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การศึกษาวิจัยการพัฒนาแป้งเครปโดยใช้มันเทศทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในครั้งนี้มี
วัตถุประสงค์เพ่ือ เพื่อ 1) ศึกษาสูตรพื้นฐานของแป้งเครป 2) ศึกษาปริมาณการใช้ เนื้อมันเทศทดแทน
แป้งสาลีบางส่วนในแป้งเครป 3) ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของแป้งเครป และ 4) ศึกษาตรวจ
วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพในด้านสี และตรวจวิเคราะห์ความหนืด โดยการวางแผนการทดลอง
แบบสุ่มในบล็อก น าไปประเมินความชอบในแต่ละด้านที่ปรากฏ ได้แก่ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม ใช้ผู้ทดสอบจ านวน 30 คน โดยเป็นบุคคลทั่วไปที่อาศัยอยู่บริเวณเขตสวน
หลวง ( อ่อนนุช ) จังหวัดกรุงเทพมหานคร ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ  

ผลการทดลองของงานวิจัยนี้ พบว่า 1) แป้งเครปสูตรที่ 3 ประกอบด้วย แป้งสาลี 30 กรัม 
น้ าตาลทราย 12 กรัม นมสด 400 กรัม ไข่ไก ่150 กรัม และ วิปปิ้งครีม 65 กรัม  ได้รับการยอมรับใน
ทุก ๆ ด้าน เช่น ด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยได้คะแนนเฉลี่ย 7.70 
6.83 6.97 7.00 และ 7.07 ตามล าดับ 2) การศึกษาปริมาณการใช้เนื้อมันเทศทดแทนแป้งสาลี
บางส่วนในแป้งเครป 3 ระดับ คือ ร้อยละ 40, 50 และ 60 ของปริมาณแป้งสาลี พบว่าสัดส่วนร้อยละ 
50 ได้รับคะแนนเฉลี่ยการยอมรับในทุก ๆ ด้าน เช่น ด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวมโดยได้คะแนนเฉลี่ย 6.83 6.87 6.97 6.87 และ 6.77 ตามล าดับ  แต่เนื่องจากแป้งเครปที่ได้
แป้งมีลักษณะกระด้าง เป็นแผ่นหนา และขาดรสชาติหวาน ซึ่งเป็นเอกลักษณ์ที่ส าคัญของแป้งเครป 
เพ่ือให้แป้งเครปที่ใช้มันเทศทดแทนแป้งสาลีเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคมากขึ้นจึงท าการปรับปรุงสูตร
ตามค าแนะน าของผู้เชี่ยวชาญจึงได้ท าการเพ่ิม ปริมาณ นม และน้ าตาล 3) แป้งเครปที่ใช้เนื้อมันเทศ
ทดแทนแป้งสาลีที่ร้อยละ 50 ของปริมาณแป้งสาลี ให้ โปรตีน แคลเซียม ฟอสฟอรัส วิตามินเอ สูกว่า
แป้งเครปสูตรพ้ืนฐาน และ ให้พลังงาน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน น้อยกว่าแป้งเครปสูตรพ้ืนฐาน 4) แป้ง
เครปสูตรที่ใช้มันเทศทดแทนแป้งสาลี ร้อยละ 50 มีค่า L* (ความสว่าง) น้อยกว่าแป้งเครปสูตรพ้ืน
ฐาน แต่มีค่าสี a* (สีแดง)  กับค่าสี b* (สีเหลือง)  มากกว่า แป้งเครปสูตรพื้นฐาน และ แป้งเครปสูตร
ที่ใช้มันเทศทดแทนแป้งสาลี ร้อยละ 50 มีความหนืด มากกว่าแป้งเครปสูตรพื้นฐาน  
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 This research tilted A Development of Crepe Flour by partially           

Substitutional Wheat Flour with Sweet Potato aimed to 1) Study a general formula of 
crepe flour, 2) Study a quantity of sweet potato for partially substituting wheat flour 
in crepe flour, 3) Understand nutrition facts of crepe flour and 4) Analyze physical 
qualities in terms of color and viscosity. The experiments were done in a randomized 
completely blocks design (RCBD) to get data for measuring acceptance in terms of 
following aspects: color, smell, taste, texture and overall acceptance. Testers were 
30 persons lived in Suan Luang District (On Nut), Bangkok and they participated in 
research by tasting and giving a score in the 9-point hedonic scale.  

 Findings from this research were as follows: 1) The third formula of crepe 
flour which consisted of 30-gram all purpose flour, 12-gram sugar, 400-gram fresh 
milk, 150-gram egg and 65-gram whipping cream gained acceptance in every aspect 
by getting the average score of color, smell, taste, texture and overall acceptance as 
7.70, 6.83, 6.97, 7.00 and 7.07 respectively, 2) Regarding to the study of substitution 
of wheat flour by sweet potato in three levels, namely 40, 50 and 60 prevent of 
wheat flour, it was found that 50 percent proportion got acceptance in every aspect 
by getting the average score of color, smell, taste, texture and overall acceptance as 
6.83, 6.87, 6.97, 6.87 and 6.77 respectively, As the crepe flour with partial sweet 
potato  substitution is hard, thick and not sweet, which is the unique feature of 
crepe flour, in order to gain higher consumer acceptance, the crepe flour with partial 
sweet potato substitution’s formula is improved by adding milk and sugar based on 
expert’s suggestions. 3) Crepe flour with 50 percent substitution of wheat flour by 
sweet potato gave higher protein, calcium, phosphorus and vitamin A than the 
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general formula of crepe flour while providing less energy, carbohydrate and fat than 
the general formula, 4) Crepe flour with 50 percent substitution of wheat flour by 
sweet potato had less L* value (lightness) than the general formula albeit higher for 
a* value (red) and b* value (yellow), and lastly crepe flour with 50 percent 
substitution of wheat flour by sweet potato had higher viscosity than the general 
formula 
 
Keywords: Development,   Crepe,   Sweet Potato,   Wheat Flour 
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บทท่ี 1 
 

บทน ำ 
 
 

1.1  ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
 ปัจจุบันผลิตภัณฑ์ เบเกอรี่ เข้ามามีบทบาทต่อชีวิตประจ าวันของคนไทย เครป เป็น
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ชนิดหนึ่งที่มีวิธีการท าง่ายและสะดวกในการบริโภค เครปมีทั้งเครปหวานและเครป
คาว เครปคาวมีชื่อเรียกเป็นภาษาฝรั่งเศสว่า กาแลต ซึ่งท าจาก แป้งบัควีท ส่วนเครปหวานนั่น  
ตัวแป้งท าจากแป้งสาลี สามารถเสิร์ฟได้หลากหลายรูปแบบไม่ว่าจะเป็นรูบแบบง่ายๆ เช่น  
โรยด้วยน้ าตาลและพรมด้วยน้ ามะนาวเลมอนเล็กน้อย หรือสอดไส้แยม ซอสต่างๆ หรือครีม  
แล้วม้วนง่ายๆ จึงเป็นที่นิยมในการรับประทานเครป (ชรินรัตน์, 2559)  
 มันเทศ เป็นพืชหัวที่เกิดจากราก ปลูกกันอย่างแพร่หลายภายในประเทศ มันเทศจัดเป็นพืช
อาหารที่มีความส าคัญเป็นอันดับ 7 ของโลก รองจากข้าวสาลี ข้าวโพด มันฝรั่ง ข้าวบาร์เลย์ และมัน
ส าปะหลัง ข้อดีของมันเทศคือ สามารถให้ผลผลิตสม่ าเสมอ สามารปลูกได้ตลอดทั้งปี สามารถปลูกได้
ทุกภาคและทนต่อสภาพอากาศค่อนข้างแล้งได้(จ าลอง, 2559)   มันเทศเป็นพืชหัวที่ประกอบด้วย
แป้งเป็นหลัก มันเทศ 100 กรัม ให้พลังงาน ประมาณ 90 กิโลแกลอรี มีวิตามินซี โพแทสเซียม และ
แคลเซียม รวมถึงใยอาหาร เนื้อมันเทศจะมีลักษณะสีที่แตกต่างกัน ซึ่งมีผลต่อคุณค่าทางโภชนาการ 
ได้แก่มันเทศพันธุ์เนื้อสีส้มจะพบเบตาแคโรทีนในปริมาณที่สูง มันเทศพันธุ์สีเหลือง พบวิตามินบี 
วิตามินซี และสารต้านอนุมูลอิสระ ส่วนเนื้อมันเทศสีม่วง พบสารแอนโทรไซยานีน ซึ่งมีคุณสมบัติช่วย
ต้านอนุมูลอิสระ สามารถลดอาการอักเสบ ช่วยป้องกันหลอดเลือด ลดคอเลสเตอรอลในเลือด ลด
ความเสี่ยงต่อการเกิดโรคมะเร็ง โรคหัวใจ และโรคเส้นเลือดในสมองอุดตัน 
 ดังนั้นผู้วิจัยมีความสนใจที่จะศึกษาโดยการน าเนื้อมันเทศซึ่งจัดว่าเป็นพืชที่มีคุณค่าทาง
โภชนาการมากมาเป็นส่วนผสมในการท าแป้งเครปเพ่ือเป็นทางเลือกให้แก่ผู้บริโภคที่สนใจในสุขภาพ
และเพ่ือประโยชน์ในการบริโภคส าหรับผู้ที่นิยมรับประทานและใช้เป็นแนวทางในการศึกษาผลิตภัณฑ์
อ่ืนที่ส่งผลข้างเคียงต่อไป 
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1.2  วัตถุประสงค ์
  1.2.1  เพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานของแป้งเครป 
 1.2.2  เพ่ือศึกษาปริมาณการใช้ เนื้อมันเทศทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในแป้งเครป 
  1.2.3  เพ่ือศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของแป้งเครป 
 1.2.4  เพ่ือตรวจวิเคราะห์เปรียเทียบคุณภาพทางกายภาพในด้านสีและความหนืดของแป้ง
เครปสูตรพ้ืนฐานกับแป้งเครปสูตรที่ใช้มันเทศทดแทนแป้งสาลี 

 
1.3  ขอบเขตกำรศึกษำ 
 1.3.1  ขอบเขตด้านพ้ืนที่ในการศึกษาครั้งนี้ สถานที่ที่ใช้ในการทดสอบทางประสาทสัมผัส
ได้แก่บริเวณเขตสวนหลวง ถนนสุขุมวิท 77 ( อ่อนนุช )  
 1.3.2  ขอบเขตด้านเนื้อหา มันเทศที่น ามาใช้ในงานวิจัยครั้งนี้คือมันเทศพันธุ์พิจิตร 4  
(พจ. 115-1 ) เป็นพันธุ์เนื้อสีเหลืองส้ม ผิวเรียบ เนื้อละเอียด ใช้ส าหรับบริโภคสด เป็นอาหารคาวและ
หวาน  คุณภาพทางประสาทสัมผัสได้แก่ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
 1.3.3  ขอบเขตด้านระยะเวลา ในการศึกษาวิจัยครั้งนี้ได้ใช้เวลาในการศึกษา และเก็บ
รวบรวมข้อมูล โดยใช้เวลาในช่วงเดือน สิงหาคม  2560  ถึง กุมภาพันธ์ 2561 
 1.3.4  ขอบเขตด้านประชากร ในการศึกษาครั้งนี้ผู้ท าการวิจัยได้เลือกศึกษาเฉพาะประชากร
ที่อาศัยอยู่บริเวณเขตสวนหลวง ถนนสุขุมวิท 77 ( อ่อนนุช ) โดยใช้ผู้ทดสอบคุณภาพทางประสาท
สัมผัสจ านวน 30 คน   

 
1.4  ตัวแปรที่ศึกษำ 
 1.4.1  ตัวแปรอิสระ 
  1.4.1.1  สูตรพ้ืนฐานของแป้งเครปจ านวน 3 สูตร 
  1.4.1.2  ปริมาณเนื้อมันเทศที่ใช้ทดแทนแป้งสาลี 
 1.4.2  ตัวแปรตาม 
  1.4.2.1  คุณภาพทางประสาทสัมผัสของแป้งเครปที่ ใช้มันเทศทดแทนแป้ง 
สาลีบางส่วน 
  1.4.2.2  คุณค่าทางโภชนาการของแป้งเครปที่ใช้มันเทศทดแทนแป้งสาลีบางส่วน  
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1.5  กรอบแนวคิด 

 

 

 

 

 
 
 
 
 

 
 

 

 

 
 

 

 

 
 

 

 

 
 

 

ภำพที่ 1.1 กรอบแนวคิด 
 

 
 

 

 

 
 

 

 

 
 

 

1.6  ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
  1.6.1  ได้ทราบสูตรพ้ืนฐานของแป้งเครป 
  1.6.2  ได้ทราบปริมาณเนื้อมันเทศที่ใช้ทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในแป้งเครป 
  1.6.3  เพ่ิมทางเลือกแก่ผู้บริโภคสนใจในสุขภาพ 
 

 

 

 
 

 

 

 
 

 

1.7  นิยำมศัพท ์
 1.7.1  แป้งเครปที่ใช้มันเทศทดแทนแป้งสาลีบางส่วน หมายถึง ผลิตภัณฑ์ ขนมที่มีส่วนผสม
ของ แป้งสาลี น้ าตาลทราย นมสด เนยสด ไข่ไก่ เกลือ น้ า และมีการใช้มันเทศ ทนแทนแป้งสาลี
บางส่วน น ามาผสมรวมกันแล้วเทลงกระทะ เกลี่ยแผ่นแป้งให้บาง แป้งเครปในงานวิจัยครั้งนี้เป็นแป้ง
เครปนิ่ม 
 1.7.2  คุณภาพทางประสาทสัมผัส หมายถึง คุณลักษณะที่ผู้บริโภคใช้ประสาทสัมผัส ได้แก่ 
ตา จมูก ลิ้น ผิวหนัง เป็นเครื่องมือวัดคุณภาพของผลิตภัณฑ์ ในการศึกษาครั้งนี้ได้แก่ สี กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
 

1.8  ค ำส ำคัญ 
 การพัฒนา   แป้งเครป   มันเทศ   แป้งสาลี 
 Development   Crepe   Sweet Potato   Wheat Flour 

 
ทบทวนข้อมูลเกี่ยวกับแป้งเครป  

สูตรพ้ืนฐานของแป้งเครป 
 

ศึกษาปริมาณ 
เนื้อมันเทศทดแทนแป้งสาลี

บางส่วนในแป้งเครป 

คุณค่าทางโภชนาการของแป้งเครป

ที่ใช้มันเทศทดแทนแป้งสาลี

บางส่วน 

 
คุณภาพทางประสาทสัมผัสของแป้ง

เครปที่ใช้มันเทศทดแทนแป้ง 
สาลีบางส่วน 



 

บทท่ี 2 

 
เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
 

 การศึกษาการพัฒนาแป้งเครปโดยใช้มันเทศทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในครั้งนี้ ผู้วิจัยได้ศึกษา
แนวคิดทฤษฎี เอกสารต ารา ข้อมูลทางอินเตอร์เน็ต และงานวิจัยที่เกี่ยวข้องเพ่ือเป็นพ้ืนฐานและ
แนวทางในการวิจัย เพ่ือให้การศึกษาทดลองบรรลุตามวัตถุประสงค์ ผู้ศึกษาจึงได้ก าหนดหัวข้อที่
ศึกษาดังนี ้ดังนี้ 
 2.1  เครป 
 2.2  แป้งสาลี 
 2.3  น้ าตาล 
 2.4  นม 
 2.5  ไข่  
 2.6  วิปปิ้งครีม 
 2.7  มันเทศ 
 2.8  การทดสอบความชอบ 
 2.9 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 

2.1  เครป 
 เครป (Crêpe หรอื Crepe) จัดเป็นแพนเค้กชนิดหนึ่ง มีลักษณะเป็นแปงแป่นบาง ที่มาพรอม
กับขอบที่กรอบและบอบบางเครปเป็นที่นิยมในประเทศฝรั่งเศส และอีกหลายประเทศ ในฝรั่งเศสจะมี
ทั้งเครปหวานและเครปคาว เครปแบบคาวมีชื่ออเรียกเปนภาษาฝรั่งเศสวา “กาแลต (Galettes)” ซึ่ง
ท าจาก แปงบคัวีท (Buckwheat Flour)  สวนเครปแบบหวานนั้น ตัวแปงจะท าจากแปงสาลี สามารถ
เสิรฟไดหลากหลายรูปแบบ ไมวาจะเปนรูปแบบงายๆ เชน โรยด้วยน้ าตาลและพรมด้วยน้ ามะนาว 
เลม่อนเล็กน้อย หรือสอดไส้แยม ซอสต่างๆ หรือครีม แล้วม้วนง่ายๆ จนไปถึงรูปแบบที่นิยนเสิร์ฟกัน
ในร้านอาหารหรูๆ อย่างเช่น “เครปซูเซต (Crepe Suzette)” ซึ่งมีความโดดเด่นที่รสของส้ม 
นอกจากนั้น ก็ยังมีเครปในรูปแบบของเค้กที่มีชื่อเรียกว่า “มิลเครป (Mille Crêpe)” ซึ่งสื่อความ
หมายถึงเครปพันชั้น หรือที่เรารู้จักกันในนามของ “เครปเคก (Crepe Cake)” 
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 สิ่งที่ท าให้เครปต่างจากแพนเค้กก็คือ แป้งของเครปไม่มีสารช่วยให้ขึ้นฟู เช่น ผงฟู หรือ  
เบกกิ้งโซดา นอกจากนี้ อัตรส่วนของเหลวต่อของแห้งจะสูงกว่าแพนเค้กแป้งที่เหลวกว่าส่งผลให้เครป 
มีลักษณะที่บาง 
 เครปที่ดีแป้งจะต้องบางและนุ่มแป้งเครปแบบหวานนั้นเป็นที่นิยมมากกว่าแบบคาวสามารถ
น ามาประกอบเป็นเมนูได้หลากหลาย 
 ในการท าแป้งเครป อุปกรณ์ที่จ าเป็นต้องมีคือกระทะ ในท้องตลาดจะมีกระทะเครป
โดยเฉพาะเป็นกระทะที่มีขอบเตี้ย ท าให้สะดวกในการพลิกตัวแป้งเครป ซึ่งมีท้ังแบบที่เป็น Non Stick 
แบบเหล็กหล่อ หรือ แบบเหล็กกล้า กระทะแบบเหล็กจะต้องอุ่นให้ร้อนก่อนการใช้งานและทาไขมัน 
เช่น น้ ามันหรือเนย เป็นระยะ เพ่ือป้องกันไม่ให้แป้งเครปติดกระทะ เนื้อสัมผัสของแป้งเครปที่ได้ 
จะแตกต่างกันเล็กน้อย ในกรณีที่ไม่มีกระทะเครป กระทะแบบ Non Stick ทั่วไปก็สามารถใช้ทดแทน 
กันได้ ซึ่งก่อนใช้งานจะทาน้ ามันหรือเนยเพียงครั้งแรกครั้งเดียว แต่ด้วยตัวขอบของกระทะที่สูงการ
ผลิกตัวแป้งเครปอาจจะท าได้ยากข้ึนเล็กน้อย 
 ในการท าเครป เราสามารถกลอกแป้งไปมาในกระทะให้เป็นแผ่นบางๆ หรือใช้ ไม้ดันแป้ง 
(Rozell) การใช้ไม้ดันแป้ง เราจะต้องชุบน้ าอยู ่เสมอ เพ่ือป้องกันไม่ให้แป้งติดไม้ ไม้ดันแป้งช่วยท าให้
แป้งเครปนั้นมีความหนาที่สมู่ำเสมอเท่ากันดีท้ังแผ่น (ชรินรัตน์,2559) 
 

2.2  แป้งสาล ี

 ข้าวสาลี (Wheat) จัดเป็นธัญพืชชนิดหนึ่งอยู่ในวงศ์หญ้า (Grameneae) ซึ่งพัฒนาจากพันธุ์
ข้าวสาลีป่า 3 สายพันธุ์ ข้าวสาลีชนิดที่ปลูกทั่วไปในที่ต่างๆ ทั่วโลกส าคัญ มี 3 ชนิด คือ Triticum 
aestivum หรือ Triticum vulgare ซึ่งเป็นข้าวสาลีที่มีปลูกทั่วไป ร้อยละ 92 ของการผลิตทั้งหมด  
ใช้ท าขนมปังเป็นส่วนใหญ่ Triticum durum เป็นข้าวสาลีที่มีเนื้อในเมล็ด (Endosperm)  สีเหลือง 
เมล็ดแข็ง ใช้ท ามักกะโรนี สปาเก็ตตี้ โดยเฉพาะ และ Triticum compactum เป็นข้าวสาลี ที่มีเนื้อ
เมล็ดด้านในสีขาว อ่อนนุ่ม ใช้ท า เค้ก คุกกี้ และบิสกิต จะเห็นได้ว่าข้าวสาลีทั้ง 3 ชนิด ที่ปลูกทั่วไป 
ถูกน ามาแปรรูปเป็นแป้งเพ่ือน ามาใช้ท าผลิตภัณฑ์ต่างๆ ถ้าแบ่งข้าวสาลีตามความแข็งของเมล็ด จะ
แบ่งออกเป็น 2 ชนิด คือ ข้าวสาลีชนิดแข็ง (Hard wheat) และข้าวสาลีชนิดอ่อน (Soft wheat) 
นอกจากนี้อาจแบ่งตามปริมาณโปรตีนซึ่งเป็นองค์ประกอบส าคัญในข้าวสาลีเป็นชนิดโปรตีนสูงและ
โปรตีนต่ า ส าหรับปริมาณโปรตีนในเมล็ดข้าวสาลีแตกต่างกันในช่วงกว้างมาก ตั้งแต่ร้อยละ 6-21  
(อรอนงค์, 2540) 
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ตารางท่ี 2.1  ปริมาณโปรตีนในเมล็ดข้าวสาลีกับชนิดผลิตภัณฑ์ 
 
ชนิดผลิตภัณฑ์ ปริมาณโปรตีนในเมล็ดข้าวสาลี (%)  
ผลิตภัณฑ์มักกะโรนี สปาเก็ตตี้ 
ขนมปังชนิดแข็ง (Hearthและ Hard rolls) 
ขนมปังแถว (Pan beard) 
แครกเกอร์ 
บิสกิต 
เค้ก 
เปลือกพาย (Pie crust) 
คุกกี ้

13 หรือมากกว่า 
13-14 
12-13 
10-11 

8.5-10.5 
9-9.5 
8-10 
8-9 

หมายเหตุ: ปริมาณโปรตีนในเมล็ดข้าวสาลีที่ความชื้น 14% 
 
ที่มา: อรอนงค์  (2540) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 2.1: โครงสร้างของเมล็ดข้าวสาลี 

                                    ที่มา : จูเลีย (Julia, 2558) 
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 2.2.1 คุณภาพทางเคมีของเมล็ดข้าวสาลี 
  ปริมาณความชื้น ปริมาณความชื้นมีผลโดยตรงต่อคุณภาพการเก็บรักษา น้ าหนัก 
และราคาซื้อขาย เป็นคุณลักษณะคุณภาพทางเคมีที่ส าคัญอย่างหนึ่งของเมล็ดข้าวสาลี เมล็ดข้าวสาลี
ที่แห้ง มีลักษณะเมล็ดที่สมบูรณ์เก็บได้นานกว่าเมล็ดข้าวสาลีที่เปียกชื้นและจะมีร่องรอยการเสื่อมเสีย 
ความชื้นทั้งที่มีในเมล็ดข้าวสาลีเอง รวมทั้งความชื้นสัมพัทธ์ในบรรยากาศ และอุณหภูมิของอากาศ 
ฯลฯ มีผลต่อการน าไปโม่ท าให้เกิดความยุ่งยากในการปรับความชื้นภายในเมล็ดให้ได้ตามมาตรฐานที่
ก าหนดในการโม่ข้าวสาลี ซึ่งโดยทั่วไปจะไม่ให้มีความชื้นเกิน  ร้อยละ 14 
  ปริมาณโปรตีน ปริมาณโปรตีนจะมีช่วงกว้าง ระหว่างร้อยละ 6-21 ปริมาณโปรตีน
ในเมล็ดข้าวสาลีที่ต่างกันนี้ มีผลท าให้แป้งสาลีที่มีคุณสมบัติในการท าเป็นผลิตภัณฑ์ที่ต่างกัน ในข้าว
สาลีชนิดอ่อนจะมีปริมาณโปรตีนในเกณฑ์ต่ า ร้อยละ 6-12 ข้าวสาลีชนิดแข็งมีโปรตีนประมาณ ร้อย
ละ 9-18 เมื่อโม่เป็นแป้งจะมีปริมาณลดลง ร้อยละ 1 กล่าวคือ   แป้งสาลีที่ใช้ท าขนมปังควรมีโปรตีน
สูงกว่าร้อยละ 11 ขึ้นไป ซึ่งต้องบดจากข้าวสาลีที่มีโปรตีนประมาณร้อยละ 12 ขึ้นไป 
  คุณภาพของโปรตีน หมายถึง ลักษณะทางกายภาพของกลูเตน (Gluten) (ชาวจีน 
เรียกว่า หมี่กึง) ที่เป็นยางเหนียว ยืดหยุ่นได้ดี ซึ่งเกิดจากการรวมตัวของไกลอะดิน (Gliadin) และกลู
เตนิน (Glutenin) ในสัดส่วนที่เหมาะสม เมื่อนวดกับแป้งในอัตราส่วนที่ถูกต้อง เป็นลักษณะเฉพาะ
ของแป้งสาลีที่ต่างจากแป้งอ่ืนๆ  ท าให้แป้งสาลีท าขนมปังได้ดีที่สุดในขณะที่แป้งอ่ืนท าไม่ได้หรือท าได้
ไม่ดี เท่า คุณภาพของโปรตีนข้าวสาลีนี้ เป็นลักษณะทางพันธุกรรมมากกว่าที่จะเป็นผลจาก
สภาพแวดล้อม ลักษณะทางพันธุกรรมจะมีผลโดยตรงต่อปริมาณกลูเตน ถ้ามีมากเป็นข้าวสาลีชนิดที่
ให้โดแข็งแรง ถ้ากลูเตนน้อยจะให้โดที่อ่อนแอ สามารถทดสอบได้หลายวิธี เชนวิธีการล้างโดด้วยน้ าให้
ได้กลูเตนและวัดหรือชั่งน้ าหนักกลูเตนเปียก หรือน าไปอบให้แห้งเป็นกลูเตนแห้ง เป็นต้น 
 ค าว่า “โด (Dough)” ในที่นี้หมายถึง ส่วนผสมของแป้งและน้ าในสัดส่วนที่พอเหมาะนวด
ส่วนผสมให้เข้ากันเป็นก้อนซึ่งมีลักษณะยืดหยุ่นได้ เรียกว่า โด ถ้าน าก้อนโดไปล้างน้ า สามารถแยกได้ 
3 ส่วน คือ กลูเตน สตาร์ช และสารละลายในน้ า ลักษณะก้อนกลูเตนเมื่อครั้งแรกท าและเกิดกลูเตน
ขึ้นเต็มที่แล้ว เมื่อนวดแป้งโดระยะหนึ่ง จะได้เส้นใยกลูเตนหลังจากนวดก้อนโดจนได้ที่แล้ว ค่อยๆ 
นวดและล้างน้ าสลับกันไปเรื่อยๆ สุดท้ายจะได้ก้อนกลูเตนล้วนๆ มีลักษณะเหนียว ยืดหยุ่น ส่วนที่ล้าง
ออกไปเป็นสตาร์ช และสารละลายน้ า ก้อนกลูเตนที่ยังเปียกประกอบด้วยน้ า 2 ใน 3 ส่วน ที่เหลือเป็น
ของแข็ง ได้แก่ โปรตีน ไขมัน และแป้ง เมื่อน าก้อนกลูเตนไปให้ความร้อนโดยการนึ่งหรืออบ เส้นใย
กลูเตนจะขยายตัวพองขึ้นได้มาก กลายเป็นก้อนที่มีรูเล็กเต็มไปหมด (อรอนงค์, 2540)  
 โปรตีนในข้าวสาลีมีผลต่อคุณภาพของแป้งที่โม่ได้ อันจะมีผลต่อเนื่องไปจนถึงคุณภาพของ
ขนมอบที่ท าจากแป้งสาลีนั้นๆ คุณภาพและปริมาณของโปรตีนในข้าวสาลีขึ้นกับปัจจัย  2อย่างคือ 
พันธุ์ข้าวและสภาพแวดล้อม เช่น แหล่งปลูก ภูมิอากาศและความอุดมสมบูรณ์ของดินที่ปลูก แม้ข้าวที่



 
8 

 

มีพันธุ์เดียวกันก็อาจมีปริมาณและคุณภาพของโปรตีนที่ต่างกัน ถ้ามีแหล่งปลูกที่แตกต่างกัน มีการ
ทดลองน าแป้งที่โม่จากข้าวที่มีโปรตีนเท่ากันแต่ปลูกในสภาพแวดล้อมที่ต่างกันมาท าขนมปังแต่กลับได้
ขนมปังที่ต่างกันอย่างสิ้นเชิง แสดงให้เห็นว่าข้าวพันธุ์เดียวกันก็สามารถแปรเปลี่ยนคุณสมบัติตาม
สภาพภูมิอากาศหรือภูมิประเทศ 
 โดยปกติข้าวสาลีชนิดเปลือกแข็งที่มีโปรตีนสูงมักจะปลูกในแถบที่ดินมีปุ๋ยอุดมสมบูรณ์และมี
ความชื้นต่ า ตรงข้ามกับข้าวที่มีโปรตีนต่ าจะชอบดินที่มีความอุดมสมบูรณ์น้อยกว่า และมีความชุ่มชื้น
สูงกว่า โดยเหตุที่ข้าวสาลีมีความแตกต่างกันโดยคุณภาพและปริมาณของโปรตีนจึงท าให้สามารถเลือก
ชนิดของข้าวเพ่ือน ามาใช้โม่แป้ง ตามความต้องการของการใช้งาน อาจใช้ข้าวชนิดเดียวหรือหลาย
ชนิด ผสมกันเพื่อให้มีคุณภาพพอเหมาะ 
 แป้งที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ทุกชนิดคือแป้งสาลี ซึ่งแป้งชนิดนี้จะมีคุณสมบัติพิเศษที่
ดีกว่าแป้งข้าวเจ้า หรือแป้งข้าวเหนียวในบ้านเรา เพราะแป้งชนิดนี้ เมื่อผสมกับน้ าและนวดจะได้ก้อน
แป้งที่มีลักษณะเหนียวและยืดหยุ่นได้ ซึ่งเมื่อล้างเอาแป้งออกจะมีลักษณะเป็นยางเหนียวและยืดหยุ่น
ได้  เราเรียกว่า กลูเต็น หรือที่ชาวจีนเรียกกันว่า หมี่กึง ซึ่งนิยมน ามาท าเป็นอาหารมังสวิรัติ ใน
เทศกาลกินเจของชาวจีน คุณลักษณะพิเศษอันนี้ซึ่งในแป้งชนิดอ่ืนไม่มี แป้งสาลีจึงเหมาะในการท า
ผลิตภัณฑ์ที่มีการผลิตแก๊ส ซึ่งจะท าให้ผลิตภัณฑ์มีเนื้อละเอียดนุ่ม มีรูปร่างที่คงตัว (จ าลองลักษณ์, 
2553) 
 2.2.2  ชนิดของแป้งสาลี 
  2.2.2.1  แป้งขนมปัง เป็นแป้งที่โม่จากข้าวสาลีชนิดหนัก มีโปรตีนตั้งแต่12.5 – 
14% มีความเหนียว ดูดซึมน้ าได้มาก ทนต่อการหมัก จึงนิยมใช้ท าพวกขนมปังชนิดต่างๆ และ
ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ยีสต์ทุกชนิด ลักษณะของแป้งชนิดนี้จะมีสีค่อนข้างคล้ า ไม่ขาว ไม่เกาะตัวกัน หยาบ
และร่วน 
  2.2.2.2  แป้งสาลีอเนกประสงค์ เป็นแป้งที่ได้จากการผสมของข้าวสาลีชนิดหนัก
และเบารวมกัน ในสัดส่วนที่พอเหมาะ มีโปรตีนปานกลาง 10 – 11% ผลิตขึ้นเพ่ือจะได้ใช้ท า
ผลิตภัณฑ์ได้หลายอย่าง ลักษณะของแป้งชนิดนี้จะมีลักษณะของแป้งขนมปังและแป้งเค้กรวมกันแป้ง
ชนิดนี้ใช้ได้ทั้งยีสต์และผงฟู เช่น โดนัทยีสท์ ขนมปัง โดนัทเค้ก คุกกี้ พายต่างๆ เป็นต้นจะสังเกตแป้ง
ชนิดนี้ได้โดยเนื้อแป้งจะหยาบเล็กน้อย เนื้อละเอียด สีค่อนข้างขาว และจับเป็นก้อนเล็กน้อยเมื่อกด
แรงๆ 
  2.2.2.3  แป้ งเค้ก เป็นแป้ งที่ โม่ ได้จากข้าวสาลี อ่อน  มี โปรตีนต่ าประมาณ  
7 – 9% มีความเหนียวน้อย เนื้อละเอียด มีสีขาวกว่า แป้งขนมปัง และแป้งสาลีอเนกประสงค์  
แป้งชนิดนี้ส่วนใหญ่จะใช้สารเคมี เช่น ผงฟู เบคกิ้งโซดา เป็นตัวท าให้ขึ้นฟู ไม่นิยมใช้ยีสต์  
(จ าลองลักษณ์, 2553)  
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 นอกจากแป้งสาลี  3 กลุ่มใหญ่ ข้างต้น ยังมีแป้งสาลีที่ท าให้มีคุณสมบัติพิเศษต่างออกไปอีก 
ได้แก่ 
  2.2.2.4  แป้งเสริมคุณค่าอาหาร (Enriched flour) เป็นแป้งที่เสริมวิตามินและแร่
ธาตุ เพ่ือเพ่ิมคุณค่าทางอาหารให้กับประชาชนผู้รับประทานขนมปังเป็นหลัก เช่น ประเทศ
สหรัฐอเมริกา ประเทศแคนนาดา ประเทศต่างๆ ในยุโรป และออสเตรเลีย โดยแต่ละประเทศจะมีการ
เสริมคุณค่าทางอาหารต่างกัน เช่น ในประเทศสหรัฐอเมริกาได้ก าหนดให้มีการเติม ไทอะมิน ไรโบฟ
ลาวิน ไนอะซิน ธาตุเหล็ก และแคลเซียม ในประเทศแคนนาดาได้ก าหนดให้มีการเติม ไทอะมิน  
ไรโบฟลาวินไนอะซิน และธาตุเหล็ก ส่วนประเทศไทย ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม  
 ได้ออกก าหนดมาตรฐานแป้งสาลี ประเภทเสริมคุณค่าทางอาหาร ปริมาณ 100 กรัม ต้อง
ประกอบด้วยสารชนิดต่างๆไม่น้อยกว่าเกณฑ์ก าหนด ได้แก่ ไทอะมีน 0.55 มิลลิกรัม ไรโบฟลาวิน 
0.33 มิลลิกรัม ไนอะซิน 4.40 มิลลิกรัม ธาตุเหล็ก 8.80 มิลลิกรัม แคลเซียม 211.2 มิลลิกรัม 
 และสารที่อาจเพ่ิมเติมได้ คือ ไลซีน 180 มิลลิกรัม  โดยมีจุดประสงค์ในการเติม เพ่ือให้ใกล้เคียงกับ
แป้งชนิดสเทรตเกรด ซึ่งสกัดได้จากแป้งสาลี 80 % 
  2.2.2.5  แป้งที่ขึ้นฟูด้วยตัวเอง (Seif-rising flour) หมายถึงแป้งผสมสารที่ท าให้ขึ้น
ฟู ได้แก่ โซเดียมไบคาร์บอเนต และสารที่ให้ปฏิกิริยาเป็นกรดตัวใดตัวหนึ่ง เช่น โมโนแคลเซียม 
ฟอสเฟต, โซเดียมแอซิตไพโรฟอสเฟต โซเดียมอะลูมิเนียม ฟอสเฟต และเกลือ 
  2.2.2.6  แป้งส าเร็จรูป (Instantized flours, Instant blending flours,Quicking-
mixing flours) เป็นแป้งที่ผสมเข้ากับน้ าได้โดยไม่ตกตะกอน ใช้ท าน้ าซอส น้ าเกรวี่ น้ าซุปข้น ให้
ความข้นหนืดแก่อาหาร กระบวนการท าแป้งชนิดนี้ ใช้วิธีน าแป้งธรรมดา ไปผ่านการอบด้วยไอน้ า 
ผ่านลมร้อนจนแป้งจับกันเป็นก้อนท าให้แห้งแล้วบด ร่อนผ่านตะแกรงขนาด 840 ไมโครเมตร เป็น
ส่วนใหญ่ และมากกว่า 20% ที่ผ่านตะแกรงร่อน 74 ไมโครเมตร 
  2.2.2.7  แป้งจากข้าวสาลีบดทั้งเมล็ด (Whole wheat flour, Graham flour, 
Entire wheat flour) มีขนาดที่ผ่านตะแกรงเบอร์ 8 ไม่น้อยกว่า 90% และผ่านตะแกรงเบอร์ 20 ไม่
น้อยกว่า 50% อาจมีข้าวสาลีงอก หรือแป้งจากข้าวสาลีงอก หรือแป้งจากข้าวบาร์เลย์งอก ไม่เกิน 
0.75% อาจฟอกสีหรือปรับปรุงคุณภาพด้วยสารอะโซไดคาร์บอนาไมต์ (ไม่เกิน 45 ส่วนในล้านส่วน) 
หรือคลอรีน หรือคลอรีน ไดออกไซด์ หรือส่วนผสมของ ไนโตซิส คลอไรด์ และคลอรีน 
  2.2.2.8  แป้งผสมส าเร็จ (Prepared flour mixes) หมายถึง แป้งที่มีสารอ่ืนที่แห้ง
ผสมอยู่ด้วย เช่น น้ าตาล นมผง ไข่ผง และเนยขาว อาจมียีสต์ผสมในแป้งผสมบางชนิด โดยมี
จุดประสงค์ในการผลิตเพ่ือความสะดวก รวดเร็ว ในการใช้แป้งของแม่บ้าน และช่างท าขนมอบทั่วไป 
เป็นการประหยัดเวลา และเนื้อที่ในการเก็บส่วนผสมหลายชนิด รวมทั้งแรงงานในการเตรียมส่วนผสม 
โดยเพียงแค่เติมส่วนผสมของเหลวและส่วนผสมอ่ืนอีกเล็กน้อย แล้วน าเข้าเครื่องผสมให้เข้ากัน ท าให้
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ได้ผลิตภัณฑ์ได้คุณภาพสม่ าเสมอ แป้งผสมส าเร็จที่มีขายทั่วไป แบ่งเป็น 3 ประเภทใหญ่ๆ ได้แก่ แป้ง
ผสมท าโดนัทเค้ก ซึ่งมีส่วนผสมหลัก คือ แป้งสาลีชนิดอ่อนไม่มีสารฟอกสี ผสมกับน้ าตาลป่นขนาด
สม่ าเสมอ เนยขาวที่มีความคงตัวสูง นมผงขาดมันเนย สารขึ้นฟู ไข่แดงผง แป้งผสมประเภทที่สอง คือ 
แป้งผสมที่ใช้ท าผลิตภัณฑ์ข้ึนฟูด้วยยีสต์ ได้แก่ โดนัทยีสต์ ขนมปังหวาน โดยผสมสารต่างๆ ลงในแป้ง
เกือบทั้งหมด ยกเว้นยีสต์และน้ า ซึ่งต้องเติมภายหลัง ส่วนแป้งผสมชนิดสุดท้าย คือ แป้งผสมส าหรับ
ท าเค้กต่างๆ เช่น เค้กชั้น เค้กช็อคโกแลต เค้กนางฟ้า เค้กบัตเตอร์ เป็นต้ น แป้งผสมชนิดนี้มี
ส่วนประกอบของสารอ่ืนหลายชนิดที่ต้องผสมลงในแป้ง  ท าให้ปริมาณแป้งในส่วนผสมมีน้อย การ
ผสมจึงยาก เนื่องจากมีน้ าตาลและเนยขาวอยู่ในสูตรปริมาณมาก ท าให้ส่วนผสมเข้ากันยาก และมี
ปัญหาเรื่องการเก็บรักษา เพราะส่วนผสมมีความชื้นและไขมันสูง ดังนั้น จึงมีการอนุญาตใส่สาร
ป้องกันการเกิดออกซิเดชั่นลงในส่วนผสมได้ ตามกฎหมายของแต่ละประเทศก าหนด (อรอนงค์ , 
2540) 
 2.2.3  ส่วนประกอบของแป้ง 
  แป้งเกิดขึ้นในเนื้อเยื่อของพืชและอยู่ในลักษณะเม็ดแป้ง เม็ดแป้งของพืชแต่ละชนิดมี
ลักษณะแตกต่างกันมีขนาดเล็กบ้างใหญ่บ้างเป็นรูปเหลี่ยมบ้างกลมบ้าง   แป้งเป็นโมเลกุลใหญ่จัดอยู่
ในพวกน้ าตาลหลายชั้นประกอบด้วยกลูโคสหลายหน่วยมาเชื่อมต่อกันเป็นเส้นยาว แบ่งชนิดของโม้ล
กุลตามลักษณะการเชื่อมโยงของกลูโคสเป็น 2 ชนิด 
  2.2.3.1  แอมิโลส ประกอบด้วยกลูโคสเกาะกันเป็นเส้นเดียวจะมีลักษณะเป็นวุ้นเมื่อ
แป้งสุก 
  2.2.3.2  แอมิโลเพคติน ประกอบด้วยกลูโคสเกาะกันเป็นแขนงเมื่อแป้งสุกจะมี
ลักษณะเหนียวเกาะกันแน่นแต่ไม่เป็นวุ้น 
 เม็ดแป้งส่วนใหญ่มีทั้งแอมิโลสและแอมิโลเพคตินโดยทั่วไปมีแอมิโลส ประมาณร้อยละ24 – 
30% ที่เหลือเป็นแอมิโลเพคติน (อบเชย และขนิษฐา, 2556) 
 2.2.4  หน้าที่ของแป้งสาลี  
  ส่วนใหญ่แล้วแป้งสาลีเป็นวัตถุดิบที่ส าคัญในการช่วยให้เกิดโครงสร้างของผลิตภัณฑ์ 
และท าให้ผลิตภัณฑ์คงรูปอยู่ได้เมื่ออบเสร็จแล้ว เป็นส่วนผสมหลักที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ทุก
ชนิด ถ้าปราศจากแป้งแล้วจะไม่สามารถท าผลิตภัณฑ์ได้เลย และเนื่องจากแป้งมีหลายชนิด แต่ละ
ชนิดก็เหมาะสมส าหรับการท าผลิตภัณฑ์เฉพาะอย่าง ดังนั้นจึงควรเลือกใช้แป้งสาลีที่มีคุณลักษณะ
เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ที่ต้องการท า (จิตธนา และอรอนงค์, 2539) 
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 2.2.5  การเลือกซ้ือ 
  เลือกซื้อแป้งที่ใหม่ แป้งที่ใหม่จะมีสีขาวตามชนิดของแป้งถ้าเป็น แป้งมัน แป้งข้าว
เหนียว แป้งข้าวเจ้า แป้งข้าวโพด แป้งถั่วเขียว สีจะขาวจับเนื้อแป้งจะละเอียดเนียนถ้าเป็นแป้งสาลีทั้ง
ชนิดที่ใช้ท าคุกกี้ ขนมปัง สีของแป้งจะขาวไม่จัด (อบเชย และขนิษฐา, 2556)    
 2.2.6  การเก็บรักษา 

  เมื่อเปิดกล่องหรือถุงแป้ง แล้วควรเก็บแป้งในภาชนะที่มีฝาปิดมิดชิด เพ่ือกันแมลง 
วางในที่ท่ีไม่ถูกแสงแดดหรือความร้อน (อบเชย และขนิษฐา, 2556) 
 

2.3  น้้าตาล 
 น้ าตาลโดยทั่วไป หมายถึง สารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรทที่มีรสหวาน และให้พลังงานแก่
ร่างกาย ในทางเคมีเราสามารถแบ่งน้ าตาลออกเป็นสองประเภทใหญ่ๆ คือ น้ าตาลชั้นเดียว เช่น 
น้ าตาลกลูโคส น้ าตาลฟรุคโตส เป็นต้น และน้ าตาลหลายชั้นที่รู้จักกันดี คือ น้ าตาลทรายหรือน้ าตาล
ซูโครส น้ าตาลซูโครส จัดเป็นน้ าตาลสองชั้น ประกอบด้วย น้ าตาลกลูโคสกับน้ าตาลฟรุคโตส พืชจะ
สังเคราะห์แสงเพ่ือสร้างอาหารตามธรรมชาติ หน่วยสุดท้ายของการสังเคราะห์สารที่จะได้คือน้ าตาล
กลูโคส และน้ าตาลกลูโคสนี้จะถูกเก็บสะสมอยู่ในส่วนต่างๆ ของพืชในรูปของแป้ง แต่มีพืชหลายชนิด 
เช่น อ้อย มะพร้าว ตาล หรือ พืชหัว เช่น ผักกาดหวานที่มีน้ าย่อยพิเศษสามารถเปลี่ยนส่วนหนึ่งของ
น้ าตาลกลูโคส เป็นน้ าตาลฟรุคโตสและท าการสังเคราะห์น้ าตาลทั้งสองนี้ขึ้นเป็นน้ าตาลซูโครสได้  
(อบเชย และขนิษฐา,2556)  
 2.3.1  การผลิตน้้าตาลทราย (อบเชยและขนิษฐา, 2556) 
  2.3.1.1  น้ าตาลทรายดิบ (Raw sugar) น้ าตาลทรายดิบมีลักษณะเป็นเกล็ดใสสี
น้ าตาลอ่อน ถึงน้ าตาลเกือบเข้มมีเขียวแกม ซึ่งเป็นสีของน้ าอ้อยปนน้ าตาลเคี่ยวไหม้ ทั้งนี้ เป็น
เพราะว่าเกล็ดน้ าตาลยังมีกากน้ าตาลเคลือบอยู่มากปริมาณความชื้นค่อนข้างสูง ท าให้เกล็ดน้ าตาลจับ
เกาะติดกัน ไม่ร่วนเหมือนน้ าตาลทราบสีร า 
  2.3.1.2  น้ าตาลทรายขาว (White sugar) และน้ าตาลทรายบริสุทธิ์ (Refined 
sugar)ในอดีตการผลิตน้ าตาลทรายขาวเพ่ือบริโภค ผลิตได้โดยการเพ่ิมเติมกระบวนการฟอกใสของ
น้ าอ้อยดิบ (Defecation) โดยใช้ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ (Sulpurdioxide) หรือคาร์บอนไดออกไซด์ 
(Carbondioxide) มาช่วยในการตกตะกอนแคลเซียมในน้ าปูนขาว การผลิตน้ าตาลทรายขาวใน
ปัจจุบันคือ ผลิตน้ าตาลทรายดิบก่อนหลังจากนั้นจึงน าน้ าตาลทรายดิบมาล้างกากน้ าตาลที่เคลือบ
น้ าตาลทรายดิบออก น้ าตาลที่ล้างแล้วจะถูกละลายเป็นน้ าเชื่อมเข้มข้นประมาณ 50 องศาบริกซ์ แล้ว
จะผ่านกระบวนการฟอก ซึ่ งปฏิบัติคล้ายกับดี ฟิ เคชั่น   แต่จะมีการใช้คาร์บอนไดออกไซด์ 
(Carbondioxide) หรือซัลเฟอร์ไดออกไซด์ (Sulpurdioxide) หรือเกลือฟอสเฟตแล้วแต่โรงงาน ทั้งนี้
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จะมีการตกตะกอนในรูปของเกลือแคลเซียมทั้งหมด และจะถูกกรองโดยเครื่องกรอง น้ าเชื่อมใสถูก
ส่งผ่านเครื่องดูดสี และเรซิน (Resin) เพ่ือจับประจุทั้งบวกและลบ น้ าเชื่อมที่ผ่านเรซินแล้ว จะมีความ
บริสุทธิ์สูงและปราศจาก  สี จะน าไปตกผลึกในหม้อเคี่ยวสุญญากาศ น้ าตาลที่ตกผลึกได้จะถูกน าไป
ปั่นแยกและอบแห้งผลึกเช่นเดียวกันกับน้ าตาลทรายดิบ น้ าตาลที่ผลิตได้มีความชื้นไม่มากกว่าร้อยละ 
0.1 จัดเป็นน้ าตาลทรายบริสุทธิ์ ส่วนน้ าเหลืองที่ได้จากการปั่นแยกน้ าตาลทรายบริสุทธิ์นี้จะถูกน ามา
ผสมกับน้ าเชื่อมที่ฟอกใสแล้วบางส่วนท าการตกผลึกน้ าตาล น้ าตาลที่ได้จะมีความบริสุทธิ์น้อยกว่า
หรือในการผลิตที่มีการฟอก การกรอง การดูดสี และเรซินที่ใช้มีประสิทธิภาพการท างานต่ ากว่าการ
ผลิตน้ าตาลทรายบริสุทธิ์ น้ าตาลที่ผลิตได้จะมีความบริสุทธิ์น้อยกว่า 
 2.3.2  ชนิดของน้้าตาล  (จ าลองลักษณ,์ 2553) 
  น้ าตาลสามารถแบ่งได้ 4 ชนิด คือ 
   2.3.2.1  น้ าตาลทราย น้ าตาลชนิดนี้ใช้กันมากในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่มีความ
ละเอียดต่างกัน ตั้งแต่เป็นผงละเอียดธรรมดาและเม็ดใหญ่หยาบ  
  2.3.2.2  น้ าตาลไอซิ่ง เป็นน้ าตาลที่ป่นละเอียดผสมกับแป้งข้าวโพดปประมาณ 3% 
เพ่ือไม่ให้เกิดการจับตัวเป็นก้อน ส่วนมากใช้ในการเตรียมครีมชนิดต่างๆ  ส าหรับแต่งหน้าเค้ก ท า
ดอกไม้น้ าตาล ลูกกวาด และเค้กบางชนิดเพ่ือให้ผสมได้ง่าย เช่น แองเจิลเค้ก นอกจากนี้ยังผสมกับ
แป้งท าเป็นแป้งส าเร็จรูป เช่น แป้งเค้กส าเร็จรูป แป้งโดนัทส าเร็จรูป เป็นต้น 
  2.3.2.3  น้ าตาลทรายแดง ส่วนใหญ่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์ที่ต้องการสีและกลิ่นของ
น้ าตาลทรายแดง เช่น เค้กกล้วยหอม และเค้กผลไม้ 
  2.3.2.4  น้ าตาลชนิดอ่ืนๆ ที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่เช่น น้ าเชื่อมข้าวโพด 
น้ าผึ้ง ซึ่งนิยมน ามาผสมกับไอซิ่ง และใช้เคลือบหน้าผลิตภัณฑ์ให้เกิดความเลื่อมมัน  

2.3.3  คุณสมบัติของน้้าตาล (อบเชย และขนิษฐา, 2556)   
  2.3.3.1  ความหวานของน้ าตาล น้ าตาลเป็นสารให้ความหวานที่มีคุณค่าทาง
โภชนาการ รสหวานของน้ าตาลเป็นรสหวานธรรมชาติที่ปราศจากรสอ่ืนเจือปน การที่เรารู้รสหวาน
นั้นเกิดจากต่อมลิ้มรสบริเวณปลายลิ้นด้านบน รสหวานที่เรารู้สึกเป็นความหวานเปรียบเทียบ โดย
เปรียบเทียบกับความหวานของซูโครส ซึ่งจะถือว่าเท่ากับ 100 ฟรุคโตสเป็นน้ าตาลที่หวานที่สุด และมี
ความหวานกว่าซูโครส น้ าตาลที่หวานรองลงมาจากซูโครส คือกลูโคส มอสโตสและแล็กโทส 
วัตถุประสงค์หลักของการใส่น้ าตาลในอาหารคือการให้ความหวาน โดยทั่วไปนิยมซูโครสหรือน้ าตาล
ทราย เพราะความหวานสูงและราคาถูกเมื่อเปรียบเทียบกับน้ าตาลอ่ืนๆ 
  2.3.3.2  การละลายน้ าตาลทั่วไปที่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหารมักจะละลายน้ าได้ดี 
ตามปกติจะละลายได้ร้อยละ 30 – 80 ปริมาณที่ละลายได้จะขึ้นอยู่กับอุณหภูมิ ซึ่งการละลายได้จะ
สูงขึ้นเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้น ความสามารถในการละลายน้ าของน้ าตาลแต่ละชนิด จะแตกต่างกัน ฟรุค
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โตส เป็นน้ าตาลที่ละลายน้ าได้ดีที่สุด รองลงมาคือ ซูโครส ส่วนกลูโครสและมอลโตสละลายน้ าได้พอๆ 
กัน น้ าตาลที่ละลายน้ าได้น้อยคือ แล็กโตส 
  2.3.3.3  การเกิดสารสีน้ าตาลในอาหาร ในการเตรียมอาหารแปรรูปและเก็บรักษา
อาหารบางชนิดจะพบว่ามีสารสีน้ าตาลเกิดขึ้นจากปฏิกิริยาเคมีที่ไม่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ ตามปกติจะ
พบว่าอาหารเหล่านี้มีน้ าตาลซึ่งเป็นตัวการส าคัญในปฏิกิริยาเคมีนี้เป็นส่วนประกอบ สารเคมีที่เกิดขึ้น
มีตั้งแต่สีเหลืองจนมีสีด า แต่ส่วนใหญ่จะเป็นสีน้ าตาลกลิ่นรสของอาหารจะเปลี่ยนไป การเกิดสารสี
น้ าตาลในอาหารอาจเนื่องมาจาก 
   1)  ปฏิกิริยาการเกิดสารน้ าตาลเคี่ยวไหม้ ระยะแรกของการเกิดสาร 
น้ าตาลเคี่ยวไหม้ น้ าตาลจะสูญเสียน้ าไปหนึ่งโมเลกุล เกิดน้ าตาลที่เรียกว่า น้ าตาลแอน ไฮโดร 
(Anhydro sugar) กรณีของซูโคสเมื่อถูกความร้อนประมาณ 200ºC ผลึกของซูโครสจะละลาย และ
เดือดเป็นฟองและจะหยุดเมื่อเวลาผ่านไปประมาณ 35 นาที สารเคมีเกิดขึ้นในระยะนี้จะไม่หวานและ
เริ่มมีรสขม หลังจากที่ เดือดเป็นฟองในระยะสองประมาณ 55 นาที จะเกิดสาร คาราเมลาน
(Caramelan) ซึ่งมีรสขม สารน้ าตาลเคี่ยวไหม้ถูกน ามาใช้ในการแต่สีซีอ้ิวด า  ซีอ้ิวหวาน แต่งสี
น้ าอัดลมประเภทโคล่าและซาซี่ 
   2)  ปฏิกิริยาเมลลาร์ด การเกิดสารสีน้ าตาลในอาหารจะเร็วขึ้น หากอาหาร
มีไนโตรเจนโดยเฉพาะสารประเภทอะมีน (Amine) ปฏิกิริยาเริ่มต้นปฏิกิริยาเริ่มต้นเป็นปฏิกิริยา
ระหว่างกลุ่มคาร์บอนนิล (-CO) ของน้ าตาล และกลุ่มอะมิโน (-NH2) ของกรดอะมิโนเรียกปฏิกิริยานี้
เรียกว่าปฏิกิริยาเมลลาร์ด มักจะเกิดข้ึนในอาหารแห้งหรือเข้มข้นมีปริมาณน้ าน้อย กรดอะมิโนเมื่อเข้า
ไปรวมกับกลุ่มคาร์บอนนิลของน้ าตาลในปฏิกิริยาเมลลาร์ด เกิดเป็นสารสีแล้วร่างกายน ามาใช้ไม่ได้ 
  2.3.3.4  การดูดและการเก็บรักษาความชื้นโดยน้ าตาล สมบัติของน้ าตาลด้านการ
ดูดและเก็บรักษาความชื้น มีความส าคัญต่อเนื้อสัมผัส และความคงทนในการรักษาลักษณะของ
อาหารบางชนิด 
   1)  การดูดความชื้น  น้ าตาลแต่ละชนิดจะแตกต่างกันด้านความสามารถใน
การดูดความชื้นจากบรรยากาศ ฟรุคโตรสเป็นน้ าตาลที่ดูดความชื้นได้ดีมาก รองลงมา เด็กซโตส 
ซูโครส มอลโตส และแล็กโตส คุณสมบัติด้านนี้ของน้ าตาลมีส่วนช่วยให้อาหารที่มีน้ าตาลเป็น
ส่วนประกอบนุ่มและชื้น 
   2)  การเก็บรักษาความชื้น ความสามารถในการเก็บรักษาความชื้นของ
น้ าตาล เกี่ยวข้องกับความสามารถในการดูดความชื้นโดยทั้วไปการเก็บรักษาความชื้นของน้ าตาล
หมายถึงการที่น้ าตาลนั้นสามารถยืดความชื้นไว้โดยไม่คายออกสู่บรรยากาศ คุณสมบัติอันนี้เป็น
ประโยชน์ต่อการที่จะช่วยให้ขนมอบ เช่น ขนมปัง เค้ก เก็บรักษาไว้ได้นานโดยไม่แห้ง หรือแข็ง เลีย
ลักษณะที่ต้องการเร็วเกินไป  
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 2.3.4  คุณค่าทางโภชนาการ 
  น้ าตาลเป็นแหล่งพลังงาน เนื่องจากน้ าตาลทรายขาวมีความบริสุทธิ์ถึงร้อยละ 99.5 
จึงสามารถค านวณพลังงานของน้ าตาลทรายได้ โดยคิดว่าน้ าตาลทราย 1 กรัม ให้พลังงาน  
4 กิโลแคลอรี่ นอกเหนือจากพลังงานแล้ว น้ าตาลทรายขาวไม่ให้สารอาหารอ่ืนเลย น้ าตาลสีร า จะให้
แคลเซี่ยม ฟอสฟอรัส และเหล็กบ่าง ส าหรับน้ าตาลมะพร้าวนอกจากจะให้แคลเซี่ยม ฟอสฟอรัส 
เหล็กแล้วยังให้วิตามินเอและในอะซีนอีกด้วย (อบเชย และขนิษฐา, 2556)   
 
ตารางท่ี 2.2  แสดงคุณค่าทางโภชนาการของน้ าตาลชนิดต่างๆ 
 

คุณค่าทางโภชนาการ 
ชนิดของน้้าตาล 

น้้าตาลทรายขาว น้้าตาลสีร้า น้้าตาลมะพร้าว 
พลังงาน (กิโลแคลอรี่) 
โปรตีน (กรัม) 
ไขมัน (กรัม) 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 
ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) 
ธาตุเหล็ก (มิลลิกรัม) 
ไนอะซิน (มิลลิกรัม) 
วิตามินเอ (ไอยู) 

385 
0 
0 

99.5 
- 
- 
- 
0 
0 

370 
0 
0 

99.5 
76 
37 
2.6 
0 
0 

383 
0.4 
0.1 
95 
80 
40 

11.4 
1.0 
280 

 
ที่มา: อบเชยและขนิษฐา (2547)  
 
 2.3.5  หน้าที่ของน้้าตาล (จ าลองลักษณ์ และคณะ, 2553) 
  2.3.5.1  ให้ความหวานแก่ผลิตภัณฑ์ 
  2.3.5.2  ท าให้ผิวของผลิตภัณฑ์มีสีที่สวย 
  2.3.5.3  ใช้เตรียมครีมชนิดต่างๆ ส าหรับแต่งหน้าเค้ก 
  2.3.5.4  เป็นอาหารของยีสต์ ท าให้การหมักเกิดขึ้นได้เร็ว 
  2.3.5.5  ช่วยในการตีครีมและไข่ให้มีความคงตัวและข้ึนฟู 
  2.3.5.6  เพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการ กลิ่น และรสของผลิตภัณฑ์ 
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  2.3.5.7  ช่วยเก็บความชื้น ท าให้เนื้อผลิตภัณฑ์นุ่มอยู่ได้นาน เพราะถ้าใช้น้ าตาลมาก
เวลาอบจะสั้นเนื่องจากเกิดสีเหลืองของผลิตภัณฑ์ขนมเร็วขึ้น ความชื้นออกได้น้อย ขนมจึงนุ่มและสด
ใหม่อยู่ได้นาน แต่ขนมปังจะมีความเหนียวลดลง  

2.3.6  การเลือกซ้ือ (อบเชย และขนิษฐา, 2556)   
 2.3.6.1  พิจารณาดูความสะอาด เช่น ไม่ควรมีเศษผง หรือแป้งเจือปนมากับน้ าตาล 

2.3.6.2  เลือกซื้อน้ าตาลทรายที่สีไม่ขาวจัดมาใช้ ถ้าหากว่าสีของน้ าตาลไม่มีผล ท า
ให้สีของขนมเปลี่ยนไป เพราะน้ าตาลทรายที่มีสีขาวไม่จัด จะราคาถูกกว่าชนิดที่ขาวจัด 

 2.3.6.3  เลือกน้ าตาลชนิดต่างๆ ให้ตรงกับที่จะใช้ประกอบอาหาร 
2.3.7  การเก็บรักษา 
 น้ าตาลโตนดและน้ าตาลมะพร้าวเก็บไว้ในภาชนะที่มีฝาปิดเพ่ือกันฝุ่นและแมลง 

ส าหรับน้ าตาลทรายดูดความชื้นได้ง่ายกว่าน้ าตาลโตนด และน้ าตาลมะพร้าว ควรเก็บไว้ในภาชนะที่มี
ฝาปิดและไม่ให้อากาศเข้าได้ วางไว้ในที่ห่างจากความร้อน (อบเชย และขนิษฐา, 2556)   

 

2.4 นม 
  น้ านมเป็นของเหลวสดและสะอาดได้มาจากต่อมน้ านมของสัตว์ที่เลี้ยงลูกด้วยนม 
น้ านมที่เรานิยมบริโภคส่วนใหญ่ได้แก่ นมกระบือ นมแพะ  นมแกะ (อบเชย และขนิษฐา, 2556) 
 2.4.1  ส่วนประกอบทางเคมี 
  น้ านมมีส่วนประกอบทางเคมีข้างซับซ้อน ส่วนประกอบทางเคมีหลักของน้ านม 
ได้แก่ โปรตีน ไขมัน น้ าตาลแล็กโทส วิตามิน แร่ธาตุ และน้ า ประกอบทั้งหมดนอกจากนี้เรียกว่า
ของแข็งในน้ านม (total solid) น้ านมที่ได้ตามธรรมชาติจะมีส่วนประกอบทางเคมีที่แตกต่างกันไป
ตามชนิดสัตว์ พันธุ์ อายุ ช่วงการให้นม ฤดูกาล อาหารที่ใช้เลี้ยง ช่วงเวลาในการซื้อ ส่วนประกอบทาง
เคมีที่ส าคัญของน้ านม ได้แก่ 
  โปรตีนที่ส าคัญในน้ านม ได้แก่ เคซีน (Casein) แลคโทกลอบูลิน (Lactoglobulin) 
และ แลคทาบูมิน (Lactabumin) เคซีน (Casein) ในน้ านมมีอยู่ 80% ของโปรตีนทั้งหมด จะอยู่รวม
กับ แคลเซียม (Calcium) ในรูปของ แคลเซียมเคซีเนท (Calcium caseinate) ท าให้นมทึบแสงและ 
มีสีขาว 
  ไขมัน ไขมันลอยอยู่ในน้ านมเป็นหยดเล็กๆ ถ้าตั้งนมที่รีดใหม่ๆ ไว้สักพักไขมันจะ
ลอยตัวขึ้นข้างบน ถ้าคนนมแรงๆ และนานๆ ไขมันจะรวมเป็นก้อนเนยเหลว เรียกว่า มันเนย (Butter 
fat) น้ านมส่วนมากจะผ่านกระบวนการโฮโมจีโนส์ (Homogenization) เป็นขบวนการที่ท าให้ไขมัน
นมแตกตัวเป็นหยดเล็กๆ ขนาดเพียงหยดละ 1 ไมครอน มันเนยประกอบด้วยกรดไขมันทั้งชนิดที่
อ่ิมตัว และไม่อ่ิมตัว กรดไขมันที่อ่ิมตัวเป็นประเภทโมเลกุลสั้นได้แก่ บิวทิริค (Butyric), คาโพรอิค 
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(Caporic) กรดไขมันที่ไม่อ่ิมตัวที่ส าคัญได้แก่ โอลิอิค (Oleic) และ ลิโนเลอิค (Linoleic) ไขมันในนม
สามารถดูดกลิ่นต่างๆ ได้ง่าย จึงควรเก็บนมและผลิตภัณฑ์นมไว้ในภาชนะที่สะอาดและไกลจากกลิ่นที่
ไม่ด ี
  น้ าตาลแล็กโทส เป็นน้ าตาลที่มีอยู่เฉพาะในนม เมื่อถูกย่อยจะได้ กลูโคส และ กา
แล็กโทส แล็กโทส หวานน้อยกว่าซูโครสไม่ท าให้นมหวานจัด เพียงแต่ท าให้มีรสหวานเพียงเล็กน้อย 
  น้ า เป็นส่วนประกอบส่วนใหญ่ของน้ านม น้ านม 1 ลิตรจะมีน้ าอยู่ประมาณร้อยละ 
87 เกลือแร่มีฟอสฟอรัส แคลเซียม โปตัสเซียม โซเดียม แมกนีเซียม คลอไรด์ ก ามะถัน เหล็ก 
แมงกานีส ไอโอดีน  
  เอนไซม์ในนมมีเอนไซม์หลายชนิด นอกจากเอนไซม์ส าหรับย่อยโปรตีน คาร์โบไฮเด
รทและไขมันยังมีเอนไซม์ซึ่งช่วยกระตุ้นปฏิกิริยาทางเคมีอ่ืนๆ ได้แก่ Oxidase Catalase Peroxidase 
และ Phosphatase ปกติเอนไซม์พวกนี้จะถูกท างายในกระบวนการ Pasteurize 
  สีของน้ านม น้ านมเป็นสีขาวและทึบแสง เพราะแสงสะท้อนจากสารแขวนลอย 
แคลเซียมเคซีเนท และแคลเซียมฟอสเฟต และแคลเซียมฟอสเฟต และแสงสะท้อนจากหยดไขมัน 
  ความเป็นกรด นมให้ฤทธิ์เป็นกรดเล็กน้อย คือ มี pH อยู่ระหว่าง 6.5 และ 6.7 เมื่อ
อุ่นนมความเป็นกรดจะน้อยลง เพราะคาร์บอนไดออกไซด์ระเหยออกไป 
 2.4.2   คุณค่าทางโภชนาการ 
  2.4.2.1  โปรตีนในน้ านม ที่ปริมาณร้อยละ 3.40 ของส่วนประกอบทั้งหมด โปรตีน
ในน้ านมมีคุณภาพสูง คือเป็นโปรตีนที่สมบูรณ์ มีกรดอะมิโนที่จ าเป็นต่อร่างกายในปริมาณที่พอเหมาะ 
  2.4.2.2  ไขมัน ไขมันในน้ านมนิยมเรียกว่า มันเนย (Butter fat) มีประมาณร้อยละ 
3.20 ของส่วนประกอบทั้งหมด เป็นแหล่งของพลังงานและมีกรดไขมันที่จ าเป็น 
  2.4.2.3  คาร์โบไฮเดรต ในน้ านมเป็นน้ าตาลสองชั้น ชื่อ แล็กโตส น้ าตาลแล็กโตส  
อยู่ในสภาพสารละลายมีประมาณร้อยละ 4.9 ของส่วนประกอบอย่างอ่ืน น้ าตาลแลคโตสเป็นตัวให้
พลังงาน 
  2.4.2.4  เกลือแร่ ในน้ านมมีแคลเซียมและฟอสฟอรัสมาก 
  2.4.2.5  วิตามิน ในน้ านมมีวิตามินเอสูง วิตามินบีหนึ่ ง และไนอะซินมีมาก
พอสมควร แก่วิตามินบีสองมีมาก ส าหรับวิตามินซีมีน้อยมาก น้ านมตามธรรมชาติมีวิตามินดีต่ า 
 2.4.3  นมที่ใช้ในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ (อบเชย และขนิษฐา,2556) 
  2.4.3.1  นมสด เป็นน้ านมที่ผลิตจากนมดิบล้วนๆ ไม่มีการเติมหรือปรุงแต่งสารอ่ืน
ใดในน้ านมเพียงแต่น าน้ านมดิบมาผ่านความร้อนเพื่อท าลายจุลินทรีย์นอกจากนี้ยังมีการผลิตน้ านมที่มี
ปริมาณไขมันแตกต่างกันดังนั้นน้ านมสดที่มีจ าหน่ายในท้องตลาดนั้นแบ่งได้ตามขบวนการฆ่าเชื้อการ
ท าลายจุลินทรีย์ได้ดังนี้ 
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   1)  นมสดพาสเจอร์ไรส์  คือน้ านมดิบที่ผ่ านกรรมวิธีฆ่าเชื้อโรคโดย
กระบวนการพาจเจอร์ไรส์เป็นกระบวนการใช้ความร้อนระดับต่ าเพ่ือท าลายจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคซึ่ง
อาจติดมาในน้ านมดิบ การพาจเจอร์ไรส์ท าได้ 2 ระบบคือใช้อุณหภูมิต่ าประมาณ 62 องศาเซลเซียส
เวลานาน 30 นาที และใช้อุณหภูมิสูงประมาณ 72 องศาเซลเซียสเวลาสั้นเพียง 15 วินาที น้ านมชนิด
นี้มักเก็บไว้ที่อุณหภูมิต่ ากว่า 8 องศาเซลเซียสเก็บได้ 3 – 7 วัน นมสดพาจเจอร์ไรส์กลิ่นรสเหมือนนม
สด วิตามินต่างๆ ยังอยู่ครบ 
   2)  นมสดสเตอร์ริ ไลส์  คือน้ านมดิบที่ ผ่ านกรรมวิธีฆ่ าเชื้อ โรคโดย
กระบวนการสเตอริไลส์ซึ่งจะใช้ความร้อนที่อุณหภูมิไม่ต่ ากว่า 100 องศาเซลเซียสในเวลาที่เหมาะสม
สามารถเก็บไว้ได้นานอย่างน้อย 3 เดือนที่อุณหภูมิห้อง มีกลิ่นและรสของนมชนิดนี้จะเปลี่ยนแปลงไป
จากธรรมชาติคือเกิดกลิ่นนมต้ม คุณค่าทางโภชนาการจะด้อยกว่านมสดพาจเจอร์ไรส์เพราะวิตะมินบี
หนึ่ง บีหกและบีสิบ สองกรดแพนโททินิกไนอาซินและแคลเซียมจะถูกท าลายไปบ้างด้วยความร้อน 
   3)  นมสดยูเอชที คือน้ านมดิบที่ผ่านกรรมวิธีการฆ่าเชื้อโรคด้วยระบบยูเอช
ทีซึ่งเป็นกระบวนการให้ความร้อนสูงในเวลาสั้นคือใช้อุณหภูมิ 135 – 150 องศาเซลเซียส เป็น
เวลานาน 2 – 3 นาที จะไปท าให้เกิดกลิ่นนมต้มเหมือนการสเตอริไลส์สามารถเก็บไว้ได้นาน 3 – 6 
เดือน โดยไม่ต้องเก็บในตู้เย็นแต่ทันทีที่เปิดกล่องดื่ม ต้องเก็บไว้ในตู้เย็น  
  2.4.3.2  นมผง นมผงเป็ฌนผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน านมสดมาระเหยน้ าออกจน
หมดด้วยกรรมวิธีต่างๆ จนได้นมที่มีลักษณะเป็นผงมีน้ าหนักเบาง่ายต่อการขนส่งใช้ในการผลิตนม
พร้อมดื่ม นมข้นและผลิตภัณฑ์นมอ่ืนๆโดยเฉพาะนมข้นไม่หวานและนมข้นหวาน นมผงมี 3 ชนิด
ได้แก่ 
   1)  นมผงธรรมดา เป็นนมผงที่ท าจากน้ านมโดยไม่มีการแยกเอาส่วน
ประดอบใดๆในน้ านมออกมีมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ 26 นิยมใช้ในการผลิตนมพร้อมดื่ม 
   2)  นมผงพร่องมันเนย เป็นนมผงที่ท ามาจากน้ านมที่มีการแยกมันเนยออก
บางส่วนมีมันเนยอยู่ไม่น้อยกว่าร้อยละ 1.5  และไม่มากกว่าร้อยละ 26 นิยมใช้ในการผลิตนมพร้อม
ด่ืม 
   3)  นมผงขาดมันเนย เป็นนมผงที่ม ามาจากน้ านมที่แยกมันเนยออกเกือบ
หมดมีมันเนยไม่เกินร้อยละ 1.5 นิยมใช้ในการผลิตนมคืนรูปนมปรุงแต่งแปลงไขมัน 
  2.4.3.3  นมข้น นมข้นหมายถึงนมสดที่ระเหยเอาน้ าบางส่วนออกและอาจท าให้
หวานโดยเติมน้ าตาล นมข้นมี 2 ชนิดได้แก่ 
   1)  นมข้นไม่หวาน หรือเรียกว่านมข้นจืดหรือนมระเหยน้ าได้จากการท าให้
น้ าระเหยออกจากน้ านมประมาณร้อยละ 60 ท าให้น้ านมข้นขึ้นผลิตภัณฑ์ที่ได้มีไขมันนมไม่น้อยกว่า
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ร้อยละ 7.5 ธาตุน้ านมไม่รวมมันเนยไม่น้อยกว่า 17.5 และวิตามินดีไม่เกินร้อยละ 0.1 นิยมน ามาเติม
ในเครื่องดื่ม ชา กาแฟ นิยมใช้ในการท าไอศกรีมเคก 
   2)  นมข้นหวาน ได้จากการระเหยน้ าบางส่วนออกจากน้ านมและท าให้มีรส
หวานโดยการเติมน้ าตาล นมข้นหวานมีไขมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ 8 และธาตุน้ านมไม่รวมมันเนยไม่
น้อยกว่าร้อยละ 20 ปริมาณน้ าตาลประมาณร้อยละ 45 – 50 
 2.4.4  หน้าที่ของนม (จิตธนา และอรอนงค์, 2539) 
  2.4.4.1  ส่วนที่เป็นน้ า น้ าในนม จะมีอยู่ในช่วงระหว่าง 12 ½ -90% ขึ้นอยู่กับชนิด
ของนมนั้น ท าหน้าที่หลายอย่างเม่ือมีอยู่ในปริมาณที่เหมาะสม คือ 
   1)  ช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีความน่ารับประทาน 
   2)  ช่วยรวมส่วนผสมอื่นๆ เข้าด้วยกัน 
   3)  ช่วยละลายน้ าตาลซึ่งเป็นตัวท าให้ผลิตภัณฑ์อ่อนนุ่ม 
   4)  ช่วยให้แป้งเกิดเป็นโครงสร้างของผลิตภัณฑ์เมื่อรวมกับน้ า 
   5)  ความชื้นของนมนั้น ไม่ได้เป็นทั้งตัวท าให้ผลิตภัณฑ์แข็งขึ้นหรือนุ่มขึ้น 
แต่เมื่อรวมกับส่วนผสมอื่นๆ แล้วอาจช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีทั้งความแข็งและความนุ่มท้ัง 2 อย่างได้ 
  2.4.4.2  ส่วนของแข็งในนมจะมีผลต่อการรวมของโปรตีนในแป้ง ท าให้มีความ
แข็งตัวเพ่ิมขึ้น นอกจากนั้นในนมส่วนที่เป็นของแข็งยังมีน้ าตาลแล็กโทสซึ่งช่วยท าให้เปลือกนอกของ
ผลิตภัณฑ์มีสีเหลืองทอง นมยังช่วยปรับปรุงกลิ่นรสให้ดีขึ้นและยังเป็นตัวเก็บความชื้นที่ส าคัญอีกด้วย 
 2.4.5  การเลือกซ้ือ 
   เลือกประเภทของนมให้ตรงประเภทที่ต้องการใช้ ต้องดูวันเดือนปีที่ผลิต ดู
หีบห่อต้องอยู่ในสภาพดีไม่ฉีกขาด ราคาของนมขึ้นอยู่ว่ามีจ าหน่ายมากหรือน้อย ขนาดกล่องและ
วิธีการซื้อ นมบรรจุกล่องใหญ่ ขวดใหญ่และหีบห่อขนาดใหญ่มักถูกกว่า (อบเชย และขนิษฐา, 2556) 
 2.4.6  การเก็บรักษา 
 นมสดพาสเจอร์ไรส์เมื่อซื้อมาควรเก็บไว้ในตู้เย็นทันทีเมื่อเอาออกมาดื่มหรือใช้แล้วเหลือให้รีบ
เก็บทันที ปกตินมสดพาสเจอไรส์จะเก็บไว้ในตู้เย็นได้นาน 2 วัน นมสดสเตอริไลส์สามารถเก็บที่
อุณหภูมิห้องได้นาน 3 เดือน นมสดยูเอชทีเก็บไว้ที่อุณหภูมิห้องได้นาน 3 – 6 เดือน ส าหรับนมผง
และนมข้นหวานสามารถเก็บ ไว้ที่ อุณหภูมิห้องได้นาน 1 ปี  การเก็บนมไว้ที่ อุณหภูมิห้อง  
ไม่ควรให้ใกล้ความร้อนหรือถูกแดดส่อง (อบเชย และขนิษฐา, 2556) 
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2.5  ไข ่
 ไข่  เป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง เป็นแหล่งของโปรตีนที่มีคุณภาพดี เนื่องจาก

โปรตีนไข่มีกรดอะมิโนชนิดจ าเป็นต่อร่างกายของมนุษย์ครบทุกชนิดเป็นอาหารที่สมบูรณ์ ราคาถูก 
เมื่อเทียบกับเนื้อสัตว์ ซึ่งให้ปริมาณโปรตีนไม่แตกต่างกัน 

 ไข่สามารถบริโภคในชีวิตประจ าวันได้หลายรูปแบบ และยังเป็นวัตถุดิบส าหรับการแปรรูป
อาหารและการถนอมอาหารเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ ได้หลากหลาย เช่น ไข่เค็ม ไข่เยี่ยวม้า ไข่ผง และใช้
เป็นส่วนผสม ในผลิตภัณฑ์เบเกอรี (bakery) ขนมไทยหลายชนิด 

ไข่ที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ส่วนมากจะใช้ไข่ไก่ เป็นวัตถุดิบที่มีราคาแพงและไข่มี
ความส าคัญมากในการท าผลิตภัณฑ์ โดยเฉพาะพวกขนมเค้ก และขนมปังหวานที่มีสูตรเข้มข้นในการ
ท าเค้กประมาณ 50 เปอร์เซ็นต์ จะเป็นส่วนของไข่ (จิตธนา และอรอนงค์, 2544) 
 2.5.1  ส่วนประกอบของไข่ 
  ส่วนประกอบของไข่ประกอบด้วย  เปลือกไข่และเยื่อเปลือกไข่ร้อยละ 11 ไข่ขาว
ร้อยละ 58 และไข่แดงร้อยละ 31  (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, 2560) 
 
 
  
 

 

 
 

 

 

 

ภาพที่ 2.2 แสดงองค์ประกอบของไข่ (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา,2560) 

 

  2.5.1.1  เปลือกไข่ มีสีน้ าตาลหรือสีขาวขึ้นอยู่กับชนิดของพันธุ์แม่ไก่ สีไข่ไม่มีผลต่อ
คุณค่าทางโภชนาการของไข่  เช่น ไข่ไก่พันธุ์เล็กฮอร์นมีเปลือกสีขาว ส่วนไข่ไก่พันธุ์โรดไอร์แลนด์มี
เปลือกสีน้ าตาล ส่วนประกอบส าคัญของเปลือกไข่ คือ คอลลาเจน (collagen) สานเป็นตัวตาข่าย 
และมีหินปูน (แคลเซียมคาบอเนต) ท าให้เปลือกแข็ง เปลือกไข่จะมีรูขนาดเล็กมาก มองด้วยตาเปล่า
ไม่เห็น เมื่อไข่ออกจากแม่ไก่มาใหม่ จะมีเมือกเคลือบที่ผิวของเปลือกไข่ เพ่ือป้องกันไม่ให้อากาศและ
น้ าผ่านเข้าไปได้ เปลือกไข่ในช่วงแรก จึงมีลักษณะเป็นนวลเมื่อเก็บไว้นานๆ เมือกเหล่านี้จะแห้งไป 
อากาศและความชื้นสามารถแทรกผ่านรูเล็กที่เปลือกไข่ได้ ท าให้ไข่จะเสื่อมคุณภาพ การเปลี่ยนแปลง
ของไข่ขาว และการเปลี่ยนของกลิ่นรสตลอดเวลา เนื่องจาก การสูญเสียน้ า การสูญเสียก๊าซ เปลือกไข่
มีการป้องกันการเน่าเสียจากจุลินทรีย์ เมื่อไม่มีเปลือกไข่ จะเกิดการเสื่อมเสียอย่างรวดเร็ว จึงมักเก็บ
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ไข่ทั้งเปลือก การเก็บไข่ไว้ในที่มีอากาศเหม็น ไข่ก็อาจดูดเอากลิ่นสิ่งที่เหม็นที่อยู่รอบๆเข้าไปที่รูของ
เปลือก 
  2.5.1.2  เยื่อหุ้มไข่   มีอยู่ด้วยกัน 2 ชั้น ชั้นนอกที่ติดเปลือกมีชื่อเรียกว่า shell 
membrane  ชั้นในที่ติดกับไข่ขาวเรียกว่า egg membrane เยื่อชั้นนอกและชั้นในจะชิดกันตลอด 
แต่แยกกันที่ด้านป้านของไข่ซึ่งมีโพรงอากาศ   โพรงอากาศ เป็นช่องว่างที่อยู่บริเวณด้านป้านของไข่ 
อยู่ระหว่างเยื่อหุ้มชั้นนอกและเยื่อหุ้มชั้นใน เมื่อไข่ออกมาใหม่ๆ อุณหภูมิของไข่ยังสูง จึงไม่มีช่องว่าง 
ต่อเมื่อไข่เย็นลง ของเหลวภายในไข่หดตัว ท าให้เกิดเป็นโพรงอากาศขึ้น และถ้าหากมีน้ าระเหย
ออกไปมาก ก็จะท าให้โพรงอากาศใหญ่ขึ้นด้วย 

 2.5.1.3  ไข่ขาว เป็นส่วนประกอบภายในไข่ ที่เป็นส่วนของเหลวข้นหนืด (firm) 
ล้อมรอบไข่แดง ไข่ขาวชั้นนอกส่วนใส (thin egg white) เป็นไข่ขาวที่เป็นของเหลวใส (clear) โปร่ง
แสง (transparent) ล้อมรอบไข่ขาวชั้นนอกส่วนข้น (thick egg white) ส่วนของเหลว ข้นหนืดอีก
ชั้นหนึ่ง ไข่ขาวมีส่วนประกอบหลักคือ น้ าและโปรตีน อัลบูมิน (albumin) มีไขมันน้อยมาก ลักษณะที่
เป็นเมือกของไข่ขาวข้น เกิดจากคาร์โบไฮเดรทโมเลกุลใหญ่ 

 2.5.1.4  เยื่อหุ้มไข่แดง มีประโยชน์คือ ช่วยหุ้มไข่แดงเอาไว้โดยรอบ 
 2.5.1.5  ไข่แดง เป็นส่วนส ารองอาหารไว้ให้ลูกไก่ ซึ่งจะเจริญจากเชื้อที่ผสมแล้ว ไข่

แดงเกิดก่อนจากรังไข่ เมื่อเติบโตและสุกแล้วจึงหลุดจากรังไข่ ผ่านตามท่อไข่ซึ่งจะสร้างไข่ขาวออกหุ้ม 
ไข่แดงจะอยู่กลางฟองโดยการยึดของเยื่อ ที่เป็นเกลียวแข็ง อยู่ด้านหัวและท้ายของไข่แดง และเข้าไป
ในไข่ขาว 
 2.5.2  คุณค่าทางโภชนาการของไข่ (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, 2560) 
  ไข่เป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง โดยเฉพาะโปรตีนในไข่มีกรดอะมิโน 

(amino acid) ประเภทชนิดจ าเป็น (essential amino acid) ครบทุกชนิด ไข่ทั้งฟอง มีน้ าเป็น

องค์ประกอบหลักประมาณร้อยละ 66 โปรตีนร้อยละ 12 ไขมันร้อยละ 10 คาร์โบไฮเดรทประมาณ
ร้อยละ 1 นอกจากสารอาหารที่ให้พลังงานแล้วไข่แดงยังเป็นแหล่งของวิตามินเอ (Vitamin A) และบี 
12 และเป็นแหล่งอาหารที่มีแร่ธาตุเหล็กด้วย  ไข่แดงประกอบไปด้วยน้ า โปรตีน  ไขมัน ธาตุเหล็ก 
แคลเซียม ฟอสฟอรัส  วิตามินเอ  และวิตามินบี 1    ไข่ขาวมีโปรตีนมากกว่าไข่แดง  
 2.5.3  การเลือกซ้ือ (อบเชย และขนิษฐา, 2556) 

 2.5.3.1  ความสด ไข่ที่ใหม่เปลือกจะมีนวลหุ้มท าให้ผิวของไข่ดูด้านเมื่อเก็บไว้
นานนวจจะหมดไปท าให้ดูมันขึ้น ไข่ใหม่สามารถมองเห็นเงาของไข่แดงที่อยู่ตรงกลางได้รางๆ  เมื่อ
น าไปส่องดูในที่สว่างหรืออาจจะดูโพรงอากาศใหญ่แสดงว่าเป็นไข่ค้างหลายวันหรือจากการลอยน้ าถ้า
ไข่จมแสดงว่าไข่นั้นสดถ้าลอยน้ าหรือเอียงในน้ าแสดงว่าเป็นไข่เก่าไม่สดมากนัก 
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2.5.3.2  เปลือกไข่ต้องสะอาดไม่มีสิ่งสกปรกติดเพราะสิ่งสกปรกจะน าเชื้อโรคเข้าสู่
ภายในได้ง่าย เปลือกต้องไม่บุบร้าว เปลือกบุบเชื้อโรคจะเข้าไปท าให้เสียเร็ว 

 2.5.3.3  เปรียบเทียบราคากับปริมาณราคาไข่ขึ้นกับขนาด ไข่ฟองเล็กจะมีราคาต่ า
กว่าไข่ฟองใหญ่เมื่อเทียบกับปริมาณที่ต้องการใช้แล้วการใช้ไข่ใบใหญ่จะได้ไข่ปริมาณมากกว่าใน
ขณะที่ราคาไม่ต่างกันมาก 

2.5.4  การเก็บรักษา (อบเชย และขนิษฐา, 2556) 
  2.5.4.1  เลือกเก็บไข่ที่ เปลือกสะอาดและใหม่ถ้าเปลือกไข่ ไม่สะอาดอาจมี
เชื้อจุลินทรีย์ติดอยู่จะแทรกซึมเข้าไปในไข่ท าให้ไข่เสียเร็วขึ้น 
  2.5.4.2  ไม่ควรล้างเปลือกไข่ก่อนถึงเวลาประกอบอาหารเพราะการล้างท าให้เมือก
เคลือบเปลือกไข่ออกก๊าซและน้ าระเหยออกจากฟองไข่มากขึ้นจุลินทรีย์เข้าไปได้ง่ายถ้าจ าเป็นต้องล้าง
ควรใช้น้ ามันพืชทาเปลือกไข่จะช่วยให้เก็บได้นานขึ้น 
  2.5.4.3  เก็บไข่ไว้ในที่อุณหภูมิต่ าเช่นในตู้เย็นในภาชนะที่ปิดมิดชิดเพ่ือป้องกันการ
ระเหยของน้ าและก๊าซจากไข่ ควรเก็บในที่สะอาด ปราศจากกลิ่นเหม็นเพราะไข่สามารถดูดกลิ่นเข้า
ทางรูเปลือกไข่ได ้
  2.5.4.4  เวลาเก็บควรเอาทางด้านที่มีโพรงอากาศขึ้นคือด้านป้านถ้าเอาด้านนี้ลง
อากาศจะไปดันไข่แดงท าให้เยื่อหุ้มไข่แดงแตก   
  

2.6  วิปปิ้งครีม 
 วิปปิ้งครีม(whipping cream) หรือวิปครีม(whiped cream) คือนมที่มีไขมันเนยตั้งแต่ 
30% ขึ้นไปแต่ไม่เกิน 55% จะเรียก "เฮฟวี่วิปปิ้งครีม" (heavy whipping cream) 
 วิปปิ้งครีม เป็นส่วนของครีมในนมที่สามารถตีให้ขึ้นฟูได้ เป็นครีมข้น จนเนื้อครีมตั้งตัวได้  
มีรสมัน การที่ขึ้นฟูจะได้ผลดีเมื่ออุณหภูมิต่ า ๆ ประมาณ 7 องศาเซลเซียส หรือต่ ากว่านี้ เพราะจะท า
ให้ไขมันเนยในครีมแข็งตัว ครีมในวิปปิ้งครีมนี้ที่ท ามาจากไขมันพืช ไขมันและนม มี 2 ชนิด คือ 
ชนิดน้ าที่เป็นกล่องหรือกระป๋อง และชนิดแห้ง 
 2.6.1  การตีวิปปิ้งครีม 
  ต้องตีด้วยหัวตีตะกร้อที่ความเร็วสูงสุด จนกระทั่งข้น ประมาณ 2 นาที วิปปิ้งครีม
ชนิดผงจะมีอายุการเก็บนานกว่าชนิดสด ส่วนที่เหลือให้เก็บเข้าตู้เย็น เวลาจะใช้สามารถน ามาตีให้ฟู
และเนียนใหม่ได้ 
 2.6.2  การเก็บรักษา 
  2.6.2.1  วิปปิ้งครีมแบบสดหรือแบบที่ตีแล้วต้องเก็บเก็บไว้ในที่แห้งและเย็น 
  2.6.2.2  วิปปิ้งครีมสดที่ยังไม่ตีมักมีอายุ 1-6 เดือน ให้ดูที่ข้างกล่อง 
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  2.6.2.3.  วิปปิ้งครีมผงส่วนใหญ่มีอายุไม่เกิน 1 ปี 
  2.6.2.4  วิปปิ้งครีมท่ีตีแล้วสามารถเก็บไว้ได้ประมาณ 5 - 6 เดือน 
 

2.7  มันเทศ 
 มันเทศเป็นพืชล้มลุกสกุลเดียวกับผักบุ้ง ถิ่นก าเนิดของมันเทศอยู่ในทวีปอเมริกา และ
เนื่องจากเป็นพืชที่สามารถเติบโตได้ในเกือบทุกสภาพภูมิอากาศ มันเทศจึงขึ้นกระกายไปตาม
ภูมิภาคต่าง ๆ ของโลก หัวมันเทศหรือรากสะสมอาหารขนาดใหญ่ มีเปลือกสีแด งหรือน้ าตาล
อ่อน เนื้อในมีทั้งสีขาว เหลือง เหลืองส้ม แดง หรือม่วงแดง 
 มันเทศเป็นแหล่งคาร์โบไฮเดรตชั้นเยี่ยมที่ให้พลังงานสูงโดยมันเทศ 100 กรัม  จะให้
คาร์โบไฮเดรต 25 กรัม และให้พลังงาน 90 แคลอรี่เท่านั ้น และไม่ก่อให้เกิดพิษต่อร่างกาย
เห ม ือ น อาห ารที ่แ ป ร ร ูป จ ากแ ป ้งห ร ือ น้ า ต าล แบ บ อื ่น  ๆ  ม ัน เท ศ ม ีว ิต าม ิน บ ี 2 แ ล ะ 
โฟเลตสูงรองลงมาจากผักใบเขียว วิตามินซีบ ารุงเนื้อเยื่อในร่างกายและช่วยให้ร่างกายดูดซึมแค
โรทีนอยด์ได้ดีขึ้น มันเทศมีเส้นใยอาหารสูง จึงกินเพื่อควบคุมน้ าหนักได้ดี ช่วยบรรเทาอาการ
ท้องผูก ลดอัตราเสี่ยงของโรคมะเร็งล าไส้ใหญ่ 
 การกินมันเทศโดยไม่ปอกเปลือกจะได้รับสารอาหารมากขึ้นโดยเฉพาะเบตาแคโรทีน
และเส้นใยอาหารชนิดไม่ละลายน้ าที่พบมากบริเวณเปลือก เบตาแคโรทีนในมันเทศไม่เพี ยงเป็น
ประโยชน์ต่อสุขภาพดวงตาและผิวพรรณ แต่ยังท างานร่วมกับสารแคโรทีนอยด์อีกหลายชนิด 
สามารถลดความเสี่ยงของโรคข้ออักเสบได้ นอกจากนั้น อีกกว่าครึ่งของเส้นใยในมันเทศคือ 
เพกติน เส้นใยที่ละลายน้ าได้ ซึ่งมีคุณสมบัติช่วยควบคุมคอเลสเตอรอลในกระแสเลือด มันเทศ
จึงเป็นอาหารที่ดีต่อสุขภาพหัวใจอีกชนิดหนึ่ง   
 มันเทศพันธุ์ที่มีเนื้อสีต่างกันก็มีสารบางชนิดต่างกันด้วย อย่างเนื้อสีเหลืองส้มมีเบตาแค
โรทีนสูงมาก จึงช่วยบ ารุงสายตา เสริมสร้างระบบภูมิคุ้มกันให้ร่างกาย ลดความเสี่ยงต่อโรคต่าง 
ๆ ส่วนมันเทศเนื้อสีม่วงจะมีสารแอนโทไซยานิน ซึ่งมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ชะลอความเสื่อม
ของเซลล์ ลดอัตราเสี่ยงของการเกิดโรคหัวใจและเส้นเลือดในสมองอุดตัน  
 แม้แต่ใบมันเทศก็มีคุณค่าและประโยชน์เกินกว่าที่คิด ในปริมาณ 100 กรัมเท่ากัน ใบ
มันเทศมีโปรตีน ไขมัน ฟอสฟอรัส เหล็ก วิตามินบี 2 ไนอะซิน สูงกว่าในหัว โดยเฉพาะอย่างยิ่ง 
มีเบตาแคโรทีนสูงกว่าในหัวหลายเท่า จากผลการวิเคราะห์โดยสถาบันวิจ ัย โภชนาการ 
มหาวิทยาลัยมหิดล พบว่า ใบมันเทศมีเบตาแคโรทีน 862.64 ไมโครกรัม ขณะที่ในหัวมีเพียง 
175 ไมโครกรัม ศูนย์วิจัยพืชผักแห่งเอเชียจึงจัดล าดับให้ใบมันเทศ อยู่ในกลุ่มของพืชผักที่อุดม
สมบูรณ์ทางสารอาหาร และยกย่องให้เป็นราชินีแห่งผัก (มันเทศ, 2557) 
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 2.7.1  คุณค่าทางโภชนาการของมันเทศ 

  มันเทศสีส้ม พบสารในกลุ่มแคโรทีนอยด์ เช่น สารเบต้าแคโรทีน ช่วยต่อต้านอนุมูล
อิสระ ลดความเสี่ยงในการเกิดโรคมะเร็ง เสริมภูมิคุ้มกันของร่างกาย นอกจากนี้สารเบต้าแคโรทีนเป็น
สารตั้งต้นของวิตามินเอ ช่วยป้องกันโรคตาบอดกลางคืน ซึ่งการรับวิตามินเอจากพืชเป็นข้อดีอย่างยิ่ง 
เพราะจะไม่เกิดภาวะเป็นพิษเนื่องจากได้รับมากเกินไป ดังเช่นได้รับจากแหล่งอ่ืน เช่น วิตามินเอจาก
สัตว์ เพราะร่างกายสามารถเลือกเปลี่ยนเบต้าแคโรทีนที่ได้รับจากพืชเป็นวิตามินเอ ตามปริมาณที่
ร่างกายต้องการได้รับเท่านั้น ส่วนที่เหลือจะสะสมไว้ตามเนื้อเยื่อส่วนต่าง ๆ ของร่างกายและจะทยอย
ดึงมาใช้ภายหลัง 
 
ตารางท่ี 2.3  แสดงคุณค่าทางโภชนาการของมันเทศในส่วนที่บริโภคได้ 100 กรัม 
 

สารอาหาร / หน่วย เนื้อมันเทศ 100 กรัม                     

พลังงาน (แคลอรี่)                      97.0   
โปรตีน (กรัม)                                        0.6   
คาร์โบไฮเดรต (กรัม)                                     23.3   
ไขมัน (กรัม)                                        0.1         
แคลเซียม (มิลลิกรัม)                                        98.0   
ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม)                                      46.0                
วิตามินเอ (หน่วยสากล)                                     260.0  

 
ที่มา: แสงโสม, 2544  

 

 2.7.2  ประโยชน์ของมันเทศ (กิดานันธ์, 2559) 
  2.7.2.1  ช่วยลดไขมันในเลือดได้ 
  2.7.2.2  ลดความเสี่ยงของโรคข้ออักเสบได้ 
  2.7.2.3  ลดความเสี่ยงโรคเส้นเลือดในสมองอุดตัน 
  2.7.2.4  ช่วยควบคุมคอเลสเตอรอลในกระแสเลือด 
  2.7.2.5  บ ารุงผิวพรรณให้เปล่งปลั่งเพราะในมันเทศมีวิตามินซี 
  2.7.2.6  มันเทศสีเหลืองและสีส้มจะมีส่วนช่วยบ ารุงสายตาเพราะมีเบต้าแคโรทีนสูง 
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2.8  การทดสอบความชอบ 
 2.8.1  ประวัติการทดสอบทางประสาทสัมผัสและการจ้าแนกการทดสอบ 
  การทดสอบทางประสาทสัมผัสของมนุษย์มีมาเป็นเวลาหลายร้อยปีแล้วในการ
ประเมินคุณภาพของอาหาร จริงๆ แล้วคนเราต่างก็มีความคิดเห็น (Judgment) ต่ออาหารที่คนเราดื่ม
หรือรับประทานอาหารเข้าไปอยู่แล้ว แต่ก็ไม่ได้หมายความว่าความคิดเห็นทุกอย่างจะเป็นประโยชน์
หรือว่าใครๆ ก็สามารถที่จะเป็นผู้ทดสอบได้ ในอดีตการจะทราบว่าอาหารที่ผลิตขึ้นมีคุณภาพดีหรือไม่
นั้นมักจะขึ้นอยู่กับการทดสอบโดยผู้เชียวชาญเพียงคนเดียว (Single expert) การใช้ผู้เชี่ยวชาญเพียง
คนเดียวนี้ส่วนใหญ่จะใช้ในโรงงานเบียร์ ไวน์ ผลิตภัณฑ์นมและผลิตภัณฑ์ชนิดอื่นๆ 
  แต่ในปัจจุบัน การทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยใช้กลุ่มผู้ทดสอบ (Panelist หรือ 
Assessor) ได้เข้ามาแทนผู้เชี่ยวชาญเพียงคนเดียวในการทดสอผลิตภัณฑ์หนึ่ง การเปลี่ยนแปลงนี้
เนื่องมาจากสาเหตุหลายประการ การใช้ผู้ทดสอบหลายๆ คนให้ผลที่น่าเชื่อถือกว่าผู้ทดสอบเพียงคน
เดียว และท าให้ความเสี่ยงต่างๆ ที่อาจเกิดขึ้นได้ลดลง เช่น บางครั้งผู้เชี่ยวชาญเพียง คนเดียวอาจ
เจ็บป่วย ลาพักร้อนไปท่องเที่ยว ปลดเกษียณ เสียชีวิต หรือไม่อาจสามารถท าการทดสอบได้อีกต่อไป 
บางครั้งผู้เชี่ยวชาญอาจจะไม่สามารถสะท้อนความคิดเห็นของผู้บริโภคตามความต้องการที่แท้จริงๆ 
ได ้ อย่างไรก็ตาม บางโรงงานก็ยังคงใช้ผู้เชี่ยวชาญเพียงคนเดียว  เช่น โรงงานผลิตไวน์ เป็นต้น 
  วิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัส ประกอบด้วยชุดเทคนิคในการด าเนินการทดสอบ 
รวมทั้งการบันทึกผลต่างๆ เพ่ือใช้ในโรงงานและการวิจัยต่างๆ ผู้น าการทดสอบ (Panel leader หรือ 
Sensory specialist) ต้องพึงระวังเสมอว่าวิธีการทดสอบนั้นกระท าด้วยความเหมาะสม จะมีวิธีการ
ทดสอบนั้นด้วยการกระท าด้วยความเหมาะสม จะมีวิธีการใหญ่ๆ อยู่ 3 กลุ่มในการทดสอบประสาท
สัมผัส ซึ่งแต่ละวิธีการจะมีจุดมุ่งหมายในการทดสอบตกต่างกันและใช้ผู้ทดสอบที่ได้รับการคัดเลือกมา
ด้วยวิธีการที่แตกต่างกัน ถึงแม้ว่าในแต่ละกลุ่มจะมีบางวิธีที่มีความคล้ายคลึงกันบ้างไม่มากก็น้อย แต่
จุดประสงค์ของการทดสอบในแต่ละกลุ่มนั้นจะมีความแตกต่างกันเป็นอย่างมาก 
  การทดสอบทางประสาทสัมผัสกลุ่มแรกนั้น เป็นการทดสอบทางประสาทสัมผัสที่
ง่ายที่สุด คือ การตอบค าถามว่าผลิตภัณฑ์ทั้ง 2 ตัวอย่างนี้มีความแตกต่างกันหรือไม่ เราเรียกการ
ทดสอบชนิดนี้ว่า การทดสอบแยกความแตกต่าง (Discrimination test /Simple difference) การ
วิเคราะห์ผลการทดสอบที่ได้จะใช้หลักสถิติเข้ามาช่วย โดยการนับความถี่ (Frequency) และสัดส่วน 
 2.8.2  ความส้าคัญของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
  สามารถใช้เครื่องมือในการวัดคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ และวัดการยอมรับของ
ผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ เนื่องจากวิธีการนี้เกี่ยวข้องกับมนุษย์จึงมีนักวิทยาศาสตร์หลายสาขา เช่น 
จิตวิทยา เคมี วิศวกรรม เทคโนโลยีการอาหาร และสถิติ พยายามรวมตัวกันเพ่ือศึกษาให้เข้ากันเพ่ือ
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ศึกษาให้ เข้าใจพฤติกรรมของมนุษย์เป็นเครื่องมือในการวัดคุณสมบัติของผลิตภัณฑ์ และหา
ความสัมพันธ์กับการยอมรับของมนุษย์ 
  การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสได้ถูกยกระดับมาเป็นสาขาทางวิทยาศาสตร์ 
ใช้ประโยชน์เหมือนเป็นเครื่องมือ วัดโดยตรง มีความน่าเชื่อถือและถูกต้องแน่นอนในระดับหนึ่ง หากมี
การเลือกใช้วิธีที่ถูกต้องส่วนใหญ่งานวิจัยทางด้านการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสจะเกี่ยวข้อง
กับอาหารเป็นส่วนใหญ่ โดยเน้นกลิ่นและรสชาติ แต่ก็สามารถประเมินคุณภาพของผลิตภัณฑ์อ่ืนได้
ด้วย เช่น การวัดเนื้อสัมผัส ซึ่งใช้ได้กับผ้าไหม หนัง ไม้ เยื่อกระดาษ และผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ ที่ไม่ใช่
อาหาร การประเมินกลิ่น อาจใช้ได้กับ สบู่ น้ าหอม โลชั่น แชมพู เป็นต้น      การประเมินลักษณะ
อ่ืนๆ ที่มองเห็น เช่น สี ความเป็นมันเงา ขนาด รูปร่าง และต าหนิของผลิตภัณฑ์ เป็นต้น (ปราณี , 
2547) 
 2.8.3  การประเมินค่าทางประสาทสัมผัส (Sensory evaluation) 
  2.8.3.1  การเมินค่าทางประสาทสัมผัส (Sensory evaluation) คือ วิธีการทาง   
วิทยาศาสตร์ที่ใช้เพ่ือ วัด วิเคราะห์ และแปลความขณะที่รับความรู้สึก สัมผัสโดยการเห็น การได้ยิน 
การได้กลิ่น การชิมรส และการสัมผัส 
  2.8.3.2  ค่าทางประสาทสัมผัสหรือคุณภาพทางประสาทสัมผัสทั้งห้า ได้แก่ ตา หู 
ลิ้น จมูก และผิวหนังส่วนต่างๆ ของร่างกาย เป็นเครื่องวัดคุณภาพของผลิตภัณฑ์ที่ออกมาใน
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ เช่น สี ขนาด รูปร่าง กลิ่นรส และเนื้อสัมผัส เป็นต้น 
  2.8.3.3  การวัดคุณภาพทางอ้อม (Subjective measurement) จะท าการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใช้มนุษย์เป็นเครื่องทดสอบ แทนเครื่องมือ หรืออุปกรณ์ในการวัดค่า
ต่างๆ 
  2.8.3.4  การวัดคุณภาพโดยตรง (Objective measurement) จะใช้เครื่องมือ หรือ
อุปกรณ์ในการวัดค่าทางเคมี หรือการวัดค่าทางกายภาพต่างๆ เพ่ือใช้วัดค่าของผลิตภัณฑ์    
 2.8.4  การทดสอบทางประสาทสัมผัสในผู้บริโภค 
  โดยปกติแล้วการทดสอบทางประสาทสัมผัสในผู้บริโภค จะด าเนินการเมื่อสิ้นสุด
ระยะเวลาของการพัฒนาผลิตภัณฑ์สูตรใหม่เรียบร้อยแล้ว การทดสอบทางประสาทสัมผัสจะกระท า
หลังเสร็จสิ้นการส ารวจและการวิจัยการตลาด ข้อแตกต่างประการส าคัญระหว่าง การทดสอบ
ประสาทสัมผัสในผู้บริโภคและการวิจัยทางการตลาดก็คือ การทดสอบทางประสาทสัมผัสในผู้บริโภค
มักจะด าเนินการโดยการติดเลขสุ่ม 3 ตัวไว้บนภาชนะ ในขณะที่การวิจัยทางการตลาดมักจะท าโดยไม่
ใช้รหัสเลข 3 ตัว แต่น าเสนอผลิตภัณฑ์ในลักษณะที่อยู่ในหีบห่อหรือภาชนะบรรจุที่มีตราหรือยี่ห้อ 
(Brand) ติดอยู่รวมทั้งการทดสอบทางประสาทสัมผัสในผู้บริโภคนั้น ผู้วิจัยมีความสนใจในแง่ที่
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ผู้บริโภคชอบผลิตภัณฑ์นั้นๆ หรือไม่ ชอบมากกว่ายี่ห้ออ่ืนๆ หรือไม่ หรือว่าผลิตภัณฑ์นี้ได้รับการ
ยอมรับหรือไม่ โดยอยู่บนหลักการของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสที่ปรากฏ 
  การทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคส าหรับผลิตภัณฑ์อาหารหรือสินค้า
ส าหรับ การบริโภคทั้งหลายนั้น มีจุดหมายหลักอยู่  2 ประการใหญ่ๆ คือ การวัดความชอบ 
(Measurement of Preference) และการวัดการยอมรับ (Measurement of Acceptance)   
   1) ก า ร วั ด ค ว าม ช อบ  (Measurement of Preference) ใน ก ารวั ด
ความชอบนั้น ผู้ทดสอบที่เป็นผู้บริโภค จะเลือกผลิตภัณฑ์หนึ่งที่ได้รับความชอบมากกว่าอีกผลิตภัณฑ์
หนึ่งหรือผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ 
   2) การวัดการยอมรับ (Measurement of Acceptance) ในการวัดการ
ยอมรับ ผู้ทดสอบที่เป็นผู้บริโภคจะให้คะแนนความชอบของผู้บริ โภคลงสเกล การวัด การยอมรับ
สามารถด าเนินการโดยใช้ผลิตภัณฑ์เพียงชนิดเดียวได้ และไม่ต้องการการเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์
อ่ืนๆ อย่างไรก็ตาม วิธีการที่มีประสิทธิภาพสามารถกระท าได้โดย การวิเคราะห์คะแนนการยอมรับ
ของผู้บริโภคในการทดสอบผลิตภัณฑ์ 
 2.8.5  การทดสอบการยอมรับโดยการใช้สเกลแบบ Hedonic (Hedonic scaling) 
  วิธีการที่ได้รับความนิยมมากที่สุดในการทดสอบการยอมรับ คือ 9-Point hedonic 
scale ซึ่งรู้จักกันในอีกชื่อหนึ่งว่า Degree of liking scale การใช้ Hedonic scale นั้นจะอยู่บน
หลักการที่ว่าความชอบของผู้บริโภคนั้น สามารถถูกจ าแนกได้โดยค่าของการตอบสนอง (ความชอบ
และความไม่ชอบ) ที่เกิดขึ้น สามารถใช้ 9-Point hedonic scale ง่ายมาก และการแปรผลก็กระท า
ได้ง่าย ได้รับการยอมรับในการประเมินอาหาร เครื่องดื่มและผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ ที่ไม่ใช่อาหารอย่าง
แพร่หลาย Hedonic rating หรือการให้คะแนนการยอมรับนั้น อาจได้รับผลกระทบจาก การ
เปลี่ยนแปลงสภาวะของการทดสอบได้ เช่น ทดสอบภายใต้สภาวะของห้องทดสอบและทดสอบภายใน
ห้องอาหาร เป็นต้น แต่ล าดับของความชอบในตัวอย่างนั้น ปกติแล้วจะไม่ถูกกระทบเท่าไรนัก พูดอีก
นัยหนึ่ง คือ ค่า Magnitude สมบูรณ์ (Absolute magnitude) ของ Hedonic score อาจเพ่ิมขึ้น
หรือลดลงก็ได้ 
 นักวิจัยหลายๆ ท่ านได้ยืนยันว่า ส เกลนี้ สามารถเชื่ อถือได้และมีความเสถียรต่อ                   
การตอบสนองสูง วิธีนี้มีความอิสระจากพ้ืนที่ที่ใช้ในการทดสอบ การลดสเกลลงเหลือ 7 หรือ 5 หรือ  
3 สามารถกระท าได้ เพราะว่ามีบ้างที่บางครั้งผู้ทดสอบจะไม่มีปฏิกิริยาตอบสนองหรือแสดงออกที่
ระดับสูงๆ หรือต่ าๆ มากนัก (ปราณี, 2547) 
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ตารางท่ี  2.4 สเกลฮีโดนิกท่ีใช้ในการทสอบการยอมรับของวิธีทดสอบฮีโดนิก (Hedonic test) 
 
      สเกลตัวเลข สเกลตัวหนังสือ 
3-จุด 1 

2 
3 

ไม่ชอบ (Dislike) 
เฉยๆ (Neither like nor dislike) 
ชอบ (Like ) 

5-จุด 1 
2 
3 
4 
5 

ไม่ชอบมาก (Dislike very much) 
ไม่ชอบ (Dislike) 
เฉยๆ (Neither like nor dislike) 
ชอบ (Like ) 
ชอบมาก (Like very much) 

7-จุด 1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 

ไม่ชอบมาก (Dislike very much) 
ไม่ชอบปานกลาง (Dislike moderately) 
ไม่ชอบเล็กน้อย (Dislike slightly) 
เฉยๆ (Neither like nor dislike) 
ชอบเล็กน้อย (Like slightly) 
ชอบปานกลาง (Like moderately) 
ชอบมาก (Like very much) 

9-จุด 
 
 
 
 
 
 
 
 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

ไม่ชอบเลย (Dislike extremely)  
ไม่ชอบมาก (Dislike very much) 
ไม่ชอบปานกลาง (Dislike moderately) 
ไม่ชอบเล็กน้อย (Dislike slightly) 
เฉยๆ (Neither like nor dislike) 
ชอบเล็กน้อย (Like slightly) 
ชอบปานกลาง (Like moderately) 
ชอบมาก (Like very much) 
ชอบเป็นพิเศษ (Like extremely) 

 
ที่มา: ปราณี (2547) 
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2.9  งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 จุฑามาศ, 2559 ได้ศึกษาเรื่อง แป้งเครปเสริมแก่นตะสัน การวิจัยเรื่องนี้มีวัตถุประสงค์เพท่อ 
1.ศึกษาสูตรมาตรฐานแป้งเครป 2.ศึกษากรรมวิธีการผลิต 3.ศึกษาอัตราส่วนของแป้งเครปเสริมแก่น
ตะวัน 4.ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการด้านสารอินนูลินโดยการค านวณ และ 5.ศึกษาคุณภาพด้าน
ประสาทสัมผัสของแป้งเครปเสริมแก่นตะวัน โดยศึกษากรรมวิธีการท าแป้งเครปและคัดเลือกสูตรที่
ได้รับการยอมรับจากผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร เพ่ือน าไปใช้ในการศึกษาอัตราส่วนของแป้งเครปเสริม
แก่นตะวัน ซึ่งได้เสริมแก่นตะวัน 2 ระดับ คือ ร้อยละ 100 และร้อยละ 50 ประเมินผลทางประสาท
สัมผัสโดยวิธี Hedonic scale test โดยผู้ที่ได้รับการฝึกฝนด้านอาหารและผู้เชี่ยวชาญ ผลการวิจัย
พบว่า ด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของแป้งเครปเสริมแก่นตะวันร้อยละ 
100 ได้ค่าเฉลี่ย 4.4  4.4  4.4  4.4  และ  4.5 ตามล าดับซึ่งสู งกว่าแป้งเครปเสริมแก่นตะวันร้อยละ 
50 ทุกด้าน การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการด้านอินนูลินพบว่า แป้งเครปเสริมแก่นตะวัน 1 หน่วย
บริโภค มีปริมาณอินนูลิน 8.21 กรัม การประเมินแป้งเครปเสริมแก่นตะวันของผู้บริโภคทั่วไปจ านวน 
30 คน ได้ให้ความเห็นด้วยการประเมินทางประสาทสัมผัสพบว่า ชอบมาก ร้อยละ 63.33 และมี
ความเห็นว่าเป็นอาหารว่างรูปแบบใหม่และน่ารับประทานหากมีการจ าหน่าย 

กนกวรรณ, 2559 ได้ศึกษาเรื่อง การศึกษาการผลิตไซรัปจากมันเทศมีสีและการตรวจสอบ
คุณสมบัติ งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ในการเพ่ิมมูลค่าให้กับมันเทศสีม่วงที่ปลูกในประเทศไทยให้เป็น
ผลิตภัณฑ์สารให้ความหวานประเภทไซรัปที่ยังคงอุดมไปด้วยสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ โดยใช้
กระบวนการย่อยด้วยเอนไซม์ ซึ่งวัตถุดิบที่ใช้คือมันเทศเนื้อสีม่วงพันธุ์พจ 65 -3 ที่มีการปลูกในเขต
ภาคเหนือตอนล่าง โดยเตรียมจากเนื้อมันเทศสดความเข้มข้นร้อยละ 15 โดยน้ าหนักแห้ง และเตรียม
จากแป้งมันเทศความเข้มข้นร้อยละ 35 โดยน้ าาหนักแห้ง ผ่านการเจลาทิไนเซชั่นในขั้นตอนเริ่มต้น 
จากนั้นน ามาผ่านกระบวนการท าให้เหลวโดยศึกษาความเข้มข้นของอะไมเลสที่ใช้ 3 ระดับ (ร้อยละ 
0.3, 0.75 และ 1.2) บ่มที่อุณหภูมิ 95-105 องศาเซลเซียส และเวลาในการท าปฏิกิริยา 2 ระดับ (1 
และ 3 ชั่วโมง) จากนั้นเข้าสู่กระบวนการท าให้หวานด้วยเอนไซม์กลูโคอะไมเลส (0.8 กรัมต่อกิโลกรัม) 
ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง จากนั้นท าให้บริสุทธิ์โดยการปั่นเหวี่ยงตะกอนและ
กรอง พร้อมกับท าการระเหยเพ่ือให้ได้ไซรัปสุดท้ายที่มีความหวาน 70 องศาบริกซ์ วิเคราะห์
คุณสมบัติต่างๆ ของไซรัปที่ได้จากแต่ละขั้นตอน ได้แก่ น้าเชื่อมเด็กซ์ทริน ตัวอย่างหลังการบ่ม 
ตัวอย่างส่วนใส และกลูโคสไซรัป ซึ่งมีการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ ได้แก่ ปริมาณผลผลิต
ทั้งหมด ปริมาณของแข็งทั้งหมด ค่าสี ความหนืด ค่าแอคติวิตี้ของน้ า และความหนาแน่นของไซรัป 
และคุณสมบัติทางเคมี ได้แก่ ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด และหาปริมาณแอนโทไซยานิดิน ได้แก่ 
ไซยานิดิน และพีโอนิดิน ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ ฟีนอลิคทั้งหมด ปริมาณน้ าตาลรีดิวซ์ ปริมาณ
น้ าตาลทั้งหมด สมมูลเดกซ์โทรส เปอร์เซ็นต์คอนเวอร์ชัน น้ าตาลฟรุคโตส กลูโคส ซูโครส และ
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มอลโทส เพ่ือคัดเลือกสภาวะการผลิตที่เหมาะสมที่สุดในการน ามาศึกษาในขั้นตอนการท าให้หวาน
โดยการศึกษาความเข้มข้นของกลูโคอะไมเลส (0.4 และ 0.8 กรัมต่อกิโลกรัม) และระยะเวลาในการ
ท าปฏิกิริยา (24 และ 48 ชั่วโมง) ซึ่งกระบวนการผลิตเริ่มต้นด้วยการเจลาทิไนซ์ (Gelatinization) 
และการท าให้เป็นของเหลว โดยใช้เอนไซม์แอลฟ่าอะไมเลส บ่มที่อุณหภูมิ 95 -105องศาเซลเซียส 
จากนั้นเข้าสู่กระบวนการท าให้หวาน ด้วยเอนไซม์กลูโคอะไมเลส ที่อุณหภูมิ 60องศาเซลเซียส แล้ว
วิเคราะห์คุณสมบัติต่างๆ ของไซรัปที่ได้จากแต่ละขั้นตอนเช่นเดียวกับตัวอย่างทาการศึกษาในขั้นตอน
การทาให้เป็นของเหลว โดยปริมาณแอนโทไซยานินสูงสุดในไซรัปที่ได้มีค่าเท่ากับ 115.76 มิลลิกรัม
ต่อ 100 กรัมน้ าหนักแห้ง เมื่อผลิตจากมันเทศสด และมีปริมาณ พีโอนีดินและไซยานิดินสูงสุดเท่ากับ 
1200.19 และ 311.41 ไมโครกรัมต่อน้ าหนักแห้ง 1 กรัม ทั้งนี้เนื่องจากปริมาณแอนโทไซยานินในเนื้อ
มันเทศสดสูงกว่าแป้งมันเทศประมาณ 8 เท่า ค่าสมมูลเดกซ์โทรสและปริมาณกลูโคสอยู่ในช่วงร้อยละ 
58.68-60.01 (กลูโคสร้อยละ 56.08-71.42) เมื่อเตรียมจากมันเทศสด และร้อยละ 76.76 -79.17 
(กลูโคสร้อยละ 57.16-69.16) เมื่อเตรียมจากแป้งมันเทศ จากผลการทดลองสรุปได้ว่าสภาวะที่
เหมาะสมที่สุดในการผลิตไซรัปจากมันเทศสดคือความเข้มข้นอะไมโลสร้อยละ 1.2 ระยะเวลาในการ
บ่ม 1 ชั่วโมง เติมกลูโคอะไมเลส 0.8 กรัมต่อกิโลกรัม และระยะเวลาในการบ่ม 24 ชั่วโมง และ
สภาวะที่ เหมาะสมส าหรับไซรัปจากแป้งมันเทศ ได้แก่ ความเข้มข้นของอะไมโลสร้อยละ 0.3 
ระยะเวลาในการบ่ม 1 ชั่วโมง ปริมาณกลูโคอะไมเลส 0.8 กรัมต่อกิโลกรัม บ่มเป็นระยะเวลา 24 
ชั่วโมง เมื่อพิจารณาจากการคงอยู่ของแอนโทไซยานิน ปริมาณสารฟีนอลิค และความสามารถในการ
ต้านอนุมูลอิสระ ไซรัปที่ผลิตจากเนื้อมันเทศสดมีปริมาณแอนโทไซยานิน ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ 
และฟีนอลิคทั้งหมดสูงกว่าที่ได้จากแป้งมันเทศ ผลส าเร็จของงานวิจัยนี้ท าให้ได้ผลิตภัณฑ์ใหม่จากมัน
เทศในการใช้เป็นสารให้ความหวานทางเลือกใหม่ที่อุดมด้วยแอนโทไซยานินและสารต้านอนุมูลอิสระ 
สามารถประยุกต์ใช้กับผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ เช่น เบเกอร์รี่ ขนมหวาน ขนมขบเคี้ยว ไอศกรีม 
และเครื่องดื่มชนิดต่างๆ ได้ 
 พาขวัญท , 2559 ได้ศึกษาเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากมันเทศที่ปลูกในชุมชน 
ทับน้ าอ าเภอบางปะหัน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา มีจุดมุ่งหมายเพี่อเพ่ิมมูลค่ามันเทศท่ีปลูกที่บ้านทับ
น้ าโดยการน ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารจ าหน่าย ภายใต้เทคโนโลยีที่ชุมชนท าได้ และเป็นความ
ต้องการของชุมชน งานวิจัยจึงเริ่มต้นจากการเก็บข้อมูลโดยชุมชนมีส่วนร่วม น าไปสู่ การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์และถ่ายทอดเทคโนโลยีที่เหมาะสมสู่ชุมชน รวมทั้งการวิเคราะห์คุณค่าทางอาหารของมัน
เทศในเชิงสุขภาพ เพ่ือเป็นข้อมูลใช้ในการเผยแพร่ผลิตภัณฑ์ จากการส ารวจพ้ืนที่ในการปลูกมันเทศ
บ้านทับน้ า อ าเภอบางปะหัน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา ในเดือนมีนาคม 2558 พบว่า พ้ืนที่หมู่ 1 หมู่ 
2 และ 3 มีคลองทับน้ าไหลผ่านในพ้ืนที่ จึงท าให้มีน้ าเพียงพอในการเพราะปลูกมันเทศได้ตลอดช่วง
ฤดูกาล ส่วนพ้ืนที่หมู่ 4 และหมู่ 5 เป็นพ้ืนที่ดอน มีปริมาณน้ าไม่เพียงพอในการปลูกมันเทศ ชาวบ้าน
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ส่วนใหญ่จึงท านาในช่วงน้ าหลาก และมีอาชีพส่วนใหญ่รับจ้าง ความแตกต่างด้านรายได้ครัวเรือน จึงมี
ความแตกต่างกันตามสภาพพ้ืนที่ ทางองค์การบริหารส่วนต าบลทับน้ า ได้ด าเนินการแก้ปัญหาร่วมกับ
ชุมชน โดยการจัดสรรงบประมาณมาสูบน้ าบรรเทาความเดือดร้อนในช่วงที่น้ าไม่เพียงพอ ในปี 2558 
การส ารวจชนิดและปริมาณผลผลิตมันเทศพันธุ์ต่างๆ เพ่ือใช้เป็นข้อมูลในการแปรรูปในเดือนมีนาคม 
พบว่ามีพ้ืนที่ปลูกมันเทศ ประมาณ 851 ไร่ โดยเกษตรกรร้อยละ 99 ไม่มีที่ดินท ากินเป็นของตนเอง 
พันธุ์มันเทศที่ปลูกมากที่สุด ได้แก่มันเทศพันธุ์ไข่หรือพันธุ์อีกา รองลงมาได้แก่ มันเทศพันธุ์กะปิเทียม 
มันเทศพันธุ์ปากช่อง เปลือกม่วงแดง มันเทศพันธุ์กะปิแท้ ในการสอบถามพ่อค้าคนกลางที่รับซื้อมัน
เทศในบ้านทับน้ า และน าไปส่งที่ตลาดขายส่งสี่มุมเมือง ตลาดไทย และโรงงานแปรรูปมันเทศ พบว่า 
ผู้บริโภคต้องการมันเทศเนื้อสีม่วง มากที่สุด ในขณะที่เกษตรกร นิยมปลูกมันไข่ เนื่องจากให้ผลผลิต
ต่อไร่สูงและมีความเสี่ยงน้อยกว่าในการปลูก  การส ารวจปริมาณผลผลิตมันเทศ และการสูญเสียใน
ระหว่างการปลูก การเก็บเก่ียว พบว่า มันเทศให้ผลผลิตเฉลี่ยต่อฤดูกาลประมาณ 2,714,974 กิโลกรัม 
เสียหายจากแมลงกัดแทะ ร้อยละ 1.66 หัวมันมีขนาดเล็กคัดทิ้งร้อยละ 1.33 มันเป็นเสี้ยน ร้อยละ 
0.45 และมันเสียหายจากความแปรปรวนของฤดูกาล ร้อยละ 25.6 รวมประมาณการการสูญเสียต่อ
ฤดู เท่ากับ ร้อยละ 29.04 หรือประมาณ 797,694.79 กิโลกรัม ราคาขายมันเทศกิโลกรัมละ 5-15 
บาท ขึ้นอยู่กับกาลและสายพันธุ์ การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของมันเทศ เพ่ือสร้างน าไปใช้จุด
ขายให้กับผลิตภัณฑ์ พบว่า มันเทศสดมี โปรตีนร้อยละ 0.85-1.83 ไขมันร้อยละ 0.21 – 0.85 เยื่อใย
ร้อยละ 0.85- 1.5 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 18-32.9 การวิเคราะห์ฟลาโวนอยด์ แอนโทไซยานิน และ 
เบต้าแคโรทีนในมันเทศดิบ พบว่า มันม่วงเวียดนามมีฟลาโวนอยด์สูงสุดเท่ากับ 2,660 mg/100 g 
แอนโทไซยานิน 970 m g/100 g รองลงมาได้แก่ มันเทศพันธุ์สีและพบว่ามันเทศพันธุ์กะปิเข้ม มี
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระรวมสูงกว่าพันธุ์กะปิอ่อน มันเทศพันธุ์ไข่ และมันเทศพันธุ์ปาก
ช่อง ซึ่งสอดคล้องกับปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากมันเทศโดยใช้
แป้งมันเทศแทนแป้งมันส าปะหลังในข้าวเกรียบ พบว่า สามารถใช้แป้งมันส าปะหลังผสมกับเนื้อมัน
เทศนึ่งในอัตราส่วน 300:500 ข้าวเกรียบผสมมันเทศกะปิแท้ มีปริมาณแอนโทไซยานินสูงสุดเท่ากับ 
125.90+0.99 mg/100g ข้าวเกรียบผสมมันเทศพันธุ์ไข่ พบเบต้าแคโรทีน สูงสุดเท่ากับ 97.80+0.32 
mg/100 g ส่วนการพัฒนาผลิตภัณฑ์มัฟฟินมันเทศ โดยใช้แป้งมันเทศแทนแป้งสาลี สามารถใช้แป้ง
มันเทศทดแทนแป้งสาลีได้ร้อยละ 50 โดยมัฟฟินผสมแป้งมันเทศกะปิเข้ม มีแอนโทไซยานินสูงสุด 
เท่ากับ 25.56 mg/100g มัฟฟินมันเทศพันธุ์กะปิอ่อนพบแอนโทไซยานิน 13.76±0.91 mg/100g 
ส่วนปริมาณเบต้าแคโรทีน ในมัฟฟินมันไข่พบ 35.78mg/100 g จากการวิเคราะห์คุณค่าทางอาหาร
ของมันเทศและผลิตภัณฑ์ พบว่า ข้าวเกรียบมันเทศ มีลักษณะเด่นในด้านสารต้านอนุมูลอิสระสูง มี
รสชาติเป็นเอกลักษณ์ และสีสดใส ม่วง เหลือง ส้ม ตามธรรมชาติ จึงเห็นควรที่จะมีการพัฒนาต่อยอด
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ในด้านบรรจุภัณฑ์ อายุการเก็บ ฉลาก เพ่ือยกระดับให้เป็นสินค้าเด่น ในชุมชน และส่งเสริมให้ ได้รับ
การคัดสรรเป็นสินค้าหนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ ต่อไป 
 วิมล, 2556 ได้ศึกษาเรื่อง ผลของการใช้แป้งมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งสาลีที่มีต่อคุณลักษณะ
ของขนมปัง งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือผลิตขนมปังที่ใช้แป้งมันเทศเนื้อสีม่วงทดแทนแป้งสาลีและ
ตรวจสอบคุณภาพของขนมปังที่ได้ โดยศึกษาผลของการใช้ปริมาณแป้งมันเทศเนื้อสีม่วงทดแทนแป้ง
สาลี (ร้อยละ 10, 20 และ 30 ของน้ าหนักแป้ง) และปริมาณน้ า (60, 70 และ 80 ของน้าหนักแป้ง) ที่
มีต่อคุณลักษณะของโดและคุณภาพของขนมปัง จากผลการทดลองพบว่า เมื่อเพิ่มปริมาณแป้งมันเทศ
เนื้อสีม่วงส่งผลให้ปริมาณน้ าที่เหมาะสมเพ่ิมขึ้นด้วย โดยปริมาณน้ าที่เหมาะสมที่ให้โดที่มีค่าการแผ่
ขยายสูงที่สุดจากโดที่เตรียมจากการใช้แป้งมันเทศเนื้อสีม่วงทดแทนแป้งสาลีร้อยละ 10, 20 และ 30 
ของน้ าหนักแป้ง คือปริมาณน้ าร้อยละ 60, 70 และ 80 ตามลาดับ ส าหรับขนมปังที่ใช้แป้งมันเทศเนื้อ
สีม่วงทดแทนแป้งสาลีมีปริมาตรจ าเพาะต่ ากว่าขนมปังที่ไม่ผสมแป้งมันเทศเนื้อสีม่วง (สูตรควบคุม) 
แต่มีค่าความแน่นเนื้อและค่าความยืดหยุ่นที่สูงกว่า การเพ่ิมปริมาณแป้งมันเทศเนื้อสีม่วงทดแทนแป้ง
สาลีท าให้ขนมปังมีปริมาตรจ าเพาะลดลง ค่าความแน่นเนื้อเพ่ิมขึ้นและค่าความยืดหยุ่นลดลงอย่างมี
นัยสาคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยขนมปังที่ใช้แป้งมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งสาลีร้อยละ 30 และน้ า
ร้อยละ 80 ของน้าหนักแป้ง (PB30/80) ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุด 
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วิธีด ำเนินกำร 

 
 

 การศึกษาครั้งนี้เป็นการศึกษาวิจัยเชิงทดลอง (Experimental Research) เพ่ือหาสัตส่วนที่
เหมะสมในการใช้มันเทศทดแทนแป้งสาลีในการท าแป้งเครป  

 
3.1  วัตถุดิบและอุปกรณ์ 
 3.1.1  วัตถุดิบที่ใช้ในกำรท ำแป้งเครป 
  3.1.1.1  แป้งสาลี   ตรา  กบ 
  3.1.1.2  น้ าตาลทรายขาวบริสุทธิ์  ตรา  มิตรผล 
  3.1.1.3  นมสดพาสเจอไรซ์รสจืด  ตรา  เมจ ิ
  3.1.1.4  ไข่ไก ่   ตรา  ซีพี 
  3.1.1.5  วิปปิ้งครีม   ตรา  Anchor 
  3.1.1.6  มันเทศเนื้อสีส้ม   พันธุ์พิจิตร 4 (พจ. 115-1 ) 
 3.1.2  อุปกรณ์ที่ใช้ในกำรท ำแป้งเครป 
  3.1.2.1  กระทะท าเครป   ยี่ห้อ  Casiko รุ่น CK-5010  
  3.1.2.2  เครื่องชั่งดิจิตอล   ยี่ห้อ  Electronic Kitchen Scale  
  3.1.2.3  เครื่องปั่น    ยี่ห้อ  Shake’n take3 
  3.1.2.4  เครื่องผสมอาหาร  ยี่ห้อ Scarlett 7 Speed  
  3.1.2.5  เตาแก๊ส 
  3.1.2.6  อ่างผสมขนาดกลาง 
  3.1.2.7  ลังถึงเบอร์ 32 
  3.1.2.8  ที่ร่อนแป้ง 
  3.1.2.9  ผ้าขาวบาง 
  3.1.2.10  กระบวย 
  3.1.2.11  นาฬิกาจับเวลา 
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3.2  อุปกรณ์และเครื่องมือด้ำนกำรประเมินคุณภำพ 
 3.2.1  เครื่องมือวิเครำะห์คุณภำพทำงกำยภำพ 
  3.2.1.1  เครื่องวัดค่าสี (Colorimeter) ยี่ห้อ Hunter Lab รุ่น Color Flex EZ, 
เพ่ือวัดความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) 
  3.2.1.2  เครื่องวัดความหนืดยี่ห้อ Digital Viscometer, รุน่ RVT-DV II,
 3.2.2  อุปกรณ์และเครื่องมือด้ำนกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส 
  3.2.2.1  แบบทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ  
(9 – Points Hedonic Scale Test) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
  3.2.2.2  แก้วน้ า 
  3.2.2.3  ปากกา 
 3.2.3  อุปกรณ์ที่ใช้ประมวลผลข้อมูล 
  3.2.3.1  คอมพิวเตอร์ 
  3.2.3.2  โปรแกรมส าเร็จรูปส าหรับวิเคราะห์ผลทางสถิติ 
 

3.3  วิธีกำรทดลอง  
 3.3.1  กำรศึกษำสูตรพื้นฐำนแป้งเครป 
  การทดลองครั้งนี้ได้ศึกษาสูตรพ้ืนฐานของแป้งเครปจ านวน 3 สูตร ที่มีส่วนผสม
แตกต่างกันไป เพ่ือคัดเลือกสูตรที่มีคุณสมบัติที่มีลักษณะดีคือ แป้งต้องบางและนุ่ม โดยน าไปประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส  และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิม
แบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) เพ่ือเลือกสูตรที่เหมาะสมไปทดลองใน
ข้อต่อไป 
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ชั่งวัตถุดิบตามสูตร 
 
 

ร่อนแป้ง น้ าตาลทราย เข้าด้วยกัน พักไว้ 
 
 

ผสม นม และ ไข่  คนผสมให้เข้ากัน 
 
 

เทส่วนผสมของ ของเหลวลงในแป้งที่ผสมเตรียมไว้ ผสมให้เข้ากัน กรองด้วยผ้าขาวบาง 
 
 

ปิดอ่างผสมแป้งด้วยพลาสติกแร็ป น าไปแช่ตู้เย็นช่องธรรมดา นาน 15 นาที 
 
 

ตั้งกระทะ ใช้ไฟปานกลาง  
 
 

ตักแป้ง 1/4 ถ้วยตวง ใส่ลงในกระทะ เทแป้งเครปให้ทั่วกระทะ ลดไฟอ่อน 
 
 

ทอดจนสุกเหลือง ประมาณ 2 นาที 
 
 

พักแป้งเครปที่สุกแล้วไว้บนตะแกรง 
 
 

แป้งเครป 
 

แผนภูมิที่ 3.1 ขั้นตอนการท าแป้งเครปสูตรพื้นฐาน 
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 3.3.2  กำรศึกษำปริมำณเนื้อมันเทศที่ใช้ทดแทนแป้งสำลีบำงส่วนในกำรท ำแป้งเครป 
  การศึกษาครั้งนี้ได้น าสูตรที่ผ่านการคัดเลือกจากสูตรพื้นฐานมาท าการศึกษาปริมาณ
เนื้อมันเทศที่ใช้ทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในแป้งเครปในปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 40 
ร้อยละ 50 และร้อยละ 60 ของปริมาณน้ าหนักแป้งสาลีทั้งหมด โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มใน
บล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) และน าไปประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส  และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้
คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ชิมจ านวน 30 คนซึ่งเป็นบุคคลทั่วไปที่
อาศัยอยู่บริเวณเขตสวนหลวง ( อ่อนนุช ) จังหวัดกรุงเทพมหานคร  
 
 
 

ปอกเปลือก ล้างมันเทศให้สะอาด 
 
 

นึ่งมันเทศที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เวลา 20 นาที จนสุก 
 
 

ปั่นเนื้อมันเทศด้วยเครื่องปั่นระดับความเร็ว 3 เวลานาน 1 นาทีให้ละเอียด 
( ปั่นผสมกับนมในสูตรพ้ืนฐานที่ได้จากข้อ 3.2.1 ) 

 
 

กรองด้วยผ้าข้าวบาง 
 
 

เนื้อมันเทศปั่นละเอียด 
 
 

แผนภูมิที่ 3.2 ขั้นตอนการเตรียมเนื้อมันเทศปั่นละเอียด 
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นึ่งมันเทศที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เวลา 20 นาที   ชั่งวัตถุดิบตามสูตร 
 
 

ร่อนแป้ง น้ าตาลทราย เข้าด้วยกัน พักไว้ 
 
 

ผสม นมที่ปั่นผสมเนื้อมันเทศแล้ว และ ไข่  คนผสมให้เข้ากัน 
 
 

เทส่วนผสมของ ของเหลวลงในแป้งที่ผสมเตรียมไว้ ผสมให้เข้ากัน กรองด้วยผ้าขางบาง 
 
 

ปิดอ่างผสมแป้งด้วยพลาสติกแร็ป น าไปแช่ตู้เย็นช่องธรรมดา นาน 15 นาที 
 
 

ตั้งกระทะ ใช้ไฟปานกลาง  
 
 

ตักแป้ง 1/4 ถ้วยตวง ใส่ลงในกระทะ เทแป้งเครปให้ทั่วกระทะ ลดไฟอ่อน 
 
 

ทอดจนสุกเหลือง ประมาณ 2 นาที 
 
 

พักแป้งเครปที่สุกแล้วไว้บนตะแกรง 
 
 

แป้งเครปโดยใช้มันเทศทดแทนแป้งสาลี 
 

แผนภูมิที่ 3.3 ขั้นตอนการท าแป้งเครปโดยใช้มันเทศทดแทนแป้งสาลี 
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 3.3.3  กำรศึกษำคุณค่ำทำงโภชนำกำรของแป้งเครปที่ใช้เนื้อมันเทศทดแทนแป้งสำลี
บำงส่วน 
  ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์แป้งเครปโดยใช้ตารางแสดงคุณค่าทาง
โภชนาการของอาหารไทยในส่วนที่กินได้ 100 กรัม สารอาหารที่ท าการศึกษาในครั้งนี้ได้แก่ พลังงาน 
โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน แคลเซียม ฟอสฟอรัส วิตามินเอ โดยใช้สูตรแป้งเครปพ้ืนฐาน และ 
สูตรแป้งเครปที่ใช้มันเทศทนแทนแป้งสาลีบางส่วน ที่ได้รับการยอมรับมาเปรียบเทียมคุณค่าทาง
โภชนาการ 
 
 3.3.4  กำรตรวจวิเครำะห์ในด้ำนสี และ ตรวจวิเครำะห์ควำมหนืด 
  ส่งวิเคราะห์ผลที ่ห้องปฏิบัติการ สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล 
 
 3.3.5  กำรวิเครำะห์ผล  
  น าข้อมูลที่ได้จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานและสูตรที่ใช้ปริมาณเนื้อมันเทศที่ใช้ทดแทน

แป้งสาลีมาหาค่าเฉลี่ย (μ) ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ( σ ) ด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส  และ
ความชอบโดยรวม จากนั้นน ามาวิเคราะห์ค่าแปรปรวน (Analysis of Variance,ANOVA) และหา
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยแบบ Least Significant Difference (LSD) ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปส าหรับ
การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ SPSS  
 

 3.4  สถำนที่ท ำกำรทดลอง 
  3.2.5.1  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
          3.2.5.2  ทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยบุคคลทั่วไปที่อาศัยอยู่บริเวณเขต 
สวนหลวง ( อ่อนนุช ) จังหวัดกรุงเทพมหานคร 
 

3.5  ระยะเวลำในกำรทดลอง 
  ระยะเวลาด าเนินการวิจัยตั้งแต่ สิงหาคม  2560  ถึง กุมภาพันธ์ 2561  
 



บทท่ี 4 

 
ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและอภิปรายผล  

 
  

 การวิจัยเรื่องการพัฒนาแป้งเครปโดยใช้มันเทศทดแทนแป้งสาลีบางส่วน โดยมีวัตถุประสงค์ 
เพ่ือศึกษาสูตรพื้นฐานของแป้งเครป  เพ่ือศึกษาปริมาณการใช้เนื้อมันเทศทดแทนแป้งสาลีบางส่วนใน
แป้งเครป  เพ่ือศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของแป้งเครป  เพ่ือตรวจวิเคราะห์เปรียเทียบในด้านสีและ
ความหนืดของแป้งเครปสูตรพื้นฐานกับแป้งเครปสูตรที่ใช้มันเทศทดแทนแป้งสาลี 
 
4.1 ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานแป้งเครป 
 จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานแป้งเครป จ านวน 3 สูตร น าไปประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสในด้านความชอบโดยรวม สี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส  ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนน
ความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ชิม จ านวน 30 คน ซึ่งเป็นประชาชนที่อาศัยอยู่
บริเวณบริเวณเขตสวนหลวง ถนนสุขุมวิท 77 ( อ่อนนุช ) โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อก
สมบูรณ์ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสวิเคราะห์ตามแผน (Randomize Complete Block 
Design, RCBD) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี  
(Least Significant Difference, LSD) วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ สูตรพื้นฐานแป้ง
เครป จ านวน 3 สูตร แสดงดังตารางที่ 4.1 และค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแป้งเครป 
สูตรพ้ืนฐานจ านวน 3 สูตรแสดงดังตารางที่ 4.2 
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ตารางท่ี 4.1  สูตรพ้ืนฐานของแป้งเครปจ านวน 3 สูตร 
 
 

 
 

 

ส่วนผสม 
ปริมาณส่วนผสม 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
1. แป้งสาลีอเนกประสงค์   70 กรัม 300 กรัม  350 กรัม 
2. น้ าตาลทราย   15 กรัม       10 กรัม  12 กรัม 
3. นมสด 120 กรัม 350 กรัม  400 กรัม 
4. เนยสดชนิดจืด   15 กรัม       10 กรัม - 

 
5. ไข่ไก่ 140 กรัม     70 กรัม    150 กรัม 
6. เกลือ  3 กรัม - 

 
- 

 
7. น้ า 120 กรัม - 

 
- 

 
8. วิปปิ้งครีม - -     65 กรัม 

              

 
ที่มา:  สูตรที่ 1 ชรินรัตน์, 2559 
        สูตรที่ 2 ณวรา, 2551    
        สูตรที่ 3 ภัณฑิรา, 2555 

 
 
ตารางท่ี 4.2  ค่าเฉลี่ยและค่าความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแป้งเครปสูตรพ้ืนฐาน  
        จ านวน 3 สูตร  
 
 

 

คุณภาพทาง 
ประสาทสัมผัส 

ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสและค่าความแตกต่าง 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

สี 
กลิ่น 
รสชาติ 
เนื้อสัมผัส 
ความชอบโดยรวม 

6.76 + 0.24b 
6.43 + 0.26a 
6.57 + 0.28a 

 6.57 + 0.23ab 

6.57 + 0.29a 

6.70 + 0.22b 
6.20 + 0.26a 
6.40 + 0.26a 

6.20 + 0.26b 
6.33 + 0.21a 

7.70 + 0.20a 
6.83 + 0.30a 
6.97 + 0.29a 
7.00 + 0.30a 
7.07 + 0.28a 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
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 จากตารางที่ 4.2 พบว่า แป้งเครปสูตรที่ 3 ผู้ชิมให้การยอมรับมากกว่าสูตรที่ 1 และสูตรที่ 2 
โดยมีค่าเฉลี่ยนความชอบ ในด้าน  กลิ่น รสชาติ อยู่ในระดับความชอบเล็กน้อย ส่วนในด้าน สี  
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับความชอบปานกลาง เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแตกต่าง
กันของแป้งเครปทั้ง 3 สูตร พบว่าในด้าน กลิ่น รสชาติ ความชอบโดยรวม ไม่มีมีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
 ดังนั้นจึงใช้สูตรที่ 3 เป็นสูตรมาตรฐานในการศึกษาปริมาณเนื้อมันเทศที่ใช้ทดแทนแป้งสาลี
บางส่วน 
 

4.2  ผลการศึกษาปริมาณเนื้อมันเทศที่ เหมาะสมส าหรับการใช้ทดแทนแป้งสาลี
บางส่วนในการท าแป้งเครป 

 จากการน าสูตรพ้ืนฐานที่ผ่านการคัดเลือกมาท าการศึกษาปริมาณเนื้อมันเทศที่เหมาะสม
ส าหรับการใช้ทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในการท าแป้งเครป ที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 40  50  และ 
60 เปอร์เซนต์ ของปริมาณแป้งสาลีทั้งหมด น าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน
ความชอบโดยรวม สี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส  ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ 
(9-Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ชิม จ านวน 30 คน ซึ่งเป็นประชาชนที่อาศัยอยู่บริเวณบริเวณเขต
สวนหลวง ถนนสุขุมวิท 77 ( อ่อนนุช )โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสวิเคราะห์ตามแผน (Randomize Complete Block Design, RCBD) ที่
ระดับความเชื่อมั่น 95% และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี  (Least Significant 
Difference, LSD) วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ ปริมาณเนื้อมันเทศที่แตกต่างกัน 3 
ระดับ แสดงดังตารางที่ 4.3 และค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสและความแตกต่างของปริมาณ
เนื้อมันเทศที่แตกต่างกัน 3 ระดับ แสดงดังตารางที่ 4.4 
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ตารางท่ี 4.3  ปริมาณเนื้อมันเทศที่แตกต่างกัน 3 ระดับ  
 

 

 

 

 

 

 

 
 

ส่วนผสม 
ปริมาณเนื้อมันเทศที่แตกต่างกัน 3 ระดับ 

40 เปอร์เซ็นต์ 50 เปอร์เซ็นต์ 60 เปอร์เซ็นต์ 
1. แป้งสาลีอเนกประสงค์   210 กรัม 175 กรัม 140  กรัม 
2. เนื้อมันเทศ 140 กรัม       175 กรัม 210  กรัม 
3. น้ าตาลทราย  12 กรัม  12 กรัม  12 กรัม 
4. นมสด  400 กรัม  400 กรัม  400 กรัม 
5. ไข่ไก่    150 กรัม 150 กรัม    150 กรัม 
6. วิปปิ้งครีม 65 กรัม 65 กรัม 65 กรัม 

              
 

 
 

 

 

 
 

 

 

 
 

 

 

 

 
 

 

 
 

 

ตารางท่ี 4.4  ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสและความแตกต่างของปริมาณเนื้อมันเทศที่ 
                 แตกต่างกัน 3 ระดับ 
 

 
 

 

 

 
 

 

 

 
 
 

 
 

 
คุณภาพทาง 

ประสาทสัมผัส 

ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสและค่าความแตกต่าง 
สูตรที่ 1 

40 เปอร์เซ็นต์ 
สูตรที่ 2 

50 เปอร์เซ็นต์ 
สูตรที่ 3 

60 เปอร์เซ็นต์ 
สี 
กลิ่น 
รสชาติ 
เนื้อสัมผัส 
ความชอบโดยรวม 

6.43 + 0.21a 

6.63 + 0.19a 
6.47 + 0.30a 
 7.17 + 0.24a 

6.13 + 0.23b 

6.83 + 0.20a 

6.87 + 0.25a 
6.97 + 0.29a 

6.87 + 0.16a 
6.77 + 0.18a 

6.13 + 0.31a 
6.27 + 0.32a 
5.47 + 0.29b 
5.63 + 0.35b 

5.57 + 0.17c 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 

 
 

 

 

 

 

 
 

 จากตารางที่ 4.4 พบว่า ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการศึกษาปริมาณเนื้อ
มันเทศที่ใช้ทดแทนแป้งสาลีในการท าแป้งเครปที่ระดับ 50 เปอร์เซ็นต์ ได้ผลการยอมรับจาก 
ผู้ชิมมากท่ีสุดในด้าน สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม คิดเป็นค่าเฉลี่ยคะแนนที่ระดับความชอบ
เล็กน้อย ในด้าน สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม คือ 6.83  6.87  6.97  และ 6.77 ตามล าดับ 
เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแตกต่าง พบว่า ในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95  
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 แต่จากการศึกษาปริมาณเนื้อมันเทศที่เหมาะสมส าหรับการใช้ทดแทนแป้งสาลีบางส่วนใน
การท าแป้งเครป ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า สูตรที่ใช้มันเทศทดแทนแป้งสาลีที่ระดับ
ร้อยละ 50 ได้รับคะแนนเฉลี่ยมากท่ีสุดในทุกด้าน แต่ไม่ถึง 7 (ชอบปานกลาง) เนื่องจากแป้งเครปที่ได้
แป้งมีลักษณะกระด้าง เป็นแผ่นหนา และขาดรสชาติหวาน ซึ่งเป็นเอกลักษณ์ที่ส าคัญของแป้งเครป 
เพ่ือให้แป้งเครปที่ใช้มันเทศทดแทนแป้งสาลีบางส่วนเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคมากขึ้นจึงท าการ
ปรับปรุงสูตรตามค าแนะน าของผู้เชี่ยวชาญจึงได้ท าการเพ่ิม ปริมาณ นม และน้ าตาล ดังตารางที่ 4.5
แล้วน าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านความชอบโดยรวม สี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส  
ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ชิม จ านวน 30 คน 
 

 
 

 

 

 

ตารางท่ี 4.5  ส่วนผสมของแป้งเครปที่ได้รับการปรับปรุง  
 

 
 

ส่วนผสม 
สูตรแป้งเครป 

สูตรที่ได้รับการยอมรับ สูตรที่ได้รับการปรับปรุง 

1. แป้งสาลีอ 175 กรัม 
 

175  กรัม 

2. เนื้อมันเทศ 175 กรัม 
 

  175  กรัม 

3. น้ าตาลทราย 12 กรัม 
 

 20  กรัม 

4. นมสด 400 กรัม 
 

  450  กรัม 

5. ไข่ไก่ 150 กรัม 
 

  150  กรัม 

6. วิปปิ้งครีม 65 กรัม    65  กรัม 
 
 

 

 

 

 
 

 
 

 

 

 
 
 

 
 

 
 

 

 

 

 

ตารางท่ี 4.6  ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแป้งเครปที่ได้รับการปรับปรุง 
 

 
 

 

 

 

 

 

 
 

 
 

 

 

 

 
 

 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

สูตรที่ได้รับการปรับปรุง 

สี 7.68 + 0.10 

กลิ่น 7.63 + 0.10 

รสชาติ 7.75 + 0.11 

เนื้อสัมผัส 7.70 + 0.14 

ความชอบโดยรวม 8.00 + 0.10 
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 จากตารางที่ 4.6 พบว่า ผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัสให้การยอมรับแป้งเครสูตรที่มีการ
ปรับปรุงในด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส อยู่ในระดับ ชอบปานกลาง และความชอบโดยรวมอยู่ใน
ระดับ ชอบมาก 
 

4.3  ผลการศึกษาการเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของแป้งเครปสูตรพื้นฐานและ
แป้งเครปที่ใช้เนื้อมันเทศทนแทนแป้งสาลีบางส่วน 
 น าค่าที่ได้จากการคิดตารางคุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทยโดยประมาณของแป้งเครปที่
ใช้เนื้อมันเทศทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในขั้นตอนสุดท้ายของการทดแทนที่มีคะแนนการยอมรับสูงสุด
และผ่านการปรับปรุงสูตรแล้ว กับแป้งเครปสูตรพ้ืนฐานมาเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการ คุณค่า
ทางโภชนาการของแป้งเครปสูตรพ้ืนฐาน และแป้งเครปที่ใช้เนื้อมันเทศทดแทนแป้งสาลีบางส่วน ต่อ
ส่วนที่รับประทานได้ 100 กรัม แสดงดังตารางที่ 4.7  
 
ตารางที่ 4.7 คุณค่าทางโภชนาการของแป้งเครปสูตรพ้ืนฐาน และแป้งเครปที่ใช้เนื้อมันเทศทดแทน   
                 แป้งสาลีบางส่วน ต่อส่วนที่รับประทานได้ 100 กรัม  

 
 

 

 

คุณค่าทางโภชนาการ 

แป้งเครปสูตรพื้นฐาน แป้งเครปที่ใช้เนื้อมันเทศ 
ส าหรับ 1 คน  ทดแทนแป้งสาลีบางส่วน 

รับประทาน 100 กรัม ( 50 เปอร์เซ็นต์ ) 
(สูตรที่ 3 ) ส าหรับ 1 คน รับประทาน 100 กรัม 

พลังงาน ( กิโลแคลอรี่ )       204.49 
 

   156.66 
 

คาร์โบไฮเดรต ( กรัม )         30.27 
 

     20.83 
 

โปรตีน ( กรัม )          3.39 
 

      3.50 
 

ไขมัน ( กรัม )          5.76 
 

      5.60 
 

แคลเซียม ( mg. )        85.12 
 

     99.99 
 

ฟอสฟอรัส ( mg. )        71.88 
 

     80.12 
 

วิตามินเอ ( RE )        70.83      117.40   
หมายเหตุ: ค านวณโดยตารางแสดงคุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทย 
 
 จากตารางที่ 4.7 การเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของแป้งเครปสูตรพ้ืนฐาน และ 
แป้งเครปที่ใช้เนื้อมันเทศทดแทนแป้งสาลีบางส่วน ต่อส่วนที่รับประทานได้ 100 กรัม พบว่า  
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แป้งเครปที่ใช้เนื้อมันเทศทดแทนแป้งสาลีบางส่วนที่ระดับ 50 เปอร์เซ็นต์ ให้ โปรตีน แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส วิตามินเอ สูงกว่าแป้งเครปสูตรพ้ืนฐาน และแป้งเครปที่ใช้เนื้อมันเทศทดแทนแป้งสาลี
บางส่วนให้ พลังงาน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน น้อยกว่าแป้งเครปสูตรพื้นฐาน 
 

4.4  ผลการศึกษาการเปรียบเทียบวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพในด้านสีและความ
หนืดของแป้งเครปสูตรพ้ืนฐานกับแป้งเครปสูตรที่ใช้มันเทศทดแทนแป้งสาลี 
 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพในตารางที่ 4.8 พบว่า ในแป้งเครปสูตรพ้ืนฐานมีค่า
ความสว่าง ( L* ) มากกว่าแป้งเครปสูตรที่ใช้มันเทศทดแทนแป้งสาลี ร้อยละ 50 โดยมีค่าความสว่าง 
( L* ) ที่ 85.46 และ 80.93   ค่าสี ( a* ) พบว่า มีค่าสี ( a* ) เป็นสีแดง พบในแป้งเครปสูตรที่ใช้ 
มันเทศทดแทนแป้งสาลี ร้อยละ 50 มากกว่าแป้งเครปสูตรพ้ืนฐาน โดยมีค่าสี ( a* ) ที่ 9.89 และ 
4.24  ค่าสี ( b* ) พบว่า มีค่าสี ( b* ) เป็นสีเหลือง พบในแป้งเครปสูตรที่ใช้มันเทศทดแทนแป้งสาลี 
ร้อยละ 50 มากกว่าค่าสี (b* ) ของแป้งเครปสูตรพ้ืนฐาน โดยมีค่าสี ( b* ) ที่ 27.87 และ 21.92   
เมื่อน าไปเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยพบว่า ค่าสี ( L*a*b* ) มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่
ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ ความหนืด พบว่า แป้งเครปสูตรที่ใช้มันเทศทดแทนแป้งสาลี  
ร้อยละ 50 มีความหนืดของแป้งมากกว่าแป้งเครปสูตรพื้นฐาน 
 
ตารางที่ 4.8 การเปรียบเทียบวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพในด้านสีและความหนืดของแป้งเครป 
                 สูตรพ้ืนฐานกับแป้งเครปสูตรที่ใช้มันเทศทดแทนแป้งสาลี  
 

คุณภาพทางกายภาพ 
สูตร 

สูตรพื้นฐาน สูตรมันเทศทดแทนแป้งสาลี ร้อยละ 50 
ค่าสี L* 85.46 + 0.01a 80.93 + 0.02b 

 
a* 4.24   + 0.02b 9.98   + 0.01a 

 
b* 21.92 + 0.01b 27.87 + 0.03a 

ความหนืด (cps) 3.1x103 8.93x103 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
      L* แสดงค่า   ความสว่าง มีค่าตั้งแต่ 0 – 100 
      a* แสดงค่า   สีแดง เมื่อ a* มีค่าเป็น +   สีเขียว เมื่อ a* มีค่าเป็น – 
      b* แสดงค่า   สีเหลือง เมื่อ b* มีค่าเป็น +   สีน้ าเงิน เมื่อ b* มีค่าเป็น – 
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สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 
 

 จากการศึกษาการวิจัยเรื่องการพัฒนาแป้งเครปโดยใช้มันเทศทดแทนแป้งสาลีบางส่วนมี
วัตถุประสงค์ เพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานของแป้งเครป  เพ่ือศึกษาปริมาณการใช้เนื้อมันเทศทดแทนแป้ง
สาลีบางส่วนในแป้งเครป  เพ่ือศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของแป้งเครป  เพ่ือศึกษาตรวจวิเคราะห์ 
คุณภาพทางกายภาพในด้านสี และตรวจวิเคราะห์ความหนืด สรุปผลการศึกษาได้ ดังนี้ 

 
5.1 สรุปผลการทดลอง 
 5.1.1 การศึกษาสูตรพื้นฐานแป้งเครป  
  ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานแป้งเครป พบว่า ผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัสให้การ
ยอมรับแป้ งเครปสูตรที่  3 มากที่ สุ ด ในด้านคุณลักษณะ สี  กลิ่ น  รสชาติ  เนื้ อสัมผัส และ 
ความชอบโดยรวม เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่าง พบว่า ในด้าน
สี เนื้อสัมผัส สูตรที่ 3 มีความแตกต่างจากสูตรที่ 1 และ สูตรที่ 2 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 
.05 ในด้านกลิ่น รสชาติ ความชอบโดยรวม พบว่า ไม่มีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่
ระดับ .05  เนื่องจากแป้งเครปสูตรที่ 3 มีการใช้วิปปิ้งครีมแทนการใช้เนยสดต่างจากสูตรที่ 1 และ 
สูตรที่ 2 ท าให้เนื้อของแป้งเครปดูมีความมันน้อยกว่าสูตรอื่นๆ 
 5.1.2 การศึกษาปริมาณเนื้อมันเทศที่เหมาะสมส าหรับการใช้ทดแทนแป้งสาลีบางส่วนใน
การท าแป้งเครป  
  ผลการศึกษาปริมาณเนื้อมันเทศที่เหมาะสมส าหรับการใช้ทดแทนแป้งสาลีบางส่วน
ในการท าแป้งเครป ต่างกัน 3 ระดับ ดังนี้ ร้อยละ 40 ร้อยละ 50 ร้อยละ 60 ของปริมาณแป้งสาลี  
พบว่าผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัสให้การยอมรับปริมาณเนื้อมันเทศที่ระดับ ร้อยละ 50 ของปริมาณ
แป้งสาลี มากที่สุดในด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ ความชอบโดยรวม เมื่อน ามาวิเคราะห์
ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่าง พบว่า ในด้าน สี กลิ่น  ของทั้ง 3 สูตร ไม่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 ในด้าน รสชาติ เนื้อสัมผัส ของสูตรที่ 1 และสูตรที่ 2 
ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ส่วนในด้านความชอบโดยรวม พบว่า ทั้ง 3 
สูตร มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 จึงท าให้ สูตรที่ 2 ปริมาณเนื้อมันเทศ 
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ร้อยละ 50 ของปริมาณแป้งสาลี ได้รับการยอมรับเนื่องจาก เนื้อสัมผัสที่ดี ไม่แห้ง หรือ เปียกมาก
เกินไป 
 5.1.3 การศึกษาการเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของแป้งเครปสูตรพื้นฐานและแป้ง
เครปที่ใช้เนื้อมันเทศทนแทนแป้งสาลีบางส่วน  
  ผลการศึกษาการเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของแป้งเครปสูตรพ้ืนฐานและ
แป้งเครปที่ใช้เนื้อมันเทศทนแทนแป้งสาลีบางส่วน พบว่า แป้งเครปที่ใช้เนื้อมันเทศทดแทนแป้งสาลี
บางส่วนที่ระดับ 50 เปอร์เซ็นต์ของปริมาณแป้งสาลี  ให้ โปรตีน แคลเซียม ฟอสฟอรัส และวิตามินเอ  
สู งกว่าแป้ งเครปสูตรพ้ืนฐาน และแป้ งเครปที่ ใช้ เนื้ อมัน เทศทดแทนแป้ งสาลีบางส่ วน ที ่
ระดับ 50 เปอร์เซ็นต์ของปริมาณแป้งสาลี  ให้ พลังงาน คาร์โบไฮเดรต และ ไขมัน น้อยกว่าแป้ง
เครปสูตรพ้ืนฐาน ซึ่งเหมาะส าหรับทานเป็นอาหารว่างได ้
 5.1.4  การศึกษาการเปรียบเทียบวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพในด้านสีและความหนืด
ของแป้งเครปสูตรพื้นฐานกับแป้งเครปสูตรที่ใช้มันเทศทดแทนแป้งสาลี 
  ผลการศึกษาการเปรียบเทียบวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพในด้านสีและความหนืด
ของแป้งเครปสูตรพ้ืนฐานกับแป้งเครปสูตรที่ใช้มันเทศทดแทนแป้งสาลี  พบว่า แป้งเครปสูตรที่ใช้ 
มันเทศทดแทนแป้งสาลี ร้อยละ 50 มีค่าความสว่าง ( L* ) น้อยกว่าแป้งเครปสูตรพ้ืนฐาน แต่มีค่าสี  
( a* ) เป็นสีแดง และค่าสี ( b* ) เป็นสีเหลือง มากกว่า แป้งเครปสูตรพื้นฐาน และ แป้งเครปสูตรที่ใช้
มันเทศทดแทนแป้งสาลี ร้อยละ 50 มีความหนืด มากกว่าแป้งเครปสูตรพื้นฐาน 
 

5.2 ข้อเสนอแนะ 
 5.2.1  ข้อเสนอแนะจากการศึกษาวิจัยในครั้งนี้ 
  5.2.1.1  จากการศึกษา พบว่า กระทะที่เหมาะสมในการท าแป้งเครปควรจะเป็น
กระทะส าหรับท าแป้งเครปโดยเฉพาะ จะเป็นกระทะที่มีขอบเตี้ยท าให้สะดวกในการพลิกตัวแป้งเครป 
  5.2.1.2  จากการศึกษา พบว่า ในการกรอกแป้งเครปให้สวยสามารถท าได้โดยการ
ใช้ไม้ดันแป้ง ไม้ดันแป้งจะช่วยท าให้แป้งเครปมีความหนาที่สม่ าเสอมเท่ากันดีทั้งแผ่น 
 5.2.2  ข้อเสนอแนะในการวิจัยในครั้งต่อไป 
  5.2.2.1 ควรศึกษาเพ่ิมเติมเกี่ยวกับต้นทุนการผลิตแป้งเครปที่ใช้มันเทศทดแทน 
แป้งสาลี 
  5.2.2.2 ควรศึกษาเพ่ิมเติมเกี่ยวกับอายุการเก็บรักษาของแป้งเครปที่ใช้มันเทศ
ทดแทนแป้งสาลี 
  5.2.2.3 ควรศึกษาเพ่ิมเติมเกี่ยวกับการน ามันเทศมาท าให้เป็นผงแป้งโดยการ 
เป่าลมร้อนก่อนน ามาทดแทนแป้งสาลี 
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ภาคผนวก  ก 
 

สูตรพื้นฐานของแป้งเครป และสูตรแป้งเครปที่ใช้มันเทศทนแทนแป้งสาลีบางส่วน 
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สูตรพื้นฐานของแป้งเครป 
 

ส่วนผสม 
 แป้งสาลีอเนกประสงค์   350 กรัม 
 น ้าตาลทราย      12 กรัม 
 นมสด     400 กรัม 
 ไข่ไก่     150 กรัม 
 วิปปิ้งครีม      65 กรัม 
 
วิธีท า 
 1. ร่อนแป้ง น ้าตาล เข้าด้วยกันใส่อ่างผสม 
 2. ใส่นมสด ไข่ วิปปิ้งครีม ตีส่วนผสมให้เข้ากัน ด้วยหัวตะกร้อ 
 3. กรองส่วนผสมด้วยผ้าขาวบางเพื่อให้แป้งมีเนื อเนียน 
 4. ปิดด้วยพลาสติกแร็ป น้าเข้าแช่ในตู้เย็นช่องธรรมดา อย่างน้อย 30 นาที 
 5. ตั งกระทะเครปเปิดไฟกลางพอร้อน น้าแป้งที่เตรียมไว้มาคนส่วนผสมให้เข้ากันอีกครั งหนึ่ง 
 6. ตักแป้งเครป 1 กระบวย กรอกแป้งให้เป็นแผ่นบางๆให้ทั่วกระทะ รอจนแป้งเหลือง  
    ตักใส่จานพักไว้ 
 

ที่มา : ภัณฑิรา รัตนดิลก ณ ภูเก็ต,  2555 
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สูตรแป้งเครปที่ใช้มันเทศทนแทนแป้งสาลีบางส่วน 
 

ส่วนผสม 
 แป้งสาลีอเนกประสงค์   175 กรัม 
 เนื อมันเทศ    175 กรัม 
 น ้าตาลทราย      12 กรัม 
 นมสด     400 กรัม 
 ไข่ไก่     150 กรัม 
 วิปปิ้งครีม      65 กรัม 
 
วิธีท า 
 1. ปอกเปลือกมันเทศ ล้างท้าความสะอาด ห่อด้วยผ้าขาวบาง น้าไปนึ่งจนสุก 
 2. น้ามันเทศที่ได้ไปปั่นผสมกับนมสด 
 3. ร่อนแป้ง น ้าตาล เข้าด้วยกันใส่อ่างผสม 
 4. ใส่นมสดที่ผสมมันเทศเตรียมไว้ ไข่ วิปปิ้งครีม ตีส่วนผสมให้เข้ากัน ด้วยหัวตะกร้อ 
 5. กรองส่วนผสมด้วยผ้าขาวบางเพื่อให้แป้งมีเนื อเนียน 
 6. ปิดด้วยพลาสติกแร็ป น้าเข้าแช่ในตู้เย็นช่องธรรมดา อย่างน้อย 30 นาที 
 7. ตั งกระทะเครปเปิดไฟกลางพอร้อน น้าแป้งที่เตรียมไว้มาคนส่วนผสมให้เข้ากันอีกครั งหนึ่ง 
 8. ตักแป้งเครป 1 กระบวย กรอกแป้งให้เป็นแผ่นบางๆให้ทั่วกระทะ รอจนแป้งเหลือง  
    ตักใส่จานพักไว้ 
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แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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           ชุดที่.......... 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ชื่อ   แป้งเครปสูตรพื้นฐาน 
วัน/เดือน/ปี   ............/.............../..................  
 ค าแนะน า    กรุณาชิมตัวอย่างท่ีเสนอให้ตามล้าดับของรหัสที่เสนอในตารางจากซ้ายไปขวา  
แล้วให้คะแนนความชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์   ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมาก
ที่สุดโดยก้าหนดให้ระดับคะแนน ดังนี  

9  = ชอบมากที่สุด    4  = ไม่ชอบเล็กน้อย 
8  = ชอบมาก     3  = ไมช่อบปานกลาง 
7  = ชอบปานกลาง    2  =  ไม่ชอบมาก 
6  = ชอบเล็กน้อย    1  = ไม่ชอบมาท่ีสุด 
5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ (เฉยๆ) 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบผลิตภัณฑ์ 

รหัส.................... รหัส................... รหัส................... 

สี    

กลิ่น    

รสชาติ    
เนื อสัมผัส    
ความชอบโดยรวม    
 
ข้อเสนอแนะ
............................................................................................................................. ................................ 
............................................................................................................................. ................................ 
.................................................................................................. ........................................................... 
............................................................................................................................. ................................ 
.............................................................................................................................................................  

           ขอขอบคุณส้าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
                                     คณะผู้ท้าการทดลอง 
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           ชุดที่.......... 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ชื่อ   แป้งเครปที่ใช้มันเทศทนแทนแป้งสาลีบางส่วน 
วัน/เดือน/ปี   ............/.............../..................  
 ค าแนะน า    กรุณาชิมตัวอย่างท่ีเสนอให้ตามล้าดับของรหัสที่เสนอในตารางจากซ้ายไปขวา  
แล้วให้คะแนนความชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์   ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมาก
ที่สุดโดยก้าหนดให้ระดับคะแนน ดังนี  

9  = ชอบมากที่สุด    4  = ไม่ชอบเล็กน้อย 
8  = ชอบมาก     3  = ไมช่อบปานกลาง 
7  = ชอบปานกลาง    2  =  ไม่ชอบมาก 
6  = ชอบเล็กน้อย    1  = ไม่ชอบมาท่ีสุด 
5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ (เฉยๆ) 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบผลิตภัณฑ์ 

รหัส.................... รหัส................... รหัส................... 

สี    

กลิ่น    

รสชาติ    
เนื อสัมผัส    
ความชอบโดยรวม    
 
ข้อเสนอแนะ
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           ขอขอบคุณส้าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
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ภาพประกอบ 
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ขั้นตอนการเตรียมเนื้อมันเทศ 

 

 

 

 
 

ปอกเปลืองและล้างมันเทศให้สะอาด 
 

 

 

 
 
 

นึ่งมันเทศจนสุก 
 

 

 

 
 
 
 

น้ามันเทศที่สุกแล้วไปปั่นผสมกับนมสด 
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ขั้นตอนการผสมแป้งเครป 

 

 
 
 
 
 

ร่อนแป้ง น ้าตาลทราย เข้าด้วยกัน พักไว้ 

 

 

 
 
 
 

ผสม นมที่ปั่นผสมเนื อมันเทศแล้ว และ ไข่  คนผสมให้เข้ากัน น้าไปผสมกับแป้งที่เตรียมไว้ 

 
 
 
 
 
 
 
 

ผสมให้เข้ากัน กรองด้วยผ้าขางบาง ปิดด้วยพลาสติกแร็ป น้าไปแช่ตู้เย็นช่องธรรมดา นาน 15 นาที 
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แป้งเครปสูตรพ้ืนฐาน 
 
 

 

 สูตรที่ 1 
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แป้งเครปที่ใช้มันเทศทดแทนแป้งสาล ี

 

 

 มันเทศ 40 เปอร์เซน 

 

 

 

 

 

 มันเทศ 50 เปอร์เซน 

 

 

 

 

 มันเทศ 60 เปอร์เซน 
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เก็บข้อมูลการศึกษาสูตรพื้นฐาน 
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เก็บข้อมูลการศึกษาแป้งเครปที่ใช้มันเทศทนแทนแป้งสาลีบางส่วน 
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ประวัติการศึกษาและการท างาน 
 

ชื่อ นามสกุล    นายชลิตชน วิกสุวรรณ 

วัน  เดือน ปีเกิด 27 สิงหาคม 2534 

ที่อยู่ปัจจุบัน    เขตสวนหลวง กรุงเทพมหานคร           

 

ประวัติการศึกษา 

วุฒิการศึกษา ชื่อสถาบัน ปีที่ส าเร็การศึกษา 
ปริญญาตรีสาขาวิชา 

อาหารและโภชนาการ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
2557 

 

ต าแหน่งและสถานที่ท างานปัจจุบัน 

 พนักงาน ธุรการ บริษัท ฟันแลงเกวจ (ประเทศไทย) จ้ากัด   
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