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                       การศึกษากรวยไอศกรีมเสริมรําข$าวสาลีและกากงาดํามีวัตถุประสงค5ศึกษา
อัตราส<วนท่ีเหมาะสมของรําข$าวสาลีต<อกากงาดําในการผลิตกรวยไอศกรีมจากแปSงสาลี นํามาวิเคราะห5
คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมีและทางจุลินทรีย5ของกรวยไอศกรีมเสริมรําข$าวสาลีและกากงาดํา และ
นํามาศึกษาอายุการเก็บรักษากรวยไอศกรีมเสริมรําข$าวสาลีและกากงาดํา  พบว<ากรวยไอศกรีมเสริมรํา
ข$าวสาลีและกากงาดําท่ีเหมาะสมได$แก< อัตราส<วนของรําข$าวสาลีต<อกากงาดําเปNน 5% และ 10% โดย
มีคะแนนความชอบสูงสุดทุกด$านซ่ึงปริมาณรําข$าวสาลีต<อกากงาดํามีคะแนนความชอบเฉลี่ยด$านสี  
กลิ่น รสชาติ ความกรอบ และความชอบโดยรวมแตกต<างอย<างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p <0.05)   จาการ
นํามาวิเคราะห5ทางคุณภาพพบว<า  มีค<าสีเท<ากับ 6.83±1.46  สีท่ีได$มีสีน้ําตาลเข$ม กรวยไอศกรีมมี
ความหนาท่ี 0.31±0.05 เซนติเมตร ค<าแรงกด(Hardness) เท<ากับ1.36±0.15 มีค<า Aw เท<ากับ 
0.33±0.04 มีความชื้นท่ี 1.32±0.02% และพบว<าตรวจพบเชื้อจุลินทรีย5น$อยกว<า 1×104 โคโลนี 
จําพวกยีสต5และราไม<เกิน 100 โคโลนี จุลินทรีย5สตาฟbโลค็อกคัส ออเรียสตรวจไม<พบ เม่ือนํามาศึกษา
อายุการเก็บรักษาพบกรวยไอศกรีมท่ีผ<านการบรรจุแบบสูญญากาศ (Vacuum Packaging) เก็บ
ระยะเวลา 30 วัน ท่ีอุณหภูมิห$อง (อุณหภูมิ 30±5°C) ค<าสีอยู<ในเกณฑ5เดิม แต<มีแนวโน$วการเพ่ิมข้ึน
ของค<า Aw ค<าความชื้น และการเจริญเติบโตของจุลินทรีย5สําหรับการทดสอบชิมผู$บริโภคให$การยอมรับ
ท้ังสองแบบโดยได$รับการยอมรับอยู<ในระดับชอบปานกลางท้ังด$านสี กลิ่น รสชาติ ความกรอบ และ
ความชอบโดยรวม 
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Abstracts 

  The purpose of studying the ice cream cones and wheat 
bran and black sesame meal is study to appropriate ratio of wheat bran per black 
sesame meal in production Ice cream cones. And evaluating the physical quality, 
chemical and microorganisms. And to study the shelf life of ice cream cone. The ice 
cream cones of wheat bran and black sesame meal appropriate such as, the ratio of 
wheat bran per black sesame meal are 5% and 10% by there is the highest scores on 
overall. Which the amount of wheat bran and black sesame mean score of the color, 
odor, flavor, crispness and favor. Overall, the differences were statistically significant 
(p <0.05). From quality analysis was found that the color = 6.83 ± 1.46. The color is 
dark brown. The ice cream cone with a thickness at 0.31 ± 0.05 cm Hardness at = 
1.36±at the Aw = 0.33  ± 0.04. There is moisture content at 1.32 ± 0.02%. And  not 
found of 0.15 microorganisms such as yeast and mold. Ice cream cone, vacuum 
packaging and a period is 30 days at room temperature (35±5 ° C). The color 
remained but there is increasing trend of Aw, moisture and the growth of 
microorganisms. For the test of consumer, they accept both. By there is the highest 
scores on color, odor, flavor, crispness and favor. Which the all scores of consumers is 
in medium. 
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โครงงานพิเศษเรื่อง การผลิตกรวยไอศกรีมเสริมรําข$าวสาลีและกากงาดํา เปNนส<วนหนึ่งวิชา
โครงงานพิเศษตามหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต ได$สําเร็จลุล<วงไปด$วยดี 

คณะจัดทําขอขอบพระคุณ  อาจารย5  เกศรินทร5  เพ็ชรรัตน5  อาจารย5ท่ีปรึกษาแผนงาน  
อาจารย5นพพร  สกุลยืนยงสุข  และ  อาจารย5 ดวงกมล  ต้ังสถิตพร  กรรมการโครงงานพิเศษ ท่ีกรุณา
เสียสละเวลาให$ความรู$ คําปรึกษาแนะนําตลอดจนข$อคิดเห็นต<างๆ ในการวางแผนโครงงานฉบับนี้ 
ขอขอบคุณโครงการส<งเสริมสิ่งประดิษฐ5และนวัตกรรมเพ่ือคนรุ<นใหม<ประจําปxงบประมาณ พ.ศ.2555 
สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ขอกราบพระคุณพ<อและแม< ท่ีให$
กําเนิดมา มีสติปzญญาท่ีสมบูรณ5 ต<อสู$ฟzนฝ|าอุปสรรคนานา และยังสนับสนุนทุนการศึกษาอย<างเต็มท่ี
จนถึงบัดนี้ ขอคุณนักศึกษาคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร5 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
ทุกคนท่ีให$ความร<วมมือในการประเมินผล และช<วยเหลือในการทําแผนงานพิเศษนี้ ผู$วิจัยจึงตระหนัก
ในพระคุณเปNนอย<างสูง  

สุดท$ายนี้  หากผลดีของงานวิจัยนี้ได$เกิดข้ึนต<อคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร5 มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร หรือต<อหน<วยงานอ่ืนใดท่ีเก่ียวข$อง ข$าพเจ$าขอมอบความดีนี้ให$แก<ผู$มี
พระคุณทุกท<านท่ีได$กล<าวมา ส<วนความบกพร<องนั้นข$าพเจ$าขอน$อมรับไว$ เพ่ือเปNนแนวทางในการ
ปรับปรุงแก$ไขต<อไป 

 
 

                                                                                                                 
กัญญารัตน5       ชมภูน$อย 

        วราภรณ5          มานิตานนท5 
ผกามาศ          รุ<งอ<วม 

 

 

 

 

 

 

 



(4) 

สารบัญ 

หน
า

3.5 สถานท่ีและระยะเวลาดําเนินการทดลอง  32 

บทคัดย<อภาษาไทย     (1) 
บทคัดย<อภาษาอังกฤษ (2) 
กิตติกรรมประกาศ (3) 
สารบัญ (4) 
สารบัญตาราง (5) 
สารบัญภาพ (7) 
บทท่ี 1  บทนํา 

 1.1  ความสําคัญและท่ีมาของ 1 
 1.2  วัตถุประสงค5 2 
 1.3  ขอบเขตการศึกษา 2 
 1.4  ผลท่ีคาดว<าจะได$รับ 2 

บทท่ี  2  เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวข$อง 
 2.1  ความรู$ท่ัวไปเก่ียวกับกรวยไอศกรีม 3 
 2.2  องค5ประกอบของกรวยไอศกรีม 3 
 2.3  คุณภาพทางกายภาพและทางเคมี 18 
 2.4  การเก็บรักษากรวยไอศกรีม   19 
 2.5  งานวิจัยท่ีเก่ียวข$อง 21 

บทท่ี  3 อุปกรณ5และวิธีการทดลอง 
 3.1  วัตถุดิบท่ีใช$ในการทดลอง 24 
 3.2  สารเคมีท่ีใช$ในการทดลอง 24 
 3.3  อุปกรณ5ท่ีใช$ในการทดลอง 24 
 3.4  วิธีดําเนินการทดลอง   26 



(5) 

สารบัญ (ต5อ) 
 

หน
า 
บทท่ี  4  ผลการทดลอง  
           4.1 ผลการศึกษาอัตราส<วนท่ีเหมาะสมของรําข$าวสาลีต<อกากงาดําในการผลิต

กรวยไอศกรีม 
33 

           4.2  ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลินทรย5ของกรวย       
           ไอศกรีม 

34  

           4.3  ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษากรวยไอศกรีมเสริมรําข$าวสาลีและกากงาดํา          36   
บทท่ี  5  สรุปผลการทดลองและข$อเสนอแนะ       
           5.1สรุปผลทดลอง   39 
           5.2ข$อแนะนํา 40 
บรรณานุกรม  41                                               
ภาคผนวก 44 
ภาคผนวก  ก สูตรกรวยไอศกรีม 45 
ภาคผนวก  ข วัตถุดิบ กระบวนการผลิต และผลิตภัณฑ5 49 
ภาคผนวก  ค วิธีการวิเคราะห5คุณภาพทางกายภาพ 54 
ภาคผนวก  ง วิธีการวิเคราะห5คุณภาพทางเคมี 55 
ภาคผนวก  จ วิธีการวิเคราะห5คุณภาพทางจุลินทรีย5 56 
ภาคผนวก  ฉ มาตรฐานผลิตภัณฑ5ชุมชน 59 
ภาคผนวก  ช การวิเคราะห5ผลทางสถิติ 65 
ภาคผนวก  ซ วิธีวิเคราะห5องค5ประกอบทางเคมี 72 
ภาคผนวก  ฌ แบบประมาณคุณภาพทางประสาทสัมผัส 80 
 
 

 

 

 

 



(6) 

สารบัญตาราง 

 
ตารางท่ี                     หน
า 

 
 

 

 

                                     

  

          

 

1   องค5ประกอบทางเคมี 6 
2   ระดับความหวานของน้ําตาลบางชนิดเม่ือเปรียบเทียบกับน้ําตาลซูโครส 10 
3   คุณค<าทางโภชนาการของน้ําตาลทรายขาว 11 
4   สัดส<วนของไข<ขาวในไขไก<ท่ีมีการบริโภคในประเทศไทย 14 
5   สารประกอบในไข<แดง ไข<ขาว เปลือกไข<และไข<ท้ังเปลือก 15 
6    ความสัมผัสของ Aw ข้ันตํ่าสุดกับการเจริญเติบโตของจุลินทรีย5ชนิดต<างๆ 19 
7   สูตรท่ีใช$ในการศึกษาอัตราส<วนท่ีเหมาะสมของรําข$าวสาลีต<อกากงาดําในการ               
      ผลิตกรวยไอศกรีม จากแปSงสาลี    

27 

8   ค<าเฉลี่ยการวัดคุณภาพทางประสารทสัมผัสของกรวยไอศกรีมเสริมรําข$าวสาลี 
     ต<อกากงาดํา 6 สูตร 

31 

9   คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลินทรีย5ของกรวยไอศกรีม                   34 
10  ผลวิเคราะห5คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี ทางจุลินทรีย5ของกรวยไอศกรีมท่ีเก็บ   
     รักษาเปNนระยะเวลา 4 สัปดาห5 

37 

11  ค<าเฉลี่ยการวัดคุณภาพทางประสาทสัมผัสของกรวยไอศกรีมท่ีเก็บรักษาเปNน                 
     ระยะเวลา 4 สัปดาห5 

38 

12  หลักเกณฑ5การให$คะแนน 62 



(7) 

สารบัญภาพ 

 
ภาพท่ี            หน
า 

1.   ข้ันตอนในการผลิตกรวยไอศกรีม 27 
ข.1  วัตถุดิบ 49 
ข.2  กระบวนการผลิต 53 
ข.3  ผลิตภัณฑ5                                                                                            54 

   



บทท่ี1 

บทนํา 
 

1.1 ความเป@นมาและความสําคัญของป]ญหา 

 

กรวยไอศกรีมเปNนผลิตภัณฑ5ชนิดหนึ่งท่ีถูกผลิตข้ึน  จากการผสมผสานระหว<างแปSงสาลีกับ
ส<วนผสมอ่ืนท้ังไขมัน  น้ําตาล  และวัตถุปรุงแต<งกลิ่นรส  นวดผสมให$เข$ากันจนได$ลักษณะตามต$องการ  
แล$วนําไปอบจนสุก  หากต$องการให$เกิดสีต$องเติมผงโกโก$เพ่ือให$สีแก<ผลิตภัณฑ5  โดยการเสริมรําข$าว
สาลีกับกากงาดําลงไปในแปSงสาลี 

รําข$าวสาลีเปNนส<วนของเมล็ดท่ีได$จากการสีข$าวเพ่ือนําไปโม<เปNนแปSง เปNนแหล<งสะสมอาหาร
ต<างๆ  มีลักษณะเปNนเกล็ดเล็กๆ ท่ีถูกอบจนเหลืองและมีกลิ่นห$อม  รําข$าวสาลีอุดมไปด$วยสารอาหาร
มากมาย  คือ วิตามินอีซ่ึงเปNนสารแอนติออกซิแดนท5ปSองกันโรคมะเร็ง โรคหลอดเลือดหัวใจและลด
ความเข$มข$นของคลอเลสเตอรอลในเลือดของใยอาหารท่ีละลายน้ําเปNนการลดอัตราเสี่ยงของโรคหัวใจมี
เส$นใยอาหารจะทําให$การขับถ<ายกรดน้ําดีเพ่ิมข้ึนช<วยบรรเทาอาการท$องผูกและโรคเก่ียวกับลําไส$  

กากงาดําคือส<วนท่ีเหลือจากการสกัดน้ํามันจากงาดําออกหมดแล$วยังคงมีวิตามินและแร<ธาตุท่ี
สําคัญโดยฉะเพราะแคลเซียมท่ีมีมากกว<านมวัวถึง 6 เท<า มีธาตุเหล็ก แมกนีเซียมสังกะสีฟอสฟอรัสโปร
แตสเซียมและทองแดง และยังมากด$วยวิตามินบีชนิดต<างๆ ซ่ึงดีต<อระบบประสาท ช<วยทําให$นอนหลับ 
ร<างกายกระฉับกระเฉงพร$อมกันนั้นยังมีสารบํารุงประสาทและวิตามินอีเปNนตัวแอนติออกซิแดนท5ท่ีช<วย
ต$านมะเร็ง (วัชรี, 2542)                                                                                                                                               

ผู$ศึกษาจึงมีแนวคิดท่ีจะศึกษาการทําผลิตภัณฑ5กรวยไอศกรีมเสริมรําข$าวสาลีและกากงาดํา
เพ่ือให$ได$คุณค<าทางโภชนาการมากข้ึน  โดยการเสริมรําข$าวสาลีเพ่ิมเส$นใยและกากงาดําให$สีทดแทน
การใช$ผงโกโก$ซ่ึงต$องนําเข$าจากต<างประเทศช<วยลดต$นทุนการผลิตทําให$ผลิตภัณฑ5กรวยไอศกรีมมี
คุณค<าทางโภชนาการมากข้ึนเนื่องด$วยผู$สนใจส<วนใหญ<หันมาสนใจสุขภาพกันมากข้ึน  อีกท้ังยังนํามา
เปNนผลิตภัณฑ5ท่ีใช$บริโภคในครัวเรือน  และสามารถสร$างอาชีพได$ 
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1.2  วัตถุประสงค� 

1.  เพ่ือศึกษาอัตราส<วนท่ีเหมาะสมของรําข$าวสาลีและกากงาดําในการผลิตกรวยไอศกรีม 
2.  เพ่ือศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลินทรีย5ของกรวยไอศกรีมท่ีเติมรําข$าว
สาลี และ        
    กากงาดํา 
3.  เพ่ือศึกษาอายุการเก็บรักษากรวยไอศกรีมท่ีเติมรําข$าวสาลี และกากงาดํา 

 
1.3 ขอบเขตงานวิจัย 

1.  กรวยไอศกรีมใช$แปSงสาลีเปNนส<วนประกอบท่ีสําคัญในการทํากรวยไอศกรีม ใช$แปSงสาลี 
     อเนกประสงค5 ยี่ห$อ ตราว<าว เพราะเปNนแปSงสาลีท่ีทํามาจากข$าวสาลีชนิดหนัก – เบาผสม 
     กันทําให$มีโปรตีนปานกลาง (ร$อยละ 10-11) จึงเปNนแปSงท่ีเหมาะกับการทํากรวย 
     ไอศกรีม  
2.  รําข$าวสาลี ใช$ยี่ห$อรําข$าวสาลีอบรุ<งเต็มฟSา  
3.  กากงาดํา รับมาจากโรงงานอุตสาหกรรมผลิตน้ํามันงา เปNนส<วนท่ีเหลือท้ิง  

 
1.4  ผลท่ีคาดว5าจะได
รับ                                                                                                                    

1. ทราบปริมาณท่ีเหมาะสมของรําข$าวสาลีและกากงาดําในกรวยไอศกรีม                                                   
2. ทราบคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลินทรีย5ของกรวยไอศกรีมท่ีเติมรําข$าวสาลี 
และกากงาดํา 
3. ทราบอายุการเก็บรักษากรวยไอศกรีมท่ีเติมรําข$าวสาลี และกากงาดํา 
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บทท่ี 2 

ตรวจสอบเอกสาร 
 

2.1 ความรู
ท่ัวไปเก่ียวกับกรวยไอศกรีม 
 

               กรวยไอศกรีมเปNนผลิตภัณฑ5ชนิดหนึ่งท่ีถูกผลิตข้ึนจากการผสมผสานระหว<างแปSงสาลีกับ
ส<วนผสมอ่ืนท้ังไขมัน  น้ําตาลและวัตถุปรุงแต<งกลิ่นรส  แล$วนวดผสมให$เข$ากันจนได$ลักษณะตาม
ต$องการ นําไปอบจนสุก จากนั้นทําการข้ึนรูปจนเกิดเปNนผลิตภัณฑ5  กรวยไอศกรีมเปNนผลิตภัณฑ5กลุ<ม
หนึ่งท่ีมีลักษณะคล$ายคลึงกับแครกเกอร5ซึ่งถือเปNนผลิตภัณฑ5ในกลุ<มขนมปzงกรอบ                          
       2.1.1 ขนมป]งกรอบ 
               ขนมปzงกรอบ  หมายถึง  ผลิตภัณฑ5ขนมอบท่ีทําจากแปSงสาลีเปNนหลักกับส<วนประกอบอ่ืน  
อาจปรุงแต<งกลิ่นรสด$วยหรือไม<ก็ได$ มีรูปร<างขนาด  ชื่อ  และวิธีการทําต<างๆกันขนมปzงกรอบแบ<งเปNน 2 
ประเภท คือ แครกเกอร5 และคุกก้ี แต<ละประเภทแบ<งเปNน 2 ชนิด คือ ชนิดธรรมดาและชนิดปรุงแต<ง   
ขนมปzงกรอบชนิดธรรมดา หมายถึง ขนมปzงกรอบท่ีมีส<วนประกอบท่ัวไปตามปกติผสมรวมเปNนเนื้อ
เดียวกัน ขนมปzงกรอบชนิดปรุงแต<ง หมายถึง ขนมปzงกรอบท่ีมีการปรุงแต<งด$วยส<วนประกอบต<างๆ เช<น 
เคลือบ สอดไส$ หรือมีชิ้นส<วนประกอบอ่ืน โดยสามารถมองเห็นส<วนประกอบท่ีใช$ปรุงแต<งได$ชัดเจน                                                                                      
                 
                2.1.1.1 แครกเกอร� 
                           แครกเกอร5  หมายถึง  ขนมปzงกรอบท่ีมีน้ําตาลตํ่าหรือไม<มีเลย มีไขมันค<อนข$าง
สูง  ทําจากแปSงสาลีท่ีมีโปรตีนประมาณ  8-14 เปอร5เซ็นต5 ลักษณะแปSงผสมค<อนข$างเหนียว และ
สามารถรีดเปNนแผ<นได$ แปSงผสมนี้สามารถนําไปผลิตทําแครกเกอร5ได$หลายชนิด ข้ึนอยู<กับวิธีการทํา 
 
               2.1.1.2 คุกก้ี 

                         คุกก้ี  หมายถึง  ขนมปzงกรอบท่ีมีรสหวาน ทําจากแปSงสาลีท่ีมีโปรตีนประมาณ   
8-9 เปอร5เซ็นต5 ลักษณะของแปSงผสมค<อนข$างอ<อน มีขนาดเล็ก รูปร<างและกลิ่นรสต<างๆกัน คุกก้ีบาง
ชนิดบาง บางชนิดหนา และบางชนิดอาจแตกต<างด$วยผลไม$ นัต และถ่ัว บางชนิดก็มีเคลือบหน$าด$วยไอ
ซ่ิง ได$แก< ดรอปคุกก้ี ไวร5คัตคุกก้ี โรตารีคุกก้ี เปNน (คณาจารย5ภาควิชาวิทยาศาสตร5และเทคโนโลยีการ
อาหาร, 2549) 
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2.2 องค�ประกอบของกรวยไอศกรีม 
       2.2.1 แป̀งสาลี 

     แปSงสาลี  เปNนแปSงท่ีใช$ในการทําการทําผลิตภัณฑ5เบเกอรี่ทุกชนิด ไม<มีแปSงชนิดอ่ืนใช$แทน

แปSงสาลีได$ท้ังนี้ เพราะแปSงสาลีมีโปรตีน 2 ชนิดท่ีรวมกันอยู<ในส<วนท่ีเหมาะสมคือ กลูเตนิน และไกลอะ

ติน (Glutein & Gliadin) ซ่ึงเม่ือแปSงผสมกับน้ําในอัตราส<วนท่ีถูกต$องจะทําให$เกิดสารชนิดหนึ่งเรียกว<า 

“กลูเตน” (Gluten) มีลักษณะเปNนยาง เหนียว ยืดหยุ<นได$ กลูเตนนี้จะเปNนตัวเก็บก�าซไว$ทําให$เกิดโครง

ร<างท่ีจําเปNนของผลิตภัณฑ5 และจะเปNนโครงร<างแบบฟองน้ําเม่ือได$รับความร$อนจากตู$อบ 

     ข$าวสาลีท่ีนํามาโม<เปNนแปSงสาลีนั้นแบ<งเปNน 2 ประเภทตามความแข็งและสีของเมล็ด

จัดเปNนข$าวสาลีชนิดแข็ง (Hard wheat) กับข$าวสาลีชนิดอ<อน (Soft wheat) 

     ข$าวสาลีชนิดแข็ง เม่ือนํามาโม<จะได$แปSงสาลีชนิดแข็งซ่ึงเปNนแปSงท่ีมีโปรตีนสูงเหมาะ

สําหรับใช$ในการทําผลิตภัณฑ5พวกขนมปzง  แปSงชนิดนี้มีโปรตีนคุณภาพดี  สามารถผสมให$ได$แปSงท่ีมี

ความยืดหยุ<นดี  ทนต<อสภาพการผสม การหมัก  อุณหภูมิของห$องและเครื่องผสม  มีคุณสมบัติในการ

อุ$มก�าซท่ีดี ซ่ึงจะเปNนผลให$ผลิตภัณฑ5ท่ีได$มีปริมาณดีด$วย มีรูและเนื้อสัมผัสท่ีดี ก$อนโดท่ีทําจากส<วนผสม

ของแปSงชนิดแข็งจะมีความสามารถในการดูดซึมน้ําได$สูงอีกด$วย 

     ข$าวสาลีชนิดอ<อน เ ม่ือนํามาโม<จะได$แปSงสาลีชนิดอ<อน ซ่ึงมีโปรตีนตํ่า แปSงจะมี

ความสามารถในการดูดน้ําได$ตํ่ากว<าแปSงชนิดแข็ง มีความทนทานต<อการผสมให$เปNนก$อนโดได$  แต<จะ

เหมาะสําหรับใช$ทําผลิตภัณฑ5ขนมเค$ก   

                

                  2.2.1.1 ชนิดของแป̀งสาลี 

                   แปSงสาลีท่ีผลติออกมาขายเพ่ือการทําผลิตภัณฑ5เบเกอรี่นั้นท่ีมี 3 ชนิดท่ีสําคัญ 

คือแปSงขนมปzง แปSงเค$ก และแปSงอเนกประสงค5 ซ่ึงแต<ละชนิดมีคุณสมบัติและคุณลักษณะ รวมถึงการใช$

ประโยชน5ต<างกันคือ 

                  1.  แปSงขนมปzงมีโปรตีนสูงร$อยละ 12-14  โม<จากแปSงสาลีชนิดแข็งพวก Hard 

Red Winter ซ่ึงเปNนข$าวสาลีท่ีมีเปอร5เซ็นต5โปรตีนสูง ใช$ทําผลิตภัณฑ5พวกขนมปzงจืด ขนมปzงหวานและ

ผลิตภัณฑ5ใช$หมักด$วยยีสต5ทุกชนิด ลักษณะของแปSงชนิดนี้คือ เม่ือสัมผัสด$วยมือจะรู$สึกระคายมือคล$าย
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มีกรวด หรือหยาบเหมือนทราย มีสีครีมไข<ขาว เม่ือกดนิ้วลงไปบนแปSง แปSงจะไม<เกาะตัวกัน แปSงชนิดนี้

ใช$ยีสต5เปNนตัวทําให$ข้ึนฟู เพราะยีสต5เท<านั้นท่ีจะทําให$โดพองตัวได$ 

                  2.  แปSงอเนกประสงค5มีโปรตีนสูงปานกลางร$อยละ 10-11 เปNนแปSงท่ีได$จาก

การผสมข$าวสาลีชนิดแข็งกับชนิดอ<อนเข$าด$วยกันในสัดส<วนท่ีเหมาะสมในการทําผลิตภัณฑ5หลายๆ ชนิด 

ใช$ทําผลิตภัณฑ5หลายอย<าง เช<น ขนมปzงจืดและหวาน ขนมเค$กบางชนิด ปาท<องโก บะหม่ี เพสตรี้ ใช$

เวลาในการนวดแปSงน$อยกว<าขนมปzง ลักษณะของแปSงชนิดนี้จะมีลักษณะของแปSงขนมปzงและแปSงเค$ก

รวมกัน สารท่ีทําให$ข้ึนฟูสําหรับแปSงชนิดนี้สามารถใช$ได$ท้ังยีสต5และผงฟู 

                  3.  แปSงเค$ก มีเปอร5เซ็นต5โปรตีนตํ่าประมาณร$อยละ 7-9 โม<จากข$าวสาลีชนิด

อ<อนพวก Soft wheat และ Soft red winter ใช$ทําเค$ก คุกก้ี ลักษณะของแปSงเม่ือสัมผัสด$วยมือจะ

รู$สึกอ<อนนุ<ม เนียนละเอียด มีสีขาวกว<าแปSง 2 ชนิดแรก เม่ือกดนิ้วลงไปบนแปSง แปSงจะเกาะรวมกันเปNน

ก$อนและคงรอยนิ้วมือไว$ แปSงชนิด นี้ใช$สารเคมีช<วยทําให$ข้ึนฟูเท<านั้น ไม<ใช$ยีสต5 ซ่ึงสารเคมีท่ีใช$ได$แก< ผง

ฟู เบกก้ิงโซดา เปNนต$น       

                

                 2.2.1.2  คุณลักษณะของแป̀งสาลี                                                                                                         

        1.  สีของแปSง (Color) สีของแปSงมีผลต<อคุณภาพอย<างหนึ่งของผลิตภัณฑ5 แปSง 

ท่ีดีควรมีสีขาว ถ$าหากมีสีอ่ืนปน เช<น สีเหลืองอ<อนของแซนโทฟbลล5 หรือสีครีมจะทําให$ขนมปzงมีเนื้อใน 

(Crumb) ท่ีมีสีไม<ดี ดังนั้นแปSงท่ีโม<ออกมาจึงควรผ<านการฟอกสีก<อน                                                                           

    2.  กําลังของแปSง (Strength) หมายถึงพลังท่ีแปSงสามารถจะอุ$มก�าซท่ีเกิดข้ึน

ในระหว<างการหมักได$ดี เพ่ือให$ผลิตภัณฑ5มีการข้ึนฟูและมีปริมาตรดี 

         3.  ความทนต<อสภาพต<างๆของแปSง (Tolerance) หมายถึง แปSง ท่ี มี
ความสามารถทนต<อสภาพการผสมนานๆ ทนต<อการรีด และกระบวนการอ่ืนๆ โดยท่ีกลูเต็นไม<ฉีกขาด 
ความอดทนต<อสภาพต<างๆนี้มีความสัมพันธ5โดยตรงกับกลูเต็น แปSงท่ีมีความอดทนต<อสภาพต<างๆสูง
มักจะหมักได$นาน และได$ผลิตภัณฑ5ท่ีมีปริมาตรดี 
                              4.  ความสามารถในการดูดซึมน้ําของแปSงสูง (High water absorption) 
หมายถึง แปSงท่ีมีคุณลักษณะในการดูดซึมน้ําได$มากพอท่ีจะทําให$คุณภาพของแปSงยังคงสภาพท่ีดีอยู< ผล
ของการท่ีแปSงดูดซึมน้ําได$มากจะทําให$ผลิตภัณฑ5มีปริมาตรมากข้ึน เนื้อในขนมไม<แห$งทําให$มีคุณภาพใน
การเก็บและการรับประทานท่ีดี                     
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                      5.  ความสมํ่าเสมอเปNนอันหนึ่งอันเดียวกันของแปSง (Uniformity) อาจ
หมายถึงความสมํ่าเสมอของสี ขนาดของเมล็ดแปSงและท่ัวๆไป ถ$าแปSงขาดความสมํ่าเสมอแล$วจะทําให$
ผลิตภัณฑ5ท่ีทําแต<ละครั้งไม<เหมือนกัน จึงควรทําการตรวจสอบก<อนท่ีจะทําผลิตภัณฑ5ทุกครั้ง 
                  
                  2.1.1.3  หน
าท่ีของแป̀งสาลีท่ีมีผลต5อผลิตภัณฑ� 

        ส<วนใหญ<แล$วแปSงสาลีเปNนวัตถุดิบท่ีสําคัญในการช<วยให$เกิดโครงสร$างของ 
ผลิตภัณฑ5 และจะให$ผลิตภัณฑ5คงรูปอยู<ได$เม่ือเสร็จแล$ว เปNนส<วนผสมหลักท่ีใช$ในการทําผลิตภัณฑ5เบ
เกอรี่ทุกชนิด  ถ$าปราศจากแปSงแล$วเราจะไม<สามารถทําผลิตภัณฑ5ได$เลยและเนื่องจากแปSงมีหลายชนิด 
แต<ละชนิดก็เหมาะสมสําหรับการทําผลิตภัณฑ5เฉพาะอย<าง ดังนั้นจึงควรเลือกใช$แปSงท่ีมีคุณลักษณะท่ี
เหมาะสมกับผลิตภัณฑ5ท่ีต$องการ (จิตธนา และอรอนงค5, 2549) 
 
   ตารางท่ี 1 แสดงองค5ประกอบทางเคมีของแปSงสาลี 

องค�ประกอบของแป̀งสาลี                                                   ปริมาณ(ร
อยละ) 

              แปSงสตาร5ช                                                                       70 
              โปรตีน                                                                            11 
              น้ําตาล                                                                            1 
              ความชื้น                                                                          14 
              แร<ธาตุ (เถ$า)                                                                      1 
              ไขมัน                                                                              1 
              อ่ืนๆ                                                                               2 

   ท่ีมา : จิตธนา และอรอนงค5, 2541 

                  2.1.1.4 วิธีการเก็บรักษาแป̀งสาลี 

                            1. ควรเก็บในภาชนะท่ีปbดสนิท เพราะถ$าแปSงมีความชื้นสูง ทําให$เปNนตัวและข้ึน

รูปง<าย 

                  2.  เก็บในท่ีอุณหภูมิต่ําเช<น ในตู$เย็น (ฉวีวรรณ, 2546.)                                                   
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       2.2.2 รําข
าวสาลี 

     รําข$าวสาลี เปNนส<วนของเมล็ดท่ีได$จากการสีข$าวเพ่ือนําไปโม<เปNนแปSง เปNนแหล<งสะสม
อาหารต<างๆ มีลักษณะเปNนเกล็ดเล็กๆ ท่ีถูกอบจนเหลืองและมีกลิ่นหอม รําข$าวสาลีอุดมไปด$วย
สารอาหารมากมาย เช<น วิตามินอีซ่ึงเปNนสารต$านอนุมูลอิสระ ปSองกันโรคมะเร็ง โรคหลอดเลือดหัวใจ
และลดความเข$มข$นของคลอเลสเตอรอลในเส$นเลือดของเส$นใยอาหารท่ีละลายน้ํา ลดอัตราเสี่ยงของ
โรคหัวใจ เส$นใยอาหารจะทําให$การขับถ<ายกรดน้ําดีเพ่ิมข้ึน ช<วยบรรเทาอาการท$องผูกและโรคเก่ียวกับ
ลําไส$  
      
        2.2.3 กากงาดํา 
               งา (Sesamum indicum) เปNนพืชน้ํามันชนิดหนึ่งท่ีมีความสําคัญทางเศรษฐกิจของ
ประเทศไทย และมีอัตราการเจริญเติบโตสูงข้ึนทุกปx เนื่องจากเปNนพืชท่ีมีความต$องการทางตลาดสูงท้ัง
ในประเทศและต<างประเทศและมีราคาดีข้ึนในทุกๆปx อีกท้ังยังเปNนพืชท่ีสามารถเพาะปลูกได$ง<าย และ
ให$ผลผลิตท่ีดี มีความคงทนต<อสภาพแวดล$อม ผู$ปลูกนิยมปลูกก<อนและหลังการเก็บเก่ียวพืชหลัก (สม
จินตนา และอิสระ, 2550) 
                 
                 2.2.3.1 ชนิดของพันธุ�งาและแหล5งเพาะปลูก 
                            ปกติงาท่ีใช$บริโภคได$แก< งาขาวธรรมชาติ งาดํา งาขาวขัด ซ่ึงได$จากการนํางาดํา
และงาแดงมาแช<น้ําแล$วถูเปลือกท่ีมีสีออกกลายเปNนสีขาว ส<วนงาดําและงาแดงนิยมนํามาบีบอัดเพ่ือให$
ได$น้ํามันงา งาท่ีปลูกในประเทศไทยจะแบ<งตามสีของเมล็ด สามารถแบ<งได$ 3 ชนิด ดังนี้   (สมจินตนา 
และอิสระ, 2550) 

                 1.  งาดําท่ีปลูกกันท่ัวไปมี 4 พันธุ5ได$แก<งาดําบุรีรัมย5 งาดํานครสวรรค5 งาดํามก. 
18 และงาดํา มข. 2 

                 2.  งาขาวท่ีปลูกกันท่ัวไปมี 6 พันธุ5ได$แก<พันธุ5เมืองเลย พันธุ5เชียงใหม< พันธุ5ชัย
บาดาล พันธุ5ร$อยเอ็ด 1 พันธุ5 มข. 1และพันธุ5มหาสารคาม 60 

                 3.  งาดํา-แดงหรือเรียกท่ัวไปว<า งาเกษตรท่ีปลูกกันท่ัวไปมี 3 พันธุ5ได$แก<พันธุ5 
พ้ืนเมืองพิษณุโลก พันธุ5พ้ืนเมืองสุโขทัยและงาแดงอุบลราชธานี 1 
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                 2.2.3.2 ประโยชน�ของงา 
                 งาเปNนพืชท่ีมีคุณค<าทางโภชนาการสูงชนิดหนึ่ง ในเมล็ดงาจะประกอบไปด$วย

น้ํามันประมาณร$อยละ 47 – 60 โปรตีนร$อยละ 24 - 26 คาร5โบไฮเดรตร$อยละ 9.0 - 17.2  กากและ
เยื่อใยร$อยละ 2.5 - 2.6 นอกจากนี้ยังมีแร<ธาตุร$อยละ 4.1 - 6.5 เช<น เหล็ก ไอโอดีน สังกะสี แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส เปNนต$น และวิตามินบีต<าง ๆ (สุขสันต5, 2541) ส<วนนํ้ามันงาประกอบด$วยกรดไขมันอ่ิมตัว
รวมร$อยละ 16.6 และกรดไขมันไม<อ่ิมตัวรวมร$อยละ 83.4 วิตามินอี และสารประกอบลิกแนน (Lignan) 
สูง น้ํามันงาจึงมีคุณค<าทางอาหารสูง กลิ่นหอมและไม<เหม็นหืนง<าย มีกรดไขมันไม<อ่ิมตัวสูงช<วยควบคุม
ระดับคลอเลสเตอรอลไม<ให$มากเกินไป ปSองกันไม<ให$หลอดเลือดแข็งตัว ปSองกันโรคหัวใจ จึงได$ถูก
นําไปใช$อย<างแพร<หลายในอุตสาหกรรมต<างๆ เช<นอาหารเพ่ือโภชนาการ ส<วนกากงาท่ีได$จากการสกัด
น้ํามัน มีโปรตีน และกรดอะมิโนท่ีสําคัญคือเมไทโอนีน (Methionine)สูง นํามาใช$เลี้ยงสัตว5ได$เปNนอย<าง
ดี (กรมส<งเสริมการเกษตร, 2544) 
                           นอกจากนี้ยังมีงานวิจัยท่ีได$มีการศึกษาถึงองค5ประกอบหรือสารสกัดในงาพบว<า 
งาเปNนพืชท่ีมีคุณค<าทางโภชนาการสูง มีกรดอะมิโนท่ีจําเปNนต<อร<างกาย 2 ชนิด คือ เมไทโอนีน 
(Methionine) และซีสตีน (Cystine) ซ่ึงในพืชส<วนใหญ<จะมีน$อยหรือไม<มีเลย อีกท้ังในงายังมีสารต$าน
ออกซิเดชันท่ีมีประโยชน5ต<อร<างกาย  
       
                 2.2.3.3 การใช
ประโยชน�ของงา 

                 การนํางามาใช$ประโยชน5มักจะอยู<ในรูปของเมล็ดและน้ํามันงา โดยในรูปเมล็ดจะ
ใช$เปNนส<วนผสมต<างๆในอาหาร โดยเฉพาะในอาหารเจหรือมังสวิรัติ เพ่ือช<วยเพ่ิมโปรตีนให$กับอาหารท่ี
ส<วนใหญ<ผลิตมาจากถ่ัวเหลือง เนื่องจากถ่ัวเหลืองมีกรดอะมิโนเมไทโอนีนและซีสตีนตํ่าจึงต$องเสริมด$วย
งา ซ่ึงมีกรดอะมิโนท้ังสองชนิดนี้อยู< ส<วนในรูปของน้ํามันงาก็มีการเจริญเติบโตสูงข้ึน เนื่องจากน้ํามันงา
จัดว<าเปNนน้ํามันคุณภาพดี (จิรวัฒน5 และประสิทธิ์, 2550) กระบวนการผลิตน้ํามันงาส<วนใหญ<จะใช$
วิธีการบีบอัดด$วยเครื่องไฮโดรลิกเพรส เนื่องจากทําให$ได$น้ํามันงาท่ีมีคุณภาพและไม<ค<อยมีสิ่งเจือปนอยู< 
ด$วยวิธีการผลิตดังกล<าวจึงทําให$เกิดของเหลือจากกระบวนการผลิต คือกากงา โดยนิยมมาใช$เปNน
ส<วนประกอบในอาหารสัตว5 แต<ได$มีงานวิจัยท่ีได$ทําการตรวจคุณภาพของกากงาท่ีเหลือจากการผลิต
น้ํามันงาโดยใช$วิธีบีบอัดพบว<ายังมีน้ํามันเหลืออยู<ร$อยละ 5-28 และมีโปรตีนอยู<ร$อยละ 28 - 44 จาก
ผลงานวิจัยข$างต$นจะเห็นได$ว<า ในกากงายังมีส<วนท่ีสามารถนํามาใช$ประโยชน5ได$อยู< (ภาควิชาพืชไร<นา 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร5, 2542; วิศนี และคณะ, 2548) 
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       2.2.4  น้ําตาลทรายปbน 
     น้ําตาลทรายป|นเปNนคาร5โบไฮเดรตประเภทหนึ่งท่ีเปNนสารประกอบอินทรีย5มีโมเลกุล

ประกอบด$วยคาร5บอน ไฮโดรเจนและออกชิเจน  คาร5โบไฮเดรตเปNนสารอาหารท่ีพบในอาหารเกือบทุก
ชนิด  โดยเฉพาะอาหารท่ีได$จากพืช  มีคาร5โบไฮเดรตเปNนองค5ประกอบเสมอ  เช<น ข$าว เม็ดถ่ัว พืช หัว 
ผักและผลไม$ต<างๆ  คาร5โบไฮเดรตมีความสําคัญมากในด$านคุณค<าทางอาหารเพราะเปNนแหล<งพลังงาน
ของร<างกายมนุษย5  นอกจากนี้ยังเปNนสารอาหารท่ีให$รสชาติความพึงพอใจ  และทําให$เกิดความอ่ิมใน
การบริโภค (คณาจารย5ภาควิชาวิทยาศาสตร5และเทคโนโลยี, 2549) น้ําตาลทรายหรือน้ําตาลซูโครส 
เปNนน้ําตาลท่ีพบกันอยู<ท่ัวๆไปในพืช มีปริมาณต้ังแต< 0.1-25 เปอร5เซ็นต5 โดย มีเฉพาะอ$อยและบีท มี
น้ําตาลซูโครสอยู<มาก ซ่ึงใช$เปNนแหล<งวัตถุดิบในการผลิตน้ําตาลซูโครสเปNนอุตสาหกรรม   และยังพบ
น้ําตาลซูโครสในผลไม$สุกด$วย (นิธิยา รัตนาปนนท5, 2545)  น้ําตาลท่ีมีขนาดความละเอียดต<างๆ กัน  มี
ต้ังแต<เปNนผงละเอียดมาก  ธรรมดา และหยาบในต<างประเทศจะบอกขนาดความละเอียดไว$ท่ีข$างกล<อง
บรรจุ  สําหรับเมืองไทยท่ีขายกันท่ัวไปมี 3 ขนาด คือ ขนาดธรรมดา ผลึกใหญ<หยาบ และเปNนผง
ละเอียด น้ําตาลทรายท่ีใช$ได$ผลดีควรมีความละเอียดและขาว  เพราะจะผสมเข$ากับส<วนผสมอ่ืนๆ ได$ดี 
ถ$าน้ําตาลท่ีใช$มีผลึกใหญ<และหยาบจะผสมกับเนยไม<ได$ดี เพราะผลึกท่ีใหญ<ของมันจะไม<ละลายหมดและ
มักจะคงอยู<ในรูปของเมล็ด ผลึกของน้ําตาลจะไม<ละลายโดยความร$อนจากตู$อบน้ําตาลท่ีอยู<ใกล$ ๆ ผิว
ขนมจะเกิดเปNนจุดข้ึนนอกจากนั้นผลึกน้ําตาลท่ีหยาบไปขูดเอาดีบุกท่ีเคลือบเครื่องผสมหรือชามผสม  
ทําให$เกิดสีเทาข้ึนภายในผลิตภัณฑ5  และยิ่งเปNนมากข้ึนหากเนยหรือไขมันท่ีนํามาตีกับน้ําตาลท่ีมีเมล็ด
หยาบมีความเย็นมาก (จิตธนา และอรอนงค5, 2527) 
                
                 2.2.4.1  คุณสมบัติของน้ําตาล 

                   1) ความหวานของน้ําตาล น้ําตาลเปNนสารให$ความหวานท่ีให$คุณค<าทาง
โภชนาการรสหวานของน้ําตาลเปNนรสหวานจากธรรมชาติท่ีปราศจากรสอ่ืนๆ เจือปน การท่ีเรารู$รส
หวานนั้นเกิดจากท่ีต<อมลิ้มรสปลายลิ้นด$านบน รสท่ีหวาน เรารู$สึกเปNนการประเมินทางอัตนัย ไม<
สามารถระบุเปNนหน<วยวัดความหวานแท$จริงได$ รสหวานท่ีรู$สึกเปNนความหวานเปรียบเทียบ โดย
เปรียบเทียบกับความหวานซูโครส ซ่ึงจะถือว<าเท<ากับ 100  
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ตารางท่ี 2   แสดงระดับความหวานของน้ําตาลบางชนิดเม่ือเปรียบเทียบกับน้ําตาลซูโครส 
                      ชนิด                                                               ระดับความหวาน 

น้ําตาลฟรักโทส                                                                   170 
น้ําตาลอินเวิร5ด                                                                    130 
น้ําตาลซูโครส                                                                      100 
น้ําตาลกลูโคส                                                                      75 
น้ําตาลมอลโทส                                                                    30 
น้ําตาลกาแล็กโทส                                                                 30 
น้ําตาลแล็กโทส                                                                    15 

ท่ีมา: อบเชย วงค5ทอง และขนิษฐา พูนผลกุล (2547) 

                                                                                                 
        วัตถุประสงค5หลักของการใส<น้ําตาลในอาหารคือ  การให$ความหวาน โดยท่ัวไปนิยม

ซูโครสหรือน้ําตาลทรายเพราะหวานสูงและราคาถูกเม่ือเปรียบเทียบน้ําตาลอ่ืนๆ 
                      2)   การละลายน้ําตาล ท่ัวไปในอุตสาหกรรมอาหารมักจะละลายน้ําได$ดี 

ตามปกติจะละลายได$ร$อยละ30-80 ปริมาณท่ีจะละลายได$ต$องข้ึนอยู<กับอุณหภูมิ ซ่ึงการละลายได$จะ
สูงข้ึนเม่ืออุณหภูมิสูงข้ึน ความสามารถในการละลายน้ําของน้ําตาลแต<ละชนิดจะแตกต<างกัน ฟรักโทส 
เปNนน้ําตาลท่ีละลายได$ดีท่ีสุด รองลงมาคือ ซูโครส ส<วนกลูโคสและมอลโทสละลายน้ําได$ดีพอๆ กัน
น้ําตาลท่ีละลายน้ําได$น$อยคือ แล็กโทส 

                     3)   การดูดและการเก็บรักษาความชื้นโดยน้ําตาล สมบัติของน้ําตาลด$านการ
ดูดและเก็บรักษาความชื้น มีความสําคัญต<อเนื้อสัมผัส และความคงทนในการรักษาลักษณะของอาหาร
บางชนิด         

                          - การดูดความชื้น น้ําตาลแต<ละชนิดจะแตกต<างกันด$านความสามารถใน
การดูดความชื้นจากบรรยากาศ ฟรักโทสเปNนน้ําตาลท่ีดูดความชื้นได$ดีมาก  รองลงไป  กลูโคส ซูโครส 
มอลโทส  และแล็กโทส  คุณสมบัติด$านนี้ของน้ําตาลมีส<วนช<วยให$อาหารท่ีมีน้ําตาลเปNนส<วนประกอบนุ<ม
และชื้น         

                          - การเก็บรักษาความชื้น ความสามารถในการเก็บรักษาความชื้นของ
น้ําตาลเก่ียวข$องกับความสามารถในการเก็บความชื้น โดยท่ัวไปความสามารถในการเก็บรักษารักษา
ความชื้นของน้ําตาล หมายถึง การท่ีน้ําตาลนั้นสามารถยึดความชื้นไว$โดยไม<คายออกสู<ออก คุณสมบัติ
อันนี้เปNนประโยชน5ต<อการท่ีจะช<วยให$ผลิตภัณฑ5 เก็บรักษาไว$ได$นาโดยไม<แห$งหรือแข็ง เสียลักษณะท่ี
ต$องการเร็วเกินไป (อบเชย และขนิษฐา, 2547)  
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                2.2.4.2  คุณค5าทางโภชนาการ  

                 น้ําตาลเปNนแหล<งพลังงาน เนื่องจากน้ําตาลทรายขาวมีความบริสุทธิ์ถึงร$อยละ 
99.5 จึงสามารถคํานวณพลังงานของน้ําตาลทรายได$ โดยน้ําตาลทราย 1 กรัม ให$พลังงาน 4 กิโลแคลอ
รี่ นอกเหนือจากพลังงานแล$ว น้ําตาลทรายขาวไม<ให$สารอาหารอ่ืนเลย     

                                                                                                                                                        
ตารางท่ี 3 แสดงคุณค<าทางโภชนาการของน้ําตาลทรายขาว 
ชนิดของ
นํ้าตาล 

   พลังงาน 
(กิโลแคลอรี่) 

โปรตีน
(กรัม) 

ไขมัน
(กรัม) 

 คาร�โบไฮเดรต
(กรัม) 

 แคลเซ่ียม
(มิลลิกรัม) 

ฟอสฟอรัส
(มิลลิกรัม) 

    เหล็ก 
(มิลลิกรัม) 

 ไนอะซิน
(มิลลิกรัม) 

วิตามินเอ 
   (ไอยู) 

นํ้าตาล
ทรายขาว 

  398  0  0      99.5     -     -     -     0   0 

ท่ีมา: อบเชย วงค5ทอง และขนิษฐา พูนผลกุล (2547) 

                2.2.4.3  หน
าท่ีของน้ําตาลท่ีมีต5อผลิตภัณฑ� 
                            จิตธนา  แจ<มเมฆ  และอรอนงค5 นัยวิกุล (2527) กล<าวถึง หน$าท่ีของน้ําตาลท่ีมี
ต<อผลิตภัณฑ5 ดังนี้  

1)  ให$ความหวานแก<ผลิตภัณฑ5 

2)  ช<วยในการตีครีมและตีไข<ให$มีความคงตัวและข้ึนฟู 

3)  ช<วยให$เนื้อขนมดี 

4)  ช<วยเก็บความชื้นและทําให$ผลิตภัณฑ5มีความชุ<มอยู<ได$นาน 

5)  ทําให$เปลือกนอกของผลิตภัณฑ5มีสีดี 

6)  เพ่ิมคุณค<าทางอาหารแก<ผลิตภัณฑ5 

         

      2.2.5  เนยขาว 

               เนยขาว เปNนไขมันประเภทหนึ่งซ่ึงมีบทบาทสําคัญทางโภชนาการโดยเปNนสารอาหารท่ีให$

พลังงานสูงร$อยละ 20-30 และมีบทบาทสําคัญต<อคุณภาพของผลิตภัณฑ5 ได$แก< ลักษณะเนื้อสัมผัสและ

กลิ่นรส เช<น ให$ความนุ<มแก<ผลิตภัณฑ5ขนมอบ ไขมันจะสลายตัวเปNนสารท่ีให$กลิ่นรสและถูกดูดซับไว$ซ่ึง

จะช<วยส<งเสริมกลิ่นรสให$แก<ผลิตภัณฑ5 

               เนยขาว หรือไขมัน ทําจากน้ํามันพืชท่ีปราศจากกลิ่น เช<น น้ํามันมะพร$าว น้ํามันข$าวโพด 

น้ํามันถ่ัวเหลือง โดยนําไปผ<านก�าซไฮโดรเจนภายใต$ความดันซ่ึงมีนิกเก้ิลเปNนตัวเร<งปฏิกิริยา ยิ่งผ<านก�าซ
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ไฮโดรเจนไปมากเท<าใด ไขมันก็จะยิ่งแข็งข้ึนเท<านั้น  โดยส<วนใหญ<มีสีขาว ไม<มีกลิ่นรส เปNนของแข็งท่ี

อุณหภูมิห$องและมีปริมาณไขมันถึง 100 เปอร5เซ็นต5 (จิตธนา และอรอนงค5, 2527) 

  

                 2.2.5.1 การแบ5งประเภทของเนยขาว 

                          ลักษณะปรากฏ 

1)  เนยขาวท่ีมีลักษณะแข็งเปNนพลาสติกเปNนเนยขาวท่ีมีลักษณะแข็งแม$จะมี 

น้ํามันท่ีเปNนของเหลวเปNนส<วนผสมอยู<ด$วยถึง80เปอร5เซ็นต5เนยขาวท่ีดีควรมีเนื้อละเอียดเปNนเนื้อเดียวกัน 

สามารถนําไปใช$ประโยชน5ได$หลายอย<าง เช<น ทําอาหารพวกขนมปzงกรอบ คุกก้ี พาย เค$ก โรล พัฟและ 

หน$าเค$ก เนยขาวช<วยกักเก็บฟองอากาศเล็กๆ ไว$ทําให$ผลิตภัณฑ5อ<อนนุ<ม และปริมาตรเพ่ิมข้ึน  

2)  เนยขาวท่ีมีลักษณะเปNนของไหล มีการเติมอิมัลซิไฟเออร5ท่ีใช$เปNนหลักได$แก< 

โมโนเอซีลลีเซอรอล (monoacylglycerol) มีลักษณะทึบแสง เนื่องจากมีไขมันแข็งหรืออิมัลซิไฟเออร5ท่ี 

เปNนของแข็งแขวนลอย (Fluid suspension) เปNนอิมัลชัน (fluid emulsion) หรือเปNนของเหลว เนย 

ขาวชนิดนี้ใช$ในผลิตภัณฑ5ขนมอบท้ังในระดับอุตสาหกรรมและครัวเรือน เช<น ใช$เปNนส<วนประกอบใน 

ขนมเค$ก หน$าเค$กและอ่ืนๆ มีข$อดีคือ สามารถใช$ในการผลิตขนมอบแบบต<อเนื่อง 

3) เนยขาวชนิดแข็ง ทําเปNนผงหรืออัดเม็ดสําหรับทํา ในการผลิตอาจใช$วิธีนี้พ<น 

เนยท่ีอุณหภูมิเย็นและให$ผงสตาร5ช (Starch powder) ท่ีผ<านการเจลาติไนส5ดูดซับเนยขาวหรือน้ํามันใน 

การผลิตเนยขาว ไขมันจะถูกหลอม แล$วทําให$เย็นลงอย<างรวดเร็วและผ<านข้ันตอนการนวดไขมัน 

(working) ให$ได$ลักษณะพลาสติกท่ีดี (คณาจารย5ภาควิชาวิทยาศาสตร5และเทคโนโลยีการอาหาร, 

2549) 

 

       การใช
ประโยชน� 

1)  Shortening  อเนกประสงค5 เปNนไขมันแข็งท่ีใช$ได$กับผลิตภัณฑ5ท่ัวไปท่ัวๆไป 

มีความคงตัวสูงใช$ได$กับผลิตภัณฑ5เบเกอรี่หลายอย<าง เช<นขนมปzงหวาน อาหารว<างต<างๆ 

2)  Shortening  มีความคงตัวสูง เปNนไขมันชนิดพิเศษท่ีใช$ในการทําผลิตภัณฑ5 

พวกแครกเกอร5  สวีทบิสกิต 
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3)  Hi-re Shortening  เปNนไขมันแข็งท่ีผสมพวกสารอิมัลซิไฟเออร5ลงไป ทําให$ 

ไขมันมีคุณสมบัติพิเศษในการท่ีจะอุ$มน้ําได$ดีในสัดส<วนท่ีสูงเพ่ือใช$กับสูรขนมเค$กท่ีมีอัตราส<วนของ

น้ําตาลต<อแปSงและส<วนผสมอ่ืนๆสูง 

4)  Shortening ท่ีใช$สําหรับขนมปzง ใช$สําหรับทําโดของขนมปzงรสจืดและขนม 

ปzงหวานโดยเฉพาะ (จิตธนา และอรอนงค5 , 2527) 

        

                 2.2.5.2 หน
าท่ีของไขมันท่ีมีต5อผลิตภัณฑ� 

       จิตธนา  แจ<มเมฆ และอรอนงค5 นัยวิกุล   (2527) กล<าวถึง หน$าท่ีของไขมันท่ีมี 

ต<อผลิตภัณฑ5 ดังนี้ 

1) ไขมันจากพืชหรือเนยขาวท่ีผ<านการเติมก�าซไฮโดรเจนเข$าไปนั้น จะตีกับ 

น้ําตาลให$เปNนครีมได$ดี เพราะไขมันแข็งสามารถจับอากาศท่ีได$จากการตีครีมได$มากกว<า  เนื่องจากฃเนย 

ขาวนั้นมีลักษณะยืดหยุ<นดีกว<า  คือ ไม<แข็งท่ีอุณหภูมิต่ําและไม<เหลวท่ีได$ผลิตอุณหภูมิสูง ทําให$ได$ 

ผลิตภัณฑ5ท่ีเปNนเนื้อละเอียด 

2) ไขมันท่ีเปNนพวกอิมัลซิไฟด5จะทําให$ส<วนผสมของผลิตภัณฑ5ท่ีมีสัดส<วนของ 

น้ําและน้ําตาล  เข$ากันได$โดยน้ํากับไขมันจะไม<แตกตัว ทําให$ตีครีมได$ดี ซ่ึงเปNนผลดีต<อคุณภาพขอ 

ผลิตภัณฑ5 

3) การเปNนครีมในเนยขาวเม่ือตีครีมจะข้ึนฟูมีความสมํ่าเสมอมากกว<าเนยสด 

        

       2.2.6  ไข5ขาว 

               ไข<เปNนผลิตภัณฑ5ท่ีนิยมบริโภคทุกครัวเรือน ไข<ทีม่ีการนํามาบริโภค ได$แก< ไข<ไก< ไข<เปNด ไข<

ห<าน ไข<นกกระทาและไข<เต<า ซ่ึงนํามาบริโภคสดหรือทําเปNนผลิตภัณฑ5 เช<น ไข<เค็ม   ไข<ผง เปNนต$น 

นอกจากนี้ยังมาทําขนมและผลิตภัณฑ5ต<างๆ อีกมากมาย ซ่ึงไข<ประกอบด$วยส<วนสําคัญ คือ ไข<แดง ไข<

ขาว และเปลือกโดยไข<ขาวจะมีลักษณะเปNนเจล  มีความคงตัวและยึดแน<นกับไข<แดง 
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                 2.2.6.1 โครงสร
างของไข5ขาว 

         1)  ไข<ขาวข$น เปNนส<วนของไข<ขาวข$นซ่ึงอยู<ในสุดติดอยู<รอบไข<แดง 

      2)   ข้ัวยึดไข<แดง เปNนสายของไข<ขาวข$นท่ียื่นออกมาจากส<วนไข<ขาวข$น มี

ลักษณะบิดเปNน 

เกลียวยื่นออกทางด$านปSานและด$านแหลมของไข<ช<วยยึดไม<ให$ไข<แดงเคลื่อนท่ีไปมาจากตําแหน<งเดิมเม่ือ

เก็บไข<ไว$นานข้ึน ส<วนนี้เกิดการอ<อนตัวลงทําให$ไข<แดงเคลื่อนท่ีได$มากข้ึน 

       3) ไข<ขาวเหลวชั้นใน เปNนส<วนของไข<ขาวท่ีค<อนข$างใส อยู<ในชั้นรอบนอก 
                       4) ไข<ขาวข$นชั้นนอก เปNนส<วนของไข<ขาวข$นมีปริมาณมากกว<าไข<ขาวชั้นอ่ืนๆ 
        5) ไข<ขาวใสชั้นนอก มีลักษณะใส เหลว อยู<เปNนชั้นบางๆ ติดเยื่อเปลือกไข<
ปริมาณน้ําในชั้นต<างๆ ของไข<จะไม<เท<ากันโดยด$านนอกจะมีน้ํามากกว<าด$านใน 
 
ตารางท่ี 4 แสดงสัดส<วนของไข<ขาวในไข<ไก<ท่ีมีการบริโภคในประเทศไทย 
ชนิดของไข5ไก5                                น้ําหนักต5อฟอง (กรัม)                          ไข5ขาว(%) 

ไข<ไก<           58 55.8 

ท่ีมา:  คณาจารย5ภาควิชาวิทยาศาสตร5และเทคโนโลยีการอาหาร (2549)  
                2.2.6.2 คุณค5าทางอาหารของไข5 
                   ไข<เปNนอาหารโปรตีนท่ีบริโภคได$ง<ายและราคาไม<แพง  รวมท้ังมีคุณค<าทางอาหาร
ซ่ึงคุณค<าทางอาหารในไข<  อาจจําแนกเปNนประเภทได$ดังนี้ 

1) โปรตีน เปNนสารอาหารท่ีมีอยู<มากท้ังไข<ขาวและไข<แดง  เปNนโปรตีนท่ีมี 

คุณภาพและย<อยง<าย 

2) ไขมัน มีอยู<มากในไข<แดงประกอบด$วยไขมันชนิดต<างๆ  คือ ไตรกลีเซอร5ไรด5  

65.5% ฟอสฟอลิพิด 28.3% และคลอเลสเตอรอล 5.2% ส<วนฟอสฟาลิพิดท่ีพบในไข<แดง ได$แก< ฟอส 

ฟาติดิลคอลีน หรือเลซิทิน ฟอสฟาติดิลเอทาโนลามีน สฟbงโกไมอีลินและไลโซฟอสฟสลิพิดส5 เปNนต$น 

3) น้ํา  มีอยู<ในทุกส<วนของไข<ในปริมาณท่ีแตกต<างกัน  โดยไข<ขาวจะมีน้ํา 

มากกว<าไข<แดง  ปริมาณน้ําท่ีต<างกันนี้ทําให$เกิดการเคลื่อนท่ีของน้ําจากไข<ขาวเข$าสู<ไข<แดง เม่ือเก็บไข<ไว$ 

ได$นานๆ  ไข<แดงจึงแบนและแตกง<าย  หน$าท่ีหลักของน้ําคือเปNนตัวทําละลายและระบายความร$อน 

ให$แก<ไข<ท่ีเชื้อกําลังเจริญเติบโต 
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4) คาร5โบไฮเดรต มีอยู<เพียงเล็กน$อยในไข<โดยอยู<ในรูปอิสระได$แก< น้ําตาลกลูโคส 

และรวมกับโปรตีนในรูปไกลโคโปรตีน 

5) แร<ธาตุ ท่ีสําคัญในไข<ได$แก< ซัลเฟอร5 โพแทสเซียม โซเดียม ฟอสฟอรัส 

แคลเซียมแมกนีเซียม และเหล็กปริมาณของแร<ธาตุต<างๆนี้จะเปลี่ยนแปลงตามปzจจัยดังนี้ คือ  

สภาพแวดล$อมของไก< ฤดูกาลอาหารและอายุของไก< 

6) วิตามิน มีวิตามินท่ีละลายในน้ําทุกชนิดเว$นวิตามินซีและวิตามินท่ีละลายใน 

ไขมัน คือวิตามิน เอ ดี อี และเค โดยเฉพาะวิตามินเอและดีซ่ึงมีมากในไข<แดง มีปริมาณมากรองลงมา 

จากน้ํามันตับปลา 

 
ตารางท่ี 5 แสดงสารประกอบในไข<แดง ไข<ขาว เปลือกไข<และไข<ท้ังเปลือก 
ส5วนของไข5   แต5ละส5วน(%)   โปรตีน(%)    ไขมัน(%)   คาร�โบไฮเดรต(%)   เถ
า(%)     น้ํา(%) 
ไข<ขาว             58.0              9.7-10.6       0.3                0.4-0.9           0.5-0.6       88.0 
ไข<แดง             31.0             15.7-16.6       31.8-35.5       0.2-1.0          1.1-2.0        48.0 
เปลือก             11.0                1.0                 -                      -             99.0          1.0 
ไข<ท้ังเปลือก      100.0            12.8-13.4       10.5-11.8      0.3-1.0          11.7        65.5-75.0 
ท่ีมา: คณาจารย5ภาควิชาวิทยาศาสตร5และเทคโนโลยีการอาหาร (2549) 

         
                2.2.6.3 ชนิดของโปรตีนในไข5ขาว 

       โปรตีนเปNนส<วนประกอบซ่ึงมีอยู<ในไข<ขาวในปริมาณมากเปNนท่ีสองรองจากน้ํา 
โปรตีนในไข<ขาวมีหลายชนิดและโปรตีนแต<ละชนิดมีคุณสมบัติแตกต<างกัน ดังนี้คือ                                                       

1)   โอวัลบูมิน (Ovalbumin) โปรตีนชนิดนี้ทนความร$อนได$ดีแต<จะเกิดการ 

เปลี่ยนแปลงได$ง<ายเม่ือทําการเขย<าสารละลายของโปรตีน โปรตีนชนิดนี้มีอยู<มากท่ีสุดในไข<ขาว 
2) คอนแอลบูมิน (Conalbumin) เปNนสารประกอบระหว<างโปรตีนกับ 

คาร5โบไฮเดรตท่ีเรียกว<า ไกลโคโปรตีน แยกจากโปรตีนตัวอ่ืนได$ง<ายด$วยวิธีตกตะกอนกับแอมโมเนียม

ซัลเฟต โปรตีนนี้ไม<ทนร$อนเท<ากับโอวัลบูมิน แต<ถ$าได$จับไอออนของโลหะ จะให$สีต<างกันตามชนิดของ

โลหะท่ีมันจับอยู<และจะทําให$โปรตีนทนความร$อนและการย<อยสลายของเอนไซม5ได$ดีข้ึน 
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3)  โอโวมิวคอยด5 (Ovomucoid) เปNนสารประกอบพวกไกลโคโปรตีนท่ีทนต<อ 

ความร$อนได$ดีและสามารถยับยั้งการทํางานของเอนไซม5ทริปซิน แต<โปรตีนตัวนี้จะเกิดการเปลี่ยนแปลง

ได$ง<ายท่ี pH 9.0 อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ซ่ึงจะมีผลทําให$โปรตีนหมดความสามารถในการยับยั้ง

การทํางานของเอนไซม5ทริปซินและถูกย<อยได$ดีข้ึนโดยเอนไซม5โคโมทริปซินด$วยคุณสมบัติของโปรตีนนี้

จึงไม<สมควรบริโภคไข<ดิบ เนื่องจากจะทําให$การย<อยสลายโปรตีนของเอนไซม5ทริปซินเกิดได$น$อยลง 

4)  ไลโซไซม5 (Lysozyme) เปNนเอนไซม5ในไข<ขาวท่ีสามารถย<อยสลายผนังเซลล5 

ของแบคทีเรีย ปฏิกิริยาของเอนไซม5เปลี่ยนได$โดยความร$อน ท้ังนี้ข้ึนกับ pH และอุณหภูมิท่ีใช$ 

ตัวอย<างเช<น ท่ี 63 องศาเซลเซียส 10 นาที โปรตีนตัวนี้จะสูญเสียปฏิกิริยาไปได$มากข้ึนถ$าpH สูงกว<า 

7.0 

5)  โอโวมิวซิน (Ovomucin) มีคุณสมบัติในการยับยั้งการทํางานของไวรัสบาง 

ชนิดและเปNนสารท่ีช<วยให$เกิดฟองท่ีคงทน 

6)  ฟลาโวโปรตีน (Flavoprotein) สารประกอบไรโบฟลาวิน (Riboflavin) ใน 

ไข<ขาวท้ังหมดจะจับตัวเปNนกับโปรตีนเกิดเปNนฟลาโวโปรตีนซ่ึงหน$าท่ีของโปรตีนคือ เปNนตัวขนส<งไรโบฟ

ลาวินจากน้ําเลือดออกมาสู<ไข<ขาวนั่นเอง 

7)  โอโวอินฮิบิเตอร5 (Ovoinhibitor) โปรตีนตัวนี้จึงมีหน$าท่ีช<วยปSองกันการ 

คุกคามของเชื้อโรคท่ีเข$าสู<ไข<ขาว 

8)  อะวิดิน (Avidin) เปNนโปรตีนซ่ึงขัดขวางการทํางานของสารไบโอทิน  

(biotin)ซ่ึงเปNนโคเอนไซม5(Coenzyme) ท่ีสําคัญในกระบวนการเมแทบอลิซึมภายในเซลล5ของสิ่งท่ีมี

ชีวิตพบว<า อะวิดิน (Avidin) 1โมเลกุล สามารถจับไบโอทินได$ 3 โมเลกุล 

9)  โอโวโกลบูลิน (Ovoglobolin) เปNนโปรตีนท่ีให$คุณสมบัติในการเกิดฟองแก< 

ไข<ขาว (คณาจารย5ภาควิชาวิทยาศาสตร5และเทคโนโลยีการอาหาร, 2549) 
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                2.2.6.4  คุณสมบัติทางฟiสิกส�เคมีของไข5ขาว 
            คุณสมบัติการเกิดฟอง ลักษณะเหลวข$นของไข<ขาว ช<วยทําให$ไข<ขาวจับ
ฟองอากาศไว$ได$เม่ือเอาไข<ขาวมาตีหรือปz�น จะเกิดฟองฟูข้ึน การตีทําให$ฟองอากาศจับตัว อยู<ในเส$นใย
โปรตีนของไข<ขาว ขณะเกิดฟองจะมีการแปรสภาพธรรมชาติของโปรตีนเกิดข้ึนด$วย ช<วยทําให$ฟองดู
คงทนยิ่งข้ึน มีประโยชน5ในการทําขนมท่ีใช$ไข<เปNนตัวทําให$โปร<งฟู ถ$าตีมากเกินไปทําให$ฟองอากาศ
เกิดข้ึนมีขนาดเล็กเกินไป พ้ืนผิวของฟองอากาศเพ่ิมข้ึนมาก ทําให$ความแข็งแรงของโปรตีนท่ียึด
ฟองอากาศไว$ลดน$อยลง เม่ือได$รับความร$อนโปรตีนอันนี้จะหดตัวในขณะท่ีฟองอากาศภายในขยายตัว
ดันทะลุชั้นของโปรตีนออกมา ปริมาตรของฟองฟูท่ีเกิดข้ึนจะลดลง จะสังเกตเห็นในขนมท่ีตีมากเกินไป
เวลานําไปอบให$สุกจะยุบตัวลง (อบเชย วงศ5ทองและขนิษฐา พูนผลกุล, 2547) 
                2.2.6.5 หน
าท่ีของไข5ท่ีมีต5อผลิตภัณฑ� 
           1)  เปNนตัวทําให$ผลิตภัณฑ5 ข้ึนฟู เม่ือตีไข<ขาวจะเกิดฟองซ่ึงประกอบด$วย
ฟองอากาศเล็กๆเปNนจํานวนมาก ซ่ึงแต<ละฟองก็ถูกล$อมรอบด$วยแผ<นโปรตีนจากไข< การตีไข<ด$วยเครื่อง
และการสัมผัสของแผ<นโปรตีนบางๆกับอากาศ จะทําให$โปรตีนบางส<วนแข็งตัวและทําให$ฟองนั้นคงตัว 
ในการอบ ฟองอากาศจะขยายตัวเม่ือได$รับความร$อน และแผ<นโปรตีนจะยืดหยุ<นเพียงพอท่ีจะยึดได$ 
เม่ือส<วนผสมหรือไข<ขาวท่ีตีแข็งได$รับอุณหภูมิถึงจุด โปรตีนจะแข็งตัวอย<างท่ัวถึง จะสูญเสียความยืดตัว
และจะจับตัวเปNนโครงสร$างท่ีแข็งของผลิตภัณฑ5 

      2)  สี  ไข<แดงจะช<วยให$เค$กมีสีเหลือง 
              3)  ความเข$มข$น  เนื่องจากไข<มีไขมันและของแข็งอ่ืนๆ ผลิตภัณฑ5จะมีไขมัน
เพ่ิมข้ึนและมีรสหวานข้ึน นอกจากนั้นไข<ยังช<วยให$ส<วนผสมมีความมันสามารถผสมง<ายข้ึน 

     4)  กลิ่นรส  ไข<มีกลิ่นเฉพาะ ซ่ึงบางคนชอบให$มีในผลิตภัณฑ5 
            5)  ความสดและคุณค<าทางอาหาร  เนื่องจากไข<มีความชื้น (75 เปอร5เซ็นต5 

สําหรับไข<ท้ังฟอง) และมีความสามารถตามธรรมชาติในการท่ีจะรวมและเก็บความชื้นเอาไว$ จึงทําให$
การแห$งของผลิตภัณฑ5เกิดช$าลง ไข<มีคุณค<าทางอาหารสูงและทําให$ผลิตภัณฑ5เบเกอรี่เปNนอาหารท่ีมี
คุณค<า ไข<มีปริมาณแคลเซียม ฟอสฟอรัส และเหล็กสูง และโปรตีนท่ีมีในไข<ก็เปNนโปรตีนท่ีสมบูรณ5
สามารถท่ีจะให$กรดอะมิโนท่ีจําเปNนท้ังหมดท่ีร<างกายต$องการเพ่ือความเจริญเติบโตและสุขภาพท่ีดี ท้ัง
โปรตีนและไขมันท่ีมีอยู<ในไข<แดงนั้นร<างกายมนุษย5สามารถดูดซึมเข$าไปใช$ได$หมดตามธรรมชาติอยู<แล$ว 
ยิ่งกว<านั้นไข<ยังช<วยให$ไวตามินท่ีสําคัญแก<ร<างกายเช<น วิตามิน เอ ดี ไทอะมินและไรโบเฟลวินอีกด$วย 
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       2.2.7   วนิลา 
         วนิลาจัดเปNนพืชเครื่องเทศชนิดหนึ่งท่ีมีกลิ่นหอม ฝzกแก<ของวนิลาจะมีสารพวก Vanillin 

นิยมนํามาใช$ในการปรุงแต<งกลิ่นและรสของอาหารโดยเฉพาะของหวาน ของขบเค้ียวต<างๆ เช<น 
ไอศกรีม ช็อกโกแล็ต เค$ก คัสตาร5ด พุดด้ิง เครื่องด่ืม น้ําหวาน หรือแม$แต<น้ําเชื่อมหลายชนิดก็มี
ส<วนผสมของ วนิลาด$วย นอกจากนี้ยังนํามาใช$เปNนส<วนประกอบในการผลิตเครื่องสําอางและยาบ$าง
เล็กน$อย คุณภาพของกลิ่นวนิลาจะแตกต<างกันข้ึนอยู<กับสถานท่ีปลูก พันธุ5 การเก็บเก่ียว กระบวนการ
ในการบ<ม และผลิตสาร Vanillin ซ่ึงจะแตกต<างกันไปแล$วแต<แหล<งและผู$ผลิต (ศูนย5บริการข$อมูล
อุตสาหกรรมชนบท กรมส<งเสริมอุตสาหกรรม, 2553) 

        การเก็บรักษาเนื่องจากเปNนของเหลวควรเก็บไว$ในขวดสีน้ําตาลและปbดขวดให$สนิทเม่ือไม<
ใช$แล$วปSองกันการระเหยของกลิ่นวนิลา กลิ่นรสนั้นไวต<อแสงสว<างและจะสูญเสียความแรงได$ถ$าเก็บในท่ี
ท่ีมีแสง กลิ่นรสส<วนใหญ<จะหายไปเม่ือนําไปอบโดยการระเหยและกลายเปNนไอ จึงพบว<าควรเติมกลิ่นรส
ไปกับไขมันในการตีครีม กลิ่นรสจะถูกดูดซึมกระจายได$ดีและไม<ระเหยได$ง<ายและอย<าใช$กลิ่นรสมาก
เกินไป ถ$าใช$มากเกินไปจะทําให$ผลิตภัณฑ5ไม<น<ารับประทาน 
 
2.3 คุณภาพทางกายภาพและทางเคมี 
        2.3.1  วอเตอร�แอกทิวิตี้ (Water Activity, Aw)  
                 Aw คือ อัตราส<วนของความดันไอของน้ําในอาหารต<อความดันไอของน้ําบริสุทธิ์ท่ีอุณหภูมิ
เดียวกันซ่ึงปริมาณน้ําในอาหารเปNนปzจจัยสําคัญต<อการเจริญของจุลินทรีย5 โดยท่ัวไปแบคทีเรียต$องการ
ความชื้นมากกว<ายีสต5และรา อาหารท่ีมีปริมาณน้ํามากจัดอยู<ในกลุ<ม Aw   สูง ซ่ึงมีค<าใกล$เคียง 1.00 
ได$แก< อาหารสดท้ังหลาย เช<น เนื้อสัตว5 อาหารทะเลและผักสด เปNนต$น อาหารท่ีจัดอยู<ในจํานวนอาหาร
ก่ึงแห$ง มีค<า Aw  อยู<ในช<วง 0.6 - 0.9 ได$แก< แยม ทุเรียนกวน และกุ$งแห$ง เปNนต$น ส<วนอาหารท่ีมีค<า Aw  
ตํ่ากว<า 0.6 ได$แก< อาหารแห$ง ธัญชาติ นมผง และกาแฟ ซ่ึงเกิดการเน<าเสียได$ยากสามารถเก็บรักษาได$
เปNนเวลานาน (คณาจารย5ภาควิชาวิทยาศาสตร5และเทคโนโลยีการอาหาร, 2549) นอกจากนี้ยังเปNน
ปzจจัยสําคัญในการวัดคุณภาพอาหารโดยมีผลต<ออายุการเก็บรักษาความปลอดภัย ลักษณะเนื้อสัมผัส
(ความกรอบ) ตลอดจนกลิ่นรสของอาหาร 

       จุลินทรีย5แต<ละชนิดเจริญได$ในอาหารท่ีมี Aw   ต<างกัน โดยแบคทีเรียเจริญได$ดีในอาหาร
ท่ีมีค<า Aw   สูง ส<วนยีสต5และเชื้อราทนต<อสภาพท่ี Aw  ตํ่าได$ดีกว<า นั่นคือ การเน<าเสียของอาหารแห$ง
ส<วนใหญ<จึงเกิดจากเชื้อรา (คณาจารย5ภาควิชาวิทยาศาสตร5และเทคโนโลยีการอาหาร, 2549) 
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ตารางท่ี 6  แสดงความสัมพันธ5ของ Aw ข้ันตํ่าสุดกับการเจริญของจุลินทรีย5ชนิดต<างๆ 
     ชนิดจุลินทรีย�                                                                    Aw ข้ันต่ําสุด  
      แบคทีเรีย                                                                                 0.91 
      ยีสต5                                                                                       0.88 
      เชื้อรา                                                                                     0.80 
      แบคทีเรียชนิดทนเกลือได$ดี                                                            0.75 
      เชื้อราชนิดทนแห$งได$ดี                                                                  0.61 
      ยีสต5ชนิดทนน้ําตาลท่ีมีความเข$มข$นสูงได$ดี                                           0.60 

             ท่ีมา : คณาจารย5ภาควิชาวิทยาศาสตร5และเทคโนโลยีการอาหาร (2549) 
       
        2.3.2  ความช้ืน (Moisture Content) 

       ความชื้นเปNนน้ําหรือสารละลายท่ีระเหยได$ท้ังหมดและสูญเสียไปจากอาหารเม่ือเพ่ิม 
ความร$อนให$กับอาหาร โดยความชื้นถือเปNนปzจจัยหนึ่งท่ีสําคัญในการพิจารณาคุณภาพอาหารและมี
ความสําคัญต<อการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย5 นอกจากนี้ค<าความชื้นยังเปNนแนวทางท่ีผู$ผลิตอาหารใช$
ในการพิจารณาการบรรจุและเก็บรักษาอาหารในสภาพท่ีเหมาะสม โดยอาหารท่ีมีความชื้นสูงต$องใช$
บรรจุภัณฑ5ท่ีช<วยปSองกันการสูญเสียความชื้น อาหารท่ีมีความชื้นตํ่ามากต$องใช$บรรจุภัณฑ5ท่ีช<วยปSองกัน
ไม<ให$ความชื้นเข$าไปได$ โดยท่ัวไปผลิตภัณฑ5อาหารแห$งจะมีความชื้นแตกต<างกัน เช<น ขนมขบเค้ียวและ
ขนมปzงกรอบ ความชื้นอยู<ท่ีร$อยละ 5 สําหรับบิสกิตความชื้นอยู<ท่ีร$อยละ 4 เปNนต$น 
 
2.4   การเก็บรักษากรวยไอศกรีม 
       กรวยไอศกรีมเปNนผลิตภัณฑ5อาหารแห$งชนิดหนึ่ง ซ่ึงสามารถเกิดการเสื่อมเสียและเน<าได$ ใน
ระหว<างการเก็บรักษา ปzจจัยท่ีมีผลต<อการเก็บรักษาผลิตภัณฑ5อาหารแห$งได$แก< ชนิดและคุณสมบัติของ
อาหารแห$ง สภาวะแวดล$อมในการเก็บรักษา ได$แก< ความชื้นสัมพัทธ5 ออกซิเจน อุณหภูมิ แสง สัตว5 
แมลง จุลินทรีย5 และสิ่งเจือปนต<างๆ เพ่ือให$อายุการเก็บรักษาอาหารแห$งยาวนานยิ่งข้ึน 

ปzจจุบันได$มีการนําวิทยาการเก่ียวกับการบรรจุแบบสุญญากาศ (Vacuum Packaging) และการ
บรรจุแบบดัดแปลงบรรยากาศ (Modified Atmosphere Packaging, MAP) มาใช$กันมากข้ึนเพ่ือเพ่ิม
อายุการเก็บรักษาอาหารให$นานข้ึนนั่นเอง 
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       2.4.1   การบรรจุแบบสุญญากาศ  
           การบรรจุแบบสุญญากาศ หมายถึง การบรรจุผลิตภัณฑ5ให$อยู<ภายใต$สุญญากาศโดยการ
ดึงเอาอากาศภายในภาชนะหรือภายในผลิตภัณฑ5ออกไปและไม<มีการฉีดก�าซใดๆ เข$าไปแทนท่ีซ่ึงทําให$
เกิดความแตกต<างระหว<างความดันภายในและภายนอกภาชนะ สังเกตได$จากการหดรัดตัวภาชนะบรรจุ
ชนิดอ<อนตัวหรือการยุบตัวของภาชนะประเภทก่ึงคงรูป 
           วิธีการดังกล<าวจะเข$าไปลดปริมาณออกซิเจนภายในภาชนะบรรจุเพ่ือจํากัดการเจริญของ
จุลินทรีย5ท่ีต$องการอากาศหรือออกซิเจน (Aerobes) และชะลอการเจริญของพวกท่ีใช$หรือไม<ใช$แก�ส
ออกซิเจน (facultative anaerobes) นอกจากนี้ยังชะลอหรือปSองกันการเกิดปฏิกิริยาในอาหารท่ี
สําคัญคือปฏิกิริยาออกซิเดชันอีกด$วย 
 
       2.4.2  บรรจุภัณฑ�ท่ีใช
ในการเก็บรักษา      

      บรรจุภัณฑ5ท่ีใช$ในการเก็บรักษาควรมีสมบัติทางกายภาพท่ีเหมาะสมไม<หดรูปเม่ือ 
กําจัดก�าซออกหรือเติมเข$าในบรรจุภัณฑ5และควรมีค<าการซึมผ<านของก�าซและไอน้ําท่ีตํ่าเพ่ือปSองกัน
อิทธิพลของสิ่งแวดล$อม ปzจจัยท่ีควรนํามาพิจารณา ได$แก< อัตราการซึมผ<านของก�าซออกซิเจน (O2) 
อัตราการซึมผ<านของก�าซคาร5บอนไดออกไซด5 (CO2) และอัตราการซึมผ<านของไอน้ํา (ศิรินทิพย5 แสง
สว<าง, 2547) 
 
                2.4.2.1 คุณสมบัติของอลูมิเนียมฟอยล�ในการนําไปใช
บรรจุภัณฑ� 

         1)    อลูมิเนียมฟอยล5เปNนวัสดุท่ีสะอาดหลังจากการให$ความร$อนแล$ว เชื้อโรคไม<
สามารถท่ีจะเจริญเติบโตได$ 

      2)   อลูมิเนียมฟอยล5ไม<มีสารพิษซ่ึงปลอดภัยเม่ือนําไปใช$ในการบรรจุอาหาร 
 ยา และเครื่องสําอาง 

        3)   อลูมิเนียมฟอยล5ไม<มีรสและกลิ่น 
        4)   อลูมิเนียมฟอยล5มีความหนาต้ังแต< 0.001 นิ้ว ข้ึนไปมีคุณสมบัติในการ

ปSองกันการไหลของตัวกลางต<างๆ (Permeability) 
     5)   อลูมิเนียมฟอยล5ท่ีมีความหนาน$อยๆ เม่ือนําไปผลึกหรือเคลือบกับวัสดุอ่ืนๆ  

จะมีคุณสมบัติในการอุดรูเข็ม (Pinholes) ท่ีเกิดข้ึนในแผ<นอลูมิเนียมฟอยล5ได$ดี 
     6)   อลูมิเนียมฟอยล5ไม<มีการระเหยกลายเปNนไอแห$งและไม<มีการหดตัวลงมี 

คุณสมบัติในการรักษาขนาดให$คงท่ีจากอุณหภูมิ -73.33 องศาเซลเซียส ถึง +371.11 องศาเซลเซียส  
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7) อลูมิเนียมฟอยล5สามารถปSองกันการซึมผ<านของข้ีผึ้งและน้ํามันได$ ท้ังใน 

อุณหภูมิสูงและอุณหภูมิตํ่าและมีคุณสมบัติในการปSองกันไหลผ<านของแสงซ่ึงอาจจะทําให$ผลิตภัณฑ5ท่ี
อยู<ในภาชนะบรรจุเสียรส เน<า เหม็นหืนหรือเปลี่ยนสีได$ 

8) อลูมิเนียมฟอยล5สามารถสะท$อนการแผ<ความร$อนได$ถึงร$อยละ 99 ซ่ึงมี 

คุณสมบัติในการทําหน$าท่ีเปNนฉนวนท่ีดี ในการไปห<อภาชนะบรรจุภัณฑ5ภายนอกและภายในอย<างไรก็ดี
อลูมิเนียมฟอยล5มีคุณสมบัติในการนําความร$อนท่ีดี ซ่ึงสามารถท่ีจะทําให$ร$อนหรือปล<อยให$เย็นลงได$
อย<างรวดเร็ว (วรรณภา ถานผดุง และวรัญญา มุขศรี, 2549) 
 
                2.4.2.2 การผนึกอลูมิเนียมฟอยล�กับวัสดุอ่ืน 

 เนื่องจากอลูมิเนียมฟอยล5มีการฉีกขาดได$ง<าย จึงจําเปNนจะต$องแก$ปzญหานี้โดย 
การนําไปผนึกติดกับวัสดุอ่ืนๆ เช<น กระดาษ กระดาษแข็ง แผ<นฟbล5มพลาสติก หรือการเคลือบด$วยวัสดุ
อ่ืนๆ อลูมิเนียมฟอยล5ทนต<อกรดหลายชนิดได$ดี แต<ไม<สามารถทนด<างได$ การผนึกอลูมิเนียมฟอยล5นั้น
ควรจะหลีกเลี่ยงการสัมผัสระหว<างอลูมิเนียมฟอยล5กับโลหะท่ีมีขนาด  ใหญ<และน้ําหนักมากเพราะจะ
ทําให$เกิดปฏิกิริยาระหว<างเกลือ ซ่ึงเกิดจากโลหะกับอลูมิเนียมฟอยล5 อันจะเปNนอันตรายต<ออลูมิเนียม
ฟอยล5ได$ ซ่ึงอลูมิเนียมฟอยล5นั้นไม<สามารถผนึกตัวมันเองให$ติดกันได$ดีและรวดเร็ว (วรรณภา ถานผดุง
และวรัญญา มุขศรี, 2549) ในการศึกษาครั้งนี้ผู$วิจัยเลือกใช$อลูมิเนียมฟอยล5ในการบรรจุผลิตภัณฑ5เพ่ือ
ศึกษาอายุการเก็บรักษา เนื่องจากมีคุณสมบัติไม<มีสารพิษ ซ่ึงปลอดภัยเม่ือนํามาบรรจุอาหารและยัง
ปSองกันการซึมผ<านของน้ํามัน รวมไปถึงการปSองกันแสงไม<ให$แสงผ<าน 
 
2.5  งานวิจัยท่ีเก่ียวข
อง 
      ศิรินทิพย5 แสงสว<าง (2547) ได$ทําการวิจัยเก่ียวกับการยืดอายุการเก็บพายไส$เผือกโดยใช$สารคง
ความชื้นและการปรับสภาพบรรยากาศภายในภาชนะบรรจุ พบว<า เม่ือแทนท่ีน้ําตาลซูโครสปริมาณ 30 
เปอร5เซ็นต5 ในสูตรไส$เผือกท้ังหมดด$วยน้ําตาลฟรักโทส 15 เปอร5เซ็นต5 ร<วมกับกลีเซอรอล 15 
เปอร5เซ็นต5 โดยน้ําหนักสามารถสามารถลดค<า Aw ของไส$จาก 0.91 เปNน 0.78 และได$รับคะแนน
ความชอบจากผู$บริโภคมากท่ีสุด และพบว<าการใช$ humectants ช<วยลดการเกิด moisture 
migration การหืนและการเจริญของจุลินทรีย5อย<างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) และยืดอายุการเก็บ
ของผลิตภัณฑ5จาก 7 วัน เปNน 14 วัน เม่ือบรรจุในถุง polypropylene (PP) ท่ีอุณหภูมิ 30 องศา
เซลเซียส และเม่ือทําการศึกษาการยืดอายุการเก็บของผลิตภัณฑ5พายไส$เผือกสูตรท่ีบรรจุในถุง 
Polyvinylidene Chloride oriented polypropylene and polyethylene film (PVDC/OPP/PE) 
ในสภาพบรรยากาศ 5 สภาวะได$แก< อากาศปกติ อากาศปกติท่ีกําจัดก�าซ O2 (air+ O2 absorber), 20 
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CO2 / 80 N2 , 50 CO2 / 50 N2 และ 80 CO2 / 20 N2 เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส พบว<า
พายไส$เผือกสูตรทางการค$ามีอายุการเก็บ 7, 21, 14, 28 และ 28 วัน ตามลําดับ ส<วนผลิตภัณฑ5พายไส$
เผือกสูตรลดค<า Aw มีอายุการเก็บ 14, 35, 21, 35 และ 35 วัน ตามลําดับ โดการเก็บรักษาท่ีภาวะ 
air+ O2 absorber และ 80 CO2 / 20 N2 ช<วยยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ5ได$ยาวนานท่ีสุด การ
ยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑ5อาหารโดยการปรับสภาพบรรยากาศในบรรจุภัณฑ5อาหาร(Modified 
Atmosphere Packaging, MAP) เปNนวิธีท่ีใช$ยืดอายุการเก็บของอาหาร โดยอาศัยแนวคิดในการปรับ
อัตราส<วนก�าซของบรรยากาศภายในบรรจุภัณฑ5ให$ต<างจากบรรยากาศปกติ (air) ซ่ึงอาจเปNนการใช$ก�าซ
เพียงชนิดเดียวหรือใช$ก�าซหลายชนิดผสมกันหรือเปNนการดึงอากาศท้ังหมดออกจากบรรยากาศรอบ
อาหารทําให$เกิดสภาพสุญญากาศ (Vacuum) เพ่ือลดปริมาณก�าซออกซิเจน (O2) ให$เหลือน$อยท่ีสุด ทํา
ให$ช<วยยับยั้งจุลินทรีย5ท่ีต$องการออกซิเจนในการเจริญเติบโตและยับยั้งปฏิกิริยาทางเคมีท่ีทําให$อาหาร
เสื่อมเสีย นอกจากนี้การเพ่ิมปริมาณก�าซบางชนิดเช<น คาร5บอนไดออกไซด5 (CO2) ให$มีความเข$มข$น
สูงข้ึนจะช<วยเพ่ิมประสิทธิภาพในการเก็บรักษา อย<างไรก็ดีในการเก็บรักษายังมีปzจจัยอ่ืนท่ีควรคํานึงถึง
ร<วมด$วยได$แก< ชนิดของผลิตภัณฑ5อาหาร ชนิดของบรรจุภัณฑ5 และ ภาวะในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ5
นั้นๆ 

วรรณภา ถานผดุง และวรัญญา มุขศรี (2549) ได$ทําการศึกษาการทําน้ํายากะทิผง โดยการนํา
ส<วนผสมท้ังหมดมารวมกันแล$วนําไปอบแห$ง เวลารับประทานจึงค<อยนํามาผสมกับกะทิผงสําเร็จรูป โดย
มีจุดประสงค5ให$มีอายุการเก็บรักษานานข้ึนโดยวัดคุณภาพด$านลักษณะท่ีปรากฏ เนื้อสัมผัส และรสชาติ
เพ่ือให$เปNนท่ียอมรับของผู$บริโภคมากข้ึน โดยทําการศึกษาหาสูตรมาตรฐานของน้ํายากะทิ โดยคัดเลือก 
3 สูตรแล$วนําสูตรท่ีได$คะแนนมากท่ีสุดนํามาอบท่ีอุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส เวลา7 ชั่วโมง ความชื้นท่ี
ได$ 1 เปอร5เซ็นต5 ผลการศึกษาการยอมรับของผู$บริโภคโดยนําน้ํายากะทิผงมาเปรียบเทียบกับน้ํายากะทิ
แบบสด มีคะแนนความชอบอยู<ในระดับปานกลางและไม<มีความแตกต<างกัน การศึกษาอายุในการเก็บ
รักษาน้ํายากะทิผงท่ีพัฒนาแล$วในถุงอลูมิเนียมฟอยล5ท่ีสภาวะการเก็บรักษา 2 สภาวะคือ อุณหภูมิห$อง
และอุณหภูมิตู$เย็น ในระยะเวลาการเก็บรักษา 2 เดือน ประเมินคุณภาพทุกๆ 2 สัปดาห5โดยมีการวัด
ความชื้นและตรวจเชื้อจุลินทรีย5ท่ัวไปและยีสต5 รา พบว<าระยะเวลานานข้ึนค<าความชื้นและจํานวน
จุลินทรีย5เพ่ิมมากข้ึน แต<จํานวนจุลินทรีย5น$อยกว<า 1×103 โคโลนีต<อกรัม ซ่ึงไม<เกินท่ีมาตรฐานกําหนด 
การเก็บน้ํายากะทิผงจึงสามารถเก็บได$ท้ัง 2 สภาวะ คือ ท่ีอุณหภูมิห$องและอุณหภูมิตู$เย็น 
   ดวงรัตน5 แซ<ตั้ง และพัชธิชา เงินทองดี (2549) ได$ทําการศึกษาเรื่องการใช$แปSงข$าวกล$องสีนิลใน
การทําคุกก้ีเนยสด มีวัตถุประสงค5เพ่ือศึกษาอัตราส<วนท่ีเหมาะสมของแปSงข$าวกล$องสีนิลต<อแปSงสาลีใน
การทําคุกก้ีเนยสด ศึกษาการยอมรับของผู$บริโภคและศึกษาคุณค<าทางโภชนาการของคุกก้ีแปSงข$าว
กล$องสีนิล โดยทําการทดลองหาสูตรพ้ืนฐานท่ีเหมาะสมท่ีใช$ทําคุกก้ีเนยสด จํานวน 3 สูตร และหา
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อัตราส<วนระหว<างแปSงข$าวกล$องสีนิลต<อแปSงข$าวสาลีในการทําคุกก้ีเนยสด 4 อัตราส<วน คือ 10:90 
20:80 30:70 40:60 ใช$การวางแผนแบบ RCBD (Randomized complete block design) และ
นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด$าน สี กลิ่น การแผ<ขยายตัว รสชาติ ความกรอบร<วน และ
ความชอบโดยรวม ซ่ึงใช$ผู$ชิมจํานวน 30 คน ทําการทดลอง 4 ซํ้า และวัดผลโดยการให$คะแนนแบบ 9 
– Point Hedonic Scale Test วิเคราะห5ผลโดยใช$ ANOVA (Analysis of Variance) เปรียบเทียบ
ค<าเฉลี่ยแบบ LSD (Least Significant Difference) ผลจากการการทดลองพบว<า สูตรท่ี 2 เปNนสูตร
พ้ืนฐานท่ีเหมาะสมท่ีสุด ท่ีใช$ในการทําคุกก้ีเนยสด ซ่ึงผู$ชิมให$การยอมรับมากท่ีสุด โดยให$คะแนนเฉลี่ย
ด$านสี กลิ่น การแผ<ขยายตัว รสชาติ ความกรอบร<วน และความชอบโดยรวมเท<ากับ 7.30 7.17 6.57 
7.27 7.20 และ 7.37 การใช$ปริมาณของแปSงข$าวกล$องสีนิล : แปSงสาลีท่ีผู$ชิมให$การยอมรับมากท่ีสุดอยู<
ท่ีอัตราส<วน 30 : 70 โดยให$คะแนนเฉลี่ยด$าน สี กลิ่น การแผ<ขยายตัว รสชาติ ความกรอบร<วน และ
ความชอบโดยรวมเท<ากับ 7.23 7.20 6.53 7.14 7.29 และ 7.35 ในการศึกษาด$านคุณค<าทาง
โภชนาการพบว<า คุกก้ีแปSงข$าวกล$องสีนิลอัตราส<วนแปSงข$าวกล$องสีนิลต<อแปSงสาลีท่ีระดับ 30 : 70 มี
ไขมัน โปรตีน ใยอาหาร สังกะสี โพแทสเซียม และวิตามินบี6 เพ่ิมข้ึนจากสูตรพ้ืนฐาน โดยเฉพาะใย
อาหารพบว<าสูงกว<า 3 เท<า 
  ดวงนภา จันทร5กระจ<าง และสุกัญญา คําสุพรม (2550) ได$ทําการศึกษาเรื่องกรวยไอศกรีม มี
วัตถุประสงค5 ศึกษาอัตราส<วนท่ีเหมาะสมของน้ําตาลทรายป|นต<อเนยขาวในการผลิตกรวยไอศกรีมจาก
ข$าวเจ$าหอมนิล นํามาวิเคราะห5คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลินทรีย5ของกรวยไอศกรีม และ
นํามาศึกษาอายุการเก็บรักษากรวยไอศกรีม พบว<ากรวยไอศกรีมจากข$าวเจ$าหอมนิลท่ีเหมาะสมได$แก< 
อัตราส<วนของน้ําตาลทรายป|นต<อเนยขาวเปNน 14 เปอร5เซ็นต5 และ 10 เปอร5เซ็นต5 โดยมีคะแนน
ความชอบสูงสุดทุกด$านซ่ึงปริมาณน้ําตาลทรายป|นต<อเนยขาวมีคะแนนความชอบเฉลี่ยด$านสี รสชาติ 
ความกรอบ และความชอบโดยรวมแตกต<างอย<างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ส<วนด$านกลิ่น พบว<า
แตกต<างกันอย<างไม<มีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) จากการนํามาวิเคราะห5คุณภาพพบว<า มีค<าสีเท<ากับ 
5YR 3/4   สีท่ีได$มีสีน้ําตาล มีความหนาท่ี 0.3 มิลลิเมตร มีค<า Aw 0.486 มีความชื้น 2.0 เปอร5เซ็นต5 
และตรวจไม<พบเชื้อจุลินทรีย5จําพวกยีสต5และรา  
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บทท่ี 3 

การดําเนินงานวิจัย 
 

3.1 วัตถุดิบท่ีใช
ในการทดลอง 
            วัตถุดิบท่ีใช
ในการผลิตกรวยไอศกรีม 

1. แปSงสาลี (ตราว$าว) 

2. กากงาดํา 

3. รําข$าวสาลี 

4. ไข<ขาว 

5. เนยขาว 

6. น้ําตาลทรายป|น 

7. กลิ่นวนิลา 

3.2   สารเคมีท่ีใช
ในการทดลอง 
 3.2.1 สารเคมีท่ีใช$ในการศึกษาองค5ประกอบทางจุลินทรีย5ของกรวยไอศกรีม 

        1.  อาหารเลี้ยงเชื้อ Potato Dextrose Agar (PDA) 
                  2.  อาหารเลี้ยงเชื้อ Plate Count Agar (PCA) 
                  3.  Agar 
                  4.  กรดทาร5ทาริกเข$มข$น 10% 
3.3 อุปกรณ�ท่ีใช
ในการทดลอง 
            3.3.1 อุปกรณ5ท่ีใช$ในการผลิตกรวยไอศกรีม 
                     1.  เครื่องชั่งไฟฟSาทศนิยม 4 ตําแหน<ง                                                                 
                     2.  เครื่องตีผสม 
                     3.  เครื่องทํากรวยไอศกรีม 
                     4.  ถ$วย 
                     5.  ช$อน 
                     6.  ส$อม 
                     7.  ช$อนตวง 
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                     8.  ตะกร$อมือ 
                     9.  พายยาง 
                   10.  อ<างผสม 
                   11.  แปรงทาเนย 
                   12.  กรวยอลูมิเนียม 
                   13.  ถาด – ตะแกรง 
            3.3.2 อุปกรณ5ท่ีใช$ในการศึกษาองค5ประกอบทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลินทรีย5ของ 
                  กรวยไอศกรีม 
                  1.  เครื่องวัดค<าสี (Spectrophotometer) 
                  2.  Vernier caliper 
                  3.  เครื่องมือวัดค<าเนื้อสัมผัส (Lioyd รุ<น TA 500) 
                  4.  เครื่องวัดปริมาณน้ําในอาหาร Aqua Lab Series 3 
                  5.  เครื่อง Infrared Moisture Deter Determination Balance FD – 620 
                  6.  หม$อนึ่งความดัน Autoclave รุ<น MLS – 3020 
                  7.  ตู$อบลมร$อน BINDER MODEL ED 115/E2 S/N WTBOO 12/90 
                  8.  STOMACHER 400 CIRCULATOR 
                  9.  ตู$ปลอดเชื้อ Boss Tech 
                10.  ตู$บ<มไฟฟSา Memmert 
                11.  บีกเกอร5 
                12.  กระบอกตวง 
                13.  หลอดทดลอง 
                14.  ขวดรูปชมพู< 
                15.  จานเพาะเชื้อ 
                16.  ปbเปต 
                17.  ตะเกียงแอลกอฮอล5 
        3.3.3 อุปกรณ5ท่ีใช$ในการเก็บรักษากรวยไอศกรีม 
                  1.  เครื่องสุญญากาศ 
                  2.  ถุงอลูมิเนียมฟอยล5 
                  3.  ถาดพลาสติก 
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3.4   วิธีดําเนินการทดลอง 
       การดําเนินงานแบ<งออกเปNน 3 ข้ันตอนใหญ< คือ ข้ันตอนแรกเปNนการศึกษาอัตราส<วนท่ีเหมาะสม
ของรําข$าวสาลีต<อกากงาดําในการผลิตกรวยไอศกรีมจากแปSงสาลี  ข้ันตอนท่ีสองเปNนการศึกษา
องค5ประกอบทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลินทรีย5ของกรวยไอศกรีมเสริมรําข$าวสาลีและกากงาดํา 
และข้ันตอนสุดท$ายเปNนการศึกษาอายุการเก็บรักษาของกรวยไอศกรีมเสริมรําข$าวสาลีและกากงาดํา 
       3.4.1 ศึกษาอัตราส5วนท่ีเหมาะสมของรําข
าวสาลีต5อกากงาดําในการผลิตกรวยไอศกรีมจาก
แป̀งสาลี   
              จากการศึกษาอัตราส<วนท่ีเหมาะสมของรําข$าวสาลีและกากงาดําในผลิตภัณฑ5กรวยไอศกรีม
มาประเมินคุณภาพ  โดยใช$การวางแผนการทดลองแบบบล็อคสมบูรณ5 (Randomized Complete 
Block Design, RCBD) (สุรพล, 2536) โดยทําการทดลอง 2 ซํ้า ใช$ผู$บริโภคท่ัวไปท่ีไม<ผ<านการฝ�กฝน
จํานวน 30 คนต<อครั้ง ท่ีได$จากการสุ<มด$วยวิธีการสุ<มแบบบังเอิญ (Accidental Sampling) ทุกคนชิม
ท้ัง 6 ตัวอย<าง(เพ็ญขวัญ,2536) แล$วให$คะแนนความชอบแบบ Hedonic Scale 1 ถึง 9 คะแนน 
ประเมินคุณภาพในเรื่องลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม วิเคราะห5ผล
โดยใช$ตาราง  ANOVA (Analysis of Variance) และเปรียบเทียบค<าเฉลี่ยแบบ Duncan   New 
Multiple  Range  Test  (DMRT) 

จากการศึกษาอัตราส<วนท่ีเหมาะสมของรําข$าวสาลีและกากงาดําในตารางท่ี 7 แสดงให$เห็นว<า
รําข$าวสาลี 3 ระดับ คือ ร$อยละ 5 ร$อยละ 10 และร$อยละ 15 กากงาดํา 2 ระดับคือร$อยละ 10 และ
ร$อยละ 15 แปSงสาลี 3 ระดับ คือร$อยละ 5 ร$อยละ 10 และร$อยละ 15 เปอร5เซ็นต5 มี 6 สิ่งทดลอง 
ดังต<อไปนี้ 
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ตารางท่ี  7 สูตรท่ีใช$ในการศึกษาอัตราส<วนท่ีเหมาะสมของรําข$าวสาลีต<อกากงาดําในการผลิต   
               กรวยไอศกรีมจากแปSงสาลี 

 
 
                3.4.1.1   กรรมวิธีการผลิต 
                                                          ไข<ขาว 
 

ตีผสม (ความเร็วสูงสุด) 2 นาที 
 

                                                     เติมน้ําตาลทรายป|น 1 นาที 
                   
  เติมแปSงสาลี                              เนื้อครีม (ไข<ขาวฟูขาวต้ังยอด)                      เติมเนยขาว 

 
                                                 เติมรําข$าวสาลีและกากงาดํา 

                                                   ตะล<อมส<วนผสมให$เข$ากัน 2 นาที 
 

                                                            เติมวนิลา 
 

    ตักส<วนผสมหยอด 
                                                                     

 
ส5วนผสม  

อัตราส5วนของรําข
าวสาลี(%): กากงาดํา (%) 
    5:10           5:15            10:10           10:15         15:10         15:15 

รําข
าวสาลี           5               5                10               10              15             15 
กากงาดํา            10             15               10               15              10              15 
แป̀งสาลี             15             10               10                5               5                - 
น้ําตาลทรายป|น     14              14                14               14               14               14 
เนยขาว               10             10                 10               10               10               10 
ไข<ขาว                 45             45                 45               45               45               45 
วนิลา                  1               1                   1                 1                 1                1 
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                                                           รอจนสุก 2 นาที 
 

                                                     แซะออกจากเครื่อง 
     
                                                              ม$วน 

 
 กรวยไอศกรีมเสริมรําข$าวสาลีและกากงาดํา 

แผนภูมิท่ี 1 ข้ันตอนในการผลิตกรวยไอศกรีมเสริมรําข$าวสาลีและกากงาดํา 
 
       3.4.2   ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลินทรีย�ของกรวยไอศกรีมเสริมรําข
าว
สาลีและกากงาดํา   

       โดยนํากรวยไอศกรีมจากสูตรท่ีดีท่ีสุดจากข$อ 3.4.1 มาศึกษาคุณภาพทางกายภาพ 
 ทางเคมีและทางจุลินทรีย5ดังต<อไปนี้ 
                3.4.2.1  คุณภาพทางกายภาพ 
          - สี ใช$การวัดค<าสี   โดยนําตัวอย<างกรวยไอศกรีมซ่ึงเปNนของแข็งมาบดให$
ละเอียด บรรจุในภาชนะบรรจุถ$วยแก$ว ¾ ของถ$วยแล$วนํามาวัดค<าสีด$วยเครื่อง Spectrophotometer 
รุ<น cm-3500d 
                  - วัดเนื้อสัมผัส โดยวัดค<าแรงกด (compressibility) ด$วยเครื่องวัดค<าลักษณะ
เนื้อสัมผัส texture analysis (รุ<น TA-XT) แบบหัววัด compression ทรงกระบอกขนาด
เส$นผ<าศูนย5กลาง 50.0 มิลลิเมตร ความเร็วในการทดสอบ (Test speed) เท<ากับ 20 มิลลิเมตรต<อนาที 
และกดเปNนระยะทางประมาณร$อยละ 80 ของชิ้นผลิตภัณฑ5 กดเปNนเวลา 5 วินาที ใช$วัดเนื้อสัมผัสของ
ค<าความแข็ง (hardness) ขนมท่ีใช$วัดค<าจะต$องตัดให$มีขนาดเท<ากันท้ังสี่ด$านเปNนรูปสี่เหลี่ยมจัตุรัส 
กําหนดขนาดตัวอย<าง 2×2×2 เซนติเมตร(ความกว$าง×ความยาว×ความสูง) 
                           - ความหนา ใช$ Vernier caliper 

                 -  เครื่องวัดปริมาณน้ําอิสระในอาหาร (Aw) AQVALAB รุ<น SERIES PE 
06069336B  
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                3.4.2.2 คุณภาพทางเคมี  
        - วิเคราะห5ปริมาณความชื้น ด$วยวิธีการอบตัวอย<างให$แห$งจนได$น้ําหนักคงท่ีใน

ตู$อบลมร$อนด$วยวิธี (A.O.A.C., 2000) 
   - วิเคราะห5ปริมาณไขมัน ด$วยวิธีการโดยใช$ ether extraction (A.O.A.C., 
2000) 

    - วิเคราะห5ปริมาณเส$นใยหยาบ ด$วยวิธีการย<อยด$วยกรดและด<างด$วยวิธี 
(A.O.A.C., 2000) 
                          - วิเคราะห5ปริมาณเถ$า ด$วยวิธีการเผ<าตัวอย<างท่ีอุณหภูมิถึง 500-600องศา
เซลเซียสด$วยวิธี (A.O.A.C., 2000) 
              - วิเคราะห5ปริมาณโปรตีน ด$วยวิธีการ Kjeldanal method และคํานาณปริมาณ
โปรตีนจากไนโตรเจนท่ีมีอยู<ในตัวอย<างด$วยวิธี (A.O.A.C., 2000) 
          - วิเคราะห5ปริมาณคาร5โบไฮเดรต ด$วยวิธีการคํานาณหาโดยใช$ความแตกต<างของ
น้ําหนักตัวอย<างแห$งและปริมาณองค5ประกอบอ่ืนๆ จากผลรวมของปริมาณร$อยละของความชื้น โปรตีน 
ไขมัน เส$นใยหยาบและเถ$า (A.O.A.C., 2000) 
                 
                3.4.2.3 คุณภาพทางจุลินทรีย� 

       - ปริมาณยีสต5และรา (Yeast and Mold) โดยใช$ PDA และ PCA เปNนอาหาร
เลี้ยงเชื้อ และทําการตรวจสอบจุลินทรีย5โดยวิธีการ Pour Plate 

    - หาจํานวนจุลินทรีย5ท้ังหมด (Food and Drug Administration, 1995) วิธีการ 
Pour Plate นํามาเพาะเชื้อท่ีอุณหภูมิ35±1องศาเซลเซียส เปNนเวลา 48 ชั่วโมง 

 
       3.4.3  ศึกษาอายุการเก็บรักษากรวยไอศกรีมเสริมรําข
าวสาลีและกากงาดํา 
          การศึกษาอายุการเก็บรักษากรวยไอศกรีมด$วยการบรรจุแบบสุญญากาศ(Vacuum 
Packaging) นําตัวอย<างเก็บท่ีอุณหภูมิห$อง (อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส) โดยนํากรวยไอศกรีมเสริมรํา
ข$าวสาลีและกากงาดําไป วิเคราะห5คุณภาพโดยเริ่มจากวันท่ี 0 และทําการตรวจสอบการเปลี่ยนแปลง
ของผลิตภัณฑ5กรวยไอศกรีมเสริมรําข$าวสาลีและกากงาดําทุกๆ 7 วัน เปNนระยะเวลา 4 สัปดาห5ได$แก<  

     ด$านสี ของกรวยไอศกรีมเสริมรําข$าวสาลีและกากงาดํา อัตราส<วนรําข$าวสาลีร$อยละ 5  
กากงาดําร$อยละ 10 ผลิตภัณฑ5ของกรวยไอศกรีมจะมีสีน้ําตาลอ<อนซ่ึงมีสีท่ีแตกต<างกับอัตราส<วนท่ี 
10:10 และ 15:10 เม่ือรําข$าวสาลีเพ่ิมข้ึนในกรวยไอศกรีมจะมีค<าสีเพ่ิมข้ึนเปNนสีน้ําตาลเข$มปานกลาง
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และอัตราส<วนท่ี 5:15 10:15 และ 15:15 ปริมาณกากงาดําท่ีเพ่ิมข้ึนทําให$กรวยไอศกรีมมีสีเข$มข้ึนเปNน
สีน้ําตาลเข$มมาก 

     ด$านกลิ่น ของกรวยไอศกรีมเสริมรําข$าวสาลีและกากงาดํา อัตราส<วนรําข$าวสาลีร$อยละ 5 
กากงาดําร$อยละ 10 มีความหอมของกลิ่นเนย และวนิลาท่ีพอดี ซ่ึงไม<ต<างจากระดับรําข$าวสาลีและกาก
งาดําในอัตราส<วนท่ี ร$อยละ 10:10 ร$อยละ 15:10 ร$อยละ 5:15 ร$อยละ 10:15 ร$อยละ 15:15 จะมี
กลิ่นเพียงเล็กน$อยและกลิ่นเฉพาะของรําข$าวสาลีและกากงาดํา 

     ด$านรสชาติ ของกรวยไอศกรีมเสริมรําข$าวสาลีและกากงาดํา อัตราส<วนรําข$าวสาลีร$อยละ 
5 กากงาดํา ร$อยละ 10 มีรสชาติหวานพอดีและในอัตราส<วนอ่ืนๆ จะมีรสชาติของรําข$าวสาลีและกากงา
ดํา ซ่ึงมีความหวานเล็กน$อย  

     ด$านเนื้อสัมผัส ของกรวยไอศกรีมเสริมรําข$าวสาลีและกากงาดํา อัตราส<วนรําข$าวสาลีร$อย
ละ 5 กากงาดําร$อยละ 10 เปอร5เซ็นต5 จะมีเนื้อสัมผัสกรอบร<วนพอดี แต<อัตราส<วนท่ี 10:10 และ 15:15 
รําข$าวสาลีเพ่ิมข้ึนทําให$เนื้อสัมผัสกรอบร<วนมากและอัตราส<วนท่ี 5:15 10:15 และ15:15 กากงาดํา
เพ่ิมข้ึนทําให$เนื้อสัมผัสกรอบแข็งมากข้ึน  

     ด$านความชอบโดยรวม ของกรวยไอศกรีมเสริมรําข$าวสาลีและกากงาดํา อัตราส<วนรําข$าว
สาลีร$อยละ 5 กากงาดําร$อยละ 10 มีคะแนนค<าเฉลี่ยด$านความชอบโดยรวมอยู<ในเกณฑ5ชอบเล็กน$อยถึง
ชอบปานกลางคือ 1.36 ± 0.15   6.83 ± 1.46  6.83 ± 1.76  6.47 ± 1.91  6.50 ± 1.98 และ 7.20 
± 1.52 ตามลําดับ ดังตารางท่ี 9 โดยกรวยไอศกรีมเสริมรําข$าวสาลีและกากงาดํา ในอัตราส<วนท่ี 5:10 
รําข$าวสาลีและกากงาดํามีคะแนนความชอบโดยรวมสูงกว<ากรวยไอศกรีมเสริมรําข$าวสาลีและกากงาดํา 
อัตราส<วนท่ี 5:15 10:10 10:15 15:10 15:15 ของอัตราส<วนรําข$าวสาลีและกากงาดํา เนื่องจาก
ปริมาณรําข$าวสาลีและกากงาดําในส<วนผสมท่ีไม<เหมาะสมหรือสมดุลกับของแห$ง ทําให$กรวยไอศกรีม
เสริมรําข$าวสาลีและกากงาดํามีลักษณะด$านสีเข$มข้ึน รสชาติขมข้ึนและความกรอบแข็งเพ่ิมข้ึน มีผลต<อ
คะแนนความชอบลดลงและแตกต<างจากอัตราส<วนรําข$าวสาลีร$อยละ 5 กากงาดําร$อยละ 10 อย<างมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  กรอบมากท่ีสุดแต<ผู$บริโภคกลับให$คะแนนสูตรท่ี 5:10   มากท่ีสุดท้ังนี้
ข้ึนอยู<กับการยอมรับของผู$บริโภคเปNนสําคัญดังนั้นสูตรท่ี  5:10     จึงเปNนสูตรท่ีดีท่ีสุดซ่ึงจะได$รับการ
พัฒนาในข้ันต<อไป 
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ตารางท่ี 8 ค<าเฉลี่ยวัดคุณภาพทางประสาทสัมผัสของกรวยไอศกรีมเสริมรําข$าวสาลีและกากงาดํา  6       
สูตร 
 
คุณลักษณะ  

ปริมาณรําข
าวสาลี : ปริมาณกากงาดํา(ร
อยละ) 

       5:10          5:15          10:10           10:15            15:10          15:15 
ค<าความแข็ง(นิวตัน)   1.36d±0.15  1.40cd± 0.20     1.46dc±0.31     1.58bc±0.13      1.61b±0.17      1.94a±0.23 
สี                         6.83a±1.46   6.37 a ±2.20     6.83 a b ±1.48   6.20 a b ±1.86    6.23 a b ±1.40  5.63b±2.16 
กลิ่น                     6.83 a±1.76   6.07 b ±1.66     5.97 b ±1.33    6.60 a b ±1.54    6.17 b ±1.91    5.77 b±2.05 
รสชาติ                  6.47 a±1.91   5.87 a b ±2.18   6.33 b ±1.56     6.37 a b ±1.69    6.17 a b ±2.09  5.73 b±2.23 
เน้ือสัมผัส               6.50 a±1.98  5.97 b ±2.06     6.40 b±1.71      6.43 a b±1.68     6.20 a±1.90     5.83 a±2.14 
ความชอบ 
โดยรวม                7.20 a±1.52    6.57 b±1.69      6.33 b±1.56     6.53 a b±1.70     6.07 a b±1.98    6.55 a±1.74 

หมายเหตุ : ตัวเลขในแถวแนวนอนเดี่ยวกันกํากับด$วยตัวอักษรท่ีต<างกันอย<างน$อยหน่ึงตัว หมายถึง มีความแตกต<างกัน
อย<างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p <0.05)  

 

จากตารางท่ี 8 พบว<า จากการศึกษาอัตราส<วนท่ีเหมาะสมของปริมาณรําข$าวสาลีต<อกากงาดําในกรวย
ไอศกรีมโดยผู$ทดสอบชิมท่ีไม<ได$ผ<านการฝ�กฝนสุ<มแบบบังเอิญจํานวณ 60 คน 2 ซํ้า ให$การยอมรับใน
อัตราส<วนผสม รําข$าวสาลี : กากงาดํา 5:10 มากท่ีสุด  ปzจจัยในด$านกลิ่น โดยผู$ทดสอบชิมให$การ
ยอมรับในสูตรท่ี 5:10 และ 10:10 มากกว<าสูตรอ่ืนซ่ึงมีระดับคะแนนความชอบปานกลาง เม่ือเพ่ิมรํา
ข$าวสาลีและกากงาดําจะทําให$สีเปลี่ยนเปNนสีน้ําตาลเข$ม จะเห็นได$จากการให$คะแนนความชอบของ
ผู$บริโภคแต<ละอัตราส<วนจะเริ่มมีปริมาณความชอบลดน$อยลงเม่ือเพ่ิมรําข$าวสาลีและกากงาดําลงไป 
ปzจจัยในด$านกลิ่น กลิ่นกากงาดํามีผลต<อผลิตภัณฑ5กรวยไอศกรีม เม่ือเติมกากงาดําจะมีกลิ่นเฉพาะตัวท่ี
อาจทําให$ตัวผลิตภัณฑ5กรวยไอศกรีมแตกต<างกัน ปzจจัยด$านรสชาติ มีรสชาติหวานและขมมากทําให$
ผู$บริโภคให$การยอมรับความชอบอยู<ในระดับชอบปานกลางซ่ึงเกิดจากการเปลี่ยนแปลงเม่ือเพ่ิมกากงา
ดําลงไปเพราะรสชาติของกากงาดํามีผลต<อกรวยไอศกรีมทําให$คะแนนความชอบของผู$บริโภคลดน$อยลง
ตามลําดับ ปzจจัยด$านเนื้อสัมผัส มีลักษณะกรอบร<วนของรําข$าวสาลีและกากงาดําซ่ึงมีระดับความชอบ
ปานกลางจึงมีความชอบของผู$บริโภคลดน$อยลงตามลําดับเม่ือเพ่ิมรําข$าวสาลีและกากงาดําในตัว
ผลิตภัณฑ5 ปzจจัยในด$านความชอบโดยรวม มีระดับคะแนนความชอบปานกลางแตกต<างอย<างมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p <0.05) จากการวัดเนื้อสัมผัสด$วยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส พบว<า รําข$าวสาลีมีผลต<อ
ความกรอบของผลิตภัณฑ5กรวยไอศกรีมจากสูตรท่ี 5:10 และ 5:15 พบว<าไม<มีความแตกต<างกัน 
เนื่องจากท้ังรําข$าวสาลีและกากงาดําไม<มีผลต<อผลิตภัณฑ5กรวยไอศกรีม สูตรท่ี 10:10 และ 10:15 
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พบว<า รําข$าวสาลีมีผลต<อผลิตภัณฑ5กรวยไอศกรีมแต<พบว<ากากงาดําไม<มีต<อผลผลิตภัณฑ5กรวยไอศกรีม
และสูตรท่ี 15:10 และ15:15 พบว<า รําข$าวสาลีมีผลต<อผลิตภัณฑ5กรวยไอศกรีม โดยมีความแตกต<างกัน
อย<างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p <0.05) ส<วนกากงาดําไม<มีผลต<อความกรอบของผลิตภัณฑ5กรวยไอศกรีม 
 

3.5 สถานท่ีและระยะเวลาดําเนินการทดลอง 
           3.5.1 สถานท่ีทําการทดลอง 
           ห$องปฏิบัติการ 521/1 521/2 621 และ 622 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร5 มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
            3.5.2 ระยะเวลาดําเนินการทดลอง 
            การทดลองนี้เริ่มต้ังแต< ตุลาคม 2554 – พฤษภาคม 2555 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



33 
 

บทท่ี4 

ผลการทดลอง 

 

4.1   ผลการศึกษาอัตราส5วนท่ีเหมาะสมของรําข
าวสาลีต5อกากงาดําในการผลิตกรวยไอศกรีมจาก
แป̀งสาลี  

จากการศึกษาพบว<า คะแนนความชอบทุกด$านของกรวยไอศกรีมท่ีใช$รําข$าวสาลีต<อกากงาดํา
ท้ัง 6 สูตร  พบว<า กรวยไอศกรีมท่ีใช$อัตราส<วนของรําข$าวสาลีต<อกากงาดํา 5 เปอร5เซ็นต5 และ10 
เปอร5เซ็นต5 ได$รับการยอมรับสูงท่ีสุดท้ังด$านสี กลิ่น รสชาติ ความกรอบและความชอบโดยรวม อย<างมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ  (p≤0.05)   โดยผู$บริโภคให$คะแนนความชอบในระดับชอบปานกลางซ่ึงมีผล
ระดับคะแนนต้ังแต< 6.83  6.83  6.47  6.50  และ  7.20  ตามลําดับ  ส<วนสูตรท่ี 2 3 4 5 และ 6 จะมี
การให$คะแนนความชอบท้ังในระดับชอบปานกลางและระดับชอบน$อยกว<าสูตรท่ี 1 
จากการศึกษา พบว<า ปริมาณรําข$าวสาลีต<อกากงาดํามีผลต<อความกรอบกรวยไอศกรีมเสริมรําข$าวสาลี
และกากงาดํา เนื่องจากสูตรท่ีมีการใช$ปริมาณรําข$าวสาลีในระดับตํ่า จะได$กรวยไอศกรีมท่ีมีความกรอบ
เล็กน$อยกว<าสูตรท่ีปริมาณรําข$าวสาลีในระดับสูง สังเกตได$จากระดับคะแนนความชอบท่ีลดลง 
เนื่องจากคุณสมบัติของรําข$าวสาลีท่ีสามารถให$ความหอมแก<ผลิตภัณฑ5ดังนั้น เม่ือมีปริมาณน$อยจึงหอม
ไม<เท<ากับปริมาณมาก นอกจากนี้กากงาดําก็มีผลต<อรสชาติของกรวยไอศกรีมด$วยเนื่องจากกากงาดําจะ
ทําให$กรวยไอศกรีมมีลักษณะคล$ายกับโกโก$มากท่ีสุด จะเห็นว<าสูตรท่ี 15:15   ซ่ึงมีการผสมกากงาดํา :
รําข$าวสาลีในระดับสูงจึงทําให$มีรสขมจะไม<เท<ากับสูตรท่ี 5:15  และสูตรท่ี 10:15  ท่ีมีการใช$กากงาดํา 
p <0.05 ในระดับสูง สังเกตจากระดับคะแนนความชอบท่ีสูงกว<า ส<วนสูตรท่ี  5:10    สูตรท่ี  10:10   
และสูตรท่ี 15:10   แม$จะมีการใช$กากงาดําท่ีระดับตํ่ากับมีคะแนนความชอบสูงสุดด$านรสชาติ  ท้ังนี้
เกิดจากมีการใช$รําข$าวสาลีในระดับตํ่าเพราะรําข$าวสาลีนอกจากจะให$ความกรอบแล$วยังมีเส$นใยช<วยใน
การขับถ<ายและมีวิตามินอีซ่ึงเปNนแอนติออกซิแดนท5 ทําให$ผลิตภัณฑ5มีความนุ<ม กรอบไม<แห$งแข็ง แต<
อย<างไรก็ตามเม่ือศึกษาจากคุณสมบัติท้ังจากรําข$าวสาลีและกากงาดําสูตรท่ี 5:10  และสูตรท่ี 10:15  
ควรมีความ 
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4.2   ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลินทรีย�ของกรวยไอศกรีมรําข
าวสาลี
และกากงาดํา 

จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี ทางจุลินทรีย5ของกรวยไอศกรีมรําข$าวสาลีและ
กากงาดํา โดยการนํากรวยไอศกรีมรําข$าวสาลีและกากงาดําท่ีดีท่ีสุด ซ่ึงมีอัตราส<วนของรําข$าวสาลีและ
กากงาดํา 5:10 มาศึกษาผลท่ีได$ดังนี้ 
 
ตารางท่ี 9   แสดงคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลินทรีย5ของกรวยไอศกรีมรําข$าวสาลีและ 
                กากงาดํา 

                กรวยไอศกรีมเสริม                           กรวยไอศกรีมท
องตลาด 
           รําข
าวสาลีและกากงาดํา      

คุณภาพทางกายภาพ 
     L*                                 41.46 ± 0.65                                    45.18 ± 0.88        
     a*                                  7.16 ± 1.00                                     3.64 ± 0.96 
     b*                                18.96 ± 1.28                                    15.35 ± 0.05 
    ความหนา  (ซม.)                 0.31 ± 0.01                                     0.25 ± 0.05 
     Aw                                 0.32 ± 0.04                                     0.58 ± 0.06 
     ค<าความแข็ง (นิวตัน)            1.36 ± 0.15                                     0.98 ± 0.11 

คุณภาพทางเคมี                              
   ความชื้น (ร$อยละ)               1.30 ± 0.02                                      10.79 ± 0.02 
   ไขมัน (ร$อยละ)                   17.23 ± 0.00                                      1.93 ± 0.02 
   เส$นใยหยาบ (ร$อยละ)           13.05 ± 0.02                                      2.2 ± 0.01 
   โปรตีน (ร$อยละ)                 14.23 ± 0.03                                      4.43 ± 0.02 
   เถ$า (ร$อยละ)                      1.13 ± 0.02                                       1.14 ± 0.03 
   คาร5โบไฮเดรต (ร$อยละ)        53.06 ± 0.02                                      79.51± 0.01 

จํานวนจุลินทรีย� 
   จุลินทรีย5ท้ังหมด(CFU/g)          <1×104                                                                  <1×104                                 

   ยีสต5รา(CFU/g)                     <100                                          <100                        
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4.2.1  การตรวจสอบคุณภาพทางด
านกายภาพของกรวยไอศกรีมเสริมรําข
าวสาลีและกากงาดํา
เปรียบเทียบกับกรวยไอศกรีมกับท
องตลาด  
 จากตารางท่ี9 พบว<าค<าสีในระบบ L*  a*  b*  ของกรวยไอศกรีมเสริมรําข$าวสาลีและกาก
งาดํา อัตราส<วนรําข$าวสาลีร$อยละ 5 กากงาดําร$อยละ 10 พบว<าค<าสี   L* (ความสว<าง) อยู<ในช<วง 
41.71 ± 0.65 มีค<าความสว<างน$อยกว<าสูตรไอศกรีมท$องตลาด (ยี่ห$อ A)  อยู<ในช<วง 45.18 ± 0.88 ค<าสี 
a*  (สีแดง) กรวยไอศกรีมเสริมรําข$าวสาลีและกากงาดําค<าอยู<ในช<วง 7.51 ± 1.00 สูตรกรวยไอศกรีม
ท$องตลาด(ยี่ห$อ A) มีค<าสีแดงมากกว<าอยู<ในช<วง 3.64 ± 0.96 ค<า  b* (สีเหลือง)  กรวยไอศกรีมเสริมรํา
ข$าวสาลีและกากงาดํา มีค<าอยู<ในช<วง 19.44 ± 1.23 มีค<าสีเหลืองมากกว<า สูตรกรวยไอศกรีมท$องตลาด
(ยี่ห$อ A) อยู<ในช<วง 15.35 ± 0.05 
 ความหนา  ของกรวยไอศกรีมเสริมรําข$าวสาลีและกากงาดํา เปรียบเทียบกับกรวย
ไอศกรีมท$องตลาด(ยี่ห$อ A)  พบว<ากรวยไอศกรีมเสริมรําข$าวสาลีและกากงาดํามีความหนามากกว<าสูตร
กรวยไอศกรีมท$องตลาด (ยี่ห$อ A)  
 ค<า Water Activity (Aw) ของกรวยไอศกรีมเสริมรําข$าวสาลีและกากงาดํา เปรียบเทียบ
กับกรวยไอศกรีมท$องตลาด(ตรามิสเตอร5โคน) พบว<าสูตรเสริมรําข$าวสาลีและกากงาดํามีค<า Aw เท<ากับ 
0.31 ± 0.01 สูตรท$องตลาด (ยี่ห$อ A) มีค<า Aw เท<ากับ 0.58 ± 0.06 จะเห็นได$ว<าสูตรเสริมรําข$าวสาลี
และกากงาดํา มีค<าปริมาณน้ําอิสระน$อยกว<าสูตรท$องตลาด (ยี่ห$อA) ซ่ึงจุลินทรีย5สามารถนําไปใช$ได$ต่ํา
กว<าเกณฑ5ทําให$สภาพไม<เหมาะสมต<อการเจริญเติบโด เม่ือใช$เกณฑ5ในการพิจารณาการเจริญเติบโตของ
ยีสต5และรา ซ่ึงสามารถเจริญได$ดีท่ี Aw มากกว<า 0.88  และจุลินทรีย5สามารถเจริญได$ดีท่ี Aw มากกว<า 
0.91 (รัตนันท5, 2541)      
 ค<าแรงกด (Hardness) ของกรวยไอศกรีมเสริมรําข$าวสาลีและกากงาดํา เปรียบเทียบกับ
กรวยไอศกรีมท$องตลาด(ตรามิสเตอร5โคน) พบว<าสูตรเสริมรําข$าวสาลีและกากงาดํา ปรากฏว<ามีค<าแรง
กดเท<ากับ 1.36 ± 0.15 นิวตัน สูตรท$องตลาด (ยี่ห$อ A) ปรากฏค<าแรงกดเท<ากับ 0.98 ± 0.11 นิวตัน 
จะเห็นได$ว<าสูตรเสริมรําข$าวสาลีและกากงาดํามีค<าแรงกดมากกว<าสูตรท$องตลาด (ยี่ห$อ A) แสดงว<า 
สูตรเสริมรําข$าวสาลีและกากงาดํามีผลต<อค<าแรงกดท่ีสูงข้ึนเนื่องจากการเสริมรําข$าวสาลีและกากงาดํามี
ผลต<อความสามารถในการกักก�าคาร5บอนไดออกไซด5 ทําให$กรวยไอศกรีมมีลักษณะเนื้อกรอบมากข้ึน      
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       4.2.2  การวิเคราะห�คุณภาพทางเคมี 
 จากการศึกษาปริมาณรําข$าวสาลีและกากงาดําท่ีเหมาะสมในการทํากรวยไอศกรีม คือ รํา
ข$าวสาลีร$อยละ 5 และกากงาดําร$อยละ 10 จะมีสีน้ําตาลอ<อน หอมกลิ่นเนยขาวและวนิลา หวานพอดี 
กรอบพอดี  
 จากการวิเคราะห5ทางเคมีกรวยไอศกรีมเสริมรําข$าวสาลีและกากงาดํา เปรียบเทียบกับ
กรวยไอศกรีมสูตรท$องตลาด(ยี่ห$อ A) ผลิตภัณฑ5กรวยไอศกรีมเสริมรําข$าวสาลีและกากงาดํา มีค<า
ปริมาณความชื้นเท<ากับร$อยละ 1.30 ± 0.02 ท$องตลาด (ยี่ห$อ A)  มีค<าปริมาณความชื้นเท<ากับร$อยละ 
10.79 ± 0.02 จะเห็นได$ว<าสูตรเสริมรําข$าวสาลี และกากงาดํามีความชื้นน$อยกว<าท$องตลาด (ยี่ห$อ A) 
อยู<ในเกณฑ5ขนมปzงกรอบท่ีไม<มีไส$ ต$องไม<เกินร$อยละ 5 โดยน้ําหนัก ของมาตรฐานผลิตภัณฑ5ชุมชนขนม
ปzงกรอบ มีค<าปริมาณเส$นใยหยาบเพ่ิมข้ึนมากกว<าสูตรท$องตลาด (ยี่ห$อ A) และปริมาณโปรตีนเพ่ิมข้ึน
จากสูตรท$องตลาด (ยี่ห$อ A)  จึงได$กรวยไอศกรีมเสริมรําข$าวสาลีและกากงาดํามีคุณค<าทางโภชนาการ
เพ่ิมข้ึน 
       4.2.3  การวิเคราะห�ทางจุลินทรีย�ท้ังหมด 

     จากการทดลองวัดปริมาณยีสต5และรา (Yeast and Mold) พบว<ากรวยไอศกรีมสูตรท่ีมี
อัตราส<วนของรําข$าวสาลีร$อยละ 5 และร$อยละกากงาดํา 10 เปรียบเทียบกับสูตรท$องตลาด (ยี่ห$อ A) 
ตรวจพบ มีจุลินทรีย5น$อยกว<า 1×104 โคโลนี ต<อตัวอย<าง 1 กรัม ยีสต5และราพบไม<เกิน 100 โคโลนี ต<อ
ตัวอย<าง 1 กรัม สตาฟbโลค็อกคัส ออเรียส ไม<พบในตัวอย<าง 1 กรัมแสดงว<ากรวยไอศกรีมมีความ
ปลอดภัยและไม<เปNนอันตรายในการนําไปพัฒนาและบริโภคต<อไป   

 
4.3   ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษากรวยไอศกรีมเสริมรําข
าวสาลีและกากงาดํา 
       จากการศึกษาอายุการเก็บรักษากรวยไอศกรีมด$วยการบรรจุแบบสุญญากาศ(Vacuum 
Packaging) โดยการเก็บตัวอย<างท่ีอุณหภูมิห$อง (อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส) สุ<มตัวอย<างทุก 1 
สัปดาห5 เปNนระยะเวลา 1 เดือน แล$วทําการวิเคราะห5คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลินทรีย5 
ตลอดจนการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสได$ผลการทดลองดังนี้ 
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ตารางท่ี 10 ผลวิเคราะห5คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลินทรีย5ของกรวยไอศกรีมท่ีเก็บรักษา   

     เปNนเวลา4 สัปดาห5 

วิธีการเก็บรักษา ระยะเวลาการเก็บ (สัปดาห�) 

0 1 2 3 

ทางกายภาพ 
        Aw                          0.28±0.04           0.34±0.05          0.35 ±0.03          0.36±0.04 
     สี 
      - L*                  40.87±0.65           41.64±0.64        41.87 ±0.66         42.42±0.65 
      - a*                  6.15±1.00             7.59±.099           7.73±1.00          8.57± 1.00 
      - b*                 17.77±1.28            19.53±1.29         19.56±1.28         20.88± 1.29 
ทางเคมี 
    ความชื้น(%)           1.71±0.57            1.72±0.56           2.67 ±0.57        2.74± 0.57 
จุลินทรีย5 
จุลินทรีย5ท้ังหมด(CFU/g)     <1×104                   <1×104                      <1×104                   <1×104 

ยีสต5รา(CFU/g)               <100                   <100                <100              <100 

หมายเหตุ :  1. ท่ี 0 การบรรจุแบบสุญญากาศ (Vacuum Packaging) ได$ผลการวิเคราะห5เดียวกัน  
               เน่ืองจากใช$ ตัวอย<างเดียวกันก<อนนําไปบรรจุ          
 

จากตารางท่ี 10 จากการวิเคราะห5คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลินทรีย5ของกรวย
ไอศกรีมท่ีเก็บรักษาโดยการบรรจุ สุญญากาศ (Vacuum Packaging) ซ่ึงเก็บตัวอย<างท่ีอุณหภูมิห$อง 
(อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส) เปNนเวลา 0 สัปดาห5 1  สัปดาห5  2  สัปดาห5 และ  3 สัปดาห5 ปรากฏว<า
ผลิตภัณฑ5ดังกล<าวยังคงมีค<าสีมีเพ่ิมข้ึน  เนื่องจากการบรรจุแบบสุญญากาศเม่ือเก็บไว$นานทําให$
ผลิตภัณฑ5มีค<าสีเพ่ิมข้ึนจากสีน้ําตาลอ<อนเปNนสีน้ําตาลเข$ม และมีแนวโน$มการเพ่ิมข้ึนของค<า Aw และค<า
ความชื้น ตลอดจนการเจริญเติบโตมากข้ึนของจุลินทรีย5เม่ือระยะเวลาการเก็บยาวนาน แต<ยังอยู<ใน
ระดับท่ียอมรับได$ กล<าวคือ จํานวนจุลินทรีย5ท้ังหมดต$องไม<เกิน 1×104  โคโลนีต<อตัวอย<าง 1 กรัม ยีสต5
และราต$องไม<เกิน 100 โคโลนีต<อตัวอย<าง 1 กรัม (มาตรฐานผลิตภัณฑ5ชุมชน ประเภทขนมปzงกรอบ 
523/2547) 
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ตารางท่ี 11 ค<าเฉลี่ยการวัดคุณภาพทางประสาทสัมผัสของกรวยไอศกรีมท่ีเก็บรักษาเปNนเวลา 4 
สัปดาห5 
วิธีการเก็บรักษา/ 
ระยะเวลาการเก็บ
(สัปดาห�) 

คุณลักษณะ 

   สี           กล่ิน          รสชาติ         ความกรอบ     ความชอบโดยรวม 

สุญญากาศ               
     0 ns                   7.05±0.15     7.00±0.10      6.80± 0.05     6.92±0.05          7.12±0.07   
     1ns             7.07±0.15     7.03±0.10      6.88± 0.05     6.97±0.05          7.20±0.07    
     2 ns            7.09 ±0.15    7.20 ±0.11     6.96  ±0.05     7.02 ±0.06        7.28±0.08 
     3 ns           7.10±0.15      7.23± 0.10     6.98 ±0.05     7.08±0.05          7.35±0.07 
หมายเหตุ : ns หมายถึง ค<าเฉลี่ยในแนวนอนเดียวกันไม<มีความแตกต<างอย<างมีนัยสําคัญ (p < 0.05) 

 

จากการวัดคุณภาพทางประสาทสัมผัสของกรวยไอศกรีมท่ีเก็บรักษาโดยการบรรจุแบบ
สุญญากาศ (Vacuum Packaging) ซ่ึงเก็บตัวอย<างท่ีอุณหภูมิห$อง (อุณหภูมิ 35±5 องศาเซลเซียส) เปNน
เวลา 0 สัปดาห5 1 สัปดาห5  2 สัปดาห5  และ 3 สัปดาห5 ปรากฏว<า  กรวยไอศกรีมท่ีเก็บรักษา 1 สภาวะ 
โดยผ<านการเก็บเปNนระยะเวลาท่ี 4 สัปดาห5  เม่ือทดสอบทางด$านประสาทสัมผัส  ยังไม<มีความแตกต<าง
อย<างนัยสําคัญทางสถิติ ทางด$านความชอบ ท้ังสี กลิ่น รสชาติ ความกรอบ และความชอบโดยรวม โดย
ผู$ทดสอบให$คะแนนความชอบอยู<ในระดับชอบปานกลาง  ส<วนปริมาณยีสต5และรา (Yeast and Mold) 
พบว<ากรวยไอศกรีมสูตรท่ีมีอัตราส<วนของรําข$าวสาลีต<อกากงาดํา 5 : 10 ตรวจไม<พบจุลินทรีย5จําพวก
ยีสต5และราแสดงว<ากรวยไอศกรีมมีความปลอดภัยและไม<เปNนอันตรายในการนําไปพัฒนาและบริโภค
ต<อไปรวมท้ังมีการยอมรับสูงท่ีสุดในด$านสี กลิ่น รสชาติ ความกรอบและความชอบโดยรวม ซ่ึงผู$บริโภค
ให$คะแนนความชอบท้ังในระดับชอบปานกลางและชอบมาก 
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บทท่ี 5 

สรุปผลการทดลองและข
อเสนอแนะ 

 

5.1   สรุปผลการทดลอง 
       จากการศึกษาอัตราส<วนท่ีเหมาะสมของรําข$าวสาลีต<อกากงาดําในการผลิตกรวยไอศกรีม

จากแปSงสาลี พบว<า เม่ือนําไปทดสอบทางประสาทสัมผัส กรวยไอศกรีมจากแปSงสาลีสูตรท่ีมีอัตราส<วน
ของรําข$าวสาลีต<อกากงาดําเปNนร$อยละ 5 และร$อยละ 10 ได$รับการยอมรับสูงท่ีสุดท้ังด$านสี กลิ่น 
รสชาติ ความกรอบและความชอบโดยรวม โดยผู$บริโภคให$คะแนนความชอบในระดับปานกลาง ดังนั้น
กรวยไอศกรีมสูตรดังกล<าวจึงมีอัตราส<วนท่ีเหมาะสม และเปNนสูตรท่ีดีท่ีสุดในการศึกษาข้ันต<อไป ซ่ึงสูตร
ดังกล<าวประกอบด$วย รําข$าวสาลีร$อยละ 5 กากงาดําร$อยละ 10 แปSงสาลีร$อยละ 15 น้ําตาลทรายป|น
ร$อยละ 14 เนยขาวร$อยละ 10 ไข<ขาวร$อยละ 45 วนิลาร$อยละ 1 

       จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี ทางจุลินทรีย5ของกรวยไอศกรีมรําข$าวสาลี
และกากงาดําโดยการนํากรวยไอศกรีม ซ่ึงมีอัตราส<วนของรําข$าวสาลีต<อกากงาดําเปNนร$อยละ 5 และ
ร$อยละ 10 มาศึกษา พบว<า ค<าสีของกรวยไอศกรีมเท<ากับ 6.83±1.46 สีท่ีได$มีสีน้ําตาลเข$ม เกิดข้ึนจาก
รําข$าวสาลี กากงาดํา และแปSงสาลี ซ่ึงมีคุณสมบัติในการให$สีทดแทนการใช$ผงโกโก$ในกรวยไอศกรีม
แบบท่ัวไป กรวยไอศกรีมมีความหนาท่ี 0.31 มิลลิเมตร วัดค<า Water Activity (Aw) เท<ากับ 
0.33±0.04 ซ่ึงถือว<าอยู<ในระดับตํ่า มีความชื้นท่ี 1.32±0.02% ซ่ึงอยู<ในระดับตํ่าและเปNนระดับความชื้น
ท่ีพบได$ในอาหารแห$งท่ัวไป ปริมาณยีสต5และรา (Yeast and Mold) พบว<าตรวจไม<พบเชื้อจุลินทรีย5 
จําพวกยีสต5และราจากการศึกษาอายุการเก็บรักษากรวยไอศกรีมด$วยศึกษา การบรรจุแบบสูญญากาศ
(Vacuum Packaging) เปNนระยะเวลา 1 เดือน สุ<มตัวอย<างทุก 1 สัปดาห5 โดยการเก็บตัวอย<างท่ี

อุณหภูมิห$อง (อุณหภูมิ 35°C) พบว<า กรวยไอศกรีมยังคงมีค<าสีอยู<ในเกณฑ5เดิม แต<มีแนวโน$มการ
เพ่ิมข้ึนของค<า Aw  และค<าความชื้น ตลอดจนการเจริญเติบโต มากข้ึนของเชื้อจุลินทรีย5เม่ือระยะเวลา
การเก็บยาวนาน แต<ยังอยู<ในระดับท่ียอมรับได$ 
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5.2   ข
อเสนอแนะ 
 5.2.1  ควรแคะกรวยไอศกรีมแล$วม$วนทันทีในขณะร$อน  เพ่ือปSองกันการแข็งตัว เพราะจะทํา

ให$แผ<นกรวยไอศกรีมม$วนยาก  และเกิดการแตกหักเสียได$ 
       5.2.2   ศึกษาอายุการเก็บรักษาให$นานยิ่งข้ึน เพราะโดยปกติแล$วอาหารแห$งจะมีการเก็บ
ยาวนาน 1-6 เดือน และจากการศึกษาผลิตภัณฑ5ยังอยู<ในระดับท่ีบริโภคได$ จึงควรศึกษาอายุการเก็บให$
นานออกไป เพ่ือหาระยะเวลาในการเก็บท่ีแน<นอนและยาวนานกว<าเดิม จนถึงระดับท่ีไม<ควรบริโภค 
    5.2.3  วิธีการบรรจุแบบสุญญากาศ (Vacuum Packaging) แม$จะให$ลักษณะท่ีดีแก<
ผลิตภัณฑ5แต<มีข$อจํากัดว<าทําให$ผลิตภัณฑ5เกิดการแตกหักได$ง<ายระหว<างกระบวนการบรรจุ ดังนั้นจึง
ควรใช$ระดับในการ Vacuum ท่ีตํ่ากว<าการบรรจุแบบดัดแปลงบรรยากาศ (Modified Atmosphere 
Packaging MAP) เพ่ือลดการแตกหักเสียหายในผลิตภัณฑ5         
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ผนวก ก. 
สูตร กรวยไอศกรีม 

 

1.  กรวยไอศกรีมสูตรมาตรฐาน 

 

ส5วนผสม 

        1. แปSงสาล ี                  100      กรัม 

        2. รําข$าวสาล ี                  20.5     กรัม 

                   3. กากงาดํา                  41       กรัม 

        4. น้ําตาลทรายป|น               70       กรัม 

        5. เนยขาว                         70       กรัม 

        6. ไข<ขาว                          165      กรัม 

                  7. วนิลา                             5        กรัม 

วิธีการทํา 

1. นําไข<ขาวผสมกันตีในโถด$วยหัวตะกร$อ ความเร็วสูงสุด จนมีลักษณะฟู ใส<น้ําตาลทราย

ป|นท่ีน$อยจนหมด ตีจนฟูขาวต้ังยอดได$เติมแปSงและเนยขาวลงในไข<ขาวท่ีตีจนต้ังยอด 

แล$วทําการตะล<อมให$ส<วนเข$ากันจึงเติมกลิ่นวนิลา 

2. ตักส<วนผสม หยอดลงบนเครื่องท่ีทาด$วยเนยขาวบาง ๆ รอจนสุก 

3. แซะออกจากเครื่อง แล$วม$วนตามพิมพ5โดยเร็วจนได$กรวยไอศกรีม 

4. ผึ่งไว$บนตะแกรงให$เย็น 

ท่ีมา :  ขนมปzงกรอบ (อี แอล เอส ฟู¢ดคลับ, 2535) 

 

 

 

 

 

 



46 
 

1.   สูตรกรวยไอศกรีมท่ีใช
รําข
าวสาลีต5อกากงาดําท่ี 5 เปอร�เซ็นต� และ 10 เปอร�เซ็นต�  

ส5วนผสม 

1. แปSงสาลี             61.5      กรัม 

2. รําข$าวสาลี  20.5   กรัม 

3. กากงาดํา   41   กรัม 

4. น้ําตาลทรายป|น             57.4      กรัม 

5.    เนยขาว                      41         กรัม 

5. ไข<ขาว                        184.5     กรัม 

7.   วนิลา                         4.1        กรัม 

 

2.   สูตรกรวยไอศกรีมท่ีใช
รําข
าวสาลีต5อกากงาดําท่ี 5 เปอร�เซ็นต� และ 15 เปอร�เซ็นต� 

          ส5วนผสม 

1. แปSงสาลี     41   กรัม 

2. รําข$าวสาลี             20.5   กรัม 

3. กากงาดํา             20.5   กรัม 

4. น้ําตาลทรายป|น              57.4     กรัม 

5.    เนยขาว                        41      กรัม 

       6.    ไข<ขาว                    184.5      กรัม 

 7.    วนลิา                         4.1      กรัม 
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3.   สูตรกรวยไอศกรีมท่ีใช
รําข
าวสาลีต5อกากงาดําท่ี 10 เปอร�เซ็นต� และ 10 เปอร�เซ็นต� 

ส5วนผสม 

        1.  แปSงสาล ี  41 กรัม 

        2.  รําข$าวสาล ี  41 กรัม 

        3.  กากงาดํา  41 กรัม 

        4.  น้ําตาลทรายป|น         57.4      กรัม 

        5.   เนยขาว                   41       กรัม 

        6.   ไข<ขาว                  184.5      กรัม 

        7.    วนิลา                     4.1       กรัม 

 

4.  สูตรกรวยไอศกรีมท่ีใช
รําข
าวสาลีต5อกากงาดําท่ี 10 เปอร�เซ็นต� และ 5 เปอร�เซ็นต� 

ส5วนผสม 

1. แปSงสาลี   20.5 กรัม 

2. รําข$าวสาลี               41 กรัม 

3. กากงาดํา            20.5 กรัม 

4. น้ําตาลทรายป|น             57.4    กรัม 

5.   เนยขาว                         41    กรัม 

      6.   ไข<ขาว                      184.5    กรัม 

      7.   วนิลา                          4.1     กรัม 
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5.   สูตรกรวยไอศกรีมท่ีใช
รําข
าวสาลีต5อกากงาดําท่ี 15 เปอร�เซ็นต� และ 10 เปอร�เซ็นต� 

ส5วนผสม 

1. แปSงสาลี   20.5   กรัม 

2. รําข$าวสาลี  20.5   กรัม 

3. กากงาดํา   41   กรัม 

4. น้ําตาลทรายป|น            57.4       กรัม 

5.    เนยขาว                      41        กรัม 

      6.   ไข<ขาว                      184.5      กรัม 

      7.   วนิลา                         4.1       กรัม 

 

   

6.   สูตรกรวยไอศกรีมท่ีใช
รําข
าวสาลีต5อกากงาดําท่ี 15 เปอร�เซ็นต� และ 15 เปอร�เซ็นต� 

ส5วนผสม  

1. แปSงสาลี   - กรัม 

2. รําข$าวสาลี  20.5 กรัม 

3. กากงาดํา  41 กรัม 

4. น้ําตาลทรายป|น            57.4     กรัม 

5.    เนยขาว                     41       กรัม 

       6.   ไข<ขาว                    184.5     กรัม 

       7.   วนลิา                      4.1       กรัม 
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ผนวก ข. 
วัตถุดิบ กระบวนการผลิต และผลิตภัณฑ� 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี ข.1   วัตถุดิบ 

 

กระบวนการผลิต 

          ไข<ขาว 
 
 

 
 
 

 
 
 
 

         ตีผสม (ความเร็วสูงสุด) 
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       เติมน้ําตาลทรายป|น 

 

                  
          เติมแปSงสาลี                         เนื้อครีม (ไข<ขาวฟูขาวต้ังยอด)                      เติมเนยขาว 

 
 

 
 

 
 
 
 

เติมรําข$าวสาลีและกากงาดํา 
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               ตะล<อมส<วนผสมให$เข$ากัน 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

        เติมวนิลา 
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ตักส<วนผสมหยอด 

 
 

 
 
              
 

                                                                    
 

 
            รอจนสุก 

 
 
 
 

 
 
 
 

        แซะออกจากเครื่อง 
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  ม$วน 
 
                                                             
 

 
 
 
 
 
 
 

 
กรวยไอศกรีมเสริมรําข$าวสาลีและกากงาดํา 

ภาพท่ี ข . 2   กระบวนการผลิต 

 

 

 

 

 

 

 

 
ภาพท่ี ข.3   ผลิตภัณฑ5 
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ผนวก ค. 

วิธีการวิเคราะห�คุณภาพทางกายภาพ 
 
การวัดค5า water activity 
       อุปกรณ� 
 เครื่องวัดค<า water activity (Aqua Lab) 
       วิธีการทดลอง 

     1.   ทําการ Calibrate เครื่องโดยสารละลายมาตรฐานท่ีมีค<า  Aw ต<างๆ 
     2.   บดตัวอย<างประมาณ 1-2 กรัม ใส<ในถ$วยตัวอย<างเกลี่ยให$กระจาย ให$มีความสูงไม<เกิน 
           ครึ่งหนึ่งของส<วนสูงของถ$วย 

          3.    นํามาใส<เครื่องวัดค<าจะมีไฟกระพริบแสดงการทํางานของเครื่อง 
          4.    รอจนกระท่ังไฟกระพริบหยุด และมีเสียงเตือนแสดงการวัดค<าเสร็จสิ้น หน$าจอจะ 
                 แสดงค<า  Aw บันทึกค<าท่ีวัดได$ 
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ผนวก ง. 
วิธีการวิเคราะห�คุณภาพทางเคมี 

 

การวัดค5า ปริมาณความช้ืน 

       อุปกรณ� 

            เครื่อง Infrared Moisture Determination Balance FD – 620 

       วิธีการทดลอง 

1. เสียบปลั๊ก เปbด – ปbด เครื่องท่ี On / Off ด$านข$างของเครื่อง 

2. เปbดเครื่องท้ิงไว$ประมาณ 30 นาที 

3. เปbดฝาเครื่องข้ึนและวางจาน Stainless ลงบน Sample dish stand 

4. ปbดฝาเครื่อง และกด tare เพ่ือเคลียร5น้ําหนักให$เปNน 0.0000 g 

5. เปbดฝาครอบเครื่องเพ่ือนําตัวอย<างท่ีต$องการวิเคราะห5ประมาณ 3 – 5 กรัม โดยพยายาม

เกลี่ยตัวอย<างให$กระจายเต็มถาด 

6. ปbดฝาครอบเครื่อง กด Start และรอจนเครื่องหยุดทํางานเม่ือ เปอร5เซ็นต5 ความชื้นคงท่ี 

7. อ<านค<าความชื้นท่ีได$ 

8. เปbดฝาครอบเครื่องข้ึน นําจาน Stainless ออก ทําความสะอาดและปbดเครื่องเม่ือเลิกใช$ 

ถ$าต$องการวิเคราะห5ตัวอย<างต<อไปให$ดําเนินการตามข$อ 4 – 9 

9. ปbดเครื่องมือโดยกดปุ|ม On / Off ถอดปลั๊กและทําความสะอาดบริเวณท่ีใช$งานให$

เรียบร$อย 
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ผนวก จ. 
วิธีการวิเคราะห�คุณภาพทางจุลินทรีย� 

 
การวิเคราะห�ปริมาณจุลินทรีย�ท้ังหมด (A.O.A.C. 2000) 
       สารเคมี   

- สารละลาย peptone 0.1 เปอร5เซ็นต5 

- Plate count agar (PCA) 

  วิธีการทดลอง 

1. ชั่งตัวอย<าง 25 กรัม ใส<ใน sterile bag เติมสารละลาย peptone 0.1 เปอร5เซ็นต5 จํานวน 

250 มิลลิลิตร นําเข$าเครื่อง stomacher ตีป|นเปNนเวลา 30 วินาที จนเปNนของผสมเนื้อ

เดียวกัน จะได$ตัวอย<างท่ีมีความเข$มข$น 10-1 เท<า 

2. เจือจางเปNนความเข$มข$น 10-2 เท<า ปริมาณ 1 มิลลิลิตร ในสารละลาย peptone 0.1% 

จากนั้นทําเปNนสารละลายเข$มข$น 10-3 เท<า 

3. ปbเปตสารละลายตัวอย<างแต<ละความเข$มข$นมา 1 มิลลิลิตร ใส<ลงในจานเพาะเชื้อท่ีฆ<าเชื้อ

แล$ว เท PCA เหลวทับ ผสมให$เข$ากันโดยหมุนจานเพาะเชื้อจนไปทางด$านซ$ายและขวา 

(pour plate technique) 

4. รอให$อาหารแข็งตัว นําไปเข$าในตู$บ<มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส  เปNนเวลา 48 ชั่วโมง 

5. นับจํานวนโคโลนีเชื้อจากจานท่ีมีจํานวนโคโลนีเชื้อระหว<าง 30-300โคโลนี 

6. คํานวณค<าเปNนจํานวนโคโลนีต<อกรัมตัวอย<าง 
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ผนวก จ. (ต5อ) 
วิธีการวิเคราะห�คุณภาพทางจุลินทรีย� 

 
การวิเคราะห�ปริมาณยีสต�และรา (A.O.A.C. 2000) 
       สารเคมี   

- สารละลาย peptone 0.1 เปอร5เซ็นต5 

- Potato dextrose agar (PDA) 

- กรด Tartaric 0.1% 

       วิธีการทดลอง 
1. เตรียมตัวอย<างความเข$มข$นต<างๆ เช<นเดียวกับการวิเคราะห5ปริมาณจุลินทรีย5ท้ังหมด 

2. ปรับความเปNนกรดอาหาร PDA โดยใช$กรด Tartaric 0.1 เปอร5เซ็นต5 จนอาหารมี pH 3-4 

เทอาหารลงในจานเพาะเชื้อท้ิงไว$ให$แข็งตัว  

3. ปbเปตสารละลายตัวอย<างแต<ละความเข$มข$นมา 1 มิลลิลิตร ใส<ลงในจานเพาะเชื้อท่ีฆ<าเชื้อ

แล$ว เท PDA เหลวทับ ผสมให$เข$ากันโดยหมุนจานเพาะเชื้อจนไปทางด$านซ$ายและขวา 

(pour plate technique) 

4. รอให$อาหารแข็งตัว นําไปเข$าในตู$บ<มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส  เปNนเวลา 48 ชั่วโมง 

5. นับจํานวนโคโลนีเชื้อจากจานท่ีมีจํานวนโคโลนีเชื้อระหว<าง 30-300โคโลนี 

6. คํานวณค<าเปNนจํานวนโคโลนีต<อกรัมตัวอย<าง 
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ผนวก จ. (ต5อ) 
วิธีการวิเคราะห�คุณภาพทางจุลินทรีย� 

 

การวิเคราะห� Staphylococcus aureus ในอาหาร 

 สารเคมี 

- สารละลาย NaCl 0.85 เปอร5เซ็นต5 

- Alcohol 95% 

 

วิธีการทดลอง 

1. ชั่งตัวอย<างอาหาร 10 กรัม ใส<ใน 0.85% NaCl ท่ีบรรจุในถุงพลาสติกทนความร$อนท่ีฆ<าเชื้อ

แล$ว 90 มิลลิลิตร ทําให$ตัวอย<างอาหารกระจายผสมกันโดยใช$ stomacher 

2. ทําการเจือจางอาหารด$วย  0.85% NaCl จนได$ระดับความเจือจาง 1 : 100 

3. นําตัวอย<างท่ีเจือจางแล$ว 1:10, 1:100 ปริมาณ 0.1 มิลลิลิตร spread บนผิวหน$าอาหาร 

Baird Parker agar ทํา 2 ซํ้า ต<อความเจือจาง 

4. บ<มเชื้อในตู$บ<มอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 24 - 48 ชั่วโมง (ลักษณะ S. aureus บน

อาหาร Baird Parker agar ขนาดเส$นผ<าศูนย5กลางโคโลนี 1 – 1.5 มิลลิลิตร โคโลนีสีดําขอบ

ขาวและโซนใสขนาด 2-5 มิลลิลิตร ) รอบโคโลนี 

5. ใช$ลูปเข่ียเชื้อจากอาหาร Baird Parker agar ท่ีมีลักษณะโคโลนีดังกล<าวลงในอาหาร Nutrient 

broth บ<มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เวลา 24 ชั่วโมง 
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มผช.๕๒๓/๒๕๔๗ 

ผนวก ฉ. 
มาตรฐานผลิตภัณฑ�ชุมชน 

ขนมป]งกรอบ 
 

๑.  ขอบข5าย 

       ๑.๑  มาตรฐานผลิตภัณฑ5ชุมชนนี้ครอบคลุมขนมปzงกรอบท่ีไม<มีไส$และขนมปzงกรอบท่ีมีไส$โดย

อาจบรรจุไส$อยู<ภายใน ประกบ หรือตกแต<งหน$า บรรจุในภาชนะบรรจุ ไม<ครอบคลุมถึงคุกก้ีท่ีได$

ประกาศเปNนมาตรฐานผลิตภัณฑ5ชุมชนแล$ว 

๒.  บทนิยาม 

       ความหมายของคําท่ีใช$ในมาตรฐานผลิตภัณฑ5ชุมชนนี้ มีดังต<อไปนี้ 
       ๒.๑  ขนมปzงกรอบ หมายถึง ผลิตภัณฑ5ท่ีทําจากแปSงสาลีหรือแปSงสาลีผสมแปSงชนิดอ่ืน ไขมัน
ยีสต5หรือผงฟูและส<วนประกอบอ่ืนในปริมาณท่ีเหมาะสม เช<น เกลือ น้ําตาล วัตถุปรุงแต<งกลิ่นรสนวด
ผสมให$เข$ากันจนได$ลักษณะตามต$องการ ทําเปNนรูปร<างต<าง ๆ นําไปอบจนสุก อาจบรรจุไส$อยู<ภายใน
ประกบ หรือตกแต<งหน$าด$วยส<วนประกอบต<าง ๆ เช<น แยม ครีม สมุนไพร ธัญพืช 
๓. คุณลักษณะท่ีต
องการ 
       ๓.๑ ลักษณะท่ัวไป 
             ในภาชนะบรรจุเดียวกันต$องมีรูปร<างและขนาดใกล$เคียงกัน อาจแตกหักได$บ$างเล็กน$อยหากมี
ไส$บรรจุอยู<ภายในหรือประกบไส$ต$องอยู< ตัวและไม<ไหลออกมาภายนอก หากมีการตกแต<งหน$า 
ส<วนประกอบต<าง ๆต$องกระจายตัวก<อนข$างสมํ่าเสมอ 
       ๓.๒ สี 
              ต$องมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของส<วนประกอบท่ีใช$ไม<ไหม$เกรียม 
       ๓.๓ กลิ่นรส 
              ต$องมีกลิ่นรสท่ีดีตามธรรมชาติของส<วนประกอบท่ีใช$ ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนท่ีไม<พึงประสงค5 
เช<น กลิ่นอับกลิ่นหืน รสขม 
       ๓.๔ ลักษณะเนื้อสัมผัส 
              ส<วนท่ีเปNนแปSงต$องกรอบ ไม<แข็งกระด$างเม่ือตรวจสอบโดยวิธีให$คะแนนตามข$อ ๘.๑ แล$ว
ต$องได$คะแนนเฉลี่ยของแต<ละลักษณะจากผู$ตรวจสอบทุกคนไม<น$อยกว<า ๓ คะแนน และไม<มีลักษณะใด
ได$ ๑ คะแนน จากผู$ตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 
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       ๓.๕ สิ่งแปลกปลอม 
              ต$องไม<พบสิ่งแปลกปลอมท่ีไม<ใช<ส<วนประกอบท่ีใช$ เช<น เส$นผม ดิน ทราย กรวด ชิ้นส<วน
หรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว5 
       ๓.๖ ความชื้น 
             ๓.๖.๑ ขนมปzงกรอบท่ีไม<มีไส$ ต$องไม<เกินร$อยละ ๕ โดยน้ําหนัก 
             ๓.๖.๒ ขนมปzงกรอบท่ีมีไส$ ต$องไม<เกินร$อยละ ๗ โดยน้ําหนัก 
       ๓.๗ วัตถุเจือปนอาหาร 
              หากมีการใช$สีและวัตถุกันเสีย ให$ใช$ได$ตามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมายกําหนด 
       ๓.๘ จุลินทรีย5 
             ๓.๘.๑ จํานวนจุลินทรีย5ท้ังหมด ต$องไม<เกิน ๑× ๑๐๔ โคโลนีต<อตัวอย<าง ๑ กรัม 
             ๓.๘.๒ สตาฟbโลค็อกคัส ออเรียส ต$องไม<พบในตัวอย<าง ๑ กรัม 
             ๓.๘.๓  ยีสต5และรา ต$องไม<เกิน ๑๐๐ โคโลนีต<อตัวอย<าง ๑ กรัม 
๔.  สุขลักษณะ 
       ๔.๑  สุขลักษณะในการทําขนมปzงกรอบ ให$เปNนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก.  
๕.  การบรรจุ 
       ๕.๑  ให$บรรจุขนมปzงกรอบในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด แห$ง ปbดได$สนิท และสามารถปSองการ
ปนเป¯°อนจากสิ่งสกปรกภายนอกได$ 
       ๕.๒  น้ําหนักสุทธิของขนมปzงกรอบในแต<ละภาชนะบรรจุ ต$องไม<น$อยกว<าท่ีระบุไว$ท่ีฉลาก 
๖.  เครื่องหมายและฉลาก 
       ๖.๑  ท่ีภาชนะบรรจุขนมปzงกรอบทุกหน<วย อย<างน$อยต$องมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจ$ง
รายละเอียดต<อไปนี้ให$เห็นได$ง<าย ชัดเจน 
            (๑)   ชื่อเรียกผลิตภัณฑ5 เช<น ขนมปzงกรอบแครกเกอร5 บิสกิต ขนมปzงกรอบสอดไส$สับปะรด 
ขนมปzง ขาไก< 
           (๒)   ส<วนประกอบท่ีสําคัญ 
           (๓)   ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถ$ามี) 
           (๔)   น้ําหนักสุทธ ิ
           (๕)   วัน เดือน ปxท่ีทํา และวัน เดือน ปxท่ีหมดอายุ หรือข$อความว<า ‘‘ควรบริโภคก<อน (วัน 
เดือน ปx )” 
           (๖)   ข$อแนะนําในการเก็บรักษา เช<น ควรเก็บในภาชนะบรรจุท่ีปbดสนิท 



61 
 

           (๗)   ชื่อผู$ทํา หรือสถานท่ีทํา พร$อมสถานท่ีตั้ง หรือเครื่องหมายการค$าท่ีจดทะเบียนในกรณีท่ี
ใช$ภาษาต<างประเทศ ต$องมีความตรงกับภาษาไทยท่ีกําหนดไว$ข$างต$น 
๗.   การชักตัวอย5างและเกณฑ�ตัดสิน 
       ๗.๑   รุ<น ในท่ีนี้ หมายถึง ขนมปzงกรอบท่ีมีส<วนประกอบเดียวกัน ทําโดยกรรมวิธีเดียวกันใน
ระยะเวลาเดียวกัน 
       ๗.๒   การชักตัวอย<างและการยอมรับ ให$เปNนไปตามแผนการชักตัวอย<างท่ีกําหนดต<อไปนี้ 
            ๗.๒.๑   การชักตัวอย<างและยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การบรรจุ และ
เครื่องหมายและฉลากให$ชักตัวอย<างโดยวิธีสุ<มจากรุ<นเดียวกัน จํานวน ๓ หน<วยภาชนะบรรจุ เม่ือ
ตรวจสอบแล$วทุกอย<างต$องเปNนไปตามข$อ ๓.๕ ข$อ ๕. และข$อ ๖. จึงจะถือว<าขนมปzงกรอบรุ<นนั้นเปNนไป
ตามเกณฑ5ท่ีกําหนด 
           ๗.๒.๒  การชัดตัวอย<างและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะท่ัวไป สี กลิ่นรส และ
ลักษณะเนื้อสัมผัสให$ใช$ตัวอย<างท่ีผ<านการทดสอบตามข$อ ๗.๒.๑ แล$ว จํานวน ๓ หน<วยภาชนะบรรจุ 
เม่ือตรวจสอบแล$วทุกตัวอย<างต$องเปNนไปตามข$อ ๓.๑ ถึงข$อ ๓๔ จึงจะถือว<าขนมปzงกรอบรุ<นนั้นเปNนไป
ตามเกณฑ5ท่ีกําหนด 
           ๗.๒.๓  การชักตัวอย<างและการยอมรับ สําหรับการทดสอบความชื้นและวัตถุเจือปนอาหารให$
ชักตัวอย<างโดยวิธีสุ<มจากรุ<นเดียวกัน จํานวน ๓ หน<วย 3618.ภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเปNนตัวอย<างรวม โดย
มีน้ําหนักรวมไม<น$อยกว<า ๓๐๐ กรัม กรณีตัวอย<างพอให$ชักตัวอย<างเพ่ิมโดยวิธีสุ<มจากรุ<นเดียวกันให$ได$
ตัวอย<างท่ีมีน้ําหนักรวมตามท่ีกําหนด เม่ือตรวจสอบแล$วตัวอย<างต$องเปNนไปตาม ข$อ ๓.๖ และ ๓.๗ จึง
จะถือว<าขนมปzงกรอบรุ<นนั้นเปNน ไปตามเกณฑ5ท่ีกําหนด 
           ๗.๒.๔  การชักตัวอย<างและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย5 ให$ชักตัวอย<างโดยวิธีสุ<ม
จากรุ<นเดียวกัน จํานวน ๓ หน<วยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเปNนตัวอย<างรวม โดยมีน้ําหนักรวมไม<น$อยกว<า 
๓๐๐ กรัม กรณีตัวอย<างไม<พอให$ชักตัวอย<างเพ่ิมโดยวิธีสุ<มจากรุ<นเดียวกันให$ได$ตัวอย<างท่ีมีน้ําหนักรวม
ตามท่ีกําหนด เม่ือตรวจสอบแล$วตัวอย<างต$องเปNนไปตามข$อ ๓.๘ จึงจะถือว<าขนมปzงกรอบรุ<นนั้นเปNนไป
ตามเกณฑ5ท่ีกําหนด      
  ๗.๓   เกณฑ5ตัดสิน 
                 ตัวอย<างขนมปzงกรอบต$องเปNนไปตามข$อ ๗.๒.๑ ข$อ ๗.๒.๒ ข$อ ๗.๒.๓ และข$อ ๗.๒.๔ 
ทุกข$อ จึงถือว<าขนมปzงกรอบรุ<นนั้นเปNนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ5ชุมชนนี้ 
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๘. การทดสอบ 
     ๘.๑ การทดสอบลักษณะท่ัวไป สี กลิ่นรส และลักษณะเนื้อสัมผัส 
           ๘.๑.๑ ให$แต<งต้ังคณะผู$ตรวจสอบ ประกอบด$วยผู$ท่ีมีความชํานาญในการตรวจสอบขนมปzง
กรอบอย<างน$อย ๕ คน แต<ละคนจะแยกกันตรวจและให$คะแนนโดยอิสระ 
          ๘.๑.๒ วางตัวอย<างขนมปzงกรอบลงบนจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม 
          ๘.๑.๓ หลักเกณฑ5การให$คะแนน ให$เปNนไปตามตารางท่ี ๑ 

 
ตารางท่ี ก. ๑ หลักเกณฑ5การให$คะแนน 

(ข$อ ๘.๑.๓) 
ลักษณะท่ีตรวจสอบ เกณฑ5ท่ีกําหนด ระดับการตัดสินใจ (คะแนน) 

 
ดีมาก      ดี       พอใช$     ต$องปรับปรุง 

ลักษณะท่ัวไป ในภาชนะบรรจุเดียวกันต$องมีรูปร<างและ
ขนาดใกล$ เ คียง กันอาจแตกหักได$บ$ า ง
เล็กน$อยหากมีไส$บรรจุอยู< ภายในหรือ
ประกบ ไส$ต$องอยู< ตัวและไม<ไหลออกมา
ภายนอก หากมีการแต<งหน$า ส<วนประกอบ
ต<างๆ ต$องกระจายตัวค<อนข$างสมํ่าเสมอ 

๔ ๓ ๒ ๑ 

สี ต$องมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของส<วนประกอบท่ี
ใช$ ไม<ไหม$เกรียม 

๔ ๓ ๒ ๑ 

กลิ่นรส ต$ อ ง มี ร ส ช า ติ ท่ี ดี ต า ม ธ ร ร ม ช า ติ ข อ ง
ส<วนประกอบท่ีใช$ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนท่ีไม<
พึงประสงค5 เช<น กลิ่นอับ กลิ่นหืน รสขม 

๔ ๓ ๒ ๑ 

ลักษณะเนื้อสัมผัส ส<วนท่ีเปNนแปSงต$องกรอบ ไม<แข็งกระด$าง ๔ ๓ ๒ ๑ 
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๘.๒   การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลากให$ตรวจพินิจ 
๘.๓   การทดสอบความชื้นและวัตถุเจือปนอาหารให$ใช$วิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเปNน
ท่ียอมรับ 
๘.๔   การทดสอบจุลินทรีย5  ให$ใช$วิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเปNนท่ียอมรับ 
๘.๕  การทดสอบน้ําหนักสุทธิ ให$ใช$เครื่องชั่งท่ีเหมาะ 

 
ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 
(ข
อ ๔.๑) 

ก.๑   สถานท่ีตั้งตัวอาคารและท่ีใกล$เคียง อยู<ในท่ีท่ีจะไม<ทําให$ผลิตภัณฑ5ท่ีทําเกิดการรปนเป¯°อนได$ง<าย 
โดย 
ก.๑.๑.๑  สถานท่ีตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไม<น้ําขังแฉะและสกปรก 
ก.๑.๑.๒  อยู<ห<างจากบริเวณหรือสถานท่ีท่ีมีฝุ|น เขม<า   ควัน มากผิดปกติ 
ก.๑.๑.๓  ไม<อยู<ใกล$เคียงกับสถานท่ีน<ารังเกียจ เช<น บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว5 แหล<งเก็บหรือกําจัดขยะ 
ก.๑.๒  อาคารท่ีทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก<อสสร$างในลักษณะท่ีง<ายแก<การบํารุงรักษา 
การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 
ก.๑.๒.๑  พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารท่ีทํา ก<อสร$างด$วยวัสดุท่ีคงทน เรียบ ทําความสะอาด และ
ซ<อมแซมให$อยู<ในสภาพท่ีดีตลอดเวลา 
ก.๑.๒.๒   แยกบริเวณท่ีทําออกเปNนสัดส<วน ไม<อยู<ให$ห$องสุขา ไม<มีสิ่งของท่ีไม<ใช$แล$วหรือไม<เก่ียวข$องกับ
การทําอยู<ในบริเวณท่ีทํา 
ก.๑.๒.๓   พ้ืนท่ีปฏิบัติงานไม<แออัด มีแสงสว<างเพียงพอ และมีการระบายอากาศท่ีเหมาะสม ก.๒ 
เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ5ในการทํา 
ก.๒.๑   ภาชนะหรืออุปกรณ5ในการทําท่ีสัมผัสกับผงิตภัณฑ5 ทําจากวัตถุดิบท่ีมีผิวเรรียบ ไมม<เปNนสนิม 
ล$างทําความสะอาดได$ง<าย 
ก.๒.๒   เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ5ท่ีใช$ สะอาด หมาะสมกับการใช$งาน ไมม<ก<อให$เกิดการปน
ป¯°อนติดต้ังได$ง<าย มีปริมาณเพียงพอ รวมท้ังสามารถทําความสะอาดได$ง<ายและท่ัวถึง 
ก.๓   การควบคุมกระบวนการทํา 
ก.๓.๑   วัตถุดิบและส<วนผสมในการทําความสะอาด มีคุณภาพดี มีการล$างหรือทําความสะอาดก<อน
การนําไปใช$ 
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ก.๓.๒   การทํา การเก็บรักษา การขนย$าย และการขนส<ง ให$มีการปSองกันการปนเปลื้อนและการเสื่อม
เสียของผลิตภัณฑ5 
ก.๔   การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 
ก.๔.๑   น้ําท่ีใช$ล$างทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ5 และมือของผู$ทํา เปNนน้ําสะอาดและมี
ปริมาณเพียงพอ 
ก.๔.๒   วิธีการปSองกันและกําจัดสสัตว5นําเชื้อ แมลงและฝุ|นผง ไม<ให$เข$าในบริเวณท่ีทําตามความ
เหมาะสม 
ก.๔.๓   มีการจํากัดขยะ สิ่งสกปรก และน้ําท้ิง อย<างเหมาะสม เพ่ือไม<ก<อให$เกิดการปนเปลื้อนกลับลงสู<
ผลิตภัณฑ5 
ก.๔.๔   สารเคมีท่ีใช$ล$างทําความสะอาด และใช$กําจัดสัตว5นําเชื้อและแมลง ใช$ในปริมาณท่ีเหมาะสม 
และเก็บแยกจากบบริเวณท่ีทํา เพ่ือไม<ให$ปนเปลื้อนลงสูผลิตภัณฑ5ได$ 
ก.๕   บุคลากรและสุขลักษณะผู$ปฏิบัติงาน 
 ผู$ทําทุกคน ต$องรักษาความสะอาดส<วนบุคคลให$ดี เช<น สวมเสื้อผ$าท่ีสะอาด มีผ$าคลุมผมเพ่ือปSองกัน
ไม<ให$เส$นผมหล<นลงในผลิตภัณฑ5 ไม<ไว$เล็บยาว ล$างมือให$สะอาดทุกครั้งก<อยปฎิบัติงานหลังการใช$ห$อง
สุขาและเม่ือมือสกปรก 
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ผนวก ช. 
การวิเคราะห�ผลทางสถิติ 

1.  การวิเคราะห5อัตราส<วนท่ีเหมาะสมของรําข$าวสาลีต<อกากงาดําในผลิตภัณฑ5กรวยไอศกรีมจาก

แปSงสาลี 

 
 

Multivariate Tests 

Effect Value F Hypothesis df Error df Sig. 

Intercept Pillai's Trace .987 2.186E3a 5.000 141.000 .000 

Wilks' Lambda .013 2.186E3a 5.000 141.000 .000 

Hotelling's Trace 77.524 2.186E3a 5.000 141.000 .000 

Roy's Largest Root 77.524 2.186E3a 5.000 141.000 .000 

trt Pillai's Trace .322 1.996 25.000 725.000 .003 

Wilks' Lambda .708 2.045 25.000 525.294 .002 

Hotelling's Trace .371 2.066 25.000 697.000 .002 

Roy's Largest Root .204 5.924b 5.000 145.000 .000 

block Pillai's Trace 2.004 3.345 145.000 725.000 .000 

Wilks' Lambda .049 4.061 145.000 701.785 .000 

Hotelling's Trace 5.321 5.115 145.000 697.000 .000 

Roy's Largest Root 3.340 16.700b 29.000 145.000 .000 

a. Exact statistic      

b. The statistic is an upper bound on F that yields a lower bound on the 
significance level. 

c. Design: Intercept + trt + block     
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color 

Duncan   

trt N 

Subset 

1 2 

6 30 5.63  

4 30 6.20 6.20 

5 30 6.23 6.23 

2 30  6.37 

1 30  6.83 

3 30  6.83 

Sig.  .055 .056 

Means for groups in homogeneous subsets 
are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square (Error) = 
1.306. 

 
Flavor 

Duncan    

trt N 

Subset 

1 2 3 

6 30 5.77   

3 30 5.97 5.97  

2 30 6.07 6.07  

5 30 6.17 6.17  

4 30  6.60 6.60 

1 30   6.83 

Sig.  .250 .066 .457 
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Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square (Error) = 1.689. 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square (Error) = 1.470. 

 
Overall 

Duncan   

trt N 

Subset 

1 2 

6 30 6.07  

3 30 6.33  

4 30 6.53  

2 30 6.57  

5 30 6.60  

1 30  7.20 

Sig.  .096 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square (Error) = 1.207. 
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2. การวิเคราะห�อัตราส5วนท่ีเหมาะสมของรําข
าวสาลีต5อกากงาดําในผลิตภัณฑ�กรวยไอศกรีม

จากแป̀งสาลี ทางกายภาพด
ายเครื่อง Texture 

 

 
 
 

 
Tests of Between-Subjects Effect 

Dependent Variable:texture     

Source 
Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 2.585a 14 .185 3.818 .000 

Intercept 145.380 1 145.380 3.006E3 .000 

Trt 2.392 5 .478 9.894 .000 

Rep .171 9 .019 .394 .932 

Error 2.176 45 .048   

Total 151.683 60    

Corrected Total 4.761 59    

a. R Squared = .543 (Adjusted R Squared = .401)   
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2.  การวิเคราะห�อายุการเก็บรักษากรวยไอศกรีม 

2.1  ท่ี  0,1,2,3  สัปดาห� 

 
Multivariate Testsb 

Effect Value F Hypothesis df Error df Sig. 

Intercept Pillai's Trace .732 10.941a 1.000 4.000 .030 

Wilks' Lambda .268 10.941a 1.000 4.000 .030 

Hotelling's Trace 2.735 10.941a 1.000 4.000 .030 

Roy's Largest Root 2.735 10.941a 1.000 4.000 .030 

color Pillai's Trace .756 3.098a 4.000 4.000 .150 

Wilks' Lambda .244 3.098a 4.000 4.000 .150 

 
texture 

Duncan     

trt N 

Subset 

1 2 3 4 

1 10 1.3620    

2 10 1.3950 1.3950   

3 10 1.4620 1.4620 1.4620  

4 10  1.5810 1.5810  

5 9   1.6111  

6 11    1.9445 

Sig.  .345 .080 .160 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
Based on observed means. 
The error term is Mean Square(Error) = .048. 
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Hotelling's Trace 3.098 3.098a 4.000 4.000 .150 

Roy's Largest Root 3.098 3.098a 4.000 4.000 .150 

flavor Pillai's Trace .819 3.609a 5.000 4.000 .119 

Wilks' Lambda .181 3.609a 5.000 4.000 .119 

Hotelling's Trace 4.511 3.609a 5.000 4.000 .119 

Roy's Largest Root 4.511 3.609a 5.000 4.000 .119 

taste Pillai's Trace .775 2.755a 5.000 4.000 .174 

Wilks' Lambda .225 2.755a 5.000 4.000 .174 

Hotelling's Trace 3.444 2.755a 5.000 4.000 .174 

Roy's Largest Root 3.444 2.755a 5.000 4.000 .174 

texture Pillai's Trace .797 3.149a 5.000 4.000 .145 

Wilks' Lambda .203 3.149a 5.000 4.000 .145 

Hotelling's Trace 3.936 3.149a 5.000 4.000 .145 

Roy's Largest Root 3.936 3.149a 5.000 4.000 .145 

overall Pillai's Trace .449 1.087a 3.000 4.000 .450 

Wilks' Lambda .551 1.087a 3.000 4.000 .450 

Hotelling's Trace .815 1.087a 3.000 4.000 .450 

Roy's Largest Root .815 1.087a 3.000 4.000 .450 

a. Exact statistic      

b. Design: Intercept + color + flavor + taste + texture + overall   
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Tests of Between-Subjects Effects 

Source 

Depen
dent 
Variab
le 

Type III Sum 
of Squares Df Mean Square F Sig. 

Corrected 
Model 

trt .000a 25 .000 . . 

block 2056.366b 25 82.255 1.721 .321 

Intercept trt 4.658 1 4.658 . . 

block 522.807 1 522.807 10.941 .030 

color trt .000 4 .000 . . 

block 592.110 4 148.027 3.098 .150 

flavor trt .000 5 .000 . . 

block 862.288 5 172.458 3.609 .119 

taste trt .000 5 .000 . . 

block 658.319 5 131.664 2.755 .174 

 
texture 

trt .000 5 .000 . . 

block 752.352 5 150.470 3.149 .145 

overall trt .000 3 .000 . . 

block 155.844 3 51.948 1.087 .450 

Error trt .000 4 .000   

block 191.134 4 47.784   

Total trt 30.000 30    

block 9455.000 30    

Corrected Total trt .000 29    

block 2247.500 29    

a. R Squared = . (Adjusted R Squared = .)    
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ภาคผนวก. ซ 
          วิธีวิเคราะห�องค�ประกอบทางเคมี 
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การวิเคราะห�ปริมาณความช้ืน                                                                                                         
(Determination of moisture content) 

วิธีวิเคราะห�              
อบจานหาความชื้นของอลูมิเนียมพร$อมด$วยฝาปbดในตู$อบไฟฟSาท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส 

หรือในตู$อบสุญญากาศ 60 องศาเซลเซียส ประมาณ 30 นาที ท้ิงให$เย็นในเดสิกเคเตอร5ท่ีอุณหภูมิห$อง 
ชั่งน้ําหนักจานและฝาปbดให$ได$น้ําหนักท่ีแน<นอน 

ชั่งน้ําหนักตัวอย<างให$ได$น้ําหนักท่ีแน<นอนใส<ในจานอลูมิเนียม ประมาณ 1-3 กรัม นํากลับไปอบ
ในตู$ไฟฟSาท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส หรือในตู$อบสุญญากาศ 60 องศาเซลเซียส ประมาณ 4 ชั่วโมง 
ท้ิงให$เย็นในเดสิกเคเตอร5ท่ีอุณหภูมิห$อง ชั่งน้ําหนักจานและฝาปbดให$ได$น้ําหนักท่ีแน<นอน ทําการอบซํ้า
นานครั้งละ 30 นาที และชั่งน้ําหนักจนกว<าจะได$น้ําหนักท่ีคงท่ี คํานวณปริมาณร$อยละของความชื้นของ
ตัวอย<างอาหาร 

 ปริมาณความชื้นร$อยละของน้ําหนัก = 100 (W1 -W 2) 
 W1 -W 
  เม่ือ W คือ น้ําหนักของจานอลูมิเนียมพร$อมฝาปbดเปNนกรัม 
      W1 คือ น้ําหนักของจานอลูมิเนียมและตัวอย<างก<อนอบ เปNนกรัม 
   W2 คือ น้ําหนักของจานอลูมิเนียมและตัวอย<างหลังอบ เปNนกรัม 
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การวิเคราะห�โปรตีน 
(Determination of Protein) 

วิธีวิเคราะห� 
 ทําการย<อย กลั่น และไทเทรตเพ่ือวิเคราะห5ปริมาณโปรตีนดังนี้ 
การย5อย 

1. ชั่งตัวอย<างประมาณ 0.5-1.0 กรัม อย<างละเอียดใส<ลงในหลอดย<อย (Kjeldhl Flask  หรอื 

digestion tube) 

2. เติมสารช<วยเร<งปฏิกิริยาท่ีผสมระหว<าง  CuSO4 และ K2SO4 ในอัตราส<วน 0.5:10 ประมาณ 

10 กรัม 

3. เติมกรดซัลฟูริกเข$มข$น 20 มิลลิเมตร เขย<าให$สารท้ังหมดเข$ากันเบาๆ 

4. ต้ังหลอดย<อยใน Stand หยด  n-octanol 2-3 หยดก<อนสวม  Exhaust manifold ลงบน

ส<วนบนของขวดย<อย 

5. ต้ัง Stand, Digestion tube และ Exhaust ลงบนเครื่องย<อยเปbดเครื่องดักจับไอกรด ย<อยจน

ได$สารละลายใสทุกหลอด 

6. ยก Stand พร$อมหลอดย<อยออกจากเครื่องย<อยโดยเปbดเครื่องดูดจับไอกรดไว$ ท้ิงให$สารละลาย

เย็น 

การกล่ันและวิเคราะห�ปริมาณ 
1. เปbดเครื่องหล<อเย็นก<อนทําการกลั่นอย<างน$อย 30 นาที เปbดเครื่องกลั่น 

2. ใส<หลอดย<อยท่ีมีสารสกัดจากตัวอย<างท่ีย<อยแล$ว โดยเริ่มกลั่นจาก Blank ก<อนและปbดประตู

เครื่องกลั่น 

3. กดปุ|มด<าง (NaOH) ประมาณ 2-3 ครั้ง จนสารละลายในหลอดเปลี่ยนเปNนสีน้ําเงินเข$ม 

4. นําขวดรูปชมพู<ขนาด 250 มิลลิเมตร ต้ังไว$บน Platform ของเครื่องให$สายของเครื่องควบแน<น

อยู<ในขวดรูปชมพู< 

5. รอจนเครื่องกลั่นทํางานเสร็จ นําสารละลายท่ีกลั่นได$ไปไทเทรตกับกรดเติม 

Bromocresolgreen และ Methyred อย<างละ 2 หยด นําสารละลายดังกล<าวไปไทเทรตกับ

กรด HCl 0.01 ml จนได$สารละลายเปNนสีชมพูอ<อน นําปริมาณ HCl ท่ีใช$ไทเทรตไปคํานวณผล

การวิเคราะห5 
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 %N=  14x(V1-V2) x normality of HCl (mol/L) % Protein= %N x ตัวแฟคเตอร5  

                           Weight of example  

แฟกเตอร�ท่ีใช
คํานวณหาปริมาณโปรตีนสําหรับอาหารชนิดต5าง 

อาหาร                                                      แฟกเตอร� 

ธัญพืช      

แปSงสาลีจากข$าวท้ังเมล็ด 
มักกะโรนีและสปาเก็ตต้ี 
ข$าวเจ$าและผลิตภัณฑ5 
ข$าวไรน5และผลิตภัณฑ5 
ข$าวบาเล<ย5และผลิตภัณฑ5 
นัทและพืชเมล็ด 
ถ่ัวเหลืองและผลิตภัณฑ5 
อัลมอนด5 
บราซิลนัท 
มะพร$าว 
เมล็ดงา  ทานตะวัน คําฝอย และอ่ืนๆ 
นมและผลิตภัณฑ5 
อาหารอ่ืนๆ 

 5.83 
5.7 

   5.95 
  5.83 
   5.83 

 
  5.71 
5.18 
5.46 
5.3 
5.3 

 6.38 
 6.26 

            ท่ีมา : เสาวลักษณ5 จติรบรรเจดิกุล และคณะ (2549)      
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การวิเคราะห�หาปริมาณไขมัน 
(Demination of Crude fat) 

 
วิธีการวิเคราะห� 

1. ชั่งตัวอย<างท่ีผ<านการอบไล<ความชื้นแล$วให$ได$น้ําหนักท่ีแน<นอน  โดยใช$กระดาษกรองท่ีทราบ

น้ําหนักรองรับ ชั่งตัวอย<างประมาณ 1-2 กรัม  ห<อตัวอย<างให$มิดชิดด$วยกระดาษกรองแล$วใส<

ลงในรังไหมในช<องกลั่นเครื่อง Soxhlet 

2. ชั่งนําหนักถ$วยอะลูมิเนียมสําหรับวิเคราะห5ไขมัน  ท่ีอบให$แห$งสนิทแล$ว  นําไปประกอบเข$ากับ

รังไหม ใส<เข$าในเครื่องวิเคราะห5ไขมัน 

3. ค<อยๆเติบปbโตรเลียมอีเทอร5ปริมาณ 80 มิลลิลิตร โดยแบ<งออกเปNนสองรอบละ 40 มิลลิลิตร 

เพ่ือไม<ให$ปbโตรเลียมอีเทอร5ชะล$างตัวอย<างเร็วเกินไป  ปรับความร$องให$หยดของตัวทําลายกลั่น

จากคอนเดนเซอร5  มีอัตรา 150 หยดต<อนาที เม่ือสกัดได$ตามเวลาท่ีกําหนดแล$ว  นําถ$วย

อะลูมิเนียมซ่ึงมีไขมันหรือน้ํามันท่ีสกัดได$ไประเหยเอาตัวทําลายออกเกือบหมดแล$วนําไป

อบแห$งในตู$อบอุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส  นาน 30 นาที  และชั่งจนได$น้ําหนักคงท่ี

หลังจากทําให$เย็นในเดสิกเคเตอร5 

4. คํานวณปริมาณของไขมันในตัวอย<างอาหารจากการคํานวณน้ําหนักถ$วยอะลูมิเนียมโดยใช$สูตร

ต<อไป 

 
ปริมาณไขมัน (%)            =          100(W1-W2) 

             W 
เม่ือ   W     =   น้ําหนักของตัวอย<างอบแห$ง   (กรัม) 
        W     =   นําหนักของขวดแก$วก$นกลมและไขมันหลังอบแห$งจนน้ําหนักคงท่ี (กรัม) 
        W     =   น้ําหนักของขวดแก$วก$นกลมท่ีนําไปอบจนได$น้ําหนักคงท่ี (กรัม) 
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การวิเคราะห�ปริมาณสารเส
นใย 
(Determination of Crude fiber) 

สารเคมีท่ีใช
 
       1.  กรดซัลฟุลิก 1.25% 
       2.  โซเดียมไฮดรอกไซด5 1.25% 
       3.  n-octanol เปNน antifoam  
วิธีการวิเคราะห� 

1. ใช$ตัวอย<างท่ีได$จากการหาความชื้นแล$ว หรือผ<านการอบในตู$อบอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส    
จนน้ําหนักคงท่ี แล$วทําให$เย็นใน Dessicator 
2. ชั่งน้ําหนักท่ีแน<นอนของตัวอย<างท่ีบดแล$ว 1±0.001 กรัม 
3. เติม 1.25% กรดซัลฟุริกร$อน 150 มิลลิลิตร (ทําให$ร$อนโดยการอุ<นบน Hot plate เพ่ือลดเวลา     
ในการย<อย)  
4. เติม 3-5 หยดของ n-octanol 
5. ทําการย<อยเปNนเวลา 30 นาที  
6. กดปุ|ม vacuum เพ่ือถ<ายกรดซัลฟุริกออก 
7. ล$างตัวอย<างด$วย deionized water ท่ีทําให$ร$อน 30 มิลลิลิตร จํานวน 3 ครั้ง โดยกดปุ|ม      
Compressed air เพ่ือกวนตัวอย<างให$กระจาย 
8. หลังจากล$างน้ําสุดท$ายแล$วเติม 150 มล. ของโซเดียมไฮดรอกไซด5 1.25% แล$วเติม3-5 หยด 
ของ n-ocetanot                              
9. ทําการย<อยเปNนเวลา30 นาที 
10. ทําการกรองแล$วล$างตัวอย<างเหมือนข$อ 7 
11. หลังจากล$างน้ํากลั่นครั้งสุดท$ายแล$ว ให$ล$างด$วย acetone 25    มิลลิลิตร.  โดยกดปุ|ม 
compressed  air  เพ่ือกวนตัวอย<างให$กระจาย 
12. นํา crucible ออกจากเครื่อง แล$วชั่งน้ําหนักหลังจากอบน้ําหนักของตัวอย<างท่ีได$จะเปNน
น้ําหนักของ crude fiber + ash content (W1) 
13. นําไปหาเถ$า โดยน้ําตัวอย<างท่ีเหลือจากการหาเส$นใยไปเผาใน muffle ท่ีอุณหภูมิ 500 องศา
เซลเซียส เปNนเวลา 3 ชั่วโมง ทําการชั่งน้ําหนักอีกครั้ง ผลต<างของน้ําหนักท่ีได$ในข$อ 12 จะเปNนค<า 
crude fiber content (W2)    

      ทําการคํานวณโดยใช$สูตร Crude fiber (%)     =       (W1  -   W2) x 100                                                                                                                        
         W0 
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การวิเคราะห�ปริมาณเถ
า 
(Determination  of  ash) 

 
วิธีการวิเคราะห�ปริมาณเถ
า 

ชั่งน้ําหนักตัวอย<าง 2 กรัม ในถ$วยกระเบื้องเคลือบ (porcelain  crucible)  ท่ีเผาและชั่ง
น้ําหนักแน<นอนแล$วนําตัวอย<างไปเผา (muffle  furnace)  ท่ีอุณหภูมิ 600 องศาเซลเซียส นาน
ประมาณ 2-3 ชั่วโมง  จนกระท่ังได$เถ$าสีขาวหรือสีเถ$าอ<อน  นําออกจากตู$เผาใส<ในเดสิกเคเตอร5  ปล<อย
ไว$ให$เย็นท่ีอุณหภูมิห$องแล$วชั่งน้ําหนัก  เผาตัวอย<างซํ้านาน 30 นาที จนได$น้ําหนักคงท่ี 
ปริมาณเถ$าร$อยละของน้ําหนัก    =           100(W2-W) 
          W1-W 
เม่ือ       W     คือ     น้ําหนักคงท่ีของถ$วยกระเบื้องเคลือบเปNนกรัม 
             W1   คือ      น้ําหนักของถ$วยกระเบื้องเคลือบและตัวอย<างก<อนเผาเปNนกรัม 
             W2   คือ      น้ําหนักของถ$วยกระเบื้องเคลือบและตัวอย<างหลังเผาเปNนกรัม 
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การวิเคราะห�ปริมาณคาร�โบไฮเดรตทั้งหมด 
(Determination  of  Carbohydrates) 

 
วิธีหาการปริมาณคาร�โบไฮเดรตท้ังหมด 
    คํานวณหาโดยใช$ความแตกต<างของน้ําหนักตัวอย<างแห$ง และปริมาณขององค5ประกอบอ่ืนๆ 
 
ปริมาณคาร�โบไฮเดรต   = 100-(%โปรตีน+%ไขมัน+%เส$นใย+%ความชื้น) 
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แบบประมาณคุณภาพทางประสาทสัมผัส (ภาคผนวก.ฌ) 
ชุดท่ี ………. 

 วันท่ีชิม………………….. 
ผลิตภัณฑ�  กรวยไอศกรีมเสริมรําข
าวสาลีกับกากงาดํา (สูตรมาตรฐาน)                              
คําแนะนํา   กรุณาชิมตัวอย<างท่ีเสนอ จากซ$ายไปขวาตามลําดับ  แล$วให$คะแนนความชอบในแต<ละ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ5  ท่ีใกล$เคียงความรู$สึกของท<านมากท่ีสุดโดยกําหนดให$ 
9  =  ชอบมากท่ีสุด                8  =  ชอบมาก                                     7  =  ชอบปลานกลาง 
6  =  ชอบเล็กน$อย                 5  =  บอกไม<ได$ว<าชอบหรือไม<ชอบ             4  =  ไม<ชอบเล็กน$อย 
3  =  ไม<ชอบปลานกลาง          2  =  ไม<ชอบมาก                                  1  =  ไม<ชอบมากท่ีสุด 
 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 
   

สี    
กลิ่น    
รส    

เนื้อสัมผัส    
ความชอบโดยรวม    

ข$อเสนอแนะ………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

ขอบคุณสําหรับความร<วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
                                                                                    นางสาวกัญญารัตน5    ชมภูน$อย 

                                                                                         นางสาวผกามาศ   รุ<งอ<วม                                                                                                      
นางสาววราภรณ5   มานิตานนท5                                                                   

ป. ตรี  4 วิทยาศาสตร5การอาหารและโภชนาการ 
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