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บทคัดยอ 
  

การศกึษานี้มีวัตถุประสงค 1) เพ่ือคัดเลือกสตูรพ้ืนฐานขนมปงขาไก 2) เพ่ือศึกษาปริมาณรํา

ขาวไรซเบอรรี่ที่เหมาะสมที่ใชเสริมในผลิตภัณฑขนมปงขาไก และ 3) เพ่ือศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ

ขนมปงขาไก เสริมรําขาวไรซเบอรรี่  โดยการวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ 

(Randomized Completely Block Design, RCBD) นําไปประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผัสในแต

ละดานท่ีปรากฏ ไดแก สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวม ใชผูทดสอบจํานวน 50 คน 

ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 5 ระดับ (5 - Point hedonic scale) พบวา สูตรที่ 2 ซึ่ง ตัว

ขนมปงขาไก ประกอบดวย แปงสาลี 1,000 กรัม ยีสตสําเร็จรูป 10 กรัม เกลือปน 7 กรัม นมผง 30 

กรัม น้ําสะอาด 600 กรัม น้ําตาลทราย 100 กรัม และเนยขาว 50 กรัม สวนประกอบสําหรับทาขนม

ปงขาไกหลังอบ ประกอบดวย เนยสด 110 กรัม และเกลือปน 7 กรัม ไดคะแนนเฉลี่ยสูงที่สุด จากนั้น

ศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของรําขาวไรซเบอรรี่สําหรับเสริมในสูตรขนมปงขาไก 4 ระดับ คือ รอยละ 

5, 10, 15 และ 20 ของปริมาณแปงสาลี พบวาสัดสวนรอยละ 5 ไดคะแนนคาเฉลี่ยสูงสุด คุณภาพ

ทางกายภาพ พบวามีคาเฉลี่ย คา L* มีคา 54.11 คา a* มีคา 8.58 คา b* มีคา 20.54 คาความกรอบ 

4.80 นิวตัน คาความแข็ง 37.20 นิวตัน ศึกษาการยอมรับของผูบริโภค (บุคคลทั่วไป) พบวาผูบริโภค

ยอมรับขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ รอยละ 94 ศึกษาคุณคาทางโภชนาการ พบวา ขนมปง

ขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ มีคุณคาทางโภชนาการเพ่ิมขึ้นจากขนมปงขาไกสูตรพ้ืนฐาน 
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ABSTRACT 
 

This study aimed to 1) selects the basic recipe for the Breadsticks;  

2) study the optimal amount of riceberry rice bran in Breadsticks; and 3) study on 

acceptance of riceberry rice bran. The Randomized Completely Block Design (RCBD) 

was used to evaluate tests in sensory property appearance, color, flavor, taste and 

overall liking. 50-tester and 5 – Point Hedonic Scale were used. It was found that the 

second basic recipe which consisted of wheat flour 1,000 grams, yeast 10 grams, salt 

7 grams, milk powder 30 grams, water 600 grams, sugar 100 grams, shortening 50 

grams for brushing breadsticks after baking butter 110 grams and salt 7 grams had the 

highest average scores. Then the optimum ratios of 4 levels of riceberry rice bran 

were 5, 10, 15 and 20 percent. It was found that the 5 percent sample had the 

highest average score. It was found that the average scores were brightness value L* 

was 54.11, red value a* was 8.58, yellow value b* was 20.54, cripiness value was 4.80 

Newton, hardness value is 37.20 Newton. Consumer acceptance study using general 

public found that consumers accepted breadsticks enriched with riceberry rice bran 

94 percent. Nutrition study found that breadsticks enriched with riceberry rice bran. 

Nutritional value off the enriched product was higher than basic recipe breadsticks. 
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1   บทท่ี 1 

 

บทนํา 

 

 

1.1 ความสําคัญของปญหา  

 วิถีการดําเนินชีวิตของชาวไทยในปจจุบันเปลี่ยนแปลงไปจากเดิม โดยเฉพาะอยางยิ่งใน

สังคมเมือง ที่ผูคนทํางานนอกบานมากข้ึน ใชชีวิตดวยความเรงรีบ จึงมองหาสิ่งที่ใหความรวดเร็วและ

สะดวกสบาย ไมเวนแมกระทั่งเรื่องอาหาร ที่ปจจุบันใหความสําคัญกับการทําอาหารรับประทาน

อาหารเองนอยลง ทําใหอาหารพรอมรับประทานจึงไดรับความนิยมมากข้ึน และ เบเกอรี่เปนหนึ่ง

ผลิตภัณฑท่ีผูบริโภคเลือกรับประทานเปนอาหารทดแทนอาหารมื้อหลัก รวมไปถึงการรับประทานเปน

อาหารวาง (สถาบันอาหาร, 2558) ที่รับประทานระหวางการทํางานการประชุมตางๆ หรือ ระหวาง

มื้อ เชน คุกกี้ ขนมปง เคก ขนมหวาน เปนตน (สํานักงานกองทุนสนับสนุนการสรางเสริมสุขภาพ, 

2559) ซึ่งในอาหารเหลานี้มีองคประกอบของแปง ไขมัน และน้ําตาลมาก เมื่อรับประทานเขาไปมาก

จะทําใหเกิดภาวะโภชนาการเกิน และเกิดโรคอวนขึ้น ทําใหมีอัตราเสี่ยงตอโรคอ่ืนๆ ตามมา เชน 

โรคเบาหวาน ภาวะความดันโลหิตสูง ภาวะไขมันสูง โรคหัวใจขาดเลือด โรคหลอดเลือดตีบหรือตัน 

(สํานักงานกองทุนสนับสนุนการสรางเสริมสุขภาพ, 2558) 

 ขนมปงขาไก (Breadsticks) เปนผลิตภัณฑขนมเบเกอรี่ชนิดหนึ่งท่ีนิยมบริโภคกันมาก 

เปนขนมที่มีถิ่นตนกําเนิดจากทางภาคเหนือของอิตาลีเปนขนมที่นิยมรับประทานเปนอาหารเรียก

น้ํายอย (Gourmet and Cuisine, 2558) แตเนื่องจากขนมปงเปนอาหารที่ใหประโยชนนอย เพราะ

โปรตีน วิตามิน แรธาตุ และใยอาหารนอยมาก แตกลับใหพลังงานสูง คารโบไฮเดรตสูง โซเดียมสูง  

ซึ่งเปนสาเหตุของโรคความดันโลหิตสูง โรคอวน โรคหัวใจ (MenXp Team, 2556) การเพิ่มคุณคา

ทางโภชนาการหรือเสริมดวยสารที่มีคุณสมบัติเชิงหนาที่เพ่ือสุขภาพของผูบริโภคใหกับขนมปงขาไก 

จึงเปนแนวทางหนึ่งท่ีจะชวยใหขนมปงขาไกมีคุณประโยชนมากข้ึนได เชน การเสริมดวยรําขาว ซึ่ง 

รําขาวนั้นเปนผลิตภัณฑที่เปนผลพลอยไดจากกระบวนการขัดสีขาวใหเปนขาวสาร ในรําขาวจะมี

โปรตีน ไขมัน เสนใย แรธาตุและวิตามินบางชนิด และสารอาหารอื่นๆ ซึ่งแตเดิมนั้นใชเปนอาหารสัตว

เทานั้น (อรอนงค, 2540) ขาวไรซเบอรรี่เปนขาวที่มีคุณสมบัติเดนทางดานโภชนาการและมีสารตาน

อนุมูลอิสระสูง ไดแก เบตาแคโรทีน แกมมาโอไรซานอล วิตามินอี แทนนิน สังกะสี โฟเลทสูง 

นอกจากนี้รําขาวและน้ํามันขาวไรซเบอรรี่ ยังมีคุณสมบัติตานอนุมูลอิสระที่ดี เหมาะสําหรับใชทํา

ผลิตภัณฑอาหารเชิงบําบัด (กองบรรณาธิการการเกษตร, 2557) 
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 ดังนั้น ผูศึกษามีความคิดเห็นวาขนมปงขาไกเปนผลิตภัณฑที่เปนที่นิยมรับประทานกันอยาง

แพรหลายจึงคิดนํารําขาวไรซเบอรรี่ท่ีมีคุณคาทางโภชนาการหลากหลาย มาเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการ 

เพ่ิมมูลคาของผลิตภัณฑขนมปงขาไก และเพ่ือเปนทางเลือกใหมสําหรับผูบริโภคที่รักการรับประทาน

อาหารวางเพ่ือสุขภาพ 

 

1.2 วัตถุประสงคของการศึกษา 

 1.2.1 เพ่ือศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมปงขาไก 

1.2.2 เพ่ือศึกษาปริมาณรําขาวไรซเบอรรี่ที่เหมาะสมที่ใชเสริมในผลิตภัณฑขนมปงขาไก 
 1.2.3 เพ่ือศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี ่

 

1.3 ขอบเขตของการศึกษา 

 การศึกษาครั้งนี้เปนการศึกษาสูตรพ้ืนฐานขนมปงขาไก ปริมาณรําขาวไรซเบอรรี่ท่ีใชเสริมใน

ผลิตภัณฑขนมปงขาไก และศกึษาการยอมรับผลิตภัณฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ของผูบริโภค 

 

1.4 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 

 1.4.1 ไดสูตรขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ในปริมาณที่เหมาะสม 

 1.4.2 ไดขนมปงขาไกที่มีคุณคาทางโภชนาการเพ่ิมขึ้น 

1.4.3 ไดเพ่ิมมูลคาและแนวทางการใชประโยชนจากรําขาวไรซเบอรรี่  

 

1.5 นิยามศัพท 

 1.5.1 ขนมปงขาไก หมายถึง ขนมปงกรอบที่ มีลักษณะคลายกับแทงดินสอ ดานนอกกรอบ 

ดานในนุมและเปนโพรง ทํามาจากแปง น้ํา และเกลือ นํามารีดแลวตัดเปนแทงทรงกระบอกแลวอบ

จนเปนสีเหลืองทองและกรอบ (Vah, 2559) 

 1.5.2 รําขาวไรซเบอรรี่ หมายถึง สวนเยื่อหุมผล, เยื่อหุมเมล็ด, นิวเซลลัส, ชั้นแอลิวโรน ชั้นซับ

แอลิวโรน และรวมไปถึงสวนของคัพภะ ของเมล็ดขาวที่เกิดจากการผสมขามพันธุระหวางขาวเจาหอมนิล

และขาวขาวดอกมะลิ 105 มีลักษณะเปนขาวเจาสีมวงเขม (เหมือนลูกเบอรรี่ท่ีมีสีมวงเขมเม่ือสุก) ที่ได

จากกระบวนการขัดสีขาว (อรอนงค, 2540; อภิชาติและคณะ, 2548)  
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บทท่ี 2 

 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 
 

 

 การพัฒนาขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรี่ ผูศึกษาไดคนควาจากเอกสารตางๆ และ

งานวิจัยที่เ ก่ียวของ เพื่อใหการศึกษาทดลองบรรลุตามวัตถุประสงคผูศึกษาจึงไดกําหนดหัวขอ  

เพ่ือแนวทางในการศึกษา ดังนี้ 

 2.1 ขนมปงขาไก  

 2.2 รําขาวไรซเบอรรี ่

 2.3 การทดสอบความชอบหรือการยอมรับ 

 2.4 งานวิจัยที่เก่ียวของ 

 

2.1 ขนมปงขาไก  

 ขนมปงขาไก (Breadsticks) มีตนกําเนิดจากเมืองตูริน ประเทศอิตาลี ในชวงคริสตศักราช 

1600  เปนขนมปงยาว ชิ้นบางๆ เปนขนมปงกรอบที่อบแหงแบบธรรมดา หรือปรุงรสดวยเกลือ หรือ

ปรุงรสดวยกระเทียม งาดํา เมล็ดพริก หัวหอม คาราเมล น้ําผึ้ง และสมุนไพร เชน โรสแมรี่ โหระพา 

และอื่นๆ  มีลักษณะคลายกับแทงดินสอ ดานนอกกรอบ ดานในนุมและเปนโพรง สูตรดั้งเดิมของ 

ขนมปงขาไกสวนใหญทํามาจากแปง น้ํา และเกลือ นํามารีดแลวตัดเปนแทงทรงกระบอกแลวอบจน

เปนสีเหลืองทองและกรอบ 

 ขนมปงขาไก เปนที่นิยมบริโภคกันทั่วไป ในชาวอเมริกันยุโรป (สเปน อิตาลีและกรีซ) 

ออสเตรเลีย และบางสวนของเอเชีย นิยมรับประทานกับซุป นอกจากจะรับประทานกับซุปแลว            

ยังสามารถรับประทานในรูปแบบอื่นๆ ไดอีก เชน นํามาพันกับ Prosciutto (แฮมชนิดหนึ่งที่มีลักษณะ

บางมาก) การรับประทานเปนอาหารวาง การนํามารับประทานคูกับกาแฟ หรือนํามารับประทานเพ่ือ

ทําความสะอาดเพดานปากในระหวางการชิมไวน และการรับประทานในรูปแบบอื่นๆ (Vah, 2559) 

 2.1.1 วัตถุดิบท่ีใชทําขนมปงขาไก 

  วัตถุดิบที่ใชขนมปงขาไก ประกอบดวย แปงสาลี, ยีสต, น้ําตาล, เกลือ, นมผง, น้ํา 

และเนย 

  2.1.1.1 แปงสาลี 

   ขาวสาลี (Wheat) จัดเปนธัญพืชชนิดหนึ่งอยูในวงศหญา (Grameneae) 

ซึ่งพัฒนาจากพันธุขาวสาลีปา 3 สายพันธุ ขาวสาลีชนิดที่ปลูกทั่วไปในที่ตางๆ ทั่วโลกสําคัญ มี 3 ชนิด 
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คือ Triticum aestivum หรือ Triticum vulgare ซึ่งเปนขาวสาลีที่มีปลูกท่ัวไปรอยละ 92 ของการ 

ผลิตทั้งหมด ใชทําขนมปงเปนสวนใหญ Triticum durum เปนขาวสาลีท่ีมีเนื้อในเมล็ด (Endosperm)  

สีเหลือง เมล็ดแข็ง ใชทํามักกะโรนี สปาเก็ตตี้ โดยเฉพาะ และ Triticum compactum เปนขาวสาลี ที่มีเนื้อ

เมล็ด ดานในสีขาว ออนนุม ใชทํา เคก คุกก้ี และบิสกิต จะเห็นไดวาขาวสาลีทั้ง 3 ชนิด ที่ปลูกทั่วไป  

ถูกนํามา แปรรูปเปนแปงเพ่ือนํามาใชทําผลิตภัณฑตางๆ ถาแบงขาวสาลีตามความแข็งของเมล็ด จะ

แบงออกเปน 2 ชนิด คือ ขาวสาลีชนิดแข็ง (Hard wheat) และขาวสาลีชนิดออน (Soft wheat) 

นอกจากนี้อาจแบงตามปริมาณโปรตีนซึ่งเปนองคประกอบสําคัญในขาวสาลีเปนชนิดโปรตีนสูงและ

โปรตีนต่ํ า  สํ าหรับปริมาณโปรตีนใน เมล็ดข าวสาลีแตกต างกันในช ว งกว างมาก ตั้ ง แต 

รอยละ 6-21 (อรอนงค, 2540) 

 

ตารางที ่2.1 ปริมาณโปรตีนในเมล็ดขาวสาลีกับชนิดผลิตภัณฑ 

 

ชนิดผลิตภัณฑ ปริมาณโปรตีนในเมล็ดขาวสาล ี(รอยละ)  

ผลิตภัณฑมักกะโรนี สปาเก็ตตี้ 

ขนมปงชนิดแข็ง (Hearthและ Hard rolls) 

ขนมปงแถว (Pan beard) 

แครกเกอร 

บิสกิต 

เคก 

เปลือกพาย (Pie crust) 

คุกก้ี 

13 หรือมากกวา 

13-14 

12-13 

10-11 

8.5-10.5 

9-9.5 

8-10 

8-9 

 

หมายเหต:ุ ปริมาณโปรตีนในเมล็ดขาวสาลีที่ความชื้น รอยละ 14 

ที่มา: อรอนงค (2540) 
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ภาพที่ 2.1: โครงสรางของเมล็ดขาวสาล ี

ที่มา: Potter (2529) 
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  1) คุณภาพทางเคมีของเมล็ดขาวสาลี  

  1.1) ปริมาณความชื้น ปริมาณความชื้นมีผลโดยตรงตอคุณภาพการเก็บ

รักษาน้ําหนัก และราคาซื้อขาย เปนคุณลักษณะคุณภาพทางเคมีที่สําคัญอยางหนึ่งของเมล็ดขาวสาลี 

เมล็ดขาวสาลีท่ีแหง มีลักษณะเมล็ดที่สมบูรณเก็บไดนานกวาเมล็ดขาวสาลีที่เปยกชื้นและจะมีรองรอย

การเสื่อมเสีย ความชื้นทั้งท่ีมีในเมล็ดขาวสาลีเอง รวมทั้งความชื้นสัมพัทธในบรรยากาศ และอุณหภูมิ

ของอากาศ ฯลฯ มีผลตอการนําไปโมทําใหเกิดความยุงยากในการปรับความชื้นภายในเมล็ดใหไดตาม

มาตรฐานที่กําหนดในการโมขาวสาลี ซึ่งโดยทั่วไปจะไมใหมีความชื้นเกินรอยละ 14 

  1.2) ปริมาณโปรตีน ปริมาณโปรตีนจะมีชวงกวาง ระหวางรอยละ 6-21 

ปริมาณโปรตีนในเมล็ดขาวสาลีที่ตางกันนี้ มีผลทําใหแปงสาลีที่มีคุณสมบัติในการทําเปนผลิตภัณฑที่

ตางกัน ในขาวสาลีชนิดออนจะมีปริมาณโปรตีนในเกณฑต่ํารอยละ 6-12 ขาวสาลีชนิดแข็งมีโปรตีน

ประมาณ รอยละ 9-18 เมื่อโมเปนแปงจะมีปริมาณลดลงรอยละ 1 กลาวคือ แปงสาลีท่ีใชทําขนมปง

ควรมีโปรตีนสูงกวารอยละ 11 ขึ้นไป ซึ่งตองบดจากขาวสาลีที่มีโปรตีนประมาณรอยละ 12 ขึ้นไป 

  1.3) คุณภาพของโปรตีน หมายถึง ลักษณะทางกายภาพของกลูเตน 

(Gluten) (ชาวจีน เรียกวา หมี่กึง) ที่เปนยางเหนียว ยืดหยุนไดดี ซึ่งเกิดจากการรวมตัวของไกลอะดิน 

(Gliadin) และกลูเตนิน (Glutenin) ในสัดสวนที่เหมาะสม เมื่อนวดกับแปงในอัตราสวนที่ถูกตอง  

เปนลักษณะเฉพาะของแปงสาลีที่ตางจากแปงอ่ืนๆ  ทําใหแปงสาลีทําขนมปงไดดีท่ีสุดในขณะที่แปงอื่น

ทําไมไดหรือทําไดไมดีเทา คุณภาพของโปรตีนขาวสาลีนี้เปนลักษณะทางพันธุกรรมมากกวาที่จะเปนผล

จากสภาพแวดลอม ลักษณะทางพันธุกรรมจะมีผลโดยตรงตอปริมาณกลูเตน ถามีมากเปนขาวสาลี

ชนิดท่ีใหโดแข็งแรง ถากลูเตนนอยจะใหโดที่ออนแอ สามารถทดสอบไดหลายวิธี เชน วิธีการลางโด

ดวยน้ําใหไดกลูเตนและวัดหรือชั่งน้ําหนักกลูเตนเปยก หรือนําไปอบใหแหงเปนกลูเตนแหง เปนตน 

 คําวา “โด (Dough)” ในที่นี้หมายถึง สวนผสมของแปงและน้ําในสัดสวนที่พอเหมาะนวด

สวนผสมใหเขากันเปนกอนซึ่งมีลักษณะยืดหยุนได เรียกวา โด ถานํากอนโดไปลางน้ํา สามารถแยกได 

3 สวน คือ กลเูตน สตารช และสารละลายในน้ํา 

 ลักษณะกอนกลูเตนเมื่อครั้งแรกทําและเกิดกลูเตนขึ้นเต็มที่แลว เมื่อนวดแปงโดระยะหนึ่ง 

จะไดเสนใยกลูเตนหลังจากนวดกอนโดจนไดที่แลว คอยๆ นวดและลางน้ําสลับกันไปเรื่อยๆ สุดทาย

จะไดกอนกลูเตนลวนๆ มีลักษณะเหนียว ยืดหยุน สวนท่ีลางออกไปเปนสตารช และสารละลายน้ํา 

 กอนกลูเตนที่ยังเปยกประกอบดวยน้ํา 2 ใน 3 สวน ที่เหลือเปนของแข็ง ไดแก โปรตีน 

ไขมัน และแปง เมื่อนํากอนกลูเตนไปใหความรอนโดยการนึ่งหรืออบ เสนใยกลูเตนจะขยายตัวพองข้ึน

ไดมาก กลายเปนกอนที่มีรูเล็กเต็มไปหมด (อรอนงค, 2540)  

 โปรตีนในขาวสาลีมีผลตอคุณภาพของแปงที่โมได อันจะมีผลตอเนื่องไปจนถึงคุณภาพของ

ขนมอบที่ทําจากแปงสาลีนั้นๆ คุณภาพและปริมาณของโปรตีนในขาวสาลีขึ้นกับปจจัย 2 อยางคือ
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พันธุขาวและสภาพแวดลอม เชน แหลงปลูก ภูมิอากาศและความอุดมสมบูรณของดินที่ปลูก แมขาวที่

มีพันธุเดียวกันก็อาจมีปริมาณและคุณภาพของโปรตีนที่ตางกัน ถามีแหลงปลูกที่แตกตางกัน มีการทดลอง

นําแปงที่โมจากขาวที่มีโปรตีนเทากันแตปลูกในสภาพแวดลอมที่ตางกันมาทําขนมปงแตกลับได 

ขนมปงที่ตางกันอยางสิ้นเชิง แสดงใหเห็นวาขาวพันธุเดียวกันก็สามารถแปรเปลี่ยนคุณสมบัติตาม

สภาพภูมิอากาศหรือภูมิประเทศ 

 โดยปกติขาวสาลีชนิดเปลือกแข็งที่มีโปรตีนสูงมักจะปลูกในแถบที่ดินมีปุยอุดมสมบูรณและมี

ความชื้นต่ํา ตรงขามกับขาวที่มีโปรตีนต่ําจะชอบดินที่มีความอุดมสมบูรณนอยกวา และมีความชุมชื้น

สูงกวา โดยเหตุที่ขาวสาลีมีความแตกตางกันโดยคุณภาพและปริมาณของโปรตีน จึงทําใหสามารถ

เลือกชนิดของขาวเพื่อนํามาใชโมแปง ตามความตองการของการใชงาน อาจใชขาวชนิดเดียวหรือ

หลายชนิด ผสมกันเพ่ือใหมีคุณภาพพอเหมาะ 

  2) ชนิดของแปงสาลี แปงสาลีที่ใชทําผลิตภัณฑขนมอบ แบงออกเปน 3 

กลุมใหญ ไดแก 

  2.1) แปงขนมปง (Bread flour) มีโปรตีนสูงรอยละ 12-14 โมจากขาว

สาลีชนิดแข็ง ซึ่งเปนขาวสาลีท่ีมีโปรตีนสูง ใชทําผลิตภัณฑพวกขนมปงจืด ขนมปงหวาน และ

ผลิตภัณฑที่หมักดวยยีสตทุกชนิด ลักษณะของแปงชนิดนี้ คือ เม่ือถูดวยมือจะรูสึกคายมือคลายมี

กรวด หรือหยาบเหมือนทราย มีสีครีม ไมขาว เมื่อกดนิ้วลงบนแปง แปงจะไมเกาะตัวกัน แปงชนิดนี้

ใชยีสตเปนตัวขึ้นฟู เพราะยีสตเทานั้นที่ทําใหกอนโดพองตัวได 

  2.2) แปงอเนกประสงค (All-purpose flour) มีโปรตีนสูงปานกลาง 

รอยละ 10-11เปนแปงที่ไดจากการผสมขาวสาลีชนิดแข็งกับชนิดออนเขาดวยกันในสัดสวนที่

เหมาะสมในการทําผลิตภัณฑหลายๆ ชนิดได ใชทําผลิตภัณฑไดหลายอยาง เชน ขนมปงจืดและหวาน 

ขนมเคกบางชนิด ปาทองโก บะหมี่ เพสตรี ใชเวลาในการนวดแปงนอยกวาขนมปง ลักษณะของแปง

ชนิดนี้จะมีลักษณะของแปงขนมปงและแปงเคกรวมกัน สารท่ีทําใหขึ้นฟูสําหรับแปงชนิดนี้สามารถ

ใชไดทั้งยีสตและผงฟู 

  2.3) แปงเคก (Cake Flour) มีโปรตีนต่ําประมาณรอยละ 7-9 โมจาก

แปงขาวสาลีชนิดออน ใชทําเคก ทําคุกกี้ ลักษณะของแปงเม่ือถูดวยนิ้วมือจะรูสึกออนนุมเนียน

ละเอียด มีสีขาวกวาแปง 2 ชนิดแรก เม่ือกดนิ้วลงบนแปง แปงจะเกาะรวมกันเปนกอนและคงรอยนิ้ว

มือไว แปงชนิดนี้ใชสารเคมีชวยทําใหข้ึนฟูเทานั้น ไมใชยีสต ซึ่งสารเคมีก็ไดแก ผงฟู เบกกิ้งโซดา  

เปนตน (จิตธนา และอรอนงค, 2539) 

 นอกจากแปงสาลี  3 กลุมใหญ ขางตน ยังมีแปงสาลีที่ทําใหมีคุณสมบัติพิเศษตางออกไปอีก 

ไดแก 
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  2.4) แปงเสริมคุณคาอาหาร (Enriched flour) เปนแปงที่เสริมวิตามิน

และแรธาตุ เพ่ือเพิ่มคุณคาทางอาหารใหกับประชาชนผูรับประทานขนมปงเปนหลัก เชน ประเทศ

สหรัฐอเมริกา ประเทศแคนาดา ประเทศตางๆ ในยุโรป และออสเตรเลีย โดยแตละประเทศจะม ี

การเสริมคุณคาทางอาหารตางกัน เชน ในประเทศสหรัฐอเมริกาไดกําหนดใหมีการเติม ไทอะมิน ไรโบ 

ฟลาวิน ไนอะซิน ธาตุเหล็ก และแคลเซียม ในประเทศแคนาดาไดกําหนดใหมีการเติม ไทอะมิน  

ไรโบฟลาวินไนอะซิน และธาตุเหล็ก สวนประเทศไทย สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม  

ไดออกกําหนดมาตรฐานแปงสาลี ประเภทเสริมคุณคาทางอาหาร ปริมาณ 100 กรัม ตองประกอบ 

ดวยสารชนิดตางๆไมนอยกวาเกณฑกําหนด ไดแก ไทอะมีน 0.55 มิลลิกรัม ไรโบฟลาวิน 0.33 

มิลลิกรัม ไนอะซิน 4.40 มิลลิกรัม ธาตุเหล็ก 8.80 มิลลิกรัม แคลเซียม 211.2 มิลลิกรัม และสารที่

อาจเพ่ิมเติมได คือ ไลซีน 180 มิลลิกรัม  โดยมีจุดประสงคในการเติม เพ่ือใหใกลเคียงกับแปงชนิด 

สเทรตเกรด ซึ่งสกัดไดจากแปงสาลรีอยละ 80  

  2.5) แปงที่ข้ึนฟูดวยตัวเอง (Seif-rising flour) หมายถึง แปงผสมสารที่

ทําใหขึ้นฟู ไดแก โซเดียมไบคารบอเนต และสารที่ใหปฏิกิริยาเปนกรดตัวใดตัวหนึ่ง เชน โมโน

แคลเซียม ฟอสเฟต, โซเดียมแอซิดไพโรฟอสเฟต โซเดียมอะลูมิเนียม ฟอสเฟต และเกลือ 

  2.6) แปงสําเร็จรูป (Instantized flours, Instant blending flours, 

Quicking-mixing flours) เปนแปงท่ีผสมเขากับน้ําไดโดยไมตกตะกอน ใชทําน้ําซอส น้ําเกรวี่ น้ําซุป

ขน ใหความขนหนืดแกอาหาร กระบวนการทําแปงชนิดนี้ ใชวิธีนําแปงธรรมดา ไปผานการอบดวยไอน้ํา 

ผานลมรอนจนแปงจับกันเปนกอนทําใหแหงแลวบด รอนผานตะแกรงขนาด 840 ไมโครเมตร เปน 

สวนใหญ และมากกวารอยละ 20 ท่ีผานตะแกรงรอน 74 ไมโครเมตร  

  2.7) แปงจากขาวสาลีบดทั้งเมล็ด (Whole wheat flour, Graham 

flour, Entire wheat flour) มีขนาดที่ผานตะแกรงเบอร 8 ไมนอยกวารอยละ 90 และผานตะแกรง

เบอร 20 ไมนอยกวารอยละ 50 อาจมีขาวสาลีงอก หรือแปงจากขาวสาลีงอก หรือแปงจากขาว

บารเลยงอก ไมเกินรอยละ 0.75 อาจฟอกสีหรือปรับปรุงคุณภาพดวยสารอะโซไดคารบอนาไมต  

(ไมเกิน 45 สวนในลานสวน) หรือคลอรีน หรือคลอรีนไดออกไซด หรือสวนผสมของ ไนโตซิส คลอไรด 

และคลอรีน 

  2.8) แปงผสมสําเร็จ (Prepared flour mixes) หมายถึง แปงที่มีสาร

อ่ืนที่แหงผสมอยูดวย เชน น้ําตาล นมผง ไขผง และเนยขาว อาจมียีสตผสมในแปงผสมบางชนิด โดย

มีจุดประสงคในการผลิตเพื่อความสะดวก รวดเร็ว ในการใชแปงของแมบาน และชางทําขนมอบทั่วไป เปนการ

ประหยัดเวลา และเนื้อที่ในการเก็บสวนผสมหลายชนิด รวมทั้งแรงงานในการเตรียมสวนผสม โดย

เพียงแคเติมสวนผสมของเหลวและสวนผสมอื่นอีกเล็กนอย แลวนําเขาเครื่องผสมใหเขากัน ทําใหได

ผลิตภัณฑไดคุณภาพสม่ําเสมอ แปงผสมสําเร็จที่มีขายทั่วไป แบงเปน 3 ประเภทใหญๆ ไดแก  
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แปงผสมทําโดนัทเคก ซึ่งมีสวนผสมหลัก คือ แปงสาลีชนิดออนไมมีสารฟอกสี ผสมกับน้ําตาลปน

ขนาดสม่ําเสมอ เนยขาวที่มีความคงตัวสูง นมผงขาดมันเนย สารขึ้นฟู ไขแดงผง แปงผสมประเภทที่

สอง คือ แปงผสมที่ใชทําผลิตภัณฑขึ้นฟูดวยยีสต ไดแก โดนัทยีสต ขนมปงหวาน โดยผสมสารตางๆ 

ลงในแปงเกือบทั้งหมด ยกเวนยีสตและน้ํา ซึ่งตองเติมภายหลัง สวนแปงผสมชนิดสุดทาย คือ  

แปงผสมสําหรับทําเคกตางๆ เชน เคกชั้น เคกช็อคโกแลต เคกนางฟา เคกบัตเตอร เปนตน แปงผสม

ชนิดนี้มสีวนประกอบของสารอ่ืนหลายชนิดท่ีตองผสมลงในแปง  ทําใหปริมาณแปงในสวนผสมมีนอย  

การผสมจึงยาก เนื่องจากมีน้ําตาลและเนยขาวอยูในสูตรปริมาณมาก ทําใหสวนผสมเขากันยาก และ 

มีปญหาเรื่องการเก็บรักษา เพราะสวนผสม มีความชื้นและไขมันสูง ดังนั้น จึงมีการอนุญาตใสสาร

ปองกันการเกิดออกซิเดชั่นลงในสวนผสมได ตามกฎหมายของแตละประเทศกําหนด (อรอนงค, 

2540) 

 3) หนาที่ของแปงสาลีที่มีตอผลิตภัณฑ 

 สวนใหญแลวแปงสาลีเปนวัตถุดิบที่สําคัญในการชวยใหเกิดโครงสราง

ของผลิตภัณฑ และทําใหผลิตภัณฑคงรูปอยูไดเม่ืออบเสร็จแลว เปนสวนผสมหลักที่ใชในการทํา

ผลิตภัณฑเบเกอรี่ทุกชนิด ถาปราศจากแปงแลวจะไมสามารถทําผลิตภัณฑไดเลย และเนื่องจากแปงมี

หลายชนิด แตละชนิดก็เหมาะสมสําหรับการทําผลิตภัณฑเฉพาะอยาง ดังนั้นจึงควรเลือกใชแปงสาลีท่ี

มีคุณลักษณะเหมาะสมกับผลิตภัณฑท่ีตองการทํา (จิตธนา และอรอนงค, 2539) 

  2.1.1.2 ยีสต 

   ยีสต (Yeast) ยีสตเปนจุลินทรียท่ีรูจักกันดีในแงที่ยีสตมีคุณสมบัติในการ

เปลี่ยนน้ําตาลเปนคารบอนไดออกไซดและแอลกอฮอลได สําหรับขนมปงยีสตมีคุณสมบัติทําใหขนม

ปงขึ้นฟู ไดมีการนํายีสตมาใชกันอยางแพรหลาย จนกระทั่งเปนท่ีรูจักกันดีทั่วโลกในฐานะที่ยีสตมี

บทบาทในชีวิตประจําวัน ใหประโยชนแกมนุษย  

   1) การเจริญเติบโตของยีสต  

   ยีสตตองการสารอาหารตางๆ เพื่อชวยการเจริญเติบโต อาหารที่ใชสําหรับ

เลี้ยงยีสตประกอบดวย สารอาหารที่เปนแหลงคารโบไฮเดรต แหลงไนโตรเจน แรธาตุและวิตามินตางๆ 

ยีสตสามารถเจริญเติบโตไดในอาหารที่มี pH ชวงกวางมาก มียีสตเพียงบางชนิดเทานั้นที่ถูกยับยั้งการ

เติบโตที่ pH 3.0 ท่ีเหมาะสมในการเจริญเติบโต คือ pH ในชวง 4.5 – 6.5 แตอยางไรก็ตามยีสตยัง

สามารถเจริญไดที่ pH 7-8 ยีสตสวนใหญสามารถเจริญเติบโตไดท่ีอุณหภูมิ 20-25 องศาเซลเซียส 

บางชนิดสามารถเติบโตในอุณหภูมิสูงถึง 30 องศาเซลเซียส 

   2) การควบคุมยีสตในอาหาร 

   วิธีการควบคุมท่ีมีประสิทธิภาพดี คือ ควรเริ่มตนดวยการรักษาความสะอาด

เครื่องมือและโรงงานใหมีสุขาภิบาลที่ดี และควรพิจารณาถึงปจจัยตางๆ ที่มีผลในการปองกันยีสตดวย 
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เชน อุณหภูมิ ปริมาณความชื้น สารฆาเชื้อรา การกรองและการปองกันการปะปนของจุลินทรีย

หลังจากที่อาหารผานขบวนการแปรรูปแลว เปนตน 

  2.1) อุณหภูมิ ยีสตสามารถเจริญไดในอาหารที่มีอุณหภูมิชวงกวางมาก 

ยีสตเจริญไดชามากท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส หรือสูงกวานี้เพียงเล็กนอย อุณหภูมิสูงที่สุดท่ียีสต

สวนใหญเจริญได คือ 40 องศาเซลเซียส อุณหภูมิที่สามารถขยายพันธุ คือ 25-35 องศาเซลเซียส 

ความรอนที่อุณหภูมิ 50-60 องศาเซลเซียส สามารถทําลายยีสตไดภายใน 30 นาที สปอรของยีสต

สามารถทนความรอนไดดีกวาเซลลยีสต โดยทั่วไปยีสตสามารถอยูรอดไดในสภาพแชแข็งเพียงแตมี

การสูญเสียคุณสมบัติเมตาบอลิซึมไปเพียงเล็กนอยเทานั้น สามารถเก็บยีสตที่ใชทําขนมปงไวไดเปน

เวลาหลายเดือน เบเกอรยีสตที่มีความชื้น รอยละ 8 และบรรจุไวในสภาพสุญญากาศสามารถผานการ

แชแข็งและการทําใหน้ําแข็งละลายไดหลายๆ ครั้ง โดยที่คุณสมบัติของยีสตไมเปลี่ยนแปลงและยังคง

ใชทําขนมปงไดด ี

  2.2) Water Activity (aw) เปนปจจัยสําคัญที่ควบคุมการเจริญเติบโต

ของจุลินทรีย ยีสตตองการความชื้นในการเจริญเติบโตมากกวารา aw ที่ 0.83 เปน aw ขั้นต่ําที่สุดที่

ยีสตสามารถเจริญเติบโตได ยีสตสามารถทนความแหงแลงไดดี สามารถเจริญไดในอาหารที่ aw ต่ํา 

  2.3) ตัวยับยั้ง (Inhibitor) ตัวยับยั้งในการปองกันการเจริญเติบโตของ

ยีสตมีมากมายหลายชนิด สวนตัวยับยั้งที่ใชในการปองกันการเสื่อมเสียของอาหารจากยีสตมีเพียงสวน

นอย สารที่อนุญาตใหใชในอาหารได คือ กรดซอรบิก เกลือซอรเบท ซัลเฟอรไดออกไซด เมตาไบ

ซัลไฟท โซเดียมเบนโซเอท เมททิลพาราเบนและพรอพิลพาราเบน กรดซอรบิกและเกลือซอรเบทใช

เติมในอาหารได รอยละ 0.3 มีประโยชนในอาหารประเภท เนยแข็ง น้ําสม มาการีน ผลไม น้ําผลไมและ

ผักดอง เปนตน กรดซอรบิกที่มีความเขมขน รอยละ 0.19 มีคุณสมบัติในการยับยั้งการเจริญของฟงไจ

ที่ปะปนอยูในเบเกอรยีสต ดังนั้นผูผลิตเบเกอรยีสตจึงนิยมเติมกรดซอรบิกลงไปดวย เพ่ือปองกันฟงไจ 

  3) ยีสตที่ใชทําขนมปง (Baker’s yeast)  

 Saccharomyces cerevisiae เปนสายพันธุที่เหมาะสมในการใชทํา

ยีสตที่ใชทําขนมปงหรือเรียกเบเกอรยีสต มีการใชยีสตในการชวยใหขนมปงฟูมาเปนเวลานานแลว 

  3.1) ยีสตที่ใชทําขนมปงมี 2 แบบ คือ 

   3.1.1) ยีสตสด หรือยีสตอัดกอน (Compressed yeast) ยีสตมี

ลักษณะเปนกอน มีความชื้นประมาณ รอยละ 70 

  3.1.2) ยีสตผง (Active dry yeast) มีความชื้นประมาณ รอยละ 

7.5-8 
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  3.2) ในการผลิตยีสตที่ทําขนมปง มีพ้ืนฐานหลัก 4 ขอ คือ 

    3.2.1) ใชกากน้ําตาลเปนแหลงคารบอนของยีสต กากน้ําตาล

ประกอบดวยน้ําตาลท่ีมีความเขมขนสูง มีแรธาตุที่จําเปนสําหรับการเจริญเติบโต 

    3.2.2) ยีสตสามารถเจริญเติบโตไดในอาหารที่ประกอบดวย

แอมโมเนียม  

    3.2.3) ออกซิเจนสามารถยับยั้งการสรางแอลกอฮอลของยีสตได 

ดังนั้น ในปจจุบันจึงมีการอัดอากาศเขาไปอยางเพียงพอ เพ่ือใหออกซิเจนทําหนาที่ในการยับยั้งการ

เกิดแอลกอฮอล 

    3.2.4) ควบคุมวัตถุดิบที่ใชในการหมักคือ กากน้ําตาล ใหมีความ

เขมขนต่ําอยูตลอดเวลา เพื่อชวยปองกันไมใหน้ําตาลเปลี่ยนเปนแอลกอฮอล และชวยผลิตยีสตที่ทํา 

ขนมปงไดมากขึ้น 

 ยีสตท่ีใชทําขนมปงผลิตจากเชื้อยีสตบริสุทธิ์ นิยมทําการเลี้ยงเชื้อในถังหมักขนาดใหญ 

เพ่ือใหไดยีสตปริมาณมาก หลังจากที่ปลอยใหยีสตเจริญเติบโตแบงตัวได 3-4 ครั้งแลว ควรหยุดให

ไนโตรเจน แตยังคงมีการเติมอากาศและคารโบไฮเดรตลงไปตามปกติ ในชวงนี้จะชวยใหหนอของยีสต

แกเต็มที่และคารโบไฮเดรตสะสมอยูในรูปของไกลโคเจนและเทรอาโลส (Trehalose) เปนจํานวนมาก 

ชวยใหยีสตมีการคงตัวดีกวาหนอยีสตที่ยังไมแกเต็มท่ี 

 ปริมาณความชื้นของแอคทีฟดรายยีสตมีความสําคัญมาก เนื่องจากปริมาณชื้น รอยละ 7.5 

เทานั้นท่ีเหมาะในการดูดน้ําเพ่ือใชในอุตสาหกรรมเบเกอรี่ นอกจากนี้ยังพบวาน้ําท่ีใชเติมลงไปในยีสต

นั้น ตองเปนน้ําอุนที่มีอุณหภูมิ 43 องศาเซลเซียส ถาใชน้ําท่ีเย็นกวานี้จะทําใหสารตางๆ ภายในเซลล

ไหลออกจากเซลลมากมาย ซึ่งจะทําใหคุณภาพเสียไป 

 ในปจจุบันยีสตผง มีคุณสมบัติในการอบดีเกือบเทายีสตสดหรือยีสตอัดกอน สวนคุณสมบัติ

ทางดานการคงตัวของแอคทีฟดรายยีสตดีกวาคอมเพรสยีสตมาก (ปรียา, 2524) 

   4) หนาที่ของยีสตในการทําผลิตภัณฑอาหารหมัก   

  4.1) สรางกาซคารบอนไดออกไซด ทําใหโดขยายตัวและปริมาตรของโด

เพ่ิมขึ้น 

  4.2) ทําใหเกิดโครงสรางและลักษณะของเนื้อโด อันเปนผลจากการ

ขยายตัวของกาซที่ยีสตสรางข้ึน 

  4.3) ทําใหผลิตภัณฑมีกลิ่นรสเฉพาะตัว อันเนื่องมาจากสารแอลดีไฮด 

แอลกอฮอลคีโทน และกรดท่ียีสตสรางข้ึนมาในระหวางการหมัก 

  4.4) ชวยเสริมคุณคาทางอาหารใหแกผลิตภัณฑ 
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   5) การทดสอบคุณภาพยีสต ทดสอบโดยผสมน้ําอุณหภูมิ 38 องศา

เซลเซียส 1 ถวยตวง กับน้ําตาลทราย 1 ชอนโตะ คนใหละลาย ใสยีสต 1 ชอนโตะ แลวคนใหเขากัน

ตั้งทิ้งไว ยีสตจะคอยๆ สรางกาซปุดข้ึนมาบนผิวน้ํา ใชเวลาประมาณ 5-10 นาที แสดงวายีสตนั้นยังไม

เสื่อมคุณภาพ แตถาใสลงไปแลวยีสตจมอยูกนภาชนะ ไมมีกาซปุดขึ้นบนผิวน้ํา แสดงวายีสตนั้นเสื่อม

คุณภาพแลว ไมควรนํามาใชอีกตอไป (จิตธนา และอรอนงค, 2539) 

  2.1.1.3 น้ําตาลทราย 

   น้ําตาลโดยทั่วไป หมายถึง สารอาหารประเภทคารโบไฮเดรตที่มีรสหวาน 

และใหพลังงานแกรางกาย ในทางเคมีเราสามารถแบงน้ําตาลออกเปนสองประเภทใหญๆ คือ น้ําตาล

ชั้นเดียว (Monosaccharide) เชน น้ําตาลกลูโคส น้ําตาลฟรุคโตส เปนตน และน้ําตาลหลายชั้น 

(Oligosaccharide) ที่รูจักกันดี คือ น้ําตาลทราย หรือน้ําตาลซูโครส (Sucrose) ซึ่งมีสูตรเคมี C12 H22 

O11 และจัดเปนน้ําตาลสองชั้น เพราะประกอบดวย น้ําตาลกลูโคส กับน้ําตาลฟรุคโตส พืชจะ

สังเคราะหแสงเพ่ือสรางอาหารตามธรรมชาติ หนวยสุดทายของการสังเคราะหสารท่ีจะได คือ น้ําตาล

กลูโคส และน้ําตาลกลูโคสนี้จะถูกเก็บสะสมในสวนตางๆ ของพืชในรูปแบบของแปง แตมีพืชหลาย

ชนิด เชน ออย มะพราว ตาล หรือพืชหัว เชน หัวผักกาดหวานที่มีน้ํายอยพิเศษสามารถเปลี่ยนสวน

หนึ่งของน้ําตาลกลูโคส เปนน้ําตาลฟรุคโตส และทําการสังเคราะหน้ําตาลทั้งสองนี้ขึ้นเปนน้ําตาล

ซูโครสได 

   2) คุณสมบัติของน้ําตาล 

 2.1) ความหวานของน้ําตาล น้ําตาลเปนสารใหความหวานที่มีคุณภาพ

ทางโภชนาการ (Nutritive sweetener) รสหวานของน้ําตาลเปนรสหวานธรรมชาติที่ปราศจากรสอ่ืน

เจือปน การที่ เรารูรสหวานนั้นเกิดจากตอมลิ้มรสบริเวณปลายลิ้นดานบน รสหวานที่รูสึกเปน 

การประเมินทางอัตนัย ไมสามารถระบุเปนหนวยวัดความหวานแทจริงได รสหวานที่รูสึกเปนความ

หวานเปรียบเทียบ โดยเปรียบเทียบกับความหวานของซูโครสซึ่งจะถือวาเทากับ 100 ฟรุคโตส  

เปนน้ําตาลท่ีหวานที่สุด และมีความหวานกวาซูโครส น้ําตาลที่หวานรองลงมาจากซูโครส คือ กลูโคส 

มอสโตส และแล็กโทส วัตถุประสงคหลักของการใสน้ําตาลในอาหารคือการใหความหวาน โดยทั่วไป

นิยมใชซูโครสหรือน้ําตาลทราย เพราะความหวานสูงและราคาถูกเมื่อเปรียบเทียบกับน้ําตาลอื่นๆ 

 2.2) การละลายน้ําตาลทั่วไปที่ใชในอุตสาหกรรมอาหารมักจะละลายน้ํา

ไดดี ตามปกติจะละลายไดรอยละ 30-80 ปริมาณที่ละลายไดจะขึ้นกับอุณหภูมิ ซึ่งการละลายไดจะ

สูงข้ึนเมื่ออุณหภูมิสูงข้ึน ความสามารถในการละลายน้ําของน้ําตาลแตละชนิด จะแตกตางกัน ฟรุตโต

รส เปนน้ําตาลที่ละลายน้ําไดดีท่ีสุด รองลงมาคือ ซูโครส สวนกลูโคสและมอลโทสละลายน้ําไดดีพอๆ 

กัน น้ําตาลที่ละลายไดนอยคอื แล็กโทส 
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 2.3) การเกิดสารน้ําตาลในอาหาร ในการเตรียมอาหารแปรรูปและเก็บ

รักษาอาหารบางชนิดจะพบวามีสารสีน้ําตาลเกิดขึ้นจากปฏิกิริยาเคมีที่ไมเ ก่ียวของกับเอนไซม

ตามปกติจะพบวาอาหารเหลานี้มีน้ําตาลซึ่งเปนตัวการสําคัญในปฏิกิริยาเคมีนี้เปนสวนประกอบ 

สารเคมีท่ีเกิดขึ้นมีตั้งแตสีเหลืองจนมีสีดํา แตสวนใหญจะเปนสีน้ําตาลกลิ่นรสของอาหารเปลี่ยนไป 

การเกิดสารสีน้ําตาลในอาหารอาจเนื่องมาจาก 

 2.3.1) ปฏิกิริยาการเกิดสารน้ําตาลเคี่ยวไหม ระยะแรกของการ

เกิดสารน้ําตาลเคี่ยวไหม น้ําตาลจะสูญเสียน้ําไปหนึ่งโมเลกุล เกิดน้ําตาลท่ีเรียกวา น้ําตาลแอนไฮโดร 

(Anhydro sugar) กรณีของซูโครสเมื่อถูกความรอนประมาณ 200ºC ผลึกของซูโครสจะละลาย และ

เดือดเปนฟองและจะหยุดเมื่อเวลาผานไปประมาณ 35 นาที สารเคมีเกิดข้ึนในระยะนี้จะไมหวานและ

เริ่มมีรสขม หลังจากที่ เดือดเปนฟองในระยะสองประมาณ 55 นาที จะเกิดสารคาราเมลาน 

(Caramelan) ซึ่งมีรสขม สารน้ําตาลเคี่ยวไหมถูกนํามาใชในการแตงสีซีอ้ิวดําซีอ้ิวหวาน แตงสี

น้ําอัดลมประเภทโคลาและซาซี ่

  2.3.2) ปฏิกิริยาเมลลารด การเกิดสารสีน้ําตาลในอาหารจะเร็วขึ้น 

หากอาหารมีไนโตรเจนโดยเฉพาะสารประเภทอะมีน (Amine) ปฏิกิริยาเริ่มตนปฏิกิริยาเริ่มตนเปน

ปฏิกิริยาระหวางกลุมคารบอนนิล (-CO) ของน้ําตาล และกลุมอะมิโน (-NH2) ของกรดอะมิโนเรียก

ปฏิกิริยานี้เรียกวาปฏิกิริยาเมลลารด มักจะเกิดข้ึนในอาหารแหงหรือเขมขนมีปริมาณน้ํานอย  

กรดอะมิโนเมื่อเขาไปรวมกับกลุมคารบอนนิลของน้ําตาลในปฏิกิริยาเมลลารด เกิดเปนสารสีแลว

รางกายนํามาใชไมได  

 3) คุณคาทางโภชนาการ น้ําตาลเปนแหลงพลังงาน เนื่องจากน้ําตาลทราย 

ขาวมีความบริสุทธิ์ถึงรอยละ 99.5 จึงสามารถคํานวณพลังงานของน้ําตาลทรายได โดยคิดวาน้ําตาล

ทราย 1 กรัม ใหพลังงาน 4 กิโลแคลอรี่ นอกเหนือจากพลังงานแลว น้ําตาลทรายขาวไมใหสารอาหาร

อ่ืนเลย (อบเชย และขนิษฐา, 2547) 
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ตารางที่ 2.2 คุณคาทางโภชนาการของน้ําตาลชนิดตางๆ 

 

คุณคาทางโภชนาการ 
ชนิดของน้ําตาล 

น้ําตาลทรายขาว น้ําตาลสีรํา น้ําตาลมะพราว 

พลังงาน (กิโลแคลอรี่) 

โปรตีน (กรัม) 

ไขมัน (กรัม) 

คารโบไฮเดรต (กรัม) 

แคลเซียม (มิลลิกรัม) 

ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) 

ธาตุเหลก็ (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: อบเชย และขนิษฐา (2547)  

 

  4) หนาที่ของน้ําตาลที่มีตอผลิตภัณฑเบเกอรี่ 

 4.1) ใหความหวานแกผลิตภัณฑ  

 4.2) เปนอาหารของยีสตในระหวางการหมัก 

 4.3) ชวยในการตีครีมและตีไขใหมีความคงตัวและข้ึนฟู 

 4.4) ชวยใหเนื้อขนมดี 

 4.5) ชวยเก็บความชื้นและทําใหผลิตภัณฑมีความชุมอยูไดนาน 

 4.6) ทําใหเปลือกนอกของผลิตภัณฑมีสีที่ดี 

 4.7) เพ่ิมคุณคาทางอาหารแกผลิตภัณฑ (จิตธนา และอรอนงค, 2539) 

  2.1.1.4 เกลือ  

   เกลือเปนเครื่องปรุงรสที่ใหรสเค็ม เกลือใชในการปรุงอาหาร และถนอม

อาหาร เกลือที่ใชปรุงอาหารมีสูตรทางเคมี คือ NaCl โซเดียมคลอไรด (Sodium chloride) เกลือที่

บริสุทธิ์จะมีลักษณะสีขาวเปนผลึกเปนแบบลูกบาศก เกลือมีคุณสมบัติในการดูดความชื้น 

   1) แหลงของเกลือที่ใชในการบริโภค 

   เกลือที่ใชในการบริโภคมาจาก 2 แหลง ดวยกัน คือ เกลือสมุทร และเกลือ

สินเธาว  
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 1.1) เกลือสมุทร (Solar salt) ไดจากการทํานาเกลือ โดยปลอยใหน้ําทะเลซึ่งมี

องคประกอบสวนใหญเปนเกลือไหลเขามาในนาแลวกักขังไว ปลอยใหแสงแดดเปนตัวระเหยน้ําออกไปหมด 

จนความเขมขนไดระดับ เกลือจะตกผลึกลงมา เกลือที่ไดนี้เรียกวาเกลือสมุทร 

 1.2) เกลือสินเธาว (Rock salt) เปนเกลือที่ไดจากน้ําเกลือใตดินจากบอ

บาดาล หรือจากเกลือหินซึ่งเปนเกลือที่อยูใตดินเกิดเปนเกลือใตหินดินดาน น้ําเกลือท่ีไดจากบอ

บาดาลที่สูบขึ้นมาจะถูกนํามาตมดวยเชื้อเพลิง หรือตากแดดในรูปแบบของการทํานาเกลือ 

   2) ชนิดเกลือที่ใชในการบริโภค 

 เกลือที่ใชในการบริโภค หมายถึง ผลึกของสารประกอบโซเดียมคลอไรดที่สะอาดและไมม ี

สิ่งแปลกปลอมที่เปนอันตรายตอผูบริโภค แบงเปน 4 ชนิด ไดแก 

 2.1) เกลือปรุงอาหาร หมายถึง เกลือที่บริโภคที่เปนผลึกละเอียด 

 2.2) เกลือโตะ หมายถึง เกลือบริโภคที่เปนผลึก ไมจับกันเปนกอน

สามารถทําใหผลึกแยกจากกันไดงาย 

 2.3) เกลืออัดเม็ด หมายถึง เกลือบริโภคที่อัดเปนเม็ดแลว 

 2.4) เกลืออุตสาหกรรม หมายถึง เกลือบริโภคที่ใชในการประกอบ

อาหารและอุตสาหกรรมท่ัวไป (อบเชย และขนิษฐา, 2547) 

 3) หนาที่ของเกลือที่มีตอผลิตภัณฑเบเกอรี่ 

 3.1) ทําใหอาหารมีรสด ี

 3.2) ชวยเนนรสกลิ่นของสวนผสมอ่ืนๆ เชน ความหวานของน้ําตาลจะ

เดนชัดขึ้นดวย รสเค็มของเกลือ  

 3.3) ขจดัความไมมีรสชาติในอาหารใหหมดไป 

 3.4) ชวยควบคุมการทํางานของยีสตในโดที่หมักใหขึ้นฟูดวยยีสต และ

ควบคุมอัตราการหมัก 

 3.5) ชวยใหกลูเตนของโดมีกําลังในการยึดตัว 

 3.6) ชวยใหเกิดสีของเปลือกนอกของผลิตภัณฑ 

 3.7) ชวยปองกันการเจริญเติบโตของแบคทีเรียที่ไมตองการในโดท่ีหมัก

ดวยยีสต 

 ในการทําผลิตภัณฑขนมปง เกลือที่ใสลงในสูตรจะชวยใหขนมปงมีรสชาติเปนสวนใหญ เกลือ

จะเนนรสชาติของสวนผสมอ่ืนให เดนขึ้น และจะชวยทําใหขนมปงมีกลิ่นรสและคุณลักษณะ 

ดีขึ้น เกลือนั้นเปนตัวท่ีทําใหโดแข็งข้ึน ถาไมมีเกลือโดจะแฉะ เพราะฉะนั้นเกลือจึงชวยทําใหขนมปงมี

เนื้อสัมผัสและมีรูเซลลที่ดีจากการที่โดมีกําลังในการอุมกาซ 
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 เกลือจะทําใหการหมักคงตัว เกลือจะไมทําลายยีสต จะดึงน้ําออดจากยีสตแตไมทําใหยีสต

ตาย เกลือจะทําใหการทํางานของเอนไซมไซเมสชาลงในการใชน้ําตาลและผลิตกาซคารบอนได 

ออกไซดและแอลกอฮอล (จิตธนา และอรอนงค, 2539) 

  2.1.1.5 นม 

   นมเปนของเหลวสดและสะอาด ไดมาจากตอมน้ํานมของสัตวที่เลี้ยงลูกดวย

นม น้ํานมที่นิยมบริโภคสวนใหญ ไดแก นมกระบือ นมแพะ นมแกะ 

 1) สวนประกอบทางเคมี  

   น้ํานมมีสวนประกอบทางเคมีขางซับซอน สวนประกอบทางเคมีหลักของ

น้ํานม ไดแก โปรตีน ไขมัน น้ําตาลแล็กโทส วิตามิน แรธาตุ และน้ํา ประกอบทั้งหมดนอกจากนี้

เรียกวาของแข็งในน้ํานม (total solid) น้ํานมที่ไดตามธรรมชาติจะมีสวนประกอบทางเคมีที่แตกตาง

กันไปตามชนิดสัตว พันธุ อายุ ชวงการใหนม ฤดูกาล อาหารที่ใชเลี้ยง ชวงเวลาในการซื้อ 

สวนประกอบทางเคมีที่สําคัญของน้ํานม ไดแก 

 โปรตีนที่สําคญัในน้ํานม ไดแก เคซีน (Casein) แลคโทกลอบูลิน (Lactoglobulin) และแลคทาบูมิน 

(Lactabumin) เคซนี (Casein) ในน้ํานมมีอยู รอยละ 80 ของโปรตีนท้ังหมด จะอยูรวมกับแคลเซียม 

(Calcium) ในรูปของ แคลเซียมเคซเีนท (Calcium caseinate) ทําใหนมทึบแสงและมีสีขาว 

 ไขมัน ไขมันลอยอยูในน้ํานมเปนหยดเล็กๆ ถาตั้งนมที่รีดใหมๆ ไวสักพักไขมันจะลอยตัวขึ้น

ขางบน ถาคนนมแรงๆ และนานๆ ไขมันจะรวมเปนกอนเนยเหลว เรียกวา มันเนย (Butter fat) 

น้ํานมสวนมากจะผานกระบวนการโฮโมจีโนส (Homogenization) เปนขบวนการที่ทําใหไขมันนม

แตกตัวเปนหยดเล็กๆ ขนาดเพียงหยดละ 1 ไมครอน มันเนยประกอบดวยกรดไขมันทั้งชนิดท่ีอิ่มตัว 

และไมอิ่มตัว กรดไขมันที่อ่ิมตัวเปนประเภทโมเลกุลสั้นไดแก บิวทิริค (Butyric), คาโพรอิค (Caporic) 

กรดไขมันท่ีไมอ่ิมตัวที่สําคัญไดแก โอลิอิค (Oleic) และ ลิโนเลอิค (Linoleic) ไขมันในนมสามารถ 

ดูดกลิ่นตางๆ ไดงาย จึงควรเก็บนมและผลิตภัณฑนมไวในภาชนะที่สะอาดและไกลจากกลิ่นที่ไมด ี

 น้ําตาลแล็กโทส เปนน้ําตาลที่มีอยูเฉพาะในนม เม่ือถูกยอยจะได กลูโคส และ กาแล็กโทส 

แล็กโทส หวานนอยกวาซูโครสไมทําใหนมหวานจัด เพียงแตทําใหมีรสหวานเพียงเล็กนอย  

 น้ํา เปนสวนประกอบสวนใหญของน้ํานม น้ํานม 1 ลิตรจะมีน้ําอยูประมาณรอยละ 87  

เกลือแรมีฟอสฟอรัส แคลเซียม โปตัสเซียม โซเดียม แมกนีเซียม คลอไรด กํามะถัน เหล็ก แมงกานีส

ไอโอดีน  

 เอนไซมในนมมีเอนไซมหลายชนิด นอกจากเอนไซมสําหรับยอยโปรตีน คารโบไฮเดรทและ

ไขมันยังมีเอนไซมซึ่งชวยกระตุนปฏิกิริยาทางเคมีอื่นๆ ไดแก Oxidase Catalase Peroxidase และ 

Phosphatase ปกติเอนไซมพวกนี้จะถูกทําลายในกระบวนการพาสเจอรไรซ 
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 สีของน้ํานม น้ํานมเปนสีขาวและทึบแสง เพราะแสงสะทอนจากสารแขวนลอย แคลเซียม 

เคซีเนท และแคลเซียมฟอสเฟต และแคลเซียมฟอสเฟต และแสงสะทอนจากหยดไขมัน 

 ความเปนกรด นมใหฤทธิ์เปนกรดเล็กนอย คือ มี pH อยูระหวาง 6.5 และ 6.7 เมื่ออุนนม

ความเปนกรดจะนอยลง เพราะคารบอนไดออกไซดระเหยออกไป 

 2) คุณคาทางโภชนาการ 

 2.1) โปรตีนในน้ํานม ที่ปริมาณรอยละ 3.40 ของสวนประกอบท้ังหมด 

โปรตีนในน้ํานมมีคุณภาพสูง คือเปนโปรตีนที่สมบูรณ มีกรดอะมิโนที่จําเปนตอรางกายในปริมาณที่

พอเหมาะ 

 2.2) ไขมัน ไขมันในน้ํานมนิยมเรียกวา มันเนย (Butter fat) มีประมาณ

รอยละ 3.20 ของสวนประกอบทั้งหมด เปนแหลงของพลังงานและมีกรดไขมันที่จําเปน 

 2.3) คารโบไฮเดรต ในน้ํานมเปนน้ําตาลสองชั้น ชื่อ แล็กโตส น้ําตาล

แล็กโตส อยูในสภาพสารละลายมีประมาณรอยละ 4.9 ของสวนประกอบอยางอื่น น้ําตาลแลคโตส

เปนตัวใหพลังงาน 

 2.4) เกลือแร ในน้ํานมมีแคลเซียมและฟอสฟอรัสมาก 

 2.5) วิตามิน ในน้ํานมมีวิตามินเอสูง วิตามินบีหนึ่ง และไนอะซินมีมาก

พอสมควร แกวิตามินบีสองมีมาก สําหรับวิตามินซีมีนอยมาก น้ํานมตามธรรมชาติมีวิตามินดีต่ํา 

   3) ชนิดของนมที่ใชใชในผลิตภัณฑเบเกอรี ่

 3.1) นมสด (Fresh milk) เปนนมที่ผลิตจากนมดิบลวนๆ ไมมีการเติม

หรือปรุงแตง สารอื่นใดในน้ํานม เพียงแตนําน้ํานมดิบผานความรอน เพ่ือทําลายจุลินทรีย นอกจากนี้

ยังมีการผลิตน้ํานมที่มีปริมาณไขมันแตกตางกัน ดังนั้นนมสดท่ีมีจําหนายในทองตลาดนั้นอาจแบงได

ตามขบวนการฆาเชื้อ แบงตามปริมาณไขมันในน้ํานม    

  3.1.2) ประเภทนมสดแบงตามปริมาณไขมัน ไดแก 

 3.1.2.1) นมสดธรรมดา (Whole milk) ตามพระราช 

บัญญัติอาหาร ปพุทธศักราช 2522 ไดกําหนดใหมีมันเนยไมต่ํากวารอยละ 3.2 ของน้ําหนัก นมสด

ประเภทนี้ที่จําหนายอยูในทองตลาดมีมันเนยอยูประมาณรอยละ 3.3-3.4 แลวแตเครื่องหมายการคา 

 3.1.2.2) นมสดพรองมันเนย (Low fat milk) ตามพระราช 

บัญญัต ิอาหาร ปพุทธศักราช 2522 ไดกําหนดใหมีปริมาณมันเนย ไมต่ํากวารอยละ 0.1 ของน้ําหนัก 

นมสดประเภทนี้ที่จําหนายในทองตลาดมีมันเนยอยูประมาณรอยละ 1-2 

 3.1.2.3) นมสดขาดมันเนย (Skimmed milk) ตามพระ 

ราชบัญญัติ อาหาร ปพุทธศักราช 2522 ไดกําหนดใหมีปริมาณมันเนย ไมเกินรอยละ 0.1 ของน้ําหนัก

นมสด นมสดชนิดนี้มีรสจืดชืด ไมมีความมันอรอย 



18  
 3.2) นมผง (Dry milk or powder milk) นมผงเปนผลิตภัณฑที่ไดจาก

การนํานมสดมาระเหยน้ําออกจนหมด ดวยกรรมวิธีตางๆ จนไดนมท่ีมีลักษณะเปนผง มีน้ําหนักเบา งาย

ตอการขนสงในการผลิตนมพรอมดื่ม นมขน และผลิตภัณฑนมอื่นๆ โดยเฉพาะนมขนไมหวาน และนมขน

หวาน นมผงมี 3 ประเภท ไดแก 

  3.2.1) นมผงธรรมดา (Dry whole milk) เปนนมผงท่ีทําจากน้ํานม 

โดยไมมี การแยกเอาสวนประกอบใดๆ ในน้ํานมออก มีมันเนยไมนอยกวารอยละ 26 นิยมใชในการ

ผลิตนมพรอมดื่ม 

    3.2.2) นมผงพรองมันเนย (Partly non-fat dry milk) เปนนมผง

ที่ทําจากน้ํานมที่มีการแยกมันเนยออกบางสวน มีมันเนยอยูไมนอยกวารอยละ 1.5 และไมมากกวา

รอยละ 2.6 นิยมนําไปผลิตนมพรอมดื่ม 

    3.2.3) นมผงขาดมันเนย (Non-fat dry milk) เปนนมผงที่ทํามา

จากน้ํานมที่แยกมันเนยออกเกือบหมด มีมันเนยไมเกินรอยละ 1.5 นิยมใชในการผลิตนมคืนรูป  

นมปรุงแตง นมแปลงไขมัน 

 3.3) นมขน (Condensed milk) นมขน หมายถึงนมสดท่ีระเหยเอาน้ํา

บางสวนออกและอาจทําใหหวานโดยน้ําตาล นมขนมี 2 ชนิด ไดแก 

    3.3.1) นมขนไมหวาน (Unsweetened condensed milk) หรือวา

นมขนจืด หรือนมระเหยน้ํา ไดจากการทําใหน้ําระเหยออกจากน้ํานมประมาณรอยละ 60 ทําใหน้ํานม

ขนข้ึน ผลิตภัณฑที่ไดมีไขมันนมไมนอยกวารอยละ 7.5 ธาตุน้ํานมไมรวมมันเนยไมนอยกวารอยละ 

17.5 และวิตามินดีไมเกิน รอยละ 0.1 นิยมนํามาเติมในเครื่องดื่ม ชา กาแฟ นิยมใชในการทําไอศกรีม 

เคก 

    3.3.2) นมขนหวาน (Sweetened condensed milk) ไดจากการ

ระเหยน้ําบางสวนออกจากน้ํานม และทําใหมีรสหวานโดยการเติมน้ําตาล นมขนหวานมีไขมันไมนอย

กวารอยละ 8 และธาตุน้ํานมไมรวมมันเนยไมนอยกวารอยละ 20 ปริมาณน้ําตาลประมาณ รอยละ           

45-50 (อบเชย และขนิษฐา, 2547) 

  4) หนาที่ของนมที่มีตอผลิตภัณฑเบเกอรี่ เมื่อใชนมในการทําผลิตภัณฑ 

เบเกอรี่ ควรตัองคาํนึงถึงสวนสําคัญ 2 สวนในนม คือ 

 4.1) สวนที่เปนน้ํา น้ําในนม จะมีอยูในชวงระหวาง รอยละ 12 ½ -90 

ขึน้อยูกับชนิดของนมนั้น ทําหนาที่หลายอยางเมื่อมีอยูในปริมาณที่เหมาะสม คือ  

    4.1.1) ชวยใหผลิตภัณฑมีความนารับประทาน 

    4.1.2) ชวยรวมสวนผสมอ่ืนๆ เขาดวยกัน 

    4.1.3) ชวยละลายน้ําตาลซึ่งเปนตัวทําใหผลิตภัณฑออนนุม 
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    4.1.4) ชวยใหแปงเกิดเปนโครงสรางของผลิตภัณฑเม่ือรวมกับน้ํา 

    4.1.5) ความชื้นของนมนั้น ไมไดเปนทั้งตัวทําใหผลิตภัณฑแข็งขึ้นหรือ 

นุมขึ้น แตเมื่อรวมกับสวนผสมอ่ืนๆ แลวอาจชวยใหผลิตภัณฑมีทั้งความแข็งและความนุม ทั้ง 2 อยางได 

 4.2) สวนของแข็งในนมจะมีผลตอการรวมของโปรตีนในแปง ทําใหมี

ความแข็งตัวเพ่ิมข้ึน นอกจากนั้นในนมสวนที่เปนของแข็งยังมีน้ําตาลแล็กโทสซึ่งชวยทําใหเปลือกนอกของ

ผลิตภัณฑมีสีเหลืองทอง นมยังชวยปรับปรุงกลิ่นรสใหดีข้ึนและยังเปนตัวเก็บความชื้นที่สําคัญอีกดวย 

 สําหรับขนมปง นมไมไดเปนสวนผสมหลักที่สําคัญ แตเปนสวนผสมที่เติมเขาไปเพ่ือชวยให

ขนมปงมีคุณภาพดี ข้ึน ซึ่งนิยมใชนมผงปราศจากไขมัน ซึ่งการใชนมผงปราศจากไขมันหรือ 

หางนมนั้นมีประโยชนหลายอยาง ไดแก 

  4.2.1) ชวยเพ่ิมการดูดซึมน้ําและทําใหโดมีกําลังขึ้น นมผงปราศจาก 

ไขมันจะเปนตัวชวยใหโปรตีนของแปงมีกําลัง เพราะเคซีนในนม ทําใหปริมาตรของขนมปงเพิ่มขึ้น

โดยเฉพาะอยางยิ่ง ถาใชแปงท่ีมีกําลังของโปรตีนปานกลาง สําหรับแปงที่มีโปรตีนออนควรใชปริมาณ

สูงข้ึน 

  4.2.2) ทําใหการทนทานตอการผสมดีขึ้น โดที่ใสนมผงจะทนตอ

การผสมที่ใชเวลานานและกลับคืนสูสภาพเดิมอยางรวดเร็ว กอนที่จะถึงระยะการใสพิมพ 

  4.2.3) ใชเวลาในการหมักไดนาน เนื่องจากนมทําหนาที่เปนบัฟเฟอร 

นมผงปราศจากไขมันจะทําใหการเกิดกรดในระหวางการหมักเกิดไดชาลง เพราะฉะนั้นจึงสามารถใช

เวลาในการหมักไดนาน ทําใหผลิตภัณฑมีปริมาตรที่ด ี

  4.2.4) ชวยใหเกิดสีของเปลือกนอกขนมปงท่ีดี แล็กโทส เคซีน และ 

โปรตีนอ่ืนที่มีผลในหางนมผง จะทําใหเกิดสีน้ําตาลทองแกขนมปง และทําใหคุณภาพในการปงยางดีข้ึน 

  4.2.5) ชวยใหขนมปงมีขนาด รูปราง และเนื้อสัมผัสท่ีดีข้ึน ทําให

การหั่นดีข้ึน 

 4.2.6) เพ่ิมปริมาตรใหแกกอนขนมปง 

 4.2.7) ชวยเพ่ิมคุณคาทางอาหารใหแกขนมปง เนื่องจากในนมมีแร

ธาตุตางๆ โปรตีนและวิตามิน ซึ่งจะชวยทําใหขนมปงมีกลิ่นรสและคุณภาพในการรับประทานดีข้ึน  

(จิตธนา และอรอนงค, 2539) 

  2.1.1.6 น้ํา 

   น้ํา เปนวัตถุดิบสําคัญสําหรับผลิตภัณฑเบเกอรี่รองมาจากแปง ขาดไมได 

ถาปราศจากน้ํา การผลิตขนมปงหรือการทําผลิตภัณฑหลายๆ อยาง จะเกิดข้ึนไมได โดยเฉพาะอยาง

ยิ่งสําหรับผลิตภัณฑขนมปง น้ํามีหนาที่รวมโปรตีนในแปงทําใหเกิดเปนกลูเตน น้ําที่ใชในการทําเบเกอ
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รี่นั้นอาจเปนน้ําท่ัวๆ ไป หรือเปนน้ําที่อยูในน้ํานม หรือน้ําผลไมก็ได คือเปนของเหลวที่ใชในการทํา

ผลิตภัณฑ (จิตธนา และอรอนงค, 2539) 

   1) หนาที่ของน้ํา (ทิพาวรรณ, 2533; จิตธนา และอรอนงค, 2539) 

  1.1) ชวยทําใหเกิดกลูเตน 

  1.2) เปนตัวละลายสวนผสมอื่นๆ เชน น้ําตาล เกลือ 

  1.3) ชวยควบคุมอุณหภูมิของโด ควบคุมความหนืดของโด 

  1.4) น้ําทําใหแปงเปยกชื้น และเกิดการพองตัว  

  1.5) ชวยทําใหเก็บผลิตภัณฑไดนานขึ้น 

  1.6) ทําใหโครงสรางแปงขยายตัว  

  1.7) ชวยใหเอนไซมทํางานไดด ี

  1.8) ชวยกระจายยีสตในการหมักโด  

 ในการผสมแปงสําหรับทําผลิตภัณฑเบเกอรี่มักจะตองมีน้ําอยูดวย ซึ่งอาจอยูในรูปของน้ํา

ธรรมดา หรือเปนน้ําในสวนประกอบของไข นม หรือ อิมัลชันก็ได ปริมาณของน้ําที่ใชจะตางกันไป

ตามความสามารถในการดูดซึมน้ําของแปงและชนิดของผลิตภัณฑที่ตองการทํา 

 เมื่อผสมน้ํากับแปงจะเกิดกอนแปงท่ีมีลักษณะแฉะ เหนียว และยืดหยุนได ซึ่งเรียกวา “โด” 

โครงสรางของโด คือ กลูเตนซึ่งเปนโปรตีนที่ไมละลาย ยิ่งในโดมีปริมาณน้ํามากเทาใด สตารชซึ่งเปน

สวนประกอบสวนใหญของแปงก็จะยึดไวมากเทานั้น สตารชจะดูดน้ําไวบนผิวนอกในขั้นตอนแรกของ

การผสม เมื่อการผสมดําเนินตอไป โดจะคอยๆ หายแฉะ จนเมื่อดึงหรือจับดูจะไมติดมือ หรือติดขางๆ 

อางผสม ในสภาพเชนนี้แสดงวาโดไดรับการผสมอยางเพียงพอแลว ในขณะนี้โปรตีนจะไดรับการผสม

กับน้ําอยางเต็มที่ และเซลลของสตารชก็จะดูดซึมน้ําเขาไปประมาณครึ่งหนึ่งของน้ําหนักแปง 

 น้ําแข็งก็อาจนํามาใชในการทําโดไดในบางกรณี หรือใชสําหรับผสมขนมปง โดยเฉพาะใน

กรณีท่ีโดผสมนั้นมีอุณหภูมิสูงเกินไป (จิตธนา และอรอนงค, 2539) 

  2.1.1.7 เนย 

 ในการทําผลิตภัณฑขนมปง เนยมีหนาที่ใหความออนนุม กลิ่นรสท่ีดี ชวยในการกักเก็บกาซ 

ทําใหกลูเตนมีความแนนจนอากาศเขาไมได ชวยใหปริมาตรและเปลือกนอกของขนมปงดีข้ึน นอกจาก

ชวยในการเก็บกาซแลว ยังชวยหลอลื่นกลูเตนใหสามารถยืดหดไดดี ซึ่งมีผลตอการเพ่ิมปริมาตรของ

แปง (จิตธนา และอรอนงค, 2539) ชนิดของเนยที่ใชในการทําผลิตภัณฑขนมปง ไดแก  

  1) เนยเหลว (Butter) มีชื่อเรียกอีกหลายอยาง ไดแก เนยสด เนยแท เนย

เหลือง นิยมเรียกสั้นๆ วา “เนย” ไดจากการแยกไขมันออกจากน้ํานมโดยนํามาตั้งทิ้งไวใหไขมัน

ลอยตัว แยกไขมันที่ลอยหนาหรือครีมหนานมออกมาปนแรงๆ นานๆ ใหรวมตัวกันเปนกอน นํากอน

เนยท่ีไดมานวดเปนเนื้อเดียวกัน เนยจะมีไขมันต่ํากวารอยละ 80 มีของเหลวประมาณรอยละ 15 
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แล็กโทส รอยละ 0.5 เนยเหลวมีสีเหลืองออน ซึ่งมาจากคาโรทีนที่มีอยูในไขมันนม บางครั้งสีออนมาก

จนเกือบเปนสีขาวถาโคที่ใหน้ํานมไมไดกินหญาสดเปนอาหาร กลิ่นหอมของเนยทําใหอาหารนา

รับประทานมากยิ่งข้ึน การเก็บเนยสดควรจะเก็บไวในตูเย็น เนยเหลวมี 2 ชนิด ตางกันที่รสชาต ิ

  1.1) เนยชนิดเค็ม (Salted butter) เปนเนยที่เติมเกลือลงไป มีรสเค็ม 

การใชเนยชนิดนี้ทําอาหารควรลดปริมาณเกลือในสูตรอาหารลงดวย 

  1.2) เนยจืด (Unsalted butter หรือ Sweet butter) เปนเนยที่ไม

เติมเกลือลงไป จึงไมมีรสเคม็ 

  2) เนยเทียม หรือเรียกทับคําศัพทภาษาอังกฤษวา “มาการีน”(Margarine) 

มีไขมันไมต่ํากวารอยละ 80 ไดจากการใชน้ํามันพืชแทนไขมันจากนม อาจเปนน้ํามันพืชหลายชนิด

ผสมกัน ที่นิยม เชน น้ํามันถั่วลิสง น้ํามันปาลม น้ํามันเมล็ดฝาย น้ํามันถั่วเหลือง น้ํามันเมล็ด

ทานตะวัน น้ํามันมะพราว อีกสวนหนึ่งที่มีปริมาณเล็กนอย คือ น้ํานม อาจมีการแตงรส สี และกลิ่น 

ใหมีรสชาติ ส ีและกลิ่นคลายเนยเหลว เติมเกลือและอีมัลซิไฟเออร เพ่ือใหการรวมตัวกันของสารชนิด

ตางๆ ที่สวนใหญเปนของเหลวมีความคงตัวเปนตน นําสวนผสมทั้งหมดมาปนเขยากอนเขา

กระบวนการไฮโดรจิเนชัน (Hydrogenation) เติมไฮโดรเจนลงในน้ํามันพืชเพ่ือแปลงสถานะน้ํามันพืช

จากของเหลวเปนของแข็งทําใหน้ํามันพืชมีกรดไขมันอ่ิมตัวสูงขึ้น มีเนื้อสัมผัสและมีความแข็งตัว

เหมาะสมสามารถทําเปนแผน หรือแผออกได ปจจุบันเปนที่ทราบแลววาเนยเทียมที่ทําจากน้ํามันพืช

ไมชวยลดไขมันในเลือด และยังอาจสรางปญหาเพ่ิมอีก เพราะเนยเทียมมีกรดไขมันผิดปรกติ กลุมที่

เรียกวา กรดไขมันทรานส (Trans fatty acid) ซึ่งเปนผลผลิตจากกระบวนการเติมไฮโดรเจน 

  3) เนยขาว 

  เนยขาวหรือชอรทเทนนิง (Shortening) เปนน้ํามันพืชที่ผานกระบวน 

การไฮโดรจิเนชันปราศจากน้ําหรือความชื้น ทําจากน้ํามันพืชบริสุทธิ์ ปราศจากกลิ่น เชน น้ํามัน

มะพราว น้ํามันขาวโพด น้ํามันงา น้ํามันถั่ว น้ํามันเมล็ดฝาย น้ํามันปาลม การนําน้ํามันพืชเหลานี้ ไป

ผานกระบวนการไฮโดรจิเนชัน มีผลทําใหน้ํามันแปลงสภาพเปนไขสีขาว ระยะเวลาที่ผานกระบวนการ

นานเทาไร ไขที่ไดจะยิ่งแข็งขึ้นเทานั้น ดังนั้นเนยขาวที่มีจําหนายจะมีชวงความแข็งหรือออนตางกันไป 

จึงตองเลือกซื้อใหไดลักษณะตรงกับที่ตองการนําไปใชกับผลิตภัณฑขนมอบชนิดตางๆ ตามความ

เหมาะสม เชน ขนมปง จะใชไขท่ีคอนขางออนคือมีจุดหลอมเหลวประมาณ 45 องศาเซลเซียส  

สวนพวกเพสตรี้จะใชไขที่คอนขางแข็งเพ่ือเวลาคลึงแผนแปงออกไขจะอยูตัวและเมื่อพับทบไข ขณะ

คลึงแปง ไขจะไมไหลออกมาและชวยใหขนมเพสตรี้ พองตัวเปนชั้นในขณะอบไขชนิดนี้จะมีจุดหลอม

ตัวคอนขางสูง ชอรทเทนนิงจะมีสีขาวเปนไขแข็ง จึงเรียกวา “เนยขาว” จึงไมมีรสชาติ ไมจําเปนตอง

แชเย็น สามารถอยูตัวไดในอุณหภูมิหอง (อารีย, 2549) 
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 2.1.2 กรรมวิธีการผลิตขนมปงขาไก 

 กรรมวิธีการผลิตขนมปงขาไกแตละสูตรนั้นมีความแตกตางกันออกไป โดยมีหลักที่

คลายคลึงกัน ดังนี ้

  2.1.2.1 รอนแปงสาลี นมผง รวมกัน ใสยีสตเคลาใหเขากัน   

  2.1.2.2 นํา น้ํา น้ําตาล และเกลือ ผสมกับสวนผสมแปง เติมเนย นวดจนแปงมี

ลักษณะเนียนนุม 

  2.1.2.3 ผสมพักกอนโด ประมาณ 35-45 นาที นํามานวดไลอากาศ 

  2.1.2.4 ตัดโดกอนละ 10 กรัม คลึงใหเปนกอนกลมๆ พัก 5-10 นาที นําแปงมารีด

คลึงใหเปนเสนยาวประมาณ 8 นิ้ว วางบนถาดทาไขมัน พักใหขึ้นเทาตัว 

  2.1.2.5 อบดวยความรอน 180 องศาเซลเซียส เวลา 15-20 นาที จนมีสีเหลือง  

ทาดวยเนยผสมเกลือ ขณะที่ขนมยังรอน (ทิพาวรรณ, 2533) 
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 2.1.3 ขอมูลทางโภชนาการของขนมปงขาไก (แบบธรรมดา) 100 กรัม 

 

ตารางที่ 2.3 ปริมาณสารอาหารของขนมปงขาไก (แบบธรรมดา) 100 กรัม 

 

สารอาหาร ปริมาณ หนวย 

น้ํา 

พลังงาน 

โปรตีน 

ไขมันทั้งหมด 

คารโบไฮเดรต 

ใยอาหาร 

น้ําตาล 

แคลเซียม 

ธาตุเหล็ก 

แมกนีเซียม 

ฟอสฟอรัส 

โปแตสเซียม 

โซเดียม 

สังกะสี 

ไทอะมีน 

ไรโบฟลาวิน 

ไนอะซิน 

วิตามิน บี 6 

โฟเลต 

วิตามิน อี 

วิตามิน เค 

6.10 

412 

12.00 

9.50 

68.40 

3.0 

1.26 

22 

4.28 

32 

121 

124 

713 

0.88 

0.589 

0.553 

5.281 

0.073 

255 

1.01 

2.2 

กรัม 

กิโลแคลอรี่ 

กรัม 

กรัม 

กรัม 

กรัม 

กรัม 

มิลลิกรัม 

มิลลิกรัม 

มิลลิกรัม 

มิลลิกรัม 

มิลลิกรัม 

มิลลิกรัม 

มิลลิกรัม 

มิลลิกรัม 

มิลลิกรัม 

มิลลิกรัม 

มิลลิกรัม 

ไมโครกรัม 

มิลลิกรัม 

ไมโครกรัม 

 

ที่มา: United States Department of Agriculture (2559)  
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2.2 รําขาวไรซเบอรรี่ 

 2.2.1 รํา 

 รํา หมายถึง สวนเยื่อหุมผล, เยื่อหุมเมล็ด, นิวเซลลัส, ชั้นแอลิวโรน, และชั้นซับแอลิวโรน 

และมักจะรวมสวนของคัพภะเขาไวดวย เนื่องจากในกระบวนการขัดสีขาวกลองใหเปนขาวสาร  

สวนใหญตองการขาวสารที่ขาวจึงขัดผิวขาวกลองจนถึงชั้นซับแอลิวโรน ทําใหคัพภะหลุดจาก           

เนื้อเมล็ด รวมอยูดวย ดังนั้นปริมาณชนิดของโครงสราง และองคประกอบทางเคมีของรําขาวที่ไดจาก

กระบวนการสีขาวนับจากการกะเทาะเปลือกหุมแข็ง (แกลบ) ออกไปแลว จะข้ึนอยูกับพันธุขาวและ

สภาวะแวดลอมที่ปลูกจนถึงกรรมวิธีการขัดผิวเมล็ดขาวกลอง การขัดขาว และการขัดมันเพื่อให

ขาวสารขาวและมันวาว ทําใหองคประกอบทางเคมีของรําขาว ข้ึนอยูกับสวนของรําท่ีไดจาก

กระบวนการสีขาว ซึ่งโดยทั่วไปจะแบงเปน 2 สวน คือ รําหยาบ (Bran) ซึ่งไดจากการขัดมันผิวเมล็ด

ขาวกลอง และรําละเอียด (Polish) ไดจากการขัดขาวและขัดมัน จึงทําใหมีองคประกอบทางเคมี

แตกตางกันบาง โดยรําหยาบจะมีโปรตีน, ไขมัน, เสนใยหยาบ, เถา, แรธาตุบางชนิด และวิตามินบาง

ชนิด มากกวารําละเอียด ยกเวนคารโบไฮเดรต ดังนั้นจึงมีการนํารําขาวไปสกัดเปนน้ํามัน สกัดโปรตีน 

และสารอาหารอ่ืนเปนผลิตภัณฑที่มีมูลคาสูงข้ึนไดจากเดิมที่ใชเปนอาหารสัตวเทานั้น รําขาวนอกจาก

จะประกอบดวยสารอาหาร เชน โปรตีน, ไขมัน, เสนใยหยาบ, เถา, แรธาตุ ที่จําเปน และวิตามิน

หลายชนิดแลว ยังประกอบดวยเอนไซม, จุลินทรีย, แมลง และสิ่งเจือปนที่ไมพึงประสงคอีกมากมาย 

ยิ่งถากระบวนการการแปรรูปไมมี การควบคุมที่เหมาะสมในข้ันตอนสุดทายท่ีไดรําออกมาแตละ

ขั้นตอน และการนํามารวมกับสวนอื่นๆ ยิ่งจะทําใหมีสิ่งเจือปนมาก แตอยางไรก็ตามรําขาวก็ยัง 

มีคุณคาทางอาหารมากสําหรับการใชเปนอาหารสัตว (Luh, 2534) 

 รําละเอียดที่ปรับปรุงคุณภาพดีแลวสามารถนําไปใชเปนสวนผสมอาหารเด็กออน รําขาวที่

ผานการอบใหคงตัวแลวแบบธรรมดา และแบบรําสกัดไขมันแลว สามารถนําไปใชเปนสวนประกอบ

ของผลิตภัณฑอาหารไดหลายชนิด อรอนงค และคณะ (2544) ทดลองผลิตอาหารวางเพ่ือสุขภาพ

แบบกรอบพอง โดยใชเครื่องเอกซทรูเดอร มีสวนผสมดังนี้ คือ ขาวโพดเกล็ด รอยละ 70, โปรตีน 

ถั่วเหลืองสกัด (Soy protein isolate) รอยละ 10.5 แปงถ่ัวเหลือง ไขมันเต็ม รอยละ 4 รําขาวผาน 

การทําใหคงตัวแลว รอยละ 10 และปรุงรสดวยกลิ่นรสบารบีคิว เสรมิวิตามิน และเกลือไอโอดีน ไดรับ

การยอมรับจากผูบริโภคในเกณฑดี มีคุณคาทางอาหารโดยมีโปรตีน, เสนใยอาหาร, วิตามิน และ 

เกลือแรเพ่ิมขึ้น (อรอนงคและคณะ, 2544) 
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ตารางที่ 2.4 องคประกอบทางเคมีของรําหยาบและรําละเอียดจากขาว 

 

องคประกอบทางเคมี  รําหยาบ รําละเอียด 

โปรตีน (รอยละ Nx6.25) 

ไขมัน (รอยละ) 

เสนใยหยาบ (รอยละ) 

คารโบไฮเดรต รอยละ) 

เถา (รอยละ) 

- แคลเซียม (มิลลิกรัม/กรัม) 

- แมกนีเซียม (มิลลิกรัม/กรัม) 

- ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม/กรัม) 

- ไฟทิน ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม/กรัม) 

- ซิลิกา (มิลลิกรัม/กรัม) 

- สังกะสี (ไมโครกรัม/กรัม) 

วิตามิน 

- ไทอะมีน (บี 1) (ไมโครกรัม/กรัม) 

- ไรโบฟลาวิน (บี 2) (ไมโครกรัม/กรัม) 

- ไนอะซิน (ไมโครกรัม/กรัม) 

12.0-15.6 

15.0-19.7 

7.0-11.4 

34.1-52.3 

6.6-9.9 

0.3-1.2 

5-13 

11-25 

9-22 

6-11 

43-258 

 

12-24 

1.8-4.3 

267-499 

11.8-13.0 

10.1-12.4 

2.3-3.2 

51.1-55.0 

5.2-7.3 

0.5-0.7 

6-7 

10-22 

12-17 

2-3 

17-60 

 

3-19 

1.7-2.4 

224-389 

 

หมายเหต:ุ ปริมาตรองคประกอบทางเคมี คิดที่ความชื้น รอยละ 14 

ที่มา: Luh. (2534) 

 

 2.2.2 ขาวไรซเบอรรี ่

 ขาวไรซเบอรรรี่ (Riceberry) เปนผลงานการปรับปรุงพันธุขาวของ รศ.ดร. อภิชาติ 

วรรณวิจิตร และทีมนักวิจัย ศูนยวิทยาศาสตรขาว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ขาวไรซเบอรรี่เปนขาวที่

เกิดมาใหมซึ่งไดมาจากการผสมขามพันธุระหวางขาวเจาหอมนิล ซึ่งถือวาเปนพันธุพอ และ ขาวขาว

ดอกมะลิ 105 ที่เปนพันธุแม โดยไดลักษณะที่ดีและเดนออกมาเปนขาวไรซเบอรรี่ท่ีมีลักษณะเปนขาว

เจาสีมวงเขม (เหมือนลูกเบอรรี่ที่มีสีมวงเขมเมื่อสุก) เมล็ดเรียวยาว ผิวมันวาว ถาเปนขาวกลองจะมี

กลิ่นหอมเฉพาะตัว และมีความนุมนวลและยืดหยุนเพราะลักษณะของเสนใย ทําใหมีรสชาติหอมหวาน

กลมกลอมชวนรับประทาน ขาวไรซเบอรรี่นี้สามารถปลูกไดตลอดป อายุเก็บเก่ียว 130 วัน ใหผลผลิต

ปานกลาง สามารถตานทานตอโรคไหม แตไมตานทานโรคหลาว จึงควรเปลี่ยนเมล็ดพันธุทุกรอบการ
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ปลูก การปลูกขาวพันธุนี้จึงไดรับการเอาใจใสเปนพิเศษ ซึ่งการทํานาแบบเกษตรอินทรียจะทําใหขาว

ไรซเบอรรี่ที่มีคุณคาทางโภชนาการในปริมาณสูงตามลักษณะพันธุมากที่สุด (อภิชาติ และคณะ, 2548) 

 1) ลักษณะประจําพันธุ  

 ตนขาวไรซเบอรรี่มีความสูง 105-110 เซนติเมตร อายุเก็บเก่ียว 130 วัน ใหผลผลิต 

300-500 กิโลกรัม/ไร ความเปนของขาวกลอง รอยละ 76 ความเปนสัดสวนของขาวเต็มเมล็ด รอยละ 

50 ความยาวของเมล็ดขาวเปลือก 11 มิลลิเมตร ขาวกลอง 7.5 มิลลิเมตร ขาวขัด 7.0 มิลลิเมตร  

 2) คุณสมบัติทางโภชนาการของขาวไรซเบอรรี ่

 คุณสมบัติเดนทางดานโภชนาการของขาวไรซเบอรรี่ คือเปนขาวหอมที่มีสารตาน

อนุมูลอิสระสูง ไดแก เบตาแคโรทีน แกมมาโอไรซานอล วิตามินอี แทนนิน สังกะสี โฟเลตสูง มีดัชนี

น้ําตาลต่ํา-ปานกลาง นอกจากนี้ขาวกลองไรซเบอรรี่ รําขาวไรซเบอรรี่ และน้ํามันรําขาวไรซเบอรรี่  

ยังมีคุณสมบัติตานอนุมูลอิสระที่ดีเหมาะสําหรับใชทําผลิตภัณฑอาหารเชิงบําบัด (กองบรรณาธิการ

การเกษตร, 2557) 

 

ตารางที่ 2.5 องคประกอบทางเคมีและคุณสมบัติของขาวไรซเบอรรี่ 

 

      องคประกอบทางเคมีและคุณสมบัต ิ ปริมาณ 

ปริมาณอะมิโลส 

อุณหภูมิแปงสุก 

ธาตุเหล็ก 

ธาตุสังกะส ี

โอเมกา 3 

วิตามินอี 

โฟเลต 

เบตาเคโรทีน 

โพลีฟนอล 

แทนนิน 

แกมมา-โอไรซานอล 

สารตานอนุมูลอิสระชนิดละลายในน้ํา 

สารตานอนุมูลอิสระชนิดละลายในไขมัน 

รอยละ 15.6 

< 70 °C 

13-18 mg/kg 

31.9 mg/kg 

25.51 mg/100 g 

678 µg/100 g 

48.1 µg/100 g 

63 µg/100 g 

113.5 mg/100 g 

86.33 mg/100 g 

462 µg/ g 

47.5 mg ascorbic acid quivalent /100 g 

33.4 mg trolox quivalent /100 g 

 

ที่มา: อภิชาติ และคณะ (2548) 
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  3) ประโยชนของขาวไรซเบอรรี ่

  3.1) สําหรับสตรีมีครรภ ขาวไรซเบอรรี่ มีดัชนีน้ําตาลต่ํา ชวยปองกันการเกิดครรภ

เปนพิษ มีโฟเลตสูง ชวยปองกันบุตรในครรภจากโรคปากแหวงเพดานโหว และมีธาตุเหล็กสูง ที่สตรีมี

ครรภมีความตองการมากกวาคนปกติ 

  3.2) สําหรับผูสูงวัย ขาวไรซเบอรรี่ ชวยบํารุงรางกาย ชะลอความแก บํารุงสายตา 

บํารุงประสาท และเสริมสรางประสิทธิภาพในการไหลเวียนของโลหิต ลดอัตราเสี่ยงของโรคหัวใจ 

เบาหวาน ความดันโลหิตสูง สมองเสื่อม 

  3.3) สําหรับผูปวยที่เปนโคเบาหวานและโรคอวน ขาวไรซเบอรรี่ มีดัชนีน้ําตาลต่ํา และ

เสนใยอาหาร ชวยในเรื่องการควบคุมน้ําหนัก ควบคุมน้ําตาล ระบบขับถาย ลดระดับไขมันและ

โคเลสเตอรอล (กองบรรณาธิการการเกษตร, 2557) 

 

2.3 การทดสอบความชอบหรือการยอมรับ 

 2.3.1 ประวัติการทดสอบทางประสาทสัมผัสและการจําแนกการทดสอบ 

 การทดสอบทางประสาทสัมผัสของมนุษยมีมาเปนเวลาหลายรอยปแลวในการประเมิน

คุณภาพของอาหาร จริงๆ แลวคนเราตางก็มีความคิดเห็น (Judgment) ตออาหารที่คนเราดื่มหรือ

รับประทานเขาไปอยูแลว แตก็ไมไดหมายความวาความคิดเห็นทุกอยางจะเปนประโยชนหรือวาใครๆ 

ก็สามารถท่ีจะเปนผูทดสอบได ในอดีตการจะทราบวาอาหารที่ผลิตข้ึนมีคุณภาพดีหรือไมนั้นมักจะ

ขึ้นอยูกับการทดสอบโดยผูเชียวชาญเพียงคนเดียว (Single expert) การใชผูเชี่ยวชาญเพียงคนเดียวนี้

สวนใหญจะใชในโรงงานเบียร ไวน ผลิตภัณฑนมและผลิตภัณฑชนิดอ่ืนๆ 

 แตในปจจุบัน การทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยใชกลุมผูทดสอบ (Panelist หรือ 

Assessor) ไดเขามาแทนผูเชี่ยวชาญเพียงคนเดียวในการทดสอบผลิตภัณฑหนึ่ง การเปลี่ยนแปลงนี้

เนื่องมาจากสาเหตุหลายประการ การใชผูทดสอบหลายๆ คนใหผลที่นาเชื่อถือกวาผูทดสอบเพียงคน

เดียว และทําใหความเสี่ยงตางๆ ที่อาจเกิดขึ้นไดลดลง เชน บางครั้งผูเชี่ยวชาญเพียงคนเดียวอาจ

เจ็บปวย ลาพักรอนไปทองเที่ยว ปลดเกษียณ เสียชีวิต หรือไมอาจสามารถทําการทดสอบไดอีกตอไป 

บางครั้งผูเชี่ยวชาญอาจจะไมสามารถสะทอนความคิดเห็นของผูบริโภคตามความตองการที่แทจริงๆ 

ได  อยางไรก็ตาม บางโรงงานก็ยังคงใชผูเชี่ยวชาญเพียงคนเดียว  เชน โรงงานผลิตไวน เปนตน 

 วิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัส ประกอบดวยชุดเทคนิคในการดําเนินการทดสอบ 

รวมท้ังการบันทึกผลตางๆ เพื่อใชในโรงงานและการวิจัยตางๆ ผูนําการทดสอบ (Panel leader หรือ 

Sensory specialist) ตองพึงระวังเสมอวาวิธีการทดสอบนั้นกระทําดวยความเหมาะสม จะมีวิธีการ

ทดสอบนั้นดวยการกระทําดวยความเหมาะสม จะมีวิธีการใหญๆ อยู 3 กลุมในการทดสอบประสาท

สัมผัส ซึ่งแตละวิธีการจะมีจุดมุงหมายในการทดสอบตกตางกันและใชผูทดสอบที่ไดรับการคัดเลือกมา
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ดวยวิธีการที่แตกตางกัน ถึงแมวาในแตละกลุมจะมีบางวิธีที่มีความคลายคลึงกันบางไมมากก็นอย  

แตจุดประสงคของการทดสอบในแตละกลุมนั้นจะมีความแตกตางกันเปนอยางมาก 

 การทดสอบทางประสาทสัมผัสกลุมแรกนั้น เปนการทดสอบทางประสาทสัมผัสที่งายที่สุด 

คือ การตอบคําถามวาผลิตภัณฑทั้ง 2 ตัวอยางนี้มีความแตกตางกันหรือไม เราเรียกการทดสอบชนิดนี้วา  

การทดสอบแยกความแตกตาง (Discrimination test /Simple difference) การวิเคราะหผลการทดสอบ

ที่ไดจะใชหลักสถิติเขามาชวย โดยการนับความถี่ (Frequency) และสัดสวน 

 2.3.2 ความสําคัญของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 สามารถใชเครื่องมือในการวัดคุณลักษณะของผลิตภัณฑ และวัดการยอมรับของ

ผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ เนื่องจากวิธีการนี้เก่ียวของกับมนุษยจึงมีนักวิทยาศาสตรหลายสาขา เชน 

จิตวิทยา เคมี วิศวกรรม เทคโนโลยีการอาหาร และสถิติ พยายามรวมตัวกันเพื่อศึกษาใหเขากันเพ่ือ

ศึกษาใหเขาใจพฤติกรรมของมนุษยเปนเครื่องมือในการวัดคุณสมบัติของผลิตภัณฑ และหา

ความสัมพันธกับการยอมรับของมนุษย 

 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสไดถูกยกระดับมาเปนสาขาทางวิทยาศาสตร  

ใชประโยชนเหมือนเปนเครื่องมอื วัดโดยตรง มีความนาเชื่อถือและถูกตองแนนอนในระดับหนึ่ง หากมี

การเลือกใชวิธีที่ถูกตองสวนใหญงานวิจัยทางดานการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสจะเกี่ยวของ

กับอาหารเปนสวนใหญ โดยเนนกลิ่นและรสชาติ แตก็สามารถประเมินคุณภาพของผลิตภัณฑอ่ืนได

ดวย เชน การวัดเนื้อสัมผัส ซึ่งใชไดกับผาไหม หนัง ไม เยื่อกระดาษ และผลิตภัณฑอื่นๆ ที่ไมใช

อาหาร การประเมินกลิ่น อาจใชไดกับ สบู น้ําหอม โลชั่น แชมพู เปนตน การประเมินลักษณะอ่ืนๆ  

ที่มองเห็น เชน สี ความเปนมันเงา ขนาด รูปราง และตําหนิของผลิตภัณฑ เปนตน (ปราณี, 2547) 

 2.3.3 การประเมินคาทางประสาทสัมผัส (Sensory evaluation) 

 1) การเมินคาทางประสาทสัมผัส (Sensory evaluation) คือ วิธีการทางวิทยาศาสตรที่

ใชเพ่ือ วัด วิเคราะห และแปลความขณะที่รับความรูสึก สัมผัสโดยการเห็น การไดยิน การไดกลิ่น การ

ชิมรส และการสัมผัส 

 2) คาทางประสาทสัมผัสหรือคุณภาพทางประสาทสัมผัสท้ังหา ไดแก ตา หู ลิ้น จมูก 

และผิวหนังสวนตางๆ ของรางกาย เปนเครื่องวัดคุณภาพของผลิตภัณฑท่ีออกมาในคุณลักษณะของ

ผลิตภัณฑ เชน สี ขนาด รูปราง กลิ่นรส และเนื้อสัมผัส เปนตน 

 3) การวัดคุณภาพทางออม (Subjective measurement) จะทําการประเมินคุณภาพ 

ทางประสาทสัมผัส โดยใชมนุษยเปนเครื่องทดสอบ แทนเครื่องมือ หรืออุปกรณในการวัดคาตางๆ  

 4) การวัดคุณภาพโดยตรง (Objective measurement) จะใชเครื่องมือ หรืออุปกรณใน

การวัดคาทางเคมี หรือการวัดคาทางกายภาพตางๆ เพ่ือใชวัดคาของผลิตภัณฑ 

 2.3.4 การทดสอบทางประสาทสัมผัสในผูบริโภค 

 โดยปกติแลวการทดสอบทางประสาทสัมผัสในผูบริโภค จะดําเนินการเมื่อสิ้นสุด

ระยะเวลาของการพัฒนาผลิตภัณฑสูตรใหมเรียบรอยแลว การทดสอบทางประสาทสัมผัสจะกระทํา
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หลังเสร็จสิ้นการสํารวจและการวิจัยการตลาด ขอแตกตางประการสําคัญระหวางการทดสอบประสาท

สัมผัสในผูบริโภคและการวิจัยทางการตลาดก็คือ การทดสอบทางประสาทสัมผัสในผูบริโภคมักจะ

ดําเนินการโดยการติดเลขสุม 3 ตัวไวบนภาชนะ ในขณะที่การวิจัยทางการตลาดมักจะทําโดยไมใช

รหัสเลข 3 ตัว แตนําเสนอผลิตภัณฑในลักษณะที่อยูในหีบหอหรือภาชนะบรรจุที่มีตราหรือยี่หอ 

(Brand) ติดอยูรวมทั้งการทดสอบทางประสาทสัมผัสในผูบริโภคนั้น ผูวิจัยมีความสนใจในแงที่

ผูบริโภคชอบผลิตภัณฑนั้นๆ หรือไม ชอบมากกวายี่หออื่นๆ หรือไม หรือวาผลิตภัณฑนี้ไดรับ 

การยอมรับหรือไม โดยอยูบนหลักการของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสท่ีปรากฏ 

 การทดสอบทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคสําหรับผลิตภัณฑอาหารหรือสินคาสําหรับ                   

การบริโภคท้ังหลายนั้น มีจุดหมายหลักอยู 2 ประการใหญๆ คือ การวัดความชอบ (Measurement 

of Preference) และการวัดการยอมรับ (Measurement of Acceptance)   

 1) การวัดความชอบ (Measurement of Preference) ในการวัดความชอบนั้น ผูทดสอบที่

เปนผูบริโภค จะเลือกผลิตภัณฑหนึ่งท่ีไดรับความชอบมากกวาอีกผลิตภัณฑหนึ่งหรือผลิตภัณฑอ่ืนๆ 

 2) การวัดการยอมรับ (Measurement of Acceptance) ในการวัดการยอมรับผูทดสอบ

ที่เปนผูบริโภคจะใหคะแนนความชอบของผูบริโภคลงสเกล การวัด การยอมรับสามารถดําเนินการโดยใช

ผลิตภัณฑเพียงชนิดเดียวได และไมตองการการเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑอื่นๆ อยางไรก็ตาม วิธีการที่มี

ประสิทธิภาพสามารถกระทําไดโดย การวิเคราะหคะแนนการยอมรับของผูบริโภคในการทดสอบผลิตภัณฑ 

 2.3.5 การทดสอบการยอมรับโดยการใชสเกลแบบ Hedonic (Hedonic scaling) 

 วิธีการที่ไดรับความนิยมมากที่สุดในการทดสอบการยอมรับ คือ 9-Point hedonic 

scale ซึ่งรูจักกันในอีกชื่อหนึ่งวา Degree of liking scale การใช Hedonic scale นั้นจะอยูบน

หลักการที่วาความชอบของผูบริโภคนั้น สามารถถูกจําแนกไดโดยคาของการตอบสนอง (ความชอบและ

ความไมชอบ) ที่เกิดข้ึน สามารถใช 9-Point hedonic scale งายมาก และการแปรผลก็กระทําไดงาย 

ไดรับการยอมรับในการประเมินอาหาร เครื่องดื่มและผลิตภัณฑอื่นๆ ที่ไมใชอาหารอยางแพรหลาย 

Hedonic rating หรือการใหคะแนนการยอมรับนั้น อาจไดรับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงสภาวะ

ของการทดสอบได เชน ทดสอบภายใตสภาวะของหองทดสอบและทดสอบภายในหองอาหาร เปนตน 

แตลําดับของความชอบในตัวอยางนั้น ปกติแลวจะไมถูกกระทบเทาไรนัก พูดอีกนัยหนึ่ง คือ คา 

Magnitude สมบูรณ (Absolute magnitude) ของ Hedonic score อาจเพิ่มขึ้นหรือลดลงก็ได 

 นักวิจัยหลายๆ ทานไดยืนยันวา สเกลนี้สามารถเชื่อถือไดและมีความเสถียรตอ                   

การตอบสนองสูง วิธีนี้มีความอิสระจากพื้นที่ที่ใชในการทดสอบ การลดสเกลลงเหลือ 7 หรือ 5 หรือ  

3 สามารถกระทําได เพราะวามีบางที่บางครั้งผูทดสอบจะไมมีปฏิกิริยาตอบสนองหรือแสดงออกที่

ระดับสูงๆ หรือต่ําๆ มากนัก (ปราณี, 2547) 
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ตารางที่ 2.6 สเกลฮีโดนิกที่ใชในการทสอบการยอมรับของวิธีทดสอบฮีโดนิก (Hedonic test) 

 

      สเกลตัวเลข สเกลตัวหนังสือ 

3-จุด 1 

2 

3 

ไมชอบ (Dislike) 

เฉยๆ (Neither like nor dislike) 

ชอบ (Like ) 

5-จุด 1 

2 

3 

4 

5 

ไมชอบมาก (Dislike very much) 

ไมชอบ (Dislike) 

เฉยๆ (Neither like nor dislike) 

ชอบ (Like ) 

ชอบมาก (Like very much) 

7-จุด 1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

ไมชอบมาก (Dislike very much) 

ไมชอบปานกลาง (Dislike moderately) 

ไมชอบเล็กนอย (Dislike slightly) 

เฉยๆ (Neither like nor dislike) 

ชอบเล็กนอย (Like slightly) 

ชอบปานกลาง (Like moderately) 

ชอบมาก (Like very much) 

9-จุด 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

ไมชอบเลย (Dislike extremely)  

ไมชอบมาก (Dislike very much) 

ไมชอบปานกลาง (Dislike moderately) 

ไมชอบเล็กนอย (Dislike slightly) 

เฉยๆ (Neither like nor dislike) 

ชอบเล็กนอย (Like slightly) 

ชอบปานกลาง (Like moderately) 

ชอบมาก (Like very much) 

ชอบเปนพิเศษ (Like extremely) 

 

ที่มา: ปราณี (2547) 
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2.4 เลมงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 ระภีพร (2556) ศึกษาเรื่อง การทําขนมปงขาไกเสริมไขขาวเค็ม พบวา ปริมาณสัดสวนที่

เหมาะสมของไขขาวเค็มดิบในขนมปงขาไก 3 ระดับ คือ รอยละ 5 10 และ 15 เมื่อนําไปประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใชผูทดสอบจํานวน 40 คน ปริมาณไขขาวเค็มดิบในขนมปงขาไก  

รอยละ 10 มีผูยอมรับสูงท่ีสุด และมีปริมาณโปรตีนเพ่ิมขึ้นจากขนมปงขาไกตํารับพื้นฐาน 

 วัฒนาภรณ และคณะ (2555) ศึกษาเรื่อง การพัฒนาขนมปงและคุกก้ีผสมผักและผลไม

สําหรับเด็ก มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษา 1) ปริมาณผักและผลไมที่เหมาะสมสําหรับเติมลงในผลิตภัณฑ

ขนมปงและคุกก้ี 2) การยอมรับของผูบริโภค 3) ปริมาณพลังงานและสารอาหารหลักในขนมปงผสม

ผัก และคุกก้ีผสมผลไม ผลจากการทดลองผลิตขนมปงผสมผัก สูตรที่เติมแครอท ตําลึง และสาระ

แหน รอยละ 3.85 1.15 และ 0.77 โดยน้ําหนัก ไดรับการยอมรับจากผูทดสอบจํานวน 100 คน (เด็ก

ชั้นประถมศึกษาปที่ 5) โดยใหคะแนนเฉลี่ยทางดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม

เฉลี่ยเทากับ 8.29 8.17 8.31 8.36 และ 8.61 ตามลําดับ และคํานวณหาปริมาณพลังงานและ

สารอาหาร พบวา ขนมปง 1 ชิ้น 30 กรัม มีปริมาณพลังงาน 115.37 แคลอรี่ มีสารอาหาร

คารโบไฮเดรต โปรตีน และไขมัน ประมาณ 17.75 3.34 และ 3.51 ตามลําดับ ผลจากการผลิตคุกกี้

ผสมผลไม สูตรที่เติมกลวยตาก ลําไยอบแหง และมะมวงแชอ่ิม รอยละ 4.22 4.22 และ 4.22 ไดรับ

การยอมรับจากผูทดสอบจํานวน 100 คน (เด็กชั้นประถมศึกษาปที่ 5) โดยใหคะแนนเฉลี่ยทางดานสี 

กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมเฉลี่ยเทากับ 8.46 8.51 8.49 8.33 และ 8.60 

ตามลําดับ และคํานวณหาปริมาณพลังงานและสารอาหาร พบวา คุกก้ี 1 ชิ้น น้ําหนักประมาณ 5 กรัม 

ใหพลังงาน 33.34 แคลอรี่ สารอาหารคารโบไฮเดรต โปรตีน และไขมัน เทากับ 3.82 0.46 และ 1.85 

ตามลําดับ 

 จุรีมาศ (2550) ศึกษาเรื่อง ขนมปงกรอบจากแปงขาวเจาหอมนิลเพ่ิมแคลเซียมจากกระดูก

ปลา เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑใหมีคุณคาทางโภชนาการโดยเฉพาะแคลเซียมที่มีมากในกระดูกปลาผง 

และธาตุเหล็กในแปงขาวเจาหอมนิล จากการทดลองพบวา แปงขาวเจาหอมนิลสามารถทดแทนแปง

สาลีในขนมปงกรอบ รอยละ 20 ของน้ําหนักแปงสาลี และสามารถเสริมกระดูกปลาผงในขนมปง

กรอบจากแปงขาวเจาหอมนิล รอยละ 2 ของน้ําหนักทั้งหมด จากการทดสอบการยอมรับ และ

ความชอบของผูบริโภคขนมปงกรอบจากแปงขาวเจาหอมนิลเพ่ิมแคลเซียมจากกระดูกปลา จํานวน 

200 คนพบวา ผูบริโภครอยละ 83 มีการยอมรับในผลิตภัณฑ และผูบริโภคสวนใหญใหคะแนน

ความชอบอยูในระดับชอบเล็กนอย โดยผูบริโภคเห็นวาเปนผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพ ไมเปนอันตราย 

ราคาไมแพงและเปนทางเลือกหนึ่งของผูบริโภค  

 วันเพ็ญ (2548) ศึกษาเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑเนยถั่วลิสงผสมรําขาว การผลิตเนยถั่วลิสงผสม

รําขาว ใชถั่วลิสงอบที่อุณหภูมิ 160°ซ เปนเวลา 20 นาที รําขาวอบที่อุณหภูมิ 110°ซ เปนเวลา 20 
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นาที อัตราสวนที่เหมาะสมของถ่ัวลิสงตอรําขาวอบเปน 9:1 การใชน้ํามันปาลมที่ผานการไฮโดรจิเนชัน

กับน้ํามันปาลมในอัตราสวน 3:1 ปริมาณเกลือและน้ําตาลเทากับ รอยละ 0.8 และ รอยละ 5 ของ

น้ําหนักถ่ัวลิสงและรําขาวตามลําดับ เมื่อนํามาทดสอบกับผูบริโภคสวนใหญมีความพึงพอใจในตัว

ผลิตภัณฑ รอยละ 80 

 สุรียพร (2545) ศึกษาเรื่อง การพัฒนาขนมปงกรอบแทงเติมรําขาวเจาสกัดไขมันลดปริมาณ

ลิกนิน มีวัตถุประสงคที่จะพัฒนาขนมปงกรอบอบแทง โดยใชรําขาวเจาสกัดไขมันลดปริมาณลิกนิน 

เมื่อนํารําขาวเจาสกัดไขมันลดปริมาณลิกนิน มาใชทดแทนแปงสาลีในขนมปงกรอบแทง ในปริมาณ 

รอยละ 10, 15 และ 20 จากการประเมินผลการยอมรับทางประสาทสัมผัส ในกลุมตัวอยางซึ่งเปนเด็ก

วัยเรียน จํานวน 60 คน โดยใชแบบสอบถามคะแนนความชอบในดานตางๆ 7 ระดับ พบวา ขนมปง

กรอบแทงที่มีปริมาณรําขาวเจาสกัดลดปริมาณลิกนิน รอยละ 10 ไดรับการยอมรับมากที่สุด  

 อโนชา (2545) ศึกษาเรื่อง ผลของโปรตีนไอโซเลตจากถ่ัวเหลืองและรําขาวตอผลิตภัณฑ

อาหารขบเคี้ยวเสริมโปรตีนและเสนใยอาหารแบบกรอบพองดวยการเอกซทรูชัน การผลิตอาหาร 

ขบเคี้ยวเสริมโปรตีนและใยอาหาร 9 สูตร (SBI-SB9) ประกอบดวยขาวโพดเกล็ดรอยละ 65-70,  

แปงถั่วเหลืองไขมันเต็ม รอยละ 4, น้ําตาล รอยละ 3, น้ํามันพืช รอยละ 2, วิตามินผสม รอยละ 1 

ผสมโปรตีนไอโซเลตจากถั่วเหลืองและรําขาวไขมันเต็มแตกตางกันรอยละ 7.5, 10.0 และ 12.5 ทําให

สุกพองดวยการเอกซทรูชันโดยเครื่องเอกซทรูเดอรสกรูคูที่ 160°ซ พบวา การเพิ่มปริมาณโปรตีนไอโซ

เลตจากถ่ัวเหลืองและรําขาวไขมันเต็มในสวนผสมทั้ง 3 ระดับ มีผลตอคุณสมบัติทางกายภาพของ

ผลิตภัณฑ ผลิตภัณฑมีอัตราการสวนการขยายตัวต่ําลง มีความหนาแนนมากขึ้น มีเนื้อสัมผัสแนนขึ้น 

ผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวทั้ง 9 สูตรมีปริมาณโปรตีน เสนใยอาหาร กรดแอมิโนไลซีน และกรดไฟทิก 

เพ่ิมข้ึน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ตามการเพ่ิมของปริมาณโปรตีนไอโซเลตจากถ่ัวเหลืองและรําขาว

ไขมันเต็มในสวนผสม จากคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัส (คะแนนความชอบ 1-9 

คะแนน) ปรากฏวา ผลิตภัณฑที่มีสวนผสมของโปรตีนไอโซเลตจากถั่วเหลือง รอยละ 12.5 และรําขาว

ไขมันเต็มรอยละ 7.5 (สูตร SB7) เปนสูตรที่เหมาะสมที่สุด และมีคะแนนความชอบ 7.2 คะแนน ผลิตภัณฑ

อาหารขบเคี้ยวกลิ่นบารบีคิวจากสูตร SB7 ประกอบดวยโปรตีนรอยละ 16.8 (รอยละ 10 ของ RDI)

กรดแอมิโนไลซีน 51.38 มก/กรัมโปรตีน และกรดไฟทิก 10.84 มก/กรัม 
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บทท่ี 3 

 

วิธีการดําเนินการ 

  

 

 การศึกษาครั้งนี้เปนการศึกษาวิจัยเชิงทดลอง (Experimental Research) เพื่อศึกษา

กระบวนการการผลิตขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ ซึ่งไดใชวัตถุดิบเครื่องมือและอุปกรณในการ

ผลิตและการประเมินคุณภาพ มีวิธีการดําเนินการศึกษาดังนี้ 
 

3.1 วัตถุดิบและอุปกรณ 

 3.1.1 วัตถุดิบ ประกอบดวย 

 3.1.1.1 แปงสาลีทําขนมปง (ตรา หงสขาว) 

 3.1.1.2 ยีสตสําเร็จรูปชนิดจืด (ตรา Fermipan) 

 3.1.1.3 เนยสดชนิดเคม็ (ตรา ออรคดิ) 

 3.1.1.4 เนยขาว (ตรา อิมพีเรียล) 

 3.1.1.5 เกลือปน (ตรา ปรุงทิพย) 

 3.1.1.6 น้ําตาลทราย (ตรา ลิน) 

 3.1.1.7 นมผง (ตรา คารเนชัน วันพลัส สมารทโกร) 

 3.1.1.8 นมสดรสจืด (ตรา เมจิ) 

 3.1.1.9 น้ําสะอาด 

 3.1.1.10 รําขาวไรซเบอรรี่ (จากโรงสี ต.อูทอง อ.อูทอง จ.สุพรรณบุรี) 

 3.1.2 อปุกรณท่ีใชในการผลิต 

 3.1.2.1 อางผสม 

 3.1.2.2 ไมคลึงแปง 

 3.1.2.3 ที่รอนแปง 

 3.1.2.4 ไมพายซิลิโคน 

 3.1.2.5 แปรงทาเนย 

 3.1.2.6 ตะแกรงพักขนม 

 3.1.2.7 ถาดสําหรับอบ 

 3.1.2.8 ทีต่ัดแปง 

 3.1.2.9 ผาขาวบาง 
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 3.1.2.10 ซองพลาสติกบรรจุสารกันชื้น (ซิลิกาเจล) (สั่งซื้อจาก www.dud-d.com) 

 3.1.2.11 เครื่องผสมอาหาร (เครื่องหมายการคา Kenwood) 

 3.1.2.12 เตาอบ (เครื่องหมายการคา Smeg) 

 3.1.2.13 ตะแกรงรอน ขนาด 80 เมช 

 3.1.2.14 เครื่องชั่งแบบดิจิตอล ทศนิยม 2 ตําแหนง (เครื่องหมายการคา Camry) 

 3.1.2.15 พลาสติกถนอมอาหาร (เครื่องหมายการคา M- wrap) 

 3.1.2.16 กระปุกพลาสติกบรรจุอาหาร  

 3.1.3 อปุกรณท่ีใชวิเคราะหทางกายภาพ 

 3.1.3.1 เครื่องวิเคราะหเนื้อสัมผัสอาหาร (Texture analysis) (เครื่องหมายการคา  

  METEK รุน TA1SC) 

 3.1.4 อปุกรณท่ีใชในการวิเคราะหทางประสาทสัมผัสและการยอมรับในผลิตภัณฑ 

 3.1.4.1 ถวยพลาสติก ขนาด 1 ออนซ 

 3.1.4.2 ฉลากสติกเกอรติดรหัสตัวอยาง 

 3.1.4.3 น้ําดื่มบรรจุแกว 

 3.1.4.4 แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 3.1.4.5 แบบสอบถามการยอมรับผลิตภัณฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี ่

 3.1.4.6 ปากกา 

 3.1.5 อปุกรณท่ีใชในการวิเคราะหและประมวลผลขอมูล 

 3.1.5.1 คอมพิวเตอร 

 3.1.5.2 โปรแกรมวิเคราะหทางสถิติสําเร็จรูป 

 

3.2 วิธีการดําเนินการทดลอง 
 3.2.1 ศึกษาสูตรพื้นฐาน 

 คัดเลือกสูตรพ้ืนฐาน มา 3 สูตร สูตรที่ 1 จาก อัมรินทร Cuisine (2560) สูตรที่ 2 จาก 

ทิพาวรรณ (2533) และสูตรที่ 3 จาก อัมรินทร Cuisine (2557) ดังตารางที่ 3.1 และแผนภูมิที่ 3.1  

นําตัวอยางท่ีผลิตขึ้นมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ทางดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวม ดวยวิธีการใหคะแนน 5 ระดับ (5- Point hedonic scale) (1 หมายถึง ไมชอบ

มาก, 2 หมายถึง ไมชอบ, 3 หมายถึง เฉยๆ , 4 หมายถึง ชอบ, 5 หมายถึง ชอบมาก) โดยใชผูทดสอบ

เปนนิสิตสาขาวิชาคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา จํานวน 50 คน นําผล

มาวิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of  Variance – ANOVA) เพ่ือคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานที่เหมาะสม

มาศึกษาในข้ันตอนตอไป 
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ตารางที่ 3.1 สูตรพ้ืนฐานของขนมปงขาไก 

 

สวนผสม 

ปริมาณสวนผสมในแตละสูตร  

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

กรัม รอยละ กรัม รอยละ กรัม รอยละ 

ตัวขนมปงขาไก       

แปงสาลี 1,000 61.18 1,000 52.25 1,000 59.81 

ยีสตสําเร็จรูปชนิดจืด 2 0.12 10 0.52 2 0.12 

เนยสดชนิดเคม็ 20 1.22 - - - - 

เกลือปน - - 7 0.37 - - 

นมผง - - 30 1.57 - - 

น้ําสะอาด 440 26.92 600 31.35 500 29.90 

น้ําตาลทราย 22.5 1.38 100 5.22 35 2.09 

เนยขาว - - 50 2.60 20 1.20 

สําหรับทาขนมปงขาไกกอนอบ      

นมสด 50 3.06 - - - - 

สําหรับทาขนมปงขาไกหลังอบ      

เนยสดชนิดเคม็ 100 6.12 110 5.75 100 5.98 

เกลือปน - - 7 0.37 15 0.90 

 

ที่มา:  สูตรท่ี 1 อัมรินทร Cuisine (2560) 

 สูตรที่ 2 ทิพาวรรณ (2533) 

 สูตรที่ 3 อัมรินทร Cuisine (2557) 

  

 วิธีการทําขนมปงขาไก 

  1) รอนแปงสาลี นมผง รวมกัน ใสยีสตเคลาใหเขากัน  

  2) ผสม น้ํา น้ําตาล และเกลือ ในสวนผสมแปง เติมเนย นวดจนแปง มีลักษณะเนียนนุม  

  3) พักกอนโด ประมาณ 35-45 นาที นํามานวดไลอากาศ 

  4) ตัดโดกอนละ 10 กรัม คลึงใหเปนกอนกลมๆ พัก 5-10 นาที นําแปงมารีดคลึงให

เปนเสนยาวประมาณ 6 นิ้ว วางบนถาดเนยขาว พักใหขึ้นเทาตัว ประมาณ 1 ชั่วโมง 
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  5) อบดวยความรอน 180 องศาเซลเซียส เวลา 15-20 นาที จนมีสีเหลือง  

ทาดวยเนยผสมเกลือ ขณะที่ขนมยังรอน (สําหรับสตูรที่ 1 ตองทานมสดกอนเขาเตาอบ) 
 

รอนแปงสาลี นมผง รวมกัน เติมยีสต 
 

ผสม น้ํา น้ําตาล และเกลือ ในสวนผสมแปง 
 

เติมเนย นวดจนแปงมีลักษณะเนียนนุม 
 

พักกอนโด ประมาณ 34-45 นาท ี
 

นํามานวดไลอากาศ 
 

ตัดโดกอนละ 10 กรัม คลึงกลมพัก 5-10 นาท ี
 

รีดคลึงใหเปนเสนยาวประมาณ 6 นิ้ว วางบนถาดทาไขมัน พักใหข้ึนเทาตัว ประมาณ 1 ชั่วโมง 
 

ทาดวยนมสด (เฉพาะสูตรที่1) 
 

อบไฟประมาณ 180 องศาเซลเซียส เวลา 15-20 นาท ี
 

นําออกมาทาเนยสดผสมเกลือขณะที่ขนมยังรอน 

ภาพที่ 3.1  กรรมวิธีการผลิตขนมปงขาไกสูตรพ้ืนฐาน 

  

 3.2.2 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของรําขาวไรซเบอรรี่ท่ีใชเสริมในขนมปงขาไก 

 นํารําขาวไรซเบอรรี่มารอนดวยกระชอนที่มีความละเอียด 80 เมช เพื่อกรองสิ่ง

แปลกปลอมท่ีติดมากับรําขาว เชน กรวด หิน ฟาง เปลือกขาว และอ่ืนๆ โดยรอนทั้งหมด 3 ครั้ง 

(อโนชา, 2545) นํามาเสริมในแปงสาลีในสูตรพ้ืนฐานขนมปงขาไกที่ไดคะแนนสูงสุดจากการประเมิน

ทางประสาทสัมผัส รอยละ 5, 10, 15 และ 20 ของปริมาณแปงสาลีที่ใชในสูตร (ตารางที่ 3.2) นํา

ตัวอยางที่ผลิตขึ้นมาทั้ง 6 ตัวอยาง มาวัดคุณภาพ ไดแก 

 3.2.2.1 คุณภาพทางกายภาพ ไดแก คาสี ดวยเครื่องวัดสี และวิเคราะหเนื้อสัมผัสอาหาร 

ทางดานความกรอบ ดวยเครื่องวิเคราะหเนื้อสัมผัสอาหาร (Texture analysis)  

 3.2.2.2 ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ทางดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวม ดวยวิธีการใหคะแนน 5 ระดับ (5- Point hedonic scale) (1 หมายถึง ไมชอบ

มาก, 2 หมายถึง ไมชอบ, 3 หมายถึง เฉยๆ , 4 หมายถึง ชอบ, 5 หมายถึง ชอบมาก) โดยใช 

ผูทดสอบเปนนิสิตสาขาวิชาคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา จํานวน 50 คน 



37  
นําผลมาวิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of  Variance – ANOVA) เพ่ือคัดเลือกสูตรพื้นฐาน  

ที่เหมาะสมมาศึกษาในข้ันตอนตอไป 

 3.2.2.3 นําผลิตภัณฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ที่ไดรับคะแนนการประเมิน

ทางประสาทสัมผัสสูงสุด มาวิเคราะหองคประกอบทางเคมี (วิตามิน บี 1) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 3.2 รําขาวไรซเบอรรี่ 
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ตารางที ่3.2 ปริมาณการเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ในสูตรขนมปงขาไก  

 

ขนมปงขาไกสูตรเสริม 

รําขาวไรซเบอรรี่ 

ปริมาณการเสริม 

รําขาวไรซเบอรรี่ (รอยละ) 
น้ําหนัก (กรัม) 

สูตรท่ี 1 5 50 

สูตรท่ี 2 10 100 

สูตรท่ี 3 15 150 

สูตรท่ี 4 20 200 

 

 3.2.3 ศึกษาการยอมรับผลิตภณัฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี ่

 นําผลิตภัณฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ท่ีไดรับคะแนน การประเมินทาง

ประสาทสัมผัสสูงสุด มาศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ โดยใช

แบบสอบถามรวมกับการสัมภาษณ และมีตัวอยางใหประเมินผล โดยใชผูทดสอบ จํานวน 100 คน ซึ่ง

เปนบุคคลทั่วไป โดยใหรับประทานผลิตภัณฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ ใหผูทดสอบประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัสในดาน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการให

คะแนนความชอบ 5 ระดับ โดยมีการวิเคราะหผลขอมูลพ้ืนฐานสวนบุคคลของผูบริโภค และระดับ

ความสําคัญโดยใชมาตราสวนประเมินคา (Likert’s Scale) แบงออกเปน 5 ระดับ คือ มากที่สุด มาก

ปานกลาง นอย และนอยที่สุด ในการแปลความหมายของคะแนน ดังนี้ 

 

คาเฉลี่ย 1.00 – 1.80 ระดับความสําคัญ นอยที่สุด 

 1.81 – 2.60 ระดับความสําคัญ นอย 

 2.61 - 3.40 ระดับความสําคัญ ปานกลาง 

 3.41 – 4.20 ระดับความสําคัญ มาก 

 4.21 – 5.00 ระดับความสําคัญ มากที่สุด 

 

 

 

 

 

 

 



39  
3.3 สถานที่ในการดําเนินการทดลอง 

 3.3.1 หองปฏิบัติการทางอาหาร หอง 222 อาคาร 2 ชั้น 2 สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

 3.3.2 หองปฏิบัติการของสาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราขมงคลพระนคร 

 3.3.3 หองวิเคราะหเนื้อสัมผัสอาหารและวิเคราะหทางดานประสาทสัมผัส หอง 252 อาคาร 

2 ชั้น 2 สาขาวิชาคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จ

เจาพระยา 

 3.3.4 สงตัวอยางผลิตภัณฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่วิเคราะหที่สถาบันอาหาร  

  

3.4 ระยะเวลาในการดําเนินการ 
 เริ่มตั้งแต เดือนมีนาคม – กรกฎาคม พ.ศ. 2560 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



40  
 บทที่ 4 

 

ผลการวิเคราะหขอมูล และอภิปรายผล 

 

 

4.1 ผลการคดัเลือกขนมปงขาไกสูตรพื้นฐาน  

 การศึกษาครั้งนี้ไดทําการคัดเลือกขนมปงขาไกสูตรพื้นฐานท่ีเหมาะสมจากสูตรพ้ืนฐาน  

3 สูตร ที่ใชขั้นตอนการผลิตที่เหมือนกัน แตมีสวนผสมท่ีแตกตางกัน ดังตารางที่ 3.1 และชั้นตอนการ

ผลิตขนมปงขาไก ดังแสดงในภาพที่ 4.1 ไปทดสอบทางดานประสาทสัมผัส ทั้ง 5 ดาน ไดผลการ

ทดสอบดังแสดงในภาพที่ 4.2 และตารางที่ 4.1 
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ขั้นตอนการผลิตขนมปงขาไก  

 

 

 

 

 

1. รอนแปงสาลี นมผง รวมกัน เติมยีสต  2. ผสม น้ํา น้ําตาล และเกลือ ในสวนผสมแปง 

 

 

 

 

3. เติมเนย นวดจนแปงมีลักษณะเนียนนุม  4. พักกอนโด ประมาณ 34-45 นาที 

 

 

 

 

5. นํามานวดไลอากาศ    6. ตัดโดกอนละ 10 กรัม คลึงกลมพัก 5-10 นาที

  

 

 

 

7. รีดคลึงใหเปนเสนยาวประมาณ 6 นิ้ว   8. พักใหขึ้นเทาตัว ประมาณ 1 ชั่วโมง 

 

 

 

 

9. อบไฟประมาณ 180 องศาเซลเซียส   10. นําออกมาทาเนยสดผสมเกลือขณะที่ขนมยังรอน

เวลา 15-20 นาที 

 

ภาพที่ 4.1 ข้ันตอนการผลิตขนมปงขาไก 
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 ภาพที่ 4.2 ขนมปงขาไกสูตรพื้นฐาน สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 และสูตรท่ี 3 ตามลําดับ 

 

ตารางที่ 4.1 คาคะแนนเฉลี่ยคณุภาพทางประสาทสัมผัสของขนมปงขาไกสูตรพ้ืนฐาน 

 

คุณลักษณะทางประสาท สูตรพื้นฐานขนมปงขาไก 

สัมผัส สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

สี 3.50b ± 0.79 3.92a ± 0.66 3.70b ± 0.79 

กลิ่น 3.14b ± 0.83 3.88a ± 0.69 3.06b ± 0.71 

เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) 2.22c ± 0.81 4.04a ± 0.75 3.12b ±0.98 

รสชาติ 2.48b ± 0.87 4.02a ± 0.62 2.50b ± 0.84 

ความชอบโดยรวม 2.74b ± 0.92 4.14a ± 0.64 2.90b ± 0.84 

 

หมายเหต:ุ อักษรท่ีแตกตางกันในแนวนอน หมายถึง คาคะแนนเฉลี่ยมีความแตกตางกันทางสถิติ 

    (p≤ 0.05) 

1 2 3 
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 จากตารางที่ 4.1 เม่ือนําผลิตภัณฑขนมปงขาไกสูตรพ้ืนฐาน สูตรที่ 1 2 และ 3 นําไป

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสทางดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) และความชอบ

โดยรวม ดวยวิธีการใหคะแนนความชอบ 5 ระดับ (5 – Point Hedonic Scale) ใชผูทดสอบจํานวน 

50 คน โดยผูทดสอบเปนนิสิตสาขาวิชาคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

จํานวน 50 คน ผลจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสพบวาขนมปงขาไกสูตรพ้ืนฐาน สูตรที่ 2 

ไดรับคะแนนความชอบทางดานสี กลิ่น และรสชาติ มากกวาสูตรที่ 1 และ สูตรที่ 3 เนื่องจากมีสีที่เขม

มากกวา มีกลิ่นหอมที่ดีกวา และรสชาติที่ดีกวา โดยสูตรที่ 1 มีปริมาณน้ําตาลทราย 22.5 กรัม  ไมมี

นมผง แตมีการทานมสดหลังการอบ 50 กรัม สูตรท่ี 2 มีปริมาณน้ําตาลทราย 100 กรัม ปริมาณ 

นมผง 30 กรัม และสูตรที่ 3 มีปริมาณน้ําตาลทราย 35 กรัม ไมมีสวนผสมของนม ซึ่งปริมาณของ

น้ําตาลทราย และนม ในสวนผสมของขนมปงขาไกมีผลตอสี กลิ่นและรสชาติของขนมปงขาไก ทําใหมี

บทบาทตอการใหคะแนนจากผูทดสอบ สําหรับทางดานเนื้อสัมผัส (ความกรอบ) ขนมปงขาไก  

สูตรพ้ืนฐาน สูตรที่ 2 มีเนื้อสัมผัสทางดานความกรอบท่ีดีกวา โดยสูตรที่ 1 มีปริมาณน้ํา 440 กรัม  

สูตรที่ 2 มีปริมาณน้ํา 600 กรัม และสูตรที่ 3 มีปริมาณน้ํา 500 กรัม ซึ่งปริมาณของน้ํามีผลตอ 

ความกรอบของขนมปงขาไก ทําใหมีบทบาทตอการใหคะแนนจากผูทดสอบ จากคาเฉลี่ยคะแนน

สูงสุด จากคํากลาวขางตนทําใหขนมปงขาไกสูตรพ้ืนฐาน สูตรที่ 2 ไดรับคะแนนประเมินทางดาน

ประสาทสัมผัสสูงสุดในทุกดาน ทางผูศึกษาจึงนําสูตรพื้นฐานขนมปงขาไก สูตรที่ 2 มาศึกษาหาปริมาณ

ที่เหมาะสมการเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ 

 

4.2 ผลการศึกษาปริมาณรําขาวไรซเบอรรีท่ี่เหมาะสมในการเสริมขนมปงขาไก 

 การศึกษาปริมาณของรําขาวไรซ เบอรรี่ ที่ เหมาะสม ในการผลิตขนมป งขาไก เสริม 

รําขาวไรซเบอรรี่ โดยใชปริมาณรอยละของรําขาวไรซเบอรรี่ที่แตกตางกัน โดยนําสูตรพื้นฐานขนมปง

ขาไกสูตรที่ 2 (ดังตารางท่ี 3.1) มาเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ในปริมาณ รอยละ 5, 10, 15, และ 20 ของ

ปริมาณแปงสาลีที่ใชในสูตร ไดผลการทดสอบทางกายภาพ ไดแก คาสี คุณลักษณะทางดานความกรอบ 

และความแข็ง ไดผลการทดสอบดังแสดงในตารางที่ 4.2 และผลการประเมินทางดานประสาทสัมผัสทั้ง 5 

ดาน ไดผลการทดสอบ ดังแสดงในภาพที่ 4.3 และตารางท่ี 4.3  
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 ภาพท่ี 4.3 ขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ รอยละ 5, 10, 15 และ 20  

  ตามลําดับ  

 

ตารางที่ 4.2  คาเฉลี่ยคุณภาพทางกายภาพของขนมปงขาไกเสริมดวยรําขาวไรซเบอรรี่ รอยละ 5, 

 10, 15 และ 20 ของแปงสาล ี

 

ปริมาณรําขาว 

ไรซเบอรรื ่(รอยละ) 

คุณภาพทางกายภาพ 

คาสี (L*) คาสี (a*) คาสี (b*) ความกรอบ (N) ความแข็ง (N) 

0 70.97a± 1.08 7.74b ± 0.54 26.35a± 0.64 3.40b ± 0.89 37.09c± 2.13 

5 54.11b± 0.22 8.58a ± 0.79 20.54b± 0.14 4.80ab± 0.84 37.20c± 2.50 

10 47.08c± 0.33 8.45a ± 0.98 18.27c± 0.33 5.60ab± 1.14 42.12b± 1.29 

15 46.28c± 0.47 7.06c± 0.70 13.53d± 0.13 5.80a ± 1.30 45.06b± 3.24 

20 42.24d± 1.02 6.73d± 0.20 10.60e± 0.59 6.00a ± 1.58 56.49a± 4.94 

 

หมายเหต:ุ อักษรที่แตกตางกันในแนวตั้ง หมายถึง คาคะแนนเฉลี่ยมีความแตกตางกันทางสถิติ (p≤ 0.05) 

 คาความสวาง L* ถามีมากขึ้นแสดงวา มีคาความสวางมากขึ้น 

 คา a* เปนคาบวก หมายถึง ออกสีแดง และ คา a* เปนคาลบ หมายถึง ออกสีเขียว 

 คา b* เปนคาบวก หมายถึง ออกสีเหลือง และ คา b* เปนคาลบ หมายถึง ออกสีน้ําเงิน 

5 10 20 15 
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ตารางที่ 4.3  คาคะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมปงขาไกสูตรเสริมดวยรําขาวไรซ

 เบอรรี ่รอยละ 5, 10, 15 และ 20 ของปริมาณแปงสาล ี  

 

ปริมาณรําขาว

ไรซเบอรรี ่

(รอยละ) 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

ส ี กลิ่น 
เนื้อสัมผัส 

(ความกรอบ) 
รสชาต ิ

ความชอบ

โดยรวม 

5 3.74a ± 0.83 3.52a ± 0.76 4.04a ± 0.78 3.84a ± 0.91 3.98a ± 0.77 

10 3.36b ± 0.77 3.28b± 0.88 3.80ab± 0.94 3.32bc± 0.91 3.50b ± 0.73 

15 3.18c± 0.83 3.22b± 0.74 3.62b ± 1.01 3.44b ± 0.92 3.44b ± 0.81 

20 2.96d± 0.95 2.94c± 0.91 3.44c± 0.93 3.00c± 0.93 3.18c± 0.90 

 

หมายเหตุ: อักษรที่แตกตางกันในแนวตั้ง หมายถึง คาคะแนนเฉลี่ยมีความแตกตางกันทางสถิต ิ(p≤ 0.05) 

 

 จากตารางท่ี 4.2 พบวา เมื่อมีการเติมรําขาวไรซเบอรรี่ในขนมปงขาไก ทุกๆ รอยละ 5  

ทําใหคาเฉลี่ย คาสี ดานความสวาง (L*) ของขนมปงขาไกจะลดลง ตามลําดับ ซึ่งเปรียบเทียบกับ

คาเฉลี่ยคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสทางดานสี (ตารางท่ี 4.3) มีคาเฉลี่ยลดลงเชนเดียวกัน 

คาเฉลี่ย คาสี (a*) เนื่องจากเมล็ดขาวไรซเบอรรี่ มีลักษณะสีที่ออกสีมวงเขม ทําใหรําขาวไรซเบอรรี่ที่

ไดมาจากการสีขาวไรซเบอรรี่ มีสีออกมวงเขมมากปะปนกับสีน้ําตาลของเปลือกขาว ทําใหคาสี (a*)  

มีลักษณะออกสีแดง โดยคาเฉลี่ยคาสี (a*) อยูระหวาง 8. 58 – 7.06 คาเฉลี่ย คาสี (b*) เนื่องจาก

ลักษณะของขนมปงขาไก มีสวนผสมของแปง น้ํา และน้ําตาลในปริมาณที่สูง เม่ือไดรับความรับ 

ความรอน แปง น้ํา และน้ําตาล ทําใหขนมปงขาไกมีคาสี (b*) ที่ออกสีเหลืองมากกวาออกสีน้ําเงิน 

และเม่ือเติมรําขาวไรซเบอรรี่มากขึ้น ทําใหคาเฉลี่ยสี (b*) มีคาเฉลี่ยลดลง คาเฉลี่ย คาความกรอบ 

และคาความแข็ง ของขนมปงขาไก เมื่อมีการเติมรําขาวไรซเบอรรี่ในขนมปงขาไก ในทุกๆ รอยละ 5 

ทําใหขนมปงขาไกมีความกรอบและความแข็งมากขึ้น ตามลําดับ ซึ่งเปรียบเทียบกับคาเฉลี่ยคะแนน

คุณภาพทางประสาทสัมผัสทางดานเนื้อสัมผัส (ตารางที่ 4.3) ผูทดสอบใหคะแนนนอยลงตามลําดับ 

เพราะการที่ขนมปงขาไกมีเนื้อสัมผัสท่ีแข็งมากข้ึน ทําใหการขบเคี้ยวมีความยากมากข้ึน ผูทดสอบจึง

ใหคะแนนเฉลี่ยความชอบทางดานเนื้อสัมผัสนอยลง ตามลําดับ  

 ผลจากตารางท่ี 4.3 พบวาคาเฉลี่ยคะแนนดานคุณภาพทางประสาทสัมผัส ทางดานสี กลิ่น 

รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) และความชอบโดยรวม ของขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ ที่ได

คะแนนเฉลี่ยสูงสุด คือ รอยละ 5 เนื่องจากการเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ในผลิตภัณฑขนมปงขาไกใน

ปริมาณที่มากข้ึน ทุกๆ รอยละ 5 มีผลตอทางดานประสาททั้ง 5 ดานของผูทดสอบ โดยทางดานสี  



46  
ทําใหผลิตภัณฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่มีสีคล้ําข้ึน ตามลําดับ ทางดานกลิ่น ทําให

ผลิตภัณฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่มีกลิ่นรํามากขึ้น ตามลําดับ แตไมแตกตางกันมาก 

ทางดานเนื้อสัมผัสทางดานความกรอบ ที่มีความกรอบมากขึ้นจนกลายเปนแข็งมากข้ึน ทําใหการขบ

เคี้ยวสามารถทําไดยากขึ้น ตามลําดับ ทางดานรสชาติ มีรสชาติเฝอนรําของมากข้ึน ตามลําดับ จาก

คาเฉลี่ยคะแนนสูงสุดและคํากลาวขางตนทําใหขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ รอยละ 5 ไดรับ

คะแนนประเมินทางดานประสาทสัมผัสสูงสุดในทุกดาน ทางผูศึกษาจึงนําผลิตภัณฑขนมปงขาไกที่

เสริมรําขาวไรซเบอรรี่ มาศึกษาปริมาณวิตามิน บี 1 เปรียบเทียบคุณคาทางโภชนาการ ผลการศึกษา

ปริมาณองคประกอบทางเคมี แสดงดังตารางที ่4.4 

 

ตารางที่ 4.4 ปริมาณองคประกอบทางเคมี (วิตามิน บี 1) ของขนมปงขาไกสูตรพื้นฐาน และขนมปง

 ขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่  

 

องคประกอบทางเคมี 
ขนมปงขาไก 

สูตรพื้นฐาน เสริมรําขาวไรซเบอรรี่ 

วิตามิน บี 1 0.13 มิลลิกรัม / 100 กรัม 0.15 มิลลิกรัม / 100 กรัม 

 

 จากตารางที่ 4.4 พบวาขนมปงขาไกสูตรพ้ืนฐานมีปริมาณวิตามิน บี 1 0.13 กรัม ตอ 100 

กรัม และขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ มีปริมาณวิตามิน บี 1 0.15 มิลลิกรัม ตอ 100 กรัม ซึ่งมี

ปริมาณวิตามิน บี 1 แตกตางกัน 0.02 มิลลิกรัม ตอ 100 กรัม เปนผลใหผลิตภัณฑขนมปงขาไก  

มีคุณคาทางโภชนาการเพ่ิมขึ้นเล็กนอย โดยนํารําขาวไรซเบอรรี่ท่ีไดจากการสีขาวไรซเบอรรี่ ของโรงสี

ขาว และผูศึกษาไดทําการเปรียบเทียบคุณคาทางโภชนาการระหวางขนมปงขาไกสูตรพื้นฐานและ 

ขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ รอยละ 5 ดังตารางที่ 4.5 
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ตารางที่ 4.5  เปรียบเทียบคุณคาโภชนาการของขนมปงขาไกสูตรพ้ืนฐาน และขนมปงขาไกเสริม 

 รําขาวไรซเบอรรี่ รอยละ 5 (ปริมาณ 100 กรัม) 

 

คุณคาทางโภชนาการ 
ปริมาณคุณคาทางโภชนาการ 

ขนมปงขาไกสูตรพื้นฐาน ขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ รอยละ 5 

ใยอาหาร (กรัม) 3.0 4.84 (+1.84) 

แคลเซียม (มิลลิกรัม) 22 24.5 (+2.5) 

ไนอะซิน (มิลลิกรัม) 5.281 6.401 (+1.120) 

ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) 121 171 (+50) 

แมกนีเซียม (มิลลิกรัม) 32 62 (+30) 

ซิลิกา (มิลลิกรัม) - 10 (+10) 

พลังงาน (กิโลแคลอรี่) 412 429.9 (+17.9) 

น้ํา (กรัม) 6.10 6.75 (+0.65) 

โปรตีน (กรัม) 12.00 12.97 (+0.97) 

ไขมันทั้งหมด (กรัม) 9.50 9.78 (+0.28) 

คารโบไฮเดรต (กรัม) 68.40 71.3 (+2.9) 

สังกะสี (มิลลิกรัม) 0.88 0.965 (+0.085) 

ไทอะมีน (มิลลิกรัม) 0.589 0.604 (+0.015) 

ไรโบฟลาวิน (มิลลิกรัม) 0.553 0.5615 (+0.0085) 

น้ําตาล (กรัม) 1.26 1.26 

ธาตุเหล็ก (มิลลิกรัม) 4.28 4.28 

โปแตสเซียม (มิลลิกรัม) 124 124 

โซเดียม (มิลลิกรัม) 713 713 

วิตามิน บี 6 (มิลลิกรัม) 0.073 0.073 

โฟเลต (ไมโครกรัม) 255 255 

วิตามิน อี (มิลลิกรัม) 1.01 1.01 

วิตามิน เค (ไมโครกรัม) 2.2 2.2 

 

หมายเหตุ: ตัวเลขในวงเล็บ ( ) คือ ปริมาณองคประกอบทางเคมีรําที่เพ่ิมขึ้น 
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 จากตารางที่ 4.5 พบวา เมื่อเปรียบเทียบคุณคาทางโภชนาการระหวาง ขนมปงขาไกสูตร

พ้ืนฐาน กับขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ รอยละ 5 ขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่  

มีคุณคาทางโภชนาเพ่ิมขึ้น ไดแก ใยอาหาร แคลเซียม ไนอะซิน ฟอสฟอรัส แมกนีเซียม ซิลิกา  

พลังงาน น้ํา โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต สังกะส ีไทอะมีน และไรโบฟลาวิน 

 

4.3 ผลการศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรร่ี  

 ผลการศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ รอยละ 5 ของปริมาณ

แปงสาลี โดยใชผูทดสอบจํานวน 100 คน ซึ่งเปนบุคคลทั่วไป แสดงผลดังตารางที่ 4.6 และตารางท่ี 4.7 

 

ตารางที่ 4.6 คาเฉลี่ยคะแนนความชอบของผลิตภัณฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ 

n=100 

ขอมูลท่ัวไป

ของผูทดสอบ 

การยอมรับ 

จํานวน 

(คน) 

คาเฉลี่ยคะแนนความชอบตามคุณลักษณะ 

ส ี กลิ่น 
เนื้อสัมผัส

(ความกรอบ) 
รสชาต ิ

ความชอบ

โดยรวม 

เพศ       

1. ชาย 40 4.22 ± 0.73  3.78 ± 0.77 4.12 ± 0.79  3.88 ± 0.91  4.33 ± 0.62 

2. หญิง 60 4.02 ± 0.89  3.98 ± 0.88 4.03 ± 0.78  3.70 ± 0.91  4.12 ± 0.83 

อายุ       

1. 18-30 ป 21 3.81 ± 0.81  3.76 ± 0.94 4.14 ± 0.66  3.67 ± 0.86  4.19 ± 0.75 

2. 31-40 ป 24 4.12 ± 0.85  4.08 ± 0.78 4.08 ± 0.78  3.79 ± 0.98  4.04 ± 0.86 

3. 41–50 ป 14 3.93 ± 0.92  3.57 ± 0.76 3.93 ± 0.73  3.64 ± 1.08  4.21 ± 0.80 

4. 51-60 ป 26 4.08 ± 0.77  3.77 ± 0.86 3.96 ± 0.96  3.77 ± 0.81  4.19 ± 0.75 

5. 61 ปขึ้นไป 15 4.67 ± 0.83  4.33 ± 0.72 4.27 ± 0.70  4.00 ± 0.93  4.53 ± 0.52 
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ตารางที่ 4.6 (ตอ)  

 

ขอมูลท่ัวไป

ของผูทดสอบ 

การยอมรับ 

จํานวน 

(คน) 

คาเฉลี่ยระดับคะแนนความชอบตามคุณลักษณะ 

ส ี กลิ่น 
เนื้อสัมผัส

(ความกรอบ) 
รสชาต ิ

ความชอบ

โดยรวม 

อาชีพ       

1. นักเรียน/ 

นักศึกษา 
7 3.86 ± 0.90  3.86 ± 0.90 3.86 ± 0.69  3.57 ± 0.79  4.29 ± 0.49 

2. ขาราชการ/ 

รัฐวิสาหกิจ 
25 4.04 ± 0.84  3.60 ± 0.76 4.28 ± 0.68  3.64 ± 0.86  3.88 ± 0.73 

3. พนักงาน

บริษัท 
17 4.29 ± 0.69 4.35 ± 0.70 4.24 ± 0.83 4.06 ± 0.75 4.65 ± 0.61 

4. รับจางท่ัวไป 23 3.91 ± 0.79 3.87 ± 0.97 3.87 ± 0.87 3.70 ± 0.97 4.13 ± 0.97 

5. ธุรกิจสวนตัว 24 4.29 ± 0.91 3.92 ± 0.83 4.08 ± 0.72 3.96 ± 1.00 4.33 ± 0.56 

6. อ่ืนๆ  

(แมบาน,ผูชวย

พยาบาล) 

4 4.00 ± 1.15 4.00 ± 0.82 3.50 ± 1.00 3.00 ± 0.82 4.00 ± 0.82 

รายไดตอเดือน       

1. ไมมีรายได 2 4.50 ± 0.70 4.50 ± 0.70 3.00 ± 0.00 3.00 ± 0.00 4.00 ± 0.00 

2. ต่ํากวา 

5,000 บาท 
13 4.00 ± 0.91 3.85 ± 0.80 4.23 ± 0.82 3.92 ± 0.86 4.54 ± 0.52 

3. 5,001 – 

10,000 บาท 
17 4.00 ± 0.86 3.76 ± 1.03 3.88 ± 0.60 3.47 ± 0.94 4.18 ±0.64 

4. 10,001 – 

15,000 บาท 
15 4.13 ± 0.83 3.87 ± 0.99 4.13 ± 0.83 3.80 ± 1.01 4.13 ± 1.06 

5. 15,001 – 

20,000 บาท 
16 4.31 ± 0.70 3.94 ± 0.93 4.19 ± 0.83 3.94 ± 0.85 4.44 ± 0.73 
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ตารางที่ 4.6 (ตอ)  

 

ขอมูลท่ัวไป

ของผูทดสอบ 

การยอมรับ 

จํานวน 

(คน) 

คาเฉลี่ยระดับคะแนนความชอบตามคุณลักษณะ 

ส ี กลิ่น 
เนื้อสัมผัส

(ความกรอบ) 
รสชาต ิ

ความชอบ

โดยรวม 

รายไดตอเดือน       

6. 20,001 – 

25,000 บาท 
15 4.00 ± 0.84 3.87 ± 0.74 3.87 ± 0.74 3.60 ± 0.98 4.13 ± 0.83 

7. 25,001 

บาท ข้ึนไป 
22 4.09 ± 0.92 4.00 ± 0.69 4.23 ± 0.81 3.95 ± 0.84 4.00 ± 0.76 

รวมทั้งหมด (เฉลี่ย) 4.10 ± 0.83 3.90 ± 0.85 4.07 ± 0.78 3.77 ± 0.91 4.21 ± 0.76 

ระดับความชอบ มาก มาก มาก มาก มากท่ีสุด 

 

หมายเหต:ุ คาเฉลี่ยสําหรับแปลผลระดับความชอบ 

1.00 – 1.80 ระดับความสําคัญ นอยที่สุด 

1.81 – 2.60 ระดับความสําคัญ นอย 

2.61 - 3.40 ระดับความสําคัญ ปานกลาง 

3.41 – 4.20 ระดับความสําคัญ มาก 

4.21 – 5.00 ระดับความสําคัญ มากที่สุด 

 

 จากตารางที่ 4.6 พบวา คะแนนเฉลี่ยความชอบ 5 โดยใชมาตราสวนประเมินคา (Likert’s 

Scale) ของขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ บุคคลทั่วไปเพศชาย ใหคะแนนความชอบเฉลี่ยทางดานสี 

ดานเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมากกวาเพศหญิง บุคคลผูมีอายุ 61 ปข้ึนไป ใหคะแนนความชอบ

เฉลี่ยในทุกดานมากที่สุด บุคคลทั่วไปที่มีอาชีพพนักงานบริษัท ใหคะแนนความชอบเฉลี่ยทางดานสี 

กลิ่น  รสชาติ และความชอบโดยรวมมากที่สุด บุคคลทั่วไปที่มีอาชีพธุรกิจสวนตัวใหคะแนนความชอบ

เฉลี่ยทางดานสีเทากับบุคคลทั่วไปที่มีอาชีพพนักงานบริษัท บุคคลทั่วไปที่มีอาชีพขาราชการ/

รัฐวิสาหกิจ ใหคะแนนความชอบเฉลี่ยทางดานเนื้อสัมผัส (ความกรอบ) มากที่สุด  
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ตารางที่ 4.7 ผลการศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ รอยละ 5 โดย

 ใชผูทดสอบ (บุคคลทั่วไป) จํานวน 100 คน 

 

การยอมรับผลิตภัณฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ จํานวน (รอยละ) 

ยอมรับ 94 

ไมยอมรับ 6 

รวม 100 

 

 จากตารางที่ 4.6 พบวา ผูบริโภคยอมรับผลิตภัณฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ (รอยละ 5) 

จํานวน 94 คน หรือ รอยละ 94 และผูบริโภคไมยอมรับผลิตภัณฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ 

(รอยละ 5) จํานวน 6 คน หรือ รอยละ 6 เพราะผลิตภัณฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ มีสีท่ี

คล้ํา มีกลิ่นเฉพาะตัวของรํา  มีรสชาติคอนขางเฝอน และเนื้อสัมผัสที่แข็งและกระดาง ที่ทําให

ผูบริโภคบางคนไมสามารถยอมรับได 

 จากผลการศึกษาการผลิตขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ ผูศึกษามีความคิดเห็นวา  

ไมควรเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ลงในผลิตภัณฑขนมปงขาไก เพราะสามารถเสริมไดนอย ทําใหไดคุณคา

ทางโภชนาการเพ่ิมข้ึนไดนอยมาก ผูบริโภคยอมรับการผลิตขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ไดนอย 

สวนในดานคะแนนความชอบจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ทางดานสี กลิ่น เนื้อสัมผัส 

รสชาติ และความชอบโดยรวม พบวาผูทดสอบใหคะแนนขนมปงขาไกสูตรมาตรฐาน มากกวาขนมปง

ขาไกสูตรที่เสริมรําขาวไรซเบอรรี่ ในทุกๆ ดาน   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



52   บทท่ี 5 

 

สรุปผลและขอเสนอแนะ 

 

 

5.1 สรุปผล  

 5.1.1 การคัดเลือกสูตรพื้นฐานของขนมปงขาไก 

 ผลการคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานขนมปงขาไกที่เหมาะสม 3 สูตร สูตรที่ดีรับคะแนนสูงสุด คือ 

สูตรที่ 2 ซึ่งประกอบดวย ตัวขนมปงขาไก แปงสาลี 1,000 กรัม ยีสตสําเร็จรูป 10 กรัม เกลือปน 7 กรัม 

นมผง 30 กรัม น้ําสะอาด 600 กรัม น้ําตาลทราย 100 กรัม และเนยขาว 50 กรัม สําหรับทาขนมปง

ขาไกหลังอบ เนยสด 110 กรัม และเกลือปน 7 กรัม 

 5.1.2 ปริมาณรําขาวไรซเบอรรี่ท่ีเหมาะสมที่ใชเสริมในผลิตภัณฑขนมปงขาไก 

 ปริมาณรําขาวไรซเบอรรี่ที่เหมาะสมที่ใชเสริมในผลิตภัณฑขนมปงขาไก คือ รอยละ 5 

ไดรับคะแนนการยอมรับ ดานสี กลิ่น เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) รสขาติ และความชอบโดยรวม เทากับ 

3.74, 3.52, 4.04, 3.84 และ 3.98 

 5.1.3 การศึกษาคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี ่

 ผลิตภัณฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ (รอยละ 5) มีปริมาณวิตามิน บี1 มากกวา

ผลิตภัณฑขนมปงขาไกสูตรพ้ืนฐานในปริมาณที่นอยมาก 

 5.1.4 การศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี ่

 ผูบริโภคซึ่งเปนบุคคลทั่วไป จํานวน 100 คน มีการยอมรับผลิตภัณฑขนมปงขาไก

เสริมรําขาวไรซเบอรรี่ (รอยละ 5) รอยละ 94  

 

5.2 ขอเสนอแนะ 

 5.2.1 ขอเสนอแนะสําหรับการศึกษาครั้งนี ้
 5.2.1.1 ควรมีการพัฒนาขนมปงขาไกใหมีคุณคาทางโภชนาการที่มีความหลากหลายและ

สามารถเสริมไดในปริมาณมากท่ีขึ้น  

 5.2.2 ขอเสนอแนะสําหรับการศึกษาครั้งตอไป 

  5.2.2.1 ควรมีการปรับปรุงรสชาติใหเหมาะสมกับกลุมผูบริโภค เชน การมีซอสหรือ

ครีมสําหรับจิ้ม การใชผงปรุงรส การนําไปเคลือบดวยวัตถุดิบอื่นๆ ที่มีขายอยูตามทองตลาด 
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 5.2.2.2 ควรมีการพัฒนารูปราง เพ่ือใหสามารถรับประทานไดงายข้ึน เชน ลักษณะ

เปนเม็ดเล็กๆ ใหสามารถรับประทานพรอมกับนมสด ซุปครีมขน สลัดผัก เปนตน หรือลักษณะแทง

เล็กๆ ใหสามารถรับประทานแบบจิ้มกับซอสหรือครีมรสหวาน 
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ภาคผนวก 

 

  ภาคผนวก ก สูตรพื้นฐานขนมปงขาไก 

  ภาคผนวก ข แบบประเมินทางประสาทสัมผัสและแบบทดสอบ 

          การยอมรับผลิตภณัฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ 
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ภาคผนวก ก 

สูตรพื้นฐานขนมปงขาไก 
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ขนมปงขาไก สูตรพื้นฐาน สูตรท่ี 1 

 

สวนผสม 

 ตัวขนมปงขาไก 

 แปงสาลีทําขนมปง  1,000 กรัม 

 ยีสตสําเร็จรูปชนิดจืด   2 กรัม 

 เนยสดชนิดเคม็   20 กรัม 

 น้ําตาลทราย   22.5 กรัม 

 น้ําสะอาด    440 กรัม 

 สําหรับทากอนอบ 

 นมสด    50 กรัม 

 สําหรับทาหลังอบ 

 เนยสดชนิดเคม็   100 กรัม 

 

วิธีทํา 

 1. ละลายน้ําตาลทรายกับน้ําใหเขากัน พักไว 

 2. เคลาแปงขนมปงกับยีสตเขาดวยกัน 

 3. ทําแปงใหเปนหลุมตรงกลาง ใสสวนผสมน้ําในขอแรกลงไป นวดสักครูจนสวนผสมเขากันดี 

 4. ใสเนยสดลงไป นวดจนแปงเนียน ตัดแปงชั่งใหไดน้ําหนัก กอนละ 50 กรัม เตรียมไว 

 5. นําแปงมาขึ้นรูปโดยคลึงแปงใหเปนกอนกลม ใชไมคลึงแปงใหเปนแผน ใชท่ีตัดแปงเสนกวาง

ประมาณ 1 เซนติเมตร คลึงใหเปนแทงกลมเสมอกัน วางเรียงในถาดท่ีทาเนยขาวไว 

 6. กอนเขาเตาอบทาดวยนมสด ทาใหทั่ว  

 7. อบดวยเตาติ๊งที่อุณหภูมิปานกลาง อบประมาณ 20-25 นาที จนสุกเหลือง ทาเนยสดใหทั่ว  
 

ที่มา: อัมรินทร Cuisine (2560) 
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ขนมปงขาไก สูตรพื้นฐาน สูตรท่ี 2 

 

สวนผสม 

 ตัวขนมปงขาไก 

 แปงสาลีทําขนมปง  1,000 กรัม 

 นมผง    30 กรัม 

 ยีสตสําเร็จรูปชนิดจืด  10 กรัม 

 น้ํา    690 กรัม 

 น้ําตาลทราย   100 กรัม 

 เกลือปน    7 กรัม 

 เนยขาว    50 กรัม 

 สําหรับทาหลังอบ 

 เนยสดชนิดเคม็   110 กรัม 

 เกลือ    7 กรัม 

 

วิธีทํา 

 1 รอนแปงสาลี นมผง รวมกัน ใสยีสตเคลาใหเขากัน  

 2 นํา น้ํา น้ําตาล และเกลือ ผสมลงในสวนผสมแปง เติมเนยขาว นวดจนแปงมีลักษณะ

เนียนนุม  

 3 พักกอนโด ประมาณ 35-45 นาที นํามานวดไลอากาศ 

 4 ตัดโดกอนละ 10 กรัม คลึงใหเปนกอนกลมๆ พัก 5-10 นาที นําแปงมารีดคลึงใหเปนเสน

ยาวประมาณ 8 นิ้ว วางบนถาดเนยขาว พักใหขึ้นเทาตัว  

 5 อบดวยความรอน 180 องศาเซลเซียส เวลา 15-20 นาที จนมีสีเหลือง ทาดวยเนยสด

ผสมเกลือ ขณะที่ขนมยังรอน  

 

ที่มา: ทิพาวรรณ (2533) 
 

 

 

 

 

 

 



61  
ขนมปงขาไก สูตรพื้นฐาน สูตรท่ี  3 

 

สวนผสม 

 ตัวขนมปงขาไก 

 แปงสาลีทําขนมปง  1,000 กรัม 

 ยีสตสําเร็จรูปชนิดจืด  2 กรัม 

 น้ําตาลทราย   35 กรัม 

 น้ําสะอาด    500 กรัม 

 เนยขาว    20 กรัม 

 เนยขาวสําหรับทาถาดและอางผสม 

 สําหรับทาหลังอบ 

 เนยสดชนิดเคม็   100 กรัม 

 เกลือปน    15 กรัม 

 

วิธีทํา 

 1. ทําเนยสดสําหรับทาขนมปงโดยละลายเนยสดกับเกลือดวยไฟออนใหเขากัน ปดเตา ยกลงพักไว 

 2. เปดเตาที่อุณหภูมิ 175 องสาเซลเซียส เตรียมไวทาเนยขาวบางๆ ใหทั่วถาด เตรียมไว 

 3. ละลายน้ําตาลทรายกับน้ําสะอาดใหเขากัน พักไว  

 4. ใสแปงขนมปงและยีสตลงในเครื่องผสมไฟฟา ใชหัวตีรูปตะขอตีดวยความเร็วต่ําพอเขากัน  

เทน้ําตาลละลายลงผสมพอเขากัน 

 5. เพ่ิมความเร็วระดับกลาง นวดจนเปนเนื้อเดียวกัน ใสเนยขาวลงตีผสมจนเนื้อเนียน               

ปดเครื่อง  

 6. ทาเนยขาวใหทั่วอางผสมแลวเทสวนผสมแปงลงไปคลุมดวยพลาสติก พักไวประมาณ 45 นาท ี

 7. ตัดแปงเปนกอน น้ําหนักกอนละ 10 กรัม คลึงใหเปนกอนกลม พักไวประมาณ 15-20 นาท ี

 8. คลึงแปงใหเปนเสนยาวประมาณ 10 นิ้ว วางลงบนถาด พักไวประมาณ 20 นาท ี

 9. นําเขาอบประมาณ 15 นาที หรือจนสุกเหลือง นําออกจากเตา แซะวางลงบนตะแกรง ทา 

เนยสดที่เตรียมไวในขอแรกใหทั่ว รอจนเย็น เก็บใสภาชนะที่มีฝาปดสนิท 

 

ที่มา: อัมรินทร Cuisine (2557) 
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ภาคผนวก ข 

แบบประเมินทางประสาทสัมผัส  

และแบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรร่ี  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



63  
แบบการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  

ตัวอยางผลิตภัณฑ ขนมปงขาไกสูตรพ้ืนฐาน 

วันที่ทดสอบ............เดือน...............................พ.ศ. ........................ 

 

คําแนะนํา : กรุณาชิมตัวอยางโดยชิมจากซาย-ไปขวา และใหคะแนนความชอบของตัวอยางใน 

แตละปจจัยที่ใกลเคียงกับความรูสึกของทานมากที่สุด โดยมีระดับคะแนนดังสเกลที่กําหนด คือ  

1-5 คะแนน  ดังรายละเอียดตอไปนี ้

1 = ไมชอบมาก (Dislike very much) 

2 = ไมชอบ (Dislike) 

3 = เฉยๆ (Neither like nor dislike) 

4 = ชอบ (Like ) 

5 = ชอบมาก (Like very much) 

 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบในตัวอยางผลิตภัณฑ 

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

สี    

กลิ่น    

รสชาติ    

เนื้อสัมผัส (ความกรอบ)    

ความชอบโดยรวม    

ขอเสนอแนะ 

........................................................................................................................................................... 

............................................................................................................................................................. 

........................................................................................................................................................... 

............................................................................................................................................................. 

 

ขอขอบคุณที่ใหความรวมมือ 

นางสาวสุพัตรา ศรีจันทร     



64  
แบบการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  

ตัวอยางผลิตภัณฑ ขนมปงขาไกเสริมใชรําขาวไรซเบอรรี่ 

วันที่ทดสอบ............เดือน...............................พ.ศ. ........................ 

 

คําแนะนํา : กรุณาชิมตัวอยางโดยชิมจากซาย-ไปขวา และใหคะแนนความชอบของตัวอยางในแตละ

ปจจัยที่ใกลเคยีงกับความรูสึกของทานมากที่สุด โดยมีระดับคะแนนดังสเกลที่กําหนด คือ 1-5 คะแนน  

ดังรายละเอียดตอไปนี้ 

1 = ไมชอบมาก (Dislike very much) 

2 = ไมชอบ (Dislike) 

3 = เฉยๆ (Neither like nor dislike) 

4 = ชอบ (Like ) 

5 = ชอบมาก (Like very much) 

 

คุณลักษณะ 

คะแนนความชอบในตัวอยางผลิตภัณฑ 

รหัส 

............... 

รหัส 

................. 

รหัส 

................ 

รหัส 

............... 

รหัส 

................. 

รหัส 

................ 

สี       

กลิ่น       

รสชาติ       

เนื้อสัมผัส 

(ความกรอบ) 

      

ความชอบ

โดยรวม 

      

ขอเสนอแนะ 

.............................................................................................................................................. 

..............................................................................................................................................  

ขอขอบคุณที่ใหความรวมมือ 

นางสาวสุพัตรา ศรีจันทร 



65  
แบบสอบถามที่ใชศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ 

 

สวนที่ 1 ขอมูลทั่วไป 

 

1. เพศ   

 ( ) ชาย    ( ) หญิง 

 

2. อายุ   

 ( ) 18 – 30 ป   ( ) 31 – 40 ป    

 ( ) 41 - 50 ป   ( ) 51 – 60 ป    

 ( ) 61 ปข้ึนไป 

 

3. อาชีพ   

 ( ) นักเรียน/นักศึกษา  ( ) ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ  

 ( ) พนักงานบริษัท  ( ) รับจางทั่วไป   

 ( ) ธุรกิจสวนตัว   ( ) อื่นๆ............................ 

 

4. รายไดตอเดือน 

 ( ) ไมมีรายได   ( ) ต่ํากวา 5,000 บาท   

 ( ) 5,001- 10,000 บาท  ( ) 10,001 – 15,000 บาท  

 ( ) 15,001 – 20,001 บาท  ( ) 20,001 –25,000 บาท   

 ( ) 25,000 บาท ขึ้นไป 
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สวนที่ 2  ขอมูลการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ 

 

1. กรุณาชิมผลิตภัณฑขนมปงขาไกที่ใชรําขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงสาลี และใหคะแนน

ความชอบ 1-5 คะแนน ใหตรงกับความชอบของทานที่มีตอผลิตภัณฑโดยมีระดับคะแนน 

ดังตอไปนี้ 

 

1 = ไมชอบมาก (Dislike very much) 

2 = ไมชอบ (Dislike) 

3 = เฉยๆ (Neither like nor dislike) 

4 = ชอบ (Like ) 

5 = ชอบมาก (Like very much) 

 

คุณลักษณะ ระดับคะแนนความชอบ 

สี  

กลิ่น  

รสชาติ  

เนื้อสัมผัส (ความกรอบ)  

ความชอบโดยรวม  

 

ขอคิดเห็นเพิ่มเติม 

...............................................................................................................................................................  

...............................................................................................................................................................  

 

2. ทานยอมรับผลิตภัณฑขนมปงขาไกที่ใชรําขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงสาลีนี้หรือไม 

 ( ) ยอมรับ 

 ( ) ไมยอมรับ เพราะ............................................................................ 

 

 

 

ขอขอบคุณสําหรับความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 

     นางสาวสุพัตรา ศรีจันทร 
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