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บทคัดยอ 

 

ขนมปงขาวมีอายุการเก็บรักษาที่สั้น มักสูญเสียคุณภาพระหวางการเก็บรักษาเน่ืองจากการ

เจริญของจุลินทรีย เพ่ือยืดอายุของขนมขนมปงการเติมสารกันเสียจึงถูกนํามาใชในการผลิต ซึ่ง

งานวิจัยน้ีไดศึกษาผลของการเติมสารกันเสียเพ่ือเพ่ิมความเปนกรด ไดแก แคลเซียมโพรพิโอเนต 

กรดอะซิติก และกรดซอรติกดวย ที่ความเขนขน 0.1, 0.2 และ 0.3 ที่มีตอคุณภาพดานกายภาพและ

เคมี และอายุการเก็บรักษาของขนมปง รวมถึงการใชแบบจําลองทางคณิตศาสตรเพ่ือหาเปรียบสภาวะ

การเก็บรักษาของขนมปงสูตรตาง จากการทดลองพบวาขนมปงที่เติมแคลเซียมโพรพิเนตมีปริมาตร

จําเพาะและคาความหนืดสูงที่สุด รองลงมาคือขนมปงที่เติมกรดแอซีกติกและกรดซอร แตในทาง

กลับกันขนมปงที่เติมกรดซอรบิกมีความหนาแนน คาความแข็ง คาความเคี้ยวได และคาสี (L*, a*,b*) 

สูงที่สุด ตามดวยขนมปงที่เติมกรดแอซีติกและแคลเซียมโพรพิโอเนตตามลําดับ และขนมปงที่เติม

แคลเซียมโพรพิโอเนตมีอายุการเก็บรักษาที่ยาวที่สุด (12 วัน) ตามดวยขนมปงที่เติมกรดแอซีติก (8 

วัน) และกรดซอรบิก (6 วัน) ตามลําดับ การเพ่ิมความเขมขนของสารกันเสียสงผลใหอายุการเก็บ

รักษาเพ่ิมขึ้น จากกราฟซอรฟชันไอโซเทรมพบใหเห็นวาขนมปงที่เติมแคลเซียมโพรพิโอเนตความ

เขมขนรอยละ 0.3 มีคาความช้ืนสมดุล (Monolayer moisture content) สูงที่สุด แสดงใหเห็นมี

ประสิทธิภาพสูงสุดในการตอตานการเนาเสียของขนมปงจากจุลินทรียจุลินทรีย 
 

คําสําคญั: ขนมปงขาว, อายุการเก็บรักษา, แคลเซียมโพรพิโอเนต, กรดแอซีติก, กรดซอรบิก 
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ABSTRACT 
 

White bread has a short shelf life, thus the loses its desired charcteracteristics 

upon storage and its also subject to spoilage by fungi. To avoid this spoilage and 

increase shelf life, the addition of different levels of acidulants (calcium propionate, 

acetic acid and sorbic acid at 0.1, 0.2 and 0.3%) were evaluated for their quality 

characteristics contributing with acidulants as well as their microbial shelf life during 

12 days of storage. In addition, the mathematical model (GAB and BET) were applied 

to study the storage condition of bread. From the experiment, it was found that bread 

with calcium propionate addition had the highest specific volume and springiness, 

followed by bread with acetic acid and sorbic acid adding. On the other hand, bread 

contained sorbic acid had the highest density, hardness, chewiness and color values 

(L*, a*,b*), followed by acetic acid and calcium propionate addition in order. Bread 

contained calcium propionate had the longest shelf life (12 days), followed by bread 

with acetic acid (8 days) and sorbic acid (6 days) adding, respectively. The increase in 

acidulants levels result in an increase of bread shelf life. From the sorption isotherm 

curves, bread contained 0.3% calcium propionate had the highest monolayer moisture 

content, indicating that it was the most effective against microbrial spoilage of white 

bread studied. 

 

Key Words: White bread, Shelf life, Calcium propionate, Acetic acid, Sorbic acid 
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บทที่ 1 
 

บทนํา 
 

 

1.1 ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 

      การเสื่อมเสียดวยเช้ือรา (Fungal spoilage) เปนปจจัยที่จํากัดอายุการเก็บของขนมปง และ

สงผลใหเกิดการสูญเสียทางเศรษฐกิจได ผลิตภัณฑขนมอบมีการเจริญของเช้ือราไดงาย เชน 

Aspergillus, Cladosporium, Penicillium และ  Rhizopus (Dal bell et al., 2007) สปอรของ

เช้ือรามีการกระจายในบรรยากาศซึ่งพบมากวา 1000 สปอร/ลูกบาศกเมตรในอากาศของสภาวะ

แวดลอมที่ทําการแปรรูป ทําใหเกิดการปนเปอนในผลิตภัณฑที่สัมผัสกับอากาศรวมถึงพ้ืนผิวของ

อุปกรณที่ใชในการแปรรูปอีกดวย (Samson et al., 2004) Water acivity และ pH ของขนมปงมี

สวนชวยใหเกิดการเจริญของเช้ือราบนขนมปงที่ถูกเก็บไวที่อุณหภูมิหองได (Belz et al., 2012) การ

แชเย็นเปนอีกวิธีที่ชวยชะลอการเจริญของเช้ือราแตวิ ธี น้ี ยังเรงการคืนตัวของแปง (Starch 

retrogradation) และการแข็งตัวของขนมปงอีก (Bread stealing) ดวย (Gray and Bemiller, 

2003) นอกจากน้ียังมีการใชแสงยูวีเพ่ือลดการปนเปอนของสปอรแตมักใชเฉพาะกับสินคาเชิงพาณิช

เทาน้ันเน่ืองจากตนทุนที่สูง (Smith et al., 2004) ดังน้ันการใชสารเคมีเพ่ือยืดอายุการเก็บจึงเปนวิธีที่

นิยมใชมากกวาในยืดอายุการเก็บรักษาขนมปง เชน calcium propionate และ sorbic acid ก็ยินม

ใชกันอยางแพรหลายเชนกัน (Smith et al. 2004) โดยสามารถใชในขนมปงไดไมเกิน 0.3% (w/w) 

และ 0.2% (w/w) ตามลําดับ (EEC, 2008) ความคงตัวของขนมปงและอายุการเก็บคอนขางจํากัด

เน่ืองจากเกิดการแข็งของขนมปง (Stealing) เปนสิ่งที่ซับซอน การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของขนมปง

โดยไปที่เกิดมักเกิดจากปจจัยอ่ืนๆ ดวยนอกเหนือจากการเจริญของเช้ือรา ซึ่งทําใหขนมปงสูญเสีย

ความสดและลดคุณภาพของขนมปง เชน ทําใหเกิดการเสื่อมเสียคณุภาพดานประสาทสัมผัส และดาน

เคมีฟสิกส (Physico-chemical properties) ในโครงสรางและเน้ือสัมผัสของเปลือกและเน้ือขนมปง 

ซึ่งพบวาขนมปงมีคาการละลายของแปงลดลง สอดคลองกับการเพ่ิมขึ้นของการเกิดผลึก และการ

ลดลงของความสามารถในการอุมนํ้าในชวงที่ เ ก็บรักษา (Hoseny and Miller, 1998) การ

เปลี่ยนแปลงน้ีสามารถเพ่ิมขึ้นได ขึ้นอยูกับสถาวะที่ใชในการเก็บรักษา โดยจะมักสงผลตอการเปลี่น

แปลง เชน การเพ่ิมขึ้นของคา Hardness dryness และ crumbliness ของเน้ือขนมปงซึ่งทําใหความ

ยืดหยุน (Elasticity) ลดลง, ความกรอบของเปลือกขนมปงลดลง และการลดลงของกลิ่น (aroma) 

รวมถึงลักษณะอ่ืนๆ ที่เก่ียวกับความสดของขนมปง ดังน้ันการเกิด Stealing จึงเปนอีกปจจัยที่ผลตอ
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การจํากัดอายุการเก็บของขนมปงดวย ซึ่งการเปลี่ยนแปลงน้ีอาจเกี่ยวของกับการเคลื่อนที่ของโมเลกุล

นํ้าจากเน้ือขนมปงไปที่เปลือกของขนมปงซึ่งเกิดจากการเปลี่ยนแปลงโครงสรางของระบบคอลลอยด 

(Burring, 1998) หรือการสูญเสียระหวางสภาวะที่เก็บรักษาขนมปง ดังน้ันการทําใหขนมปงยังคง

ความสดจึงเปนสิ่งสําคัญสําหรับผูผลิตและผูบริโภคผลิตภัณฑชนิดน้ี ซึ่งงานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคที่จะ

เปรียบเทียบการใชสารเคมีในการยืดอายุการเก็บรักษาของขนมปงซึ่งไดแก calcium propionate 

acetic acid และ sorbic acid ที่ 0.1%, 0.2% และ 0.3% และศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดาน

กายภาพ เคมี และจุลินทรียของขนมปงในแตละสูตรซึ่งเก็บในสภาวะการเก็บรักษาที่ Water activity 

ตางๆ ที่อุณหภูมิหอง เพ่ือที่จะนําองคความรูที่ไดไปออกแบบสภาวะการเก็บรักษาและปรับปรุงสูตร

การผลิตขนมปงใหมีอายุการเก็บรักษาที่นานขึ้น 

 

1.2 วัตถุประสงค 

1.2.1 เปรียบเทียบการใชสารเคมีในการยืดอายุการเก็บรักษาของขนมปงซึ่ง ไดแก calcium 

propionate และ sorbic acid ที่ 0.1%, 0.2% และ 0.3%  

1.2.2 ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดานกายภาพ เคมี และจุลินทรียของขนมปงในแตละสูตร

ซึ่งเก็บในสภาวะการเก็บรักษาที่ Water activity ตางๆ ทีอุ่ณหภูมิหอง  

1.2.3 เพ่ือศึกษาใชแบบจําลองทางคณิตศาสตรในการทํานายการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติ เชน 

การเปลี่ยนของคา Hardness หรือ การเปลี่ยนแปลงของ Sorption Isotherm และสภาวะการเก็บ

รักษาที่เหมาะสมของผลิตภัณฑขนมปง 

 

1.3 ขอบเขตของการศึกษา 

1.3.1 ขนมปงที่ใชในการทําวิจัยเปนขนมปงหัวกะโหลกเน้ือขาวซึ่งใชแปงสาลีเปนวัตถุดิบหลัก 

1.3.2 Calcium propionate, Acetic acid และ Sorbic acid ที่ 0.1%, 0.2% และ 0.3% เปน 

AG grade 

1.3.3 สภาวะการเก็บรักษาที่ Water activity ในชวง 0.5 – 0.9 aw จะทําการทดลองในสภาวะ

ปดโดยใชกลองพลาสติกที่ปดสนิท และจําลอง Water activity ในชวง 0.5 – 0.9 aw ดวยสารละลาย

เกลืออ่ิมตัวหรือสารละลายกรดซัลฟูริก 

1.3.4 การทดสอบทางประสาทสัมผัสดาน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น ลักษณะเน้ือสัมผัส และ

ความชอบโดยรวม ที่เปนที่ยอมรับของผูบริโภคที่ตอผลิตภัณฑที่ใชสาร Calcium propionate, 

Acetic acid และ Sorbic acid ที่ 0.2% โดยการวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณในบล็อก 

(Randomized Complete Block Design, RCBD) ใชผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝนครั้งละ 50 คน ซึ่ง
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เปนอาจารยและนักศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรม

ศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

1.4 ขอบเขตของการศึกษา 

1.4.1 คัดเลือกสูตรการผลิตขนมปงขาวหรือขนมปงหัวโหลกจากสูตรพ้ืนฐาน 4 สูตร โดยการ

ทดสอบทางประสาทสัมผัสดาน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น ลักษณะเน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม ที่

เปนที่ยอมรับของผูบริโภคที่ตอผลิตภัณฑที่ใชสาร Calcium propionate, Acetic acid และ Sorbic 

acid ที่ 0.2% โดยการวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณในบล็อก (Randomized Complete 

Block Design, RCBD) ใชผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝนครั้งละ 20 คน ซึ่งเปนอาจารยและนักศึกษา

สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยมีการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-

Point Hedonic Scale) นําผลมาวิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis Of Variance - ANOVA) 

และวิเคระหหาคาความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multipe’s Range test 

(DMRT) 

1.4.2 ศึกษาการใชสารเคมี ไดแก Calcium propionate, Acetic acid และ Sorbic acid ที่ 

0.1%, 0.2% และ 0.3% จะชวยยืดอายุการเก็บรักษาของขนมปง 

1.4.3 ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดานกายภาพ เคมี และจุลทิรียของขนมปงแตละสูตรใน

สภาวะการเก็บรักษาที่ที่มีการจําลอง Water activity ในชวง 0.5 – 0.9 aw .ที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 

18 วันและทําตรวจวัดคุณภาพทุก 3 วัน 

1.4.3.1 การวิเคราะหทางกายภาพ  

                  - ตรวจวัดคุณภาพดานเน้ือสัมผัส โดยใชเครื่อง Texture รุน (TA-xt2i) โดยวัดคา 

Hardness, Springiness, Cohesiveness 

                  - ตรวจวัดคาปริมาณความช้ืน ดวยตูอบลมรอน (AOAC, 2000)   

        - ตรวจวัดสี โดยใชเครื่อง Spectrophotometer ย่ีหอ KONICA MINOTA รุน CM-

3500d คาที่ทาํการวัด ไดแก คาสี L*, a*, และ b*  

1.4.3.2 การวิเคราะหทางจุลินทรีย  

                  2.3.1 โดยทําการวิเคราะหปริมาณจุลินทรยีทั้งหมด (AOAC 17.2.01, 2000)  

         2.3.2 โดยทําการวิเคราะหปริมาณยีสตและราอาหารเลี้ยงเช้ือ  

1.4.3.3 การใชแบบจําลองทางคณิตศาสตรในการทํานายการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติและ

สภาวะการเก็บรักษาที่เหมาะสมของผลิตภัณฑขนมปง 
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1.5 สมมุติฐานงานวิจัย 

1.5.1 การใชสารเคมี ไดแก Calcium propionate, Acetic acid และ Sorbic acid ที่ 0.1%, 

0.2% และ 0.3% จะชวยยืดอายุการเก็บรักษาของขนมปงไดนานขึ้น และสงผลตอคุณภาพของขนม

ปงที่แตกตางกัน 

1.5.2 Water acitvity มีผลตอคุณภาพดานกายภาพ เคมี และจุลินทรยี ของขนมปงในชวงที่เก็บ

รักษา 

1.5.3 Water acitvity สงผลตอคุณภาพดานกายภาพ เคมี และจุลินทรยี ของขนมปงที่ใช

สารเคมีในการยืดอายุการเก็บรักษาแตกตางกัน 

1.5.4 แบบจําลองทางคณิตศาสตรสามารถใชในการทํานายการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติ เชน การ

เปลี่ยนของคา Hardness หรอื การเปลี่ยนแปลงของ Sorption Isotherm เพ่ือทราบสภาวะการเก็บ

รักษาที่เหมาะสมของผลิตภัณฑขนมปง 

 

 

1.6 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรบั 

1.4.1 สามารถเลือกใชชนิดสารกันเสียที่มีประสิทธิภาพในการยืดอายุการเก็บรักษาขนมปงสดได

นานที่สุด ซึ่งสามารถนําไปใชกับผลิตภัณฑขนมอบชนิดอ่ืนๆ ได เชน ขนมเคก วาฟเฟล เปนตน 

1.4.2 ทราบสถาวะที่เหมาะสมทีใ่ชในการเก็บรักษาขนมปงสดเพ่ือใหมีอายุการเก็บรักษา

ยาวนานขึ้น โดยสามารถเลือกเก็บที่อุณหภูมิหอง หรืออุณหภูมิแชเย็น เปนตน 
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บทที่ 2 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวของ 
 

 

2.1 นิยามของขนมปง และปจจัยคุณภาพ 

ขนมปงเปนอาหารหลักของชาวตะวันตกมาต้ังแตยุคกรีกโบราณ ซึ่งไดรับการพัฒนาสูตรและ

รสชาติตลอดมาจนแพรหลายไปทั่วโลก คนไทยเริ่มรูจักขนมปงในสมัยอยุธยาเมื่อมีชาวตะวันตกเขามา

ติดตอคาขายและพักอาศัยอยูกันมาก ไดนําแปงสาลีที่เปนวัตถุดิบสําคัญของการทําขนมปงเขามาดวย 

คําวาขนมปงมาจากคําวา “แปง” (pain) ในภาษาฝรั่งเศส แตเรียกวา “ขนม” นําหนาเพราะคนไทย

ไมไดกินเปนอาหารหลักเหมือนขาว ขนมปงที่คนไทยคุนเคยที่สุดต้ังแตอดีตคือขนมปงแถว หรือที่คน

สมัยกอนเรียกวาขนมปงปอนด ขนมปงไดรับการปรับปรุงสูตรหลากหลายในเวลาตอมา จนกลายเปน

ของวางยอดนิยมในปจจุบัน เชน ขนมปงแซนดวิช ขนมปงฝรั่งเศส ซอฟตโรล และขนมปงหวาน          

เปนตน (ปรียานุช, 2553) 

ขนมปงเปนอาหารหลักของคนเกือบทั่วโลก โดยเฉพาะในประเทศแถบยุโรปและอเมริกา และมี

การผลิตมากมายหลายสูตร แตกตางกันตามความนิยมของแตละประเทศ โดยทั่วไปวัตถุดิบหลักที่ใช

ในการผลิตขนมปงคือ แปงสาลี เ น่ืองจากมีคุณสมบัติในการเกิดโครงสรางและเก็บกักแกส

คารบอนไดออกไซดไดดี สงผลใหผลิตภัณฑขนมปงมีคุณภาพดี ซึ่งการผลิตขาวสาลีประมาณรอยละ 

70 น้ันเปนการผลิตเพ่ือเปนอาหารโดยเฉพาะอยางย่ิงเพ่ือผลิตขนมปง และอาหารอบชนิดตางๆ เชน 

เคก และคุกก้ี (Dobraszcyk, 2001) ทั้งน้ีเพราะแปงสาลีมีโปรตีน 2 ชนิด ที่รวมกันอยูในสัดสวนที่

เหมาะสม คือ กลูเตนิน (Glutenin) และไกลอะดิน (Gliadin) ซึ่งเมื่อแปงผสมกับนํ้าในอัตราสวนที่

ถูกตองจะทําใหเกิดสารชนิดหน่ึงเรียกวา “กลูเตน” (Gluten) มีลักษณะเปนยาง เหนียว ยืดหยุนได 

นอกจากโปรตีนและกลูเตนซึ่งเปนองคประกอบสําคัญของแปงสาลีแลว ในแปงสาลียังมีเอนไซมที่

สําคัญคือ บีตา-อะมิเลส (β-amylase) และแลฟา-อะมิเลส (α-amylase) เอนไซมเหลาน้ีจําเปน

สําหรับทําขนมปง โดยบีตา-อะมิเลส จพทําการยอยเดกซทริน (Dextrin) และสารละลายสตารชสวน

หน่ึงใหเปนนํ้าตาลมอลโทส ซึ่งเปนนํ้าตาลที่จําเปนสําหรับยีสตในการนําไปใชเปนอาหารในระหวาง

การหมัก เอนไซมชนิดน้ีไมทนความรอน การทํางานจะเกิดขึ้นในระหวางขั้นตอนการหมัก โดยลักษณะ

การเปลี่ยนแปลงเกิดจากองคประกอบทางเคมีในแปงสาลีที่สําคัญ คือ สตารช และ กลูเตน รวมทั้ง

องคประกอบอ่ืน เชน ไขมัน เพนโทเซน นํ้าตาล และอ่ืนๆ ซึ่งจะเปลี่ยนแปลงเมื่อผสมแปงกับนํ้า ยีสต 

และเกลือ เขาดวยกันจนเปนโด (อรอนงค, 2523) 
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นอกจากน้ีคุณภาพของแปงสาลีที่ใชในการผลิตขนมปงน้ันมีความแตกตางกันตามคุณภาพทาง

เคมี ทางเอนไซม และทางกายภาพ (Rasper, 1991) กลาวคือ ปริมาณความช้ืน (ประมาไมเกินรอยละ 

14) ปริมาณโปรตีน (ประมาณรอยละ 11-13) วิตามิน ใยอาหาร และสตารช มักใชเปนตัวกําหนด

คุณภาพทางเคมีระดับของเอนไซมในปริมาณที่เหมาะสมเพียงพอในการผลิตแกสในระหวางการหมัก 

และกราอบขนมปงที่ไดก็จะมีคุณภาพดี แตหากมีประมาณนอย หรือมากเกินไปจะทําใหคุณภาพของ

โดและผลิตภัณฑสุดทายลดลง (Hallen et al., 2004) สําหรับคุณภาพทางกายภาพน้ันเกี่ยวของกับ

พฤติกรรมการไหล (Rheology) ของแปงสาลี ซึ่งมีกลูเตนเปนองคประกอบหลักที่มีความสําคัญมากใน

แปงสาลี เน่ืองจากทําใหโครงสรางของโดมีความยืดหยุน มีแรงตานตอแรงกวน หรือแรงเฉือน และมี

ความสามารถในการกักเก็บแกส (Lazaridou et al., 2007) โดยคุณภาพดังกลาวน้ีสามารถวิเคราะห

ไดโดยเครื่อง Brabender-farinograph (ดังภาพที่ 1) 

 
ภาพที่ 2.1 Farinogram ของคาคุณภาพตางๆ ของแปงสาลี 

ที่มา : Madhvi and Hemlata, 2015 

 

2.1.1 ประเภทของขนมปง  

สามารถแบงขนมปงตามปริมาณของนํ้าตาลและไขมันในสูตรไดเปน 4 ประเภท คือ 

(UFM BAKING SCHOOL, 2528) 

2.1.1.1 ขนมปงผิวแข็ง (Hard Bread) 

ขนมปงชนิด น้ีมี นํ้ าตาลนอย ประมาณรอยละ  0-2 และมี ไขมันเ พียง             

รอยละ 0-3 เน้ือขนมปงจึงคอนขางแหง ผิวภายนอกคอนขางแข็ง เชน ขนมปงฝรั่งเศส ขนมปงขาไก 

เปนตน 

 

2.1.1.2 ขนมปงจืด (Loaf Bread) 
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ขนมปงชนิดน้ีมีปริมาณนํ้าตาลประมาณรอยละ 4-8 และมีไขมันประมาณ   

รอยละ 3-6 เชน ขนมปงแซนดวิช ขนมปงหัวกะโหลก เปนตน 

2.1.1.3 ขนมปงกึ่งหวาน (Soft Bun) 

ขนมปงชนิดน้ีมีปริมาณนํ้าตาลประมาณรอยละ 10-14 และไขมันประมาณ 

รอยละ 6-12 เน้ือขนมปงจึงนุมเนียน นิยมทําเปนรูปทรงกลม อาจมีไสหรือไมมีไสก็ได ไสที่นิยม       

มักมีรสคาว เชน ขนมปงไสไก แฮมเบอรเกอร เปนตน 

2.1.1.4 ขนมปงหวาน (Sweet Bough) 

ขนมปงชนิดน้ีคอนขางหวานเพราะมีปริมาณนํ้าตาลสูง ประมาณรอยละ 16-22 

และไขมันประมาณรอยละ 12-24 นิยมใชทําขนมปงไสหวานตางๆ เชน ขนมปงผลไม ขนมปงมะพราว 

เปนตน (ปรียานุช, 2553) 

 2.1.2 หลักและวิธีการทําขนมปง (ดวงฤทัยและคณะ, 2555) 

การทําขนมปงมรกรรมวิธีในการทําเชนเดียวกับการผสมโดทั่วๆ ไป โดยเริ่มการผสมโด

สําหรับขนมปงที่ใหผลดีที่สุดก็คือ การผสมโดถึงจุดที่โดมีความหนือออนปานกลาง โดยดูไดจากการที่

โดไมติดที่ขางและที่กนของอางผสม แลวผสมตออีกประมาณ 3 นาที ก็เพียงพอแลว ถาผสมแบบ

เสตรทโด หรือผสมครั้งเดียว ควรตีเนย เกลือ และไขใหเขากันจนเปนครีมกอนที่จะเติมสวนผสมที่

เหลือลงไป สวนการผสมแบบ สปนจโด ควรใสไขมันหลังจากที่เติมแปงลงไปแลวเกิดโดขึ้นแลว

บางสวน 

การหมักโดที่ทําไดโดยวิธีสปนจ-โด จะแตกตางจากวิธีเสตรท-โด ถาใชวิธีการหมักโดที่

ทาไดโดยวิธีสปนจ-โด จะแตกตางจากวิธีเสตรทโด ถาใชวิธีสปนจ-โด สวนของสปนจจะถูกนําออกจาก

เครื่องผสมที่อุณหภูมิ 76°F แลวทิ้งไวในหองหมักนาน 2-3 ช่ัวโมง สปนจนจะมีอุณหภูมิสูงขึ้นอีก 8-11 

°F ในระหวางที่หมัก อุณหภูมิของหองจะยังคงอยูที่ 80°F เปนการยากที่จะบงถึงความยาวนานของ

การหมักที่แนนอน เน่ืองจากมีสาเหตุหลายประการที่เก่ียวของ เชน กําลังของแปงที่ใช ปริมาณของ

ยีสตที่ใสลงไป ความหนืดของโดและอุณหภูมิ อยางไรก็ตามชวงของการหมักก็จะอยูในระหวาง 2-3 

ช่ัวโมง นอกจากน้ันชนิดของผลิตภัณฑที่ทําจากโดที่หมักไดที่แลว ก็จะตองการเวลาในการหมัก สปนจ

ตางกัน เชน ซินเนมอนโรล และผลิตภัณฑอ่ืนๆ ที่คลายคลึงกัน มักมียอดแหลมตรงกลางเกิดขึ้นใน

ระหวางที่อบ เมื่อเปนเชนน้ี โดที่จะนํามาทําควรหมักใหเร็วขึ้น สําหรับผลิตภัณฑที่มีไสมาก เชน คอฟ

ฟเคก ตองการโดที่มีชวงหมักของสปนจนานกวา 

สปนจที่หมักขึ้นดีแลวจะถูกนํามาเขาเครื่องผสม เพ่ือผสมขั้นที่สองกับสวนผสมที่เหลือ 

ผสมตอจนไดโดที่มีความเรียบเนียน มีอุณหภูมิ 80 °F แลวจึงนํามาพักตออีก 20-45 นาที หรือนาน

กวาน้ัน การผสมและการพักหลังผสมแลวจะใชเวลานานขึ้น ถาแปงที่ใชในการผสมเปนแปงแข็ง เมื่อ

พักโดไดที่แลว ก็นามาตัดช่ังแลวมวนเขาพิมพ หรือทาเปนรูปตางๆ ตามความตองการ 
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สาหรับวิธีเสตรทโดน้ันตางจากสปนจ-โด โดยเสตรทโดใชเวลาในการหมักสั้นกวา คือใช

เวลาในการหมักเพียง 1 ½ ถึง 2 ช่ัวโมง สาหรับสูตรที่เขมขน ชนิดของแปงที่ใช และผลิตภัณฑที่

ตองการผลิต โดยปกติระยะเวลาของการหมักจนถึงระยะเวลาในการปนรูป ใชเวลาประมาณ 1 ½ 

ช่ัวโมง 

2.1.3 ขั้นตอนการทําขนมปง (วิภาวัน จุลยา, 2549) 

วิธีทํากอนแปงสาหรับทาผลิตภัณฑที่ใชยีสต มีดังน้ี คือ 

2.1.3.1 วิธีผสมครั้งเดียว (straight dough method) ใชกอนทั่วไป เพราะสะดวก

ในการทําโดยการผสมสวนผสมตางๆ ที่จะใชพรอมกันทุกอยาง นวดจนแปงเนียน หมักเพียงครั้งเดียว 

ขึ้นเปน 2 เทา วิธีน้ีจําเปนตองมีการไลลม หรือลดปริมาณของกอนแปง เมื่อหมักไปไดประมาณ 80% 

ของเวลาที่ใชหมัก 

2.1.3.2 วิธีผสม 2 ครั้ง (sponge and dough method) วิธีน้ีมีการผสมและการ

หมัก 2 ครั้ง ครั้งแรกผสมแปงสวนหน่ึงประมาณ 70%-80% ของนํ้าหนักแปงที่ใช ไมจําเปนตองผสม

จนกอนแปงเรียบเนียน ซึ่งเรียกขั้นน้ีวา “สปนจ” หมักประมาณ 2-3 ชม. เมื่อหมักสปนจไดที่แลว จึง

ผสมครั้งที่ 2 กับแปงสวนที่เหลือและสวนผสมทั้งหมด เชน ไข นม ฯลฯ กับเติมนํ้าอีกประมาณ 55% 

ของนํ้าหนักแปงที่เหลือจนเขากันดี เรียกสวนผสมน้ีวา สปนจ-โด 

2.1.3.3 วิธีทุนเวลา (no-time dough) วิธีน้ีใชในการหมักนอย เพราะสามารถลด

เวลาการหมักลงประมาณ 2 ชม. คือหลังจากผสมแลวไมตองนําไปหมัก เพียงแตพักไวประมาณ 15 

นาที จึงนํามารีดและปนเปนรูปใสพิมพและพักตัวครั้งสุดทายประมาณ 1-2 ชม. ที่อุณหภูมิ 43 °C การ

ผสมวิธีน้ีตองใชสารเคมีเปนตัวเรงใหเกิดปฏิกิริยาเร็วขึ้น ใชยีสตมากกวาปกติ คือใชประมาณ 2.5% 

ของนาหนักแปง  

 

2.2 ปจจัยท่ีมีผลตอการผลิตขนมปง 

2.2.1 แปงสาลี  

ขาวสาลี (wheat) มี ช่ือวิทยาศาสตรวา Triticum spp. มีปลูกต้ังแตสมัยโบราณ         

ในประเทศอิหราน อียิปต กรีก และประเทศในทวีปยุโรป ตอมาไดขยายพ้ืนที่ไปตามสวนตางๆ       

ของโลก ขาวสาลีที่นิยมปลูก ไดแก พันธุที่ใชทําขนมปง (Triticum aestivum) พันธุที่ใชทํามักกะโรนี 

(Triticum durum) และพันธุที่ใชทําขนมเคก (Triticum compactum) แปงสาลีมีขนาดเม็ดแปง                       

1-40 ไมครอน เปนแปงที่มีปริมาณอะมิโลสคือรอยละ 24-27 โดยมีคา degree of polymerization 

(DP) ต้ังแต 800-1600 และมีอุณหภูมิการเกิดเจลาทิไนซอยูในชวง 48-62 องศาเซลเซียส 

2.2.1.1 แปงสาลีแบงออกไดเปน 2 ประเภท คือ 
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1) ขาวสาลีชนิดหนักหรือแข็ง (hard or strong wheat) เปนขาวที่มีโปรตีนสูง 

มีนํ้าหนักมากเมื่อผานการสีและโมแลว แปงจะมีลักษณะหยาบ รวน หนัก สีคล้ํา 

2) ขาวสาลีชนิดเบาหรือออน (solf wheat) เปนขาวที่มีโปรตีนตํ่า มีนํ้าหนัก

เมื่อผานการสีและโมแลว แปงจะมีลักษณะละเอียด เบา มีสีขาวกวาชนิดแรก 

 

ตารางที่ 2.1 องคประกอบทางเคมีของแปงสาล ี

องคประกอบทางเคมี ปริมาณ (รอยละ) 

คารโบไฮเดรต 64 

ความช้ืน 14 

โปรตีน 12.5 

ไขมัน 1.65 

เยื่อใย 2.5 

เถา 1.75 

นํ้าตาลและกัม 3.6 

ที่มา: กลาณรงค และเกื้อกูล (2550) 

 

2.2.1.2 ชนิดของแปงสาลี 

แปงสาลีโดยทั่วไปในทองตลาดจัดแบงออกเปน 3 ชนิด 

1) แปงขนมปง มีความเหนียวสูง เปนแปงที่มีเปอรเซ็นโปรตีนสูง           รอย

ละ 12-14.5 โมจากขาวสาลีชนิดเปลือกแข็ง (daek morthern spring) (mard red winter)    ถานํา

แปงชนิดน้ีมาลางกลูเตนจะไดต้ังแตรอยละ 36-42 แปงชนิดน้ีดูดซึมนํ้าไดมากกวาชนิดอ่ืน      ใชทํา

พวกขนมปงทุกชนิด ขนมปงหวาน ขนมปงแซนดวิช ขนมปงเปลือกแข็งและขนมปงที่ใชยีสต   ทุกชนิด 

ลักษณะของแปงขนมปงเน้ือแปงจะหยาบ เมื่อถูดวยน้ิวมือทั้งสองน้ิวจะรูสึกคลายกรวดเล็กๆ สีของ

แปงจะออกเปนสีครีม เมื่อใชฝามือบีบจะไมรวมกันเปนกอนงาย ตัวที่ชวยใหขึ้นฟู       (leavening 

agent) ใชกับยีสตเทาน้ัน 

2) แปงอเนกประสงค เปนแปงที่มี โปรตีนสูงปานกลาง อยูระหวาง          

รอยละ 9-11 เปนแปงที่ไดจากการผสมขาวสาลีชนิดแข็งกับชนิดออนเขาดวยกันในสัดสวนที่เหมาะสม 

ใชในการทําขนมหลายๆ ชนิด เชน ขนมปงจืด ขนมปงหวาน ขนมเคกบางชนิด ปาทองโก บะหมี่      

ถาใชทําขนมปงเวลาที่ใชในการนวดแปงจะนอยกวาทําจากแปงขนมปงโดยตรง นอกจากน้ียังใช      

ทําขนมไทยได เชน ขนมอาลัว ขนมดอกจอก ครองแครง กรอบเค็ม ลักษณะของแปงชนิดน้ีมี
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คุณสมบัติทั้งของแปงเคกและแปงขนมปงรวมตัวกัน ตัวที่ชวยใหฟูอาจจะใชยีสตหรือสารเคมีอ่ืนๆ เชน 

ผงฟู หรือ เบคก้ิงโซดา 

3) แปงเคก เปนแปงที่มี เปอร เซ็นโปรตีนตํ่า ประมาณรอยละ 7-8             

โมจากขาวสาลีชนิดเปลือกออน คือ พวก U.S.western white, solf red winter white แปงเคกแบง

ออกเปน 2 ชนิด คือ 

3.1) ชนิดโลเรโซ (low ratio) เปนแปงเคกชนิดธรรมดา มีความขาวกวา

แปง 2 ชนิดขางตน เหมาะสําหรับทําขนม ซาลาเปา สปนจเคก บิสกิตหรือขนมไทย เชน สาลี่ ปุยฝาย 

กลีบลําดวน 

3.2) ชนิดไฮเรโซ (high ratio) เปนแปงชนิดพิเศษที่มีการปรับคุณภาพ 

เพ่ือใหดูดซึมนํ้าและนํ้าตาลไดมากกวาปกติเพ่ือใหไดเ น้ือเคกที่ ฟูเบา เน้ือละเอียด ไมยุบตัว          

เหมาะกับการทําเคกชนิดที่มีปริมาตรนํ้าตาลในสูตรมาก เชน บัตเตอรเคก ชิฟฟอนเคก ลักษณะของ

แปงชนิดน้ี เน้ือแปงจะเนียนละเอียด เมื่อบีบแปงเขาดวยกันจะมีลักษณะเปนกอนไดงาย สีของแปง 

จะขาวกวาแปงขนมปงและแปงอเนกประสงค ตัวที่ชวยใหฟูใชไดทั้งผงฟูและเบคกิ้งโซดา 

2.2.1.3 คุณลักษณะของแปงสาลี 

1)  สีของแปง แปงที่ ดีควรมีสีขาว แปงขนมปงจะมีสีขาวคล้ํากวาแปง

อเนกประสงคและแปงเคก 

2) กําลังของแปง หมายถึงพลังที่แปงสามารถอุมแกสที่เกิดขึ้นในระหวางการ

หมักไดดี เพ่ือใหขนมขึ้นฟูและมีปริมาตรดี 

3) ความทนตอสภาพตางๆ ของแปง หมายถึงลักษณะของแปงที่มีความสามารถ

ทนตอสภาพการผสมนานๆ ทนตอการรีด และขบวนการอ่ืนๆ โดยที่กลูเตนไมฉีกขาด ความทนตอ

สภาพตางๆ สูงจะทําใหหมักไดนาน และไดผลิตภัณฑที่มีปริมาตรดี (ดวงฤทัย และคณะ, 2555) 

แปงสาลีจัดเปนสวนผสมที่สําคัญของการทําขนมปง แปงสาลีที่ดีควรมีโปรตีนสูง ซึ่งชวย

เสริมโครงสรางของขนมปงและดูดซึมนํ้าไดดี เพราะเมื่อโปรตีนในแปงสาลีผสมกับนํ้าและ             

นวดจนไดที่จะมีลักษณะเปนยางเหนียวๆ ยืดหยุน หรือที่เรียกวา “กลูเตน” ทําหนาที่กักเก็บ          

กาซคารบอนไดออกไซดที่เกิดขึ้นระหวางการหมักแปง กลูเตนที่ดีตองทนตอการรีด การหมัก และ 

การผสมเปนเวลานานโดยไมฉีกขาด กลูเตนจะมีคุณภาพดีหรือไมขึ้นอยูกับปริมาณและคุณภาพของ

โปรตีนในแปงเปนสําคัญ (ปรียานุช, 2553) 

 

2.2.2 ยีสต  

เปนรากลุมหน่ึงที่ดํารงชีวิตอยูในสภาพเซลลเดียวเปนสวนใหญ มีการขยายพันธุโดยการแตก

หนอหรือโดยการแบงตัวออกเปนสองเซลลคลายบักเตรี มีขนาดเล็กมากมองดวยตาเปลาไมเห็น ตอง
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สองดูดวยกลองจุลทรรศน ยีสตน้ีมีอยูตามธรรมชาติ เปนตัวสําคัญที่ทําใหเกิดการหมัก และยังเปน

อาหารที่มีคุณคาอีกดวย เพราะเปนแหลงของไวตามินและเอนไซมที่สําคัญ ยีสตเปนวัตถุดิบที่มี

ความสําคัญมากสําหรับการทําผลิตภัณฑที่ใชหมักดวยยีสต เชน ขนมปงชนิดตางๆ โดนัท ซาลาเปา 

ยีสตเปนตัวที่ทําใหแปงหมักที่มีความหนักเปลี่ยนเปนเบาตัว มีความยืดหยุนและมีรูอากาศ ซึ่งเมื่อ

นําไปอบแลวจะเปนอาหารที่มีคุณคาและยอยงาย สําหรับการทําขนมปงน้ัน ยีสตจะทําหนาที่ต้ังแต

เริ่มผสมนวดแปง จนกระทั่งแปงที่นวดไดถูกนําไปอบ และจะหยุดทําหนาที่เมื่อถูก ความรอนจากตูอบ 

หรือจากแหลงอ่ืนที่ใชทําผลิตภัณฑใหสุก  

ยีสตตองการอาหารเชนเดียวกับพืชหรือสิ่งมีชีวิตอ่ืนๆ นํ้าตาลเปนอาหารที่จําเปนสําหรับ

ยีสตในการทําใหยีสตเกิดพลังงาน แรธาตุและสารประกอบไนโตรเจน ก็เปนอาหารที่สําคัญของยีสต

ดวยเชนกัน อาหารเหลาน้ีจะไดมาจากแปง นม และสวนผสมอ่ืนๆ (ดวงฤทัย และคณะ, 2555) 

 

2.2.2.1 ประเภทของยีสต 

1) ยีสตสด (compressed yeast ) เปนยีสตที่ผลิตขึ้นโดยการเลี้ยงและนํามาอัด

เปนกอน โดยมีอาหารของยีสตที่เปยกช้ืนเปนกอนแข็งหอดวยกระดาษตะก่ัวหรือพลาสติกที่กันนํ้าได 

ยีสตสดความช้ืนประมาณ 70% การทํางานของยีสตจะชาลงเมื่ออุณหภูมิตํ่า ดังน้ันยีสตสดถาจะเก็บไว

นานเกิน 1 วัน ควรเก็บในตูเย็นเก็บนานเปนสัปดาหใชอุณหภูมิ 50 "F เก็บนานเปนเดือนใชอุณหภูมิ 

30 ๐F หลังจากน้ันจะเริ่มเสื่อมคุณภาพทีละนอย ๆ การแชเยือกแข็งยีสตสด จะทําใหยีสตมีคุณภาพ

อยูไดนานขึ้น แตการแชเยือกแข็งที่อุณหภูมิตํ่ากวา -3 "C จะทําลายคุณภาพของยีสต ทําใหยีสตตาย

ในที่สุด และถาอุณหภูมิสูงยีสตสดจะถูกทําลายไดภายใน 24 ช่ัวโมง ยีสตสดที่ออนตัวแลวไมควร

นํามาใช 

ควรทําใหยีสตสดแตกแลวละลายในนํ้ากอนที่จะเติมลงไปในแปง นํ้าที่ใชละลาย

ยีสต ควรมีอุณหภูมิ 80 "F แลวต้ังทิ้งไวประมาณ 5-10 นาทีกอนนําไปใช นํ้าที่ใชละลายยีสตไมควรมี

อุณหภูมิสูงกวา 95 "F เพราะจะทําใหยีสตตายได และไมควรเติมเกลือลงไปในสารละลายที่มียีสต

ละลายอยู 

ยีสตสดนิยมใชในหลายประเทศที่มีการผลิตยีสตสดใชเอง สาหรับประเทศไทย

ไมนิยมใชยีสตสด เน่ืองจากความไมสะดวกในการใชและเก็บรักษา แตยีสตสดมีราคาถูกและใหกลิ่น

ของยีสตที่ดีแกผลิตภัณฑในขั้นสุดทาย 

2) ยีสตแหงชนิดเม็ด (dry yeast ) ยีสตแหงชนิดเม็ด หรือยีสตแหงที่ตองละลาย

นํ้ากอนใช (active dry yeast) ไดจากการนายีสตสดไมผานขบวนการทาใหแหงที่อุณหภูมิตาที่

ควบคุมไว 95-104 "F โดยมีความขึ้นลดลงเหลือประมาณ 80% มีลักษณะเปนเม็ดกลมเล็กๆ และแข็ง 

ถาเก็บในที่แหงและเย็นจะเก็บไดนานเปนเดือนบรรจุในกระปองหรือขวดที่ปดสนิท อาจมีบรรจุในซอง
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พลาสติกขนาดเล็กเพ่ือสะดวกในการนามาใชแตละครั้ง วิธีการใชยีสตชนิดน้ีตองนามาละลายนํ้าอุนที่

อุณหภูมิประมาณ 38 "F นานประมาณ 10-15 นาที โดยการเติมนํ้าตาลเล็กนอยเมื่อยีสตขึ้นดีแลว จึง

นําไปผสมกับสวนผสมอ่ืน ปจจุบันยีสตชนิดน้ีไมนิยมใชเพราะใชยากกวายีสตแหงชนิดผง 

3) ยีสตแหงชนิดผง (instant dry yeast) ยีสตแหงชนิดผงหรือยีสตแหงแบบไม

ตองละลายนํ้า (instant yeast) เปนยีสตแหงที่มีลักษณะเปนเสนสั้นๆ เล็กๆ บางชนิดเกือบเปนผง

บรรจุไมหอกระดาษอลูมิเนียม โดยบรรจุแบบสุญญากาศจับดูภายนอกจะแข็ง แตเมื่อเปดหอดูแลวจะ

รวนเทออกไดไมเปนกอน ยีสตชนิดน้ีมีความสามารถในการหมักสูง เกิดปฏิกิริยาในกอนแปงโดยเร็ว

กวายีสตแหงชนิดเม็ด  

สําหรับการใชยีสตทั้ง 3 ชนิดน้ีจะใหผลใกลเคียงกัน แตเน่ืองจากยีสตทั้ง 3 ชนิด

น้ีมีกําลังในการผลิตกาซคารบอนไดออกไซดตางกัน คือ ยีสตสดจะมีกําลังในการหมักตํ่าสุด ยีสตเม็ด

จะรองลงมาและยีสตผงมีกําลังหมักสูงสุด ดังน้ันปริมาณการใชยีสตทั้ง 3 ชนิดน้ีเมื่อเทียบกันแลวจะมี

อัตราการใชดังน้ี ยีสตสด : ยีสตแหงชนิดเม็ด : ยีสตแหงชนิดผง เทากับ 2.5 : 1 : 0.5 คือถาในสูตรใช

ยีสตสด 250 กรัม จะใชยีสตแหงชนิดเม็ด 100 กรัม และยีสตแหงชนิดผง 50 กรัม 

 

2.2.3 น้ําตาล  

นํ้าตาลเปนสารประกอบอินทรียที่เปนผลึกละลายไดดีในนํ้า มีรสหวาน ใชมากในการ

ทําผลิตภัณฑเบเกอรี มีหนาที่เพ่ิมความหวานใหแกผลิตภัณฑ เปนอาหารของยีสตทําใหการหมัก

เกิดขึ้นไดเร็ว ทําใหผิวนอกของผลิตภัณฑมีสีสวย เพ่ิมคุณคาทางโภชนาการ กลิ่น และรสของ

ผลิตภัณฑ ชวยเก็บความช้ืน ทําใหเน้ือผลิตภัณฑนุมอยูไดนาน เพราะถาใชนํ้าตาลมากเวลาอบจะสั้น 

เน่ืองจากเกิดสีเหลืองของผิวขนมเร็วขึ้น ความช้ืนออกไดนอย ขนมจึงนุมและสดอยูไดนาน แตขนมปง

จะมีความเหนียวลดลง (ดวงฤทัย และคณะ, 2555) 

2.2.5.1 ประเภทขอบนํ้าตาล 

        1) นํ้าตาลทรายขาว (Granulated Sugar) ใชกันมากในการทําผลิตภัณฑ      

เบเกอรี นํ้าตาลทรายมีขนาดความละเอียดตางๆ กัน มีต้ังแตเปนผงละเอียดมาก ธรรมดา และหยาบ 

นํ้าตาลที่ใชไดผลดี ควรมีความละเอียดและขาว เพราะจะผสมเขากับสวนผสมอ่ืนๆ ไดดี ถานํ้าตาล

ทรายที่มีขนาดผลึกใหญและหยาบจะผสมกับเนยไดไมดี เพราะผลึกที่ใหญจะละลายไมหมดและ     

จะคงอยูในรูปเมล็ด ผลึกของนํ้าตาลจะไมละลายโดยความรอนจากตูอบและนํ้าตาลที่อยูใกลๆ        

ผิวของขนมจะเกิดเปนจุดขึ้น นอกจากน้ันผลึกนํ้าตาลที่หยาบจะไปขูดกับดีบุกที่เคลือบเครื่องผสมหรือ

ชามผสมทําใหเกิดสีเทาขึ้นในผลิตภัณฑ โอกาสที่จะใชนํ้าตาลทรายมีมาก เชน ใชในการโรยบนคุกก้ี 

ใชทําไสขนมและนํ้าเช่ือม 
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    2) นํ้าตาลไอซิ่ง (Icing Sugar) นํ้าตาลชนิดน้ีเปนผงละเอียดที่มีแปงขาวโพดผสม

อยู ประมาณรอยละ3 เพ่ือตองกันการจับตัวเปนกอนหรือปองกันการเปนผลึกของนํ้าตาล สวนมากใช

นํ้าตาลไอซิ่งและผสมกับแปงทําเคกสําเร็จรูป ความละเอียดของนํ้าตาลชนิดน้ีชวยใหผสมงายขึ้น 

    3) นํ้าตาลทรายแดง (Yello or Brown Suger) นํ้าตาลชนิดน้ีจะมีพวกคาราเมล 

แรธาตุ และความช้ืนปนอยูดวย และยังเปนนํ้าตาลที่ไมบริสุทธ์ิหรือเรียกวานํ้าตาลดิบ นํ้าตาลชนิดน้ีใช

ในผลิตภัณฑที่ตองการกลิ่น รส และสีของนํ้าตาลทรายแดง สวนใหญใชในการทําคุกก้ีและเคกบาง

ชนิด ไมใชในการทําเคกที่มีความเบาตัว ถาจําเปนตองใชตองเพ่ิมความระมัดระวังใหมาก                       

ในการที่จะผสม (จําลองลักษณ, 2552) 

 

2.2.4 เกลือ  

เปนสวนผสมที่ใชนอยที่สุดในการทําขนมปง เกลือที่มีคุณภาพดีควรละลายงาย และ

ไดสารละลายที่ใส เกลือชวยเนนและแกไขกลิ่นรสของสวนผสมอ่ืนๆที่มีอยูในโด ถาใชสูตรเขมขนซึ่ง

ตองเติมปริมาณของยีสตสูงขึ้น ปริมาณของเกลือควรเพ่ิมขึ้นดวยเพ่ือควบคุม อัตราการหมักใหเปนไป

อยางเหมาะสม แต ถาเพ่ิมมากเกินไปก็จะทําใหยีสตหยุดการทํางานไดซึ่งจะทําใหการหมักชะงักลง 

สําหรับปริมาณเกลือที่ใชทั่วไปใชในชวงรอยละ 1-2 แตสําหรับสูตรเขมขน อาจใชเกลือไดไมตํ่ากวา

รอยละ 1.75 หรือไมสูงกวารอยละ 3 (ดวงฤทัย และคณะ, 2555) 

เปนสารประกอบประเภทไอออน (ionic compound) ที่เกิดจากปฏิกิริยาการทําให  

เปนกลางระหวางกรดกับดาง หรือปฏิกิริยาระหวางโลหะกับกรด 

  กรด + ดาง   เกลือ + นํ้า 

โลหะ + กรด    เกลือ + ไฮโดรเจน 

สมบัติของเกลือ เกลือมีจุดหลอมเหลวสูง สามารถตกผลึกได เกลือที่เกิดจากปฏิกิริยา

การทําใหเปนกลาง เมื่อละลายนํ้า สารละลายที่ไดจะมีสมบัติเปนกลาง คือ มีคาpH เปน 7 สําหรับ

เกลือที่เกิดจากปฏิกิริยาระหวางดางแกกับกรดออน เมื่อละลายนํ้า สารละลายเกลือที่ไดจะมีสมบัติ

เปนดาง เชน โซเดียมคารบอเนตเปนเกลือที่เกิดจากโซเดียวไฮดรอกไซด ซึ่งเปนดางแกกับกรด      

คารบอนิก ซึ่งเปนกรดออน ทําใหสารละลายโซเดียมคารบอเนตในนํ้ามีสมบัติเปนดาง และการละลาย

ของเกลือในตัวทําละลายจะแตกตางกัน เกลือที่ละลายไดดีในนํ้าจะเปนเกลือของโซเดียมและ

โพแทสเซียม แตเกลือของแคลเซียมไมละลายในนํ้าหรือละลายไดเพียงเล็กนอย (นิธิยา, 2557) 

 

2.2.5 ไข (egg) 
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  ไขเปนสวนผสมที่สําคัญมากอยางหน่ึงในการทําผลิตภัณฑขนมอบโดยเฉพาะพวก

เคกและขนมปงหวาน ไขที่ใชในการทําผลิตภัณฑขนมอบในประเทศไทย นิยมใชไขไก ซึ่งหมายถึงไขถึง

ฟองที่อยูในเปลือกโดยจะมีความช้ืนประมาณ 75% นอกจากน้ียังจาแนกไขออกเปนไขขาวและไขแดง 

ไขขาว จะมีนํ้าอยูประมาณ 86% มีโปรตีนที่เรียกวามิวซิน (mucin) ซึ่งจะเปนตัวที่

ทาใหไขขาวมีลักษณะเปนเมือกลื่น สวนโปรตีนอีกชนิดหน่ึงเรียกวา โอวัลบูมิน (ovalbumin) จะชวย

ทาใหไขขาวคงตัวแข็งเมื่อถูกความรอนและเมื่อตีไขขาวแรงและเร็ว 

ไขแดง จะมีนํ้าอยูประมาณ 50% และมีสารไขมันที่เรียกวา เลซิติน ซึ่งสารดังกลาว

จะทาใหไขแดงมีคุณสมบัติเปนอิมัลซิไฟเออร และเปนตัวทาใหเกิดการเสื่อมเสียเมื่อเก็บไปไวในที่ที่มี

อุณหภูมิสูง 

 

2.2.6 นม (milk) 

2.2.6.1 นมโดยทั่วไปที่ใชในการทําผลิตภัณฑขนมปง มีดังน้ีคือ 

2.6.1.1 นมสด เปนของเหลวที่มีทั้งชนิดมีไขมันเค็ม ซึ่งไดแก นมสดบริสุทธ์ิ 

(whole milk) นมสดที่เอาไขมันออกแลว หรือที่เรียกวาหางนมสด (skim milk) และบัตเตอรมิลล 

(butter milk) 

2.6.1.2 นมขนจืด (evaporated milk) ไดแก นมสดที่นํามาระเหยเอา

ความช้ืนออก แลวนําสวนที่เหลือไปโฮโมจิไนซ มีทั้งชนิดนมขนหวานที่ทําจาก นมสดบริสุทธ์ิ ซึ่งนํามา

ระเหยแลวเติมนํ้าตาลลงไปประมาณ 41% นมขนจืดชนิดน้ีมีไขมันเต็มสวนและไมมีไขมัน (หางนม) ได

จากการนํานมสดมาระเหยแตไมเติมนํ้าตาลรูจักกันในช่ือของ นมระเหย 

2.6.1.3 นมผง (dry milk products) คือ การเอานานมสด หางนม บัต

เตอรมิลค ครีมเวย หรือ ผลิตภัณฑนมที่เปนของเหลวมาทาใหแหงจนไดปริมาณของแข็ง 97% 

สามารถทําโดยวิธีการทาแหงแบบลูกกลิ้ง (drum dry) หรือการทาแหงแบบพนฝอย (spray dry) 

อาจจะทําในสภาวะที่เปนสูญญากาศหรือไมก็ได 

  2.2.6.2 หนํ้าที่ของนม 

   นมจะแยกออกเปน 2 สวน คือ สวนที่เปนนํ้าซึ่งมีอยูประมาณ 12.5–90% 

ขึ้นอยูกับชนิดของนม จะทําหนาที่ดังน้ี 

  1. ชวยใหผลิตภัณฑมีความนารับประทาน 

   2. ชวยรวมสวนผสมอ่ืนๆ เขาดวยกัน 

   3. ชวยละลายนํ้าตาลซึ่งเปนตัวทําใหผลิตภัณฑออนนุม 

   4. ชวยใหแปงเกิดโครงสรางเมื่อรวมกับนํ้า 

   5. นมเมื่อรวมกับสวนผสมอ่ืนอาจจะไดทั้งความนุมและความแข็งก็ได 
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  2.6.3 หนาที่ของนมผงตอขนมปง 

   1. เพ่ิมความสามารถในการดูดซึม ทําใหกอนแปงมีความยืดหยุนตัวขนมปง

จึงมีขนาดใหญขึ้น 

   2. ความทนทานตอการนวดแปงที่มีสวนผสมของนม จะทนไดดีตอการผสม

ที่ใชเวลานานเกินไป และจะกลับคืนสูสภาพเดิมอยางรวดเร็วกอนที่จะใสพิมพ 

   3. ทนตอการหมักไดนานขึ้น นมจะทําใหเกิดกรดระหวางการหมักไดชาลง 

ดังน้ัน จึงสามารถใชเวลาหมักไดนาน ทําใหผลิตภัณฑมีปริมาตรดี กลิ่นหอม เพราะกลิ่นหรือรสเปรี้ยว

ลดนอยลง 

   4. ทําใหสีผิวของขนมสวยขึ้น ปริมาณของโปรตีน แล็กโทส เคซีนในนม เปน

ตัวสรางสีเหลืองทองใหเกิดขึ้นกับผิวของขนมปงที่อบเสร็จแลว 

   5. ทําใหไดขนมปงที่เน้ือนุม ละเอียด สะดวกตอการหั่น 

   6. เพ่ิมคุณคาทางอาหาร เน่ืองจากในนมมีโปรตีน เกลือแร วิตามิน ซึ่งทาให

ขนมปงมีกลิ่นรสและมีคุณภาพในการรับประทานดีขึ้น 

   7. รสชาติของขนมอรอยขึ้น 

 

2.2.7 ไขมัน  

การใชไขมันในการทําขนมปง เพ่ือใหขนมปงมีความนุมมากย่ิงขึ้น ชวยใหรูพรุน ใน

ขนมปงสม่ําเสมอ และยังทําใหขนมปงมีความมันเงา ลักษณะของขนมปงมีสี รสชาติ และกลิ่น      ที่

หอมของไขมันหรือเนยแตละชนิดที่ใชทําในขนมปง (จําลองลักษณ, 2552) 

2.2.7.1 เนยสด (Butter) ทําจากสวนที่เปนไขมันของนมวัว ประกอบไปดวย

ไขมันรอยละ 80 มีสีเหลือง มีกลิ่น รสหวาน มีลักษณะแข็งที่อุณหภูมิหอง เนยสดน้ันใชไดดีที่สุดในการ

ใหกลิ่นรส แตจะมีคุณสมบัติยอยในการตีครีม คือ เนยสดจะตีเปนครีมไมดี และขาดความเปนเน้ือ

เดียวกัน เคกที่ทําจากเนยสดลวนๆ โดยทั่วไปจะมีปริมาณตํ่า เน้ือเคกหยาบ แตมีรสชาติหอม              

นารับประทาน 

2.2.7.2 มารการีน (Margarine)  มีมากมายหลายชนิดตามความสามารถ          

ในการละลาย การใชประโยชนโดยทั่วไปจัดเปน 3 ชนิดคือ 

1) มารการีนออน โดยปกติแลวตองเก็บในตูเย็น เพราะมีจุดละลายตํ่า 

เมื่อทิ้งไวในอุณหภูมิปกติ มีความออนตัวสามารถตักปายบนแผนขนมปงรับประทานได มีกลิ่นรสคลาย

เนยสด 
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2) มารการีนสําหรับทําขนม (Bake’s Margarine) มารการีนชนิดน้ี      

ใชเหมือนกับชอรตเทนน่ิงหรือเนยขาว มีจุดละลายสูง มีชวงสภาพการยืดหยุนที่กวาง                       มี

เน้ือละเอียดเนียน ใชผสมทําเคกแทนสดได 

3) เพสตรีมารการีน (Pastry Margarine) มารการีนชนิดน้ีปกติจะผลิต

ออกมา 2 แบบคือ เดนนิชเพสตรีมารการีนและพัฟฟเพสตรีมารการีน 

2.2.7.3 ชอรตเทนน่ิง (Shortening) การใชชอรตเทนน่ิง (เนยขาว) ที่มีคุณภาพดี

เปนสิ่งสําคัญ เพราะจะเปนการเนนคุณภาพของผลิตภัณฑที่อบดวยชอรตเทนน่ิง จําแนกออกเปนชนิด

ตางๆ ตามการใชประโยชน 

1) ชอรตเทนน่ิงอเนกประสงค เปนไขมันที่ใชไดกับผลิตภัณฑทั่วๆ ไป   

มีความคงตัวสูง ใชไดกับผลิตภัณฑเบเกอรี่หลายอยาง เชน ขนมปงหวาน อาหารวางตางๆ 

2)  ชอรต เทนน่ิงที่ มีความคงตัวสู ง  (Hight Stability Shortening)      

เปนไขมันชนิดพิเศษที่ใชในการทําผลิตภัณฑพวกแครกเกอร สวีทบิสกิต 

3) ไฮ-เรโชชอรตเทนน่ิง เปนไขมันแข็งที่ผสมพวกสารอิมัลซิไฟดลงไป 

ทําใหไขมันมีคุณสมบัติพอเศษในการที่จะอุมนํ้าไดในสัดสวนที่สูง เพ่ือใชเปนตูดขนมเคกที่มีอัตราสวน

ของนํ้าตาลตอแปงและสวนอ่ืนๆ สูง 

4)  ชอร ต เทน น่ิ งที่ ใ ช สํ าหรับขนมป ง  (Bread and sweet Dugh 

Shortening) ใชสําหรับทําโดของขนมปงจืดและขนมปงหวานโดยเฉพาะ  

  

2.2.8 น้ํา  

เปนองคประกอบหลักที่สําคัญของผลิตภัณฑเบเกอรี เพราะนํ้าชวยใหสวนผสม    

ตางๆ ของผลิตภัณฑเขากันไดดีในการทําขนมปง นํ้าทําหนาที่รวมตัวกับโปรตีนในแปงเพ่ือให         

เกิดกลูเตนและชวยทําใหยีสตกระจายตัวทํางานในระหวางการหมักโด เปนตัวควบคุมความเหนียว

และอุณหภูมิของโด นํ้ายังชวยใหผงฟูทําปฏิกิริยาเปลี่ยนสภาพจากแปงดิบเปนแปงสุก เมื่อได       

ความรอนขณะที่อบ และชวยปองกันไมใหเน้ือดานในของเบเกอรีเปลี่ยนเปนสีนํ้าตาล                    ทํา

ใหเก็บไดนานขึ้น นํ้าที่ใชในการทําผลิตภัณฑเบเกอรี (นภัสรพี และสวามนีิ, 2563) 

 

2.2.9 สารเสรมิประเภทตางๆ 

สารเสริมคุณภาพ (bread improved) เปนผลิตภัณฑที่ชวยทุนเวลาในการทาขนมปง (dough 

method หรือ quick dough) ประกอบดวย อาหารสาหรับยีสต และยังชวยใหเน้ือขนมปงน่ิมละเอียด 

และสีขาวขึ้น เก็บไวไดนานกวาปกติ ขนาดวิธีใช 2 ชอนชา ตอแปง 1 กิโลกรัม โดยนําสารเสริม
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คุณภาพ ซึ่งเปนผงสีขาวผสมลงกับแปงไดเลย จะชวยลดเวลาในการหมักแปงในชวงแรก ซึ่งปกติ 1-

11/2 ชม. เหลือเพียง 10 นาที 

2.9.1 ยู 99 สารเสริมใชในขนมปง ชวยเรงและปรับสภาพกลูเต็น ยนเวลาการหมัก ไดขนมที่มี

ขนาดใหญ 

2.9.2 เอสพี (ผงฟูแบบฟอสเฟต) ลักษณะทั่วไป เปนครีมใส สีนํ้าตาลออน มีกลิ่นหอม ใชกับเคก

หรือขนมที่ตองการการขึ้นฟู ดวยฟองอากาศ ชวยใหเกิดฟองไดปริมาณมาก ชวยใหประหยัดแรงงาน

และเวลาในการผสม เพราะผสมสวนผสมทุกอยางไดพรอมกันหมด เมื่อผสมแลว ไมจําเปนตองอบ

ทันที สวนผสมจะอยูตัวไดถึง 3 ช่ัวโมงและสวนผสมจะกระจายตัวไดดี ขนมจะเก็บไวจะนุนนาน 

ปริมาณที่ใช 1.5-2.0% ของนํ้าหนักทั้งหมด 

2.9.3 เอ็มแพล็ก เปนสวนผสมที่ไดจากอาหารในธรรมชาติ คือ จาก นมถั่วเหลือง เกลือ ชวยให

ขนมละเอียด นุม และชวยใหเก็บไดนาน อาจใชควบคุมกับสารเสริมคุณภาพได ปริมาณการใชและ

คุณสมบัติที่มีตอขนมแตละชนิด 

ขนมปงทั่วไป ใชปริมาณ 0.5% ของนํ้าหนักแปง ชวยใหเน้ือขนมปงละเอียดและเก็บไวไดสด

นาน ขนมปงหวานและเดนพิชเพสตรี้ ใช 0.5% - 1.0% ชวยใหขนมเก็บไดสดนานและลดปริมาณเนย

ลงไดถึง 20% และเนยที่ลดลงทุก 1 กิโลกรัม ใหเติมนาลงในสูตรเพ่ิมอีก 740 กรัมโดนัทยีสตใช 0.5% 

- 0.75% ของนาหนักแปง ชวยใหขนาดใหญขึ้น และสมาเสมอกัน และชวยใหสดนาน ขนมที่ฟูโดยผง

ฟู ชวยใหนํ้ากับไขมันรวมตัวกันไดดีขึ้น อายุการเก็บนานขึ้นชวยใหขนมมีขนาดใหญ สม่ําเสมอ นุมขึ้น 

ใช 0.1-0.2% ของนํ้าหนักทั้งหมด 

2.9.4 แพ็ตโก-3 สารเสริมใชกับขนมปงหรือเคก ใหเน้ือขนมนุมละเอียด มีขนาดเพ่ิมขึ้น และคง

ความสดไดนาน 

2.9.5 Ec 25 K เปนอีมัลซิไฟเออร(emulsifiyer)ตัวหน่ึง ชวยในการเสริมคุณภาพที่ดีของขนม

เคกที่มีไขมัน เปนสวนผสมหลักทุกชนิด มีลักษณะเปนครีมสีขาวออกเหลือง เมื่อใชในเคกประมาณ 

12-15% ของนํ้าหนักไขมันในสูตร ชวยทําใหเกิดการรวมตัวที่ดีของเหลว และไขมัน ในสวนผสมของ

เคก ไมแยกช้ัน ขนมมีปริมาณมากขึ้น เน้ือฟู เบา ละเอียด และนุม 

 
2.3 ปจจัยทีส่งผลตออายุการเก็บรักษาของขนมปง 

 

 2.3.1 การแขง็ตัวของขนมปง (Bread stealing) 

  การแข็งตัวของขนมปง หมายถึง การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและทางกายภาพทั้งหมด

ที่เกิดขึ้นในเปลือกและเน้ือขนมปงระหวางการเก็บรักษา และคอยๆ ลดการยอมรับของผูบริโภค 

เน่ืองจากไมถือวาผลิตภัณฑมี "ความสด (fresh)" อีกตอไป ซึ่งสิ่งเหลาน้ีมักมาพรอมกับการสูญเสีย



18 
 

ความกรอบ (crispness) แตเพ่ิมความแนน (firmness) ของสวนเปลือกขนมปง และเกิดรอยแตกราว 

(crumbliness) หรือแตกเปนช้ินเล็กช้ินนอย (สูญเสียการเกาะติดกัน) นอกจากน้ียังเกิดการสูญเสีย

หรือการเปลี่ยนแปลงของรสชาติและกลิ่นของขนมปงได (Cauvain and Young, 2007) อันที่จริงการ

แข็งตัวของขนมปงสวนใหญถูกตรวจพบไดทางประสาทสัมผัสโดยการเปลี่ยนแปลงของเน้ือสัมผัส 

รสชาติ และกลิ่นของขนมปง  

กระบวนการแข็งตัวของขนมปงโดยรวมประกอบดวย 2 ปรากฏการณ คือ 1) ผลการ

แข็งตัวที่เกิดจากการถายเทความช้ืนจากเน้ือไปยังเปลือกขนมปงระหวางการเก็บรักษา และ 2) การ

แข็งตัวภายในของเน้ือขนมปงซึ่งสัมพันธกับการตกผลึกของแปงอีกครั้ง (re-crytallization) ระหวาง

การเก็บรักษา (Pateras, 1998) ในกรณีแรกเปลือกขนมปงจะดูดซับความช้ืนจากสวนเน้ือขนมปง

ภายในซึ่งมีความช้ืนประมาณ 45% จากการทดลองแสดงใหเห็นวาในชวงระยะเวลาการเก็บรักษา 

100 ช่ัวโมง ความช้ืนของเปลือกอาจเพ่ิมขึ้นเปน 28% (Pateras, 1998) ในทางกลับกัน การเกิดการ

ตัวของสวนเน้ือขนมปงเปนปรากฏการณที่ซับซอนกวาและมีความเขาใจนอยกวา และมักเกิดความ

ลมเหลวในการทําความเขาใจกลไกของกระบวนการน้ีเปนอุปสรรคสําคัญตอการพัฒนาวิธีการปองกัน

การแข็งตัวของขนมปง  

ในปจจุบันมีการเสนอและอภิปรายทฤษฎีที่เกี่ยวของกับการแข็งตัวมากมาย เชน 

บทบาทของการคืนตัวของแปง โดยเฉพาะอยางย่ิงของการคืนตัวอะไมโลเพกติน แมวาจะไมไดสงผล

โดยตรงตอการแข็งตัวของขนมปง, บทบาทของโปรตีนกลูเตน และปฏิกิริยาระหวางแปงกับกลูเตน  

นอกจากน้ีอุณหภูมิในการเก็บรักษา, การเคลื่อนตัวของความช้ืน, การกระจาย

ความช้ืนของสวนเน้ือและสวนเปลือกขนมปง และการกระจายความช้ืนระหวางสวนประกอบตางๆ ใน

ขนมปงถือเปนปจจัยอ่ืนๆ ที่อาจสงผลตออัตราการแข็งตัวของขนมปง สารยับย้ังการแข็งตัวของขนม

ปงที่นิยมใช ไดแก อะไมเลส และ เอ็นไซมที่ถูกยอย, ไลเปส, ไลพอกซีเจเนส, เอ็นไซมดัดแปลงโพลิ

แซ็กคาไรดที่ไมใชแปง, โปรตีเอส, ลิพิดที่ออกฤทธ์ิบนพ้ืนผิว (surface-active lipids) และเอนไซม

อ่ืนๆ  

สําหรับขนมปงที่ปราศจากกลูเตน (GF) น้ัน การแข็งตัวของขนมปงเปนหน่ึงในปญหา

ที่สําคัญของผลิตภัณฑ เน่ืองจากขนมปงน้ันใชแปงเปนหลัก (Melini et al., 2017) นอกจากน้ี ขนมปง

ที่ปราศจากกลูเตนมักจะมีความหนาแนนของไขมันมากกวาขนมปงที่มีกลูเตน (Miranda et al., 

2014) ดังน้ันขนมปงดังกลาวจึงมีแนวโนมที่จะเกิดออกซิเดชันของไขมัน ทําใหเกิดรสชาติที่ผิดเพ้ียน

อาจทําคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมปง GF เกิดความบกพรองได 

2.3.2 การเนาเสียของขนมปง (Bread Spoilage) 

  สวนผสมของขนมปงเปนสิ่งที่สงเสริมการเจริญเติบโตของจุลินทรียและการเพ่ิม

จํานวนในขั้นตางๆ ของการผลิตขนมปง การแปรรูป การบรรจุหีบหอและการเก็บรักษา เช้ือรา ยีสต 
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และแบคทีเรียเปนสาเหตุหลักของการเนาเสียในขนมปงเน่ืองจาก จุลินทรียสามารถเติบโตไดภายใต

สภาวะที่หลากหลาย รวมถึงในที่ที่จุลินทรียอ่ืนๆ ไมสามารถแขงขันได และสามารถอยูรอดไดใน

สภาพแวดลอมของผลิตภัณฑเบเกอรี่ (Cauvain, 2015) การเจริญเติบโตของเช้ือราเปนสาเหตุที่พบ

บอยที่สุดของการเนาเสียของขนมปง เช้ือรามักเกิดการปนเปอนหลังการแปรรูป ขนมปงที่เพ่ิงนําออก

จากเตาใหมๆ น้ัน จะไมพบเช้ือราและสปอรในขนมปง เน่ืองจากเช้ือราเหลาน้ีจะถูกปดการใชงานดวย

ความรอนระหวางกระบวนการอบ อยางไรก็ตามกอนขนมปงสามารถถูกปนเปอนดวยเชาราไดใน

ระหวางการรอใหเย็น การหั่น การบรรจุ และการเก็บรักษา เน่ืองจากสภาพแวดลอมภายในรานเบเกอ

รี่ไมไดปลอดฆาเช้ือและมีแนวโนมที่จะเปนแหลงของการปนเปอน (Pateras, 1998) การเจริญของเช้ือ

ราบนขนมปงน้ันจะเกิดขึ้นชา และถาความช้ืนสัมพัทธของบรรยากาศตํ่ากวา 90% มันจะไม

เจริญเติบโต แตอยางไรก็ตาม เช้ือราสามารถเติบโตอยางรวดเร็วในบรรยากาศที่ช้ืนและโดยเฉพาะ

อยางย่ิงบนกอนขนมปงที่หอหุมดวยบรรจุภัณฑ เมื่อขนมปงถูกหอหลังออกออกเตาอบขณะที่ยังรอน 

หยดนํ้าจะควบแนนที่พ้ืนผิวดานในของสิ่งหอหุมและสงเสริมการเติบโตของเช้ือรา ขนมปงที่หั่นเปน

แผนจะไวตอการเนาเสียของเช้ือรามากกวาเน่ืองจากมีพ้ืนผิวที่กวางขึ้นทําใหมีโอกาสปนเปอนจากเช้ือ

รามากขึ้น มีหลายปจจัยที่อาจสงผลตออัตราการเติบโตของเช้ือรา ไดแก ชนิดของแปง วิธีการแปรรูป 

การบรรจุ และสภาวะการเก็บรักษา 

Rhizopus nigricans ที่มี เสนใยเหมือนฝายสีขาวและจุดสี ดําของสปอร , Penicillium 

expansum หรือ P. stolonifer มีสปอรสีเขียว และ Aspergillus niger ที่มีโคโนนีเปนสีเขียวถึงดํา

เปนเช้ือราที่มักเกี่ยวของกับการเนาเสียของขนมปง ดังน้ันจึงเรียกวา “ราขนมปง” (Pateras, 1998) 

ดังแสดงตารางที่ 2.2 ในขนมปงที่ผลิตดวยแปงขาวสาลีมักตรวจพบการเจริญของเช้ือรา Penicillium, 

Aspergillus, Cladosporium, Mucorales และ Neurospora ดวย Penicillium spp. เปนราขนม

ปงที่พบมากที่สุด ในขนมปงดํา Rhizopus (nigricans) stolonifer เปนเช้ือราที่ทําใหเนาเสียไดมาก

ที่สุด และปรากฏเปนเสนใยสีขาวและมีรังสปอรสีดํา 

เช้ือราบางชนิดสามารถผลิตสารพิษได ดังน้ันจึงมีความเสี่ยงอยางตอสุขภาพของผูบริโภค 

แมวาการเนาเสียของขนมปงจะเกิดจากเช้ือราเปนสวนใหญ แตแบคทีเรียที่สรางสปอรไดเปน

อีกสิ่งหน่ึงที่ตองคํานึงถึงสําหรับคุณภาพและความปลอดภัยของขนมปง แบคทีเรียที่สรางสปอรได

มักจะปรากฏที่สวนนอกของเมล็ดธัญพืช และในอากาศของสภาพแวดลอมของเบเกอรี่ ดังน้ันสวนผสม

และ/หรืออุปกรณเบเกอรี่จึงเปนแหลงของการปนเปอนแรกแบคทีเรีย (Lavermicocca et al., 2016) 

จุลินทรียที่เปนสาเหตุหลักของการเนาเสียในขนมปงคือ คือ บาซิลลัส ซับทิลิส สามารถสรางสปอร

แบบเอนโดสปอรจึงเหลือรอดจากการอบได จากน้ันสปอรจะงอกและเติบโตภายใน 36–48 ช่ัวโมง

ภายในกอนขนมปงจนมีลักษณะเปนกอนสีนํ้าตาลที่ออนนุม ลักษณะเปนเสนๆ มีกลิ่นคลายสับปะรด

สุก หรือแตงสุก เน่ืองแบคทีเรียสามารถปลดปลอยสารระเหยออกมา เชน ไดอะซิติล อะซิโตอิน อะ



20 
 

ซีตัลดีไฮด และไอโซวาเลอร-อัลดีไฮด (Pateras, 1998) แบคทีเรียยังผลิตอะไมเลสและโปรตีเอสที่

ยอยสลายเน้ือขนมปง  

แบคทีเรียสายพันธุอ่ืนๆ เชน Bacillus pumilus, Bacillus amyloliquefaciens, Bacillus 

megaterium, Bacillus licheniformis และ Bacillus cereus ก็ถูกตรวจพบในขนมปงเชนกัน  

(Lavermicocca et al., 2016) (ตารางที่ 2.2) จากการศึกษาลาสุดโดย Valerio และคณะ (2012) 

พบวา B. amyloliquefaciens อาจเปนสายพันธุหลักที่เกี่ยวของกับการเนาเสียของขนมปงดวย 

 

ตารางที่ 2.2 จุลินทรียที่เปนสาเหตุสําคัญของการเนาเสียของในขนมปง 

 Spoilage Agents Properties of Colony 

เชื้อรา (Moulds) Penicillium spp.  สีฟา/เขียว โคโลนีแบน และแผขยายคอนขางชา 

Aspergillus niger  สีดํา มีขนฟู มีสปอรท่ีมองเห็นไดชัดเจน 

Aspergillus flavus  สีเขียวมะกอก 

Aspergillus candidus สีครีม 

Aspergillus glaucus สีเขียวออน 

Cladosporium spp สีเขียวมะกอกเขม โคโลนีแบน แผขยายชา 

Neurospora stophila สีชมพูแซลมอน เปนขนฟูฟอง กระจายตัวไดเร็ว 

Rhizopus nigricans มีสีเทาดํา มีขนฟูและกระจายตัวเร็วมาก 

Mucor spp. มีสีเทา 

แบคทีเรีย (Bacteria) Bacillus subtilis or 

Bacillus licheniformis 

รูปรางไมแนนอน สีขาวขุน  

ยีสต (Yeasts) Hyphopichia burtonii เจริญชาบนผิวขนมปง โคโลนีกระจายตัวตํ่า และมีสี

ขาว Pichia anomala 

Scopsisfi buligera 

Pichia burtonii โตเร็วมากบนขนมปง 

Zygosaccharomyces bailii เรียบ กลม นูน และมีสีขาวถึงสีครีม 

Torulaspora delbrueckii 

Pichia membranifaciens 

Candida parapsilosis 

ที่มา : Melini and Melini, 2018 

 

การเนาเสียของขนมปงจากยีสตเปนการเนาเสียจากจุลินทรียที่พบนอยที่สุด และยีสตมีความ

คลายกับเช้ือราคือไมสามารถอยูรอดไดในกระบวนการอบ การปนเปอนจะเกิดขึ้นระหวางการทําความ
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เย็น และในกรณีของขนมปงในระดับอุตสาหกรรมมักเกิดการปนเปอนขึ้นโดยเฉพาะระหวางขั้นตอน

การหั่นขนมปงเปนแผน 

 

2.4 วิธีที่ใชในการยืดอายุการเก็บรักษาของขนมปง 

 

การยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑขนมปงสามารถทาํไดหลากหลายวิธี ดังตอไปน้ี 

2.4.1 การใชวิธีทางกายภาพ (physical treatments) 

 อุตสาหกรรมขนมอบมีการใชวิธีทางกายภาพในการยืดอายุการเก็บรักษา เชน การ

ใชแสงยู วี  (UV light), รั งสี อินฟาเรด (IR radiation), การใหความรอนดวยคลื่นไมโครเวฟ 

(Microwave heating), หรือ การใชเทคแรงดังสูง (Ultra high pressure technique) 

 แสงยูวีเปนวิธีการที่ใชตานแบคทีเรียที่มีประสิทธิภาพ โดยมีความยาวคลื่นที่มี

ประสิทธิภาพสูงสุดคือ 260 นาโนเมตร แสงยูวีถูกใชเพ่ือควบคุมการเกิดสปอรของเช้ือราบนขนมปง 

และในการใชงาน การฉายรังสี UV สามารถทําไดโดยตรงบนพ้ืนผิวของบรรจุภัณฑที่หอหุม

ผลิตภัณฑเบเกอรี่ไว ซึ่งชวยใหยืดอายุการเก็บรักษาได อยางไรก็ตามหากกลาวถึงความสามารถในการ

แทรกซึมของรังสีอาจไมทั่วถึง และการฉายแสงยูวีสําหลายอาหารที่มีพ้ืนที่ผิวหลากหลาย เน่ืองจาก

สปอรของเช้ือรามีแนวโนมวาจะมีอยูในผนังเซลลของโพรงอากาศภายในพ้ืนผิวขนมปงทําใหสปอรถูก

ปกปองจากการฉายรังสีได (Cauvain and Young, 2007) 

การใหความรอนแบบไมโครเวฟ ชวยใหความรอนแกขนมปงไดอยางรวดเร็วและ

สม่ําเสมอโดยไมมีความแตกตางของอุณหภูมิระหวางพ้ืนผิวนอกและภายในกอนขนมปง โดยทั่วไป 

การใหความรอน 30-60 วินาที ชวยใหทําขนมปงที่บรรจุในหีบหอปราศจากเช้ือราได อยางไรก็ตาม 

การประยุกตใชวิธีการใหความรอนแบบไมโครเวฟน้ีถูกจํากัดการใชงานเน่ืองจากอาจทําใหเกิดปญหา

การควบแนนซึ่งอาจสงผลเสียตอลักษณะปรากฎของผลิตภัณฑ (Cauvain and Young, 2007) 

การใชรังสีอินฟราเรดสามารถทําลายสปอรของเช้ือราได โดยมีขอดีคือ ไมสงผลเสีย

ตอคุณภาพและลักษณะปรากฎของผลิตภัณฑ หรือความสมบูรณของวัสดุบรรจุภัณฑ (Cauvain and 

Young, 2007) นอกจากน้ี การยืดอายุการเก็บรักษาดวยคลื่นอินฟราเรดยังชวยลดปญหาเน่ืองจาก

การควบแนนหรือการขยายตัวของอากาศ สวนขอเสียคือคาใชจายในการดําเนินการคอนขางสูง 

(Cauvain and Young, 2007) 

 

2.4.2 การใชวิธีทางกายภาพ (chemical treatments) 

สารเคมีที่ใชกันบูดสามารถใชเปนอีกทางเลือกในการยืดอายุการเก็บรักษาขนมปงได 

กรดอินทรียที่เปนออน (เชน กรดโพรพิโอนิก และกรดซอรบิก) ใชเพ่ือยับย้ังการเจริญเติบโตของ
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จุลินทรียที่ไมพึงประสงค และดวยเหตุน้ีจึงยืดอายุการเก็บรักษาขนมปง อยางไรก็ตามสหภาพยุโรปได

กําหนดขอจํากัดในการใชงานสารเคมีเหลาน้ีไว และภายใตการควบคุมโดย Regulation (EC) No. 

1333/2008 ของรัฐสภายุโรปและคณะมนตรีเมื่อวันที่ 16 ธันวาคม 2008 วาดวยวัตถุเจือปนอาหาร 

โดยทั่วไป เกลือโพแทสเซียม โซเดียม หรือแคลเซียมของกรดโพรพิโอนิกและกรด

ซอรบิกเปนรูปแบบที่ใชกันมากที่สุด เน่ืองจากมีความสามารถในการละลายนํ้าไดสูงกวาและจัดการได

งายกวากรดที่มีฤทธ์ิกัดกรอน (Magan, 2003) สําหรับการเติมซอรเบตและโพรพิโอเนตมีกําหนดให

ใชไดไมเกิน 0.2% (w/w) และ 0.3% (w/w) ตามลําดับ (EEC, 2008) ทั้งในขนมปงสไลซแบบบรรจุ

หีบหอและขนมปงไรย ในกรณีของขนมปงไมสไลซที่กอนบรรจุ อนุญาตใหใชโพรพิโอเนตสูงสุด 0.1% 

เทาน้ัน สังเกตไดวาการเติมซอรเบตหรือโพรพิโอเนตที่ความเขมขนสูงใชเพ่ือใหออกฤทธ์ิตานเช้ือรา 

แตมีแนวโนมที่จะสงผลทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของขนมปงได 

นอกจากน้ี การใชสารกันบูดเหลาน้ีเปนเวลานานในการตอตานเช้ือราที่เนาเสียอาจนําไปสูการพัฒนา

ความตานทานตอเช้ือราที่มีตอสารกันบูดได 

การทดลองคัดกรองในหลอดทดลองแสดงใหเห็นวาไมแนะนําใหเติมโพรพิโอเนตใน

ขนมปงซาวโดวแปงไรยเน่ืองจากสงผลใหเช้ือ P. roqueforti เกิดการด้ือยาได (Suhr et al., 2004) 

และการใชโพรพิโอเนตมีผลเพียงเล็กนอยในการยับย้ังเช้ือราเมื่ออยูในขนมปงที่มี pH 6 (Axel et al., 

2017). สวนการเติมซอรเบต ดูเหมือนวาจะมีประสิทธิภาพมากกวาโพรพิโอเนตในการยับย้ังการเนา

เสียของขนมปง แตไมคอยไดใชในการทําขนมปงเพราะมีผลกระทบดานลบตอปริมาณขนมปง 

(Lavermicocca et al., 2000) 

การเติมเอทานอลเปนวิธีการด้ังเดิมอีกวิธีหน่ึง และเปนวิธีที่ดีกวาการใชสารกันบูด

เคมีอ่ืนๆ มีรายงานความเขมขนของเอทานอลต้ังแต 0.2% ถึง 12% เพ่ือเพ่ิมอายุการเก็บของขนมปง 

(Dao and Dantigny, 2011) นอกจากน้ี การเติมลงบนผิวขนมปง (0.5% w/w) ยังชวยปรับปรุง

ประสิทธิภาพของซอร เบตและโพรพิโอเนต (Katsinis et al., 2008) นอกจากน้ี Berni และ 

Scaramuzza (2013) ไดสังเกตเห็นประสิทธิภาพของเอทานอลในการยับย้ัง Crysonilia sitophila 

หรือที่เรียกกันทั่วไปวา "ราแดงขนมปง" และ H. burtoni หรือที่เรียกวา "ราชอลก" บนขนมปงที่บรรจุ

และห่ันเปนช้ินที่เติมเอทานอลความเขมขนของตํ่ามาก (0.8%) และปานกลาง (2.0%) ตามลําดับ ที่

นาสนใจคือยังไมมีขอจํากัดใดๆ ในการใชเอทานอลเปนสารกันบูดในอาหาร แมวาจะตองระบุไวบน

ฉลากบริโภคก็ตาม เน่ืองจากเอทานอลถือเปนสารที่มีประสิทธิภาพในการยับย้ังการเจริญเติบโตของ

เช้ือราในผลิตภัณฑขนมปงและ/หรือเบเกอรี่โดยทั่วไปได   

2.4.3 การใชแปงเปรี้ยว (Soudough) 

ในอดีตขนมปงธรรมดาและขนมปงปรุงแตงกลิ่นรสที่มีอายุการเก็บรักษาที่ยาวนาน

น้ันเกิดจากธรรมชาติของขนมปงเอง โดยใชกระบวนการหมักนานแบบด้ังเดิม น่ันคือ แปงเปรี้ยว จาก
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ขอมูลดังกลาวผูผลิตขนมอบระดับอุตสาหกรรมไดเริ่มพิจารณาวิธีการหมักแบบด้ังเดิมน้ีเพ่ือใชแทน

สารกันบูดทางเคมี และสามารถรับประกันฉลากสะอาด (clean label) ได ดังน้ัน Sourdough จึง

กลายเปนรูปแบบการถนอมอาหารทางชีวภาพที่เปนที่ยอมรับ และบทบาทของ Lactic acid bacteria 

ในฐานะสารชีวภาพและสารยับย้ังการเนาเสียของขนมปง ไดรับความสนใจและการศึกษาทาง

วิทยาศาสตรอยางกวางขวาง 

มีการศึกษาทางวิทยาศาสตรที่แสดงใหเห็นวา sourdough ชวยชะลอการแข็งของ

ขนมปง (staling), ปองกันขนมปงจากการเนาเสีย และสงผลชวยยืดอายุการเก็บรักษาขนมปงได 

(Corsetti et al., 2000; Moroni et al., 2009) Lactobacillus acidophilus ATCC 20079, 

Lactobacillus amylovorous DSM 19280, Lactobacillus brevis R2∆, Lactobacillus 

fermentum Te007, Lactobacillus hammesii, Lactobacillus paracasi D5, Lactobacillus 

paralimentarius PB127, Lactobacillus pentosus G004, Lactobacillus plantarum, 

Lactobacillus reuteri R29, Lactobacillus rhamnosus, Lactobacillus rossiae LD108, 

Lactococcus BSN, Pediococcus acidilactici KTU05-7, Pediococcus pentosaceus KTU 05-

8 and KTU 05-10, รวมทั้ง Leuconostoc citreum C5 และ HO12 เปนสายพันธุ LAB บางสาย

พันธุที่มีฤทธ์ิเปนสารกันบูดชีวภาพที่นาสนใจเมื่อใชเปนเช้ือต้ังตนในการทําขนมปง (Axel et al., 

2016) 

อยางไรก็ตาม การใช sourdough ที่หมักดวย LAB ในตัวมันเอง ชวยใหมีผลในการ

ถนอมอาหารในระดับตํ่า พบวาการทําใหเปนกรดโดยการหมัก sourdough ยับย้ังการงอกของเอนโด

สปอรและการเจริญเติบโตของ Bacillus spp. ที่ทําใหเกิดการเนาเสียของกอนขนมปง อยางไรก็ตาม 

คา pH ที่ลดลงและความเปนกรด ซึ่งมักเก่ียวของกับการผลิตกรดแลคติกและกรดอะซิติก เปน

พารามิเตอรที่สามารถยืดอายุการเก็บรักษาขนมปงไดในระดับที่จํากัด และ/หรือมีผลอยางมากตอการ

ยับย้ังเช้ือราไมมากนัก (Axel et al., 2017) 

ความสามารถในการตานแบคทีเรีย ตานจุลชีพ และตานเช้ือราที่ แลคติกแอซิก

แบคทีเรีย (lactic acid bacteria, LAB) ที่ใชผลิต sourdough ไดแสดงใหเห็นวามีความเกี่ยวของกับ

สารประกอบออกฤทธ์ิที่จุลินทรียกลุมน้ีผลิตและ/หรือปลดปลอย ซึ่งเปนสวนเสริมของสารกันเสียทาง

เคมี หรือสามารถใชทดแทนสารกันเสียได สารเมแทบอไลตที่ออกฤทธ์ิตานเช้ือราเปนหลักเปน

สารประกอบที่มีมวลโมเลกุลตํ่า เชน ไซคลิก, ไดเปปไทด, กรดไฮดรอกซิล-แฟตตี, ฟนิลและอนุพันธ

ของฟนิลที่ถูกแทนที่ (เชน 3-ฟนิลแลกติก 4-ไฮดรอกซีเพนิลแล็กติก และกรดเบนโซอิก), ไดอะซีติล, 

ไฮโดรเจนเปอรออกไซด, คาโปรเอต, รีเทอริน และเปปไทดที่ออกฤทธ์ิฆาเช้ือราได เปนตน 

บทบาทของยีสตนอกเหนือจากยีสตขนมปง (เชน S. cerevisiae) เปนจุลินทรียที่

ตองกลาวถึงเชนกัน อันที่จริงการใชงานยีสตถือเปนทางเลือกที่ดีในการถนอมขนมปง ตัวอยาง เชน 
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Wickerhamomyces anomalus LCF1695 เปนสารต้ังตนแบบผสมรวมกับเช้ือแลคติกแอซิก

แบคที เ รี ย  Lb. plantarum 1A7 (Coda et al., 2011); sourdough หมักด วย เ ช้ือ ต้ั งต นแบบ

ผสมผสาน ไดแก M. guilliermondii LCF1353 , W. anomalus LCF1695 และ สายพันธุ Lb. 

plantarum 1A7 ใหผลลัพธที่ดีในแงของการยืดอายุการเก็บของขนมปง (Coda et al., 2008) 

นอกจากสารตานเช้ือราที่สรางโดยแบคทีเรียที่สรางกรดแลคติกแลว ยังพบวาสาร

เปปไทดมีผลในการยับย้ังที่ไดมาจากสารต้ังตนไดอีกดวย เชน นํ้าสกัดจากถั่วผสมกับ sourdough 

หมักดวย Lb. brevis AM7 มีสารประกอบยับย้ังตามธรรมชาติ 3 สวนประกอบ คือ เฟสโซลิน 2 สวน 

และเลกติน 1 สวน กิจกรรมที่เกิดขึ้นรวมกันของสวนประกอบดังกลาวชวยชะลอการเจริญเติบโตของ

เช้ือราไดนานถึง 21 วัน ซึ่งนําไปสูอายุการเก็บรักษาขนมปงที่ เทียบไดกับที่พบในการใช Ca 

propionate (0.3% w/w) (Melini and Melini, 2018) 

 

2.4.4 การใชบรรจุภัณฑแบบแอคทีฟ (Active Packaging) 

  จากการพัฒนาขอบังคับดานบรรจุภัณฑแบบแอคทีฟและบรรจุภัณฑอัจฉริยะโดย

คณะกรรมาธิการยุโรป (European Commission. Commission Regulation (EC) No 450/2009) 

บรรจุภัณฑแบบแอคทีฟสามารถกําหนดเปนบรรจุภัณฑที่มีจุดประสงคเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาของ

อาหารที่บรรจุหีบหอ หรือเพ่ือรักษาและ/หรือปรับปรุงสภาพของบรรจุภัณฑโดยการปลอยหรือดูดซับ

สาร เขาหรือออกจากอาหารหรือบริเวณโดยรอบ นอกเหนือจากบรรจุภัณฑอัจฉริยะแลว บรรจุภัณฑ

แบบแอคทีฟยังเปนของระบบบรรจุภัณฑที่เปนนวัตกรรมใหมที่ควรจะโตตอบกับอาหาร และไม

เพียงแตเปนเกราะปองกันแบบพาสซีฟที่ปกปองและถนอมอาหารบรรจุหีบหอจากความเสียหายทาง

กายภาพ เคมี และชีวภาพ เชนเดียวกับบรรจุภัณฑทั่วไป 

ปจจุบันมีระบบบรรจุภัณฑแบบแอคทีฟประเภทตางๆ โดยทั่วไปสามารถจัดประเภท

เปนระบบดูดซับและปลอยสาร (Ahvenainen, 2003) โดยแบบระบบดูดซับจะกําจัดสารประกอบที่

ไมตองการได เชน ออกซิเจน ออกไปจากสภาพแวดลอมของบรรจุภัณฑ ในขณะที่ระบบปลอยสารจะ

ปลดปลอยสารประกอบ เชน สารตานอนุมูลอิสระ สารกันบูด และสารตานจุลชีพ ไปยังอาหารที่บรรจุ

หีบหอหรือในสวนอากาศในบรรจุภัณฑ ตัวดูดซับและตัวปลอยสารสามารถมาในรูปแบบของซอง 

ฉลาก หรือฟลม ซองทั่วไปจะวางในรูปแบบอิสระในสวนชองวางหรืออากาศในบรรจุภัณฑ ขณะที่

ฉลากจะติดแนนที่ฝา ควรปองกันการสัมผัสกับอาหารโดยตรง เน่ืองจากการทํางานของระบบอาจเกิด

ความบกพรองและอาจเกิดการรั่วไหลไปยังอาหารได นาโนเทคโนโลยียังชวยใหสามารถออกแบบสาร

โพลีเมอรที่ทําหนาที่ขัดขวางออกซิเจนไดดีขึ้นเชนกัน (Ahvenainen, 2003) 

ตัวดูดซับออกซิเจนตองเปนไปตามเกณฑเฉพาะจึงจะมีประสิทธิภาพและใชเงานได

ในเชิงพาณิชย ตัวดูดซับออกซิเจนในอัตราที่เหมาะสม ควรมีขนาดกะทัดรัดและมีขนาดสม่ําเสมอ ไม
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เปนพิษ และไมกอใหเกิดปฏิกิริยาขางเคียงที่ไมพึงประสงค การเลือกตัวดูดซับออกซิเจนจะขึ้นอยูกับ

คุณสมบัติของอาหาร เชน ขนาด รูปทรง นํ้าหนัก และ water activity ของอาหาร ปริมาณออกซิเจน

ที่ละลายในอาหาร อายุการเก็บรักษาที่ตองการของผลิตภัณฑ และการซึมผานของวัสดุบรรจุภัณฑไป

ยังออกซิเจน (Galic et al., 2009) 

 
ภาพที่ 2.2 การประยุกตใชนาโนเทคโนโลยีและกลไกการออกฤทธ์ิของบรรจุภัณฑแบบแอคทีฟในการ

ยืดอายุขนมปงและอายุการเก็บรักษาขนมปงปราศจากกลูเตน และเพ่ิมความปลอดภัยของอาหาร 

ที่มา : Melini and Melini (2018) 

 

2.5 งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

 

กรดออนหลายชนิดไดรับการอนุมัติใหใชในอาหารภายใน EC ซึ่งบางชนิดถูกกําหนดใหเปน

วัตถุกันเสียตามกฎหมาย (Stratford et al, 2013) ซึ่งรวมถึงกรดซอรบิก (2,4-hexadienoic acid), 

กรดเบนโซอิก, กรดโพรพิโอนิก และกรดซัลไฟต เหลาน้ีรวมกับกรดอะซิติกที่ใชเปนกรดในผักดอง นํ้า

สลัด และมายองเนส มักเรียกกันวาสารกันบูดที่เปนกรดออน การวิจัยเกี่ยวกับสารกันเสียตานทานการ

เจริญของยีสต Saccharomyces cerevisiae เปนสงใหญ ซึ่งเพ่ิงไดรับการตรวจสอบโดย Piper 

(2011) 

"ทฤษฎีกรดออนแบบคลาสสิก" ของการยับย้ังจุลินทรียโดยสารกันบูดถูกกําหนดโดยสวนใหญ

โดยพารามิเตอรของเคมีกายภาพ กรดออนในสารละลายในนํ้าจะแยกตัวออกบางสวนทําใหเกิดสมดุล

แบบไดนามิกระหวางกรดโมเลกุลกับแอนไอออน/โปรตอนที่มีประจุ ที่ pH ตํ่า ความสมดุลจะ

สนับสนุนกรดโมเลกุลมากขึ้น ในขณะที่ pH เปนกลาง ประจุลบจะมีอิทธิพลเหนือกวา กรดออนระดับ

โมเลกุลของสารกันบูดสามารถละลายในไขมันได ซึ่งแตกตางจากประจุลบที่มีประจุ และที่ pH ตํ่า 

สามารถเจาะเซลลโดยการแพรกระจายอยางงายผานลิปดของเมมเบรนในพลาสมาไปยังไซโตพลาสซึม 
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การแพรกระจายเปนไปอยางรวดเร็ว โดยสมบูรณภายใน 1-3 นาที (กรดอะซิติก Conway and 

Downey, 1950; benzoic acid, Macris, 1975; sulphite, Stratford and Rose, 1986) การหยุด

ขนสงที่เห็นไดชัดหลังจาก 3 นาทีน้ันเปนการแลกเปลี่ยนไดนามิกสูงของกรดออน การไหลออกและ

การไหลเขาทางเมมเบรน (Stratford and Rose, 1986) สารกันบูดที่มีความเขมขนตํ่าถูกทําใหเขมขน

หลายเทาภายในไซโตพลาสซึมเน่ืองจากการแตกตัวเปนไอออน นําไปสูการกลาวอางในชวงตนวาการ

ซึมผานของกรดออนน้ันเปนการขนสงแบบแอคทีฟ ในความเปนจริง โมเลกุลของกรดออนจะเขาสู pH 

เปนกลางของไซโตพลาสซึม แยกตัวออกเปนแอนไอออนที่มีประจุ ซึ่งไมสามารถแพรกระจายออกจาก

เซลลได ไซโตพลาสซึมที่เปนกลางทําหนาที่เปนตัวดูดซับคา pH สําหรับสารกันบูด การแตกตัวของ

กรดออนยังปลอยโปรตอนในสัดสวนที่เทากัน และสารกันบูดที่มีความเขมขนสูงจะปลอยโปรตอนที่

เพียงพอเพ่ือทําใหเปนกรดของไซโตพลาสซึมจํานวนมาก เมแทบอลิซึมของเซลลจะถูกยับย้ังโดยการ

ทําใหเปนกรด (Krebs et al., 1983; Pearce et al., 2001) การกําจัดเซลลออกจากสารกันบูดทําให

เกิดการไหลออกของกรดออน ๆ แบบกระจายในทันที และสงผลให pH ของไซโตพลาสซึมเพ่ิมขึ้น 

ทฤษฎีกรดออนแบบคลาสสิกไดรับการเสนออยางอิสระ และการตรวจสอบความเปนกรดของไซโตพ

ลาสซึมสําหรับกรดอะซิติก (Neal et al., 1965), กรดเบนโซอิก (Krebs et al., 1983) และซัลไฟต 

(Pilkington and Rose, 1988; Stratford, 1983) . 

จากการศึกษาของ Lavermicocca และคณะ (2000) พบวาแบคที เรียกรดแลคติก 

Sourdough ถูกเลือกสําหรับการออกฤทธ์ิตานเช้ือราโดยการสอบวิเคราะหการงอกของโคโลนี 

Lactobacillus plantarum 21B ที่มีเช้ือจุลินทรียเขมขน 10 เทาซึ่งแยกไดจากเมล็ดแปงสาลีงอกที่

ถูกยอย สามารถยับย้ัง Eurotium repens IBT18000, Eurotium rubrum FTDC3228, Penicillium 

corylophilum IBT6978, Penicillium roqueforti IBT18687, Penicillium expansum 

IDMyches2, Asto FTDC3227 แ ล ะ  IDM1, Aspergillus flavus FTDC3226, Monilia sitophila 

IDM/FS5 และ Fusarium graminearum IDM623 ไดเกือบทั้งหมด จากการเพาะเลี้ยงที่ไมเขมขน

ของ L. plantarum 21B ที่แยกไดจากไฮโดรไลเสตของแปงสาลีโฮลวีตมีฤทธ์ิในการยับย้ังที่คลายคลึง

กัน ซึ่งการเจริญของเช้ือน้ีจะมีผลฆาเช้ือราได การเติมแคลเซียมโพรพิโอเนตที่ 3 มก./มล. ไมมีผลใน

การฆาเช้ือราภายใตสภาวะการทดสอบเดียวกัน ในขณะที่โซเดียมเบนโซเอตทําใหเกิดการยับย้ังคลาย

กับ L. plantarum 21B หลังจากการสกัดดวยเอทิลอะซิเตตและการวิเคราะหดวยโครมาโตกราฟ

และสเปกโทรสโกป พบสารประกอบตานเช้ือราชนิดใหม เชน กรดฟนิลแลกติกและกรด 4-ไฮดรอก

ซีฟนิลแลกติกในการเพาะเลี้ยงของ L. plantarum 21B โดยกรดฟนิลแลกติกมีความเขมขนสูงสุด

และมีฤทธ์ิสูงสุดในสวนกรองไดจากการเพาะเลี้ยงแบคทีเรีย ซึ่งกรดชนิดน้ีจะยับย้ังเช้ือราทั้งหมดที่

ทดสอบที่ความเขมขน 50 มก./มล. ยกเวน P. roqueforti IBT18687 และ P. corylophilum 

IBT6978 (ความเขมขนในการยับย้ัง 166 มก./มล.) L. plantarum 20B แสดงการออกฤทธ์ิตานเช้ือ
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ราไดดีเชนกัน การศึกษาเบ้ืองตนแสดงใหเห็นวากรดฟนิลแลกติกและ 4-ไฮดรอกซี-ฟนิลแลกติกที่พบ

อยูในสิ่งกรองสําหรับเพาะเช้ือแบคทีเรียของสายพันธุ L. plantarum 20B เชนเดียวกัน สวนการ

เจริญเติบโตของ A. niger FTDC3227 เกิดขึ้นหลังจาก 2 วันในขนมปงที่ใชยีสต Saccharomyces 

cerevisiae 141 ในการผลิต เ พียงช นิด เ ดียว  หรือขนมป งที่ ใ ช ยี สต  S. cerevisiae ร วมกับ 

Lactobacillus brevis 1D ซึ่งเปนแบคทีเรียกรดแลคติกสายพันธที่ถูกไมไดคัดเลือกในการผลิตกรด

แบบ พบวาสงผลใหการเริ่มเกิดเช้ือราบนขนมปงถูกชะลอออกไปเปนเวลา 7 วันจากวันแรกของการ

ผลิตขนมปงเมื่อใช S. cerevisiae รวมกับ L. plantarum 21B สายพันธที่ถูกคัดเลือก 

เช้ือราสามารถปนเปอนและเปนสาเหตุใหเกิดการเสื่อมสภาพของผลติภัณฑอาหารตางๆ และ

อาจทําใหเกิดปญหาสุขภาพตามมาได การใชสารกันบูดและยาฆาเช้ือชนิดเดียวกันเปนเวลานานกับ

เช้ือราที่เนาเสียอาจนําไปสูการพัฒนาความตานทานหรือการด้ือของเช้ือราตอสารเคมีเหลาน้ัน จาก

งานวิจัยของ Levinskaite (2012) ไดศึกษาศึกษาความออนแอของเช้ือราในสกุล Penicillium 3 สาย

พันธุ ที่แยกไดจากอาหาร สารกันบูดประเภทกรดอินทรียและสารฆาเช้ือบางชนิด โดยคํานึงถึงการ

พัฒนา 2 ดาน ไดแก การงอกของสปอรและการเจริญเติบโตของเสนใย ไดทําการศึกษาความไวตอสาร

กันบูดของ Penicillium spinulosum, P. expansum และ P. verruculosum ไดแก กรดเบนโซอิก 

โซเดียมแลคเตท โพแทสเซียมซอรเบต ตลอดจนสารฆาเช้ือ เชน Topax DD, Suma Bac D10, 

Biowash และ F210 Hygisept สารกําจัดเช้ือราเหลาน้ีถูกใชที่ความเขมขน 0.1, 1.0 และ 10% ใน

บรรดาสารกันบูด กรดเบนโซอิกและ โพแทสเซียมซอรเบตมีฤทธ์ิยับย้ังไดดีที่สุด ทั้งตอการงอกของ

สปอรและการเจริญเติบโตของเสนใย กรดเบนโซอิกที่ความเขมขน 0.1% ลดการงอกของสปอร 33-

55% และการเจริญเติบโตของไมซีเลียล 54-97% ในขณะที่ที่ความเขมขน 1% สามารถยับย้ังการงอก

ของสปอรได 74-85% และการเจริญเติบโตของไมซีเลียล 97-100% ผลของสารฆาเช้ือที่ความเขมขน 

0.1% ตอการงอกของสปอรคือ 25-84% และตอการเติบโตของโคโลนีคือ 68-97% ในขณะที่ความ

เขมขน 1.0% ทําใหการงอกของสปอรลดลงถึง 53-91% และการยับย้ังการเจริญเติบโตของโคโลนีได

ถึง 89-100 %. ในกรณีสวนใหญ ความเขมขนเดียวกันที่เติมลงในอาหารเลี้ยงเช้ือมีผลยับย้ังการ

เจริญเติบโตของเช้ือราแบบเสนใยไดดีกวาการยับย้ังการงอกของสปอร สังเกตไดวาเช้ือราตอบสนอง

ตอสารกันบูดไมเทากัน แสดงถึงความไวตอสารกันบูดเปนลักษณะของเช้ือราแตละชนิด 

สารกันบูดประเภทกรดออนที่ใชกันทั่วไปในการปองกันการเนาเสียของเช้ือราในอาหารที่มีคา 

pH ตํ่า ไดแก กรดซอรบิกและกรดอะซิติคแอซิด ซึ่ง “ทฤษฎีกรดออนแบบด้ังเดิม” กลาววากรดออน

สามารถยับย้ังสิ่งมีชีวิตไมใหเนาเสียโดยการแพรกระจายของกรดผานเมมเบรนเยื่อเลือกผาน การแตก

ตัวภายในเซลลเปนโปรตอนและแอนไอออน และการทําใหเปนกรดของไซโตพลาสซึม ผลจาก 

Saccharomyces cerevisiae 25 สายพันธุ ยืนยันวาการยับย้ังดวยกรดอะซิติกที่ความเขมขนของโม

ลารสูงกวากรดซอรบิก 42 เทา ซึ่งขัดแยงกับทฤษฎีกรดออนซึ่งกรดทั้งหมดที่มีคา pKa เทากันจะ
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ยับย้ังที่ความเขมขนเทากัน โดย Flow cytometry แสดงใหเห็นวา pH ภายในเซลลลดลงเหลือ pH 

4.7 ที่ความเขมขนของการยับยั้งการเจริญเติบโตของกรดอะซิติก ในขณะที่ที่ความเขมขนในการยับยั้ง

ของกรดซอร บิก ค า  pH จะลดลงเหลือ pH 6.3 เท า น้ัน พลาสมาเมมเบรน H+-ATPase 

protonpump (Pma1p) ถูกยับย้ังอยางรุนแรงโดยกรดซอรบิกที่ความเขมขนของการยับย้ังการ

เจริญเติบโต แตถูกกระตุนดวยกรดอะซิติก นอกจากน้ี H+-ATPase ยังถูกยับย้ังโดยความเขมขนของ

กรดซอรบิกที่ตํ่าลง แตในเวลาตอมาพบวาการฟนตัวและการออกฤทธ์ิที่สูงขึ้นหากกรดซอรบิกถูก

กําจัด ระดับของ PMA1transcripts เพ่ิมขึ้นในชวงสั้นๆ จากการเติมกรดซอรบิก แตไมนานก็กลับสู

ระดับปกติ สรุปไดวาการยับย้ังกรดอะซิติกของ S. cerevisiae เน่ืองจากการเปนกรดภายในเซลลตาม 

"ทฤษฎีกรดออนแบบคลาสสิก" อยางไรก็ตาม กรดซอรบิกดูเหมือนจะเปนสารประกอบตานจุลชีพที่

ออกฤทธ์ิกับเมมเบรน โดยพลาสมาเมมเบรน H+-ATPase โปรตอนปมเปนเปาหมายหลักของการ

ยับย้ัง ซึ่งการทําความเขาใจกลไกการออกฤทธ์ิของกรดซอรบิกน้ีสามารถนําไปปรับปรุงวิธีการถนอม

อาหารได 
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บทที่ 3 
 

อุปกรณและวิธีการดําเนินการทดลอง 
 

 

3.1 วัตถุดิบ 

3.1.1 แปงสาล ีตราหาน 

3.1.2 ยีสต ตรา Saf-Instant สีทอง 

3.1.3 ผงฟู ตรา อิมพีเรียล 

3.1.6 นมผง ชาวไทย 

3.1.7 เกลือ ตรา ปรุงทิพย 

3.1.8 นํ้าตาล ตรา มิตรผล 

3.1.9 เนยขาว ตราอลาวรี ่

3.1.11 นํ้าเปลา 

3.2 อุปกรณและเครื่องมือ 

3.2.1 เครื่องช่ังดิจิตอล ย่ีหอ ADAM รุน LBH 

3.2.2 เครื่องนวดโด 2 แขน 

3.2.3 พิมพขนมปงแถว ขนาด 3x5x2 น้ิว (กวางxยาวxสูง) 

3.2.4 ตูอบขนมปง 

3.2.5 อางผสม 

3.2.6 จาน/ชาม 

3.2.7 ตะแกรงรอนแปง 

3.2.8 ตะแกรงพักขนม 

3.2.9 ถาดอบขนม 

3.2.10 อางสแตนเลส 

3.2.11 ถุงซิปล็อคขนาด 23x35 น้ิว 

3.2.9 ฟลมถนอมอาหาร 

3.3 อุปกรณสําหรับวิเคราะหคุณภาพ 

3.3.1 อุปกรณสําหรับวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

3.3.1.1 เครื่องวัดเน้ือสัมผัส Texture Analyser รุน TA.Xlus 
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3.3.1.2 วัดความหนาแนน และปริมาตรจําเพาะ ไดแก กระบอกวัดปริมาตรขนาด 10±0.2 

มิลลิลิตร และ 100±1 มิลลิลิตร, สปาตูลา, งาดํา (ตราไรทิพย) และคีมคีบ  

3.3.1.3 เครื่องวัดสี (Spectrophometer) ย่ีหอ KONICA MINOLTA รุน CM3500d 

โปรแกรมเวอรชัน CM-S100 W1.700.0001 

3.3.2 อุปกรณสําหรับวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

3.3.2.1 ตูอบลมรอน (Hot Air Oven) ย่ีหอ Binder รุน FD115 

3.3.2.2 เครื่องช่ังดิจิตอล 4 ตําแหนง ย่ีหอ Mettler Toledo รุน ME204 

3.3.2.3 ภาชนะอลูมิเนียมสําหรับหาความช้ืน (Moisture Can) 

3.3.2.4 โถดูดความช้ืน (Desiccator) 

3.3.2.5 เครื่องวัดปริมาณโปรตีน 

ชุดยอย (Digestion Unit) ย่ีหอ BUCHI รุน K-435 

ชุดดูดจับไอกรด BUCHI Scrubber B-414 

กลั่น BUCHI Distillation B-324 

3.3.2.5 เครื่องแกวตางๆ 

3.3.3 อุปกรณวิเคราะหทางประสาทสัมผัส 

3.3.4.1 อุปกรณที่ใชวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

3.3.4.2 แบบประเมินผลการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

3.3.4 อุปกรณที่ใชในการประมวลผล 
3.4.1 แบบสอบถาม 

3.4.2 เครื่องคอมพิวเตอร: โปรแกรมสําเร็จรูป 

3.4 สารเคมี 

3.4.1 โซเดียมซัลเฟต (Sodium sulphate; Na2SO4) ยี่หอ Ajax 

3.4.2 คอปเปอรซัลเฟต (Copper sulphate; CuSO4 .5H2O) Ajax 

3.4.3 เซเลเนียมไดออกไซด (selenium dioxide; SeO2H2O) Ajax 

3.4.4 กรดซัลฟูริกเขมขน (Conc. Sulfuric; H2SO4) J.T.Baker 

3.4.5 กรดบอริก (boric acid ; H3BO3) Merck 

3.4.6 เมธิลเรด (Methyl red; C15H15N3O2) Panrcac 

3.4.7 โซเดียมไฮดรอกไซด (Sodium hydroxide; NaOH) Merck 

3.4.8 กรดไฮโดรคลอริก ( Hydrochloric acid; HCl) Mallinckrodt 

3.4.9 ปโตรเลียมอีเทอร (Petroleum ether) Mallinckrodt 

3.4.10 เอธิลแอลกอฮอล 95% (C2H5OH) กรมสรรพสามิต 
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3.5 ระเบียบวีธีวิจัย 

3.5.1 การศึกษาการยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑขนมปงดวย Calcium propionate 

Acetic acid และ Sorbic acid มี 5 ขั้นตอนหลัก คือ 

3.5.1.1 ศึกษากรรมวิธีและสตูรมาตรฐาน ในการทาํขนมปงขาว 

ทําการศึกษาคนควาคัดเลือกสูตรการทําขนมปง โดยทําการทดลองใชสูตรขนมปงขาว 4 

สูตร ) โดยมีสูตรพ้ืนฐานในการผลิตขนมปงดังตารางที่ 3.1 แลวทําการคัดเลือก สูตรที่ผานการการ

ยอมรับ จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสทางดานสี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเน้ือสัมผัส 

ความชอบโดยรวม ใหผูทดสอบชิม จํานวน 50 คน ใหคะแนนแบบ 9 Point Hedonic Scale วาง

แผนการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ (Completely Randomized Design, CRD) เปรียบเทียบ

ความแตกตางของคาเฉลี่ยโดย วิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT และมีขั้นตอน

การผลิตขนมปง ดังแผนภาพที่ 3.1 

 

ตารางที่ 3.1 สูตรพ้ืนฐานที่ใชในการผลิตขนมปงขาว 

วัตถุดิบ สวนผสมปริมาณที่ใช (กรัม) 

 สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 

แปงสารลีตราหาน 1000 1000 1000 1000 

นํ้าตาลทราย 50 90 70 50 

เกลือ 10 15 10 10 

ยีสต 15 20 15 8 

เนยขาว 100 80 120 50 

นํ้าเปลา 650 840 - 600 

นมผง - 80 85 - 

ผงฟู - 10 - - 

นมสด - - 480 30 

ไขไก - - - 50 

ที่มา:  สูตรที่ 1 (นวรัตน เอ่ียมพิทักษกิจ, 2546)  สูตรที่ 2 (วิภาวัน จุลยา, 2549) 

 สูตรที่ 3 (UFM BAKING SCHOOL, 2528)  สูตรที่ 4 (จริยา เดชกุลชร, 2540) 
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รอนแปงและของแหง 

↓ 
นํานํ้าเย็นผสม กับนมหรือนํ้าตาลทราย 

↓ 
นําสวนผสมของแหง และของเหลวใสลงในเครื่องนวด พรอมกับเนยสดเครื่องนวดโดแบบ 2 แขนเปน

เวลา 15 นาท ีจนเน้ือเนียน 

↓ 
รวบแปงโดใหตึงแลวพักแปงเปนเวลา 10 นาที 

↓ 
ตัดแบงโดกอนละ 110 กรัม รีดแบน และพับเปน 3 สวน แลวพักไวอีก 10 นาท ี

↓ 
นํามารีดเปนเสนอีกครั้ง แลวมวนเปนแทง และเรียงลงในพิมพขนมปงที่ทาเนยไว 

↓ 
อบที่อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส 15 นาท ี

↓ 
นําขนมปงออกจากพิมพทันทแีละทิ้งไวใหเยน็ที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 30 นาท ี

 

แผนภูมิที่ 3.1 กรรมวิธีการผลิตขนมปงขาว 

ที่มา: ดัดแปลงจาก จุฑามาศ และวรลักษณ (2559) 

 

3.5 .2  ศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิต ภัณฑขนมปงดวย Calcium 

propionate Acetic acid และ Sorbic acid  

ทําการผลิตขนมปงโดยใชสูตรที่คัดเลือกจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสในขอ 3.4.1.1 

และเติมสารกันเสียซึ่งไดแก แคลเซียมโพรพิโอเนต (calcium propionate) กรดแอซีติก (acetic 

acid) และ กรดซอรบิก (sorbic acid) ที่ความเขมขนรอยละ 0.1, 0.2 และ 0.3 ของนํ้าหนักวัตถุดิบ

ทั้งหมด โดยขนมปงที่ไมไดเติมสารกันเสียจะถูกใชเปนตัวอยางควบคุม (control sample) จากน้ันนํา

ขนมปงที่ผลิตทั้ง 10 ตัวอยาง มาทําการตรวจสอบคุณภาพ ดังน้ี 

3.5.2.1 การวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ ไดแก 

1. คาสีของขนมปงโดยเครื่องวัดคาสี (Spectrophotometer) โดยตัดขอบของ

ขนมปงออกดานละประมาณ 1 เซนติเมตร ใหเหลือแตสวนเน้ือของขนมปง จากน้ันปนตัวอยางขนมปง

ด ว ย โ ถ ป น เ อ น ก ป ร ะ ส ง ค  ย่ี ห อ  VITAMIX รุ น  DRINK MACHINE HIGH PERFORMANCE 

COMMERCIAL BLENDER โดยใชความเร็วสูงที่สุด เปนเวลา 10 วินาที จนไดเน้ือขนมปงที่ละเอียด 
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นําไปวัดคาสี โดยใสตัวอยางลงใน Target (ภาชนะที่ใสตัวอยาง) ทําการวัดคาสีซึ่งแสดงผลในรูปคา

ความสวาง คือ (L*) คาสีแดง คือ (a*) คาสีเหลือง คือ (b*) 

 2. ปริมาณจําเพาะของขนมปง โดยวิธีการดัดแปลงจาก AACC (2000) 

(ภาคผนวก ค) 

 3. ความหนาแนนของขนมปง (Shogren et al., 2003) (ภาคผนวก ค) 

 4. วิเคราะหหาคาความช้ืน (ภาคผนวก ค) 

 5. วัดเน้ือสัมผัส Texture Analyser รุน TA.Xlus เปนการจําลองการใชฟน    

บดอาหาร วัดคาดานความแข็ง (Hardness) และความแตกเปราะ (Fracturabity) ของขนมปงแทง

ปราศจากกลูเตน โดยใชหัววัด 3-Point Bending Rig (HDP/3PB) กําหนดสภาวะในการทํางาน     

ของเครื่อง Texture Analyzer ไดแก Pre-Test Speed 1.0 mm/s, Test Speed 1.0 mm/s, Post-

Test Speed 10.0 mm/s, Distance 20 mm/s (ภาคผนวก ค) 

3.5.3.2 การวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยตัดหัวทายขนมปงออกดานละ 0.5 เซนติเมตร 

หั่นตัวอยางใหมีความหนา 2 เซนติเมตร ทําการใสในถุงพลาสติก PE แบบปดสนิท และจัดเก็บไวใน

อุณหภูมิหอง ทดสอบดานลักษณะที่ปรากฏของโพรงอากาศ ความหนาของเปลือก สีเน้ือของขนมปง 

สีของเปลือกขนมปง กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ ลักษณะเน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยวางแผนการ

ทดลองแบบสุมสมบูรณในบล็อค (Randomized Completely Block Design, RCBD) วิธีการให

คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale) (ภาคผนวก ข) ซึ่งใชผูทดสอบชิมที่ไมผานการ

ฝกฝนจํานวน50 คน โดยเปนอาจารยและนักศึกษาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

แลวนําผลมาวิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of Veriance - ANOVA) และวิเคราะหหาความ

แตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 

 

3.5.3 ศึกษาการอายุการเก็บรักษาของขนมปง 

ทําการผลิตขนมปงโดยใชสูตรที่คัดเลือกจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสในขอ 

3.5.1.1 และเติมสารกันเสียซึ่งไดแก แคลเซียมโพรพิโอเนต (calcium propionate) กรดแอซีติก 

(acetic acid) และ กรดซอรบิก (sorbic acid) ที่ความเขมขนรอยละ 0.1, 0.2 และ 0.3 ของนํ้าหนัก

วัตถุดิบทั้งหมด จากน้ันทําการตรวจสอบคุณภาพดานจุลชีววิทยา โดยดัดแปลงวิธีการหาปริมาณ

เช้ือจุลินทรียทั่วไปนํ้านมดวยเทคนิค Petrifilm จากวิธีมาตรฐาน Official Method of Analysis of 

AOAC International. 2012.19th Method 986.33 (ภาคผนวก ง) โดยทําการตรวจสอบปริมาณ

เช้ือจุลินทรียทั้งหมด และปริมาณยีสตและราในขนมปงทุกวันเปนเวลา 12 วัน และเปรียบเทียบผล

การวิเคราะหกับมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนม: ขนมปง (มผช. ๗๔๗/๒๕๕๕) (ภาคผนวก จ) 
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3.5.4 การทํานายและออกแบบสภาวะการเก็บรักษาดวยแบบจําลองทางคณิตศาสตร 

3.5.3.1 ความสามารถในการดูดซับนํ้า (Sorption isotherm) 

ทําการทดสอบความสามารถในการดูดซับนํ้าโดยวิธีที่ดัดแปลงจาก (Anderson & 

Guraya, 2006) โดยนําขนมปงไปเก็บรักษาในกลองปดสนิทที่มีสารละลายเกลืออ่ิมตัวบรรจุอยูซึ่งเปน

สภาวะจําลองที่มีคาวอเตอรแอคติวิต้ี (Water activity, aw) ตางๆ ดังแสดงในตารางที่ 4.1 เปนเวลา 

4 สัปดาห จากน้ันนําตัวอยางขนมปงไปวิเคราะหปริมาณความช้ืนดวยวิธีการใชตูอบลมรอน (AOAC, 

2000) แลวนําคาความช้ืนที่ไดจากสภาวะจําลองที่มีคาวอเตอรแอคติวิต้ี (Water activity, aw) ตางๆ  

(แกน X) มาสรางกราฟความสัมพันธกับปริมาณความช้ืนที่วิเคราะหได (แกน Y)  

3.5.3.2 การใชแบบจําลองทางคณิตศาสตรเพ่ือใชในการทํานายสภาวะการเก็บรักษา 

 นํากราฟ Sorption Isotherm ทําการคํานวณดวยแบบจําลองทางคณิตศาสตรไดแก 

GAB (Guggenheim–Anderson–de Boer) แ ล ะ  BET (Brunauer–Emmett–Teller) เ พ่ื อ ห าค า

ความช้ืนและคาวอเตอรแอคติวิต้ีวิกฤติ เพ่ือใชในการออกแบบสภาวะการเก็บรักษาขนมผิง 

 

3.5.5 การวิเคราะหทางสถิติ  

การวิเคราะหผลทางเคมีกายภาพใชแผนการทดลองและวิเคราะหขอมูลทางสถิติ

แบบ completely randomized design (CRD) ทําการทดสอบ 3 ซา (replications) ใชโปรแกรม

วิเคราะหทางสถิติ SPSS version 23.0 ทําการวิเคราะห analysis of variance (ANOVA) และ 

เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยในแตละสิ่งทดลอง (treatment) ดวยวิธี LSD (least 

significance difference) ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95  

การวิเคราะหผลทางประสาทสัมผัสใชการวิเคราะหความแปรปรวน (analysis of 

variance: ANOVA) และทดสอบความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี duncan’s new multiple 

ranges test (DMRT) ดวยโปรแกรม SPSS version 16.0 การวิเคราะหผลการทดสอบทางประสาท

สัมผัสใช แผนการทดลองแบบ RCBD โดยกําหนดใหผูชิมเปน block 

 

3.6 สถานท่ีทําการวิจัย 

หองปฏิบัติการสาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

3.7 ระยะเวลาในการวิจัย 

เดือนธันวาคม พ.ศ.2563 – เดือนกันยายน พ.ศ.2564 



35 
 

บทที่ 4 
 

ผลการทดลองและอภิปราย 
 

 

4.1 การพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตภัณฑขนมปงปอนด หรือขนมปงขาว 
 

4.1.1 ทดลองและคัดเลือกสูตรการผลิตผลิตภัณฑขนมปงหัวกะโหลกหรือขนมปงปอนด โดยใช

พิมพรูปทรงสี่เหลี่ยมผืนผาแบบมีฝาปด โดยทําการผลิตขนมปงปอนดสูตรมาตรฐานจํานวน 4 สูตร ดัง

แสดงในตารางที่ 3.1 ซึ่งผลการทดสอบทางประสาทดานลักษณะปรากฏ สี รสชาติ กลิ่นรส ลักษณะ

เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑขนมปงสูตรตางๆ ไดแสดงในตารางที่ 4.1  

 

ตารางที่ 4.1 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขนมปงสูตรตางๆ  

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบ 

สูตรควบคุม สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 สูตร 4 

ลักษณะปรากฏ 6.60±1.37b 6.55±1.32b 7.53±1.17a 7.40±1.12a 7.08±1.15a 

สี 6.65±1.29c 6.73±1.20bc 7.60±1.25a 7.57±1.11a 7.15±1.22ab 

รสชาติ 6.95±0.96a 6.80±1.02a 7.22±1.22a 7.13±1.16a 6.90±1.30a 

กลิ่นรส 6.98±1.07b 7.07±0.97ab 7.47±1.17a 7.22±1.24ab 7.28±1.11ab 

ลักษณะเน้ือสัมผัส 7.25±0.97ab 6.95±1.16b 7.45±1.17a 7.28±1.25ab 7.05±1.29ab 

ความชอบโดยรวม 7.17±1.01ab 7.05±0.96b 7.53±1.03a 7.22±1.21ab 7.07±1.06b 

หมายเหตุ: ตัวอักษรที่ตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

ที่มา:  สูตรที่ 1 (นวรัตน เอ่ียมพิทักษกิจ, 2546)  สูตรที่ 2 (วิภาวัน จุลยา, 2549) 

 สูตรที่ 3 (UFM BAKING SCHOOL, 2528)  สูตรที่ 4 (จริยา เดชกุลชร, 2540) 

 

โดยคุณภาพที่เหมาะสมไดพิจารณาจากลักษณะทางกายภาพ คาความเปนกรด-

ดาง คาสี ลักษณะเน้ือสัมผัส (texture) และคุณภาพทางประสาทสัมผัส ซึ่งในแตละคาคุณภาพ 

ทําการศึกษาโดยวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Design, CRD) 

สําหรับการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธีการใหคะแนนความชอบ 9 point hedonic 

scale วางแผนการทดสอบตัวอยางแบบสุมสมบูรณในบล็อก (Randomized Complete block 
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Design, RCBD) และวิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดย

ใช Duncan's new multiple range test (DMRT) ซึ่งไดคัดเลือกสูตรและปรับปรุงวิธีการผลิตจนได

สูตรซุปผักชายาที่ไดรับการยอมรับ และวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการและความปลอดภัยเพ่ือการ

บริโภค สวนซุปผักหวานและเห็ด อยูระหวางการคัดเลือสูตรและวิเคราะหคุณภาพ 

การศึกษากรรมวิธีการผลิต และสูตรมาตรฐานของขนมปงปอนด โดยใชสูตรขนมปง 4 สูตร 

คือ สูตรที่ 1 (นวรัตน เอ่ียมพิทักษกิจ , 2546) สูตรที่ 2 (วิภาวัน จุลยา,2549) สูตรที่ 3 (UFM BAKING 

SCHOOL, 2528) และสูตรที่ 4 (จริยา เดชกุลชร, 2540) และคัดเลือกสูตรที่ผูทดสอบชิมใหการ

ยอมรับโดยทดสอบทางประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเน้ือสัมผัส และ

ความชอบโดยรวม ซึ่งผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบขนมปงสูตรที่ 2 (วิภาวัน จุลยา, 2549) มาก

ที่สุด ดังน้ันจึงเปนสูตรขนมปงที่ใชในการศึกษาในขั้นตอนตอไป 

 

4.1.2 การศึกษาองคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑขนมปงปอนดสูตรที่ 2 โดยวิเคราะห

องคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ ไดแก ความช้ืน เถา โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต และพลังงาน

โดยใชวิธีการวิเคราะหตามวิธี A.O.A.C (1995) และคํานวณหาปริมาณสารอาหาร จากตารางแสดง

คุณคาทางอาหาร กรมอนามัยกระทรวงสาธารณสุข (2546) ผลการทดลองดังแสดงในตารางที่ 4.2 

 

ตารางที่ 4.2 องคประกอบทางเคมีและคุณคาอาหารทางโภชนาการของผลิตภัณฑขนมปงสูตรที่ 2  

องคประกอบทางเคมีและคุณคาทางโภชนาการ ปริมาณที่วัดไดของแตละผลิตภัณฑ (%) 

ความช้ืน 35.33 

เถา 3.14 

โปรตีน 10.36 

ไขมัน 2.67 

คารโบไฮเดรต 48.5 

เยื่อใย 3.95 

พลังงาน (กิโลแคลรี)่ 259.47 
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4.2 ศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑขนมปงดวย แคลเซียมโพรพิโอเนต 

(calcium propionate) กรดแอซีติก (acetic acid) และ กรดซอรบิก (sorbic acid)  

 

การศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของขนมปงที่มีการเติมสารเคมี ไดแก แคลเซียมโพ

รพิโอเนต (calcium propionate), กรดแอซีติก (acetic acid) และ กรดซอรบิก (sorbic acid) เพ่ือ

ชวยยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ ไดแก 

 

4.2.1 ลักษะทางกายภาพของขนมปง  

ผลการเปรียบขนาดของกอนขนมปง และภาพตัดขวางของกอนขนมปงในตารางที่ 

4.3 และ 4.4 แสดงใหเห็นวาขนมปงที่ผลิตโดยเติมสารกันเสียแคลเซียมโพรพิโอเนต (calcium 

propionate) ที่ระดับความเขมขนรอยละ 0.1 และ 0.2 และขนมปงที่เติมกรดแอซิติกรอยละ 0.1 มี

ขนาดของกอนขนมปง ใกลเคียงกับขนมปงตัวอยางควบคุม สวนขนมปงที่เติมแคลเซียมโพรพิโอเนต

รอยละ 0.3, กรดแอซีติกรอยละ 0.2 และ 0.3 และขนมปงที่เติมกรดซอรบิกมีขนาดของกอนขนมปง

เล็กกวาตัวอยางควบคุมตามลําดับ ซึ่งขนมปงที่เติมกรดซอรบิกรอยละ 0.3 มีขนาดเล็กที่สุด  

 

ตารางที่ 4.3 ลักษณะกอนของขนมปงที่มีการเติม Calcium propionate, Acetic acid และ Sorbic 

acid รอยละ 0.1, 0.2 และ 0.3 ของนํ้าหนักรวมวัตถุดิบ 
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ตารางที่ 4.4 ลักษณะเน้ือดานในของขนมปงที่มีการเติม Calcium propionate, Acetic acid และ 

Sorbic acid รอยละ 0.1, 0.2 และ 0.3 ของนํ้าหนักรวมวัตถุดิบ 

 
 

จากผลการทดลองแสดงใหเห็นวาขนมปงมีการขึ้นฟูที่แตกตางกัน สงผลใหกอนขนม

ปงมีขนาดที่แตกตางกันเมื่อเติมสารกันเสียแตละชนิด การทําขนมปงเปนมีขั้นตอนพ้ืนฐาน 2 ขั้นตอน 

ที่ขึ้นอยูกับอุณหภูมิ ไดแก ขั้นตอนการหมัก ซึ่งการผลิตกาคารบอนไดออกไซด (CO2) ที่เช่ือมโยงกับ

กิจกรรมของยีสตจะแสดงออกมาในโครงสรางแปงที่มีรูพรุนพรอมกับการพัฒนาปริมาณแปงใน

ระหวางการอบโดยที่กิจกรรมของยีสตสิ้นสุดลงและโครงสรางขนมปงไดจะถูกทําใหเกิดโครงสรางใน

ระหวางการอบ อุณหภูมิภายในจะสูงถึง 100 °C และสัดสวนปริมาตรของขนมปงจะมีคาสุดทาย

ระหวาง 0.8 ถึง 0.9 (Shehzad et al., 2011) ในขณะที่กลูเตนและเม็ดแปงถูกทําใหเสียหายได 

(Franci and Igore, 2011) ซึ่งโครงสรางสุดทายของขนมปงมักขึ้นอยูกับสวนผสมของแปง กิจกรรม

ของยีสต อุณหภูมิในการหมัก และการเกิดฟองกาซ (Lassoued et al., 2007) จากที่กลาวมาจะเห็น

วาการเติมกรดซอรบิก (sorbic acid) สามารถยับย้ังกิจกรรมของยีสตไดดีที่สุดสงผลใหขนมปงมีการ

ขึ้นฟูนอยที่  รองลงมาคือ กรดแอซี ติก (acetic acid) และ แคลเซียมโพรพิโอเนต (calcium 

propionate) ตามลําดับ 
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4.2.2 ผลของการเติมสารกันเสียที่มีตอปริมาณความชื้น ปริมาตารจําเพาะ และความ

หนาแนนของขนมปง 

 การเติมสารเคมี ไดแก แคลเซียมโพรพิโอเนต (calcium propionate), กรดแอซีติก 

(acetic acid) และ กรดซอรบิก (sorbic acid) เพ่ือชวยยืดอายุการเก็บรักษาของขมปง จากผลการ

ทดลองในตารางที่ 4.5 พบวาขนมปงสูตรควบคุมและขนมปงที่เติมสารกันเสียทุกสูตรมีคาความช้ืนมี

แตกตางทางสถิติ (p>0.05) ความหนาแนนของขนมปงมีความสัมพันธแบบผกผันกับปริมาตรจําเพาะ 

กลาวคือเมื่อปริมาตรจําเพาะของขนมปงลดลง ความหนาแนนของขนมปงจะมีคามากขึ้น จากการ

ทดลองพบวา ขนมปงที่เติมแคลเซียมโพรพิโอเนตรอยละ 0.1, 0.2, 0.3 และกรดแอซีติกรอยละ 0.1 มี

คาปริมาตรจําเพาะและความความหนาแนนไมแตกตางจากตัวอยางควบคุม (p>0.05) ซึ่งสูตรการ

ผลิตขมปงมีสวนผสมและนํ้าที่เติมเทากัน นอกจากน้ีวิธีในการผลิตและขั้นตอนการอบถูกควบคุมให

เหมือนกันทุกสูตรการผลิตสงใหผลใหผลิตภัณฑมีความช้ืนไมแตกตางกัน  

 

ตารางที่ 4.5 ปริมาณความช้ืน ปริมาตรจําเพาะและความหนาแนนของขนมปงที่มีการเติม Calcium 

propionate Acetic acid และ Sorbic acid รอยละ 0.1, 0.2 และ 0.3 ของนํ้าหนักรวมวัตถุดิบ 

ตัวอยาง 

ความเขมขนของสารกันเสีย 

ความช้ืน (%) ปริมาตรจําเพาะ 

(cm3/g) 

ความหนาแนน 

(g/cm3) 

ตัวอยางควบคุม 34.70±0.83ns 4.43±0.04a 0.25±0.03a 

Calcium propionate 0.1% 33.54±1.87ns 4.42±0.09a 0.25±0.01a 

Calcium propionate 0.2% 34.97±1.82ns 4.42±0.06a 0.25±0.02a 

Calcium propionate 0.3% 34.71±1.64ns 4.41±0.06a 0.25±0.02a 

Acetic acid 0.1% 32.91±1.87ns 4.41±0.04a 0.26±0.02a 

Acetic acid 0.2% 34.65±1.65ns 4.28±0.05b 0.28±0.01b 

Acetic acid 0.3% 33.25±1.13ns 4.15±0.07c 0.30±0.01c 

Sorbic acid 0.1% 34.10±1.17ns 3.83±0.03d 0.33±0.01d 

Sorbic acid 0.2% 36.00±0.75ns 3.63±0.03e 0.34±0.01e 

Sorbic acid 0.3% 34.69±1.14ns 3.30±0.08f 0.36±0.02f 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวต้ังที่แตกตางกัน หมายถึง คาทีม่ีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p<0.05); ns หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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ในขณะที่การเติมกรดแอซีติกที่รอยละ 0.2, 0.3 และกรดซอรบิก 0.1, 0.2, 0.3 

สงผลใหขนมปงมีคาปริมาตรจําเพาะลดลงและความความหนาแนนเพ่ิมขึ้น นอกจากน้ีเมื่อระดับของ

การเติมสารกันเพ่ิมขึ้นคาความหนาแนนของขนมปงจะเพ่ิมขึ้น โดยขนมปงที่เติมกรดซอรบิกที่ระดับ 

0.3 จะมีคาความหนาแนนสูงที่สุด และมีปริมาตรจําเพาะตํ่าที่สุด ซึ่งมีความสอดคลองขนาดของกอน

ขนมปงที่แสดงในตารางที่ 4.3 และ 4.4  

โดแปงเปนระบบที่มีหลายเฟสและหลายองคประกอบ ซึ่งสวนใหญประกอบดวย

โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต นํ้าและอากาศ สวนผสมของแปง ตลอดจนสภาวะของการแปรรูป ซึ่ง

เปนปจจัยที่กําหนดโครงสรางมหภาคของขนมอบ ในทางกลับกันก็มีหนาที่ทําใหเกิดตอลักษณะ

ปรากฏ เน้ือสัมผัส รสชาติ และความคงตัวของผลิตภัณฑ เพ่ือใหเกิดการสรางโครงสรางของขนมอบ

สวนผสมจะถูกผสม และนวด โดถูกทําขึ้นฟู และอบ การเปลี่ยนแปลงโครงสรางจะเกิดขึ้นระหวาง

วิธีการทําขนมปง (Ali et al, 1997) ในขั้นตอนการผสม สวนผสมจะเปลี่ยนเปนสวนผสมที่มีความ

หนืดซึ่งเปนผลมาจากการกอตัวของเครือขายโปรตีนสามมิติ ซึ่งเม็ดแปงจะถูกแยกออกจากกันอยาง

สม่ําเสมอ ในระหวางการนวดแปงจะมีฟองอากาศอยูภายในแปงและถือวาเปนนิวเคลียสชวงตนของ

ฟองแกสซึ่งจะกอตัวขึ้นในระหวางการบม ในระหวางการพักโด เมแทบอลิซึมของยีสตจะเปลี่ยน

คารโบไฮเดรตที่ยอยไดทางเคมีเปนคารบอนไดออกไซดและเอทิลแอลกอฮอลเปนผลิตภัณฑหลัก

สําเร็จรูป เน่ืองจากปริมาณแอลกอฮอลที่เกี่ยวของซึ่งผสมกันกับนํ้าได จึงสงผลตอธรรมชาติคอลลอยด

ของโปรตีนข าวสาลีและเปลี่ ยนความตึง เครียดระหว างผิ วหน าภายในแป ง  นอกจาก น้ี  

คารบอนไดออกไซดซึ่งบางสวนละลายในเฟสที่เปนนํ้าของแปง จะเคลื่อนไปยังนิวเคลียสเริ่มตนของ

ฟองอากาศที่เกิดขึ้นระหวางการนวดทําใหเกิดการเจริญเติบโต การเจริญเติบโตของเซลลแกสขึ้นอยู

กับขนาดเซลลและองคประกอบของโด การผลิตกาซควบคุมโดยประสิทธิภาพของยีสต ดังน้ันปริมาณ

ของกอนขนมปงที่ตองการจพสัมพันธกับการหมักยีสตที่จะเกิดขึ้นไดก็ตอเมื่อแปงมีสภาพแวดลอมที่

เอ้ืออํานวยตอการเจริญเติบโตของยีสตและการสรางกาซ และในขณะเดียวกันก็มีกลูเตนเมทริกซที่

สามารถกักเก็บกาซไดสูงสุด (Sahlstro¨m et al., 2004) ดังน้ันการที่ขนมปงที่เติมแคเซียมโพรพิโอ

เนตมีปริมาตรจําเพาะสูงแสดงใหเห็นวายีสตมีการเจริญเติบโตของยีสตและการสรางกาซคารบอนได

ออกไซออกไซดไดมากกวาขนมปงสูตรที่เติมกรดซอรบิกซึ่งมีปริมาตรจําเพาะนอย สงผลใหขนมปงมี

ขนาดกอนที่เล็กกวาและความหนามากขึ้น เน่ืองจากมีปริมาณกาซที่แทรกในเน้ือขนมปงนอยลง 

 

4.2.3 ผลของการเติมสารกันเสียที่มีตอสีของขนมปง 

  คุณภาพดานสีของขนมปงเปนอีกปจจัยหน่ึงที่มีตอการเลือกซื้อขนมปงของผูบริโภค 

ในการวิจัยน้ีไดทําการวัดสีของเน้ือขนมปง ผลการตรวจสอบคาสีของนมปงที่มีการเติมสารกันเสียชนิด

ตางๆ เปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุมดังแสดงในตารางที่ 4.6 พบวาขนมปงสูตรสูตรควบคุมและขนม
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ปงสูตรที่เติมระดับการเติมกรดซอรบิคมีคาความสวาง (L*) คาความเปนสีแดง (a*) และคาความเปนสี

เหลือง สูงที่สุด รองลงมาคือขนมปงสูตรที่เติมกรดแอซิติก แคลเซียมโพรพิโอเนท และขนมปงตัวอยาง

ควบคุมตามลําดับ ซึ่งการเพ่ิมระดับการเติมสารกันเสียมีผลทําใหคาความสวางเพ่ิมขึ้น (p<0.05) ผล

การทดลองน้ีช้ีใหเห็นวาการหมักสามารถทําลายสีของแปงสาลี เพ่ิมความขาว เปนที่อาจเกิดจาก

ปริมาณไขมัน และนํ้าตาลอิสระดเปนปจจัยหลักที่สงผลตอความขาวของแปง เชน มันเทศและขาวโพด 

(Yuliana et al., 2017) เปนที่ทราบกันวาขาวสาลีอุดมไปดวยแคโรทีนอยด และสีของเน้ือมี

ความสัมพันธกับปริมาณของแคโรทีนอยด สีเหลืองอัมพันของแปงซาโมลีนา (semolina) เกิดจากรงค

วัตถุสีของแคโรทีนอยด (carotenoid) ที่อยูในเมล็ดขาวสาลี โดยปริมาณแคโรทีนนอยดในแปงสาลี

ช นิ ด เ ม ล็ ด แ ข็ ง  ( durum wheat)  พบปร ะม าณ  6.2 ± 0.13 mg/kg (Beleggia et al., 2011; 

Brandolini et al., 2015)  

 

ตารางที่ 4.6 คาสี (L*, a*, b*) ของขนมปงที่มีการเติม Calcium propionate Acetic acid และ 

Sorbic acid รอยละ 0.1, 0.2 และ 0.3 ของนํ้าหนักรวมวัตถุดิบ 

ตัวอยาง 
ความเขมขนของสารกันเสีย 

L* a* b* 

ตัวอยางควบคุม 68.58±1.81d 3.05±0.07f 6.49±0.82d 

Calcium propionate 0.1% 69.08±2.23d 3.11±0.07cdef 6.63±1.01d 

Calcium propionate 0.2% 69.55±2.28cd 3.11±0.08def 6.44±0.60d 

Calcium propionate 0.3% 70.88±1.42bc 3.10±0.08ef 6.63±0.33d 

Acetic acid 0.1% 70.69±1.70bc 3.18±0.09cd 7.44±0.86c  

Acetic acid 0.2% 70.17±1.19cd 3.16±0.06cde 7.82±0.72c  

Acetic acid 0.3% 70.86±1.16bc 3.19±0.08c 8.47±0.66b 

Sorbic acid 0.1% 71.12±1.32bc 3.35±0.08b 8.83±0.62b 

Sorbic acid 0.2% 72.11±2.59b 3.52±0.12a 9.84±0.79a 

Sorbic acid 0.3% 73.73±1.23a 3.58±0.07a 9.85±0.51a 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวต้ังที่แตกตางกัน หมายถึง คาทีม่ีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p<0.05) 

 

การที่ขนมปงมีเน้ือที่ขาวของอาจมีความสัมพันธกับการทําใหแปงบริสุทธ์ิขึ้นโดยการ

หมักของยีสต และการยอยสลายของสารแคโรทีนอยด จุลินทรียไฮโดรไลซไขมันและนํ้าตาลอิสระทํา

ใหเกิดเปนแอลกอฮอลและกรดอินทรีย ซึ่งสามารถยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาสีนํ้าตาลแบบไมเกี่ยวของกับ
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เอนไซมไดอยางมีประสิทธิภาพในระหวางกระบวนการอบ นอกจากน้ีการหมักอาจทําใหเกิดการ

สลายตัวของแคโรทีนอยด ซึ่งจะเปนการเพ่ิมความขาวของตัวอยางแปงหมัก (Gong et al., 2019) 

นอกจากน้ี Sefa-Dedeh et al. (2003) ไดเสนอแนะวาการหมักสามารถลดความเขมของสีของ

ขาวโพดที่ผสมอาหารแลวซึ่งมีความสัมพันธอยางใกลชิดกับเม็ดสีแคโรทีนอยด ดวยเหตุน้ีแสดงใหเห็น

วาขนมปงที่เติมแคลเซียมโพรพิโอเนตมีกิจกรรมของจุลินทรียสูงที่สุด ทําใหเกิดการยอยสลายของ

ไขมัน นํ้าตาลอิสระและแคโรทีนอยดจึงสงผลใหเน้ือของขนมปงมีความขาวหรือความสวางสูงกวา 

ขนมปงที่เติมกรดแอซีติกและกรดซอรบิกตามลําดับ 
 

4.2.4 ผลของการเติมสารกันเสียที่มีตอสีของขนมปง 

  ลักษณะเน้ือสัมผัสของขนมปงเปนปจจัยสําคัญตอการเลือกซื้อขนมปงของผูบริโภค 

การเติมสารกันเสีย ไดแก แคลเซียมโพรพิโอเนต กรดแอซีติก และกรดซอรบิก ที่ระดับความเขมขน

รอยละ 0.1, 0.2 และ 0.3 คาความแข็ง จากผลการทดลองในตารางที่ 4.7 พบวาขนมปงที่เติม

แคลเซียมโพรพิโอเนตมีคาความแข็ง (hardness) และ คาความเคี้ยวได (chewiness) สูงที่สุด 

รองลงมาคือ ขนมปงที่เติมกรดซอรบิค แคลเซียมโพรพิโอเนต และขนมปงสูตรควบคุมตามลําดับ สวน

คาความยืดหยุน (springiness) มีแนวโนมตรงกันขาม โดยขนมปงสูตรควบคุมและขนมปงที่เติม

แคลเซียมโพรพิโอเนตมีคาสูงที่สุด รองลงมาคือ ขนมปงสูตรที่เติมกรดแอซีติก และกรดซอรบิกตาม

ลําดับ และคาความเคี้ยวไดแสดงถึงเน้ือสัมผัสที่หนึบของขนมปง และคาที่สูงกวาบงช้ีวาเน้ือสัมผัสที่

แข็งกระดาง ในทางกลับกันคาความยืดหยุนแสดงถึงคุณภาพการเคี้ยวของขนมปง และคาที่สูงกวา

หมายถึงขนมปงที่เคี้ยวไดงายกวา (Valle et al., 2014) สวนคาความเคี้ยวได (chewiness) แสดงให

เห็นถึงความนุมและความเหนียวของอาหารแข็ง และไดรับผลกระทบจากความแข็ง ความเหนียวแนน 

และความสปริงตัว อันที่จริงมันลดลงพรอม ๆ กันเมื่อความแข็งและความยืดหยุนของขนมปงลดลง 

(Gong et al., 2019) ผลการทดลองที่แสดงในตารางที่ 4.7 แสดงใหเห็นวาสารกันเสียมีผลอยางมาก

ตอคุณภาพเน้ือสัมผัสของขนมปงที่ผลิตโดยการหมักดวยยีสต คาความแข็ง และความคาความเคี้ยวได

เพ่ิมขึ้นตามปริมาณสารกันเสียที่เพ่ิมขึ้น ในขณะที่ความยืดหยุนลดลงอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) 

เน่ืองจากการลดลงของปริมาตรจําเพาะของขนมปงและความหนาแนนที่เพ่ิมขึ้นจากการลดลงของการ

เจริญเติบโตและการสรางกาซของยีสต โดยคาความแข็งตํ่าของขนมปงที่หมักดวยยีสตอาจเปนผลมา

จากการดัดแปลงโมเลกุลขององคประกอบทางเคมีที่เกิดขึ้นระหวางการหลัก ทําใหความสามารถใน

การละลายของโมเลกุลเหลาน้ีเพ่ิมขึ้นเน่ืองมาจากการกระทําของจุลินทรีย (Chinma et al., 2014)  
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ตารางที่ 4.7 ลักษณะเน้ือสมัผัสของขนมปงที่มีการเติม Calcium propionate, Acetic acid และ 

Sorbic acid รอยละ 0.1, 0.2 และ 0.3 ของนํ้าหนักรวมวัตถุดิบ 

ตัวอยาง 
ความเขมขนของสารกันเสีย 

Hardness (g) Chewiness (g) Spriginess (g) 

ตัวอยางควบคุม 226.74±57.41d 83.85±11.39e 0.9689±0.0050a 

Calcium propionate 0.1% 232.17±54.48d 76.18±8.17e 0.9618±0.0085ab 

Calcium propionate 0.2% 210.44±59.46d 78.96±18.14e 0.9611±0.0750ab 

Calcium propionate 0.3% 276.63±65.93d 87.65±19.87de 0.9567±0.0094ab 

Acetic acid 0.1% 305.08±66.23cd 104.36±22.80cde 0.9502±0.0111abc 

Acetic acid 0.2% 414.84±45.37bc 119.64±19.18bcd 0.9411±0.0163abc 

Acetic acid 0.3% 459.18±54.07b 141.26±18.21ab 0.9312±0.0313bc 

Sorbic acid 0.1% 445.50±65.37b 134.04±20.23abc 0.9315±0.0196bc 

Sorbic acid 0.2% 465.72±71.74b 163.09±19.06a 0.9198±0.0169c 

Sorbic acid 0.3% 597.04±69.65a 164.65±19.90a 0.9213±0.0132c 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวต้ังที่แตกตางกัน หมายถึง คาทีม่ีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p<0.05) 

 

4.3 การศึกษาคุณภาพทางจุลชีววิทยาของขนมปงที่มีการเติมสารเคมี Calcium propionate 

Acetic acid และ Sorbic acid เพื่อชวยยืดอายุการเก็บรักษา  

4.3.1 การศึกษาคุณภาพทางจุลชีววิทยาของขนมปงระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง 

(25 องศาเซลเซียส) 

โดยขนมปงที่ปลอดภัยสําหรับผูบริโภคตองมีจํานวนจุลินทรียทั้งหมดไมเกิน 1 x 104 

cfu/g และจํานวนยีสตกับราไมเกิน 100 cfu/g อางอิงตามประกาศกรมวิทยาศาสตรการแพทย เรื่อง

เกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับที่ 3 และมาตรฐานผลิตภัณฑ

ชุมชน : ขนมปง (มผช. ๗๔๗/๒๕๕๕) ซึ่งขนมปงที่ผลิตทุกสูตรไดถูกบรรจุในถุงพลาสติกดังแสดงในรปู

ที่ 4.1 และ เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 12 วัน โดยผลการทดลองไดแสดงจํานวนจุลินทรีย

ทั้งหมดและจํานวนยีสตและราในตารางที่ 4.8 และจํานวนยีสตและราในตารางที่ 4.9 ตามลําดับ 

พบวาตัวอยางควบคุมมีอายุสั้นที่สุดสามารถเก็บได 4 วัน สวนขนมปงที่เติมสารเคมี แคลเซียมโพรพิโอ

เนต กรดแอซีติก และกรดซอรบิก ที่รอยละ 0.1 มีอายุการเก็บรักษา 8, 6, และ 4 วัน ตามลําดับ ขนม

ปงที่เติมสารเคมี แคลเซียมโพรพิโอเนต กรดแอซีติก และกรดซอรบิก ที่รอยละ 0.2 มีอายุการเก็บ

รักษา 10, 7, และ 5 วัน ตามลําดับ และ ขนมปงที่เติมสารเคมี แคลเซียมโพรพิโอเนต กรดแอซีติก 
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และกรดซอรบิก ที่รอยละ 0.1 มีอายุการเก็บรักษา 12, 9, และ 6 วัน ตามลําดับแสดงใหเห็นวาของ

ขนมปงที่เติมสารเคมีชวยยืดอายุการเก็บรักษาไดยาวกวาตัวอยางควบคุมที่ไมไดเติมสารเคมี โดยการ

เติมแคลเซียมโพรพิโอเนต ชวยใหสามารถเก็บรักษาไดนานที่สุด และการเพ่ิมความเขมขนของสารกัน

เสียสงผลใหอายุการเก็บรักษาของขนมปงยาวนานขึ้น 

 

 

ภาพที่ 4.1 การบรรจุผลิตภัณฑขนมปงในถุงพลาสติกใสระหวางการศึกษาอายุการเก็บรักษาของ

ผลิตภัณฑ 

 

จากตารางที่ 4.9 แสดงใหเห็นอยางชัดเจนวาจํานวนยีสตและเช้ือราในชวงเวลาตางๆ กัน 

การเติมสารกันเสียแคลเซียมโพรพิโอเนตน้ันมีประสิทธิภาพสูงสุดในการควบคุมการเจริญเติบโตของ

ยีสตและเช้ือรา การเจริญเติบโตของยีสตและเช้ือราปรากฏขึ้นหลังจากเก็บรักษา 12 วัน รองลงมาคือ 

ขนมปงที่เติมกรดแอซิติกและกรดซอรบิกตามลําดับ ซึ่งการเติมสารเคมีที่ความเขมขนรอยละ 0.3 มี

ผลในการยับย้ังการเจริญของยีสตและเช้ือราไดดีกวาการเติมสารเคมีรอยละ 0.1 และ 0.2 อยางไรก็

ตามการเติมสารกันเสียน้ีไมมีการเจริญเติบโตหรือการปรากฏตัวของเช้ือราเพ่ิมเติม จนกระทั่งบันทึก

โคโลนีของยีสตและราที่การเก็บรักษา 12 วัน ที่อัตรา 92 CFU/กรัม จํานวนสูงสุดของโคโลนีของเช้ือ

ราในตัวอยางควบคุมมีจํานวนสูงที่สุด ผลลัพธเหลาน้ีสอดคลองกับผลการศึกาของ ผลลัพธของ Tarar 

et al (2010) ซึ่งรายงานวาเช้ือราสวนใหญที่แยกไดจากขนมปงในการศึกษาน้ีเปน Arpergillus 

flavus ตามดวย A. fumigatus, Penicillium spp., Rhyizopus นอกจากน้ี Latif และคณะ (2005) 

ยังไดศึกษาเช้ือราประเภทตางๆ (Aspergillus, Penicillium และ Actinomycetes) ในขนมปง

เชนเดียวกัน 
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ตารางที่ 4.8 ผลการวิเคราะหปริมาณจุลิทรียทั้งหมดของขนมปงที่มีการเติมแคลเซียมโพรพิโอเนต (Calcium propionate) กรดแอซีติก (Acetic acid) และ กรด

ซอรบิก (Sorbic acid) ที่ความเขมขนรอยละ 0.1, 0.2 และ 0.3 ของนํ้าหนักรวมวัตถุดิบ ที่อุณหภูมิหอง (25 องศาเซลเซียส) 

วันที่ 

ปรมิาณจุลิทรยีทั้งหมด (cfu/g) 

ตัวอยางควบคุม 
แคลเซียมโพรพิโอเนต กรดแอซีติก กรดซอรบิก 

รอยละ 0.1 รอยละ 0.2 รอยละ 0.3 รอยละ 0.1 รอยละ 0.2 รอยละ 0.3 รอยละ 0.1 รอยละ 0.2 รอยละ 0.3 

1 26 < 10 < 10 < 10 5 < 10 < 10 21 8 < 10 

2 93 < 10 < 10 < 10 45 16 < 10 84 59 16 

3 3.7 x 102 21 < 10 < 10 1.6 x 102 79 13 8.1 x 102 1.5 x 102 78 

4 8.9 x 103 76 15 < 10 2.7 x 102 2.7 x 102 73 7.3 x 103 7.9 x 102 2.4 x 102 

5 1.7 x 104 1.3 x 102 68 6 6.7 x 103 8.7 x 102 2.2 x 102 2.2 x 104 4.6 x 103 8.2 x 102 

6 7.3 x 104 9.3 x 102 1.1 x 102 31 2.5 x 104 2.1 x 103 9.2 x 102 6.9 x 104 2.3 x 104 4.2 x 103 

7 1.9 x 105 2.4 x 103 4.5 x 102 86 8.6 x 104 9.5 x 103 1.5 x 103 1.2 x 105 7.6 x 104 1.6 x 104 

8 9.2 x 105 6.7 x 103 6.8 x 102 1.2 x 102 2.3 x 105 3.6 x 104 8.6 x 103 5.4 x 105 3.1 x 105 4.6 x 104 

9 2.7 x 106 1.6 x 104 2.1 x 103 7.3 x 102 7.5 x 105 8.4 x 105 2.3 x 104 7.2 x 105 8.9 x 105 9.7 x 104 

10 TNTC 5.8 x 104 7.6 x 103 1.8 x 103 7.4 x 106 6.3 x 106 7.5 x 104 2.3 x 106 1.1 x 106 1.3 x 105 

11 TNTC 8.2 x 104 1.7 x 104 3.4 x 103 TNTC 1.7 x 106 1.4 x 105 TNTC 5.6 x 106 7.8 x 105 

12 TNTC 2.6 x 105 6.5 x 104 8.6 x 103 TNTC TNTC 6.7 x 105 TNTC TNTC 1.4 x 106 

หมายเหตุ TNTC แสดงถึงมีจํานวนเช้ือจุลินทรียมากจนไมสามารถนับจาํนวน (Too number too count) 
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ตารางที่ 4.9 ผลการวิเคราะหปริมาณยีสตและราของขนมปงที่มีการเติมแคลเซียมโพรพิโอเนต (Calcium propionate) กรดแอซีติก (Acetic acid) และ กรดซอร

บิก (Sorbic acid) ที่ความเขมขนรอยละ 0.1, 0.2 และ 0.3 ของนํ้าหนักรวมวัตถุดิบ ที่อุณหภูมิหอง (25 องศาเซลเซียส) 

วันที่ 

ปริมาณจุลิทรยีทั้งหมด (cfu/g) 

ตัวอยางควบคุม 
แคลเซียมโพรพิโอเนต กรดแอซีติก กรดซอรบิก 

รอยละ 0.1 รอยละ 0.2 รอยละ 0.3 รอยละ 0.1 รอยละ 0.2 รอยละ 0.3 รอยละ 0.1 รอยละ 0.2 รอยละ 0.3 

1 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 

2 12 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 10 3 < 10 

3 42 < 10 < 10 < 10 8 < 10 < 10 47 15 6 

4 89 2 < 10 < 10 36 6 < 10 90 48 21 

5 2.3 x 102 19 8 < 10 93 28 4 1.5 x 102 87 64 

6 5.8 x 102 48 13 < 10 1.1 x 102 67 21 6.2 x 102 1.1 x 102 93 

7 1.5 x 103 82 21 4 5.5 x 102 92 61 1.0 x 103 5.9 x 102 1.4 x 102 

8 7.2 x 103 97 42 8 9.2 x 102 1.4 x 102 89 4.3 x 103 8.9 x 102 5.2 x 102 

9 2.6 x 104 1.6 x 102 71 16 1.3 x 103 7.3 x 102 1.1 x 102 7.2 x 103 1.9 x 103 9.5 x 102 

10 TNTC 6.7 x 102 94 35 5.8 x 103 2.3 x 103 6.5 x 103 9.6 x 103 2.4 x 103 1.8 x 103 

11 TNTC 9.6 x 103 2.2 x 102 68 8.9 x 103 7.1 x 103 9.3 x 102 2.4 x 104 8.3 x 103 4.7 x 103 

12 TNTC TNTC 5.7 x 102 92 TNTC TNTC 2.4 x 103 TNTC 2.2 x 104 8.4 x 103 

หมายเหตุ TNTC แสดงถึงมีจํานวนยีสตกับราที่ไมสามารถนับจํานวน (Too number too count) 

 



47 
 

4.3.2 การศึกษาคุณภาพทางจุลชีววิทยาของขนมปงระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตูเย็น 

(10 องศาเซลเซียส) 

เก็บรักษาที่อุณหภูมิแชเย็นเปนเวลา 30 วัน โดยผลการทดลองไดแสดงจํานวนจุลินทรีย

ทั้งหมดและจํานวนยีสตและราในตารางที่ 4.10 และจํานวนยีสตและราในตารางที่ 4.11 ตามลําดับ 

พบวาขนมปงทุกสูตรและตัวอยางควบคุมมีปริมาณของเช้ืนจุลินทรียในชวง 2 - 1.1 x 102 cfu/g และ 

สวนปริมาณยีสตและราของขนมปงสูตรควบคุมอยุในชวง 2-9 cfu/g  ในขณะไมพบการเจริญของเช้ือ

ราบนขนมปงทั้งจากการสังเกตุดวยตาเปลาและการทดสอบดวยอาหารเลี้ยงเช้ือไมพบโคโลนีของเช้ือ

ราเชนเดียวกัน โดยซึ่งปลอดภัยสําหรับผูบริโภคโดยมีจํานวนจุลินทรียทั้งหมดไมเกิน 1 x 104 cfu/g 

และจํานวนยีสตกับราไมเกิน 100 cfu/g อางอิงตามประกาศกรมวิทยาศาสตรการแพทย เรื่องเกณฑ

คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับที่ 3 และมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน: 

ขนมปง (มผช. ๗๔๗/๒๕๕๕ จากผลการทดลองแสดงใหเห็นวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตูเย็นขนมปงที่

อุณหภูมิตูเย็นสามารถปองกันการเจริญเติบโตของเช้ือรา แตขนมปงมีเน้ือสัมผัสที่แข็งขึ้นหรือความนุม

ลดลง 

ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ Alpers et al. (2021) ที่รายงานวาการเก็บรักษาขนมปงใน

ถุงพลาสติกที่อุณหภูม ิ8 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน ไมพบการเจริญของเช้ือราทั้งจากการสังเกตุ

ดวยตาเปลาและการทดลองดวยอาหารเลี้ยงเช้ือในขณะพบการเจริญของเช้ือราที่ผิวของขนมปงที่เก็บ

ที่อุณหภูมิหอง ซึ่งผูวิจัยกลุมน้ีไดเสนอแนะเพ่ิมเติมเกี่ยวกับคาความแข็ง (firmness) ที่เพ่ิมขึ้นระหวาง

การเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองและอุณหภูมิตูเย็นระหวางกับรักษาเปนเวลา 10 วัน เปนที่ทราบกัน

โดยทั่วไปวาอุณหภูมิตํ่าจะเรงอัตราการแข็งตัวของแปงเจล (Colwell et al., 1969) สําหรับเจลแปงที่

มีความเขมขนเหมือนขนมปง การคืนตัวของแปง (retrogradation) จะเกิดขึ้นที่อุณหภูมิสูงกวา

อุณหภูมิ glass transition (Tg, −5 องศาเซลเซียส) และตํ่ากวาอุณหภูมิหลอมเหลว (melting point) 

(Tm, 60 องศาเซลเซียส) (Gray and Bemiller, 2003) กระบวนการตกผลึกซ้ําระหวางการคืนตัวของ

แปงเก่ียวของกับกระบวนการสรางนิวเคลียสและกระบวนการถัดไป ซึ่งมีรายงานวาอัตราสูงที่สุด

สําหรับอุณหภูมิที่ใกลเคียงกับ Tg และ Tm ตามลําดับ Slade and Levine (1987) สรุปจากการ

ทดลองของพวกเขาวาอัตราการคืนตัวของแปงที่เกิดขึ้นรวมกับกระบวนการสรางนิวเคลียส มีคาสูงขึ้น

สําหรับอุณหภูมิตูเย็น ดังน้ันการเก็บรักษาขนมปงที่อุณหภูมิตูเย็นจะเรงใหแข็งตัวขึ้น (Slade and 

Levine, 1897) 
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ตารางที่ 4.10 ผลการวิเคราะหปริมาณจุลิทรียทั้งหมดของขนมปงที่มีการเติมแคลเซียมโพรพิโอเนต (Calcium propionate) กรดแอซีติก (Acetic acid) และ 

กรดซอรบิก (Sorbic acid) ที่ความเขมขนรอยละ 0.1, 0.2 และ 0.3 ของนํ้าหนักรวมวัตถุดิบ ที่อุณหภูมิตูเยน (10 องศาเซลเซียส) 

วันที่ 

ปริมาณจุลิทรยีทั้งหมด (cfu/g) 

ตัวอยางควบคุม 
แคลเซียมโพรพิโอเนต กรดแอซีติก กรดซอรบิก 

รอยละ 0.1 รอยละ 0.2 รอยละ 0.3 รอยละ 0.1 รอยละ 0.2 รอยละ 0.3 รอยละ 0.1 รอยละ 0.2 รอยละ 0.3 

1 16 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 

5 23 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 

10 38 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 

15 51 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 

20 68 12 < 10 < 10 4 < 10 < 10 6 < 10 < 10 

25 94 27 8 < 10 19 5 2 18 8 < 10 

30 1.1 x 102 38 22 5 32 15 9 31 26 11 

หมายเหตุ TNTC แสดงถึงมีจํานวนเช้ือจุลินทรียมากจนไมสามารถนับจาํนวน (Too number too count) 
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ตารางที่ 4.11 ผลการวิเคราะหปริมาณยีสตและราของขนมปงที่มีการเติมแคลเซียมโพรพิโอเนต (Calcium propionate) กรดแอซีติก (Acetic acid) และ กรด

ซอรบิก (Sorbic acid) ที่ความเขมขนรอยละ 0.1, 0.2 และ 0.3 ของนํ้าหนักรวมวัตถุดิบ อุณหภูมิตูเยน (10 องศาเซลเซียส) 

วันที่ 

ปริมาณจุลิทรยีทั้งหมด (cfu/g) 

ตัวอยางควบคุม 
แคลเซียมโพรพิโอเนต กรดแอซีติก กรดซอรบิก 

รอยละ 0.1 รอยละ 0.2 รอยละ 0.3 รอยละ 0.1 รอยละ 0.2 รอยละ 0.3 รอยละ 0.1 รอยละ 0.2 รอยละ 0.3 

1 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 

5 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 

10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 

15 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 

20 2 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 

25 4 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 

30 9 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 

หมายเหตุ TNTC แสดงถึงมีจํานวนยีสตกับราที่ไมสามารถนับจํานวน (Too number too count) 
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จากภาพในตารางที่ 4.12, 4.13, และ 4.14 เปรียบเทียบใหเห็นวาขนมปงมีการเจริญเติบโดของเช้ือ

เพ่ิมขึ้นเมื่ออายุการเก็บรักษายาวนานขึ้นในชวงเวลาที่ทําการศึกษา 12 วัน เช้ือจุลินทรียที่สามารถ

มองเห็นไดจะเปนกลุมของเช้ือราที่มีการสรางเสนใยบริเวณผิวของเปลือกขนมปง ซึ่งมีเสนใยสีขาว สี

ดํา และสีเหลืองอมเขียว ดังแสดงภาพที่ 4.2  

จากขอมูลทางจุลชีววิทยา ลักษณะสําคัญที่สุดของขนมปงประเภทตางๆ คือมี

ความช้ืนสูง (ประมาณ 40%) และ water activity ตํ่า (ประมาณ 0.94-0.97) ดังน้ัน ขนมปงจึงมี

โอกาสถูกเช้ือราทําใหเกิดการเนาเสียได และมีอายุการเก็บรักษาสั้นเพียง 3-7 วัน เวนแตจะมีการ

ดําเนินการพิเศษ การเจริญหรือการขึ้นราของขนมปงเกิดขึ้นเมื่อขนมปงถูกเก็บไวภายใตความช้ืน

สัมพัทธสูงและอุณหภูมิสัมพัทธสูง สีของราที่ขึ้นบนขนมปงจะแตกตางกันไปต้ังแตสีขาว สีเหลืองทอง 

สีเทาอมเขียว ไปจนถึงสีดําขึ้นอยูกับชนิดและระดับของการสรางสปอร (Vagelas et al., 2011) ซึ่ง

ขนมปงที่มีกลิ่นของราไมสามารถนําไปบริโภคได การเนาเสียของขนมปงที่เกิดจากเช้ือราในขนมปง

เปนปญหาทําใหเกิดความเสียหายทางเศรษฐกิจได ความสูญเสียอันเน่ืองมาจากการเนาเสียโดยเช้ือรา

แตกตางกันขึ้นอยูกับฤดูกาล ชนิดของผลิตภัณฑ และวิธีการแปรรูป การศึกษาการเนาเสียของของ

ผลิตภัณฑเบเกอร่ีโดยเช้ือราไดถูกศึกษาเปนจํานวนมาก และมีหลายสายพันธุที่เก่ียวของ สายพันธที่

พบมากที่สุดคือสายพันธุ Eurotium, Aspergillus และ Penicillium สวนสายพันธุอ่ืนที่อาจพบไดใน

ผลิตภัณฑเบเกอรี่ ไดแก Cladosporium, Mucor และ Rhizopus แตสายพันธุเหลาตองเจริญใน

สภาวะที่มีคา water activity สูง จึงไมคอยถูกพบวามีการทําใหขนมปงเนาเสียได (Saranraj, and 

Sivasakthivelan, 2015) 
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ตารางที่ 4.12 ขนมปงมีการเติม Calcium propionate, Acetic acid และ Sorbic acid รอยละ 

0.3 ของนํ้าหนักรวมวัตถุดิบหลังการผลิต 4 วัน 

 
 

 

ตารางที่ 4.13 ขนมปงมีการเติม Calcium propionate, Acetic acid และ Sorbic acid รอยละ 

0.3 ของนํ้าหนักรวมวัตถุดิบหลังการผลิต 8 วัน 
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ตารางที่ 4.14 ขนมปงมีการเติม Calcium propionate, Acetic acid และ Sorbic acid รอยละ 

0.3 ของนํ้าหนักรวมวัตถุดิบหลังการผลิต 12 วัน 

 
 

ทุกวันน้ีผูบริโภคตองการสารกันเสียที่ไดมาจากแหลงธรรมชาติ เชน มัสตารด ชะเอม 

นํ้ามันจากกระเทียม และนํ้าผึ้ง เน่ืองจากมีความสามารถในการใหอายุการเก็บรักษาตามที่กําหนด 

และบรรเทาผลกระทบที่เปนอันตรายของสารเคมีและสารกันเสียสังเคราะห ต้ังแตป 1980 

อุตสาหกรรมขนมปงทั่วโลกไดใชความพยายามอยางมากในการลดจํานวนสารเติมแตงและสารกันเสีย

สังเคราะห และผลิตขนมปงสดจากธรรมชาติ อยางไรก็ตาม สารกันบูด เชน แคลเซียมโพรพิโอเนต 

ยังคงใชในขนมปงอยู ขนมปงที่มีสารกันเสียเปนสารเคมีตองระมัดระวังในการใชงานและควรควบคุม

เพ่ือใหมีความปลอดภัยตอสุขภาพผูบริโภค จึงจําเปนตองมีการสํารวจหาวิธีสารกันเสียจากแหลงธรรมชาติท่ีใหผล

เทียบเทากับสารเคมีได และรวมเขากับเทคโนโลยีการอบเพ่ือหลีกเลี่ยงผลขางเคียงที่เปนอันตรายของสาร

กันบูดทางเคมี และปลอดภัยตอสุขภาพในระยะยาว (Jayashree et al., 2018) สารกันเสียจาก

ธรรมชาติที่ออกฤทธ์ิทางชีวภาพถือเปนอนาคตในการเปลี่ยนสารกันบูดเคมีใน อุตสาหกรรมขนมปง

และเบเกอรี่ได  
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ภาพที่ 4.2 ลักษณะของเช้ือราที่เจริญบนขนมปง 

 

 

4.4 การทํานายและออกแบบสภาวะการเก็บรักษาดวยแบบจําลองทางคณิตศาสตร 

 

การศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของขนมปงที่มีการเติมสารเคมี ไดแก แคลเซียมโพ

รพิโอเนต (calcium propionate), กรดแอซีติก (acetic acid) และ กรดซอรบิก (sorbic acid) เพ่ือ

ชวยยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ ไดแก 

 

     4.4.1 ผลการศึกษาความสัมพันธของคาความชื้นและคา water activity ดวยกราฟ ซอรฟ

ชันไอโซเทรม (sorption isotherm) 

  

 เมื่อสังเกตลักษณะภายนอกแลวพบวาขนมปงเก็บรักษาที่ระดับ water activity 0.58 เริ่มมีสี

เขมชัดเจนขึ้น และที่ระดับ water activity 0.75 ขึ้นไป ขนมปงจะมีลักษณะน่ิม เหนียว มีสีเขมขึ้น 

เน้ือสัมผัสจะนุมขึ้นที่บริเวณผิวโดยรอบของขนมปง ความสามารถในการดูดซับนํ้าเปนปจจัยสําคัญที่

ทําใหเกิดเน้ือสัมผัสที่น่ิมบริเวณผิวของอาหารความช้ืนตํ่า (Sasa et al., 2006) เน่ืองจากองคประกอบ

ในขนมปงที่ละลายนํ้าไดชนิดหลัก คือ กลูเตน ซึ่งจะดูดซับโมเลกุลของนํ้าได ทําใหเกิดช้ันของเหลวที่

ผิวดานนอกของอาหารเมื่ออยูในสภาวะที่มีความช้ืนสูง (Mollan and Celik, 1995) การที่ผลิตภัณฑ

มีสีเขมขึ้นเมื่อเก็บรักษาที่ระดับ water activity ที่สูงขึ้น อาจเปนผลมาจากการเปลี่ยนแปลงของ

ปริมาณของแข็งทั้งหมดในตัวขนมลาทําใหอาจ และการหักเหของแสงที่เปลี่ยนแปลงไปเมื่อขนมปงดูด

ซับไดมากขึ้น 
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นําผลิตภัณฑขนมปงที่ผลิต ไดแก ขนมปงสูตรควบคุม ขนมปงที่มีการเติมสารกันเสีย ไดแก 

แคลเซียมโพรพิเนต กรดแอซีติก และกรดซอรบิก ที่ความเขมขนรอยละ 0.3 ของนํ้าหนักรวมวัตถุดิบ

ทั้งหมดตัดเปนช้ินขนาด 2.0x2.0x2.0 เซนติเมตร โดยตัดสวนที่เปนเปลือก (crust) ของขนมปงออกไป

ใสในถวยพลาสติกและเก็บในกลองพลาสติกที่ปดสนิท ที่มีสารละลายเกลืออ่ิมตัว 6 ชนิด เพ่ือให

ผลิตภัณฑเขาสูสภาวะสมดุล ณ สภาวะจําลองคา water activity ที่ 0.11, 0.33, 0.58, 0.75 และ 

0.84 จากน้ันนําตัวอยางขนมปงมาวิเคราะหคาปริมาณความช้ืนสมดุลของตัวอยางดวยตูอบลมรอน 

(AOAC, 2002) ซึ่งพบวาตัวอยางขนมปงเขาสูสภาวะสมดุลของความช้ืนที่เวลา 17 วัน และคาปริมาณ

ความช้ืนสมดุลของตัวอยางไดถูกนํามาสรางกราฟช็อรพชันไอโซเทอม (Sorption Isotherm) ที่คา

water activity ที่ใชในการจําลองสภาวะการเก็บรักษาขนมปง ดังแสดงในภาพที่ 4.3 และทําการ

ทํานายคาความช้ืนสมดุล ณ จุดวิกฤติ ของตัวอยางผลิตภัณฑขนมปงแตละสูตรโดยใชแบบจําลองทาง

คณิตศาสตรตอไป 
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ภาพที่ 4.3 กราฟช็อรพชันไอโซเทอม (Moisture sorption isotherm) ที่อุณหภูมิหอง ของขนมปงที่

มีการเติมสารกนัเสีย ไดแก แคลเซียมโพรพิเนต กรดแอซีติก และกรดซอรบิก ที่ความเขมขนรอยละ 

0.3 ของนํ้าหนักรวมวัตถุดิบ โดยเสนกราฟถูกทํานายดวย GAB model 
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4.4.2 การใชแบบจําลองทางคณิตศาสตรทํานายสภาวะการเก็บรักษาของขนมปง 

แบบจําลองทางคณิตศาสตรที่นิยมใชในการ ทํานายช็อรพชันไอโซเทอม (Sorption 

isotherm) คือ แบบจําลอง BET และแบบจําลอง GAB ซึ่งแสดงดังสมการที่ 1 และ 2 ตามลําดับ 

แบบจําลองทั้ง 2 ประเภทมีรูปแบบสมการใกลเคียงกัน อยางไรก็ตามแบบจําลอง GAB ตางกับ

แบบจําลอง BET ตรงที่มีการเพ่ิมคาคงที่ k ในสมการ แบบจําลอง BET สามารถใชทํานายพฤติกรรม

การดูดความช้ืนของอาหาร ในชวงคา aw ตํ่า กวา 0.6 ไดดี ซึ่งครอบคลุมนํ้า ประเภท monolayer 

water (ชวง A) และนํ้าประเภท multilayer water (ชวง B) ในรูปที่ 1 ไดดี  

 

 
ภาพที่ 4.4 ไอโซเทิรมการดูด-คายซับความช้ืนและการแบงชวงกราฟตามแรงยึดเหน่ียวของนํ้าใน

อาหาร (ที่มา: ดัดแปลงจาก Barbosa-Canovas and Juliano (2007))  

 

แตอยางไรก็ตามชวงคา aw ที่ใชสําหรับแบบจําลอง BET มิได ครอบคลุม MSI ตลอด

ทั้งเสนทํา ใหไมสามารถ ประยุกตใชแบบจําลอง BET กับผลิตภัณฑอาหารทุก ประเภทได จึงมีการ

พัฒนาแบบจําลอง GAB ขึ้นมา โดย แบบจําลอง GAB ครอบคลุมชวงคา aw ที่กวางกวา แบบจําลอง 

BET และใชไดดีกับอาหารหลายประเภท มากขึ้น (Timmermann et al., 2001) มกีารใช แบบจําลอง

ทั้ง 2 ประเภทสามารถใชในการทํานายคา monolayer moisture content (Mo) ของอาหารได ซึ่ง

คาน้ีแสดงปริมาณนํ้าที่จะถูกดูดซับไดที่บริเวณที่เกิด การดูดซับ (adsorption site) ของอาหารชนิด

น้ันๆ หรืออาจประมาณนํ้าสวนน้ีวาเปน monolayer water อยางไรก็ตามเมื่อปริมาณความช้ืนของ

อาหารเขาใกลคา monolayer concentration ปริมาณนํ้าสวนใหญใน อาหารจะอยู ในรูป 

monolayer water แตจะมีนํ้า บางสวนสามารถเคลื่อนที่ไดเล็กนอย ซึ่งเช่ือวาเปนนํ้า สวนที่มีสวนใน

การรักษาคาความดันไอสมดุล ณ ภาวะ น้ันๆ (Tait et al., 1972) เราสามารถนําคา Mo มาใช ในการ

เปรียบเทียบเสถียรภาพของผลิตภัณฑอาหารแต ละชนิด นอกจากน้ีคาคงที่ C จากสมการบอกถึง
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คาคงที่ ของความรอนที่พ้ืนผิว (surface heat constant) โดย คาคงที่ C จะขึ้นกับพฤติกรรมการดูด

ความช้ืนของ บริเวณที่เกิดการดูดซับ และคาคงที่ C ที่คํานวณไดจาก แบบจําลองทั้งสองประเภท

สามารถใชบงช้ีถึงรูปแบบ ของซอรฟช่ันไอโซเทอม (sorption isotherm) ได โดยซอรฟช่ันไอโซเทอม 

ที่มีคาคงที่ C ที่คํานวณจาก แบบจําลอง BET หรือแบบ จําลอง GAB อยูในชวง 0-2 จะมีรูปแบบ

ซอรฟช่ันไอโซเทอมเปนแบบ J shape (Type III) ขณะที่ซอรฟช่ันไอโซเทอมที่มีคาคงที่ C มากกวา 2 

ขึ้นไป จะมีรูปแบบ MSI เปนแบบ sigmoidal shape (Type II) ดังรูปที่ 2 (Labuza and Altunakar, 

2007)  

𝑀𝑀 = 𝑀𝑀0𝐶𝐶𝑎𝑎𝑤𝑤
(1−𝑎𝑎𝑤𝑤)(1+𝐶𝐶𝑎𝑎𝑤𝑤−𝑎𝑎𝑤𝑤)   (1) 

 

𝑀𝑀 = 𝑀𝑀0𝐶𝐶𝐶𝐶𝑎𝑎𝑤𝑤
(1−𝐶𝐶𝑎𝑎𝑤𝑤)(1−𝐶𝐶𝑎𝑎𝑤𝑤+𝐶𝐶𝐶𝐶𝑎𝑎𝑤𝑤)   (2) 

 

เมื่อ  M = ปริมาณความช้ืนที่ภาวะสมดุล (กรัมนํ้า/100 กรัม ของแข็งแหง)  

Mo = monolayer moisture content (กรัมนํ้า/100 กรมัของแข็งแหง)  

C, K = คาคงทีข่องสมการ  

aw = water activity (p/p0) 

 

เน่ืองจากขนมปงเปนผลิตภัณฑ อาหารประเภทที่มีปริมาณคารโบไฮเดรตสูง ซึ่ง

ไดแก แปง และนํ้าตาล รวมถึงกลูเตนที่มีความสามารถในการดูดนํ้า ขนมปงจึงมีซอรฟช่ันไอโซเทอม 

(sorption isotherm) เปนแบบ J shape (Type III) ดัง ปรากฏในรูปที่ 4.3 การที่ลักษณะซอรฟช่ัน

ไอโซเทอม (sorption isotherm) มีรูปแบบคลายตัว “J” ซึ่งสอดคลองกับ Van den Berg (1981) 

และ McMinn (1996) ที่สังเกตพฤติกรรมไอโซเทอรม Type II ในแปงมันฝรั่งและแปงขาวสาลี และเจ

ลแปงมันฝรั่งตามลําดับ โดยทั่วไปแลวแปงซึ่งเปนสวนผสมหลักของขนมปงประกอบดวยทั้งบริเวณที่

เปนผลึกและอสัณฐาน ซ็อรฟชันไอโซเทอรมของแปงเกิดจากพันธะไฮโดรเจนของโมเลกุลของนํ้ากับ

หมูไฮดรอกซิลที่มีอยูของอาหาร กลาวคือพันธะเหลาน้ีอยูในบริเวณอสัณฐานและบนพ้ืนผิวของสวน

ผลึก (Urquhart, 1959) บริเวณที่เปนผลึกโดยทั่วไปมีความตานทานตอการแทรกซึมของตัวทําละลาย 

ดังน้ันนํ้าจึงสงผลตอโครงสรางที่ทําหนาที่เปนพลาสติไซเซอร (plastizicer) ของบริเวณอสัณฐาน ที่คา 

water activity ตํ่า ผลกระทบของการทําใหเปนพลาสติกมีขนาดเล็กมาก และการเคลื่อนที่ของ

บริเวณอสัณฐานถูกจํากัด อยางไรก็ตาม เมื่อ water activity เพ่ิมขึ้น ความช้ืนที่ดูดซับจะทําใหเกิด

การบวมตัวของไบโอพอลิเมอรตามมา ระดับของความเปนผลึกลดลง และกลุมขั้วมีสามารถจับกับ
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โมเลกุลของนํ้าไดมากขึ้น ในที่สุดพอลิแซ็กคาไรดที่พองตัวและมีบางสวนเกิดเปนสารละลาย (Al-

Muhtaseb et al., 2004) 

ไอโซเทอรมแสดงใหเห็นวาขนมปงสูตรควบคุมดูดความช้ืนมากกวาขนมปงสูตรอ่ืนที่

มีการเติมสารกันเสีย รองลงมาคือขนมปงที่เติมกรดซอรบิก กรดแอซีติก และแคลเซียมโพรพิโอเนต

ตามลําดับ ความแตกตางในการดูดความช้ืนสามารถอธิบายไดจากการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและ

ทางเคมีที่เกิดขึ้นระหวางกระบวนการอบ เปนผลมาจากการขยายตัวของกาซภายในที่เพ่ิมขึ้นทําให

ปริมาตรของแปงเพ่ิมขึ้น และการกอตัวของพ้ืนผิวที่แหงพรอมๆ กัน โครงสรางของเปลือกนอกจะ

หนาแนน ความแตกตางที่สําคัญอีกประการหน่ึงคือการไดรับความรอนที่เดนชัดในช้ันนอก ความ

แตกตางของอิทธิพลทางความรอนเหลาน้ีแสดงใหเห็นแลววาสงผลตอการเปลี่ยนแปลงปริมาณของ

โปรตีนและคารโบไฮเดรตอีกดวย (Lind and Rask, 1991) จึงทําใหความสามารถในการดูดซับนํ้า

แตกตาง  

 

ตารางที่ 4.15 คาคงที่แบบจําลองซอรปชันไอโซเทอรมของขนมปงที่มีการเติมสารกันเสียแคลเวียมโพ

รพิโอเนต กรดแอซีติก และกรดซอรบิกที่ความเขนขนรอยละ 0.3 ที่อุณหภูมิหอง 25 ± 1°C 

ตัวอยางขนมปง 
GAB model BET model 

Mo C k %E Mo C %E 

ควบคุม 7.565 7.202 0.998 2.42 7.570 6.764 10.34 

แคลเซียมโพรพิโอเนต 8.233 7.957 0.871 2.50 5.484 20.475 11.48 

กรดแอซีติก 7.903 8.590 0.919 5.72 5.977 20.411 13.42 

กรดซอรบิก 7.676 7.941 0.949 2.37 6.392 12.195 10.88 

 

จากตารางที่ 4.15 แบบจําลอง GAB มีความเหมาะสมในการทํานายซอรปชันไอโซ

เทอรมของขนมปงมากกวาแบบจําลอง BET เน่ืองจาก GAB มีคา %E ที่ตํ่ากวา และผลิตภัณฑขนมปง

ที่เติมสารกันเสียแคลเซียมโพรพิโอเนตมีคา Mo ที่คํานวณจากแบบจําลอง GAB สูงกวาขนมปงสูตรที่

เติมกรดแอซีติก กรดซอรบิก และตัวอยางขนมปงควบคุมตามลําดับ เมื่อพิจารณาคา Mo อาจกลาวได

วา ผลิตภัณฑที่มีการสารกันเสียเสถียรภาพในการเก็บรักษามากกวาผลิตภัณฑที่ไมมีเติมสารกันเสีย 

แสดงใหเห็นหากเก็บรักษาขนมปงในสภาวะที่มีคา water activity หรือความช้ืนสัมพัทธในอากาศ

เดียวกันขนมปงสูตรควบคุมที่ไมไดเติมสารกันเสียจะดูดซับนํ้าจากอากาศไดมากกวาขนมปงสูตรที่เติม

สารกันเสีย และขนมปงที่เติมแคลเซียมโพรพิโนเนตจะดูดนํ้าไดนอยสงผลมีอายุการเก็บรักษาที่

ยาวนานขึ้น เน่ืองมีกิจกรรมของจุลินทรียและปฏิฏิริยาน้ันขึ้นอยูกับปริมาณนํ้าในอาหาร (นิธิยา, 
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2557) นอกจากความสามารถในการดูดซับนํ้าอาจขึ้นกับ ปริมาณนํ้าตาล และโครงสรางของเน้ือขนม

ปง อุณหภูมิและเวลาในการอบ เปนตน  
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 บทที่ 5 
 

สรุปผล และขอเสนอแนะ 
 

 

5.1 สรปุผลการวิจัย 

5.1.1 สารกันเสียที่ใชในการทําวิจัย ไดแก มีผลตอคุณภาพดานกายภาพและเคมีของขนมปง 

โดยแคลเซียม จากการทดลองพบวาขนมปงที่เติมแคลเซียมโพรพิเนตมีปริมาตรจําเพาะและคาความ

หนืดสูงที่สุด รองลงมาคือขนมปงที่เติมกรดแอซีกติกและกรดซอร แตในทางกลับกันขนมปงที่เติมกรด

ซอรบิกมีความหนาแนน คาความแข็ง คาความเคี้ยวได และคาสี (L*, a*, b*) สูงที่สุด ตามดวยขนม

ปงที่เติมกรดแอซีติกและแคลเซียมโพรพิโอเนตตามลําดับ  

5.1.2 การตรวจสอบปริมาณเช้ือจุลินทรียทั้งหมด และปริมาณยีสตและรา แสดงใหเห็นวาขนม

ปงที่เติมแคลเซียมโพรพิโอเนตมีอายุการเก็บรักษาที่ยาวที่สุด (12 วัน) ตามดวยขนมปงที่เติมกรดแอซี

ติก (8 วัน) และกรดซอรบิก (6 วัน) ตามลําดับ การเพ่ิมความเขมขนของสารกันเสียสงผลใหอายุการ

เก็บรักษาเพ่ิมขึ้น ซึ่งขนมปงสูตรควบคุมจะมีอายุการเก็บรักษาที่สั้นที่สุด (4 วัน) โดยจะสังเกตุเห็น

โคโลนีและเสนใยของเช้ือราบริเวณเปลือกดานนอกของขนมปง 

5.1.3 การเก็บรักษาขนมปงทุกสูตรและขนมปงสูตรควบคุมที่อุณหภูมิตูเย็นทําใหขนมปงมีอายุ

การเก็บรักษาที่ยาวนานขึ้นแตเน้ือสัมผัสมีความแข็งกระดาง กวาการเก็บรักษาขนมปงที่อุณหภูมิหอง 

และไมพบการเจริญของเช้ือราบนผิวของขนมปงจากการสังเกตุดวยตาเปลาและการทดสอบดวย

อาหารเลี้ยงเช้ือ 

5.1.3 สมการ GAB สามารถใชในการทํานายสภาวะการเก็บรักษาของขนมปง ในสภาวะจําลอง

ที่ water acvity 0.11-0.84 ไดดีกวาสมการ BET 

5.1.4 กราฟซอรฟชันไอโซเทรม แสดงใหเหนวาขนมปงที่เติมแคลเซียมโพรพิโอเนตความ

เขมขนรอยละ 0.3 มีคาความช้ืนสมดุล (Monolayer moisture content) สูงที่สุด แสดงใหเห็นวา

ขนมปงสูตรน้ีมีความสามารถในการดูดซับไดนอยกวานขมปงสูตร เปนผลใหอายุเก็บรักษายาวนานขึ้น 

เน่ืองจากมีการเปลี่ยนแปลงทางเคมีกายภาพ และจุลินทรียที่เปนผลจากปริมาณนํ้าในอาหารชากวา

ขนมปงสูตรอ่ืน 

 

5.2 ขอเสนอแนะ 

5.2.1 ควรศึกษาอายุการเก็บรักษาขนมปงเพ่ิมเติม เชน การเลือกใชบรรจุภัณฑชนิดตางๆ หรือ

การศึกษาอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิแชเย็น เปนตน 
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5.2.1 การศึกษาผลของสารกันเสียที่มีตอคณุภาพของโดของขนมปงกอนอบจะเปนขอมูลที่

แสดงใหเห็นประสิทธิภาพของสารกันเสียในการลดปริมาณเช้ือจุลินทรียเริ่มตน กอนขั้นการใชความ

รอนในการอบ 

5.2.3 ควรทําการเปรียบการใชสารกันเสียที่ไดจากธรรมชาติ เชน การใช sourdough นํ้าผึ้ง 

สารสกัดจากขงิ นํ้ามันงา เปนตน กับสารกันเสียที่เปนสารเคมีเพ่ือใหเปนทางเลือกในการบริโภค

อาหารปลอดภัยใหแกผูบริโภค 
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กรรมวิธีการผลิตขนมปงขาว 

1. ช่ังสวนผสมตามสัดสวนที่ใชในสูตรการผลิต โดยมีการเติมสารกันเสีย ไดแก แคลเซียมโพรพิ

โอเนท, กรดแอซีติก และกรดซอรบิก ที่รอยละ 0.1, 0.2 และ 0.3 

2. ผสมสวนผสมตางๆ ในเครื่องนวดแปงแบบ 2 แขน เปนเวลา 15 นาที 

3. เมื่อครบเวลาจะไดกอนโดที่เรียบเนียน ยืดหยุน ไมเหนียวติดมือ และสามารถใหทําการยืด

เปนแผนบางไดโดยไมขาดงาย  

4. นําโดออกจากเครื่องทําการยืดแปงและคลึงเปนกลมกอนจากน้ันพักไว 10 นาที ในภาชนะที่

ปดดวยฟลมหออาหารใสเพ่ือกันแปงแหง 

5. แบงโดเปนกอน นํ้าหนักกอนละ 120 กรัม 

6. รีดเปนแผนดวยไมคลึงแปง แลวพับเปนเปน 3 สวน เขาหากันตรงกลาง จากน้ันพักโดใน

กลองปดสนิทเพ่ือปองกันโดแหง 10 นาที 

7. จากน้ันคลึงโดดวยไมคลึงแปงใหเปนแผนสี่เหลี่ยมผืนผาแลวมวนเปนทอนกลม ความกวางเทา

ขนาดความยาวของพิมพ กดดานริมกอนโดใหตะเข็บปดสนิท 

8. วางในพิมพอะลูมิเนียมขนาด 10x5x5 น้ิว โดยใหตะเข็บอยูดานลาง 

9. บมใหขึ้นฟูที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 75% เปนเวลา 50 นาที  

10. แลวนําไปอบที่อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 นาที  

11. นําขนมปงออกจากเตาอบ แกะออกจากแมพิมพ พักใหเย็นบนตะแกรงที่อุณหภูมิหอง

ประมาณ 1 ช่ัวโมง 

12. เก็บขนมปงที่เย็นแลวใสถุงพลาสติกและปดดวยยางรัดของ เพ่ือการวิเคราะหคุณภาพดาน

ตางๆ ตอไป 
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แผนภูมิที่ ก.1 กระบวนการผลิตขนมปงขาว 
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ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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ใบรายการทดสอบความชอบ 

เรื่อง การใหคะแนนความชอบ 

ผลิตภัณฑ ขนมปงขาว (สูตรพื้นฐาน) 

วันที่…………………………………………………………………….. เวลา……………………….ชุดที่…………… 

คําแนะนํา: กรุณาทดสอบตัวอยางทั้งหมด 4 ตัวอยางที่เสนอใหจากซายไปขวา โดยทําการทดสอบ    

ทีละตัวอยาง(กรุณาบวนปากกอนชิมตัวอยาทุกครั้ง) พรอมกับใหคะแนนความชอบตัวอยางตาม

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ  

 

9 = ชอบมากทีส่ดุ                    6 = ชอบนอยที่สุด                              3 = ไมชอบปานกลาง  

8 = ชอบมาก                          5 = เฉยๆ                                        2 = ไมชอบมาก  

7 = ชอบปานกลาง                   4 = ไมชอบเล็กนอย                            1 = ไมชอบมากที่สุด 

 

คุณลักษณะ 

ประสาทสัมผสั 

คะแนนความชอบ 

 

รหัส…..…… 

 

รหัส…..…… 

 

รหัส…..…… 

 

รหัส……..… 

ลักษณะที่ปรากฏ     

สี     

กลิ่น      

รสชาติ     

กลิ่นรส      

เน้ือสัมผัส 

(ความกรอบ)  

    

ความชอบโดยรวม     

 

ขอเสนอแนะ: 

……………………………………………………………………………………………………………………………………….

…………………..………………………………………………………………………………………………………………….. 

ขอขอบคุณสําหรับความรวมมือในการตอบคําถาม 
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การวิเคราะหสมบัติทางกายภาพและเคมี 
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การทดสอบปริมาตรจําเพาะและความหนาแนน 

(Hathorn et al., 2008) 

 

อุปกรณ 

1. กระบอกวัดปริมาตร 100 มิลลลิิตร 

2. งา 

3. คีมคีบ 

4. เครื่องช่ังดิจิตอล 4 ตําแหนง 

 

วิธีการวิเคราะห 

1. ช่ังนํ้าหนักขนมปงที่จะตรวจสอบปริมาตร  

2. นําขนมปงใสลงในภาชนะที่ทราบปริมาตร และเติมเมล็ดงาใหเต็มภาชนะ 

3. จากน้ันทําการวัดปริมาตรเมล็ดงาที่เติมลงไปทั้งหมดดวยกระบอกตวง 

4. คํานวณหาปริมาตรของขนมปง ปริมาตรจําเพาะและความหนาแนนของขนมปง ดังสมการ

ที่ (1)-(3) ตามลําดับ 

 

สูตรการคํานวณ 

  ปริมาตรของขนมปง (cm3)    =        ปริมาตรของภาชนะ  (1) 

              ปริมาตรของเมล็ดงาที่เติมในภาชนะ  

  ปริมาตรจําเพาะของขนมปง (cm3/g) =        ปริมาตรของขนมปง  (2) 

              นํ้าหนักของขนมปง 

  ความหนาแนนของขนมปง (g/cm3) =        นํ้าหนักของขนมปง  (3) 

              ปริมาตรของขนมปง 
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ปริมาณความชื้น (AOAC, 2000) 

อุปกรณ 

1. ตูอบลมรอนไฟฟา (Hot air oven) 

2. โถดูดความช้ืน (desiccator) 

3. ภาชนะอะลูมิเนียมสําหรับหาความช้ืน (moisture can) 

4. เครื่องช่ังไฟฟาชนิดละเอียด 4 ตําแหนง 

 

วิธีการ 

1. อบภาชนะ สําหรับหาความช้ืนในตูอบไฟฟาที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซยีส เปรเวลา 3 

ช่ัวโมง นําออกจากตูอบใสไวในโถดูดความช้ืน ปลอยทิ้งไวจนกระทั่งอุณหภูมิของภาชนะลดลงเทากับ

อุณหภูมิหองแลวช่ังนํ้าหนักอีกครั้ง 

2. ทําเชนเดียวกันกับขอ 1 จนไดผลตางนํ้าหนักที่ช่ังทั้งสองครั้งติดตอกันไมเกิน 1-3 มิลลิกรัม 

3. ช่ังตัวอยางที่ตองการหาความช้ืนใหไดนํ้าหนักแนนอน 1-2 กรัม ใสลงในภาชนะหาความช้ืนที่

ทราบนํ้าหนักแนนนอนนําไปอบในตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 5-6 ช่ัวโมง นํา

ออกจากตูอบใสไวในโถดูดความช้ืน ปลอยทิง้ไวจนกระทั่งอุณหภูมิของภาชนะลดลงเทากับ

อุณหภูมิหองแลวช่ังนํ้าหนักภาชนะพรอมตัวอยาง 

4. อบซ้ําจนไดผลตางนํ้าหนักที่ช่ังทั้งสองครั้งติดตอกันไมเกิน 1-3 มลิลิกรัม 

5. ทําการคํานวณปริมาณความช้ืน 

 

สูตรการคํานวณ 

 ปริมาณความช้ืน (%) = ผลตางของนํ้าหนักตัวอยางกอบอบและหลงัอบ  x  100 

      นํ้าหนักตัวอยางเริ่มตน (กรัม) 
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การทดสอบลักษณะเนื้อสัมผัส (Texture profile analysis, TPA) 

(ดัดแปลงจาก Huttner et al., 2010) 

 

 ทําการทดสอบลักษณะเน้ือสัมผัสดวยเครื่องวัดลักษณะเน้ือสัมผัส (TA-XT2i, Stable Micro 

Systems) ตัดขนมปงใหมีขนาด 25x25x25 mm3 โดยวัดจากก่ึงกลางของขนมปง ทําการกด 2 ครั้ง 

ดวยหัววัดทรงกระบอกขนาดเสนผานศูนยกลาง 100 มิลลิเมตร กําหนดสภาวะในการทํางานของ

เครื่อง Texture analyser ไดแก pre-test speed 1 mm/sec, test speed 1 mm/sec, post-test 

speed 1 mm/sec, distance 40% ทําการวิเคราะหลักษณะเน้ือสัมผัสของขนมปง ดานคาความแข็ง 

(Hardness) คาความเคี้ยวได (Chewiness) และคาความยืดหยุน (springiness) โดย 

- คาความแข็ง (Hardness) (F1) คือ แรงสูงสุดที่เกิดขึ้นระหวางการกดหรือเทียบไดกับการ

เคี้ยวครั้งแรก มีหนวยเปนหนวยของแรง  

- คาความเคี้ยวได (Chewiness) คือ พลังงานที่ใชในการเคี้ยวอาหารโดยคํานวณจาก 

Chewiness=gumminess x springiness หรือ 

Chewiness =hardness x cohesiveness x springiness 

 

ซึ่ง gumminess คือ พลังงานที่ทําใหอาหารกึ่งของแข็ง ซึ่งมีคาความแข็งนอย 

(hardness) แตพลังงานยึดเกาะกันภายใน (cohesiveness) สูง แตกออกจนสามารถกลืนได 

Gumminness = hardness x cohesiveness 

และ Cohesiveness คือ พลังงานยึดเกาะกันภายในเน้ืออาหาร หาไดจาก อัตราสวน

ของพ้ืนที่ใตกราฟสวนที่เปนคาบวกของการกดหรือการเคี้ยวครั้งที่ 2 (Area 2) และครั้งที่ 1 

(Area 1) 

Cohesiveness = Area 2/Area 1 

- คาความยืดหยุน (Springiness) คือ เปนคาที่บอกถึงความสามารถในการคืนตัวของตัวอยาง

หลังการเสียรูปจากการกดครั้งแรก (เดิมเรียกวา elasticity) คาน้ีสามารถอธิบายไดหลาย

แบบ ที่นิยมคืออธิบายในรูปของอัตราสวนของระยะเวลา หรือระยะทางที่วัสดุเปลี่ยนแปลง

รูปรางของตัวอยางที่วัดไดจากการกดถึงแรงสูงสุดครั้งที่สองตอคาดังกลาวของตัวอยางที่วัดได

จากการกดครั้งแรก คํานวณจาก 

Springiness = D2/D1 
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ภาพที่ ค.1 กราฟที่ไดจากการทํา Texture Profile Analysis  

ที่มา: ธัญญาภรณ (2550) 
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ภาคผนวก ง 

 

การตรวจสอบทางจุลชีววิทยา
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การตรวจสอบปริมาณเชือ้จุลินทรียท้ังหมด ( total plate count ) และยีสตและรา 

(Yeast and mold) โดยวิธี Pour plate บน 3M Petrifilm : Aerobic Count 

Plate / Yeats & Mould 

 

วิธีการดัดแปลงวิธีการหาปริมาณเช้ือจุลินทรีย และยีสตกับรา ดวยเทคนิค Petrifilm จากวิธี

มาตรฐาน Official Method of Analysis of AOAC International. 2012.19th Method 986.33

โดยมีขั้นตอน (ภาพที่ ง.1) ดังน้ี  

1. ใชช่ังตัวอยางขนมปงที่บดเปนขิ้นขนาดเล็ก 25 กรัม ใสลงใน Butterfield’s Phosphate 

Buffered ปริมาณ 250 มิลลิลิตร ในถุง Stomacher bag แลวนําไปตีบดตัวอยางดวยเครื่องตีบดผสม

ตัวอยาง (Stomacher) 5 นาที ตัวอยางที่ไดจะถูกเจือจางลง 10 เทา หรือเรียกวาเปน dilution 1:10 

หรือ 10-1 จากน้ันใชปเปตดูดตัวอยาง 1 มิลลิลิตร ใสลงใน Butterfield’s Phosphate Buffered 

ปริมาณ 9 มิลลิลิตร ผสมใหเขากันโดยใช vortex mixer ใหเขากันโดยใช vortex mixer เจือจาง

ตัวอยางลงไปครั้งละ 10 เทา จนไดความเจือจาง (dilution) ที่ตองการปกติในขนมปงจะทําที่ 10-1, 

10-2, 10-3 และ 10-4  

2. วางแผน 3M petrifilm : Aerobic Count Plate บนพ้ืนราบ เปดแผนฟลมแผนบนขึ้น  

3. ใชปเปตดูดตัวอยางจาก dilution ที่ตองการมา 1 มิลลิลิตร หยดลงตรงกลางแผนฟลมแผน

ลางใหปเปตต้ังฉากกับแผน 3M petrifilm : Aerobic Count Plate คอยๆ ปลอยแผนฟลมแผนบน

ลงมา ระวังอยาให เกิดฟองอากาศ วางตัวกด (Spreader) โดยใหดานที่มีขอบควํ่าหนาลงสัมผัส

แผนฟลมแผนบนใหสวนวงกลม ครอบบริเวณที่หยดตัวอยาง  

4. นําแผน 3M petrifilm : Aerobic Count Plate บมที่อุณหภูมิ 35±2 องศาเซลเซียส เปน

เวลา 48±2 ช่ัวโมง โดยใหดานใสอยูดานบน สามารถซอนแผนไดไมเกิน 20 แผน  

5. โคโลนีถูกยอมดวยสียอมสีแดงในแผน นับจํานวนโคโลนีที่มีสีแดงทั้งหมด ไมวาจะมีขนาดเล็ก

หรือใหญ สีเขมหรือสีจางโดยจํานวนโคโลนีอยูระหวาง 25-250 โคโลนี แลวนํามาคํานวณรายงานผล

เปน cfu/ml (จํานวน โคโลนี × Dilution Factor) แสดงผลดังภาพที่ ง.2 
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ภาพที่ ง.1 ขั้นตอนการตรวจสอบจุลินทรีย / ยีสตและรา ดวยใช 3M Petrifilm 

 

 
ภาพที่ 11 ลักษณะโคโลนีของแบคทีเรียที่เกิดขึ้น 

 

 
ภาพที่ ง.2 ลักษณะโคโลนีของยีสตและราที่เกิดขึ้น 
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ภาคผนวก จ 
 

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน มผช. ๗๔๗/๒๕๕๕ 

ขนมปง (Bread) 
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มาตรฐานผลิตภณัฑชุมชนขนมปง 

(มผช. ๗๔๗/๒๕๕๕) 
 

๑. ขอบขาย 

๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ีครอบคลุมเฉพาะขนมปงที่ไมมีไส และบรรจุในภาชนะบรรจุ โดยไม

ครอบคลุมขนมปงที่มีการปรุงแตงหนา 

 

๒. บทนิยาม 

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ีมีดังตอไปน้ี 

๒.๑ ขนมปง หมายถึง ขนมอบชนิดหน่ึงที่ทําจากแปงสาลีหรือแปงสาลีผสมแปงชนิดอ่ืน นํ้า เกลือ ยี

สตหรือสารที่ชวยทําใหขึ้นฟูและสวนผสมอ่ืน เชน นํ้าตาล นม ไขมัน วัตถุแตงกลิ่นรส นวดผสมให

เขากัน อาจมีสวนประกอบอ่ืนผสมในเน้ือแปง เชน ธัญพืช ผลไมแหง ช็อกโกเลต ผักหรือพืช

สมุนไพร ทําใหเปนรูปทรงที่ตองการโดยการปนหรือใสในพิมพหมักจนไดที่ แลวนําไปอบจนสุก มี

ลักษณะรูปทรงตางๆ เชน สี่เหลี่ยม เปนกอนกลม และรูปทรงอ่ืนๆ เชน ขนมปงปอนดขนมปงกะ

โหลก ขนมปงโฮลวีท ขนมปงนม ขนมปงฝรั่งเศส ครัวซองต 

 

๓. คุณลักษณะที่ตองการ 

๓.๑ ลักษณะทั่วไป 

ตองมีรูปทรงที่ดีตามลักษณะของขนมปงน้ัน ไมไหมเกรียม หากมีการตัดเปนแผนตองมีความหนา

ใกลเคียงกัน ขอบเรียบ ไมเปนขุย หากมีสวนประกอบอ่ืนในเน้ือแปงตองเปนไปตามที่ระบุไวที่

ฉลากการทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ 

๓.๒ ลักษณะเน้ือสัมผัส 

ตองมีเน้ือภายในเหนียวนุม ยืดหยุน และไมแหงหรือแข็งกระดาง สวนผิวดานนอกตองเปนไปตาม

ลักษณะเฉพาะของขนมปงน้ัน 

การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจและชิม 

๓.๓ สี 

ตองมีสีตามธรรมชาติของขนมปงและสวนประกอบที่ใช 

๓.๔ กลิ่นรส 

ตองมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของขนมปงและสวนประกอบที่ใชไมมีกลิ่นรสอ่ืนที่ไมพ  ึงประสงค

เชน กลิ่นอับ กลิ่นหืน 



84 
 

เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ ๘.๑ แลว ตองไมมีลักษณะใดได ๑ คะแนน จากผูตรวจสอบ

คนใดคนหน่ึง 

๓.๕ สิ่งแปลกปลอม 

ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมทไมี่ ใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ช้ินสวนหรือสิ่ง

ปฏิกูลจากสัตว 

การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ 

๓.๖ วัตถุเจือปนอาหาร 

หากมีการใชสีและวัตถุกันเสีย ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายกําหนดการทดสอบให

ปฏิบัติตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เทียบเทา 

๓.๗ จุลินทรีย 

๓.๗.๑ จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองนอยกวา ๑ × ๑๐๔ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม 

๓.๗.๒ แซลโมเนลลา ตองไมพบในตัวอยาง ๒๕ กรัม 

๓.๗.๓ สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองนอยกวา ๑๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม 

๓.๗.๔ บาซิลลัส ซีเรียส ตองไมเกิน ๑๐๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม 

๓.๗.๕ คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนสตองไมเกิน ๑๐๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม 

๓.๗.๖ เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา ๓ ตอตัวอยาง ๑ กรัม 

๓.๗.๗ ยีสตและรา ตองนอยกกวา ๑๐๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม 

การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC หรือ BAM (U.S.FDA) หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เทียบเทา 

 

๔. สุขลักษณะ 

๔.๑ สุขลักษณะในการทําขนมปง สถานประกอบการตองไดรับอนุญาตจากกระทรวงสาธารณสุข

และใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก. 

 

๕. การบรรจุ 

๕.๑ ใหบรรจุขนมปงในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปดไดสนิท และสามารถปองกันสิ่งปนเป อนจาก

ภายนอกได 

การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ 

๕.๒ นํ้าหนักสุทธิของขนมปงในแตละภาชนะบรรจุตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก 

การทดสอบใหใชเครื่องช่ังที่เหมาะสม 
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๖. เครื่องหมายและฉลาก 

๖.๑ ที่ภาชนะบรรจุขนมปงทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจงรายละเอียด

ตอไปน้ีใหเห็นไดงาย ชัดเจน 

(๑) ช่ือผลิตภัณฑ (ตาม มผช.) อาจตามดวยช่ือเรียกผลิตภัณฑ เชน ขนมปงกะโหลก ขนมปงนม 

ขนมปงแซนดวิช 

(๒) สวนประกอบที่สําคัญ เปนรอยละของนาหนักโดยประมาณและเรียงจากมากไปนอย 

(๓) กรณีใชวัตถุกันเสียใหระบุขอความวา “ใชวัตถุกันเสีย” 

(๔) นํ้าหนักสุทธิเปนกรัมหรือกิโลกรัม 

(๕) วัน เดือน ปที่ทํา และวัน เดือน ปที่หมดอายุหรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน เดือน 

ป)” 

(๖) ขอแนะนําในการเก็บรักษา (ถามี) 

(๗) เลขสารบบอาหาร 

(๘) ช่ือผูทําหรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ต้ัง หรือเครื่องหมายการคาทจดทะเบียน 

ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไวขางตน 

 

๗. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 

๗.๑ รุ น ในที่น้ีหมายถึง ขนมปงที่มีสวนประกอบเดียวกัน ทําโดยกรรมวิธีเดียวกัน ในระยะเวลา

เดียวกัน 

๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปน้ี 

๗.๒.๑ การชักตัวอยางและการยอมรับสําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป ลักษณะเน้ือสัมผัส สีกลิ่น

รส สิ่งแปลกปลอม การบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุน

เดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุเมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 

๓.๑ ถงขึ อ ๓.๕ ขอ ๕. และขอ ๖. จึงจะถือวาขนมปงรุนน้ันเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

๗.๒.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับสําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร ใหชักตัวอยางโดยวิธี

สุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเปนตัวอยางรวม โดยมีนํ้าหนักรวม

ไมนอยกวา ๓๐๐ กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหได

ตัวอยางที่มีนํ้าหนักรวม ตามที่กําหนด เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๖ 

จึงจะถือวาขนมปงรุนน้ันเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

๗.๒.๓ การชักตัวอยางและการยอมรับสําหรับการทดสอบจุลินทรียใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุน

เดียวกันจํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุเพ่ือทําเปนตัวอยางรวม โดยมีนํ้าหนักรวมไมนอยกวา 

๓๐๐ กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางที่มี
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นํ้าหนักรวมตามที่กําหนด เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๗ จึงจะถือวา

ขนมปงรุนน้ันเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

๗.๓ เกณฑตัดสิน 

ตัวอยางขนมปงตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ ขอ ๗.๒.๒ และขอ ๗.๒.๓ ทุกขอ จึงจะถือวาขนมปง

รุนน้ันเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 

 

๘. การทดสอบ 

๘.๑ การทดสอบสีและกลิ่นรส 

๘.๑.๑ ใหแตงต้ังคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการตรวจสอบขนมปงอยาง

นอย ๕ คน แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 

๘.๑.๒ วางตัวอยางขนมปงลงบนจานกระเบ้ืองสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม 

๘.๑.๓ หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ ๑ 

ตารางที่ ๑ หลกัเกณฑการใหคะแนน 

(ขอ ๘.๑.๓) 

ลักษณะที่ตรวจสอบ ระดับการตัดสิน คะแนนที่ไดรับ 

สี สีดีตามธรรมชาติของขนมปงและสวนประกอบที่ใช 

สีพอใชใกลเคียงกับสีตามธรรมชาติของขนมปงและสวน

ประกอบที่ใช 

สีผิดปกติหรือมีการเปลี่ยนส ี

๓ 

๒ 

 

๑ 

กลิ่นรส กลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของขนมปงและสวนประกอบที่ใช 

กลิ่นรสพอใชใกลเคียงกับกลิน่รสตามธรรมชาติของขนมปง

และสวนประกอบที่ใช 

กลิ่นรสผิดปกติหรือมีกลิ่นรสอ่ืนที่ไมพึงประสงค เชน กลิ่น

อับ กลิ่นหืน 

๓ 

๒ 

 

๑ 
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ภาคผนวก ก. 

สุขลักษณะ 

(ขอ ๔.๑) 

ก.๑ สถานที่ต้ังและอาคารที่ทํา 

ก.๑.๑ สถานที่ต้ังตัวอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ที่จะไมทําใหผลิตภัณฑที่ทําใหเกิดการปนเปอน

ไดงาย โดย 

ก.๑.๑.๑ สถานที่ต้ังตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีนํ้าขัง แฉะ และสกปรก 

ก.๑.๑.๒ อยูหางจากบรเิวณหรือสถานที่ที่มีฝุน เขมา ควัน 

ก.๑.๑.๓ ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตวแหลงเก็บหรือกําจัด

ขยะ 

ก.๑.๒ อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงรักษา 

การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 

ก.๑.๒.๑ พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความ

สะอาด และซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา 

ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน สําหรับวัตถุดิบ วัสดุบรรจุ ผลิตภัณฑรอการบรรจุ 

และผลิตภัณฑสาเร  ํ  ็จรูป ไมอยูใกลหองสุขาซึ่งเปดส ูบริเวณที่ทาโดยตรง  ํ ไมมีสิ่งของที่ไมใชแลวหรือ

ไมเกี่ยวของกับการทาอย  ํ  ูในบริเวณททํา 

ก.๑.๒.๓ พ้ืนที่ปฏิบตังานไมแออดั มแีสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม 

ก.๑.๒.๔ หองส   ุขา อางล างมือมีจํานวนเหมาะสม มีอุปกรณเครื่องใชสําหรับทาความสะอาด  ํ 

หรอฆื าเช  ื้อโรค 

ก.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา 

ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลาง

ทําความสะอาดไดงาย 

ก.๒.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด กอนและหลังการใชงานตองทําความสะอาด 

เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการปนเปอน ติดต้ังไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทํา

ความสะอาดไดงายและทวถั่  ึง และเก็บไวในที่เหมาะสม 

ก.๓ การควบคุมกระบวนการทํา 

ก.๓.๑ วัตถุดิบและสวนผสมในการทําตองสะอาด มีคณุภาพดีไดจากแหลงที่เช่ือถือไดปลอดภัย จัดเก็บ

ในภาชนะสะอาด ปองกันการปนเปอนไดแยกเก็บเปนสัดสวน 

ก.๓.๒ การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอนและการ

เสื่อมเสียของผลิตภัณฑ 
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ก.๓.๓ เครื่องช่ังที่ใชตองตรวจสอบไดเที่ยงตรง 

ก.๔ การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 

ก.๔.๑ นํ้าที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณและมือของผูทํา เปนน้ําสะอาด

และมีปริมาณเพียงพอ 

ก.๔.๒ มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเช้ือ แมลง และฝุนผงในบริเวณที่ทําตามความเหมาะสม 

ก.๔.๓ มีวิธีการปองกันไมใหสัตวเลี้ยง เชน สุนัข แมว เขาไปในบริเวณที่ทํา 

ก.๔.๔ มีการกําจัดขยะสิ่งสกปรก และนํ้าทิ้ง อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสู

ผลิตภัณฑ 

ก.๔.๕ สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเช้ือและแมลง ใชในปริมาณที่เหมาะสม 

และเก็บแยกจากบริเวณที่ทํา เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได 

ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา 

ก.๕.๑ ผูทําทุกคน ตองมีสุขภาพดีทั้งรางกายและจิตใจ รักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดีเชน สวม

เสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุมผมเพ่ือปองกันไมใหเสนผมหลนลงในผลิตภัณฑไมไวเล็บยาว ลางมือให

สะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน หลังการใชหองสุขา และเมื่อมือสกปรก 

ก.๕.๒ ผูทําทุกคน ตองไมกระทําการใดๆ ที่ไมถูกสุขลักษณะในสถานที่ทํา เชน รับประทานอาหาร

สูบบุหรี่ 
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ประวัติยอผูวิจัย 
 

หัวหนาโครงการ 

1. ช่ือ - นามสกุล (ภาษาไทย) นางสาว  ศุภัคษร  มาแสวง 

 ช่ือ - นามสกลุ (ภาษาอังกฤษ) Miss Supuksorn Masavang 

2. เลขหมายบัตรประจําตัวประชาชน 3440100074121 

3. ตําแหนงปจจุบัน  อาจารยประจําสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

   คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 - ตําแหนงบริหาร  ไมม ี

 - ตําแหนงทางวิชาการ ไมม ี

4. หนวยงานและสถานที่อยูที่ติดตอไดสะดวก พรอมหมายเลขโทรศัพท โทรสาร และไปรษณีย

อิเล็กทรอนิกส (e-mail) 

หนวยงาน : สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

เบอรโทร : 0616353997 

ไปรษณียอิเล็กทรอนิกส (e-mail) : supuksorn.m@rmupth.ac.th 

   S_masavang@hotmail.com 

 

5. ประวัติการศึกษา 

 

ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบนัอุดมศกึษา ปที่สาํเร็จ 

ปริญญาเอก Ph D. in Food processing 

biotechnology 

Université de Bourgogne 

Franche-Comté 

2562 

ปริญญาโท วท.ม. (เทคโนโลยีการ

อาหาร)   

มหาวิทยาลัยขอนแกน 2551 

ปริญญาตร ี วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ) มหาวิทยาลัยมหิดล 2545 

 

6. สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 

  - เคมีอาหาร 

mailto:supuksorn.m@rmupth.ac.th
mailto:S_masavang@hotmail.com
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7. ประสบการณที่เก่ียวของกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ

สถานภาพในการทําการวิจัยวาเปนผูอํานวยการแผนงานวิจัย หัวหนาโครงการวิจัย หรือผูรวมวิจัยใน

แตละผลงานวิจัย 

7.1 ผูอํานวยการแผนงานวิจัย : ช่ือแผนงานวิจัย 

7.2 หัวหนาโครงการวิจัย : ช่ือโครงการวิจัย  

7.3 ผูรวมวิจัย : ช่ือแผนงานวิจัย/โครงการวิจัย 

7.4 งานวิจัยที่ทําเสร็จแลว : ช่ือผลงานวิจัย ปที่พิมพ การเผยแพร และแหลงทุน (อาจ

มากกวา 1 เรื่อง) 

Tanpong Chaiwarit, Supuksorn Masavang, Joaquim Mahe, Sarana Sommano, Warintorn 

Ruksiriwanich, Claire-Hélène Brachais, Odile Chambin, Pensak Jantrawut, 2020, 

Mango (cv. Nam Dokmai) peel as a source of pectin and its potential use as a 

film-forming polymer, Food Hydrocolloids, Volume 102, 105611, Pages 1-8. 

Supuksorn Masavang, Gaëlle Roudaut, Dominique Champion, 2019, Identification of 

complex glass transition phenomena by DSC in expanded cereal-based food 

extrudates: Impact of plasticization by water and sucrose, Journal of Food 

Engineering, Volume 245, Pages 43-52. 

 

7.5 งานวิจัยที่กําลังทํา : ช่ือขอเสนอการวิจัย แหลงทุน และสถานภาพในการทําวิจัยวาไดทํา

การวิจัยลุลวงแลวประมาณรอยละเทาใด 
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ประวัติผูรวมวิจัย 

1. ช่ือ - นามสกลุ (ภาษาไทย) นางสาว  วรลักษณ  ปญญาธิติพงศ 

 ช่ือ - นามสกลุ (ภาษาอังกฤษ) Miss Woralak Panyathitipong 

2. เลขหมายบัตรประจําตัวประชาชน 3 6601 0003892 1 

3. ตําแหนงปจจุบัน  อาจารยประจําสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

    คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

    มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 - ตําแหนงบริหาร  ไมม ี

 - ตําแหนงทางวิชาการ ไมม ี

4. หนวยงานและสถานที่อยูที่ติดตอไดสะดวก พรอมหมายเลขโทรศัพท โทรสาร และไปรษณีย

อิเล็กทรอนิกส (e-mail) 

หนวยงาน : สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

เบอรโทร : 089 8913433 

ไปรษณียอิเล็กทรอนิกส (e-mail) : woralak.p@rmutp.ac.th 

     

5. ประวัติการศึกษา 

 

ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบนัอุดมศกึษา ปที่สาํเร็จ 

ปริญญาเอก Ph D. (Food Science) สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา

เจาคุณทหารลาดกระบัง 

2554 

ปริญญาโท วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร)

   

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา

เจาคุณทหารลาดกระบัง 

2545 

ปริญญาตร ี วท.บ. (วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร) 

สถาบันราชภัฏพิบูลสงคราม 2542 

 

6. สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 

  - เคมีอาหาร 

  - กระบวนการแปรรูปอาหาร 
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7. ประสบการณที่เก่ียวของกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ

สถานภาพในการทําการวิจัยวาเปนผูอํานวยการแผนงานวิจัย หัวหนาโครงการวิจัย หรือผูรวมวิจัยใน

แตละผลงานวิจัย 

 7.1 ผูอํานวยการแผนงานวิจัย : ช่ือแผนงานวิจัย 

 7.2 หัวหนาโครงการวิจัย : ช่ือโครงการวิจัย  

 7.3 ผูรวมวิจัย : ช่ือแผนงานวิจัย/โครงการวิจัย 

 7.4 งานวิจัยที่ทําเสร็จแลว : ช่ือผลงานวิจัย ปที่พิมพ การเผยแพร และแหลงทุน (อาจ

มากกวา 1 เรื่อง) 

มณี ภาชนะทอง วไลภรณ สุทธา และวรลักษณ ปญญาธิติพงศ. 2561. การใชความรอนระดับ

ครัวเรือนเพ่ือปรับปรุงคุณภาพของมะขามหวาน. วารสารวิชากการและวิจัย มทร.พระนคร. 

12: 102-112. 

วรลักษณ ปญญาธิติพงศ และจุฑามาศ พีรพัชระ. 2559. การใชคารบอกซิลเมทธิลเซลลูโลสในการ

ปรับปรุงคุณภาพขนมปงที่ใชเน้ือตาลสุกทดแทนแปงสาลีบางสวน. วารสารวิจัยสห

วิทยาการ. 11: 8-15. 

จุฑามาศ พีรพัชระ และวรลักษณ ปญญาธิติพงศ. 2559. การใชประโยชนจากเน้ือตาลสุกของ

ชุมชนจังหวัดเพชรบุรีเพ่ือผลิตขนมปง. วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร. 10: 

168-178. 

อินทธีมา หิรัญอัครวงศ และวรลักษณ ปญญาธิติพงศ. 2558. การใชประโยชนจากนํ้าตาลสดใน

ผลิตภัณฑวุนกรอบ. วารสารวิชาการ มทร.สุวรรณภูมิ. 3: 109-119. 

Puechkamut, Y. and Panyathitipong, W. 2012. Characteristics of proteins from 

fresh and dried residues of soy milk production. Kasetsart J. (Nat. Sci). 

46: 804-811. 

Sanboonsong, S., Panyathitipong, W. and Puttongsiri, T. 2015. Optimization of 

medium components for production bacterial cellulose by response surface 

methodology. Proceeding of 14th Asean Food Conference. The bigger 

picture: One Asean through food technology. FCMA-027. 

 

 7.5 งานวิจัยที่กําลังทํา : ช่ือขอเสนอการวิจัย แหลงทุน และสถานภาพในการทําวิจัยวาไดทํา

การวิจัยลุลวงแลวประมาณรอยละเทาใด 
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ประวัติผูรวมวิจัย (ตอ) 

1.   ช่ือ- สกุล (ภาษาไทย) นางสาวดวงกมล  ต้ังสถิตพร                  

 (ภาษาอังกฤษ) Miss  DUANGKAMOL  TUNGSATITPORN 

2.    หมายเลขบัตรประจําตัวประชาชน   1 9204 00018 17 9 

3.     ตําแหนงปจจุบัน พนักงานมหาวิทยาลัย 

   คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

4.     หนวยงานที่อยูที่ติดตอไดสะดวก พรอมหมายเลขโทรศัพท โทรสาร และ E-mail  

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  168 ถนน 

ศรีอยุธยาแขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพฯ. 10300 โทรศัพท 0-2281 9231-4 ตอ 6201   

โทรสาร 0-2282-4490  

E-mail  :  duangkamol.t@rmutp.ac.th 

5.    ประวัติการศึกษา 

 

ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบนัอุดมศกึษา ปที่สาํเร็จ 

ปริญญาโท วท.ม./พัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2553  

ปริญญาตร ี คศ.บ./อาหารและโภชนาการ-พัฒนา

ผลิตภัณฑ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคล พระนคร 

2550 

 

6.    สาขาวิชาที่มีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒิการศึกษา) พัฒนาผลิตภัณฑ สาขา

วิทยาศาสตรเคมี   อาหารและเคมีอาหาร 

7.    ประสบการณที่เกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ        

 สถานภาพในการทําวิจัยวาเปนผูอํานวยการแผนงานวิจัย หัวหนาโครงการวิจัย หรือผูรวม 

        วิจัยในแตละขอเสนอการวิจัย เปนตน 

7.1 ผูอํานวยการแผนงานวิจัย - 

7.2หัวหนาโครงการวิจัย : ช่ือโครงการวิจัย  

ชื่อผลงาน สถานภาพ แหลงทุน/ป 

การแปรรูปผลติภัณฑสบูเหลวผสมเยื่อกลวย หัวหนาโครงการ  2557 
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ชื่อผลงาน สถานภาพ แหลงทุน/ป 

การประยุกตใชเมล็ดแตงโมที่เหลือทิ้งทดแทนถั่ว

ลิสงในการผลติอาหารไทย 

หัวหนาโครงการ 

โครงการวิจัย 

2557-2558 

การพัฒนาศักยภาพเม็ดขนุนในผลิตภัณฑอาหาร หัวหนาโครงการ 

โครงการวิจัย 

2558-2559 

การพัฒนาผลิตภัณฑหมูยอเห็ด(ทดแทนไขมัน

สัตว)ทอดกรอบ 

หัวหนา

โครงการวิจัย 

งบประมาณ

รายได/2560 

 การพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑจากขาวหักและ

สวนเหลือทิ้งจากขาวสําหรับผูบริโภคกลุมวัยรุน 

หัวหนา

โครงการวิจัย 

งบประมาณ

รายจาย/

2560 

 

 

    7.3  ผูรวมวิจัย : ช่ือแผนงานวิจัย/โครงการวิจัย 

      ชื่อผลงานวิจยั สถานภาพ แหลงทุน/ป 

-โครงการแปรรูปพาสตาจากขาวหอมนิลมะลิ

อินทรีย 

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2551 

- การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเชาสําเร็จรูปจาก

แปงกลวยโดยการใชเครื่องเอ็กซทรูดเดอร 

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2553 

- โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑและเทคโนโลยีที่

เหมาะสมในการผลิตอาหารจากกลวย 

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

 

2554 

- คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงคตามกรอบ

มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติของ

สาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ 

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2554 

- การพัฒนาบรรจุภัณฑที่ผลติจากเสนใยกลวย

สําหรับบรรจุผลิตภัณฑอาหารเชาสําเร็จรูป 

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2554 

โครงการวิจัยและเปนผูรับผิดชอบหลักของ

โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาลูกอมสมุนไพรไทย

พ้ืนบาน : ลดการอักเสบและดับกลิ่นปาก 

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2555 

การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากกาก

มะพราวที่เหลือใช   

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2556 
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7.4 งานวิจัยที่ทําเสร็จแลว : ช่ือผลงานวิจัย ปที่พิมพ การเผยแพร และแหลงทุน 

ชื่อผลงาน สถานภาพ แหลงทุน/ป 

การแปรรูปผลติภัณฑสบูเหลวผสมเยื่อกลวย หัวหนาโครงการ  2557 

การประยุกตใชเมล็ดแตงโมที่เหลือทิ้งทดแทนถั่ว

ลิสงในการผลติอาหารไทย 

หัวหนาโครงการ 

โครงการวิจัย 

2557-2558 

การพัฒนาศักยภาพเม็ดขนุนในผลิตภัณฑอาหาร หัวหนาโครงการ 

โครงการวิจัย 

2558-2559 

-โครงการแปรรูปพาสตาจากขาวหอมนิลมะลิ

อินทรีย 

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2551 

- การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเชาสําเร็จรูปจาก

แปงกลวยโดยการใชเครื่องเอ็กซทรูดเดอร 

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2553 

- โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑและเทคโนโลยีที่

เหมาะสมในการผลิตอาหารจากกลวย 

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

 

2554 

ชื่อผลงาน สถานภาพ แหลงทุน/ป 

- คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงคตามกรอบ

มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติของ

สาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ 

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2554 

- การพัฒนาบรรจุภัณฑที่ผลติจากเสนใยกลวย

สําหรับบรรจุผลิตภัณฑอาหารเชาสําเร็จรูป 

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2554 

โครงการวิจัยและเปนผูรับผิดชอบหลักของ

โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาลูกอมสมุนไพรไทย

พ้ืนบาน : ลดการอักเสบและดับกลิ่นปาก 

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2555 

การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากกาก

มะพราวที่เหลือใช   

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2556 

การประยุกตใชเปลือกแตงโมในการผลิต

ผลิตภัณฑอาหารกึ่งสําเร็จรูป 

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2557 

การประยุกตใชเปลือกแตงโมในการผลิต

ผลิตภัณฑอาหารกึ่งสําเร็จรูป (ปที่ 2) 

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2558 
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การประยุกตใชเปลือกแตงโมในการผลิต

ผลิตภัณฑอาหารกึ่งสําเร็จรูป 

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2557 

การประยุกตใชเปลือกแตงโมในการผลิต

ผลิตภัณฑอาหารกึ่งสําเร็จรูป (ปที่ 2) 

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2558 

 

7.5 งานวิจัยทีก่ําลังทํา : ช่ือขอเสนอการวิจัย แหลงทุน และสถานภาพในการทําวิจัยวาไดทํา

การวิจัยลุลวงแลวประมาณรอยละเทาใด 
 

ชื่อผลงานวิจยั สถานภาพ แหลงทุน/ป รอยละ 

การพัฒนาผลิตภัณฑขนมไทย

กึ่งสําเร็จรูปจากรําขาวเพ่ือ

เพ่ิมมูลคาเศรษฐกิจไทย 

หัวหนาโครงการวิจัย 

 

งบประมาณ

รายจาย/2560 

60 
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ประวัติผูรวมวิจัย (ตอ) 

1. ช่ือ - นามสกุล (ภาษาไทย)       นางสาวดวงรัตน  แซต้ัง 

             (ภาษาอังกฤษ)   Miss Duangrat  Saetang 

2. เลขหมายบัตรประจําตัวประชาชน    1 1012 00047 99 8 

3. ตําแหนงปจจุบัน   

ตําแหนงทางวิชาการ  อาจารย   

4.  หนวยงานที่อยูที่สามารถติดตอไดสะดวก พรอมหมายเลขโทรศัพท โทรสาร และ e - 

mail 

สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

  168   ถนนศรอียุธยา   แขวงวชิร เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 

โทรศพัท  02-665-3777 ตอ 5252  โทรสาร  02-665-3800 

  e - mail :  duangrat.s@rmutp.ac.th 

 

5. ประวัติการศึกษา 

ระดับ

ปริญญา 

คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบนัอุดมศกึษา ปที่

สําเร็จ 

ปริญญาโท คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต /

อาหารและโภชนาการ  

มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยี     ราช

มงคลพระนคร 

2559 

ปริญญาตร ี คหกรรมศาสตรบัณฑิต/อาหาร

และโภชนาการ-พัฒนา

ผลิตภัณฑ 

มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยี     ราช

มงคลพระนคร 

2550 

 

6. สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 

  - 

 

7. ประสบการณที่เกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ   

7.1 ผูอํานวยการแผนงานวิจัย : - 

7.2 หัวหนาโครงการวิจัย : -  
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7.3 ผูรวมวิจัย : ช่ือแผนงานวิจัย/โครงการวิจัย 

 

ชื่อผลงานวิจัย สถานภาพ แหลงทุน/ป 

โครงการการประยุกตใชขาวกลองงอกใน

ผลิตภัณฑขนมหวาน 

ผูรวมวิจัย งบประมาณ

รายจาย/2554 

โครงการวิจัยคุณลักษณะของบัณฑิตท่ีพึง

ประสงคตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษาแหงชาติ ของสาขาวิชา

วิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ  

ผูรวมวิจัย 

  

งบประมาณเงิน

รายได/2554 

  

- โครงการการประยุกตใชขาวกลองงอกใน

ผลิตภัณฑขนมหวาน  

ผูรวมวิจัย โครงการวิจัย 2554 

- โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑลูกอมสมุนไพร

ไทยพ้ืนบาน:ลดการอักเสบและดับกลิ่นปาก 

ผูรวมวิจัย โครงการวิจัย 2555 

- โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารแปรรูป

จากกากมะพราวท่ีเหลือใช 

ผูรวมวิจัย โครงการวิจัย 2556 

- การประยุกตใชเปลือกแตงโมในการผลิต

ผลิตภัณฑอาหารกึ่งสําเร็จรูป  

- การประยุกตใชเมล็ดแตงโมท่ีเหลือท้ิงทดแทน

ถั่วลิสงในการผลิตอาหารไทย 

ผูรวมวิจัย โครงการวิจัย 2557 

 

2557 
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- โครงการวิจัยเรื่องการประยุกตใชเปลือกแตงโม

ในผลิตภัณฑไอศครีมและขนมหวาน 

ผูรวมวิจัยโครงการวิจัย 2557 

- โครงการวิจัยถายทอดเทคโนโลยีงบประมาณ

รายจาย ประจําปงบประมาณ พ.ศ.2558  

• การประยุกตใชเปลือกแตงโมใน

ผลิตภัณฑไอศครีมและขนมหวาน 

• การประยุกตใชเมล็ดแตงโมท่ีเหลือท้ิง

ทดแทนถั่วลิสงในการผลิตอาหารไทย 

• การประยุกตใชเปลือกแตงโมในการผลิต

ผลิตภัณฑอาหารกึ่งสําเร็จรูป 

ผูรวมวิจัยโครงการวิจัย 2558  

- โครงการวิจัยเร่ือง การพัฒนาศักยภาพเนื้อ

ขนุนตกเกรดในการผลิตผลิตภัณฑอาหารแปรรูป 
ผูรวมวิจัยโครงการวิจัย 2558  

- โครงการวิจัยเร่ืองการพัฒนาศักยภาพซังขนุน

ในการผลิตผลิตภัณฑอาหาร 

ผูรวมวิจัยโครงการวิจัย 2558  

- โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพเนื้อ

ขนุนตกเกรดในการผลิตผลิตภัณฑอาหารแปรรูป 

(ป 2) 

ผูรวมวิจัยโครงการวิจัย 2559 

- โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาศักยภาพซังขนุน

ในการผลิตผลิตภัณฑอาหาร(ป 2) 

ผูรวมวิจัยโครงการวิจัย 2559 

7.4 งานวิจัยทีท่ําเสร็จแลว : ช่ือผลงานวิจัย ปที่พิมพ การเผยแพร และแหลงทุน 

(อาจมากกวา  

1 เรื่อง) 

ชื่อผลงานวิจัย สถานภาพ แหลงทุน/ป 

โครงการการประยุกตใชขาวกลองงอกในผลิตภัณฑขนมหวาน ผูรวมวิจัย งบประมาณ

รายจาย/2554 

โครงการวิจัยคุณลักษณะของบัณฑิตท่ีพึงประสงคตามกรอบมาตรฐาน

คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ ของสาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหารและ

โภชนาการ  

ผูรวมวิจัย 

  

งบประมาณเงิน

รายได/2554 
 

- โครงการการประยุกตใชขาวกลองงอกในผลิตภัณฑขนมหวาน  ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2554 

- โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑลูกอมสมุนไพรไทยพ้ืนบาน:ลดการอักเสบ

และดับกลิ่นปาก 

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2555 

- โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากกากมะพราวท่ีเหลือใช ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2556 
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ชื่อผลงานวิจัย สถานภาพ แหลงทุน/ป 

- การประยุกตใชเปลือกแตงโมในการผลิตผลิตภัณฑอาหารกึ่งสําเร็จรูป  ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2557 

ชื่อผลงานวิจัย สถานภาพ แหลงทุน/ป 

- การประยุกตใชเมล็ดแตงโมท่ีเหลือท้ิงทดแทนถั่วลิสงในการผลิตอาหาร

ไทย 

ผูรวมวิจัย 

โครงการวิจัย 

2557 

- โครงการวิจัยเรื่องการประยุกตใชเปลือกแตงโมในผลิตภัณฑไอศครีมและ

ขนมหวาน 

ผูรวมวิจัย

โครงการวิจัย 

2557 

- โครงการวิจัยถายทอดเทคโนโลยีงบประมาณรายจาย ประจําป

งบประมาณ พ.ศ.2558  

• การประยุกตใชเปลือกแตงโมในผลิตภัณฑไอศครีมและขนมหวาน 

• การประยุกตใชเมล็ดแตงโมท่ีเหลือท้ิงทดแทนถั่วลิสงในการผลิต

อาหารไทย 

• การประยุกตใชเปลือกแตงโมในการผลิตผลิตภัณฑอาหารกึ่ง

สําเร็จรูป 

ผูรวมวิจัย

โครงการวิจัย 

2558  

- โครงการวิจัยเร่ือง การพัฒนาศักยภาพเนื้อขนุนตกเกรดในการผลิต

ผลิตภัณฑอาหารแปรรูป 
ผูรวมวิจัย

โครงการวิจัย 

2558  

- โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาศักยภาพซังขนุนในการผลิตผลิตภัณฑอาหาร ผูรวมวิจัย

โครงการวิจัย 

2558  

- โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพเนื้อขนุนตกเกรดในการผลิต

ผลิตภัณฑอาหารแปรรูป (ป 2) 

ผูรวมวิจัย

โครงการวิจัย 

2559 

- โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาศักยภาพซังขนุนในการผลิตผลิตภัณฑอาหาร

(ป 2) 

ผูรวมวิจัย

โครงการวิจัย 

2559 

7.5 งานวิจัยทีก่ําลังทํา: ช่ือขอเสนอการวิจัย แหลงทุน และสถานภาพในการทําวิจัย

วาไดทําการวิจัยลุลวงแลวประมาณรอยละเทาใด 

 

 

      ชื่อผลงานวิจยั สถานภาพ แหลงทุน/ป รอยละ 

การพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑจากขาวหักและ

สวนเหลือทิ้งจากขาวสําหรับผูบริโภคกลุมวัยเด็ก 

ผูรวมวิจัย

โครงการวิจัย 
งบประมาณ

รายจาย/2560 

25 

 การพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑจากขาวหักและ

สวนเหลือทิ้งจากขาวสําหรับผูบริโภคกลุมวัยรุน 

ผูรวมวิจัย

โครงการวิจัย 
งบประมาณ

รายจาย/2560 

25 
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7.6 การตีพิมพเผยแพรผลงานวิจัย 

การประชุมวิชาการระดับชาติ 

เกศรินทร เพ็ชรรัตน, ชญาภัทร  กี่อาริโย, ดวงรัตน  แซต้ัง, นพพร สกุลยืนยงสุข. 2556. การ

ประยุกตใชขาวกลองงอกในผลิตภัณฑขนมหวาน. 2556. งานประชุมวิชาการแหงชาติ The 5 th 

Rajamangala University of Technology International Conference  ระหวางวันที่ 15-16 

กรกฏาคม 56  ณ เซ็นทรลัเวลล              
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ประวัติผูรวมวิจัย (ตอ) 

1. ช่ือ - นามสกลุ (ภาษาไทย) นางสาว  สาวินี เพียรชํานาญ 

 ช่ือ - นามสกลุ (ภาษาอังกฤษ) Miss Sawinee Peanchamnan 

2. เลขหมายบัตรประจําตัวประชาชน 1160400190599 

3. ตําแหนงปจจุบัน  นักวิชาการศึกษา 

    คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 - ตําแหนงบริหาร  ไมม ี

 - ตําแหนงทางวิชาการ ไมม ี

4. หนวยงานและสถานที่อยูที่ติดตอไดสะดวก พรอมหมายเลขโทรศัพท โทรสาร และไปรษณีย

อิเล็กทรอนิกส (e-mail) 

หนวยงาน : สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

เบอรโทร : 0617192212 

ไปรษณียอิเล็กทรอนิกส (e-mail) : Sawinee.p@rmupth.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา 

ระดับปริญญา คณุวุฒิ/สาขาวิชา สถาบนัอุดมศกึษา ปที่สาํเร็จ 

ปริญญาตร ี วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคลพระนคร 

2561 

 

6. สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 

  - ไมมี 

7. ประสบการณที่เก่ียวของกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ

สถานภาพในการทําการวิจัยวาเปนผูอํานวยการแผนงานวิจัย หัวหนาโครงการวิจัย หรือผูรวม

วิจัยในแตละผลงานวิจัย 

 7.1 ผูอํานวยการแผนงานวิจัย : ช่ือแผนงานวิจัย 

 7.2 หัวหนาโครงการวิจัย : ช่ือโครงการวิจัย  

 7.3 ผูรวมวิจัย : ช่ือแผนงานวิจัย/โครงการวิจัย 

 7.4 งานวิจัยที่ทําเสร็จแลว : ช่ือผลงานวิจัย ปที่พิมพ การเผยแพร และแหลงทุน (อาจมากกวา 1 

เรื่อง) 

 7.5 งานวิจัยที่กําลังทํา : ช่ือขอเสนอการวิจัย แหลงทุน และสถานภาพในการทําวิจัยวาไดทําการ

วิจัยลุลวงแลวประมาณรอยละเทาใด 

mailto:Sawinee.p@rmupth.ac.th
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ประวัติผูรวมวิจัย (ตอ) 

1. ช่ือ - นามสกุล (ภาษาไทย) นางสาว  จิราภัทร โอทอง 

 ช่ือ - นามสกลุ (ภาษาอังกฤษ) Miss Jirapat  Othong 

2. เลขหมายบัตรประจําตัวประชาชน 3440100074121 

3. ตําแหนงปจจุบัน  อาจารยประจําสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

    คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 - ตําแหนงบริหาร  ไมม ี

 - ตําแหนงทางวิชาการ ไมม ี

4. หนวยงานและสถานที่อยูที่ติดตอไดสะดวก พรอมหมายเลขโทรศัพท โทรสาร และไปรษณีย

อิเล็กทรอนิกส (e-mail) 

หนวยงาน : สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ   คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร            มหาวิทยาลยั

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

เบอรโทร : 0871640684 

ไปรษณียอิเล็กทรอนิกส (e-mail) : Jirapat.o@rmutp.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา 

ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบนัอุดมศกึษา ปที่สาํเร็จ 

ปริญญาโท วท.ม. (คหกรรมศาสตร)   มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2555 

ปริญญาตร ี วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหาร) มหาวิทยาลัยมหิดล 2551 

6. สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 

  - การพัฒนาผลิตภัณฑ 

 

7. ประสบการณที่เก่ียวของกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ

สถานภาพในการทําการวิจัยวาเปนผูอํานวยการแผนงานวิจัย หัวหนาโครงการวิจัย หรือผู

รวมวิจัยในแตละผลงานวิจัย 

 7.1 ผูอํานวยการแผนงานวิจัย : ช่ือแผนงานวิจัย 

 7.2 หัวหนาโครงการวิจัย : ช่ือโครงการวิจัย  

 7.3 ผูรวมวิจัย : ช่ือแผนงานวิจัย/โครงการวิจัย 

 7.4 งานวิจัยที่ทําเสร็จแลว : ช่ือผลงานวิจัย ปที่พิมพ การเผยแพร และแหลงทุน (อาจมากกวา 1 

เรื่อง) 

 7.5 งานวิจัยที่กําลังทํา : ช่ือขอเสนอการวิจัย แหลงทุน และสถานภาพในการทําวิจัยวาไดทําการ

วิจัยลุลวงแลวประมาณรอยละเทาใด 

mailto:Jirapat.o@rmutp.ac.th
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ประวัติผูรวมวิจัย (ตอ) 

1. ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย)       นายนพพร สกุลยืนยงสุข 

                           (ภาษาอังกฤษ)   Mr. Nopporn  Sakulyunyongsuk 

2. เลขหมายบตัรประจําตัวประชาชน    3 1012 01381 36 7 

3. ตําแหนงปจจุบัน   

ตําแหนงทางวิชาการ  อาจารย   

       ตําแหนงทางบริหาร - 

4.  หนวยงานที่อยูที่สามารถติดตอไดสะดวก พรอมหมายเลขโทรศพัท โทรสาร และ e - mail 

 สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

 โทรศัพท 0 2665 3888 ตอ 5237   โทรสาร  0 2665 3800 

 e - mail :  nopporn.s@rmutp.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา 

ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบนัอุดมศกึษา ปที่สาํเร็จ 

ปริญญาโท คศ.ม./อาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคลพระนคร 

2559 

ปริญญาตร ี วท.บ./เทคโนโลยีชีวภาพ  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  2535 

6. สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒิการศึกษา) ระบสุาขาวิชาการ 

 สาขาวิชาการ วิทยาศาสตรกายภาพและคณิตศาสตร  กลุมวิชา สถิติ 

7. ประสบการณที่เก่ียวของกับการบริหารงานวิจัยทัง้ภายในและภายนอกประเทศ   

7.1 ผูอํานวยการแผนงานวิจัย : ช่ือแผนงานวิจัย – 

7.2 หัวหนาโครงการวิจัย 

ชื่อผลงานวิจยั สถานภาพ แหลงทุน/ป 

โครงการวิจัยเรื่องการประยุกตใชเปลือกแตงโม

ในผลิตภัณฑไอศครีมและขนมหวาน 

หัวหนาโครงการวิจัย งบประมาณรายจาย/

2557- 2558 

โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาศักยภาพซังขนุนใน

การผลิตผลิตภัณฑอาหาร 

หัวหนาโครงการวิจัย งบประมาณรายจาย/

2558 - 2559 

โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร

จากขาวไรซเบอรรี่หักสูเชิงพาณิชย 

หัวหนาโครงการวิจัย งบประมาณรายจาย/

2560 

 

7.3 งานวิจัยทีท่ําเสร็จแลว : ช่ือผลงานวิจัย ปที่พิมพ การเผยแพร และแหลงทุน 
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ชื่อผลงานวิจยั สถานภาพ แหลงทุน/ป 

โครงการวิจัยคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงคตาม

กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ ของ

สาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ 

ผูรวมวิจัย งบประมาณเงินรายได

คณะเทคโนโลยีคหกร

รมศาสตร/2554 

โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑและเทคโนโลยีที่

เหมาะสมในการผลิตอาหารจากกลวย  

ผูรวมวิจัย งบประมาณรายจาย/

2555 

โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาลูกอมสมุนไพรไทยพ้ืนบาน 

: ลดการอักเสบและดับกลิ่นปาก  

ผูรวมวิจัย งบประมาณรายจาย/

2555 

โครงการวิจัยเรื่อง การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ

หัตถกรรมกรณีศึกษา : เฟอรนิเจอรจากหวายเทียม  

ผูรวมวิจัย งบประมาณรายจาย/

2555 

โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑขนมไทยจาก

กากมะพราวที่เหลือใช  

ผูรวมวิจัย งบประมาณรายจาย/

2556 

โครงการวิจัยเรื่อง การศึกษาปจจัยในการออกแบบบรรจุ

ภัณฑที่กอใหเกิดสภาพแวดลอมที่ยั่งยืน : กรณีศึกษาการ

ใชสีและวัสดุบรรจุภัณฑที่สื่อถึงประโยชนใชสอยเพ่ือการ

อนุรักษสิ่งแวดลอม  

ผูรวมวิจัย งบประมาณรายจาย/

2556 

โครงการวิจัยเรื่อง การศึกษาและพัฒนาแผนวีเนียรจาก

ขี้เลื่อยไมเพ่ือการตกแตงเครื่องเรือนในที่พักอาศัย  

ผูรวมวิจัย งบประมาณรายจาย/

2556 

โครงการวิจัยเรื่องการประยุกตใชเปลือกแตงโมใน

ผลิตภัณฑไอศครีมและขนมหวาน 

หัวหนา

โครงการวิจัย 

งบประมาณรายจาย/

2557- 2558 

โครงการวิจัยเรื่องการประยุกตใชเปลือกแตงโมใน

ผลิตภัณฑไอศครีมและขนมหวาน 

หัวหนา

โครงการวิจัย 

งบประมาณรายจาย/

2557- 2558 

โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาศักยภาพซังขนุนในการผลิต

ผลิตภัณฑอาหาร 

หัวหนา

โครงการวิจัย 

งบประมาณรายจาย/

2558 - 2559 

โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตอาหารเชาจากขาวและ

บรรจุภัณฑจากซังขาวเพ่ือกลุมวิสาหกิจชุมชนเกษตรกร

ลาดบัวขาว จังหวัดราชบุรี 

ผูรวมวิจัย งบประมาณภายนอก 

วช/2558 
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ชื่อผลงานวิจยั สถานภาพ แหลงทุน/ป 

โครงการวิจัยเรื่องการจัดการความรูการวิจัยเสนกวยเต๋ียว

สมุนไพรจากขาวหักและบรรจุภัณฑจากซังขาวเพ่ือพัฒนา

อาชีพตามแนวปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงใหกลุมวิสาหกิจ

ชุมชนแมบานวัดคงคารามจังหวัดชัยนาท 

ผูรวมวิจัย งบประมาณ

ภายนอก/2559 

โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตอาหารเชาจากขาวและ

บรรจุภัณฑจากซังขาวเพ่ือกลุมวิสาหกิจชุมชนเกษตรกรลาด

บัวขาว จังหวัดราชบุรี 

ผูรวมวิจัย งบประมาณ

ภายนอก วช/

2559 

 

 7.4 งานวิจัยทีก่ําลังดําเนินการ : ช่ือผลงานวิจัย รอยละที่ดําเนินการแลวเสร็จ และ

แหลงทุน 

 

ช่ือผลงานวิจัย สถานภาพ แหลงทุน/ป รอยละ 

โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนา

ผลิตภัณฑอาหารจากขาวไรซ

เบอรรี่หักสูเชิงพาณิชย 

หัวหนา

โครงการวิจัย 

งบประมาณรายจาย/

2560 
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