างด่างแก่กับด่าง
อ่อน เมื่อละลายน้่า สารละลายเกลือที่ได้จะมีคุณสมบัติเป็นด่าง  
   2.1.4.1.4 ความสามารถในการละลายของเกลือในตัวท่าละลายจะแตกต่าง
กัน เกลือที่ละลายได้ดีในน้่าจะเป็นเกลือของโซเดียมและโพแทสเซียม แต่เกลือของแคลเซียมไม่ละลาย
ในน้่าหรือละลายได้เพียงเล็กน้อย (นิธิยา, 2545) 
  2.1.4.2 ชนิดของเกลือ 
   2.1.4.2.1 เกลือธรรมดา (Normal salt) ได้แก่ โซเดียมคลอไรด์ โซเดียม
คาร์บอเนต และแคลเซียมซัลเฟต 
   2.1.4.2.2 เกลือกรด (Acid salt) โซเดียมไบคาร์บอเนตหรือเบคิงโซดา
แคลเซียม ไพโรฟอสเฟต ซึ่งใช้ในการผสมท่าผงฟูหรือเบคิงพาวเดอร์ และครีมออฟทาร์ทาร์ 
   2.1.4.2.3 เกลือเบส (Basic salt) เกลือชนิดนี้ ไม่ส่าคัญส่าหรับการท่า
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่  
   2.1.4.2.4 เกลือผสม (Dobie salt) ได้แก่ อะลัม เกลือที่น่ามาใช้มากในการ
ท่าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ได้แก่ เกลือธรรมดาและเกลือกรด 
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  2.1.4.3 หน้าที่ของเกลือ 
   2.1.4.3.1 ท่าให้อาหารมีรสดี 
   2.1.4.3.2 เน้นรส กลิ่น ของส่วนผสมอื่นๆ เช่น ความหวานของน้่าตาลจะ
เด่นชัดขึ้นด้วยรสเค็มของเกลือ 
   2.1.4.3.3 ขจัดความไม่มีรสชาติในอาหารออกไป  
   2.1.4.3.4 ช่วยควบคุมการท่างานของยีสต์ และควบคุมอัตราการหมัก 
   2.1.4.3.5 ช่วยให้กลูเตนของโดมีก่าลังในการยึดตัว 
   2.1.4.3.6 ช่วยให้เกิดสีของเปลือกนอกของผลิตภัณฑ์ 

2.1.4.3.7 ช่วยป้องกันการเจริญเติบโตของแบคทีเรียที่ไม่ต้องการในโดที่
หมักด้วยยีสต์ในการท่าผลิตภัณฑ์ขนมปัง เกลือที่ใส่ลงไปในสูตรจะช่วยให้ขนมปังมีรสชาติเป็นส่วน
ใหญ่ เกลือจะช่วยเน้นรสชาติของส่วนผสมอื่นให้เด่นขึ้น และจะช่วยท่าให้ขนมปังมีกลิ่นรส และ
คุณลักษณะที่ดีขึ้น เกลือนั้นเป็นตัวที่ท่าให้โดแข็งขึ้น ถ้าไม่มีเกลือโดจะแฉะ  
  2.1.4.4 คุณลักษณะที่ดีของเกลือ 
   เกลือที่ใช้ในการท่าเบเกอรี่ ควรมีลักษณะดังน้ี 
   2.1.4.4.1 ละลายได้ดีในน้่า 
   2.1.4.4.2 น้่าเกลือควรใสสะอาด ถ้าขุ่นแสดงว่ามีสิ่งไม่บริสุทธิ์เจือปนอยู ่
   2.1.4.4.3 ไม่ควรเป็นก้อน 
   2.1.4.4.4 ควรเป็นเกลือที่บริสุทธิ ์
   2.1.4.4.5 ไม่มีรสขมหรือรสเฝื่อน (จิตธนา และอรอนงค์, 2554) 
 

2.1.5 น ้ามัน 
น้่ามันที่มนุษย์ใช้บริโภคมีแหล่งก่าเนิดมาจากสัตว์ เช่น มันวัว และมันเนย ซึ่งมี กรด

ไขมัน arachidonic มาก ส่วนน้่ามันจากพืชชนิดต่าง ๆ มีกรดไขมันพวก linoleic และ oleic มาก 
ดังนั้นน้่ามันที่ได้จากสัตว์และพืชจึงให้ประโยชน์ต่อร่างกาย ซึ่งเป็นแหล่งสารอาหารพวกพลังงาน แต่
ชนิดและปริมาณของกรดไขมันที่ได้จากน้่ามันชนิดต่าง ๆ ก็แตกต่างกันไป รวมทั้งให้กลิ่น รสของ
อาหารที่ปรุงแตกต่างกันด้วยพืชที่ให้น้่ามันมีหลายชนิด แต่ชนิดที่ประชากรของโลกได้น้่ามันมาใช้กัน
มากในปัจจุบันมาจากพืชอายุสั้น เช่น ถั่วเหลือง ถั่วลิสง ทานตะวัน ค่าฝอย และงา เป็นต้น นอกจากนี้
ยังเป็นผลพลอยได้จากพืชพวกข้าวโพด ข้าว นุ่น และฝ้าย น้่ามันจากพืชบางชนิดใช้บริโภคและใช้ใน
อุตสาหกรรม เช่น มะพร้าว ปาล์ม ละหุ่ง และลินลีด เป็นต้น 
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2.1.5.1 ประโยชน์ของน้่ามันพืช 
น้่ามันเป็นแหล่งสารอาหารพวกให้พลังงานแก่ร่างกายที่ส่าคัญ ซึ่งร่างกาย

ของมนุษย์สัตว์ต้องการเพื่อการเจริญเติบโต นอกจากประโยชน์ในแง่เป็นอาหารแล้ว ยังสามารถ
น่ามาใช้ในอุตสาหกรรมต่าง ๆ ได้มาก เช่น 

2.1.5.1.1 อุตสาหกรรมอาหาร เช่น ท่าเนยถั่วลิสง เนยเทยีม และครีมผง 
เป็นต้น 

2.1.5.1.2 อุตสาหกรรมพรม เช่น น้่ามัน linseed  
2.1.4.1.3 อุตสาหกรรมฟอกหนัง เพื่อให้หนังอ่อนนุ่น เช่น น้่ามันละหุ่ง 
2.1.4.1.4 อุตสาหกรรมสีทาน้า่มันเคลือบเงา น้่ามัน linseed, น้่ามันสน 

(tung oil)  น้่ามันถั่วเหลือง ซึง่เป็นพวก dryng oils 
2.1.5.1.5 อุตสาหกรรมสบู่ เช่น น้่ามันมะพร้าว น้่ามันปาล์ม น้่ามันจากเม็ด

ฝ้ายถั่วลิสง ข้าวโพด และถั่วเหลือง เป็นต้น 
2.1.5.1.6 อุตสาหกรรมน้่ามันหล่อลื่น เช่น น้่ามันละหุ่ง 
2.1.5.1.7 อุตสาหกรรมเครื่องส่าอาง เช่น น้่ามันมะกอก น้่ามันปาล์ม 

2.1.5.2 การจ่าแนกประเภทของน้่ามัน 
น้่ามันพืชแบ่งออกเป็น 4 ประเภท ตามลักษณ์การใช้ประโยชน์ คือ 
2.1.5.2.1 Edible oils เป็นน้่ามันที่ใช้บริโภค เช่น เป็นน้่ามันปรุงอาหาร       

(cooking oils) หรือน้่ามันปรุงแต่งรส  (shortenings) เช่น น้่ามันถั่วเหลือง น้่ามันถั่วลิสง น้่ามัน
ทานตะวัน น้่ามันร่า น้่ามันข้าวโพด และน้่ามันงา 

2.1.5.2.2 Edible induatrial oils เป็นน้่ามันที่ใช้ในได้ทั้งบริโภคและใช้ใน
อุตสาหกรรม เช่น น้่ามันมะพร้าวและน้่ามันปาล์ม อย่างไรก็ตามพวก edible oils ยังถูกน่ามาใช้ใน
อุตสาหกรรมด้วย (margarine) เป็นต้น 

2.1.5.2.3 Industrial oils น้่ามันที่ใช้ในอุตสาหกรรมเท่านั้น เช่น น้่ามัน
ละหุ่ง น้่ามันมะกอก และน้่ามันลินลีด 

2.1.5.2.4 Essartal หรือ Flavoring oils เป็นพวกน้่ามันหอมระเหย มี
องค์ประกอบทางเคมีต่างจาก 3 กุล่มแรก ส่วนใหญ่ใช้ในอุตสาหกรรม เช่น ท่าเครื่องส่าอาง พืชที่ใช้ 
น้่ามันชนิดนี้ เช่น สะระแหน่ โหระพา และเครื่องเทศชนิดต่างๆ (อารีย์, 2531) 

 2.1.5.3 ผลกระทบความร้อนต่ออาหารทอด 
  วัตถุประสงค์หลักของการทอดคือ การปรับปรังสี กลิ่น และรสในเปลือก

นอกของอาหารโดยอาศัยปฏิกิริยาเมลลาร์ดและการดูดซับสารระเหยจากน้่ามัน ปัจจัยหลักที่ควบคุม
การเปลี่ยนแปลงสีและกลิ่นของอาหาร ได้แก่ 
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2.1.5.3.1 ชนิดของน่้ามันที่ใช้ในการทอด 
  2.1.5.3.2 อายุและประวัติด้านความร้อนของน้่ามัน 
  2.1.5.3.3 อุณหภูมิและเวลาในการทอด 
  2.1.5.3.4 ขนาดและลักษณะผิวหน้าของอาหาร 
  2.1.5.3.5 การจัดการหลังการทอด 

    ปัจจัยต่างๆเหล่านี้มีผลต่อการดูดซับน้่ามันของอาหาร ลักษณะเนื้อ
สัมผัสของอาหารเกิดจากการเปลี่ยนแปลงของโปรตีน ไขมัน และคาร์โบไฮเดรตซึ่งเป็นสารประกอบ 
โพลิเมอร์ ลักษณะการเปลี่ยนแปลงในอาหารทอดจะคล้ายกับในกรณีการอบ ผลกระทบของการทอด
ต่อคุณค่าทางโภชนาการของอาหารขึ้นอยู่กับชนิดของกรรมวิธีที่ใช้ การใช้น้่ามันอุณหภูมิสูงจะท่าให้
เกิดเปลือกนอกเร็วและปิดกั้นผิวหน้าของอาหารไว้ ท่าให้อาหารเกิดการเปลี่ยนแปลงน้อยลงและยังคง
รักษาคุณค่าทางโภชนาการส่วนใหญ่ไว้ได้ นอกจากนั้นยังเกิดการสูญเสียระหว่างการเก็บรักษาน้อย
เนื่องจากผู้บริโภคมักจะบริโภคอาหารหลังการทอดไม่นาน เช่น มีรายงานการสูญเสียไลซีน 17% ใน
ปลาทอดและเพิ่มเป็น 25% เมื่อใช้น้่ามันที่ถูกท่าลายด้วยความร้อน ตับทอดในน้่ามันตื้นจะท่าให้
สูญเสียไทอามีน 15% และไม่มีโฟเลทเหลืออยู่ การเสียวิตามินซีในอาหารทอดน้อยกว่าการต้ม 
วิตามินบีจะสะสมกันในรูปกรดไฮโดรแอสคอร์บิก เนื่องจากมีความชื้นต่่า ในขณะที่วิตามินซีจะถูก
ไฮโดรไลซ์และเปลี่ยนเป็นกรด 2-3 ไดคีโตกลูโคนิก ถ้าใช้วิธีต้ม 
    การทอดให้อาหารแห้งเพื่อถนอมรักษาอาหารจะท่าให้เกิดการ
สูญเสียสารอาหารมากขึ้นโดยเฉพาะวิตามินที่ละลายได้ในไขมัน เช่น วิตามินอี ซึ่งถูกดูดซับโดยน้่ามัน
ระหว่างการทอดจะถูกออกซิไดซ์ในระหว่างการเก็บรักษา พบการสูญเสียวิตามินอี 77% หลังการเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 8 สัปดาห์ ปฏิกิริยาออกซิเดชันเกิดขึ้นที่อัตราใกล้เคียงกันแม้จะเก็บที่
อุณหภูมิต่่ากว่า มันทอดเกิดการสูญเสียวิตามินอี 74% ภายใต้การแช่เยือกแข็งในระยะเวลาเดียวกัน
วิตามินที่ละลายน้่าซึ่งไวต่อความร้อนหรือออกซิเจนที่ถูกท่าลายโดยการทอดภายใต้สภาวะที่กล่าว
มาแล้วคุณภาพของโปรตีนเกิดการเปลี่ยนแปลงเนื่องจากการดูดซับน้่ามัน แต่ยากที่จะชี้ถึงคุณค่าทาง
โภชนาการ เนื่องจากความแตกต่างของชนิดและประวัติการใช้น้่ามันและปริมาณการดูดซับน้่ามันใน
อาหาร (วิไล, 2545) 
 

2.1.6 พริกไทย 
  เป็นพืชจ่าพวกเครื่องเทศและสมุนไพร ผลมีลักษณะค่อนข้างกลม เรียงบิดตัวกัน
อย่างแน่นอยู่กับแกนของช่อ ขณะที่ผลอ่อนจะมีสีเขียวอ่อนแล้วสีจะเข้มขึ้นตามอายุของผล ผลอ่อนมี
อายุไม่เกิน 1 เดือน เมื่อบีบจะแตกออก ภายในผลจะมีลักษณะขุ่นข้นคล้ายนมสด ต่อมาเมื่อมีอายุได้
ประมาณ 5 เดือน ผิวของผลจะมีลักษณะเป็นเงาและเปลี่ยนเป็นสีเขียวปนเหลือง ครั้นผลเก่าสุกเต็มที่ 
 
 
 
 



14 

 

จะมีสีส้มหรือสีแดง เมื่อผลแห้งจะเป็นสีด่า ไม่พร้อมกันทั้งช่อ เมื่อผลสุขจะหลุดล่วงออกไป เมื่อน่าผล
สุกมาขยี้เปลือกจะหลุดออกง่าย ภายในผลหนึ่งๆจะมี 1 เมล็ด เมล็ดโดยทั่วไปจะมีสีขาวนวล มี
ลักษณะแข็ง รูปร่างค่อนข้างกลม เส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 3-4 มิลลิเมตร ภายในเม็ดมีต้นอ่อน
ขนาดเล็กๆอยู่ เมล็ดมีกลิ่นเฉพาะตัว มีกลิ่นฉุนและรสเผ็ด เมล็ดจะสุกไม่สม่่าเสมอกัน (รุ่งรัตน์, 2540) 

 
2.1.7 น ้าตาล  

น้่าตาลเป็นสารประกอบอินทรีย์ที่เป็นผลึก ละลายได้ในน้่าและมีรสหวาน จัดอยู่ใน
อาหารประเภทคาร์โบไฮเดรท น้่าตาลที่มีขายในตลาดนั้นเป็นน้่าตาลทรายขาวที่ผลิตจากอ้อย น้่าตาล
น้ีเป็นซโูครสทีบ่ริสทุธ์ิ 99.99% มีอยู่หลายชนิด ดังนี้ 
  2.1.7.1 น้่าตาลทรายขาว   

ใช้กันมากในการท่าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ น้่าตาลทรายมีขนาดความละเอียด
แตกต่างกัน มีตั้งแต่ผงละเอียดมาก ธรรมดา และหยาบ ในต่างประเทศจะบอกขนาดความละเอียดไว้
ที่กล่องบรรจุ ส่าหรับเมืองไทยที่วางขายทั่วๆไป มี 3 ขนาดคือ ขนาดธรรมดา ผลึกใหญ่หยาบ และ
เป็นผงละเอียด น้่าตาลทรายที่ใช้ได้ผลดีควรมีความละเอียดและขาว เพราะจะผสมเข้ากับส่วนผสมอื่น
ได้ดี ถ้าน้่าตาลที่ใช้มีขนาดผลึกใหญ่และหยาบ จะผสมกับเนยไม่ได้ดี เพราะผลึกที่ใหญ่ของมันจะไม่
ละลายหมด และมักจะคงอยู่ในรูปเม็ด ผลึกของน่้าตาลจะไม่ละลายโดยความร้อนจากตู้อบและน้่าตาล
ที่อยู่ใกล้ๆขนมจะเกิดเป็นจุดขึ้น นอกจากนั้นผลึกน้่าตาลที่หยาบจะไปขูดเอาดีบุกที่เคลือบเครื่องผสม
หรือชามผสม ท่าให้เกิดสีเทาขึ้นในผลิตภัณฑ์ และจะยิ่งเป็นมากขึ้นถ้าเนยหรืไขมันที่น่ามาตีกับน้่าตาล
เม็ดหยาบมีความเย็นมาก (จิตธนา และอรอนงค์, 2553) 

2.1.7.2 น้่าตาลมะพร้าว  
   ได้มาจากต้นมะพร้าว มีลักษณะเป็นก้อนและเหลว มีสีน้่าตาล ได้มาจาก
การเคี่ยวน้่าตาลใส น้่าตาลใส 7 ปี๊บครึ่ง จะได้น้่าตาลข้นแห้ง 1 ปี๊บ การเคี่ยวจะต้องเคี่ยวในปริมาณ
มาก มิฉะนั้น จะท่าให้น้่าตาลไหม้ได้ 1กระทะจะใช้ระยะเวลาในการเคี่ยว 1 ชั่วโมง น้่าตาลชนิดนี้มี
กลิ่นหอมจากธรรมชาตินิยมผสมใยส่วนผสมของขนมไทยที่ต้องการกลิ่นหอมจากน้่าตาล (วีระ, 2547) 
  2.1.7.3 หน้าที่ของน้่าตาลที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 
   น้่าตาลท่าหน้าที่ต่างๆในผลิตภัณฑ์ดังนี้ 
   2.1.7.3.1 ให้ความหวานแก่ผลิตภัณฑ ์

2.1.7.3.2 เป็นอาหารของยีสต์ในการหมัก 
2.1.7.3.3 ช่วยให้เนื้อขนมดีขึ้น 
2.1.7.3.4 ช่วยเก็บความชื้นและท่าให้ผลิตภัณฑ์มีความชุ่มอยู่ได้นาน 
2.1.7.3.5 ท่าให้เปลือกนอกของผลิตภัณฑ์มีสีดี 
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  2.1.7.4 การตกผลึกของน้่าตาล 
   เกิดจากการน่าน้่าเชื่อมที่มีความอิ่มตัว มาลดอุณหภูมิให้ต่่ากว่าอุณหภูมิ
ของจุดอิ่มตัว น้่าเชื่อมจะอยู่ในสภาวะอิ่มตัวยิ่งยวด (Suppersaturation) ถ้าอุณหภูมิลดลงมาเท่าไร 
ปริมาณที่น้่าตาลละลายอยู่จะเกินจุดอิ่มตัวมากขึ้นเท่านั้น การตกผลึกของน้่าตาลจะเกิดขึ้น แต่
อย่างไรก็ตามถ้าน้่าเชื่อมอยู่ในสภาพอิ่มตัวมากเกินไป เมื่อปล่อยทิ้งให้เย็น  น้่าเชื่อมจะแข็งตัวทันที 
โดยไม่มีโอกาสเกิดผลึก ได้มีหลักการดังกล่าวมาผลิตขนมหวานหลายชนิด (อัจฉรา, 2556) 
 

2.1.8 น ้า 
 เป็นองค์ประกอบที่ส่าคัญภายในเซลล์ของพืชและสัตว์ ท่าหน้าที่เป็นตัวท่าลายสาร

ต่างๆ น้่ามีหน้าที่เกี่ยวข้องในปฏิกิริยาเคมี ทั้งปฏิกิริยาสังเคราะห์และปฏิกิริยาการสลาย น้่ายังมีหน้าที่
พาสารอาหารและสารที่ต้องถูกขับทิ้ง ซึ่งอยู่ในของเหลวทั้งภายในและภายนอกของเซลล์พืชและเซลล์
สัตว์ น้่าจึงมีความส่าคัญอย่างยิ่งต่อการด่ารงชีวิตของสิ่งทีมีชีวิตทั้งหลาย 
  2.1.8.1 ชนิดของน่้า 
   2.1.8.1.1 น้่าอ่อน (Soft water) เป็นน้่าที่มีปริมาณของแร่ธาตุละลายอยู่ต่่า 
   2.1.8.1.2 น้่ากระด้าง (Hard water) จะมีพวกแร่ธาตุละลายอยู่ในปริมาณ
สูง น้่ากระด้างนี้อาจเป็นน้่ากระด้างช่ัวคราวหรือน้่ากระด้างถาวรก็ได ้
   2.1.8.1.3 น้่าเป็นกรด (Acid water) มักพบในที่ๆเป็นเหมืองแร่ และน้่าที่
ได้รับจากน้่าเสียของโรงงานอุตสาหกรรม น้่าที่มีความเป็นกรดนั้นไม่ค่อยมีในธรรมชาติ 
   2.1.8.1.4 น้่าด่าง (Alkaline water) เป็นน้่าที่มีพวกโซเดียมไบคาร์บอเนต
อยู ่
   2.1.8.1.5 น้่ าเกลือ (Saline water) จะมีพวกเกลือปนอยู่บ้ างท่ าให้มี       
รสเฝื่อน 
   2.1.8.1.6 น้่าที่มีสารแขวนลอย น้่าทุกชนิดที่กล่าวมาข้างต้นอาจเป็นน้่า
ประเภทนี้ได้ โดยเกิดมีสารแขวนลอย เช่น ดินเหนียว ทรายละเอียด ตะกอน หรืออื่นๆปนอยู่ 
  2.1.8.2 สมบัติของน้่า  
   สมบัติของน้่าแบ่งออกได้เป็น 2 ทาง คือ สมบัติทางเคมี และสมบัติทาง
กายภาพ  ส่าหรับสมบัติทางเคมีเป็นการเปลี่ยนแปลงที่เกี่ ยวข้องกับสารละลายพันธะโคเวเลนต์
ระหว่างไฮโดรเจนและออกซิเจนอะตอม ขณะที่สมบัติทางกายภาพโมเลกุลของน้่ายังคงอยู่ในสภาพ
ปกติไม่มีการเปลี่ยนแปลง 
   2.1.8.2.1 สมบัติทางกายภาพของน้่าที่ส่าคัญ มีดังน้ี 
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    (ก) จุดหลอมเหลวและจุดเดือด (Melting point boiling point) 
น้่ามีจุดหลอมเหลวที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส และจุดเดือดที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ที่ความ
ดัน 1 บรรยากาศ การที่โมเลกุลของน้่าคงตัวอยู่ในสภาพ 3 มิติ ท่าให้สมบัติทางกายภาพแตกต่างจาก
สารประกอบอื่นๆ ที่มีจ่านวนอะตอมและน้่าหนักโมเลกุลใกล้เคียงกัน 
    (ข) ความร้อนจ่าเพาะ (Specific heat) น้่ามีความร้อนจ่าเพาะสูง
ซึ่งเป็นสมบัติที่ผิดปกติอีกประการหนึ่งของน้่าที่แตกต่างจากสารประกอบอื่นๆ สามารถท่าให้ดูดความ
ร้อนหรือคลายความร้อนออกมาได้เป็นจ่านวนมากขณะที่มีการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิเพียงเล็กน้อย
เท่านั้น ซึ่งเป็นสมบัติที่ส่าคัญของน้่าในการดูดซึมความร้อนหรือเก็บรักษาความร้อนไว้ในเนื้อเยื่อของ
ร่างกาย น้่าที่อยู่ในสถานะเป็นของเหลวและของเข็งจะมีความร้อนจ่าเพาะแตกต่างกัน 
    (ค) ความหนาแน่น (Density) หมายถึงอัตราส่วนของน้่าหนักต่อ
หน่วยปริมาตร มีหน่วยเป็นกรัมต่อลูกบาศก์เมตร น้่ามีความหนาแน่นเท่ากับ 0.9982 กรัมต่อลูกบาศก์
เซนติเมตรที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส และเพิ่มมากขึ้นเป็น 0.9998 กรัมต่อลูกบาศก์เซนติเมตร 
    (ง) ความร้อนแฝงในการหลอมเหลวและการเกิดไอ (Latent heat 
of fusion and heat of vaporization) มีความร้อนแฝงในการหลอมเหลวและการเกิดไอสูง 
เนื่องจากมีแรงยดึของพันธะไฮโดรเจนระหว่างโมเลกุลของน้่าเข้าหากันมากขึ้นกลายสภาพเป็นน้่าแข็ง 
    (จ) การน่าความร้อน (Thermal conductivity) น้่าเป็นตัวน่า
ความร้อนที่ดีสามารถน่าความร้อนได้มากกว่าของเหลวชนิดอื่น น้่าที่อยู่ในสภาพเป็นน้่าแข็งที่อุณหภูมิ 
0 องศาเซลเซียส น่าความร้อนได้ดีกว่าน้่าที่อยู่ในสภาพของเหลวที่อุณหภูมิเดียวกันถึง 4 เท่า 
    (ฉ) ความหนืด (Viscosity) น้่าที่อุณหภูมิ 20 องศสเซลเซียสมี
ความหนืด 1.002 เซนติพอยส์ เมื่ออุณหภูมิลดลงความหนืดของน้่าจะเพิ่มขึ้น น้่าที่อุณหภูมิ 0 องศา
เซลเซียส มีความหนืด 1.792 เซนติพอยส์ 
   2.1.8.2.2 สมบัติทางเคมีของน่้า  
    (ก) การแตกตัวของน้่า (Dissociation of water) โมเลกุลของน้่า
สามารถแตกตัวออกเป็นไฮโดรเจนไอออนได้ในปริมาณจ่ากัด  
    (ข) ค่าพีเอช (pH) ของน่้า 
    (ค) การเกิดปฏิกิริยาไฮโดรไรซิส นอกจากน้่าเป็นตัวท่าลายที่
ส่าคัญแล้ว น้่ายังมีหน้าที่เกี่ยวข้องในปฏิกิริยาไฮโดรไรซิสภายในร่างกายและเซลของสิ่งมีชีวิตและเซล
ของสิ่งที่มีชีวิตทั้งพืชและสัตว์  

2.1.8.3 หน้าที่ของน้่าที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 
2.1.8.3.1 น้่าช่วยควบคุมความหนืดของขนม 
2.1.8.3.2 น้่าช่วยควบคุมอุณหภูมิของขนม 
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2.1.8.3.3 น้่าช่วยละลายเกลือเละส่วนผสมอื่นที่ไม่ใช่แป้ง เช่น น้่าตาล 
เกลือ และโปรตีนที่ละลายน้่าได้ให้เป็นเนื้อเดียวกัน  

2.1.8.3.4 น้่าจะท่าให้สตาร์ชเปียกและเกิดการพองตัว ท่าให้ย่อยง่าย  
2.1.8.3.5 ช่วยให้เอนไซม์ท่างานได้ดี 
2.1.8.3.6 ช่วยให้เก็บผลิตภัณฑ์ไว้ได้นาน (จิตธนา และอรอนงค์, 2554) 

 
2.1.9 น ้าปูนใส 

  ใช้ในขนมไทยหลายชนิด ตั้งแต่ขนมประเภทแกงบวด เชื่อม ที่ใช้ผัก ผลไม้  เช่น 
กล้วย ฟักทอง มัน เผือก ต้องน่าไปแช่น้่าปูนใส 10-20 นาทีก่อน ขึ้นอยู่กับความหนาชองชิ้น  แล้วจึง
น่าไปบวดหรือเชื่อม แกงบวดจะอร่อย กรอบ น้่าแกงบวดใส ไม่ขุ่นเละ เพราะน้่าปูนใสช่วยท่าให้เนื้อ
เครื่องปรุงรัดตัวแน่นขึ้น ขนมบางชนิดใส่น้่าปูนใสผสมลงไปในเนื้อแป้ง น้่าปูนใสช่วยท่าให้แป้งเกาะกัน
เป็นตัว ไม่เละเหลว เมื่อสุกแล้วแป้งไม่เละออกจากกัน ที่เรียกว่า ตัวขนมไม่เป็นน้่าตา คือ ไม่มีน้่าไหล
เยิ้มออกมา ถ้าใส่มากเกินไปมีผลท่าให้ขนมออกรสปร่าของน้่าปูนใส ตัวแป้งไม่หยุ่นเหนียว ขนมก็ไม่
อร่อยได้เหมือนกัน ขนมประเภทกรอบทั้งหลาย เช่น ครองแครงกรอบ กรอบเค็ม ล้วนแต่ใช้น้่าปูนใส
ผสมลงในตัวแป้งทั้งสิ้น ใส่ให้พอดี แป้งทอดที่ได้ออกมาจะกรอบอร่อย กรอบนาน แต่ถ้าใส่มาก แป้ง
จะกรอบกระด้าง (อบเชย, 2554)   
 
 2.1.10 ผักชี 

ผักชีเป็นผักที่มีกลิ่นเฉพาะต้น และเมล็ดของผักชีมีกลิ่นเฉพาะ กลิ่นเป็นลักษณะเด่น
ของผักชีที่เด่นมาก กลิ่นของผักชีมาจากน้่ามันหอมละเหยที่เข้มข้นมาก และความสามารถของผักชีคือ
ช่วยย่อยอาหาร  สารอาหารที่ส่าคัญคือ เบต้า-แคโรทีน ผักชี 1 ขีด ให้เบต้า-แคโรทีน 149.26 
ไมโครกรัมเทียบหน่วยเรตินอล (วิเคราะห์โดยสถาบันวิจัยโภชนาการมหาวิทยาลัยมหิดล (นิรนาม 2, 
2541) 
 
 2.1.11 กระเทียม 

เป็นพืชล้มลุกค่อนข้างเป็นรูปทรงกลม มีเปลือกสีขาวห่อหุ้มอยู่หลายชั้น เป็นพืช
สมุนไพรที่มีสรรพคุณทางยาที่รู้จักกันดีส่าหรับมนุษย์มาหลายพันปีแล้ว จนกระทั่งในปัจจุบันนี้
นักวิทยาศาสตร์ก็ยังศึกษาและสนใจในกระเทียนอยู่ มีการศึกษาค้นคว้า ทดลองในสรรพคุณที่
กระเทียมมีอยู่ กระเทียมมีประโยชน์มากมาย ซึ่งในต่างประเทศก็มีการศึกษา ค้นคว้าเหมือนกัน หัว
กระเทียมมีคุณค่าทางโภชนาการคือ พลังงาน ร้อยละ 140 แคลอรี่ ความชื้น 63.1 กรัม โปรตีน 5.6 
กรัม ไขมัน 0.1 กรัม คาร์โบไฮเดรต 29.1 กรัม เส้นใยอาหาร 0.9 กรัม กระเทียมสามารถลดปริมาณ 
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โคเลสเตอรอลในเลือดได้ผลในคนปกติ นอกจากนี้ยังมีสรรพคุณอื่นๆอกีอันเป็นผลดีต่อร่างกายคนเรา 
หากต้องการรับประทานเพ่ือสุขภาพ มีการแนะน่าว่าให้รับประทาน วันละ 5-7 กลีบ ต่อเนื่องกันทุกๆ
วันจะดี (ยุวด,ี ม.ป.ป.) 
 
 2.1.12 น ้าปลา 
  เครื่องปรุงรสเค็ม มีกลิ่นหอม เกิดจากการหมักปลาเล็กปลาน้อยทั้งปลาทะเลและ
ปลาน้่าจืดกับเกลือ ในอัตราส่วนพอดี หมักนานเป็นแรมปีจนโปรตีนในเนื้อปลาย่อยสลาย โดยเกิด
เอนไซม์จากเชื้อแบคทเีรียในล่าใส้ของปลาเปลี่ยนเป็นกรดอะมิโนได้เป็นน้่าปลา เลือกซื้อน้่าปลาที่ใส สี
ไม่คล้่า และไม่มีตะกอน (บุปผา, 2556) เป็นเครื่องปรุงรสเค็มที่คนไทยนิยมบริโภค ใช้ทั้งเป็น
เครื่องปรุงรสและเครื่องจิ้ม น้่าปลาแบ่งตามการควบคุมของกฎหมาย ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 118 พศ. 2532 แบ่งเป็น 3 ชนิด 
  2.1.12.1 ชนิดของน้่าปลา 
   2.1.12.1.1 น้่าปลาแท้ หมายถึง น้่าปลาที่ได้จากการหมักหรือย่อยปลา 
ส่วนของปลาหรือกากของปลา น้่าเหลือจากการหมัก ตามกรรมวิธีการผลิตน้่าปลา 
   2.1.12.1.2 น้่าปลาที่ท่าจากสัตว์อื่น หมายถึง น้่าปลาที่ได้จากการหมักหรือ
ย่อยสัตว์อื่นซึ่งมิใช่ปลา หรือส่วนของสัตว์อื่นที่เหลือจากการหมักตามกรรมวิธีการผลิตน้่าปลา และให้
หมายความรวมถึงน้่าปลาที่ท่าจากสัตว์อื่น ที่มีน้่าปลาแท้ผสมอยู่ด้วย 
   2.1.12.1.3 น้่าปลาผสม หมายถึง น้่าปลาแท้หรือน้่าปลาที่ท่าจากสัตว์อื่น ที่
มีสิ่งที่ไม่เป็นอันตรายแก่ผู้บริโภคเจือปนหรือเจือจาง  
  2.1.12.2 คุณภาพของน้่าปลา 
    ส่าหรับผู้บริโภคเลือกซื้อน้่าปลาที่มีที่ตั้งของสถานที่ผลิต มี  อย. 
บอกส่วนผสม ปริมาณสุทธิ เดือน ปี ที่ผลิต คุณภาพที่ดีของน้่าปลาควรมีลักษณะดังนี ้
   2.1.12.2.1 มีสี กลิ่น และรสชาติของน้่าปลา 
   2.1.12.2.2 ใส ไม่มีตะกอน เว้นแต่ตะกอนอันเกิดขึ้นตามธรรมชาติ ไม่เกิน 
0.1 กรัมต่อน้่าปลา 1 ลิตร  
   2.1.12.2.3 มีเกลือไม่น้อยกว่า 200 กรัม ต่อน้่าปลา 1 ลิตร 
   2.1.12.2.4 มีไนโตรเจนทั้งหมดไม่น้อยกว่า 9 กรัม ต่อลิตร ส่าหรับน้่าปลา
แท้ และไม่น้อยกว่า 4 กรัมต่อลิตรส่าหรับน้่าปลาผสม 
   2.1.12.2.5 มีสีใส เว้นแต่สีน้่าตาลเคี่ยวไหม้หรือสีคาลาเมล 
   2.1.12.2.6 เลือกให้เหมาะสมกับอาหาร (อมราภรณ,์ 2550) 
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2.1.13 ข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
ข้าวไรซ์เบอร์รี่ (riceberry) ได้จากการผสมข้ามพันธุ์ระหว่างข้าวเจ้าหอมนิลกับข้าว

ขาวดอกมะลิ 105 ลักษณะเป็นข้าวเจ้า สีม่วงเข้ม รูปร่างเมล็ดเรียวยาว ข้าวกล้องมีความนุ่มนวลมาก 
ปลูกได้ตลอดทั้งปี ให้ผลผลิตต่อไร่ปานกลาง ต้านทานต่อโรคไหม้ แต่ไม่ต้านทานโรคหลาว จึงควร
เปลี่ยนเมล็ดพันธุ์ทุกรอบการปลูก อีกข้อจ่ากัดคือเป็นข้าวที่ต้องการเอาใจใส่เป็นพิเศษ โดยปลูกแบบ
เกษตรอินทรีย์ และต้องมีสภาพอากาศเย็น เพื่อสร้างสีเมล็ดลักษณะประจ่าพันธุ์ข้าวไรซ์เบอร์รี่ ความ
สูง 105-110 เซนติ เมตร อายุเก็บเกี่ยว 130 วัน ผลผลิต 300-500 กิโลกรัมต่อไร่ เปอร์เซ็นต์ข้าว
กล้อง (brown rice) 76% ต้นข้าวหรือข้าวเต็มเมล็ด (head rice) 50% ความยาวของเมล็ด
ข้าวเปลือก 11 มิลลิเมตร ข้าวกล้อง 7.5 มิลลิเมตร ข้าวขัด 7.0 มิลลิเมตร 

ข้าวไรซ์เบอร์รี่ได้รับการปรับปรุงพันธุ์จากศูนย์วิทยาศาสตร์ข้าว โดยความร่วมมือ
จากคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ (วช.) และมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ พันธุ์ข้าวนี้ได้จดทะเบียนเป็น
พันธุ์ พืชใหม่แล้วห้ามน่าไปขยายพันธุ์เชิงการค้าต่อ โดยไม่ได้รับอนุญาตจาก วช. คุณสมบัติเด่น
ทางด้านโภชนาการ คือมีสารต้านอนุมูลอิสระสูง ได้แก่ เบต้าแคโรทีน แกมมาโอไรซานอล วิตามินอี 
แทนนิน สังกะสี และโฟเลตสูง มีดัชนีน้่าตาลต่่า-ปานกลาง นอกจากนี้ ร่าข้าวและน้่ามันร่าข้าว ทั้งยังมี
คุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระที่ดี ซึ่งจากคุณสมบัติข้อนี้ นอกจากจะใช้รับประทานเพื่อเสริมสร้างสุขภาพ
ที่ดี ลดความเสี่ยงต่อการเป็นโรคมะเร็ง ทางการแพทย์ยังน่าไปใช้ท่าผลิตภัณฑ์อาหารโภชนบ่าบัดอีก
ด้วย สารอาหารส่าคัญที่อยู่ในข้าวไรซ์เบอรี่ ประกอบด้วยโอเมก้า 3 มีอยู่ 25.51 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
กรดไขมันจ่าเป็น มีบทบาทส่าคัญต่อโครงสร้างและการท่างานของสมอง ตับและระบบประสาท ลด
ระดับคอเลสเตอรอล ธาตุสังกะสี 31.9 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ช่วยสังเคราะห์โปรตีน สร้างคอลลาเจน 
รักษาสิว ป้องกันผมร่วง กระตุ้นรากผม, ธาตุเหล็ก 13-18 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม สร้างและจ่ายพลังงาน
ในร่างกาย เป็นส่วนประกอบที่ส่าคัญของฮีโมโกลบินในเม็ดเลือดแดง และเป็นส่วนประกอบของ
เอนไซม์ซึ่งเกี่ยวข้องกับการใช้ออกซิเจนในร่างกาย และสมอง วิตามินอี 678 µg ต่อ 100 กรัม ชะลอ
ความแก่ ผิวพรรณสดใส ลดอัตราเสี่ยงของโรคที่เกี่ยวกับหลอดเลือดสมองและหัวใจ ท่าให้ปอดท่างาน
ดีขึ้น, วิตามินบี 1 มีอยู่ 0.42 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม จ่าเป็นต่อการท่างานของสมอง ระบบประสาท 
ระบบย่อย ป้องกันโรคเหน็บชา, เบต้าแคโรทีน (สารตั้งต้นของวิตามินเอ) 63 µg ต่อ 100 กรัม ชะลอ
ความแก่ ลดความเสี่ยงต่อการเกิดมะเร็ง บ่ารุงสายตา ลูทีน 84 µg ต่อ 100 กรัม ป้องกันจอประสาท
ตาเสื่อม บ่ารุงการไหลเวียนของเลือดในเส้นเลือดฝอยที่หล่อเลี้ยงตา โพลิฟีนอล 113.5 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม ท่าลายฤทธิ์ของอนุมูลอิสระ ป้องกันการเกิดโรคมะเร็ง แทนนิน 89.33 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
แก้ท้องร่วง แก้บิด สมานแผล แผลเปื่อย แกมมา โอไรซานอล 462 µg ต่อ 100 กรัม ลดระดับ
คอเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรด์ในหลอดเลือด ท่าให้เลือดหมุนเวียนไปเลี้ยงอวัยวะส่วนต่างๆ ได้
อย่างเป็นปกติ ลดอัตราเสี่ยงของโรคหัวใจ เบาหวาน ความดันโลหิตสูง สมองเสื่อม นอกจากนี้ เส้นใย 
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อาหาร (fiber) มีอยู่ปริมาณมากในข้าวกล้องไรซ์เบอร์รี่ ช่วยลดระดับไขมันและคอเลสเตอรอล 
ป้องกันโรคหวัใจ ช่วยควบคุมน้่าหนัก ช่วยระบบขับถ่าย (พุฒิสิทธิ์, ม.ป.ป.) ในปัจจุบันนี้ยังมีกลุ่ม
ผู้บริโภคที่มีอาการแพ้กลูเต็น ซึ่งแป้งสาลีมปีริมาณกลูเต็นคือ 10-11% จะท่าหน้าที่ดักจับอากาศท่าให้
เพิ่มปริมาตร (กุลรภัส, 2557) 

 
2.2 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 ชุติมา (2544) ศึกษาปริมาณการเสริมปลาไส้ตันตากแห้งในครองแครงกรอบที่ระดับ
5%,10%,15%และ20% ของน้่าหนักแป้งสาลี วางแผนแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized 
Complete Block ; RCBD) จ่านวน 2 ซ้่า ประเมินผลทางประสาทสัมผัส โดยใช้ผู้ชิมจ่านวน 25 คน 
ด้วยวิธีการให้คะแนน (9-Point Hedonic Scale Test) วิเคราะห์ผลโดยใช้ (Analysis of Variance, 
ANOVA) และเปรียบ เที ยบความแตกต่างของค่ าเฉลี่ ยทางสถิติด้ วยวิธี  (Least Significant 
Difference, LSD) จากการศึกษาพบว่า ปลาไส้ตันตากแห้งที่ระดับ 5% ได้รับการยอมรับสูงสุดในด้าน
รสชาติ กลิ่น สี และความชอบโดยรวมมากที่สุดโดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.28, 7.54, 7.72,และ7.46 
ตามล่าดับ ส่วนความกรอบได้รับการยอมรับมากที่สุดที่ระดับ 10% โดยได้รับคะแนนเฉลี่ย 7.14 มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติที่ 0.01 
 จิตตินันท์ (2544) ศึกษาการเสริมตะไคร้สดในแป้งครองแครงกรอบที่ระดับ 1%, 3%, 5% 
และ 7% ของน้่าหนักส่วนผสมทั้งหมด วางแผนแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete 
Block ; RCBD) จ่านวน 2 ซ้่า ประเมินผลทางประสาทสัมผัส โดยใช้ผู้ชิมจ่านวน 25 คน ด้วยวิธีการ
ให้คะแนน (9-Point Hedonic Scale Test) วิเคราะห์ผลโดยใช้ (Analysis of Variance, ANOVA) 
และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยทางสถิติด้วยวิธี (Least Significant Difference, LSD) 
จากการศึกษาพบว่าตะไคร้สดที่ได้ในระดับ 3% ผู้ชิมให้การยอมรับทางประสาทสัมผัสมากที่สุด โดย
ได้รับคะแนนเฉลี่ยด้านความกรอบ กลิ่น สี และความชอบโดยรวมเท่ากับ 7.52 7.44 7.64 และ 7.5 
และในระดับ 5% ผู้ชิมให้การยอมรับคุณภาพทางด้านรสชาติมากที่สุด โดยมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 7.48 มี
ค่าความแตกต่างกันอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 

  

  

 

 
 
 



บทที่ 3 
 

วิธีการด าเนินการทดลอง 
 
 

3.1 วัตถุดิบและอุปกรณ์ 
 

3.1.1 วัตถุดิบที่ใช้ในการท าการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีในขนมครองแครง
กรอบ 
  3.1.1.1 แป้งสาลีอเนกประสงค์ (ตราบัวแดง) 

3.1.1.2 กะท ิ(ตราชาวเกาะ) 
3.1.1.3 ไข่ไก่เบอร์ 0 (ตรา CP) 
3.1.1.4 เกลือ (ตราปรุงทิพย์) 
3.1.1.5 น ้ามันพืช (ตรามรกต) 
3.1.1.6 พริกไทยป่น (ตราไร่ทิพย์) 
3.1.1.7 น ้าตาลปี๊บ (ตรามิตรผล) 
3.1.1.8 น ้าปลา (ตราทิพรส) 
3.1.1.9 ปูนแดง (อัตราสว่นการแช่น ้าปูนใส ปูนแดง 100 กรัม ต่อน ้า 1.5 ลิตร) 
3.1.1.10 น า้ 
3.1.1.11 แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ (ตราติงเฮงฟู๊ดโปรดักส์จ้ากัด) 
 

3.1.2 อุปกรณ์ที่ใช้ในการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีในขนมครองแครงกรอบ 
 3.1.2.1 เครื่องชั่งดิจิตอล ทศนิยม 3 ต้าแหน่ง 

  3.1.2.2 เครื่องวัดอุณหภูม ิดิจิตอล 
3.1.2.3 กระทะทองเหลือง 
3.1.2.4 อ่างผสม 
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3.1.2.5 ตะหลิว 
3.1.2.6 กระชอน 
3.1.2.7 ถาด 
3.1.2.8 ตะแกรงพักขนม 
3.1.2.9 พายไม้ 
3.1.2.10 พิมพ์ท าขนมครองแครง 
3.1.2.11 ครกหินพร้อมลูกครก 
3.1.2.12 เตาแก๊ส 

 
3.2 วิธีด ำเนินกำรทดลอง 
 
 3.2.1 เพื่อศึกษำสูตรพื้นฐำนของขนมครองแครงกรอบ 
  การทดลองครั้งนี้ได้ท าการศึกษาขนมครองแครงกรอบสูตรพื้นฐาน จ านวน 3 สูตร 
(ภาคผนวก) โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block 
Design, RCBD) โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส (กรอบร่วน) และความชอบโดยรวม โดยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point 
Hedonic Scale) โดยใช้ผู้ชิมจ านวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ และนักศึกษาที่ไม่ได้ผ่านการฝึกฝน 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร  
 3.2.2 เพื่อศึกษำปริมำณแป้งข้ำวไรซ์เบอร์รี่ที่ใช้ทดแทนแป้งสำลีในขนมครองแครงกรอบ 

การทดลองครั้งนี้ได้น าสูตรครองแครงกรอบที่ผู้ชิมให้การยอมรับมาศึกษาปริมาณที่
เหมาะสมของแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่ทดแทนแป้งสาลี จ านวน 4 สูตร คือ 0% 5% 10% และ 15% 
ตามล าดับ โดยวางแผนแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Design, RCBD) น าไป
ทดสอบทางประสาทสัมผัสในด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบร่วน) และ
ความชอบโดยรวม โดยวิธีการชิมแบบแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) 
โดยใช้ผู้ชิมจ านวน 80 คน โดยอาจารย์ และนักศึกษาที่ไม่ผ่านการฝึกฝน สาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

3.2.3 กำรวิเครำะห์ผล 
 3.2.3.1 การศึกษาสูตรพื้นฐานขนมครองแครงกรอบ น าผลที่ได้ไปวิเคราะห์ความ

แปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) ที่ระดับความเชื่อมั่น (p≤0.05) และเปรียบเทียบความ
แตกต่างของค่าเฉลี่ยทางสถิติด้วยวิธี (Least Significant Difference ,LSD) วิเคราะห์ผลด้วย
โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ  

 3.2.3.2 การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลี
ในขนมครองแครงกรอบ น าผลที่ได้ไปวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) ที่
ระดับความเช่ือมั่น (p≤0.05) และเปรียบเทียบความ 
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แตกต่างค่ าเฉลี่ ยทางสถิติด้ วยวิธี  (Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT) 
วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ  
 3.2.4 สถำนที่ท ำกำรทดลอง 
  ห้องปฏิบัติการอาหาร 513 สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยี     
คหกรรมศาสตร์ มหาวทิยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
 3.2.5 ระยะเวลำในกำรทดลอง 
  การทดลองครั้งนี้เริ่มต้ังแต่เดือน สิงหาคม ถึง พฤศจิกายน 2557 
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ชั่งส่วนผสมตามสูตร 

 
ร่อนแป้งสาลีพักไว้ 

 
เทส่วนผสมที่เป็นของเหลวรวมกัน 

 
เทแป้งสาลีรวมกับส่วนผสม ของแห้ง และของเหลว นวดให้เข้ากัน 10 นาท ี

 
ปั้นแป้งเป็นก้อนเล็กๆ หนัก 3 กรัม กดกับพิมพ์ครองแครง 

 
ตั้งกระทะทองเหลืองใส่น้ ามัน ความร้อน 110 องศาเซลเซียส ใส่ขนมลงทอด 300 กรมั ทอด

8 นาที ตักขึ้นพักให้สะเด็ดน้ ามัน 
 

โขลกรากผักชี กระทียม พริกไทย ให้ละเอียด 
 

ตั้งกระทะทองเหลอืงใส่น้ ามัน ใส่เครื่องโขลกผัดให้หอม ใส่ส่วนผสมน้ าเคลือบผัด 3 นาที  
อุณหภูมิน้ าเคลือบ 120 องศาเซลเซียส 

 
ลดไฟอ่อน เทตัวขนมลงคลุกให้ทั่ว 1 นาที 

 
เทลงถาด เกลี่ยให้ทั่ว พักให้เย็น 

 
   

 
 
 

 
 
 
แผนภูมิที่ 3.1 การท าครองแครงกรอบสูตรพื้นฐาน 
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ชั่งส่วนผสมตามสูตร 
 

ร่อนแป้งสาลีและแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่รวมกัน พักไว้ 
 

เทส่วนผสมที่เป็นของเหลวรวมกัน 
 

เทแป้งสาลีรวมกับส่วนผสม ของแห้ง และของเหลว นวดให้เข้ากัน 10 นาท ี
 

ปั้นแป้งเป็นก้อนเล็กๆ หนัก 3 กรัม กดกับพมิพ์ครองแครง 
 

ตั้งกระทะทองเหลืองใส่น้ ามัน ความร้อน 110 องศาเซลเซียส ใส่ขนมลงทอด 300 กรมั ทอด
8 นาที ตักขึ้นพักให้สะเด็ดน้ ามัน 

 
โขลกรากผักชี กระทียม พริกไทย ให้ละเอียด 

 
ตั้งกระทะทองเหลอืงใส่น้ ามัน ใส่เครื่องโขลกผัดให้หอม ใส่ส่วนผสมน้ าเคลือบผัด 3 นาที  

อุณหภูมิน้ าเคลือบ 120 องศาเซลเซียส 
 

ลดไฟอ่อน เทตัวขนมลงคลุกให้ทั่ว 1 นาที 
 

เทลงถาด เกลี่ยให้ทั่ว พักให้เย็น 
 

  
แผนภูมิที ่3.2 การใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลใีนขนมครองแครงกรอบ 
 



บทที่ 4 
 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 
 
 

4.1 ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานครองแครงกรอบ 
 

จากการศึกษาสูตรพื้นฐานครองแครงกรอบ จ านวน 3 สูตร โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่ม
ในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Desing, RCBD) น าไปทดสอบทางประสาทสัมผัสใน
ด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยวิธีการชิมแบบแบบให้
คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยใช้ผู้ชิมจ านวน 40 คน โดยนักศึกษาที่ไม่
ผ่านการฝึกฝน และอาจารย์ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร น าผลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of 
Variance, ANOVA) ที่ระดับความเชื่อมั่น (p≤0.05) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยทาง
สถิติด้วยวิธี (Least Significant Difference, LSD) วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ สูตร
พื้นฐานขนมครองแครงกรอบจ านวน 3 สูตร ดังตารางที่ 4.1 และค่าคะแนนเฉลี่ยคุณภาพของขนม
ครองแครงกรอบสูตรพ้ืนฐาน จ านวน 3 สูตรดังตาราง 4.2  

 
ตารางที่ 4.1 สูตรพื้นฐานขนมครองแครงกรอบ จ านวน 3 สูตร 
 

วัตถุดิบ          สูตร (กรัม) 
  1   2   3 

ส่วนผสมตัวแป้ง 
แป้งสาล ี    440          295   660 
แป้วขา้วเจ้า     25   -      - 
ไข่ไก ่     50   -   160 
เกลือป่น      2             5  10 
กะท ิ     95                           -                               125 
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ตารางที่ 4.1 (ต่อ) 
 
วัตถุดิบ           สูตร (กรัม) 
    1   2   3 
น ้ำปูนใส      35            35                             65 
เนยสด      30   -  - 
น ้ำมัน      -            20  - 
น ้ำตำลทรำย      -    5  - 
ไข่แดง      -            20  - 
น ้ำมันส้ำหรับทอด          1000          400                         1000 
ส่วนผสมน ้าคลุก 
น ้ำตำลทรำย   180    -    - 
น ้ำตำลปี๊บ           385          125          300 
รำกผักชี               30    5   12 
น ้ำปลำ              50            20   15 
น ้ำเปล่ำ                       115   -   50 
น ้ำมัน              35            15   30 
พริกไทยป่น      5    -     3 
พริกไทยเม็ด      -             5     - 
กระเทียม     -     5     5 

 
ที่มา:  สูตรที่ 1 (ยุพิน, ม.ป.ป) 
 สูตรที่ 2 (ทัศนีย์, ม.ป.ป) 
 สูตรที 3 (แสงแดด, 2548) 
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ตารางที่ 4.2 ค่ำคะแนนเฉลี่ยคุณภำพของขนมครองแครงกรอบสูตรพื นฐำน จ้ำนวน 3 สูตร 
 

คุณภาพผลิตภัณฑ ์
สูตรพื นฐาน 

สูตรที่ 1 สูตรที ่2 สูตรที่ 3 
ลักษณะปรำกฏ  
ส ี

6.35b+1.64 
6.20b±1.54 

6.90ab+1.13 
6.70ab±1.51 

7.43a+1.72 

7.33a±1.73 
กลิ่น      5.95c±1.45 6.83b±1.45 7.53a±1.45 
รสชำติ  6.50a±1.54 7.03a±1.19 7.28a±1.93 
เนื อสัมผัส (กรอบร่วน) 6.23b±1.69  6.65ab±1.49 7.35a±2.13 
ควำมชอบโดยรวม 6.55b±1.57  7.08ab±1.25 7.43a±1.80 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรต่ำงกันหมำยถึง ค่ำที่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงม ี

    นัยส้ำคัญทำงสถิติ (p≤0.05) 
จำกตำรำงผลกำรศึกษำสูตรพื นฐำน ขนมครองแครงกรอบทั ง 3 สูตร ไปทดสอบทำงประสำท

สัมผัส พบว่ำ ผู้ชิมให้กำรยอมรับสูตรที่ 3 มำกที่สุด คะแนนควำมชอบอยู่ในระดับ ชอบปำนกลำง เมื่อ
น้ำมำวิเครำะห์ค่ำควำมแปรปรวน พบว่ำ ด้ำน ลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น เนื อสัมผัส (กรอบร่วน) และ
ควำมชอบโดยรวม คือ 7.43 7.33 7.53 7.35 และ 7.43 มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ 
ที่ระดับควำมเชื่อมั่น (p≤0.05) เนื่องจำกสูตรที่ 3 มีลักษณะของขนมดีขณะขึ นรูป เนื อแป้งไม่แห้งแข็ง
จนเกินไป ท้ำให้ขึ นรูปได้ง่ำย และมีกลิ่นหอมขอเครื่องเทศ  ดังนั นผู้ทดลองจึงเลือกสูตรที่ 3 เป็นสูตร
พื นฐำนศึกษำปริมำณที่เหมำะสมของแป้งข้ำวไรซ์เบอร์รี่ในกำรทดลองครั งต่อไป 
 
4.2 ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีใน
ขนมครองแครงกรอบ 

กำรทดลองครั งนี ได้น้ำสูตรครองแครงกรอบที่ผู้ชิมให้กำรยอมรับมำศึกษำปริมำณที่เหมำะสม
ของแป้งข้ำวไรซ์เบอร์รี่ที่ทดแทนแป้งสำลี จ้ำนวน 4 ระดับ คือ 0% 5% 10% และ 15% ตำมล้ำดับ 
โดยวำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Design, RCBD) น้ำไป
ทดสอบทำงประสำทสัมผัสในด้ำน ลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ เนื อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม 
โดยวิธีกำรชิมแบบแบบให้คะแนนควำมชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยใช้ผู้ชิมจ้ำนวน 
80 คน โดยอำจำรย์ และนักศึกษำที่ไม่ผ่ำนกำรฝึกฝน สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร น้ำผลที่ได้มำวิเครำะห์ควำม 
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แปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) น้ำผลมำวิเครำะห์ควำมแตกต่ำงค่ำเฉลี่ยแบบ 
(Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT) วิเครำะห์ผลด้วยโปรแกรมส้ำเร็จรูปทำงสถิติกำร
กำรใช้แป้งข้ำวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสำลีในขนมครองแครงกรอบ จ้ำนวน 4 สูตร ดังตำรำง 4.3 และ
ค่ำเฉลี่ยคุณภำพทำงประสำทสัมผัสและควำมแตกต่ำงของขนมครองแครงกรอบจ้ำนวน 4 สูตร 4.4 
ตารางที่ 4.3 กำรใช้แป้งข้ำวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสำลใีนขนมครองแครงกรอบ จ้ำนวน 4 สูตร 
 

วัตถุดิบ          สูตร (%) 
 สูตรที่ 1(0%) สูตรที่ 2 (5%) สูตรที่ 3(10%)   สูตรที่ 4(15%) 

 
ส่วนผสมตัวแป้ง 
แป้งสำล ี      660       627                 594  561 
แป้งข้าวไรซเ์บอร์รี ่       -        33         66    99 
ไข่ไก ่      160       160        160  160 
เกลือป่น        10         10                   10                      10 
กะท ิ      125                 125                125                     125 
น ้ำปูนใส       65         65                   65  65 
น ้ำมันส้ำหรับทอด 1000     1000               1000                   1000  
ส่วนผสมน ้าคลุก 
น ้ำตำลปี๊บ     300       300       300            300 
รำกผักชี       12         12        12             12 
น ้ำปลำ      15         15        15             15 
น ้ำเปล่ำ      50         50        50             50 
น ้ำมัน      30         30        30             30 
พริกไทยป่น       3          3          3               3 
กระเทียม       5          5                   5               5 
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ตารางที่  4.4 ค่ำคะแนนเฉลี่ยคุณภำพของ กำรใช้แป้งข้ำวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสำลีในขนม
ครองแครงกรอบ จ้ำนวน 4 สูตร 

 
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ ปริมาณข้าวไรซ์เบอร์รี่ 4 สูตร 

สูตรที่ 1 
(0%) 

สูตรที ่2 
(5%) 

สูตรที่ 3 
(10%) 

สูตรที่ 4 
(15%) 

ลักษณะปรำกฏ  7.28b+1.02 7.70a+0.86 7.83a+0.87 7.25b+0.96 
ส ี 7.28b+1.02 7.73a+0.91 7.86a+0.84 7.21b+0.88 
กลิ่น 7.13b+0.95 7.63a+0.86 7.65a+0.98 7.39ab+0.92 
รสชำติ 7.13c+0.93 7.83a+0.84 7.79a+0.91 7.49b+0.98 
เนื อสัมผัส (กรอบร่วน) 6.94c+1.04 7.79a+0.90 7.75ab+0.97 7.46b+0.99 
ควำมชอบโดยรวม 7.15b+0.93 7.81a+0.84 7.85a+0.97 7.43b+1.00 
 
หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรต่ำงกันหมำยถึง ค่ำที่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงม ี

   นัยส้ำคัญทำงสถิติ (p≤0.05) 
 จำกตำรำงผลกำรศึกษำปริมำณที่เหมำะสมของแป้งข้ำวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสำลี ในขนม
ครองแครงกรอบ 4 ระดับ คือ 0% 5% 10% และ 15% ของน ้ำหนักแป้งสำลี เมื่อน้ำมำวิเครำะห์ผล
คุณภำพของผลิตภัณฑ์ พบว่ำ ด้ำนลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น และควำมชอบโดยรวม ผู้ชิมให้คะแนน
ควำมชอบของสูตร 10% มำกที่สุด คือ 7.83 7.86 7.65 และ 7.85 คะแนนควำมชอบอยู่ในระดับ 
ชอบปำนกลำง ส่วนด้ำน รสชำติ และเนื อสัมผัส (กรอบร่วน) ผู้ชิมให้คะแนนควำมชอบสูตร 5% มำก
ที่สุด คือ 7.83 7.79 คะแนนควำมชอบอยู่ในระดับ ชอบปำนกลำง เมื่อน้ำไปทดสอบทำงประสำท
สัมผัส พบว่ำ ด้ำนลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ เนื อสัมผัส (กรอบร่วน) และควำมชอบโดยรวม มี
ควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ (p≤0.05) จึงเลือกสูตร 10% เนื่องจำก ขนมมีลักษณะที่ดี 
สีไม่เข้มจนเกินไป กรอบร่วน และหำกทดแทนในปริมำณน้อย อำจได้รับสำรอำหำรน้อยลง ผู้ทดลอง
จึงเลือกสูตร 10% เป็นสูตรมำตรฐำนในกำรใช้แป้งข้ำวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสำลีในขนมครองแครง
กรอบ 



บทที่ 5 
 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 
 

5.1 สรุปผล 
 

5.1.1 การศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมครองแครงกรอบ จ านวน 3 สูตร 
สรุปผลได้ว่า การศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมครองแครงกรอบทั้ง 3 สูตร พบว่าผู้ชิม

ให้การยอมรับสูตรที่ 3 มากกว่าสูตรที่ 1 และสูตรที่ 2 ได้ค่าเฉลี่ยด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส(กรอบร่วน) และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับ ชอบปานกลาง เมื่อน ามาวิเคราะห์ความ
แปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ  พบว่า ด้านกลิ่น มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น (p≤0.05) ดังนั้นผู้วิจัยจึงเลือกสูตรที่ 3 มาศึกษาการใช้แป้งข้าว
ไรซ์เบอร์รีท่ดแทนแป้งสาลีในขนมครองแครงกรอบ ในการทดลองครั้งต่อไป 

5.1.2 จากการศึกษาการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งสาลีในขนมครองแครงกรอบ  
สรุปผลได้ว่า การศึกษาการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งสาลีในขนมครองแครง

กรอบทั้ง 4 ระดับ คือ 0% 5% 10% และ 15% ของน้ าหนักแป้งสาลี พบว่า ผู้ชิมให้การยอมรับ
ปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่ 10% มากกว่า 0% 5% และ 15% ได้ค่าเฉลี่ยด้านลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส(กรอบร่วน) และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับ  ชอบปานกลาง เมื่อน ามา
วิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่า ด้านลักษณะปรากฏ สี    
รสชาติ เนื้อสัมผัส(กรอบร่วน) และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่
ระดับความเช่ือมั่น (p≤0.05)  

 
5.2 ข้อเสนอแนะ 
 5.2.1 อาจน าแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ไปทดแทนแป้งข้าวเจ้าในขนมน้ าดอกไม้ ขนมถ้วย ขนมชั้น 

5.2.3 อาจศึกษาพันธ์ุข้าวชนิดอ่ืนแทนแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี ่
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ภาคผนวก ก 
สูตรพื้นฐานขนมครองแครงกรอบ 3 สูตร 

การใชแ้ป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแปง้สาลีในขนมครองแครงกรอบ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



36 

 

ครองแครงกรอบ (สูตรที่ 1) 
 

ส่วนผสมตัวครองแครง 
 

แป้งสาล ี   440 กรัม 
แป้งข้าวเจ้า    25 กรัม 
ไข่ไก่      50 กรัม 
เกลือป่น      2 กรัม 
กะท ิ    95 กรัม 
น ้าปูนใส    35 กรัม 
เนยสด    30 กรัม 
น ้ามันส้าหรับทอด       1000 กรัม 
 

วิธีท า 
1. ผสมแป้งสาลี แป้งข้าวเจ้า เกลือป่น ไข่ เนย เคล้าให้เข้ากัน ค่อยใส่กะทิ นวดจนแป้งนิ่มพอ

ปั้นได้ ใช้ผ้าขาวบางชุบน ้าบิดหมาดๆ คลุมไว้ประมาณ 30 นาท ี
2. แบ่งแป้งปั้นเป็นก้อนกลม ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 1 เซนติเมตร 
3. โรยแป้งสาลีบนพิมพ์ครองแครง หยิบก้อนแป้งที่แบ่งไว้กดลงบนพิมพ์ให้บางมากๆ ลอกออก

จากพิมพ์ ใส่ถาดที่โรยแป้งสาลีเล็กน้อย เพื่อไม่ให้แป้งครองแครงติดกันก่อนน้าไปทอด ท้าจน
แป้งหมด  

4. ใส่น ้ามันในกระทะตั งไฟปานกลาง พอน ้ามันร้อน ใส่แป้งครองแครงลงทอด จนเหลืองทั่วทั ง
ชิ น ตักขึ นพักบนตะแกรงให้สะเด็ดน ้ามัน 
 

ส่วนผสมน้ าตาลส าหรับคลุก 
น ้าตาลทราย   180 กรัม 
น ้าตาลปี๊บ   385 กรัม 
รากผักชีโขลกให้ละเอียด   30 กรัม 
น ้าปลา     50 กรัม 
น ้าเปล่า    115 กรัม 
น ้ามัน     35 กรัม 
พริกไทยป่น     5 กรัม 
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วิธีท า 
1. ใส่น ้ามันในกระทะตั งไฟปานกลาง ใส่รากผักชีลงผัดจนหอม ใส่น ้าตาลปี๊บ น ้าตาลทราย 

น ้าปลา พริกไทย น ้าเปล่า ให้เข้ากันจนเหนียว 
2. เทตัวแป้งครองแครงกรอบลง คลุกให้เข้ากัน 
3. เทลงถาด เกลี่ยให้ทั่วถาดเพื่อไม่ให้ตัวขนมติดกัน 

 
ที่มา: (ยุพิน, ม.ป.ป.) 
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ครองแครงกรอบ (สูตรที2่) 
 
เครื่องปรุง 
 

แป้งสาลีเอนกประสงค์  295 กรัม 
เกลือป่น       5 กรัม 
น ้าตาลทราย      5 กรัม 
น ้าปูนใส     35 กรัม 
ไข่แดง     20 กรัม 
น ้ามัน     20 กรัม 
น ้ามันส้าหรับทอด            400  กรัม 
 

เครื่องปรุงรส 
น ้ามันพืช   15 กรัม 
พริกไทยเม็ด    5 กรัม 
กระเทียมหั่นหยาบ   5 กรัม 
รากผักชีหั่นละเอียด   5 กรัม 
น ้าตาลปิ๊ป            125 กรัม 
น ้าปลาด ี                      20 กรัม 
 

วิธีท า 
1. ตวงแป้ง เกลือ น ้าตาลทราย ใส่ชาม ผสมคนให้เข้ากัน แล้วท้าหลุมไว้ตรงกลาง 
2. ผสมน ้าปูนใส ไข่แดง และน ้ามันให้เข้ากัน นวดเล็กน้อยพอเกาะตัวกัน ถ้าแห้งเติมน ้าได้อีก

เล็กน้อย 
3. แบ่งเป็นก้อนเล็กๆ มีเส้นผ่านศูนย์กลาง 1 เซนติเมตร คลึงพอกลม วางบนพิมพ์ใช้หัวแม่มือ

กดให้เฉไปข้างหน้า ให้แป้งบางพอควร แล้วม้วนเป็นตัวคล้ายก้นหอย ใส่ถาดปูผ้าขาวบางจน
หมด 

4. ตั งกระทะใส่น ้ามัน 2 ถ้วยตวงพอร้อน แบ่งแป้งลงทอดทีละน้อยจนกรอบ ตักขึ นให้สะเด็ด
น ้ามัน 

5. เทน ้ามันที่ทอดออกเหลือไว้เพียง 1 ช้อนโต๊ะ (โดยประมาณ) ใส่เครื่องโขลก (พริกไทย 
กระเทียม รากผักชี) ลงทอดพอหอม ใส่น ้าตาลลงผัด พอน ้าตาลหอมดีเติมน ้าปลาคนพอเข้า 
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6. กัน ดับไฟเทขนมที่ทอดไว้เคล้าให้น ้าตาลจับตัวขนมให้ทั่ว ตักใส่ถาดผึ่งไว้พอเย็น จึงเก็บใส่
กล่องปิดสนิท 

 
ที่มา: (ทัศนีย์, ม.ป.ป.) 
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ครองแครงกรอบ (สูตรที่ 3) 
 

ส่วนผสม 
แป้งสาลีร่อนแล้ว   660 กรัม 
กะท ิ    125 กรัม 
ไข่ไก ่    160 กรัม 
เกลือป่น     10 กรัม 
น ้าปูนใส     65 กรัม 
น ้ามันส้าหรับทอด         1000 กรัม 
พิมพ์ครองแครง 
 

วิธีท า 
1. ผสมแป้งสาลี เกลือ ไข่ น ้าปูนใส กะทิ เข้าด้วยกัน นวดให้เนียน แล้วปั้นเป็นก้อนกลมเล็กๆ 

ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 1 เซนติเมตร กดกับพิมพ์ครองแครง พักไว้ 
2. ใส่น ้ามันลงในกระทะ ตั งไฟให้ร้อน ใช้ไฟกลางค่อนข้างอ่อน ใส่ครองแครงลงทอดทีละน้อย 

ทอดให้เหลืองกรอบ ตักขึ น พักไว้ไห้สะเด็ดน ้ามัน 
ส่วนผสมน้ าตาลส าหรับคลุก 

น ้าตาลปี๊บ   300 กรัม 
รากผักชีหั่นละเอียด    12 กรัม 
กระเทียมแกะเป็นกลีบ     5 กรัม 
พริกไทยป่น      3 กรัม 
น ้าปลา      15 กรัม 
น า้      50 กรัม 
น ้ามัน      30 กรัม 
 

วิธีท า 
1. โขลกรากผักชี กระเทียม พริกไทย ให้ละเอียด 
2. ใส่น ้ามันลงในกระทะ ตั งไฟให้ร้อน ไฟอ่อน ใส่เครื่องที่โขลก ผัดให้หอม ใส่น ้าตาล น ้า น ้าปลา 

ใส่ครองแครงทอดลงคลุกให้ทั่ว ตักขึ น พักไว้ให้เย็น เก็บใส่ภาชนะที่มีฝาปิดสนิท 
 
ที่มา: (แสงแดด, ม.ป.ป.) 
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การใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีในขนมครองแครงกรอบ 
 
ส่วนผสม 

แป้งสาลีร่อนแล้ว   594 กรัม 
แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี ่  66 กรัม 
กะท ิ    125 กรัม 
ไข่ไก ่    160 กรัม 
เกลือป่น     10 กรัม 
น ้าปูนใส     65 กรัม 
น ้ามันส้าหรับทอด        1000 กรัม 
พิมพ์ครองแครง 
 

วิธีท า 
1. ร่อนแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่รวมกับแป้งสาลี ใส่ส่วนผสมตัวแป้งรวมกัน นวดให้เข้ากัน 10 นาท ี
2. ตั งกระทะทองเหลืองใส่น ้ามัน ความร้อน 110 องศาเซลเซียส ใส่ขนมลงทอด 300 กรัม 8 

นาที ตักขึ นพักให้สะเด็ดน ้ามัน 
3. โขลกรากผักชี กระทียม พริกไทย ให้ละเอียด 
4. ตั งกระทะทองเหลืองใส่น ้ามัน ใส่เครื่องโขลกผัดพอหอม ใส่ส่วนผสมน ้าเคลือบผัด 3 นาที 

อุณหภูมิน ้า 120 องศาเซลเซียส 
5. ลดไฟอ่อน เทตัวขนมลงคลุกให้ทั่ว 1 นาท ี
6. เทลงถาด เกลี่ยให้ทั่ว พักให้เย็น 

ส่วนผสมน้ าตาลส าหรับคลุก 
น ้าตาลปี๊บ   300 กรัม 
รากผักชีหั่นละเอียด    12 กรัม 
กระเทียมแกะเป็นกลีบ     5 กรัม 
พริกไทยป่น      3 กรัม 
น ้าปลา      15 กรัม 
น า้      50 กรัม 
น ้ามัน      30 กรัม 
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วิธีท า 
1. โขลกรากผักชี กระเทียม พริกไทย ให้ละเอียด 
2. ใส่น ้ามันลงในกระทะ ตั งไฟให้ร้อน ไฟอ่อน ใส่เครื่องที่โขลก ผัดให้หอม ใส่น ้าตาล น ้า น ้าปลา 

ใส่ครองแครงทอดลงคลุกให้ทั่ว ตักขึ น พักไว้ให้เย็น เก็บใส่ภาชนะที่มีฝาปิดสนิท 
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ภาคผนวก ข 

แบบประเมนิคุณภาพทางประสาทสมัผัส 
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ชุดที่……… 
แบบประเมนิผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

ชื่อผลิตภัณฑ์  ครองแครงกรอบ (สูตรพื้นฐาน) 
วันที…่…………………………… 
ค้าแนะน้า  กรณุาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล้าดับของรหัสในตารางจากซ้ายไปขวา แล้วให้คะแนน
ความชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกบัความรู้สึกของท่านมากที่สุดโดยก้าหนดให้ 

9  ชอบมากที่สุด   4  ไม่ชอบเล็กน้อย  
8  ชอบมาก   3  ไม่ชอบปานกลาง 
7  ชอบปานกลาง  2  ไม่ชอบมาก 
6  ชอบเล็กน้อย   1  ไม่ชอบมากที่สุด 
5  บอกไม่ได้วา่ชอบหรือไม่ชอบ 

 
ข้อเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………….……………………………………………………………………………………………………………….. 

   ขอขอบคณุส้าหรับความร่วมมือในการประเมินผลการทดลอง 
คณะผู้จัดท้า 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

คุณภาพของผลิตภัณฑ ์ คะแนนความชอบของตัวอย่าง 
รหัส…………. รหัส…………. รหัส…………. 

ลักษณะปรากฏ    
ส ี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื อสัมผัส (กรอบร่วน)    
ความชอบโดยรวม    
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ชุดที่……… 
แบบประเมนิผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

ชื่อผลิตภัณฑ์  ครองแครงกรอบข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
วันที…่…………………………… 
ค้าแนะน้า  กรณุาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล้าดับของรหัสในตารางจากซ้ายไปขวา แล้วให้คะแนน
ความชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกบัความรู้สึกของท่านมากที่สุดโดยก้าหนดให้ 

9  ชอบมากที่สุด   4  ไม่ชอบเล็กน้อย  
8  ชอบมาก   3  ไม่ชอบปานกลาง 
7  ชอบปานกลาง  2  ไม่ชอบมาก 
6  ชอบเล็กน้อย   1  ไม่ชอบมากที่สุด 
5  บอกไม่ได้วา่ชอบหรือไม่ชอบ 

 
ข้อเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………….……………………………………………………………………………………………………………….. 

   ขอขอบคณุส้าหรับความร่วมมือในการประเมินผลการทดลอง 
คณะผู้จัดท้า 
 

 

 

 

 

 

คุณภาพของผลิตภัณฑ ์ คะแนนความชอบของตัวอย่าง 
รหัส…………. รหัส…………. รหัส…………. รหัส…………. 

ลักษณะปรากฏ     
ส ี     
กลิ่น     
รสชาติ     
เนื อสัมผัส (กรอบร่วน)     
ความชอบโดยรวม     
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ภาคผนวก ค 

การวิเคราะห์ผลทางสถิต ิ
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การศึกษาสูตรพื้นฐานขนมครองแครงกรอบ 
ค่าเฉลี่ยสูตรพื้นฐานขนมครองแครงกรอบ จ านวน 3 สูตร 

 
Report 

trt appear color flaver taste texture overall 

1.00 
Mean 6.3500 6.2000 5.9500 6.5000 6.2250 6.5500 
N 40 40 40 40 40 40 
Std. Deviation 1.64161 1.53923 1.44914 1.53590 1.68686 1.56811 

2.00 
Mean 6.9000 6.7000 6.8250 7.0250 6.6500 7.0750 
N 40 40 40 40 40 40 
Std. Deviation 1.12774 1.50555 1.44803 1.18727 1.49443 1.24833 

3.00 
Mean 7.4250 7.3250 7.5250 7.2750 7.3500 7.4250 
N 40 40 40 40 40 40 
Std. Deviation 1.72296 1.73038 1.44980 1.93467 2.13097 1.79583 

Total 
Mean 6.8917 6.7417 6.7667 6.9333 6.7417 7.0167 
N 120 120 120 120 120 120 
Std. Deviation 1.57072 1.64749 1.57573 1.60217 1.83567 1.58238 
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การวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) 
สูตรพื้นฐานขนมครองแครงกรอบ จ านวน  3 สูตร 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยคู่โดยใช้วิธี Least Significant Difference, LSD 
สูตรพื้นฐานขนมครองแครงกรอบ จ านวน  3 สูต 
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การเปรียบเทียบค่าเฉลี่คู่โดยใช้วิธี Least Significant Difference, LSD 
สูตรพื นฐานขนมครองแครงกรอบ จ้านวน 3 สูตร 

 
 

 
 
 
 
 
 

color 
Duncan 
trt N Subset 

1 2 

4.00 80 7.2125  
1.00 80 7.2750  
2.00 80  7.7250 

3.00 80  7.8625 

Sig.  .666 .343 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .838. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 80.000. 
b. The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group 
sizes is used. Type I error levels are not guaranteed. 
c. Alpha = .05. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

การศึกษาการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีในขนมครองแครงกรอบ 
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การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยคู่โดยวิธี  Duncan’s Multiple Range Taste DMRT 
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ภาคผนวก ง 

ประวตัิผู้เขียน 
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