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บทคัดย่อ 
 

 การศึกษาเรื่อง การใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีในขนมปังหวาน มีวัตถุประสงค์เพื่อ
ศึกษาสูตรพื้นฐานขนมปังหวาน เพื่อศึกษาปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ ท่ีเหมาะสมทดแทนแป้งสาลีใน
ขนมปังหวาน จ านวน 4 ระดับ คือ 0% 15% 25% และ 35% ของน้ าหนักแป้งสาลี และเพื่อศึกษา
การใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีในขนมปังหวานเสริมฟักบัตเตอร์นัท จ านวน 4 ระดับ คือ 
0% 5% 10% และ 15% ของน้ าหนักส่วนผสมท้ังหมด โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อก
สมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) จากนั้นน ามาประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส (นุ่ม) และความชอบโดยรวม โดย
วิธีการชิมแบบให้คะแนน 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยใช้ผู้ชิมท่ีไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 
80 คน จากนั้นมาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) ท่ีระดับความเช่ือมั่น 
95% และวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวิธี Least Significant Difference, LSD และ 
(Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT) 
 จากการศึกษาปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ท่ีเหมาะสมทดแทนแป้งสาลีในขนมปังหวาน พบว่า 
ผู้ชิมให้การยอมรับปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ท่ี 25% ในด้าน ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อ
สัมผัส (นุ่ม) และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับความชอบมาก เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน
และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่า คุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อ
สัมผัส (นุ่ม) และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 
95%  
 จากการศึกษาปริมาณฟักบัตเตอร์นัทท่ีเสริมในขนมปังหวานแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทน   
แป้งสาลี ปริมาณฟักบัตเตอร์นัทท่ี 5% พบว่า ผู้ชิมให้การยอมรับมากท่ีสุด ในด้านลักษณะปรากฏ 
กล่ิน รสชาติ และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับความชอบปานกลาง เมื่อน ามาวิเคราะห์ความ
แปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่า คุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน 
รสชาติ เนื้อสัมผัส (นุ่ม) และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ท่ีระดับ
ความเช่ือมั่น 95%  
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ABSTRACT 
The purpose of the study is to study 3 formula basic formula Sweet bread. To 

study the amount of Riceberry flour to replace Wheat flour in sweet bead in 4 levels : 
0%, 15%, 25% and 35% of wheat flour weight and to study the amount of Squash 
butternut added Riceberry sweet bread in 4 levels : 0%, 5%, 15% and 20% of all 
compound. The experiment is analyzed by Randomized Complete Block Design, 
(RCBD) to evaluate sensory quality of appearance, color, flavor, taste, texture (soft) 
and overall preference. The savory evaluation is tested by 9-Point Hedonic scale and 
evaluated by 80 subjects. It is analyzed by Analysis of Variance (ANOVA) and Least 
Significant Difference (LSD) and Duncan’s New Multiple Range test (DMRT).  

 The results of the study Riceberry flour to replace Wheat flour in sweet bead 
that most of the gourmets like the level of 25% with the average in appearance 
color, flavor, taste, texture (soft) and overall preference moderate levels. When 
analysis in variance and statistical difference were found that satisfaction in all 
various respects were significantly different at a confidence level of 95%. 

 The result of the study the amount of Squash butternut added Riceberry 
sweet bread that most of the gourmets like the level of 5% with the average in 
appearance, flavor, taste and overall preference moderate levels. When analysis in 
variance and statistical difference were found that satisfaction in all various respects 
were significantly different at a confidence level of 95%. 
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กติตกิรรมประกาศ 
 
 โครงงานพิเศษเรื่อง การใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีในขนมปังหวาน ซึ่งเป็นส่วน
หนึ่งของวิชา โครงงานพิเศษด้านอาหารและโภชนาการตามหลักสูตรปริญญาตรีคหกรรมศาสตร
บัณฑิต ได้ส าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดี คณะผู้จัดท าโครงงานพิเศษต้องขอกราบขอบพระคุณ ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์พจนีย์ บุญนา อาจารย์ท่ีปรึกษาโครงงานพิเศษท่ีได้สละเวลาให้ค าปรึกษา ตักเตือน ให้
ค าช้ีแนะ ตลอดจนช่วยเหลือ และตรวจแก้ไขในส่วนท่ีบกพร่องต่างๆ ให้สมบูรณ์มากยิ่งขึ้น 
 ขอกราบขอบพระคุณ ผู้ช่วยศาตราจารย์วาสนา ขวยเขิน กรรมการสอบท่ีได้สละเวลามาเป็น
กรรมการสอบโครงงานพิเศษ และช่วยแก้ไขในส่วนบกพร่องต่างๆ ให้สมบูรณ์ 
 ขอกราบขอบพระคุณ อาจารย์ปรัศนีย์ ทับใบแย้ม อาจารย์ผู้สอนวิชาโครงงานพิเศษท่ีได้มอบ
ความรู้และให้ค าปรึกษาในด้านต่างๆ จนส าเร็จ 
  ขอกราบขอบพระคุณคณาจารย์ เพื่อนๆ และน้องๆ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการทุกท่าน
ท่ีเสียสละเวลาในการท าแบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสทุกครั้งท่ีท าการทดลอง 
 ขอกราบขอบพระคุณ คุณพ่อ คุณแม่ ท่ีให้การสนับสนุน ช่วยเหลือ ท้ังก าลังกายก าลังใจ และ
ก าลังทรัพย์ ให้ส าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดี สุดท้ายนี้ขอระลึกถึงพระคุณครูบาอาจารย์ทุกท่านท่ีประสิทธิ์
ประสาทวิชาความรู้แก่ผู้ท าโครงงานพิเศษ และหากโครงงานพิเศษฉบับนี้เป็นประโยชน์แก่ผู้ใดก็ตาม
ผู้จัดท าขอมอบความดีท้ังหมดนี้ให้แด่ทุกท่านท่ีกล่าวมาข้างต้น และหากมีข้อผิดพลาดประการใด
ผู้จัดท าขอน้อมรับไว้แต่เพียงผู้เดียว 
 

   กฤติมา นพกรมงคล 
                   ปิยนันท์ แสนกล้า 

                 ปวีณา เฉลียวไว 
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บทที ่1 
 

บทน า 
 
 
1.1 ความเปน็มาและความส าคญัของปญัหา 
     
 ในปัจจุบันการบริโภคขนมปังได้รับความนิยมมากขึ้น โดยเฉพาะสังคมเมืองท่ีมีความเร่งรีบใน
การด าเนินชีวิต ส่งผลโดยตรงต่อพฤติกรรมการบริโภคอาหารโดยเฉพาะอาหารเช้า และอาหารว่าง 
โดยส่วนใหญ่จะบริโภคขนมปังรวมกับ นม ชา หรือกาแฟ ซึ่งในราคาไม่สูงมาก สามารถหาซื้อได้ง่าย
สะดวกต่อการบริโภค ขนมปังหวานมีหลายชนิดท่ีรู้จักกันอย่างกว้างขวาง ได้แก่ ขนมปังหวานท่ัวไป 
ขนมปังลูกเกด ขนมปังหวานต่างจากขนมปังจืดในส่วนผสมท่ีใช้ โดท่ีท าขนมปังหวานจะ มีสูตรท่ี
เข้มข้นกว่าโดท่ีท าขนมปังจืด โดยมีปริมาณน้ าตาล นม ไขมัน และไข่ สูงกว่าขนมปังจืด ขนมปังหวาน
จากสูตรพื้นฐานเพียงสูตรเดียวนั้นสามารถดัดแปลงให้เกิดเป็นขนมปังหวานมากมายหลายชนิด โดย
การปั้นให้มีรูปร่างและขนาดต่างๆ กัน ใส่ไส้ชนิดต่างๆ หรือ โรยหน้าด้วยไอซิ่ง แล้วเรียกช่ือขนมปัง
หวานเหล่านั้นได้เป็นช่ือต่างกัน (จิตรธนา และอรอนงค์, 2549) การศึกษาและการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ขนมปังมีการท าอย่างแพร่หลาย โดยใช้การเสริม และทดแทน น าเอาวัตถุดิบท่ีหลากหลายมาใช้ 
รวมถึงผลิตภัณฑ์ทางการเกษตรท่ีเพิ่มคุณประโยชน์ให้กับผลิตภัณฑ์ขนมปัง  
 ข้าวไรซ์เบอร์รี่ เป็นข้าวท่ีได้จากการผสมข้ามพันธุ์ระหว่างข้าวเจ้าหอมนิลกับข้าวขาวดอก
มะลิ 105 ลักษณะเป็นข้าวเจ้า สีม่วงเข้ม รูปร่างเมล็ดเรียวยาว ข้าวไรซ์เบอร์รี่ได้รับการปรับปรุงพันธุ์
จากศูนย์วิทยาศาสตร์ข้าว  โดยความร่วมมือจากคณะกรรมการวิ จัยแห่งชาติ (วช.)  และ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ พันธุ์ข้าวนี้ได้จดทะเบียนเป็นพันธุ์พืชใหม่แล้ว ด้านคุณสมบัติเด่นทางด้าน
โภชนาการ คือมีสารต้านอนุมูลอิสระสูง ได้แก่ เบต้าแคโรทีน แกมมาโอไรซานอล วิตามินอี แทนนิน 
สังกะสี และโฟเลตสูง มีดัชนีน้ าตาลต่ า–ปานกลาง ลดระดับคอเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรด์ใน
หลอดเลือด ท าให้เลือดหมุนเวียนไปเล้ียงอวัยวะส่วนต่างๆ ได้อย่างเป็นปกติ ลดอัตราเส่ียงของ
โรคหัวใจ เบาหวาน ความดันโลหิตสูง สมองเส่ือม และ เส้นใยอาหาร มีอยู่ปริมาณมากใน            
ข้าวกล้องไรซ์เบอร์รี่ ช่วยลดระดับไขมันและคอเลสเตอรอล ป้องกันโรคหัวใจ ช่วยควบคุมน้ าหนัก   
ช่วยระบบขับถ่าย (นิรนาม, 2556) 
 ฟักบัตเตอร์นัท เป็นฟักชนิดหนึ่งท่ี มูลนิธิโครงการหลวงได้ส่งเสริมให้เกษตรกรปลูกเป็น
รายได้เสริม บัตเตอร์นัทเป็นฟักแบบเดียวกับฟักทอง รูปร่างคล้ายน้ าเต้าและเปลือกสีเหลืองอ่อน เนื้อ
สีเหลืองส้ม เนื้อแน่น รสหวานมัน ใช้ประกอบอาหารได้ท้ังคาวและหวาน คุณประโยชน์ มีท้ังเบต้าแค
โรทีน วิตามินเอและซี แคลเซียม แมกนีเซียม แมงกานีส และโพแทสเซียและยังเป็นแหล่งของไฟโท
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เคมีคอลแอลฟาแคโรทีน ซึ่งสามารถต้านอนุมูลอิสระ และยับย้ังการพัฒนาของเซลล์มะเร็ง เมื่อระดับ
การต้านอนุมูลอิสระดี ป้องกันไม่ให้ปอดท าหน้าท่ีลดลงเมื่ออายุมากขึ้น (สมชาย, 2555) 
 จากคุณประโยชน์ท่ีได้กล่าวมาของข้าวไรซ์เบอร์รี่ และฟักบัตเตอร์นัท คณะผู้วิจัยจึงมีความ
สนใจท่ีจะศึกษาขนมปังหวานข้าวไรซ์เบอร์รี่เสริมฟักบัตเตอร์นัท เพื่อให้เกิดผลิตภัณฑ์ใหม่ เป็นการ
เพิ่มคุณค่าให้กับขนมปังหวาน แล้วยังน าข้าวไทยและผลิตภัณฑ์โครงการหลวงมาใช้ให้แพร่หลาย เป็น
ทางเลือกให้กับผู้บริโภค และท าให้ได้รับสารอาหารที่มีประโยชน์แก่ร่างกายอีกด้วย 
 
1.2 วัตถุประสงค์ 
 1.2.1 เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมปังหวาน 
 1.2.2 เพื่อศึกษาการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีในขนมปังหวาน 
 1.2.3 เพื่อศึกษาการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีในขนมปังหวานเสริมฟักบัตเตอร์
นัท 
 
1.3 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
 1.3.1 ได้ขนมปังหวานท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการมากข้ึน 
 1.3.2 เพิ่มทางเลือกใหม่ให้แก่ผู้บริโภค 
 1.3.3 เป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับขนมปังหวาน 
 1.3.4 เป็นการพัฒนา ส่งเสริมข้าวไทยและผลผลิตของเกษตรกรมาใช้ในด้านเบเกอรี่ให้
หลากหลายมากขึ้น 
 

1.4 ขอบเขตการศึกษา 
 1.4.1 ศึกษาแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ ของบริษัท ติง เฮง ฟู้ด โปรดักส์ จ ากัด ต าบลเฉนียง อ าเภอ 
เมืองสุรินทร์ จังหวัดสุรินทร์  
 1.4.2 ศึกษาฟักบัตเตอร์นัท ของมูลนิธิโครงการหลวง 
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เอกสารและงานวจิยัทีเ่กีย่วขอ้ง 
 
 

2.1 แนวคิดทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง 
  
 2.1.1 ขนมปังหวาน 
  ขนมปังหวานมีหลายชนิด ท่ีรู้ จักกันอย่างกว้ างขวางได้แก่ ขนมปังหวานท่ัวไป 
ทอฟฟี่เค้กและขนมปังลูกเกด ขนมปังหวานต่างจากขนมปังจืดในส่วนผสมท่ีใช้ โดท่ีท าขนมปังหวาน
จะต้องมีสูตรที่เข้มข้นกว่าโดท่ีท าขนมปังจืดโดยมีปริมาณน้ าตาล นม ไขมัน และไข่ สูงกว่าขนมปังจืด 
ขนมปังจากสูตรพื้นฐานเพียงสูตรเดียวนั้นสามารถดัดแปลงให้เกิดเป็นขนมปังหวานมากมายหลาย
ชนิดได้โดยการปั้นให้มีรูปร่างและขนาดต่างๆ กัน ใส่ไส้ชนิดต่างๆ หรือโรยหน้าด้วยไอซิ่งต่างชนิดกัน
แล้วเรียกช่ือขนมปังหวานเหล่านั้นได้เป็นช่ือต่างๆ กัน (จิตธนา และอรอนงค์, 2549) ขนมปังหวานมี
ปริมาณไขมัน 12-24 % น้ าตาล 16-22 % เนื้อของขนมปังค่อนข้างหวาน (นวรัตน์, ม.ป.ป.) 
  

2.1.2 แปง้สาล ี
  แป้งสาลี (wheat flour) เป็นแป้งท่ีได้จากส่วนของเอนโดสเปอร์มของเมล็ดข้าวสาลี
เท่านั้น ไม่มีส่วนของคัพภะหรือร าเจือปนอยู่เลย น ามาบดละเอียดและร่อนผ่านตะแกรงจนได้ขนาดท่ี
ต้องการ แล้วฟอกสีให้ขาวสะอาด ลักษณะแป้งสาลีเมื่อผ่านความร้อนจะมีลักษณะเป็นสีขาวขุ่นออก
เหลือง นุ่ม และเป็นเจลค่อนข้างอยู่ตัว แป้งสาลีท่ีผลิตได้สามารถแบ่งตามสมบัติของโปรตีนในแป้งได้ 
3 ชนิดคือ 
  2.1.2.1 ชนิดของแป้งสาลี 
   2.1.2.1.1 แป้งสาลีโปรตีนสูง หรือ ท่ีเรียกว่า แป้งขนมปัง มีโปรตีนประมาณ 
12-14% โม่จากข้าวสาลีชนิดแข็ง (แป้งโปรตีน hard wheat) แป้งสาลีโปรตีนสูง เหมาะส าหรับน ามา
ท าขนมปังและผลิตภัณฑ์ท่ีหมักด้วยยีสต์ทุกชนิด 
   2.1.2.1.2 แป้งสาลีโปรตีนปานกลาง หรือท่ีเรียกว่า แป้งอเนกประสงค์ มี
โปรตีนประมาณ 10-11% เป็นแป้งท่ีได้จากการโม่ข้าวสาลีชนิดแข็งกับข้าวสาลีชนิดอ่อนเข้าด้วยกัน 
ลักษณะของแป้งชนิดนี้จะให้สมบัติของแป้งขนมปังและแป้งเค้กผสมกัน เหมาะส าหรับน ามาท า
ผลิตภัณฑ์หลายชนิด เช่น ขนมปัง บะหมี่ ปาท่องโก๋ เป็นต้น สารท่ีท าให้แป้งชนิดนี้ขึ้นฟูใช้ได้ท้ังยีตส์
และผงฟู 
 



4 

  

 2.1.2.1.3 แป้งสาลีโปรตีนตํ่า หรือเรียกว่าแป้งเค้ก มีโปรตีนประมาณ     
7-9 % เป็นแป้งท่ีได้จากการโม่ข้าวสาลีชนิดเบา (soft wheat) เหมาะสําหรับนํามาทําเค้กหรือคุกกี้ 
สารที่ทําให้แป้งชนิดนี้ขึ้นฟู ได้แก่ ผงฟู และเบกิ้งโซดา (อัจฉรา, 2556)  

  แป้งขนมปัง มีสีขาวนวลเข้มมากกว่าแป้งชนิดอื่น นิยมนํามาทําขนมปัง
ต่างๆ  เช่น เดนิช พิชซ่า ครัวซองต์ ปาท่องโก๋ บะหมี่ หรือใช้ทําเค้กท่ีต้องการให้ได้เนื้อเค้กท่ีมีลักษณะ
แน่น เช่น ฟรุตเค้ก เพราะต้องการท่ีจะพยุงน้ําหนักของผลไม้ไม่ให้จม แป้งชนิดนี้มีคุณสมบัติพิเศษ 
เมื่อนํามารวมตัวกับน้ําในอัตราส่วนท่ีพอเหมาะ โปรตีนในแป้งจะฟอร์มตัวให้โครงสร้างท่ีมีลักษณะ
คล้ายฟองน้ํามีความเหนียว และความยืดหยุ่น ซึ่งทําให้สามารถอุ้มแก๊สเอาไว้ได้ (นวรัตน์, ม.ป.ป) 

 

2.1.2.2 ความรู้เบ้ืองต้นและความสําคัญของแป้ง 
   แป้งเป็นคาร์โบไฮเดรตท่ีสะสมอยู่ในพืชช้ันสูง พบในคลอโรพลาสต์ (ในใบ) 
ในส่วนท่ีพืชใช้เป็นแหล่งเก็บอาหาร เช่น เมล็ดและหัว มนุษย์ได้รับแป้งจากพืชแตกต่างกันตาม       
ภูมิประเทศในโลก ทางด้านทวีปอเมริกาเหนือ อเมริกากลาง จะมีข้าวโพด ข้าวสาลีเป็นแหล่งให้แป้งท่ี
สําคัญ ทางยุโรปมีมันฝรั่ง และแถบเอเชีย แอฟริกา มีข้าวและมันสําปะหลัง เป็นต้น แต่ท่ีสําคัญท่ีมี
การใช้กันท่ัวโลก คือ แป้งข้าวโพด แป้งมันฝรั่ง แป้งสาลีและแป้งมันสําปะหลัง แป้งเป็นแหล่งพลังงาน
ท่ีสําคัญในโภชนาการของมนุษย์ อาหารท้ังหมดส่วนใหญ่จะมีแป้งเป็นองค์ประกอบหลักของทุก     
ชนชาติ เช่น ข้าว ขนมปัง ก๋วยเต๋ียว และพาสต้า เป็นต้น 
   บทบาทท่ีสําคัญของแป้งคือ ใช้เป็นแหล่งอาหารพลังงานสูงของมนุษย์ แต่
จากคุณสมบัติเฉพาะของแป้งจึงได้มีการนําแป้งมาใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร เพื่อปรับปรุงคุณสมบัติ
ของอาหาร เช่น ทําให้เกิดเจล ควบคุมความคงตัวและเนื้อสัมผัสของอาหารจําพวกซอส ซุป และน้ํา
ปรุงรสอาหาร ป้องกันเนื้อสัมผัสของอาหารเสียรูปเนื่องจากกระบวนการแช่แข็งและคืนรูปจากเยือก
แข็ง (freeze-thaw) สภาวะกรด การทําพาสเจอไรเซชัน (pasteurization) และสเทอริไรเซชัน 
(sterilization) เป็นต้น นอกจากใช้ในอุตสาหกรรมอาหารแล้ว ยังมีการนําแป้งมาใช้ประโยชน์ใน
อุตสาหกรรมอื่นๆ เช่น อุตสาหกรรมกระดาษ อุตสาหกรรมส่ิงทอ อุตสาหกรรมยา อุตสาหกรรมกาว 
และอุตสาหกรรมแป้งดัดแปร เป็นต้น 
   คําว่า “แป้ง” ในการผลิตนั้น หมายถึง คาร์โบไฮเดรตท่ีมีองค์ประกอบของ
คาร์บอนไฮโดรเจน และออกซิเจนเป็นส่วนใหญ่ มีส่ิงอื่นเจือปน เช่น โปรตีน ไขมัน เกลือแร่ น้อยมาก 
ส่วนแป้งท่ีผลิตโดยท่ัวไปท่ียังมีส่วนประกอบอื่นๆ อยู่มาก จะเรียกว่า ฟลาวร์ (flour) ตัวอย่างเช่น 
แป้งข้าวโพด แป้งข้าวสาลี ถ้ายังมีส่วนประกอบของโปรตีนสูง ก็จะจัดอยู่ในประเภทฟลาวร์ เรียกว่า 
corn flour, wheat flour เช่นเดียวกันกับแป้งข้าวเจ้าท่ียังมีโปรตีน 7 ถึง 8% ก็เรียกว่า rice flour 
แต่เมื่อส่ิงเจือปนอันหมายถึงโปรตีน ไขมัน เกลือแร่อื่นๆ ถูกสกัดออกไป จนเหลือแป้งบริสุทธิ์เป็นส่วน
ใหญ่จึงเรียกว่าเป็นแป้งสตาร์ช (starch) เช่น corn starch, wheat starch เป็นต้น สําหรับแป้งมัน
สําปะหลังท่ีผลิตในประเทศไทย ปัจจุบันผลิตโดยกรรมวิธีทันสมัย มีความบริสุทธิ์ของแป้งสูง จัดเป็น
แป้งสตาร์ช (cassva starch) คําว่าแป้งท่ีกล่าวต่อไปนี้จึงหมายถึงแป้งสตาร์ช และเนื่องจากแป้ง
สตาร์ชมีความบริสุทธิ์สูง แป้งสตาร์ชท่ียังไม่ได้ถูกทําการดัดแปรหรือแปรรูป  นิยมเรียกว่า แป้งดิบ 
(raw starch หรือ native starch) ซึ่งจะตรงข้ามกับแป้งท่ีถูกดัดแปรหรือแปรรูปแล้ว ท่ีเรียกว่า โมดิ
ไฟด์สตาร์ช (modified starch) หรือแป้งดัดแปร (กล้าณรงค์ และเกื้อกูล, 2550)  
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  2.1.2.3 กระบวนการผลิตแป้งสาลี 
   ข้าวสาลี (wheat) มีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Triticum spp. มีปลูกต้ังแต่สมัย
โบราณ ในประเทศอิหร่าน อียิปต์ กรีก และประเทศในทวีปยุโรป ต่อมาได้ขยายพื้นท่ีไปตามส่วนต่างๆ 
ของโลก ข้าวสาลีท่ีนิยมปลูก ได้แก่ พันธุ์ท่ีใช้ทําขนมปัง (T. aestivum) พันธุ์ท่ีใช้ทํามักกะโรนี        
(T. durum) และ พันธุ์ที่ใช้ทําขนมเค้ก (T. compactum) ในยุคอียิปต์โบราณได้มีการนําแป้งจากข้าว
สาลีมาใช้เคลือบผ้าลินินให้แข็งใช้สําหรับห่อมัมมี่ ในปัจจุบันได้มีการนําแป้งสาลีมาใช้ประโยชน์ในร้าน
ซักรีดต่างๆ เนื่องจากความแตกต่างของขนาดเม็ดแป้ง เม็ดแป้งท่ีมีขนาดเล็กจะเข้าไปในช่องว่าง
ระหว่างเส้นใยของเนื้อผ้า  ส่วนเม็ดแป้งขนาดใหญ่จะเคลือบผิวหน้าเส้ือผ้า ใช้เป็นสารประกอบใน
อุตสาหกรรมยาและเครื่องสําอางเนื่องจากมีสีขาวบริสุทธิ์ สําหรับอุตสาหกรรมอาหารได้มีการนําแป้ง
สาลีมาใช้ประโยชน์จากคุณสมบัติการเป็นเจลท่ีอุณหภูมิเย็น ใช้เป็นส่วนประกอบในการผลิตภัณฑ์
อาหารหลายชนิด ได้แก่ เค้ก ใช้ในการผลิตกาวติด wallpaper นอกจากนี้ยังใช้เป็นวัตถุดิบในการ
ผลิตแป้งแปรรูปต่างๆ เช่น ไดแอลดีไฮด์สตาร์ช (dialdehyde starch) สตาร์ชแซนไทด์ (starch 
xanthide) และเป็นวัตถุดิบในการหมักกรดอินทรีย์อีกมากมาย องค์ประกอบต่างๆ ในเมล็ดข้าวสาลี 
แสดงดังตารางท่ี 2.1 
 
ตารางที่ 2.1 องค์ประกอบภายในเมล็ดข้าวสาลี 
 

องค์ประกอบ ร้อยละ 
ความช้ืน 14 
แป้ง 64 
โปรตีน   12.5 
ไขมัน      1.65 
เย่ือใย     2.5 
เถ้า      1.75 
น้ําตาลและกัม    3.6 
 

ที่มา : กล้าณรงค์ และเกื้อกูล (2550) 
   
   กระบวนการผลิตแป้งสาลีมีหลักการเช่นเดียวกับการผลิตแป้งข้าวโพด ข้าว
สาลีท่ีนํามาโม่แห้ง และทําความสะอาดโดยดักร่อนผ่านตะแกรงขนาดต่างๆ ผลิตภัณฑ์ท่ีได้ก็คือ 
ฟลาวร์ (wheat flour) ซึ่งอุดมไปด้วยโปรตีน เกลือแร่ เหมาะสําหรับทําอาหาร เช่นขนมปังต่างๆ แต่
ถ้าจะผลิตเป็นแป้งสตาร์ช (wheat starch) จะต้องใช้น้ําเป็นตัวกลางแยกส่ิงแปลกปลอมอื่นๆ ได้แก่ 
ไขมัน และโปรตีน ออกจากแป้ง 
   กระบวนการผลิตแป้งข้าวสาลีมีอยู่หลายวิธี ได้แก่ วิธีท่ีนิยมมากท่ีสุด คือ 
martin process วิธี ammonia process เป็นวิธีแยกแป้งออกจากกลูเตน โดยใช้แอมโมเนียม      
ไฮดรอกไซด์ (NH4OH)  และวิธี batter process ซึ่งในบทนี้จะกล่าวถึงเฉพาะวิธี martin process  
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   กระบวนการผลิตแป้งสาลี (wheat starch) โดยวิธี martin process 
แสดงตารางท่ี 2.1 เริ่มด้วยผสมฟลาวร์จากข้าวสาลี (wheat flour) กับน้ํา ในอัตราส่วน 1 : 0.65 โดย
น้ําหนัก ผสมให้เข้ากัน แล้วนวดให้เกิดโด (dough) น้ําท่ีใช้ควรเป็นน้ําท่ีมีอุณหภูมิประมาณ 20   
องศาเซลเซียส และมีเกลือแร่ปนอยู่ด้วย เนื่องจากการใช้น้ําอ่อน (soft water) จะทําให้โดเละ ไม่เป็น
ก้อน หลังจากนั้นพักโดไว้ประมาณ 40 นาที แล้วผ่านไปยังเครื่องสกัด (extraction vessel) ใช้น้ําเย็น
ล้างสตาร์ชออกจากกลูเตน กลูเตนท่ีเหลืออยู่ด้านล่างของ vessel มีน้ําประมาณ 70% นํามาผ่าน
ลูกกล้ิง เพื่อกําจัดน้ําส่วนหนึ่งออก แล้วทําให้แห้ง สับให้เป็นเม็ดเล็กๆ บรรจุถุง ได้เป็นกลูเตนสีน้ําตาล
อ่อน มีความช้ืน 10% และมีโปรตีน 70-80% ของน้ําหนักแห้ง 
   น้ําแป้ง (starch slurry) ท่ีแยกได้จากเครื่องสกัด (extraction vessel) มี
แป้งอยู่ 7-9% จะมีส่วนของโปรตีนขนาดเล็กติดอยู่ นํามาผ่านตะแกรง เพื่อแยกกลูเตนออก แล้วผ่าน
สารละลายแป้งท่ีเหลือมายัง D.S.M screen เพื่อแยกอนุภาคขนาดเล็กออก แป้ง (starch) ท่ีได้จะ
นํามาล้าง ทําให้เข้มข้น และแยกโปรตีนท่ีติดอยู่ออก โดยจะทําเป็นขั้นตอนต่อเนื่องกันตามลําดับ ได้
สารละลายแป้งท่ีมีแป้งอยู่ 30% นํามากําจัดน้ําด้วยเครื่องเหวี่ยง (centrifuge) ได้แป้งท่ีมีความช้ืน 
40% แล้วทําให้แห้งได้เป็นแป้งสีขาวมีความช้ืน 12% โปรตีน 0.2% ในการแยกแต่ละขั้นตอน จะมี
ส่วนของแป้งและโปรตีนติดออกมา จึงนําส่วนท่ีแยกออกมานี้มาสกัดแป้งในครั้งต่อไปด้วย 
   ส่วนท่ีเหลือจากการเหวี่ยงแยกแต่ละครั้งจะนํามาสกัดแป้งอีกครั้ง กําจัดน้ํา 
และทําให้แห้งได้แป้งท่ีมีคุณภาพรองลงมา สําหรับของเหลวท่ีเหลือจากการสกัดแป้งในขั้นท่ี 2 นี้ จะ
นํามากรอง ให้ความร้อนเพื่อแยกโปรตีนออก แล้วนําน้ําส่วนหนึ่งกลับไปใช้ในกระบวนการสกัดแป้ง
ใหม่ ส่วนท่ีเหลือนํามาระเหยให้ได้ตะกอนท่ีเข้มข้น นําไปใช้เป็นอาหารเล้ียงสัตว์ (กล้าณรงค์ และ
เกื้อกูล, 2550)  
  2.1.2.4 คุณสมบัติของแป้ง 
   การดูดซับน้ํา การพองตัวและการละลายเมื่อเติมน้ําลงไปในแป้งและต้ังท้ิง
ไว้ท่ีอุณหภูมิห้องเม็ดแป้งจะดูดซึมน้ําท่ีเติมลงไปภายใต้สภาวะบรรยากาศของห้อง  จนเกิดสมดุล
ระหว่างความช้ืนภายในเม็ดแป้งกับน้ําท่ีเติมและความช้ืนในบรรยากาศ ปริมาณน้ําท่ีถูกดูดซึมจะ
ขึ้นอยู่กับอุณหภูมิและความช้ืนสัมพัทธ์ แป้งส่วนใหญ่เมื่อเกิดสมดุลภายใต้บรรยากาศปกติจะมี
ความช้ืน 10 ถึง 17% จากการทดลองของ leach ( 1965 ) พบว่าแป้งข้าวโพด แป้งมันสําปะหลัง 
แป้งมันฝรั่ง และแป้งข้าวโพดข้าวเหนียวสามารถดูดซึมน้ําได้ในปริมาณ 39.9 42.9 50.9 และ 51.4 
กรัมต่อน้ําหนักแป้งแห้ง 100 กรัมตามลําดับ น้ําท่ีอยู่ในเม็ดแป้งมีอยู่ด้วยกัน 3 รูปแบบ คือ น้ําในผลึก 
น้ําในรูปท่ีไม่เป็นอิสระ ( bound water ) และในรูปอิสระ ( free water ) โดยมีการจับกับแป้งได้
แน่นตามลําดับ และแป้งท่ีมีความช้ืน 8 ถึง 10% สามารถจับกับน้ําได้แน่นกว่าแป้งท่ีมีความช้ืนสูงกว่า
นี้เนื่องจากการจับของน้ํากับหมู่ไฮดรอกซิลท่ีคาร์บอนตําแหน่งท่ี 6 ของกลูโคสแต่ละหน่วยของแป้งจะ
ได้สตาร์ชโมโนไฮเดรต น้ําหรือของเหลวชนิดอื่นสามารถแพร่และผ่านเข้าไปในร่างแหของไมเซลล์
(micelles) ในเม็ดแป้งได้อย่างอิสระทดสอบได้จากการแขวนลอยเม็ดแป้งในสารละลายไอโอดีน   
เจือจาง จะเกิดสีขึ้นในเม็ดแป้งเมื่อใส่โซเดียมไทโอซัลเฟต ( sodium thiosulfate ) ลงไปพบว่าสีจะ
หายไปอย่างรวดเร็วเมื่อนํามาส่องด้วยกล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอน พบว่า เม็ดแป้งประกอบด้วยรูพรุน
จํานวนมากซึ่งจะทําหน้าท่ีเป็นตัวคัดขนาดโมเลกุล ( molecular Sieve ) รูพรุนเหล่านี้อาจจะเกิดขึ้น
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ในขั้นตอนการทําแห้งในกระบวนการผลิตแป้ง หรืออาจจะมีอยู่แล้วในแป้งธรรมชาติแต่มีขนาดขยาย
ใหญ่ขึ้นเนื่องจากขั้นตอนการทําแห้งในกระบวนการผลิตแป้ง แป้งดิบจะไม่ละลายในน้ําท่ีอุณหภูมิตํ่า
กว่าอุณหภูมิ เจลาทิไนซ์ เนื่องจากมีพันธะไฮโดรเจนซึ่งเกิดจากหมู่ไฮดรอกซิลของโมเลกุลแป้งท่ีอยู่
ใกล้ๆกันเช่ือมต่อกันอยู่ แต่เมื่ออุณหภูมิของสารผสมน้ําแป้งเพิ่มสูงกว่าช่วงอุณหภูมิในการเกิด        
เจลาทิไนซ์ พันธะไฮโดรเจนจะถูกทําลาย โมเลกุลของน้ําจะเข้ามาจับกับหมู่ไฮดรอกซิลท่ีเป็นอิสระเม็ด
แป้งเกิดการพองตัวทําให้การละลายความหนืดและความใสเพิ่มขึ้น คุณสมบัติของการบิดระนาบแสง
โพลาไรซ์ (birefringence) ในเม็ดแป้งจะหมดไป ปัจจัยท่ีมีผลต่อการพองตัว และความสามารถใน
การละลายคือ ชนิดของแป้ง ความแข็งแรงและลักษณะของร่างแหภายในเม็ดแป้ง ส่ิงเจือปนภายใน
เม็ดแป้งท่ีไม่ใช่คาร์โบไฮเดรต ปริมาณน้ําในสารละลายแป้ง และการดัดแปรแป้งทางเคมีรูปแบบใน
การพองตัวและการละลายของเม็ดแป้งแต่ละชนิดจะมีรูปแบบท่ีแตกต่างกันไป เมื่อให้ความร้อนแก่
สารละลายน้ําแป้ง เม็ดแป้งจะเกิดการพองตัวและบางส่วนของแป้งจะละลายออกมา กําลังการพองตัว
ของแป้งจะแสดงเป็นปริมาตรหรือน้ําหนักของเม็ดแป้งท่ีเพิ่มขึ้นมากท่ีสุดเมื่อเม็ดแป้งพองตัวได้อย่าง
อิสระในน้ํา สําหรับความสามารถในการละลายจะแสดงเป็นน้ําหนักของแข็งท้ังหมดในสารละลายท่ี
สามารถละลายได้ ซึ่งคุณสมบัติท้ังสองนี้มีความสัมพันธ์กัน (กล้าณรงค์ และเกื้อกูล, 2550) 

 2.1.2.5 หน้าท่ีของแป้งสาลี 
  2.1.2.5.1 ช่วยให้เกิดโครงสร้างในผลิตภัณฑ์ 
 2.1.2.5.2 ทําให้ผลิตภัณฑ์คงรูปเมื่ออบสุก (จุฑา, 2547) 

 
 2.1.3 ยีสต์  
  ยีสต์เป็นพืชเซลล์เด่ียวชนิดหนึ่ง ขยายพันธุ์โดยการแตกหน่อ มีขนาดเล็กมากจนไม่
สามารถเห็นได้ด้วยตาเปล่า มีอยู่ตามธรรมชาติ ยีสต์เป็นส่วนผสมสําคัญท่ีทําให้เกิดการหมัก เช่น   
ขนมปัง โดนัท ซาลาเปา ฯลฯ เมื่อหมักแล้วผลิตภัณฑ์จะเกิดความเบา มีความยืดหยุ่นและมีรูอากาศ
ในขนมปัง ยีสต์จะเริ่มทํางานต้ังแต่ขั้นตอนการผสม การนวดแป้ง จนกระท่ังแป้งถูกนําไปอบ และจะ
หยุดทํางานท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส ยีสต์จะเจริญเติบโตได้ดีเมื่อมีน้ําตาลเป็นอาหาร รวมท้ังแร่
ธาตุและสารประกอบไนโตรเจน ซึ่งจะได้มาจากแป้ง นม และส่วนผสมอื่นๆ 
  ยีสต์จะเจริญเติบโตได้ดีท่ีอุณหภูมิ 70-90 องศาฟาเรนไฮต์ ส่วนอุณหภูมิท่ีเหมาะสม
แก่การหมัก แป้งคือ 75-85 องศาฟาเรนไฮต์ ถ้าอุณหภูมิตํ่ากว่านี้การหมักจะช้าลง แต่ถ้าสูงกว่านี้ การ
หมักจะเกิดเร็วเกินไปทําให้ผลิตภัณต์ท่ีได้มีลักษณะผิดไปจากท่ีควรจะเป็น นอกจากนี้ผลิตภัณฑ์ท่ีหมัก
นานเกินไปจะทําให้แอลกอฮอล์ท่ีเกิดขึ้นจากการหมักเปล่ียนเป็นกรดน้ําส้ม ทําให้แป้งเปรี้ยว (จริยา, 
2552)  
  ยีสต์แห้งท่ีมีลักษณะเป็นผงละเอียด มีความสามารถในการหมักสูงไม่ต้องละลายน้ํา
ก่อนนําไปใช้ วิธีใช้ก็คือ ผสมไปกับแป้งโดยตรงก่อนท่ีจะนําไปผสมกับส่วนผสมอื่นๆ หรือจะเติมลงไป
หลังจากท่ีได้ผสมแป้งกับส่วนอื่นแล้วใน 1 นาที ใช้ผสมยีสต์ผงกับส่วนท่ีเป็นของเหลวท้ังหมดในสูตร
ก่อนนําไปผสมกับแป้ง หรือจะละลายน้ําอุ่นท่ี 38 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที ก่อนนํามาใช้ก็ได้ มีวิธี
ท่ีสะดวกท่ีสุดก็คือ ผสมกับแป้งโดยตรงก่อนท่ีจะนําไปผสมกับส่วนอื่นๆ ปัจจุบันยีสต์แห้งชนิดผงนี้
กําลังเป็นท่ีนิยมในหมู่ผู้ประกอบกิจการค้าด้านนี้ท่ัวๆไป เพราะสะดวกและใช้ได้ง่าย  
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  สําหรับยีสต์แห้งชนิดผงซึ่งเป็นยีสต์ท่ีมีกําลังสูงดังนั้นจึงเส่ือมคุณภาพได้รวดเร็วกว่า
ชนิดอื่นๆ เมื่อเปิดถุงออกใช้ครั้งหนึ่งแล้วจะต้องใช้ให้หมดภายในเวลาส้ัน ยีสต์แห้งชนิดผงสามารถเก็บ
ไว้ที่อุณหภูมิห้องได้นานตราบเท่าท่ียังไม่มีการเปิดฝาภาชนะบรรจุ แต่หลังจากท่ีเปิดแล้วควรเก็บไว้ใน
ตู้เย็น ซึ่งจะทําให้เก็บยีสต์แห้งไว้ได้นานขึ้น   
  2.1.3.1 หน้าท่ีของยีสต์ในการทําผลิตภัณฑ์อาหารหมัก  
   2.1.3.1.1 สร้างก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ ทําให้โดขยายตัวและปริมาตรของ
โดเพิ่มข้ึน  
    2.1.3.1.2 ทําให้เกิดโครงสร้างและลักษณะเนื้อของโด อันเป็นผลจากการ
ขยายตัวของก๊าซท่ียีสต์สร้างขึ้น  
    2.1.3.1.3 ทําให้ผลิตภัณฑ์มีกล่ินรสเฉพาะตัว อันเนื่องมาจากสารแอลดีไฮด์ 
แอลกอฮอล์ คีโทน และกรดท่ียีสต์สร้างขึ้นมาในระหว่างการหมัก  
   2.1.3.1.4 ช่วยเสริมคุณค่าทางอาหารให้แก่ผลิตภัณฑ์ (จิตธนา และอรอนงค์, 
2549) 
  2.1.3.2 วิธีการใช้ยีสต์ผง 
   2.1.3.2.1 ผสมได้โดยตรง 
   2.1.3.2.2 ใส่หลังจากท่ีผสมแป้งกับส่วนผสมอื่นแล้วภายใน 1 นาที 
   2.1.3.2.3 ผสมยีสต์กับส่วนผสมท่ีเป็นของเหลวท้ังหมดก่อนนําไปผสมกับ
แป้ง 
   2.1.3.2.4 ละลายยีสต์กับน้ําอุ่นท่ีอุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส โดยมีน้ําตาล
เป็นอาหารเล็กน้อยนานประมาณ 15 นาที จึงนําไปใช้ได้ แต่วิธีท่ีสะดวกท่ีสุดคือ ผสมกับแป้งโดยตรง
ก่อนท่ีจะนําไปผสมกับส่วนผสมอื่น (จริยา, 2552) 
  
 2.1.4 สารเสริมคุณภาพ 
  สารเสริมคุณภาพเป็นสารท่ีช่วยเพิ่มให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพ และออกมามีลักษณะ
ดีกว่าสูตรมาตรฐาน ปัจจุบันมีการคิดค้นสารเสริมคุณภาพออกมาจําหน่ายอย่างมากมายหลายชนิด 
ซึ่งแต่ละชนิดแต่ละ ยี่ห้อก็จะใช้ในปริมาณท่ีแตกต่างกัน ได้แก่ 
  2.1.4.1 สารเสริมคุณภาพที่นิยมใช้ในผลิตภัณฑ์ท่ีขึ้นฟูด้วยด้วยยีสต์ 
   สารเหล่านี้จะเหมาะแก่การทําขนมปังหรือผลิตภัณฑ์ท่ีมียีสต์เป็นส่วนผสม 
เช่น เดนิชหรือครัวซองต์ ปัจจุบันยี่ห้อท่ีนิยมใช้กันมากเช่น KS 505 เอ็มเพล็กซ์ แพ็กโก-3 และ เอส-
500 โดยส่วนมากแล้วจะเป็นลักษณะผงสีขาว มีคุณสมบัติช่วยให้แป้งนุ่มและเกิดโครงสร้างท่ีดีและทํา
ให้สามารถเก็บรักษาได้นานยิ่งขึ้น 
  2.1.4.2 สารเสริมคุณภาพที่นิยมใส่ในเค้ก 
   สารที่ใช้สําหรับเค้กนั่นส่วนมากจัดแป็นสารอิมัลซิไฟเออร์ ซึ่งทําให้เนื้อเค้ก
มีลักษณะฟู เบา นุ่ม เนื้อละเอียด และยังเพิ่มปริมาณของผลิตภัณฑ์ให้มากขึ้นอีกด้วย โดยท่ัวไปแล้ว
จะแบ่งชนิดของเค้กต่อความเหมาะสม เช่น EC25K จะใช้กับเค้กท่ีมีไขมันเป็นส่วนผสมหลัก เช่น    
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เค้กเนยสด ส่วนเอสพี (sp) และโอวาเล็ต (ovalet) นั้นจะใช้กับเค้กท่ีมีไข่เป็นส่วนผสมหลัก เช่น    
สปองจ์เค้กหรือขนมไทย เช่น ปุยฝ้าย (จําลองลักษณ์ และคณะ, 2553) 
 
 2.1.5 ไข่ 
  ไข่เป็นอาหารท่ีนิยมบริโภคกันอย่างแพร่หลาย และเป็นอาหารท่ีมีคุณค่าทาง
โภชนาการสูงเนื่องจากโดยธรรมชาติแล้วจะเป็นแหล่งอาหารของตัวอ่อน ไข่ของสัตว์ท่ีนิยมนํามาเป็น
อาหารเป็นผลิตผลท่ีได้จากสัตว์ปีกโดยเฉพาะไข่ไก่และไข่เป็ด สําหรับไข่นกกระทานั้นมีความสําคัญใน
อันดับรองลงมา ไข่อาจจะใช้บริโภคโดยตรงหรือเป็นส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์ต่างๆ เช่น ใช้ใน
อุตสาหกรรมขนมอบ ขนมหวาน เส้นบะหมี่ เป็นต้น การศึกษาและค้นคว้าในเรื่องของไข่และการใช้ไข่
ในการประกอบอาหารมักจะเป็นการศึกษาในไข่ไก่ ดังนั้น รายละเอียดส่วนใหญ่ท่ีจะกล่าวถึงต่อไปจึง
เป็นข้อมูลท่ีมาจากการศึกษาไข่ไก่ อย่างไรก็ตาม อาจประยุกต์ใช้กับไข่ของสัตว์ปีกชนิดอื่นได้
เช่นเดียวกัน  
  2.1.5.1 โครงสร้างของไข่ 
   ไข่มีส่วนประกอบท่ีสําคัญ คือ ไข่แดง ไข่ขาว และเปลือกไข่ ไข่แต่ละชนิดมี
ปริมาณและสัดส่วนของส่วนประกอบแตกต่างกันไปตามชนิดของสัตว์ ส่วนประกอบของโครงสร้างไข่
ประกอบด้วย 
   2.1.5.1.1 เปลือกไข่ เปลือกไข่ประกอบด้วยเส้นใยโปรตีนสานกันเป็นตา
ข่ายจับกับหินปูนหรือผลึกของแคลเซียมคาร์บอเนต 94% แมกนีเซียมคาร์บอเนต 1% แคลเซียม
ฟอสเฟส 1% จับอยู่ในเส้นใยโปรตีน 4% มีลักษณะแข็งแรงผิวเรียบ ทําหน้าท่ีป้องกันส่วนประกอบ
ภายในในไข่และช่วยรับน้ําหนักแม่ไก่ในขณะกกไข่ เปลือกไข่มีส่วนประกอบเรียงกัน 3 ช้ัน จากด้าน
นอกสู่ข้างใน 
    (ก) สารเคลือบผิวไข่ เรียกว่า คิวติเคิล (cuticle) เป็นโปรตีนชนิด
หนึ่งไม่ละลายในน้ํามีสมบัติให้ก๊าชซึมผ่านได้ ช่วยป้องกันน้ําระเหยออกจากไข่ และป้องกันการ
ปนเป้ือนของจุลินทรีย์เข้าไปในไข่ 
    (ข) เปลือกช้ันนอก (spongy matrix) เป็นเส้นใยโปรตีนท่ีมีความ
แข็ง เนื่องจากมีส่วนประกอบของแคลเซียมเข้ามาจับเกาะ มีลักษณะเป็นรูปขนาดต่างๆจํานวนมาก
เช่ียมกันระหว่างเปลือกไข่ช้ันนอกและเปลือกไข่ช้ันใน หรือช้ันโปร่ง 
    (ค) เปลือกไข่ช้ันใน หรือเปลือกขั้นโปร่ง (mammillay matrix) 
เป็นเปลือกไข่ท่ีอยู่ส่วนในติดกับเยื่อหุ้มไข่ขาว ใยโปรตีนท่ีมีความแข็งแรงมากกว่าช้ันนอก 
   2.1.5.1.2 เย่ือหุ้มเปลือกไข่ เย่ือหุ้มเปลือกไข่มี 2 ช้ันอยู่ติดกัน ซึ่งจะแยกกัน
บริเวณช่องอากาศ air cell เมื่อไข่สัมผัสอากาศภายนอกท่ีแตกต่างจากอุณหภูมิภายในตัวแม่ไก่      
จะเกิดการหดตัวของส่วนประกกอบภายใน เย่ือหุ้มเปลือกไข่บริเวณท่ีติดอยู่กับไข่ขาวจึงหดตามไข่ขาว 
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เกิดเป็นช่องอากาศขึ้นบริเวณด้านบนของไข่ หากเก็บไข่ไว้นานฟองอากาศจะเพิ่มมากขึ้น เนื่องจาก
การสูญเสียน้ําและก๊าซต่างๆ ปริมาณน้ําในไข่จะลดลงและแทนท่ีด้วยโพรงอากาศ ไข่ยิ่ง เก่าโพรง
อากาศจะมีขนาดเพิ่มข้ึน สมบัติ ข้อนี้จึงเป็นตัวหนึ่งท่ีใช้ในการตรวจสอบคุณภาพของไข่ 
   2.1.5.1.3 ไข่ขาว ไข่ขาวดิบจะมีสีเหลืองเขียว การท่ีเรียกไข่ขาวว่า ไข่ขาว   
เนื่องจากเมื่อส่วนนี้ของไข่ตกตะกอนจะมีสีขาว albus-white จึงเรียกว่า ไข่ขาว ซึ่งไข่ขาวสามารถ
แบ่งตามความหนืดท่ีแตกต่างกันได้ 5 ส่วน คือ 
    (ก) ไข่ขาวใสช้ันนอก (outer liquid layer) เป็นช้ันท่ีอยู่นอกสุด
ของไข่ ติดกับเยื่อหุ้มเปลือกไข่ มีลักษณะ ใส และเหลว 
    (ข) ไข่ขาวข้น (middle demse layer) มีสีเทาอ่อน เป็นส่วนท่ีพบ
มากท่ีสุด อยู่ถัดจากไข่ขาวใสช้ันนอก เป็นส่วนห่อหุ้มไข่ขาวใสช้ันในและไข่แดงไว้ ป้องกันอันตรายจาก
การกระทบกระทบจากภายนอกให้กับไข่แดง 
    (ค) ไข่ขาวใสช้ันใน (inner liquid layer) เป็นช้ันท่ีอยู่ติดกับไข่แดง
เป็นส่วนท่ีเย่ือขั้วไข่แดงยึดไข่แดงให้ลอยตัวอยู่ตรงกลางฟองไข่ 
    (ง) เยื่อขั้วไข่แดง (chalazae) เป็นสารท่ีมีลักษณะบิดเป็นเกลียว
ยื่นออกมาจากเยื่อข้ัวไข่แดงท้ังทางด้านป้านและด้านแหลมของไข่  ช่วยยึดไม่ให้ไข่แดงเคล่ือนไหวไป
มา แต่ถ้าไข่เก็บไว้นานส่วนนี้จะอ่อนตัวลงทําให้ไข่แดงเคล่ือนท่ีได้มากขึ้น 
   2.1.5.1.4 ไข่แดง    
    ไข่แดงเป็นองค์ประกอบท่ีสําคัญของไข่ เพราะเป็นจุดต้ังต้นในการ
เจริญเติบโตของตัวอ่อน   โดยท่ัวไปไข่จะมีสีเหลืองอ่อนไปจนถึงสีส้มแดง ท้ังนี้ขึ้นอยู่กับอาหารท่ีใช้
เล้ียง ไข่แดงประกอบด้วยส่วนต่างๆ 4 ส่วนด้วยกัน คือ  
    (ก) เย่ือหุ้มไข่แดง (yolk membrane หรือ vitelline membrane) 
มีความหนาประมาน 0.024 มิลลิเมตร เยื่อนี้ยอมให้น้ําและสารอื่นๆ ท่ีละลายได้ผ่านเข้าไปได้ และทํา
หน้าท่ีหุ้มส่วนของไข่แดงไว้ไม่ให้แยกออกจากกัน 
    (ข) ช้ันไข่แดงสีจางและสีเข้ม (dark and light yolk layer) เป็น
ส่วนของไข่แดงท่ีมีสีเข้มและอ่อนสลับกัน มีความหนาไม่เท่ากันและมีปริมาณเม็ดสีต่างกัน โดยช้ันไข่
แดงสีเข้มจะมีปริมาณน้ําน้อยกว่าและมีปริมาณโปรตีน รวมท้ังไขมันสูงกว่าไข่แดงสีจาง 
  2.1.5.2 ส่วนประกอบของไข่ 
   ไข่จัดเป็นแหล่งอาหารโปรตีนท่ีสมบูรณ์ชนิดหนึ่งท่ีมี ราคาแพง และมี
ความสําคัญในการทําผลิตภัณฑ์ โดยเฉพาะพวกขนมเค้ก และขนมปังหวานท่ีมีสูตรเข้มข้นส่วนใหญ่ไข่
ท่ีนิยมใช้ คือ ไข่ไก่ และไข่เป็ด ในการทําเค้กประมาณ 50% จะเป็นส่วนของไข่ในแต่ละส่วนมี
ส่วนประกอบทางอาหารที่แตกต่างกัน 
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   ส่วนประกอบหลักของไข่ขาวคือน้ํา และยังประกอบด้วยอัลบูมิน โปรตีน
ชนิดดีตัวสําคัญในกระแสเลือด (ซึ่งร่างกายสามารถผลิตได้เองโดยธรรมชาติผ่านการทํางานของตับ) 
โปรตีนชนิดนี้ทําหน้าท่ีเสริมสร้างภูมิคุ้มกันและซ่อมแซมส่วนต่างๆ ของร่างกาย ทว่าโปรตีนอัลบูมินใน
ไข่ขาวนั้นสูญสภาพได้โดยง่ายแค่โดนความร้อนไข่ขาวมีปริมาณไขมันตํ่ามาก และไม่มีคอเลสเตอรอล 
โปรตีนอัลบูมินในไข่ขาว ประกอบด้วย 
   โอแวลบูมิน (ovalbumin) พบมากท่ีสุดในไข่ขาว ราว 54% ของน้ําหนัก
โปรตีน จัดเป็นฟอสโฟไกลโคโปรตีน (phospoglycoprotein) มีโครงสร้างเป็นสายโพลีเปปไตน์ ท่ีมี
หมู่ฟอสเฟตและคาร์โบไฮเดรตเป็นส่วนประกอบ มีจุดไอโซอิกเลกตริก (isoelectric point) ท่ี pH 
4.6 และตกตะกอนท่ี pH 4.6-4.8 ทนความร้อนได้ดี 
   โคแนลบลูมิน (conalbumin) พบราว 13% ของน้ําหนักโปรตีน มีจุดไอ
โซอิลเลกตริกที่ pH 6.6 ทนความร้อนได้น้อยกว่า แต่สูญเสียสภาพธรรมชาติได้ดีกว่าโอแวลบูมิน 
   โอโวมิวคอยด์ (ovomucoid) พบราว 1.2% ของน้ําหนักโปรตีน เป็นไกลโค
โปรตีนท่ีมีความเฉพาะเจาะจงกับเอนไซม์ทริพซิน สามารถยับยั้งเอนไซม์ทริพซิน ซึ่งเป็นเอนไซม์    
โปรตีเอสทําหน้าท่ีย่อยโปรตีน โอโวมิวคอยด์มีจุดไอโซอิลเลกตริกท่ี pH 3.9-4.3 ในสภาวะท่ีเป็นกรด
จะทนความร้อนได้ดี แต่จะสูญเสียสภาพอย่างรวดเร็วหากอยู่ในสารละลายด่างท่ีอุณหภูมิ 80 องศา
เซียลเซียส  

  ไลโซโซม (lysosome) พบราว 3.5% ของน้ําหนักโปรตีน มีจุดไอโซอิล  
เลกตริกที่ pH 10.7 เป็นเอนไซม์ สามารถทําลายผนังเซลของแบคทีเรียท่ีปนเปื้อนเข้ามาในฟองไข่ได้ 
มีสมบัติเป็นสารกันเสีย แต่ถูกทําลายได้ด้วยความร้อนจากการหุงต้ม หรือพาสเจอไรซ์ท่ีอุณหภูมิ 63.5 
องศาเซลเซียส เป็นเวลานาน 10 นาที 
   โอโวอินฮิบิเตอร์ (ovoinhibitor) มีความเฉพาะเจาะจงกับเอนไซม์ทริพซิน 
ไคโมทริพซินซับทิลิซิน และเอนไซม์โปรตีเอสจาก Aspergillusoryzae ซิสตาติน (cystatin) หรือสาร
ยับย้ังเอนไซม์ปาเปน มีความเฉพาะเจาะจงต่อเอนไซม์ปาเปนและฟีซิน 
  2.1.5.3 หน้าท่ีของไข่ในการประกอบอาหาร 
   เมื่อนําไข่มาผ่านความร้อนโครงสร้างของไข่จะเกิดการเปล่ียนแปลง จาก
ของเหลวใสเป็นของแข็งสีขาวขุ่น จึงมีการนําสมบัติทางกายภาพท่ีเปล่ียนแปลงไปในขั้นต่างๆ โปรตีน
ในไข่ขาวคือ ทําให้เกิดฟองโฟมโปร่งฟู ซึ่งมีส่วนสําคัญในการทําขนมอบ ในการทําอาหารจึงมักแยก 
ไข่ขาวจากไข่แดงเพื่อให้ตีขึ้นฟูง่าย เพราะไขมันในไข่แดงจะทําให้ไข่ขาวตีขึ้นยาก และต้องระวังความ
มันของภาชนะท่ีใช้ตีด้วย (อัจฉรา, 2556) 
  2.1.5.4 การเปล่ียนแปลงของไข่ท่ีเกิดจากการให้ความร้อน 
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   2.1.5.4.1 การเกิดเจล เมื่อนําไข่มาให้ความร้อนโปรตีนจะเกิดการกระจาย
ตัวยึดกับโลเลกุลของน้ํา เกิดลักษณะคล้ายวุ้น มีสีขาวขุ่น  
   2.1.5.4.2 การจับตัวเป็นก้อน การรวมตัวกันของโปรตีนด้วยความร้อนเกิด
การแข็งตัวกลายเป็นเจลมีลักษณะเป็นล่ิมของไข่ขาวและไข่แดงแต่ไม่แข็งตัว เนื่องจากโปรตีนบางชนิด
มีความคงตัว จึงเกิดการจับตัวเป็นก้อน  
   2.1.5.4.3 การเกิดการแข็งตัวการให้ความร้อนกับไข่จนกระท่ังมีการ
เปล่ียนแปลงสมบัติเดิมของโปรตีนท้ังทางฟิสิกส์เคมีและชีวภาพโดยไม่สามารถทําให้กลับสู่สภาพเดิม
ได้ 
   2.1.5.4.4 ช่วยให้ไขมันรวมตัวเป็นเนื้อเดียวกันกับของเหลวอื่นๆ ไข่แดงมี 
เลซิทินท่ีเป็นฟอสโฟลิพิดชนิดหนึ่งทําหน้าท่ีช่วยให้น้ํามันรวมตัวกับน้ําได้เกิดเป็นอิมัลชันแบบน้ํามันใน
น้ําเนื่องจากเลซิทินเป็นโมเลกุลท่ีประกอบด้วยส่วนท่ีเป็น hydrophilic จับตัวกับน้ําได้และอีกส่วน
หนึ่งเป็น hydrophobic ท่ีจับกับไขมันน้ํามันและไขมันจึงจับตัวกับของเหลวอื่นๆได้ 
   2.1.5.4.5 ช่วยทําให้ขึ้นฟู ในการทําขนมบางชนิดไข่หน้าท่ีช่วยกักเก็บ
อากาศ เมื่อตีไข่โดยเฉพาะไข่ขาว อากาศเข้าไปแทรกระหว่างโปรตีนและเกิดการขยายตัว เนื่องจาก
โปรตีนมีสมบัติยืดหยุ่นได้ การตีช่วยให้โปรตีนบางส่วนจับตัวเป็นก้อน แล้วกักเก็บอากาศไว้ภายใน 
อาหารจึงขึ้นฟูต้ังยอด 
   2.1.5.4.6 ระยะเวลาตี การตีไข่ขาวเพียงเล็กน้อย จะเกิดฟองอากาศขนาด
ใหญ่ปนอยู่ในไข่ขาวมีลักษณะโปร่งใส และเหลวไหลได้ แต่ถ้าเพิ่มระยะเวลาการตีฟองอากาศจะทําให้
ฟองอากาศมีขนาดเล็กลง สีเปล่ียนจากโปร่งแสงเป็นขาวขุ่น ฟองมีความแข็งเพิ่มข้ึน เมื่อคว่ําชามไข่จะ
ติดอยู่กับชามโดยไม่ไหลหกลงมา 
   2.1.5.4.7 ปริมาณเกลือ การเติมเกลือในไข่เล็กน้อยช่วยให้เกิดฟองมากขึ้น 
ต้ังยอดได้ดีขึ้นการจับตัวเป็นก้อนของไข่ขาว โดยลดแรงตึงผิวของไข่ขาวเป็นเหตุให้ความเข้มข้นของ
โปรตีนท่ีอยู่ระหว่างอากาศและของเหลวมีมากขึ้นไข่จึงต้ังยอดได้ แต่ถ้าปริมาณเกลือมากเกินไปจะ
เป็นการทําลายอิมัลชันระหว่างของเหลวกับอากาศของฟองได้ 
   2.1.5.4.8 ปริมาณน้ําตาล ไข่ท่ีตีนานประมาณ 10 นาทีจะเป็นฟองได้ แต่
ถ้าต้ังยอดจะไม่อยู่ตัว เมื่อหยุดตีจะยุบตัว ถ้าเติมน้ําตาลลงไปฟองอากาศจะแข็งตัวมากขึ้น ต้ังยอดได้
สูงกว่าแต่ควรเพิ่มระยะเวลาการตีให้มากขึ้น บางส่วนผสมอาจต้องใช้เวลาในการตีนาน นาทีในการ
เติมน้ําตาลจึงควรเติมหลังจากตีผ่านไปแล้ว 5 – 10 นาที  
   2.1.5.4.9 ปริมาณกรด กรดและเกลือกรดจะทําให้โปรตีนในไข่ขาวเกิดการ
รวมตัวและจับตัวเป็นก้อน (coagulation) กรดจะช่วยลดแรงตึงผิวของไข่ขาว เป็นเหตุให้ความเข้มข้น
ของโปรตีนท่ีอยู่ระหว่างอากาศและของเหลวมีมากขึ้นไข่ขาวท่ีตีฟูจึงอยู่ตัวได้ดี ท่ี pH 8 ไข่ขาวท่ีเติม
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ครีมออฟทาร์ทาร์ กรดอาซีติก และกรดซิตริกจะช่วยให้เกิดการขึ้นฟูอยู่ตัวได้เท่าๆ กัน แต่ท่ี pH 6 ไข่
ตีฟูที่เติมครีมออฟทาร์ทาร์จะอยู่ตัวดีท่ีสุด และเติมกรดอาซีติกจะอยู่ตัวน้อยท่ีสุด เมื่อนําไข่ขาวมาตีใน
ระยะเวลาท่ีเท่ากัน ไข่ขาวท่ี  pH เดิมของไข่สดจะให้ปริมาตรสูงกว่าไข่ขาวท่ี pH 9.5, 7, 6 หรือ 5 
แต่ไข่ขาวที่ pH 6 จะอยู่ตัวดีกว่า   
   2.1.5.4.10 อุณหภูมิ อุณหภูมิตํ่าจะเกิดฟองช้ากว่าท่ีอุณหภูมิสูง โดยถ้าไข่
ขาวที่นํามาตีมีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส จะเกิดฟองช้ากว่าไข่ท่ีมีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส ดังนั้น
เมื่อนําไข่ขาวมาตีให้เกิดฟอง ควรใช้ไข่ขาวท่ีอยู่ในอุณหภูมิห้อง หรือควรนําออกจากตู้เย็ นมาท้ิงให้
อุณหภูมิเพิ่มขึ้นก่อนดังนั้นในการเลือกไข่มาใช้เพื่อวัตถุประสงค์ในการทําให้ขึ้นฟูจึงต้องคํานึงถึง  
ปัจจัยต่างดังท่ีได้กล่าวไว้ เพื่อให้เกิดการขึ้นฟูที่ดีตามลักษณะท่ีต้องการ  
   2.1.5.4.11 ลักษณะของไข่ขาว ไข่ขาวเหลว (thin albumin) เกิดฟองได้
มากกว่าและช้ากว่าไข่ขาวข้น (thick albumin) แต่ปริมาณฟองท่ีเกิดจากไข่ขาวเหลวจะยุบเร็วกว่าใน
ไข่ขาวข้น ช่วยให้ส่วนผสมของอาหารยึดติดกัน โดยโปรตีนของไข่ช่วยให้เครื่องปรุงต่างๆ ของอาหาร
ยึดติดกัน หรือเคลือบติดกัน เช่นในการทําขนมปังหน้าหมู หรือปูจ๋า เป็นต้น 
   2.1.5.4.12 คุณภาพของไข่ ไข่ท่ีมีคุณภาพที่ดีควรเป็นไข่ท่ีสด ซึ่งไข่สดนั้น
ควรมีลักษณะดังนี้ 
    (ก) ช่องอากาศ (air pocket) ไม่ลึก 
    (ข) ไข่แดงควรอยู่ตงกลาง และไม่เคล่ือนไปกับการหมุนไข่ 
    (ค) ไข่ขาวจะเป็นเจล มีความคงตัว และยึดแน่นกับไข่แดง 
    (ง) ไม่มีกล่ินเหม็น (อัจฉรา, 2556) 

 
ตารางที่ 2.2 สัดส่วนของไข่ขาว ไข่แดง และเปลือกไข่ในไข่ชนิดต่างๆ 

 

ชนิดของไข่ น้ําหนัก ไข่ขาว ไข่แดง เปลือกไข่ 
 กรัม % % % 

ไข่ห่าน 200 52.5 35.1 12.4 
ไข่เป็ด  80 52.6 35.4 12.0 
ไข่ไก่  58 55.8 31.9 12.3 
ไข่นกพิราบ  17 74.0 17.9  8.1 
 

ที่มา: จิตติมา (2545) 
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ตารางที่ 2.3 องค์ประกอบทางเคมีของไข่ 
 
ส่วนของไข่ น้ําหนักท้ังหมด น้ํา โปรตีน ไขมัน เถ้า 
  % % % % 
ไข่ท้ังฟอง 100.0 65.5 11.8 11.0 11.7 
ไข่ขาว 58.0 82.0  11.00   0.2   0.8 
ไข่แดง 31.0 48.0      17.5 32.5   2.0 
เปลือก 11.0     
 

ที่มา: จิตติมา (2545) 

  
 2.1.6 น้ําตาล 

 น้ําตาลเป็นสารประกอบอินทรีย์ที่เป็นผลึก ละลายได้ดีในน้ําและมีรสหวาน จัดอยู่ใน
อาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต น้ําตาลท่ีมีขายในตลาดนั้นเป็นน้ําตาลทรายขาวท่ีผลิตจากอ้อย น้ําตาล
นี้เป็นซูโครสท่ีบริสุทธิ์ 99.9 % มีอยู่หลายชนิดท่ีนําไปใช้ในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่  

 2.1.6.1 ชนิดของน้ําตาล 
   2.1.6.1.1 น้ําตาลทรายขาว (granulated sugar) ใช้มากในการทํา
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ น้ําตาลทรายมีขนาดความละเอียดต่างกัน มีต้ังแต่เป็นผงละเอียดมาก ธรรมดา และ
หยาบ ในต่างประเทศจะบอกขนาดความละเอียดไว้ ท่ีกล่องบรรจุ สําหรับเมืองไทยท่ีวางขาย        
ท่ัวๆ ไป มี 3 ขนาด คือ ขนาดธรรมดา ผลึกใหญ่หยาบ และเป็นผงละเอียด น้ําตาลทรายท่ีใช้ได้ผลดี
ควรมีควรมีความละเอียดและขาวเพราะจะผสมเข้ากับส่วนอื่นๆ ได้ดี ถ้าน้ําตาลท่ีใช้มีขนาดผลึกใหญ่
และหยาบจะใช้กับครีมและเนยได้ไม่ดี เพราะผลึกท่ีใหญ่จะละลายไม่หมดและมักจะคงอยู่ในรูปผลึก
ของน้ําตาล จะไม่ละลายโดยความร้อนจากตู้อบ และน้ําตาลท่ีอยู่ใกล้ๆ ผิวขนมจะเกิดเป็นจุดขึ้น     
(จิตธนา และอรอนงค์, 2549) 
   น้ําตาลทราย ทํามาจากหัวบีตหรือต้นอ้อย อ้อยมีซูโครส 16-20% วิธีทํา
น้ําตาลโดยการเอาอ้อยมาบีบ หรือค้ันเอาน้ําอ้อยออก นําไปกรองของเหลวที่กรองได้เอาไประเหยและ
ตกผลึกแล้วจึงนําไปทําให้บริสุทธิ์ (สุวิมล, 2548) 
   2.1.6.1.2 น้ําตาลไอซิ่ง (icing or Confectionery sugar) น้ําตาลชนิดนี้มี
แป้งข้าวโพดปนอยู่ด้วย 3% เพื่อป้องกันการจับตัวเป็นก้อน หรือป้องกันการเป็นผลึกของน้ําตาล 
ส่วนมากใช้ในการทําไอซิ่งและผสมกับแป้งเค้กสําเร็จรูป ความละเอียดของน้ําตาลชนิดนี้ช่วยให้ผสม
ง่ายข้ึน  
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   2.1.6.1.3 น้ําตาลทรายแดง (yellow or Brown sugar) น้ําตาลชนิดนี้จะมี
พวกคาราเมล แร่ธาตุและความช้ืนปนอยู่ด้วย และยังเป็นน้ําตาลบริสุทธิ์หรือเรียกว่า  น้ําตาลดิบ 
น้ําตาลชนิดนี้ใช้ในการทําผลิตภัณฑ์ท่ีต้องการกล่ินรส และสีของน้ําตาลทรายแดง ส่วนใหญ่ใช้ในการ
ทําคุกกี้และเค้กบางชนิด เช่น ฟรุตเค้ก ไม่ใช้ในการทําเค้กท่ีมีความเบา ถ้าจําเป็นต้องใช้ต้องเพิ่มความ
ระมัดระวังในการท่ีจะผสม (จิตธนา และอรอนงค์, 2549) 
   2.1.6.2 หน้าท่ีของน้ําตาลในอาหาร 
   มีการนําน้ําตาลมาใช้เป็นส่วนผสมหลักและเป็นส่วนประกอบ เพื่อปรุงรส
อาหารมากมายหลายชนิด ท้ังบริโภคภายในครัวเรือน และแปรรูปอาหาร  
   2.1.6.2.1 เป็นสารให้รสหวาน นับเป็นหน้าท่ีหลักของน้ําตาลท่ีใส่ให้รสชาติ
หวานแก่อาหาร นิยมใช้ในอาหารประเภทของหวานท่ัวไป 
   2.1.6.2.2 ให้กล่ินแก่รสอาหาร การใส่น้ําตาลช่วยให้กล่ินรสเปล่ียนไป โดย
น้ําตาลจะช่วยให้รสชาติอาหารดีขึ้น ในสมัยก่อนนิยมใช้น้ําตาลแทนผงชูรสช่วยให้รสชาติอาหารกลม
กล่อมขึ้น ช่วยลดให้รสชาติใดรสชาติหนึ่งจืดจางลง 
   2.1.6.2.3 ให้สารอาหารท่ีเป็นเนื้อแก่อาหาร น้ําตาลช่วยให้เกิดลักษณะท่ี
เป็นเนื้อ (body) ท่ีเรียกว่า mouth feel ขึ้นในปาก พบมากในเครื่องด่ืมท่ีใส่น้ําตาลลงไป 
   2.1.6.2.4 ให้สีแก่อาหาร หรือสีท่ีเรียกว่าคาราเมล มีสีน้ําตาลอ่อนจนถึงเข้ม 
เกิดจากการให้ความร้อนแก่น้ําตาลจนกระท่ังอุณหภูมิต้ังแต่ 170 องศาเซลเซียสขึ้นไป 
   2.1.6.2.5 ช่วยให้อาหารเก็บได้นานขึ้น การใส่น้ําตาลในปริมาณเข้มข้น   
60-70% จะช่วยป้องกันการเจริญของเช้ือจุลินทรีย์ เนื่องจากน้ําตาลจะรวมกับน้ําอิสระในอาหารทํา
ให้ไม่มีน้ํา หรือความช้ืนพอท่ีจุลินทรีย์จะใช้เจริญได้ ดังนั้นน้ําตาลจึงจัดเป็นวิธีการถนอมอาหารวิธีหนึ่ง
ท่ีนิยมใช้กับผลไม้และน้ําผลไม้ เช่น น้ําผลไม้เข้มข้น ผลไม้เช่ือม เป็นต้น 
   2.1.6.2.6 เป็นตัวกระจาย อาหารหลายชนิดใช้น้ําตาลเป็นตัวช่วยทํา
กระจายในอาหาร เช่น เครื่องด่ืมผลไม้ หรือสมุนไพรผง เจลาตินผง เป็นต้น 
   2.1.6.2.7 เป็นตัวหล่อล่ืน สารละลายน้ําตาลทําหน้าท่ีเป็นตัวหล่อล่ืนใน
อาหารท่ีดี เช่น น้ําสลัดหรือส่วนผสมของแป้งเค้กท่ีผสมแล้ว เมื่อใส่น้ําตาลจะทําให้ไหลดีขึ้น หรือใช้
น้ําเช่ือมเป็นตัวหล่อล่ืนไม่ให้ขนมติดกัน เช่น ทองหยิบ ทองหยอด เม็ดขนุน เป็นต้น 
   2.1.6.2.8 เป็นอาหารของยีสต์ ใช้ในการทําขนมอบ การใส่น้ําตาลลงไปเพื่อ
เป็นอาหารของยีสต์จะช่วยให้ยีสต์เจริญเติบโตได้รวดเร็ว และสร้างก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ได้มาก 
ขนมอบท่ีได้จึงจะขึ้นฟูดี  
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   2.1.6.2.9 ป้องกันการหืนของอาหาร น้ําตาลซูโครสมีสมบัติท่ีช่วยป้องกัน
การหืนของอาหารได้ เนื่องจากการละลายของน้ําตาลทําให้ออกซิเจนในน้ําลดลง น้ําเช่ือมท่ีมีน้ําตาล 
60% จะมีออกซิเจนเหลืออยู่เพียง 1 ใน 6 ของออกซิเจนท่ีเคยละลายอยู่ 
   2.1.6.2.10 ช่วยให้เกิดโครงสร้างเจล น้ําตาลเป็นส่วนท่ีทําให้เกิดโครงสร้าง
ร่างแห ให้เพคตินเข้ามาจับเกาะและเกิดเจล (อัจฉรา, 2556) 
 
 2.1.7 เกลือ 
  เกลือท่ีใช้ในการทําผลิตภัณฑ์เบเกอรี่เป็นเกลือป่นละเอียด ประกอบด้วยโซเดียม   
คอไรด์ 99% เกลือท่ีใช้มากในการทําผลิตภัณฑ์ ได้แก ่
  2.1.7.1 ชนิดของเกลือ 
   2.1.7.1.1 เกลือธรรมดา (normal salt) ได้แก่ โซเดียมคลอไรด์ โซเดียม
คาร์บอเนต และแคลเซียมซัลเฟต 
   2.1.7.1.2 เกลือกรด (acid salt) ได้แก่ โซเดียมไบคาร์บอเนตหรือเบกิ้งโซดา 
แคลเซียมแอซิด ไฟโรฟอสเฟต ซึ่งใช้ในการผสมทําผงฟูหรือเบคกิ้งพาวเดอร์ และครีมออฟทาร์ทาร์ 
  2.1.7.2 ลักษณะของเกลือท่ีควรใช้ในการทําผลิตภัณฑ์เบเกอรี่  
   2.1.7.2.1 ละลายได้ดีในน้ํา 
   2.1.7.2.2 ไม่จับตัวเป็นก้อน 
   2.1.7.2.3 น้ําเกลือใส ไม่ขุ่น 
   2.1.7.2.4 เป็นเกลือท่ีบริสุทธิ์ 
   2.1.7.2.5 ไม่มีรสขมหรือเฝ่ือน 
  2.1.7.3 หน้าท่ีของเกลือ 
   2.1.7.3.1 ช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีรสชาติกลมกล่อมขึ้น 
   2.1.7.3.2 ดึงรสหวานของผลิตภัณฑ์ท่ีมีส่วนผสมของน้ําตาลให้เด่นชัดขึ้น 
เช่น เค้ก คุกกี้ ขนมปัง เป็นต้น 
   2.1.7.3.3 ช่วยควบคุมการทํางานของยีสต์ในก้อนแป้งท่ีหมักด้วยยีสต์ 
   2.1.7.3.4 ช่วยให้กลูเตนของก้อนแป้งมีกําลังในการยืดตัว เพราะเกลือทําให้
กลูเตนเหนียวขึ้น  
   2.1.7.3.5 ช่วยให้เปลือกนอกของผลิตภัณฑ์มีสีสวยขึ้น 
   2.1.7.3.6 ช่วยป้องกันการเจริญเติบโตของแบคทีเรียท่ีไม่ต้องการในก้อน
แป้งท่ีหมักด้วยยีสต์ (จริยา, 2552)  
  
 2.1.8 กลิ่นวานิลา 
  วานิลา (vanilla) กล่ินหอมจากฝักชนิดหนึ่ง ใส่ในส่วนผสมของเค้กและคุกกี้ กล่ิน
หอมช่วยดับกล่ินคาวไข่ ซึ่งมีท้ังวานิลาชนิดน้ํา วานิลาชนิดผง วานิลาชนิดฝัก  
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    2.1.8.1 วานิลาชนิดน้ํา (vanilla extract) เป็นชนิดสังเคราะห์ข้ึนมีสีน้ําตาล
เข้ม กล่ินหอม เลือกซื้อท่ีไม่มีตะกอนนอนก้นขวด 
   2.1.8.2 วานิลาชนิดผง (vanilla powder) เป็นผงละเอียดสีขาวนวล กล่ิน
หอมเป็นพิเศษ เมื่อใช้เก็บให้มิดชิด อย่าให้ถูกความช้ืนด้วยการเก็บใส่ถุง ปิดปากถุงให้แน่น ใส่ใน
ภาชนะปิดฝา เก็บในตู้เย็นช่องธรรมดา 
   2.1.8.3 วานิลาชนิดฝัก (vanilla beans) ฝักเล็กๆ ยาว สีดํา นําเข้าจาก
ต่างประเทศ เช่น สวิตเซอร์แลนด์ และอินโดนีเซีย ราคาค่อนข้างสูง วิธีการใช้ ใช้มีดผ่าครึ่งตามยาว
ออกเป็น 2 ซีก แล้วใช่ปลายมีดขูดเมล็ดสีดําออกมา วิธีการเก็บใส่ถุงท้ังฝัก ปิดปากให้แน่น นําไปใส่
กล่องปิดฝาให้สนิท แช่ในตู้เย็นช่องธรรมดา กล่ินจะคงหอมเช่นเดิม (ทวีทอง และคณะ, 2551) 
 
 2.1.9 เนยสด  
   เนยเป็นผลิตภัณฑ์ของไขมันนมซึ่งถูกแยกออกมาจากน้ํานมรูปของครีม ครีมท่ีได้จะ
มีไขมันนมประมาณ 30-35% ครีมท่ีใช้ทําเนยเป็นครีมชนิดหวาน (sweet cream) ในทางปฏิบัติครีม
จะถูกนํามาทําให้เป็นกลางด้วยโซเดียมไบคาร์บอเนตหรือแคลเซียมคาร์บอเนตหลังจากนั้นนําครีมมา
พาสเจอไรช์ท่ีอุณหภูมิสูงกว่าท่ีใช้มาพาสเจอไรช์น้ํานมเล็กน้อยเพราะในครีมมีปริมาณไขมันสูงกว่า
น้ํานมไขมันนมจะเป็นตัวช่วยป้องกันแบคทีเรียทําให้ถูกทําลายด้วยความร้อนได้ช้าลงภายหลังการ 
พาสเจอไรช์แล้วจะนําครีมไปหมักกับแบคทีเรียท่ีเหมาะสมประมาณ 3-4 ช่ัวโมงเพื่อให้เกิดกรดแลกติก
และสารประกอบท่ีให้กล่ินซึ่งสารให้กล่ินสําคัญได้แก่ไดอะชิติก (diacety) สารนี้ถูกสร้างขึ้นโดยอาศัย
จุลินทรีย์ Straptococcus citrovorus และ Straptococcus paracttrovorus เปล่ียนกรดซิตริกท่ีมี
อยู่ในครีมให้เป็นไดอะซิติกครีมเป็นอิมัลชันชนิดน้ํามันในน้ํา คือ มีอนุภาคไขมันกระจายตัวอยู่ในน้ํา 
เมื่ อนํ าครี ม ท่ีมี ความ เป็นกรดตาม ท่ี ต้องการมาปั่น  ( churning)  ท่ีอุณหภูมิประมาณ 50              
องศาฟาเรนไฮต์ เพื่อทําให้ผนังเมมเบรนของอนุภาคไขมันแตกออก อุณหภูมิ ตํ่าจะช่วยให้ไม่เกิดการ
กระจายตัวและขณะปั่นไขมันนมจะมารวมตัวกันเป็นอนุภาคท่ีมีขนาดใหญ่ขึ้น และแยกตัวออกจาก
ส่วนท่ีเป็นน้ํา ภายหลังจากแยกเอาเนยออกไปแล้วของเหลวท่ีเหลือเรียกว่า buttermilk เนยท่ีได้จาก
การปั่นจะนํามาล้างด้วยน้ําเย็น เพื่อล้างเอา butter milk ออก อย่างไรก็ตามในเนยก็ยังมี butter 
milk ปนอยู่ประมาณ 15% ซึ่งเป็นหยดน้ําเล็กๆ กระจายตัวอยู่ในเนย เนยท่ีได้จากจุดกลายเป็น
อิมัลชันชนิดน้ําในน้ํามัน ทําให้เกิด reverse emulsion ขึ้น นอกจากนั้นในเนยยังมีน้ําตาลแล็กโทส
โปรตีนเคเซอีน 

 เนยสด (butter) ประกอบด้วยไขมันเนย 80% ส่วนประกอบอื่นๆ คือ น้ํา เกลือ 
และส่วนประกอบท่ีมีในนมตามธรรมชาติ เนยทํามาจากนมวัวโดยแยกไขมันหรือครีมออกด้วยเครื่อง
กวน อาจจะเติมเกลือและสีลงไปหรือไม่เติมก็ได้ ก่อนท่ีครีมจะกลายเป็นเนยจะต้องปรับความเป็นกรด
ก่อน นําไปฆ่าเช้ือท่ีอาจมีอยู่ (pasteurization) แล้วจงึเก็บไว้ระยะเวลาหนึ่ง (ripening) 
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  เนยประกอบด้วยกรดไขมันอิ่มตัวและไม่อิ่มตัว กรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวมีประมาณ 
40% ในประเทศไทย มีการระบุมาตรฐานและการแบ่งเกรด โดยขึ้นอยู่กับรสชาติ เนื้อสัมผัส สีและ
ปริมาณเกลือ เนยจะต้องไม่มีกล่ินหืน มีมันเนยไม่น้อยกว่า 80% ของน้ําหนัก มีธาตุนมไม่รวมมันเนย 
(milk solid not fat) ได้ไม่เกิน 2% ของน้ําหนัก มีโซเดียมคลอไรด์ได้ไม่เกิน 4% ของน้ําหนัก มีน้ําได้
ไม่เกินร้อยละ 16 ของน้ําหนัก ไม่มีวัตถุกันเสียไม่มีจุลินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรคและไม่มีสารพิษจาก
เช้ือจุลินทรีย์ในปริมาณท่ีอาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ (สุวิมล, 2548) 

หน้าท่ีของเนยสําหรับผลิตภัณฑ์ท่ีใช้ยีสต์ ให้ความอ่อนนุ่มและให้กล่ินรสท่ีดี ช่วยใน
การกักเก็บก๊าซท่ีเกิดขึ้น โดยทําให้กลูเตนมีความแน่นจนอากาศเข้าไม่ได้ซึ่งทําให้ปริมาตรและเปลือก
นอกของขนมปังดีขึ้น ช่วยหล่อล่ืนกลูเตนให้ยืดหดได้ดี 

 เนยสดท่ีให้กล่ินและรสท่ีดี แต่มีคุณค่าในการเป็นครีมน้อยกว่าเนยขาว เมื่อตีครีมจะ
ไม่ขึ้นฟูเท่าเนยขาวและขาดความสม่ําเสมอเนยสดมีสภาพยืดหยุ่นไม่ดี คือเมื่อวางไว้ในท่ีเย็นจะแข็ง
มากและเมื่อวางในอุณหภูมิห้องจะเหลวได้ง่าย (จิตธนา และอรอนงค์, 2549) 
  
 2.1.10 เนยขาว  
  เนยขาวคือไขมันหรือน้ํามันท่ีนํามาผ่านกระบวนการเติมไฮโดรเจนเข้าท่ีพันธะคู่ของ
กรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัว เพื่อเปล่ียนสถานะของเหลวให้เป็นของแข็งท่ีอุณหภูมิห้อง  เรียกว่า      
Plastic fat เนยขาวทําได้ท้ังจากน้ํามันพืชหรือน้ํามันสัตว์ หรืออาจใช้น้ํามันพืชผสมกับไขมันสัตว์ เมื่อ
ผ่านกระบวนการเติมไฮโดรเจนแล้ว ต้องนําไปผ่านกระบวนการดับกล่ิน โดยวิธีการกล่ันด้วยไอน้ํา
เช่นเดียวกับวิธีการทําให้น้ํามันพืชบริสุทธิ์ ในกระบวนการผลิตสามารถทําให้เนยขาวมีเนื้อสัมผัสอ่อน
หรือแข็งได้ตามต้องการ ขึ้นอยู่กับ degree of hydrogenation เนยขาวส่วนใหญ่จะมีลักษณะเป็น
ของแข็งแต่เนื้อนุ่ม มีความหนืดสูงเรียกว่า plastic shortening เนยขาวนําไปใช้ประโยชน์ใน
อุตสาหกรรมการทําผลิตภัณฑ์ขนมอบชนิดต่างๆ เช่น ใช้เป็นส่วนผสมในการทําเค้ก คุกกี้ แพนเค้ ก 
บิสกิต ขนมปัง โรล และพาย  
  หน้าท่ีท่ีสําคัญของเนยขาว คือ ช่วยหุ้มอากาศ (hold air) ความสามารถในการอุ้ม
อากาศของเนยขาวจะเพิ่มข้ึนตาม plastic consistency ของเนยขาว นอกจากนั้นเนยขาวยังมีความ
แตกต่างกันท่ีชนิดของไตรเอซิลกลีเซอรอลท่ีเป็นส่วนประกอบอยู่ในไขมันหรือน้ํามันท่ีนํามาใช้ผลิตเนย
ขาว และทําให้เนยขาวมีจุดหลอมเหลวต่างกัน จึงใช้วัดด้วย solid fat index ซึ่งเป็นการวัดการ
แข็งตัว (solidity) ของไขมันท่ีอุณหภูมิต่างๆ กัน ซึ่งมีความสัมพันธ์กับไขมันท่ีอยู่ในรูปของผลึก เนย
ขาวที่ดีจะต้องอยู่ในสภาพ plastic ท่ีอุณหภูมิช่วงกว้าง จึงเหมาะสําหรับใช้ทําผลิตภัณฑ์ขนมอบ แต่
ไม่เหมาะสําหรับทําโดนัท ส่วนเนยขาวท่ีอยู่ในสภาพ plastic ท่ีอุณหภูมิช่วงแคบและมีจุดหลอมเหลว
ตํ่า เหมาะสําหรับใช้ทําขนมท่ีต้องทอด เพราะผลิตภัณฑ์จะไม่เกิดลักษณะเหนียวเยิ้ม (greasiness) 
หรือเมื่ออาหารถูกเค้ียวอยู่ในปาก (นิธิยา, 2548) 
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 2.1.11 นม 
  นมท่ีใช้ในการทําผลิตภัณฑ์ ได้แก่ 
  2.1.11.1 นมระเหย (evaporated milk) หรือนมข้นจืด คือ นมท่ีได้ระเหยเอาน้ํา
ออกประมาณ 60% แล้วบรรจุกระป๋องฆ่าเช้ือต่างๆ ด้วยกระบวนการสเตอริไรซ์ จึงไม่ต้องเก็บไว้ใน
ตู้เย็นนอกจากจะเปิดกระป๋องแล้ว ความเข้มข้นของนมระเหยมีประมาณ 2.25 เท่าของนมสด 
ส่วนมากนมระเหยมักทําจากนมสด และเติม วิตามินดีลงไปด้วย เมื่อนํามาผสมน้ําเท่าตัวจะได้วิตามิน
ดี 400 หน่วยสากลต่อนม 1 ควอต นมชนิดนี้บางทีทํามาจากนมสด และบางทีทํามาจากนมพร่องมัน
เนย (สุวิมล, 2548) ซึ่งมีไขมันไม่ตํ่ากว่า 7.90% และมีปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายได้ไม่น้อยกว่า 
25.9% เป็นนมท่ีนิยมนํามาใช้ในผลิตภัณฑ์เบเกอรีเป็นส่วนใหญ่ (อัจฉรา, 2556) การใช้นมข้นจืดใช้ได้
ง่ายและสะดวก ไม่จําเป็นต้องนํามาต้มก่อนเหมือนนมสด เพราะได้ผ่านกระบวนการให้ความร้อนเพียง
พอท่ีจะใช้ได้ โดยไม่ต้องทําให้ร้อนก่อนนําไปใช้ เมื่อจะใช้นมข้นจืดแทนนมสดจะต้องเติมน้ําลงไปใน
นมระเหยในปริมาณท่ีเท่ากัน ปัจจุบันการทําผลิตภัณฑ์ เบเกอรีนิยมใช้นมข้นจืด เพราะราคาถูก และ
เก็บรักษาง่ายเมื่อเทียบกับนมสด (จําลองลักษณ์ และคณะ, 2553) 
  2.1.11.2 นมผง (dry milk or powder milk) นมผงเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการนํา
นมสดมาระเหยน้ําออกจนหมด ด้วยวิธีต่างๆ จนได้นมท่ีมีลักษณะเป็นผง มีน้ําหนักเบา ง่ายต่อการ
ขนส่งใช้ในการผลิตนมนมพร้อมด่ืม นมข้น และผลิตภัณฑ์นมอื่นๆ โดยเฉพาะนมข้นไม่หวานและนม
ข้นหวาน นมผงมี 3 ประเภท ได้แก่ 
   2.1.11.2.1 นมผงธรรมดา (dry whole milk) เป็นนมผงท่ีจําจากน้ํานม 
โดยไม่มีการแยกเอาส่วนประกอบใดๆ ในน้ํานมออก มีไขมันไม่น้อยกว่า 26% นิยมใช้ในการผลิตน้ํา
พร้อมด่ืม 
   2.1.11.2.2 นมผงพร่องมันเนย (partly non-fat dry milk) เป็นนมผงท่ีทํา
จากน้ํานมท่ีมีการแยกมันเนยออกบางส่วน มีมันเนยอยู่ไม่น้อยกว่า 1.5% และไม่มากกว่า 26% นิยม
นําไปผลิตนมพร้อมด่ืม 
   2.1.11.2.3 นมผงขาดมันเนย (non-fat dry milk) เป็นนมผงท่ีทําจาก
น้ํานมท่ีแยกมันเนยออกเกือบหมด มีมันเนยไม่เกิน 1.5% นิยมใช้ในการผลิตนมข้นคืนรูป นมปรุงแต่ง 
นมแปลงไขมัน (อบเชย และขนิษฐา, 2544) 
  2.1.11.3 หน้าท่ีของนมท่ีมีผลต่อผลิตภัณฑ์เบเกอรี นมจะแยกออกเป็น 2 ส่วน คือ
ส่วนท่ีเป็นน้ําและเป็นของแข็งในนมซึ่งส่วนท่ีเป็นน้ําจะมีอยู่ประมาณ 12.5-90% ขึ้นอยู่กับชนิดของ
นมนั้น ทําหน้าท่ีหลายอย่างเมื่ออยู่ในปริมาณท่ีเหมาะสม คือ 
   2.1.11.3.1 ทําให้ผลิตภัณฑ์มีความน่ารับประทาน  
   2.1.11.3.2 ช่วยรวมส่วนผสมเข้าด้วยกัน 
   2.1.11.3.3 ช่วยละลายน้ําตาลซึ่งทําให้ผลิตภัณฑ์อ่อนนุ่ม 
   2.1.11.3.4 ช่วยให้แป้งเกิดเป็นโครงสร้างของผลิตภัณ์อ่อนนุ่ม  
   2.1.11.3.5 ความช้ืนของนมนั้นไม่ได้เป็นท้ังตัวทําให้ผลิตภัณฑ์แข็งขึ้นหรือ
นุ่มข้ึนแต่เมื่อรวมกันกับส่วนผสมอื่นๆ แล้วอาจช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีท้ังความแข็งและนุ่มท้ังสองอย่างได้ 
(จําลองลักษณ์ และคณะ, 2553)   
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  2.1.11.4 การเก็บรักษานม 
   2.1.11.4.1นมระเหย นั้นบรรจุกระป๋องท่ีมิดชิด การเก็บรักษาจึงไม่เป็น
ปัญหา อย่างไรก็ดีในการใช้ ควรเลือกซื้อใช้กระป๋องท่ีไม่บุบหรือบวม เพราะกระป๋องบุบหรือบวมเกิด
จากการเส่ือมเสียภายในกระป๋อง จึงไม่ควรนํามาใช้ 
   2.1.11.4.2 นมผง ไม่ว่าจะเป็นนมผงมีไขมันเต็มหรือปราศจากไขมันก็ตาม 
ควรเก็บไว้ในท่ีแห้งแล้วปิดฝาให้สนิท เพราะนมผงนั้นมักจะดูดความช้ืนจากอากาศไว้ นมผงปราศจาก
ไขมันจะเก็บได้ดีกว่านมผงมีไขมันเต็ม (จิตธนา และอรอนงค์, 2549) 
 
 2.1.12 น้ํา 
  นอกจากแป้งซึ่งเป็นส่วนผสมหลักในการทําผลิตภัณฑ์เบเกอรี แล้ววัตถุดิบท่ีสําคัญ
รองลงมา คือ น้ํา ถ้าปราศจากน้ํา การผลิตขนมปังหรือการทําผลิตภัณฑ์อีกหลายๆอย่างจะเกิดขึ้น
ไม่ได้ น้ําท่ีใช้ในการทําผลิตภัณฑ์เบเกอรีนั้นอาจเป็นน้ําท่ัวๆไป หรือน้ําท่ีอยู่ในนม หรือน้ําผลไม้ก็ได้  
คือเป็นของเหลวที่ใช้ในการผลิตภัณฑ์ 
  น้ําเป็นส่วนผสมท่ีจัดว่ามีราคาถูกท่ีสุดในการทําขนมปัง และเป็นส่วนผสมท่ีสําคัญ
มากขาดไม่ได้ เนื่องจากน้ํามีหน้าท่ีรวมตัวกับโปรตีนในแป้งให้เกิดเป็นกลูเตน (จิตธนา และอรอนงค์, 
2549) 
  2.1.12.1 ชนิดของน้ํา 
   น้ําจําแนกตามปริมาณของอินทรีย์สาร และเกลือแร่ท่ีละลายอยู่ในน้ําเป็น 6 
ชนิด ด้วยกันคือ 
   2.1.12.1.1 น้ําอ่อน (soft Water) เป็นน้ําท่ีมีปริมาณของแร่ธาตุละลายอยู่
ตํ่า 
   2.1.12.1.2 น้ํากระด้าง (hard Water) จะมีพวกแร่ธาตุละลายอยู่ในปริมาณ
สูง น้ํากระด้างนี้อาจเป็นน้ํากระด้างช่ัวคราว (temperary hardness) หรือน้ํากระด้างถาวร 
(permanent hardness) ก็ได้ 
   2.1.12.1.3 น้ําด่าง (alkaline water) เป็นน้ําท่ีมีพวกโซเดียมไบคาร์บอเนต
อยู่ 
   2.1.12.1.4 น้ําท่ีเป็นกรด (acid water) มักพบในท่ีๆเป็นเหมืองแร่ และ
เป็นน้ําท่ีได้รับจากน้ําเสียของโรงงานอุสาหกรรม น้ําท่ีมีความเป็นกรดนั้นไม่ค่อยมีในธรรมชาติ 
   2.1.12.1.5 น้ําเกลือ (saline water) จะมีพวกเกลือปนอยู่บ้าง ทําให้มีรส
เฝ่ือน 
   2.1.12.1.6 น้ําท่ีมีสารแขวนลอย (turbid water) น้ําทุกชนิดท่ีกล่าวมา
ข้างต้นอาจเป็นน้ําประเภทนี้ได้ โดยเกิดมีสารแขวนลอยเช่น ดินเหนียว ทรายละเอียด ตะกอน หรื อ
อืน่ๆปนอยู่ 
  2.1.12.2 หน้าท่ีของน้ําท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์  
   น้ําทําหน้าท่ีหลายอย่างในการทําผลิตภัณฑ์เบเกอรีดังนี้คือ 
   2.1.12.2.1 ทําให้เกิดกลูเตน 
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   2.1.12.2.2 น้ําช่วยควบคุมความหนืดของโด เปอร์เซนต์ของน้ําท่ีใช้จะแสดง
ให้เห็นถึงความหนืดของโด 
   2.1.12.2.3 น้ําช่วยควบคุมอุณหภูมิของโด และการท่ีจะทําให้โดมีความอุ่น 
หรือเย็นสามารถควบคุมท่ีน้ําได้ 
   2.1.12.2.4 น้ําช่วยละลายเกลือ และส่วนผสมอื่นท่ีไมใช้แป้ง เช่น น้ําตาล 
เกลือ และโปรตีนท่ีละลายน้ําได้ให้เป็นก้อนเดียวกัน 
   2.1.12.2.5 น้ําจะทําให้แป้งสตาร์ชเปียก และเกิดการพองตัว ทําให้ย่อยง่าย 
   2.1.12.2.6 ช่วยให้เอ็นไซม์ทํางานได้ดี 
   2.1.12.2.7 ช่วยให้เก็บผลิตภัณฑ์ไว้ได้นาน 
   2.1.12.2.8 ช่วยกระจายยีสต์ในการหมักโด 
  ในการผสมแป้งสําหรับทําผลิตภัณฑ์เบเกอรีมักจะต้องมีน้ําอยู่ด้วย ซึ่งอาจจะอยู่ใน
รูปของน้ําก๊อกธรรมดา หรือเป็นน้ําในส่วนประกอบของไข่ นม เป็นต้น 
  เมื่อผสมน้ํากับแป้งจะเกิดเป็นก้อนแป้งท่ีมีลักษณะแฉะ เหนียว และยืดหยุ่นได้ 
เรียกว่า “โด” โครงสร้างของโด คือ กลูเตน ซึ่งเป็นโปรตีนท่ีไม่ละลาย ยิ่งในโดมีปริมาณน้ํามากเท่าใด
สตาร์ชซึ่งเป็นส่วนประกอบส่วนใหญ่ของแป้งก็จะยึดเอาไว้มากเท่านั้น สตาร์ชจะดูดซับน้ําไว้บนผิว
นอกในชั้นตอนแรกของการผสม เมื่อการผสมดําเนินต่อไป โดจะค่อยๆหายแฉะ เมื่อดึงหรือจับดูจะไม่
ติดมือ หรือติดข้างๆอ่างผสม ในสภาพเช่นนี้แสดงว่าโดได้รับการผสมอย่างเพียงพอแล้ว (จิตธนา และ
อรนงค์, 2549) 
 
 2.1.13 ข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
  ข้าวไรซ์เบอร์รี่ (riceberry) ได้จากการผสมข้ามสายพันธุ์ระหว่างข้าวเจ้าหอมนิล
กับข้าวขาวดอกมะลิ 105 ลักษณะเป็นข้าวเจ้า สีม่วงเข้ม รูปร่างเมล็ดเรียวยาว ข้าวกล้องมีความ
นุ่มนวลมาก ปลูกได้ตลอดท้ังปี ให้ผลผลิตต่อไร่ปานกลาง ต้านทานต่อโรคไหม้ แต่ไม่ต้านทาน      
โรคหลาว จึงควรเปล่ียนเมล็ดพันธุ์ทุกรอบการปลูก 
  ข้าวไรซ์เบอร์รี่มีการปลูกแบบเกษตรอินทรีย์ และต้องมีสภาพอากาศเย็น เพื่อสร้างสี
เมล็ด และลักษณะประจําพันธุ์ข้าวไรซ์เบอร์รี่ความสูง 150-110 เซนติเมตร อายุเก็บเกี่ยว 130 วัน 
ผลผลิต 300-500 กิโลกรัมต่อไร่ เปอร์เซ็นข้าวกล้อง (brown rice) 76 เปอร์เซ็นต์ ต้นข้าวหรือข้าว
เต็มเมล็ด (head rice) 50 เปอร์เซ็นต์ ความยาวของเมล็ดข้าวเปลือก 11 มิลลิเมตร ข้าวกล้อง 7.5 
มิลลิเมตร ข้าวขัด 7.0 มิลลิเมตร  
  ข้าวไรซ์เบอรี่ได้รับการปรับปรุงพันธุ์จากศูนย์วิทยาศาสตร์ข้าว โดยได้รับความ
ร่วมมือจากคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ (วช.) และมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ข้าวพันธุ์นี้ได้รับการจด
ทะเบียนเป็นพันธุ์พืชใหม่แล้ว ห้ามนําไปขยายพันธุ์พืชต่อ โดยไม่ได้รับอนุญาตจากวช. และ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
  คุณสมบัติเด่นทางด้านโภชนาการ คือ สารต้านอนุมูลอิสระสูง ได้แก่ เบต้าแคโรทีน 
แกมมาโอไรซานอล วิตามินอี แทนนิน สังกะสี และโฟเลตสูง มีดัชนีน้ําตาลตํ่า-ปานกลาง รําข้าวและ
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น้ํามันรําข้าวมีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระท่ีดี ใช้รับประทานเพื่อเสริมสร้างท่ีดี ลดความเส่ียงต่อการ
เป็นโรคมะเร็ง ทางการแพทย์นําไปใช้ทําผลิตภัณฑ์อาหารโภชนบําบัด 
  สารอาหารสําคัญท่ีอยู่ในข้าวกล้องไรซ์เบอร์รี่ ประกอบด้วยโอเมก้า 3 มีอยู่ 25.51 
มิลลิกรัม ต่อกิโลกรัม กรดไขมันจําเป็น มีบทบาทสําคัญต่อโครงสร้างและการทํางานของสมอง ตับ 
และ ระบบประสาท ลดระดับคอเลสเตอรอล ธาตุสังกะสี 31.9 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ช่วยสังเคราะห์
โปรตีน สร้างคอลลาเจน รักษาผิว ป้องกันผมร่วง กระตุ้นรากผม ธาตุเหล็ก 13-18 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม สร้างและจ่ายพลังงานในร่างกาย เป็นส่วนประกอบท่ีสําคัญของฮีโมโกลบินในเม็ดเลือดแดง 
และเป็นส่วนประกอบของเอ็นไซม์ซึ่งเกี่ยวข้องกับการใช้ออกซิเจนในร่างกาย และสมอง  (นิรนาม, 
2556) 
 
 2.1.14 ฟักบัตเตอร์นัท 
  ฟักบัตเตอร์นัท เป็นฟักชนิดหนึ่งท่ี มูลนิธิโครงการหลวงได้ส่งเสริมให้เกษตรกรปลูก
เป็นรายได้เสริม บัตเตอร์นัทเป็นฟักแบบเดียวกับฟักทอง รูปร่างคล้ายน้ําเต้าและเปลือกสีเหลืองอ่อน 
เนื้อสีเหลืองส้ม เนื้อแน่น รสหวานมัน ใช้ประกอบอาหารได้ท้ังคาวและหวาน  
  คุณประโยชน์ มีท้ังเบต้าแคโรทีน วิตามินเอและซี แคลเซียม แมกนีเซียม แมงกานีส 
และโพแทสเซียม และยังเป็นแหล่งของไฟโทเคมีคอลแอลฟาแคโรทีน ซึ่งสามารถต้านอนุมูลอิสระ 
และยับยั้งการพัฒนาของเซลล์มะเร็ง เมื่อระดับการต้านอนุมูลอิสระดี ป้องกั นไม่ให้ปอดทําหน้าท่ี
ลดลงเมื่ออายุมากขึ้น (สมชาย, 2555) ไฟโตเคมิคอลนี้อาจอยู่ในรูปกล่ิน (flavor) สารมีกล่ินหอม 
(aroma) หรือสี (pigment) ซึ่ งพบในพืชท่ีใช้กินเป็นอาหารได้ ตัวอย่างเช่น แคโรทีนอยด์ 
(carotenoid) หรือสารก่อวิตามินเอ (pro-vitamin A) ซึ่งจะเปล่ียนเป็นวิตามินเอในร่างกาย มี
บทบาทในการช่วยชะลอความแก่ ยับยั้งการถูกทําลายของเซลล์ ช่วยกระตุ้นภูมิคุ้มกัน โดยเฉพาะ
อย่างยิ่งสามารถลดอุบัติการณ์ของโรคร้ายหลายชนิด เช่น โรคมะเร็ง  โรคหัวใจ ความดันโลหิตสูง    
ต้อกระจก กระดูกพรุน และการติดเช้ือของทางเดินปัสสาวะ (อรพรรณ และอรลักษณา, ม.ป.ป) 
  
 2.1.15 การหมัก 

 เมื่อผสมส่วนต่างๆ ตามขั้นตอนการผสม จนได้โดท่ีเหมาะสมแล้ว คือได้โดท่ีมี
ลักษณะเรียบเนียน เหนียว และยืดหยุ่นดี ก็ต้องหมักโดนั้นไว้ระยะหนึ่ง เพื่อให้ยีสต์ทํางานได้ดี ส่วน
จะหมักนานเท่าใดขึ้นอยู่กับวิธีการทํา อุณหภูมิของโด ชนิดของโด และปริมาณของส่วนผสม ซึ่ง
ระยะเวลาในการหมักโดจะมีผลต่อผลิตภัณฑ์ท่ีทํา ถ้ามีการหมักนานเกินไปหรือหมักเร็วเกินไป เพราะ
การหมักโดท่ีเป็นไปอย่างถูกต้อง คือระยะเวลาการหมักและปริมาณของยีสต์ท่ีพอเหมาะ ก็จะเป็นผล
ให้ผลิตภัณฑ์ท่ีได้มีกล่ินหอมของยีสต์ชวนรับประทาน มีรสชาติดี มีคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ท่ีดี ท้ัง
ปริมาณและคุณภาพ สําหรับโดท่ีหมักนานเกินไปมักจะแฉะ อ่อน และแห้งเร็ว เนื้อในผลิตภัณฑ์จะ
ร่วน ปริมาตรจะตํ่า และมีรูปร่างลักษณะท่ีไม่น่าดู โดท่ีนํามาปั้นรูปจะต้องใช้แป้งโรยมากในระหว่าง
การช่ังและปั้นรูป ทําให้ขนมปังมีแป้งมากเกินไป เป็นผลให้มีกล่ินรสไม่ดี และสีของเปลือกของขนมปัง
ซีด ส่วนโดท่ีหมักเร็วเกินไปจะทําให้ผลิตภัณฑ์มีปริมาตรลดลง เพราะโดยังขึ้นไม่เต็มท่ี สีของเปลือก
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ขนมปังจะเข้ม กล่ินรสไม่ดี เนื้อในขนมปังจะมีสีเทา ไม่ขาว มีรูห่างและร่วนง่าย ทําให้คุณภาพท่ีไม่ดี
เช่นกัน 
  สถานท่ีใช้หมักโด ควรเป็นสารท่ีสะอาด ปราศจากกล่ิน ถ้าใช้ตู้หมักจะต้องมีการ
ควบคุมอุณหภูมิและความช้ืนสัมพัทธ์ โดยให้มีอุณหภูมิตํ่าระหว่าง 78-80% องศาฟาเรนไฮต์ และมี
ความช้ืนสัมพัทธ์ประมาณ 70-78% เพื่อป้องกันผิวหน้าของก้อนโดไม่ให้เปียกหรือแห้งเกินไป ซึ่งจะ
เป็นผลต่อผลิตภัณฑ์ท่ีอบออกมาได้ถ้าไม่มีตู้หมัก ก็อาจใช้ผ้าชุบน้ําบิดให้หมาดหรือแผ่นพลาสติกหรือ
พาชนะท่ีเป็นฝาครอบปิดไว้ ถ้าหมักโดในฤดูหนาวก้อนโดจะขึ้นช้า อาจแก้โดยน้ําไปต้ังใกล้เตาไฟท่ีจุด
ไฟแล้วหรือนําไปวางไว้ในท่ีแสงแดดส่องถึง ก็จะทําให้ก้อนโดขึ้นได้เร็วขึ้น เมื่อหมักโดไว้นานช่ัวระยะ
หนึ่ง โดจะมีปริมาตรเพิ่มเกือบสองเท่าตัว เมื่อถึงระยะนี้จําเป็นท่ีจะต้องนํามาไล่ลมโดยการนวลโดให้
ยุบตัวลง แต่จะต้องมีการทดสอบว่าก้อนโดนั้นพร้อมท่ีจะลดปริมาตรหรือไล่ลมออกได้หรือยัง ทําได้
โดยกดนิ้วลงไปในก้อนโดลึกประมาณ 2-4 นิ้ว ถ้ารอยนิ้วท่ีกดลงไปถูกดันขึ้นมาจนเหลือรอยบุ๋ม
เล็กน้อยหรือรอยนิ้วจางๆ บนก้อนโด แสดงว่าก้อนโดนั้นพร้อมท่ีจะไล่ลมได้แล้ว แต่ถ้ารอยนิ้วถูกดัน
ขึ้นมาจนไม่เห็นรอยท่ีกดลงไป แสดงว่ายังไม่พร้อมท่ีจะไล่ลม ต้องหมักต่ออีก และถ้ารอยนิ้วท่ีกดลงไป
ไม่ถูกดันกลับขึ้นมายังเป็นรอยนิ้วบุ๋มอยู่ในโดอย่างเดิม แสดงว่าเลยว่าเวลาท่ีจะไล่ลมแล้ วหรือหมัก
นานเกินไป หลังจากไล่ลมหรือลดปริมาตรโดลงแล้วต้องหมักท้ิงให้โดขึ้นอีกเท่าเดิมแล้วจึงนํามาเตรียม
ในขั้นต่อไป (จิตธนา และอรอนงค์, 2549) 
  
 2.1.16 การผลิตแป้ง 

   แป้งข้าวเจ้า (rice flour) เป็นแป้ง (flour) ท่ีผลิตจากการบดเมล็ดข้าว (rice) มีท้ัง
แป้งข้าวเจ้าและแป้งข้าวเหนียว วัตถุดิบท่ีใช้ในการผลิตคือ ข้าวหักหรือปลายข้าว กรรมวิธีการผลิตมี 
3 วิธี ดังนี้ 

  2.1.16.1 การผลิตแป้งข้าวด้วยการโม่แห้ง ได้จากการนําข้าวมาทําความสะอาด 
(cleaning) เพื่อแยกส่ิงสกปรกออก แล้วจึงนําไปบดให้ป็นแป้งจะมีคุณภาพต่ํา เพราะเม็ดแป้งค่อนข้าง
หยาบและมีส่ิงเจือปนสูง อายุการเก็บรักษาส้ัน เพราะเกิดกล่ินหืน (rancidity) ได้ง่ายเพราะมีปริมาณ
ไขมันสูง และถูกทําลายจากแมลงได้ง่าย 

  2.1.16.2 การผลิตแป้งข้าวด้วยวิธีการโม่น้ํา เป็นวิธีการผลิตแป้งข้าวในปัจจุบัน แป้ง
มีคุณภาพดี มีความละเอียดและส่ิงเจือปนน้อย เทคโนโลยีการผลิตแป้งโดยวิธีการโม่น้ําได้รับการ
พัฒนามาช้านาน การผลิตแป้งในปัจจุบันยังคงมุ่งเน้นแป้งข้าวเจ้าชนิดอะไมโลส (amylose) สูง 

  2.1.16.3 การผลิตแป้งข้าววิธีผสม เป็นการโม่แป้งจากข้าวท่ีแช่น้ําและอบแห้งด้วย
ความร้อนก่อนโม่เป็นแป้ง แป้งชนิดนี้เป็นแป้งคุณภาพสูงและนําไปใช้ทําขนมเฉพาะอย่าง เช่น ขนมโก๋
จากแป้งข้าวเหนียว  

 

 

 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0324/flour-%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B9%89%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1657/rice-%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1053/rancidity-%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%99%E0%B8%AB%E0%B8%B7%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0184/amylose-%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%AA
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แผนภมูทิี ่2.1 กรรมวิธีการผลิตแป้ง 
ที่มา : พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา (ม.ป.ป.) 

  
 2.1.17 การนึ่ง 
  การนึ่ง เป็นวิธีการทําให้อาหารสุกด้วยการใช้ความร้อนท่ีได้จากไอน้ําจากการต้มน้ํา
เดือด ท่ีอุณหภูมิ 100-105 องศาเซลเซียส ความร้อนจากไอน้ําจะถูกถ่ายเทไปยังผิวหน้าของอาหาร 
ด้วยการพาความร้อน และเข้าสู่ภายในช้ินอาหารด้วยการนําความร้อน ความร้อนจากการนึ่งเป็นความ
ร้อนท่ีอิ่มตัวด้วยน้ํา (moiset heat) อาหารท่ีได้จากการนึ่งจะชุ่มช้ืน ผิวสัมผัสนุ่ม ไม่แห้งกรอบ ซึ่ง
แตกต่างจากอาหารท่ีผ่านการอบ (baking) ซึ่งใช้ความร้อนแบบแห้ง (dry heat) หรือการทอด 
(frying) ซึ่งใช้น้ํามันเป็นตัวกลางถ่ายเทความร้อน  
  2.1.17.1 อาหารประเภทนึ่งดีต่อสุขภาพ ด้ังนี้ 
   2.1.17.1.1 อาหารท่ีทําให้สุกด้วยการทําให้สุกด้วยการนึ่งทําให้สารอาหาร
ต่างๆ ยังคงคุณค่าอยู่เพราะอาหารจะไม่มีการสัมผัสโดยตรงกับน้ําท่ีนํามาต้ม แตกต่างจากการต้ม 

วธิโีมแ่หง้ วธิโีมน่้าํ วธิผีสม 
   

ข้าว ข้าว ข้าว 
   

แยกส่ิงสกปรก แยกส่ิงสกปรก แยกส่ิงสกปรก 
   

เครื่องโม่ข้าว เครื่องล้างข้าว เครื่องล้างข้าว 
   

แป้งข้าวโม่แห้ง ถังแช่ข้าว ถังแช่ข้าว 
   
 เครื่องโม่ข้าว เครื่องอบข้าวให้แห้ง 
   
 เครื่องแยกน้ําแป้ง เครื่องโม่ข้าว 
   
 เครื่องตีแป้ง เครื่องร่อนแป้ง 
   
 เครื่องอบแป้ง แป้งข้าวสุก 
   
 เครื่องร่อนแป้ง  
   
 แป้งข้าวโม่น้ํา  
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เพราะอาหารต้องแช่อยู่ในน้ําร้อนจัด สารอาหารต่างๆ เช่น วิตามินท่ีละลายในน้ําจะสลายตัวได้ง่าย
ด้วยความร้อน เช่น vitamin A vitamin C จะสูญสลายละลายไปกับน้ําต้ม 
   2.1.17.1.2 ส่วนการทอดหรือผัดจะได้รับพลังงานในส่วนท่ีร่างกายไม่
ต้องการจากน้ํามันท่ีนํามาทอดอาหารนั้น หรือบางครั้งอาจได้รับสารทีมีพิษต่อร่างกายหากน้ํามันท่ี
นํามาทอดไม่ได้คุณภาพ หรือทอดมาแล้วหลาย ๆ ครั้ง ซึ่งเป็นอันตรายต่อสุขภาพอย่างยิ่ง การนึ่งจึง
เป็นทางเลือกท่ีดีสําหรับผู้ท่ีใส่ใจสุขภาพ  
  2.1.17.2 การนึ่งอาหารที่ถูกต้อง 
   2.1.17.2.1 นําน้ําเปล่าใส่ลงลังถึงนําไปต้ังไฟให้เดือด 
   2.1.17.2.2 นําอาหารที่เตรียมไว้ขึ้นนึ่งในขณะท่ีน้ํากําลังเดือด 
   2.1.17.2.3 ปิดฝาลังถึงให้สนิท 
   2.1.17.2.4 ในขณะท่ีนึ่งอาหารไม่ควรเปิดฝาลังถึงบ่อยๆ เพราะจะทําให้   
ไอความร้อนภายในลังถึงออกมาได้ทําให้อาหารท่ีกําลังนึ่งอยู่สุกช้าลง ทําให้สูญเสียวิตามินและคุณค่า
ทางอาหารมากยิ่งขึ้น 
   2.1.17.2.5 ขณะท่ีนึ่งนั้นควรใช้ไฟกลางถึงค่อนข้างแรง 
   2.1.17.2.6 อาหารท่ีนึ่งสุกแล้วควรรีบนําไปจัดเสิร์ฟทันที หากปล่อยท้ิงไว้
จนเย็นจะไม่อร่อยและเสียรสชาติ 
   2.1.17.2.7 สําหรับผักบางชนิดอาจไม่นิยมนําไปนึ่งพร้อมกับวัตถุดิบอื่นๆ 
แต่ใช้วิธีโรยหน้าขณะอาหารท่ีนึ่งนั้นสุกแล้วเพื่อไม่ให้ผักเหี่ยว เฉา ไม่น่ารับประทาน เช่นขึ้นฉ่าย 
ต้นหอม ผักชี พริกช้ีฟ้าเป็นต้น  
  2.1.17.3 ข้อควรระวังในการนึ่ง 
   ไอน้ําท่ีเกาะอยู่ตามภาชนะท่ีนึ่งเมื่อรวมตัวกันจะกลายเป็นหยดน้ํา ซึ่งหาก
หยดลงในอาหารอาจทําให้รสชาติและหน้าตาเปล่ียนไป อาจป้องกันโดยใช้ผ้าขึงหุ้มปากภาชนะท่ีใช้นึ่ง
ก่อนปิดฝา ผ้าจะช่วยซับน้ําท่ีอาจจะหยดลงบนอาหารได้ การนึ่งอาหารควรเลือกใช้จานท่ีสามารถทน
ความร้อน เช่น ท่ีทําจากเซรามิก แก้ว กระเบื้อง ไม่แนะนําให้ใช้จานเมลามีนหรือจากพลาสติก
เด็ดขาด ส่ิงสําคัญสําหรับการนึ่งอาหารให้รสชาติดีนั้น วัตถุดิบท่ีใช้จะต้องสดมากๆ โดยเฉพาะของสด
ชนิดต่างๆ เช่น กุ้ง หอย ปูปลา การเลือกช้ือจึงเป็นส่ิงสําคัญท่ีไม่ควรละเลยอย่างยิ่ง (จําลองลักษณ์ 
และคณะ, 2553) 
 
2.2 งานวจิยัทีเ่กีย่วขอ้ง 
  
 จิระกิต และธิดารัตน์ (2551) การศึกษาการทําขนมปังหวานเสริมแปะก๊วยมีวัตถุประสงค์เพื่อ
ศึกษาสูตรพื้นฐานในการทําขนมปังหวาน และปริมาณท่ีเหมาะสมของแปะก๊วยท่ีเสริมลงในขนมปัง
หวานโดยการศึกษาปริมาณการใช้แปะก๊วย 3 ระดับคือ 8% 10% และ 12% ของน้ําหนักส่วนผสม
ท้ังหมด วางแผนทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, 
RCBD) ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านความชอบโดยรวม ลักษณะท่ีปรากฏ สี กล่ิน 
รสชาติ และเนื้อสัมผัส (นุ่ม) โดยใช้ผู้ทดสอบชิมจํานวน 60 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษาปริญญา
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ตรีช้ันปีท่ี 4 สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ทดสอบ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ แบบ 9 ระดับ (9-Point 
Hedonic Scale) นําผลท่ีได้หาค่าเฉล่ีย และวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Varience, 
ANOVA) และวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ียแบบ Least Significant Difference, LSD 
 จากผลการทดลองพบว่าปริมาณการใช้แปะก๊วยท่ีเสริมในขนมปังหวานท่ีผู้ทดสอบชิมให้การ
ยอมรับมากท่ีสุด คือ ท่ีระดับ 10% (195 กรัม) โดยมีคะแนนความชอบโดยรวม ลักษณะท่ีปรากฏ สี 
กล่ิน รสชาติ และเนื้อสัมผัส (นุ่ม) มีค่าเฉล่ีย 7.93 8.57 7.87 7.81 7.90 และ 8.67 ตามลําดับ เมื่อ
นําไปวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติพบว่า คุณลักษณะทาง
ผลิตภัณฑ์ทางด้าน ลักษณะท่ีปรากฏ และเนื้อสัมผัส (นุ่ม) มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 0.05 ส่วนทางด้านความชอบโดยรวม สี กล่ิน และรสชาติ ไม่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
 ราชันย์ และลักขณา (2552) การศึกษาเรื่อง ขนมปังหวานเสริมเนื้อลูกตาล มีวัตถุประสงค์
เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมปังหวาน และเพื่อศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของเนื้อลูกตาลท่ีเสริมลงไป
ในขนมปังหวาน โดยทําการคัดเลือกขนมปังหวาน สูตรพื้นฐาน 3 สูตร เพื่อให้ได้สูตรท่ีผู้ชิมยอมรับ
และนํามาศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของเนื้อลูกตาลมี่เสริมลงในขนมปังหวาน 3 ระดับ คือ ท่ีระดับ 
5% 10% และ 15% ของน้ําหนักส่วนผสมท้ังหมด โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 
(Randomized Complete Block Design, RCBD) และนําไปทดสอบประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสของขนมปังหวานเสริมเนื้อลูกตาลในด้านสี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดย
ให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยให้ผู้ชิม 60 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ และ
นักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร แล้วนําผลท่ีได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Varience, ANOVA) 
และวิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติแบบ Least Significant Difference, LSD 
 จากการศึกษาพบว่า ปริมาณเนื้อลูกตาล 15% ของน้ําหนักส่วนผสมท้ังหมด ผู้ชิมให้การ
ยอมรับในด้านสี เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมีค่าเฉล่ียสูงกว่า 5% และ 10% โดยได้ค่าเฉล่ีย 
7.90 7.41 และ 7.68 ตามลําดับ ส่วนด้านสี กล่ิน และรสชาติปริมาณเนื้อลูกตาลระดับ 10% ของ
น้ําหนักส่วนผสมท้ังหมด ได้รับการยอมรับสูงท่ีสุด ซึ่งมีค่าเฉล่ีย 7.90 7.58 และ 7.58 ตามลําดับ และ
เมื่อนําไปวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบว่า ด้านสี และความชอบ
โดยรวม ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 ส่วนด้านกล่ิน รสชาติ และเนื้อ
สัมผัสมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05  
 กุลรภัส และคณะ (2557) ศึกษา “ผลของแป้งข้าวไรซ์เบรร์รี่ต่อคุณภาพบราวนี่” คํานํา :     
เบเกอรี่ส่วนมากจะใช้แป้งสาลี ซึ่งแป้งสาลีจะมีกลูเตนทําหน้าทีดักจับอากาศทําให้เพิ่มปริมาตร 
อย่างไรก็ตามผู้ท่ีแพ้กูลเตนและมีแนวโน้มว่าจะมีปริมาณสูงขึ้น วัตถุประสงค์ : ศึกษาผลของแป้งข้าว
ไรซ์เบอร์รี่ต่อคุณภาพบราวนี่ วิธีดําเนินการ : ใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ขนาด 100 mesh มาทดแทนแป้ง
สาลีร้อยละ 50 และ 100 วิเคราะห์คุณภาพบราวนี่ ได้แก่ เนื้อสัมผัส ปริมาตร สี ค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี 
รวมท้ังทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยเปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุม ผลการวิจารณ์ : พบว่าบราวนี่
ท่ีใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ร้อยละ 50 และ 100 มีความแน่นของเนื้อสัมผัส และการคืนตัว ลดลง ตรงข้าม
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กับค่าการยึดเกาะมีค่าสูงขึ้น เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุม เมื่อพิจารณาปริมาตร บราวนี่ พบว่า
ตัวอย่างบราวนี่ท่ีใช้แป้งข้าวทั้ง 2 ระดับมีปริมาตรลดลง เมื่อเทียบกับตัวอย่างควบคุม สําหรับค่าสีและ
ค่าวอเตอร์  แอคติวิตี้ของตัวอย่างบราวนี่ (ควบคุม การใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทน) มีค่าไม่แตกต่าง
กัน เมื่อนําตัวอย่างมาทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส (5-hedonic scale) พบว่าลักษณะคุณภาพ
สําคัญ ได้แก่ คุณภาพการยอมรับด้านสี กล่ิน รสชาติ และความชอบโดยรวมของ บราวนี่ ท้ัง 3 
ตัวอย่าง ได้คะแนนการยอมรับใกล้เคียง อย่างไรก็ตามตัวอย่างท่ีทําจากแป้ง ข้าวไรซ์เบอร์รี่ร้อยละ 
100 สังเกตว่ามีเนื้อสัมผัสแฉะเล็กน้อย สรุป : ผลการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ในการผลิต บราวนี่พบว่ามี
ผลต่อปริมาตรและคุณภาพเนื้อสัมผัสแต่ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวก็ได้รับการยอมรับทางด้านประสาทสัมผัส
ไม่แตกต่างจากบราวนี่ท่ีใช้แป้งสาลี 



บทที ่3 
 

วธิกีารด าเนนิงาน 
 
 

3.1 วตัถดุบิและอปุกรณ ์
  
 3.1.1 วตัถดุิบที่ใช้ในการท าการใช้แปง้ขา้วไรซเ์บอรร์ีท่ดแทนแปง้สาลใีนขนมปงัหวานเสรมิ
ฟกับตัเตอรน์ทั 
  3.1.1.1 แป้งขนมปัง ตราห่าน 
  3.1.1.2 แป้งอเนกประสงค์ ตราบัวแดง 
  3.1.1.3 ยีสต์ ตราซฟัอินสแตนท์ 
  3.1.1.4 นมผง ตราโอเค 
  3.1.1.5 สารเสริมคุณภาพ ตราแพ็กโก้ -3 
  3.1.1.6 วานิลาผง ตราวินเนอร ์
  3.1.1.7 เกลือ ตราปรุงทิพย์ 
  3.1.1.8 น้ าตาลทราย ตรามิตรผล 
  3.1.1.9 ไข่ไก่เบอร์ 0 ตราซีพี 
  3.1.1.10 น้ าเย็น  
  3.1.1.11 เนยสดชนิดเค็ม ตราอลาวรี่ 
  3.1.1.12 นมข้นจืด ตราคาร์เนช่ัน 
  3.1.1.13 เนยขาว ตราใบไม้ทอง 
  3.1.1.14 ข้าวไรซ์เบอร์รี่ บริษัท ติง เฮง ฟู้ด โปรดักส์ จ ากัด 
  3.1.1.15 ฟักบัตเตอร์นัท มูลนิธิโครงการหลวง 
 

 3.1.2 อปุกรณ์ทีใ่ชใ้นการท าการใชแ้ปง้ข้าวไรซเ์บอรร์ีท่ดแทนแปง้สาลใีนขนมปงัหวานเสรมิ
ฟกับตัเตอรน์ทั  
  3.1.2.1 เครื่องช่ังไฟฟ้าดิจิตอลทศนิยม 3 ต าแหน่ง ยี่ห้อ CST รุ่น CDR-30 
  3.1.2.2 ตู้พักแป้ง ยี่ห้อ EURO OVEN 
  3.1.2.3 เตาอบ ยี่ห้อ HENNY PENNY classic combi tm 

3.1.2.4 เครื่องนวดขนมปัง 2 แขน ยี่ห้อ RICH EQUIPMENT 
  3.1.2.5 กระทะไฟฟ้า ยี่ห้อ Imarflex 
  3.1.2.6 พิมพ์ขนมปังปอนด์ 2x4x3นิ้ว 
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  3.1.2.7 อ่างผสมสแตนเลสขนาดใหญ่ 
3.1.2.8 ถ้วยสแตนเลสขนาดเล็ก   

  3.1.2.9 ถาดอลูมิเนียม ขนาด 13×10x1 นิ้ว 
  3.1.2.10 ตะแกรงพักขนม 
  3.1.2.11 ท่ีร่อนแป้ง 
  3.1.2.12 พายยาง 
  3.1.2.13 มีดฟันเล่ือย 
  3.1.2.14 แปรงทาพิมพ์ 
  3.1.2.15 มีดตัดโด 
  3.1.2.16 นาฬิกาจับเวลา 
 

3.2 วิธีการด าเนินการทดลอง 
  

 3.2.1 การศึกษาสูตรพื้นฐานขนมปังหวาน 
  การทดลองครั้งนี้ได้ท าการศึกษาสูตรพื้นฐานขนมปังหวาน จ านวน 3 สูตร โดยวาง
แผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD)    
(สายชล, 2546) โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ    
เนื้อสัมผัส (นุ่ม) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้ให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point 
Hedonic Scale ) (เพ็ญขวัญ, 2549) โดยใช้ผู้ชิมท่ีไม่ผ่านการฝึกฝน จ านวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ 
และนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
  
 3.2.2 การศึกษาการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีในขนมปังหวาน 
  การทดลองครั้งนี้ได้น าผลการศึกษาขนมปังหวานสูตรพื้นฐานท่ีได้การยอมรับ มา
ท าการศึกษาการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีในขนมปังหวาน ในปริมาณท่ีแตกต่างกัน 4 
ระดับ คือ 0% 15% 25% และ35% ของน้ าหนักแป้งสาลี โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อก
สมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design , RCBD) (สายชล, 2546) ประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส (นุ่ม) และความชอบโดยรวม ด้วย
วิธีการชิมแบบให้ให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ ( 9-Point Hedonic Scale ) (เพ็ญขวัญ, 2549) โดย
ใช้ผู้ชิมท่ีไม่ได้ผ่านการฝึกฝน จ านวน 80 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ และนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร    
 
 

 3.2.3 การศึกษาการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีในขนมปังหวานเสรมิฟกับตัเตอร์
นัท 
 การทดลองครั้งนี้ได้น าผลการศึกษาการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีในขนมปัง
หวาน มาท าการศึกษาการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีในขนมปังหวานเสริมฟักบัตเตอร์นัท
ในปริมาณท่ีแตกต่างกัน 4 ระดับ คือ 0% 5% 10% และ15% ของน้ าหนักส่วนผสมท้ังหมด        
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โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design , 
RCBD) (สายชล, 2546) โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน 
รสชาติ เนื้อสัมผัส (นุ่ม) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้ให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ   
( 9-Point Hedonic Scale) (เพ็ญขวัญ, 2549) โดยใช้ผู้ชิมท่ีไม่ผ่านการฝึกฝน จ านวน 80 คน ซึ่งเป็น
อาจารย์ และนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
 

 3.2.4 การวิเคราะห์ผล 
  3.2.4.1 สูตรพื้นฐาน น ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, 
ANOVA) ท่ีระดับความเช่ือมั่น 95% แล้วน ามาวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวิธี (Least 
Significant Difference, LSD) วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ 
  3.2.4.2 การศึกษาการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีในขนมปังหวาน น ามา
วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) ท่ีระดับความเช่ือมั่น 95% แล้วน ามา
วิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวิธี (Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT) 
วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ 
  3.2.4.3 การศึกษาการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีในขนมปังหวานเสริม
ฟักบัตเตอร์นัท น ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) ท่ีระดับความ
เช่ือมั่น 95% แล้วน ามาวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวิธี (Duncan’s New Multiple 
Range Test, DMRT) วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ 
  

 3.2.5 สถานที่ด าเนินการทดลอง 
  3.2.5.1 ห้องปฏิบั ติการอาหาร  ห้อง 513 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
  3.2.5.2 ทดสอบทา งประ สา ท สั ม ผัส  สาข าวิ ช า อ าหา รและ โภชน ากา ร               
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

 3.2.6 ระยะเวลาในการทดลอง 
  การทดลอง เริ่มทดลองต้ังแต่เดือน สิงหาคม – พฤศจิกายน พ.ศ.2557 
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ช่ังส่วนผสมตามสูตร 
 
 
 

ผสมแป้งขนมปัง แป้งอเนกประสงค์ สารเสริมคุณภาพ นมผง และวานิลาผงเข้าด้วยกัน 
ร่อนลงในอ่างผสม เติมยีสต์ผสมเข้าด้วยกัน 

 
 
 

ผสมน้ าเย็น น้ าตาลทราย เกลือ และไข่ไก่ คนจนน้ าตาลทรายละลายดี 
 
 
 

ใส่แป้งในเครื่องผสมสองแขน นวด 1 นาที ใส่ส่วนผสมน้ าท่ีละลายไว้ นวดจนเข้ากัน 3 นาที ใส่เนยสด      
นวดจนมีลักษณะเป็นเนื้อเนียน แป้งไม่ติดโถ นาน 25 นาที พักแป้ง 30 นาที ท่ีอุณหภูมิห้อง 

 
 
 

ตัดแป้ง 150 กรัม คลึงเป็นก้อนกลม รีดแป้งด้วยไม้คลึงแป้งให้เป็นแผ่น แล้วม้วนให้แน่น  
ใส่ในพิมพ์ 2x4x3 นิ้ว ท่ีทาเนยขาวบางๆ พักในตู้พักแป้งอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 20 นาที 

 
 
 

ทานมข้นจืด บนหน้าขนมปัง อบอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส 20 นาที  
แซะขนมออกจากพิมพ์พักบนตะแกรงให้เย็น 

 
 
 

ขนมปังหวาน 
 

แผนภมูทิี ่3.1 ขั้นตอนการท าขนมปังหวานสูตรพื้นฐาน 
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ช่ังส่วนผสมตามสูตร 
 
 
 

ร่อนแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ แป้งขนมปงั แป้งอเนกประสงค์ สารเสริมคุณภาพ นมผงและวานิลาผง      
รวมกัน เติมยีสต์ผสมเข้าด้วยกัน 

 
 
 

ผสมน้ าเย็น น้ าตาลทราย เกลือ และไข่ไก่ คนจนน้ าตาลทรายละลายดี 
 
 
 

ใส่แป้งในเครื่องผสมสองแขน นวด 1 นาที ใส่ส่วนผสมน้ าท่ีละลายไว้ นวดจนเข้ากัน 3 นาที ใส่เนยสด  
นวดจนมีลักษณะเป็นเนื้อเนียน แป้งไม่ติดโถ นาน 25 นาที พักแป้ง 30 นาที ท่ีอุณหภูมิห้อง 

 
 
 

ตัดแป้ง 150 กรัม คลึงเป็นก้อนกลม รีดแป้งด้วยไม้คลึงแป้งให้เป็นแผ่น แล้วม้วนให้แน่น  
ใส่ในพิมพ์ 2x4x3 นิ้ว ท่ีทาเนยขาวบางๆ พักในตู้พักแป้งอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 20 นาที 

 
 
 

ทานมข้นจืด บนหน้าขนมปัง อบอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส 20 นาที  
แซะขนมออกจากพิมพ์พักบนตะแกรงให้เย็น 

 
 
 

ขนมปังหวานแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี ่
 

แผนภมูทิี ่3.2 ขั้นตอนการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีในขนมปังหวาน 
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ฟักบัตเตอร์นัท 
 
 
 

ล้างให้สะอาด ปลอกเปลือก เอาไส้ออก ห้ันเป็นช้ินบางๆ 
 
 
 

นึ่งฟักบัตเตอร์นัท 30 นาที บดให้ละเอียดด้วยมอื 
 
 
 

เนื้อฟักบัตเตอร์นัทบด 
 

แผนภมูทิี ่3.3 ขั้นตอนการเตรียมเนื้อฟักบัตเตอร์นัท 
 

ช่ังส่วนผสมตามสูตร 
 
 
 

ร่อนแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ แป้งขนมปงั แป้งอเนกประสงค์ สารเสริมคุณภาพ นมผงและวานิลาผงรวมกัน 
เติมยีสต์ผสมเข้าด้วยกัน 

 
 
 

ผสมน้ าเย็น น้ าตาลทราย เกลือ และไข่ไก่ คนจนน้ าตาลทรายละลายดี 
 
 
 

ใส่แป้งในเครื่องผสมสองแขน นวด 1 นาที ใส่ส่วนผสมน้ าท่ีละลายไว้ นวดจนเข้ากัน 3 นาที ใส่เนยสด 
นวดจนมีลักษณะเป็นเนื้อเนียน แป้งไม่ติดโถ นาน 24 นาที 45 วินาที ใส่เนื้อฟักบัตเตอร์นัทบด นวด

ให้เข้ากัน 15 วินาที พักแป้ง 30 นาที ท่ีอุณหภูมิห้อง 
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ตัดแป้ง 150 กรัม คลึงเป็นก้อนกลม รีดแป้งด้วยไม้คลึงแป้งให้เป็นแผ่น แล้วม้วนให้แน่น 
ใส่ในพิมพ์ 2x4x3 นิ้ว ท่ีทาเนยขาวบางๆ พักในตู้พักแป้งอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 20 นาที 

 
 
 

ทานมข้นจืด บนหน้าขนมปัง อบอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส 20 นาที                     
แซะขนมออกจากพิมพ์พักบนตะแกรงให้เย็น 

 
 
 

ขนมปังหวานแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีเสริมฟักบัตเตอร์นัท 
 

แผนภมูทิี ่3.4 ขั้นตอนการท าการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีเสริมฟักบัตเตอร์นัท 
 
   



บทที ่4 
 

ผลการวเิคราะหก์ารทดลอง 
 
 

4.1 ผลการศกึษาสูตรพืน้ฐานของขนมปงัหวาน 
  
 การทดลองครั้งนี้ได้ท าการศึกษาสูตรพื้นฐานขนมปังหวาน จ านวน 3 สูตร (ภาคผนวก ก) 
โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) 
(สายชล, 2546) โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อ
สัมผัส (นุ่ม) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ ( 9-Point 
Hedonic Scale ) (เพ็ญขวัญ, 2549) โดยใช้ผู้ชิมท่ีไม่ได้ผ่านการฝึกฝน จ านวน 40 คน ซึ่งเป็น
อาจารย์ และนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร น าผลท่ีได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, 
ANOVA) ท่ีระดับความเช่ือมั่น 95% และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช้วิธี (Least 
Significant Difference, LSD) วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ สูตรพื้นฐานของขนมปัง
หวาน ดังตารางท่ี 4.1 และผลการศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมปังหวาน ดังตารางท่ี 4.2 
 

ตารางที ่4.1 สูตรพื้นฐานขนมปังหวาน 
 

วตัถดุบิ 
น้ าหนกั (กรมั) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
แป้งขนมปัง   1000 800 1200 
แป้งอเนกประสงค์   200 200  300 
ยีสต์    20  25   25 
น้ าเย็น 680 450 600 
สารเสริมคุณภาพ   20    5   20 
นมผง  -  50 - 
วานิลงผง  -  10 - 
น้ าตาลทราย  300 180 330 
เกลือ     5  15  20 
ไข่ไก่ เบอร์ 0 ()เบอร์0 100 100 - 
นมข้นจืด  - - 300 
เนยสดชนิดเค็ม  180  150 300 
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ที่มา : สูตรที่ 1 บูชิตา, ม.ป.ป. 
        สูตรที่ 2 ชัยวัฒน,์ 2549 
        สูตรที่ 3 ณัชชา, ม.ป.ป. 
 

ตารางที ่4.2 ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมปังหวาน 
 

                                        คะแนนเฉลีย่ 
   คณุลกัษณะผลติภัณฑ ์     

  สูตรที ่1    สูตรที ่2    สูตรที ่3 
ลักษณะปรากฏ   7.43b±0.84  8.00a±0.64  7.38b±0.98 
สี    7.20b±0.88  7.90a±0.81  7.45b±1.04 
กล่ิน    7.17b±0.87  7.73a±0.82  7.18b±1.01 

รสชาติ    7.40a±0.98  7.75a±0.81  7.30a±1.11 
เนื้อสัมผัส (นุ่ม)   7.43a±1.11  7.78a±0.89  7.30a±1.10 
ความชอบโดยรวม  7.40a±1.03  7.85a±0.86  7.35a±1.05 
 
 

หมายเหต ุ: ตัวอักษรในแนวนอนท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ
ท่ีระดับความเช่ือมั่น 95 %  
 

 จากตารางผลการศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมปังหวานท้ัง 3 สูตร พบว่า ผู้ชิมให้การยอมรับ
สูตรท่ี 2 มากกว่าสูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 3 ได้ค่าเฉล่ียด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส 
(นุ่ม) และความชอบโดยรวม มีค่าเฉล่ียดังนี้ 8.00 7.90 7.73 7.75 7.78 และ 7.85 ตามล าดับ อยู่ใน
ระดับความชอบปานกลาง เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างทาง
สถิติ พบว่า คุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน มีความแตกต่างกัน ส่วนคุณลักษณะด้านรสชาติ 
เนื้อสัมผัส (นุ่ม) และความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีความเช่ือมั่น 
95% ดังนั้น ผู้วิจัยจึงเลือกสูตรท่ี 2 มาท าการศึกษาการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ท่ีใช้ทดแทนแป้งสาลีใน
ขนมปังหวาน เนื่องจากลักษณะขนมปังหวานมีผิวเนียน โพรงอากาศน้อย สีเหลืองสวย มีกล่ินยีสต์
พอเหมาะ และมีเนื้อสัมผัสท่ีนุ่ม  
 

4.2 ผลการศึกษาการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอรี่ทดแทนแป้งสาลีในขนมปังหวาน 
  

 การทดลองครั้งนี้ ไ ด้น าผลการศึกษาขนมปังหว านสูตรพื้นฐานท่ีไ ด้การยอมรับ มา
ท าการศึกษาการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีในขนมปังหวาน ในปริมาณท่ีแตกต่างกัน      
4 ระดับ คือ 0% 15% 25% และ 35% ของปริมาณแป้งสาลี โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มใน
บล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design , RCBD) (สายชล, 2546) ประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส  (นุ่ม) และความชอบ
โดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้ให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ ( 9-Point Hedonic Scale) (เพ็ญขวัญ, 
2549) โดยใช้ผู้ชิมท่ีไม่ได้ผ่านการฝึกฝน จ านวน 80 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ และนักศึกษา สาขาวิชา
อาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
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น าผลท่ีได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) ท่ีระดับความเช่ือมั่น 95% 
และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช้วิธี (Duncan’s New Multiple Range Test, 
DMRT) การศึกษาการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีในขนมปังหวาน ดังตารางท่ี 4.3 และผล
การศึกษาการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีในขนมปังหวาน ดังตารางท่ี 4.4  
 

ตารางที ่4.3 การศึกษาการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีในขนมปังหวาน 
 

 
วตัถดุบิ  

น้ าหนกั (กรมั) ของน้ าหนกัแปง้ขนมปงั 

สูตรที่ 1 
0% 

สูตรที่ 2 
15% 

สูตรที่ 3 
25% 

สูตรที่ 4 
35% 

แป้งขนมปัง   800 680 600 520 
แปง้ขา้วไรซเ์บอรร์ี ่  - 120 200 280 

แป้งอเนกประสงค์  200 200 200 200 
ยีสต์   25  25  25  25 
สารเสริมคุณภาพ    5   5   5   5 
นมผง   50  50  50  50 
วานิลงผง   10  10  10  10 
น้ าตาลทราย  180 180 180 180 
เกลือ   15  15  15  15 
ไข่ไก่ เบอร์ 0 ()เบอร์0       100       100       100       100 
เนยสดชนิดเค็ม        150       150       150       150 
น้ าเย็น       450    450   450    450 
 

ตารางที ่4.4 ผลการศึกษาการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีในขนมปังหวาน 
 

 
คุณลกัษณะผลติภัณฑ์ 

คะแนนเฉลีย่ 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 
(0%) (15%) (25%) (35%) 

ลักษณะปรากฏ 7.55b±1.09 7.64b±0.85 8.04a±0.75 6.94c±0.88 

สี 7.43b±1.10  7.61b±0.88 8.05a±0.90 6.91c±0.77 

กล่ิน 7.45b±0.97  7.36b±1.07 8.09a±0.90 6.91c±0.84 

รสชาติ 7.35b±0.97  7.30b±1.04 7.98a±0.91 6.93c±0.91 

เนื้อสัมผัส (นุ่ม) 7.50b±1.03  7.55b±0.97 8.13a±0.96 6.96c±0.83 

ความชอบโดยรวม 7.50b±1.01 7.64b±0.88 8.11a±0.84 6.91c±0.75 

 

หมายเหต ุ: ตัวอักษรในแนวนอนท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ
ท่ีระดับความเช่ือมั่น 95 %  
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 จากตารางการศึกษาการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีในขนมปังหวานจ านวน 4 
ระดับ คือ 0% 15% 25% และ 35% ของน้ าหนักแป้งสาลี พบว่า ผู้ชิมให้การยอมรับปริมาณแป้งข้าว
ไรซ์เบอร์รี่ที่ 25% มากกว่า 0% 15% และ 35% ได้ค่าเฉล่ียด้าน ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อ
สัมผัส (นุ่ม) และความชอบโดยรวม มีค่าเฉล่ียดังนี้ 8.04 8.05 8.09 7.98 8.13 และ 8.11 ตามล าดับ 
อยู่ในระดับความชอบมาก เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างทาง
สถิติ พบว่า คุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส (นุ่ม) และความชอบโดยรวม 
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 95% สูตรท่ี 25% เนื่องจากมี
ปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ท่ีเหมาะสม มีสีสวยจากข้าวไรซ์เบอร์รี่ และมีเนื้อสัมผัสนุ่ม สูตรท่ี 15% 
พบว่ามีปริมาณน้อยจึงไม่แตกต่างจาก 0% ส่วนสูตรท่ี 35% มีปริมาณมากเกินไปซึ่งแป้งท่ีใช้ได้จาก
การโม่แห้ง มีผลท าให้เนื้อขนมปังหยาบและแห้ง ผู้ชิมจึงให้การยอมรับน้อยลง  
 
4.3 ผลการศึกษาการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีในขนมปังหวานเสริมฟักบัต
เตอร์นัท 
  

 การทดลองครั้งนี้ได้น าผลการศึกษาการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ในการท าขนมปังหวาน มา
ท าการศึกษาการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีในขนมปังหวานเสริมฟักบัตเตอร์นัทในปริมาณ
ท่ีแตกต่างกัน 4 ระดับ คือ 0% 5% 10% และ15% ของน้ าหนักส่วนผสมท้ังหมด โดยวางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design , RCBD) (สายชล, 
2546) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส  (นุ่ม) 
และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้ให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ ( 9-Point Hedonic 
Scale ) (เพ็ญขวัญ, 2549) โดยใช้ผู้ชิมท่ีไม่ผ่านการฝึกฝน จ านวน 80 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ และ
นักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร น าผลท่ีได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) ท่ีระดับ
ความเช่ือมั่น 95% และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช้วิธี (Duncan’s New Multiple 
Range Test, DMRT) การศึกษาการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีในขนมปังหวานเสริม
ฟักบัตเตอร์นัท ดังตารางท่ี 4.5 ผลการศึกษาการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีในขนมปัง
หวานเสริมฟักบัตเตอร์นัท ดังตารางท่ี 4.6  
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ตารางที ่4.5 การศึกษาการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีในขนมปังหวานเสริมฟักบัตเตอร์นัท 
 

 
วตัถดุบิ  

น้ าหนกั (กรมั) 
สูตรที่ 1 

0% 
สูตรที่ 2 

5% 
สูตรที่ 3 
10% 

สูตรที่ 4 
15% 

แป้งขนมปัง  600 600 600 600 
แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่   200 200 200 200 

แป้งเค้ก  200 200 200 200 
ยีสต์   25  25  25  25 
สารเสริมคุณภาพ    5   5   5   5 
นมผง   50  50  50  50 
วานิลงผง   10  10  10  10 
น้ าตาลทราย  180 180 180 180 
เกลือ   15  15  15  15 
ไข่ไก่ เบอร์ 0 ()เบอร์0      100      100      100      100 
เนยสดชนิดเค็ม       150      150      150      150 
น้ าเย็น   450  450  450  450 

เนือ้ฟกับัตเตอรน์ทั -      99.25    198.5     297.75 
 
ตารางที ่4.6 ผลการศึกษาการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีในขนมปังหวานเสริมฟักบัตเตอร์
      นัท 
 

 
คุณลกัษณะผลติภัณฑ์ 

คะแนนเฉลีย่ 

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

ลักษณะปรากฏ 7.69a±0.77 7.76a±0.78 7.33b±1.05 7.13b±0.82 

สี 7.15b±0.99  7.69a±0.85 7.71a±0.90 7.68a±0.85 

กล่ิน 7.06c±0.95  7.86a±0.81 7.45b±0.87 7.44b±0.93 

รสชาติ 7.25b±1.05  7.81a±1.11 7.78a±0.93 7.70a±0.97 

เนื้อสัมผัส (นุ่ม) 7.65a±0.83  7.61a±0.89 7.06b±0.79 7.14b±0.96 

ความชอบโดยรวม 7.43b±0.94  7.74a±0.82 7.39b±0.93 7.19b±0.93 

 

หมายเหต ุ: ตัวอักษรในแนวนอนท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ
ท่ีระดับความเช่ือมั่น 95 %  
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 จากตารางผลการศึกษาการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีในขนมปังหวานเสริม        
ฟักบัตเตอร์นัท จ านวน 4 ระดับ คือ 0% 5% 10% และ 15% ของน้ าหนักส่วนผสมท้ังหมด พบว่า ผู้
ชิมให้การยอมรับปริมาณฟักบัตเตอร์นัท 5% มากกว่า 0% 10% และ 15% ด้านลักษณะปรากฏ 
กล่ิน รสชาติ และความชอบโดยรวม มีค่าเฉล่ียดังนี้ 7.76 7.86 7.81 และ 7.74 ตามล าดับ อยู่ใน
ระดับความชอบปานกลาง เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ 
พบว่า คุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส (นุ่ม) และความชอบโดยรวม มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 95% สูตรท่ี เสริมฟักบัตเตอร์นัท 5% 
เนื่องจากมีลักษณะเนื้อเนียน โพรงอากาศน้อย มีกล่ินของฟักบัตเตอร์นัทพอเหมาะ มีรสหวานมัน 
และมีเนื้อสัมผัสนุ่มซึ่งไม่แตกต่างกับ 0% ผู้ชิมจึงให้การยอมรับ สูตรท่ีเสริมฟักบัตเตอร์นัท 10% และ 
สูตรที่เสริมฟักบัตเตอร์นัท 15% พบว่า ลักษณะของขนมปังหวานเป็นโพรงอากาศ และเนื้อเปื่อยยุ่ย 
เนื่องจากปริมาณฟักบัตเตอร์นัทนึ่งเสริมมากเกินไป  
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บทที ่5 
 

สรปุผลและขอ้เสนอแนะ 
 
 
5.1 สรุปผล 
 
 5.1.1 การศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมปังหวานจ านวน 3 สูตร 
  สรุปผลได้ว่า การศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมปังหวานท้ัง 3 สูตร พบว่า ผู้ชิมให้การ
ยอมรับสูตรท่ี 2 มากกว่าสูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 3 ได้ค่าเฉล่ียด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อ
สัมผัส (นุ่ม) และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับความชอบปานกลาง เมื่อน ามาวิเคราะห์ความ
แปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่า คุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี และกล่ิน 
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 95% ดังนั้นผู้ท าการวิจัยจึงเลือกสูตร
ท่ี 2 มาศึกษาการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่ทดแทนแป้งสาลีในขนมปังหวาน ในการทดลองครั้งต่อไป 
 
  5.1.2 การศึกษาการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีในขนมปังหวาน 
  สรุปผลได้ว่า การศึกษาการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีในขนมปังหวาน 
จ านวน 4 ระดับ คือ 0% 15% 25% และ 35% ของน้ าหนักแป้งสาลี พบว่า ผู้ชิมให้การยอมรับ
ปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ ท่ี 25% มากกว่า 0% 15% และ 35% ได้ค่าเฉล่ียด้านลักษณะปรากฏ สี 
กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส (นุ่ม) และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับความชอบมาก เมื่อน ามาวิเคราะห์
ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่า คุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี 
กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส (นุ่ม) และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ี
ระดับความเช่ือมั่น 95% 
 
 5.1.3 การศึกษาการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีในขนมปังหวานเสรมิฟกับตัเตอร์
นัท 
  สรุปผลได้ว่า การศึกษาการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีในขนมปังหวาน
เสริมฟักบัตเตอร์นัท จ านวน 4 ระดับ คือ 0% 5% 10% และ 15% ของน้ าหนักส่วนผสมท้ังหมด 
พบว่า ผู้ชิมให้การยอมรับปริมาณฟักบัตเตอร์นัทท่ี 5% มากกว่า 0% 10% และ 15% ได้ค่าเฉล่ียด้าน
ลักษณะปรากฏ  กล่ิน รสชาติ และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับความชอบ ปานกลาง เมื่อน ามา
วิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่า คุณลักษณะด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส (นุ่ม) และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 95% 
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5.2 ข้อเสนอแนะ 
  

 5.2.1 ในการศึกษาครั้งต่อไปอาจใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่โม่เปียก  
 5.2.2 ในการศึกษาครั้งต่อไปควรน าแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ใช้ทดแทนแป้งข้าวสาลีในผลิตภัณฑ์
อื่น เช่น ซาลาเปา ปาท่องโก๋ อาหารประเภทเส้น เป็นต้น 
 5.2.3 ในการศึกษาครั้งต่อไปอาจน าฟักบัตเตอร์นัทมาท าเป็นไส้ขนมปังหวาน 
 5.2.4 ในการศึกษาครั้งต่อไปควรศึกษาการเก็บรักษาขนมปังหวานแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่เสริม   
ฟักบัตเตอร์นัท  
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ภาคผนวก ก 

สูตรพื้นฐานขนมปังหวาน 3 สูตร 

การใชแ้ป้งข้าวไรร์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีในขนมปังหวาน 

การใชแ้ป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแปง้สาลีในขนมปังหวานเสริมฟักบัตเตอร์นัท 
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ขนมปงัหวาน สตูรที ่1 
 
ส่วนผสม 

แป้งขนมปัง    1000 กรัม   
แป้งอเนกประสงค์      200 กรัม 
ยีสต์        20 กรัม 
น้้าเย็น      680 กรัม 
สารเสริมคุณภาพ       20 กรัม 
น้้าตาลทราย     300 กรัม 
ไขไก ่     100 กรัม 
เกลือ         5 กรัม 
เนยสดชนิดเค็ม     180 กรัม 
 

วิธีท้า 
 1. ผสมแป้งขนมปัง แป้งอเนกประสงค์ ยีสต์ สารเสริมคุณภาพ เข้าด้วยกัน 
 2. ละลายน้้าตาลทราย เกลือ ไข่ไก่ น้้า คนให้เข้ากัน  
 3. ผสมแป้งให้เข้ากันในเครื่องตี แล้วใส่ส่วนผสมในข้อ 2 ตีให้เข้ากัน 
 4. เติมเนยสดนวดจนแป้งเนียน หมักก้อนแป้งให้ข้ึนเป็น 2 เท่า 
 5. น้ามาตัดช่ังน้้าหนัก 150 กรัม คลึงแป้งให้กลม รีดแป้งด้วยไม้คลึงแป้งให้เป็นแผ่นแล้วม้วน
ให้แน่น ใส่ในพิมพ์ 2x4x3 นิ้ว ท่ีทาเนยขาวบางๆ พักในตู้พักแป้งอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 15 นาที 
 6.น้าเข้าอบท่ีอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส 15-20 นาที  
 
ที่มา: บูชิตา, ม.ป.ป 
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ขนมปงัหวาน สตูรที ่2 

 
ส่วนผสม 

แป้งขนมปัง    800 กรัม   
แป้งอเนกประสงค์   200 กรัม 
ยีสต์       25 กรัม 
นมผง       50 กรัม 
สารเสริมคุณภาพ        5 กรัม 
วานิลาผง       10 กรัม 
น้้าตาลทราย     180 กรัม 
ไขไก่       100 กรัม 
เกลือ        15 กรัม 
น้้าเย็น     450 กรัม 
เนยสดชนิดเค็ม    150 กรัม 
 

วิธีท้า 
1. ช่ังส่วนผสมตามสูตร 
2. ผสมแป้งขนมปัง แป้งอเนกประสงค์ สารเสริมคุณภาพ นมผงและวานิลาผงเข้าด้วยกัน แล้ว

ร่อนลงในอ่างผสม เติมยีสต์ผสมเข้าด้วยกัน 
3. ผสมน้้าเย็น น้้าตาลทราย เกลือ และไข่ไก่ คนจนน้้าตาลทรายละลายดี  
4. ใส่แป้งในเครื่องผสมสองแขน นวด 1 นาที ใส่ส่วนผสมน้้าท่ีละลายไว้ นวดจนเข้ากัน 3 นาที 

ใส่เนยสด นวดจนมีลักษณะเป็นเนื้อเนียน แป้งไม่ติดโถ นาน 25 นาที พักแป้ง 30 นาที ท่ี
อุณหภูมิห้อง 

5. ตัดแป้งขนาด 150 กรัม คลึงเป็นก้อนกลม รีดแป้งด้วยไม้คลึงแป้งให้เป็นแผ่น แล้วม้วนให้
แน่น ใส่ในพิมพ์ 2x4x3  นิ้ว ท่ีทาเนยขาวบางๆ พักในตู้พักแป้งอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 20 นาที 

6. ทานมข้นจืดบางๆ บนหน้าขนมปังอบอุณหภูม ิ150 องศาเซลเซียส 20 นาที แซะขนมพักบน
ตะแกรงให้เย็น 
 
ที่มา: ชัยวัฒน์, 2549 
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ขนมปงัหวาน สตูรที ่3 
 
สว่นผสม 
 แป้งขนมปัง    1200 กรัม 
 แป้งอเนกประสงค์     300 กรัม 
 ยีสต์         25 กรัม 
 สารเสริมคุณภาพ        20 กรัม 
 น้้าตาลทราย      330 กรัม 
 เกลือ         20 กรัม 
 น้้าเย็น       600 กรัม 
 นมข้นจืด      300 กรัม 
 เนยสดชนิดเค็ม      300 กรัม 
วธิที้า 

1. ร่อนแป้งขนมปัง แป้งอเนกประสงค์ สารเสริมคุณภาพ ยีสต์ รวมกันพักไว้ 
2. ตีทุกอย่างรวมกันยกเว้นเนยสด 
3. ใส่เนยสดตีให้เนียน ทดสอบดูขึงเป็นแผ่นฟิล์มไม่ขาด 
4. น้าออกมาตัด 150 กรัม คลึงใหก้ลม รีดแป้งด้วยไม้คลึงแป้งให้เป็นแผ่นแล้วม้วนให้แน่น ใส่ใน

พิมพ์ 2x4x3  นิ้ว ท่ีทาเนยขาวบางๆ พักในตู้พักแป้งอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส กรัม พักจนขึ้นฟู 20 
นาที 

5. อบท่ีอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส 20 นาที  
 
 ที่มา: ณัชชา, ม.ป.ป. 
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การใชแ้ปง้ขา้วไรซเ์บอรร์ีท่ดแทนแปง้สาลีในขนมปงัหวาน (25%) 
 
ส่วนผสม 

แป้งขนมปัง    600 กรัม   
แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่   200 กรัม 
แป้งอเนกประสงค์   200 กรัม 
ยีสต์       25 กรัม 
นมผง       50 กรัม 
สารเสริมคุณภาพ        5 กรัม 
วานิลาผง      10 กรัม 
น้้าตาลทราย    180 กรัม 
ไขไก่       100 กรัม 
เกลือ        15 กรัม 
น้้าเย็น     450 กรัม 
เนยสดชนิดเค็ม    150 กรัม 

วิธีท้า 
1. ช่ังส่วนผสมตามสูตร 
2. ผสมแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ แป้งขนมปัง แป้งอเนกประสงค์ สารเสริมคุณภาพ นมผงและวานิลา

ผงเข้าด้วยกัน แล้วร่อนลงในอ่างผสม เติมยีสต์ผสมเข้าด้วยกัน 
3. ผสมน้้าเย็น น้้าตาลทราย เกลือ และไข่ไก่ คนจนน้้าตาลทรายละลายดี  
4. ใส่แป้งในเครื่องผสมสองแขน นวด 1 นาที ใส่ส่วนผสมน้้าท่ีละลายไว้ นวดจนเข้ากัน 3 นาที 

ใส่เนยสด นวดจนมีลักษณะเป็นเนื้อเนียน แป้งไม่ติดโถ นาน 25 นาที พักแป้ง 30 นาที ท่ี
อุณหภูมิห้อง 

5. ตัดแป้งขนาด 150 กรัม คลึงเป็นก้อนกลม รีดแป้งด้วยไม้คลึงแป้งให้เป็นแผ่น แล้วม้วนให้
แน่น ใส่ในพิมพ์ 2x4x3  นิ้ว ท่ีทาเนยขาวบางๆ พักในตู้พักแป้งอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 20 นาที 

6. ทานมข้นจืด บนหน้าขนมปังอบอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส 20 นาที แซะขนมพักบน
ตะแกรงให้เย็น 
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การใชแ้ปง้ขา้วไรซเ์บอรร์ีท่ดแทนแปง้สาลีในขนมปงัหวานเสรมิฟกับตัเตอรน์ทั (5%) 
 
ส่วนผสม 

แป้งขนมปัง    600 กรัม   
แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่   200 กรัม 
แป้งอเนกประสงค์   200 กรัม 
ยีสต์     25 กรัม 
นมผง     50 กรัม 
สารเสริมคุณภาพ     5 กรัม 
วานิลาผง    10 กรัม 
น้้าตาลทราย    180 กรัม 
ไขไก่       100 กรัม 
เกลือ       15 กรัม 
น้้าเย็น     450 กรัม 
เนยสดชนิดเค็ม    150 กรัม 
เนื้อฟักบัตเตอร์นัท     99.25 กรัม 

วิธีท้า 
1. ช่ังส่วนผสมตามสูตร 
2. ผสมแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ แป้งขนมปัง แป้งอเนกประสงค์ สารเสริมคุณภาพ นมผงและวานิลา

ผงเข้าด้วยกัน แล้วร่อนลงในอ่างผสม เติมยีสต์ผสมเข้าด้วยกัน 
3. ผสมน้้าเย็น น้้าตาลทราย เกลือ และไข่ไก่ คนจนน้้าตาลทรายละลายดี 
4. ใส่แป้งในเครื่องผสมสองแขน นวด 1 นาที ใส่ส่วนผสมน้้าท่ีละลายไว้ นวดจนเข้ากัน 3 นาที 

ใส่เนยสด นวดจนมีลักษณะเป็นเนื้อเนียน แป้งไม่ติดโถ นาน 24 นาที 45 วินาที ใส่เนื้อฟักบัตเตอร์นัท
บด ตีให้เข้ากัน 15 วินาที พักแป้ง 30 นาที ท่ีอุณหภูมิห้อง 

5. ตัดแป้งขนาด 150 กรัม คลึงเป็นก้อนกลม รีดแป้งด้วยไม้คลึงแป้งให้เป็นแผ่น แล้วม้วนให้
แน่น ใส่ในพิมพ์ 2x4x3  นิ้ว ท่ีทาเนยขาวบางๆ พักในตู้พักแป้งอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 20 นาที 

6. ทานมข้นจืด บนหน้าขนมปังอบอุณหภูมิ  150 องศาเซลเซียส 20 นาที แซะขนมพักบน
ตะแกรงให้เย็น 

 
 
 
 



 
 

 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
แบบประเมนิผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
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แบบประเมนิผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

ผลติภณัฑ์ ขนมปังหวานสูตรพื้นฐาน 

วนัที ่.............................................................................. 

ค าแนะน า  :  กรุณาชิมตัวอย่างให้ตามล าดับของรหัสจากซ้ายไปขวา แล้วให้คะแนนความชอบในแต่
ละคุณลักษณะของแต่ละผลิตภัณฑ์ให้ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด โดยก าหนดคะแนน
ดังนี้ 

 9 ชอบมากท่ีสุด    4 ไม่ชอบเล็กน้อย 

 8 ชอบมาก    3 ไม่ชอบปานกลาง 

 7 ชอบปานกลาง    2 ไม่ชอบมาก 

 6 ชอบเล็กน้อย    1 ไม่ชอบมากท่ีสุด 

 5 บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ คะแนนความชอบ 
รหัส............... รหัส............... รหัส............... 

ลักษณะปรากฏ    
สี    
กล่ิน    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส (นุ่ม)    
ความชอบโดยรวม    
 

ข้อเสนอแนะ
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................ 

     ขอขอบคุณในการตอบแบบสอบถามทางประสาทสัมผัส 

          คณะผู้วิจัย 

ชุดท่ี…………. 
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แบบประเมนิผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

ผลติภณัฑ์ การใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีในขนมปังหวาน 
 

วนัที่ .............................................................................. 
ค าแนะน า  : กรุณาชิมตัวอย่างให้ตามล าดับของรหัสจากซ้ายไปขวา แล้วให้คะแนนความชอบในแต่ละ
คุณลักษณะของแต่ละผลิตภัณฑ์ให้ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด โดยก าหนดคะแนนดังนี้ 

 9 ชอบมากท่ีสุด    4 ไม่ชอบเล็กน้อย 

 8 ชอบมาก    3 ไม่ชอบปานกลาง 

 7 ชอบปานกลาง    2 ไม่ชอบมาก 

 6 ชอบเล็กน้อย    1 ไม่ชอบมากท่ีสุด 

 5 บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 

 

ข้อเสนอแนะ
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................... 

     ขอขอบคุณในการตอบแบบสอบถามทางประสาทสัมผัส 

        คณะผู้วิจัย 

 

 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ คะแนนความชอบ 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... รหัส.............. 
ลักษณะปรากฏ     

สี     

กล่ิน     

รสชาติ     

เนื้อสัมผัส (นุ่ม)     

ความชอบโดยรวม     

ชุดท่ี…………. 
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แบบประเมนิผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

ผลิตภัณฑ์ การใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีในขนมปังหวานเสริมฟักบัตเตอร์นัท 
 

วนัที่ .............................................................................. 
ค าแนะน า  : กรุณาชิมตัวอย่างให้ตามล าดับของรหัสจากซ้ายไปขวา แล้วให้คะแนนความชอบในแต่ละ
คุณลักษณะของแต่ละผลิตภัณฑ์ให้ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด โดยก าหนดคะแนนดังนี้ 

 9 ชอบมากท่ีสุด    4 ไม่ชอบเล็กน้อย 

 8 ชอบมาก    3 ไม่ชอบปานกลาง 

 7 ชอบปานกลาง    2 ไม่ชอบมาก 

 6 ชอบเล็กน้อย    1 ไม่ชอบมากท่ีสุด 

 5 บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 

 

ข้อเสนอแนะ
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................... 

     ขอขอบคุณในการตอบแบบสอบถามทางประสาทสัมผัส 

        คณะผู้วิจัย 

 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ คะแนนความชอบ 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... รหัส.............. 
ลักษณะปรากฏ     

สี     

กล่ิน     

รสชาติ     

เนื้อสัมผัส (นุ่ม)     

ความชอบโดยรวม     

ชุดท่ี…………. 



 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 

การวิเคราะห์ผลทางสถิต ิ
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ผลการศกึษาสตูรพืน้ฐานของขนมปงัหวาน 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Report

7.4250 7.2000 7.1750 7.4000 7.4250 7.4000

40 40 40 40 40 40

.84391 .88289 .87376 .98189 1.10680 1.03280

8.0000 7.9000 7.7250 7.7500 7.7750 7.8500

40 40 40 40 40 40

.64051 .81019 .81610 .80861 .89120 .86380

7.3750 7.4500 7.1750 7.3000 7.3000 7.3500

40 40 40 40 40 40

.97895 1.03651 1.00989 1.11401 1.09075 1.05125

7.6000 7.5167 7.3583 7.4833 7.5000 7.5333

120 120 120 120 120 120

.87351 .95251 .93302 .98717 1.04520 1.00363

Mean

N

Std. Deviation

Mean

N

Std. Deviation

Mean

N

Std. Deviation

Mean

N

Std. Deviation

trt

1.00

2.00

3.00

Total

appear color flavor taste texture overall
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ผลการวิคราะห์ความแปรปรวน สตูรพืน้ฐานของขนมปงัหวาน 
 

 

Tests of Between-Subjects Effects

44.475a 41 1.085 1.835 .011

41.208b 41 1.005 1.175 .267

36.917c 41 .900 1.049 .419

32.175d 41 .785 .748 .845

45.058e 41 1.099 1.034 .440

35.375f 41 .863 .819 .756

6946.408 1 6946.408 11748.894 .000

6795.075 1 6795.075 7944.280 .000

6512.133 1 6512.133 7586.951 .000

6765.008 1 6765.008 6449.427 .000

6795.075 1 6795.075 6396.008 .000

6855.408 1 6855.408 6503.813 .000

9.217 2 4.608 7.794 .001

9.950 2 4.975 5.816 .004

7.717 2 3.858 4.495 .014

3.517 2 1.758 1.676 .194

3.800 2 1.900 1.788 .174

5.117 2 2.558 2.427 .095

35.258 39 .904 1.529 .056

31.258 39 .801 .937 .580

29.200 39 .749 .872 .676

28.658 39 .735 .701 .889

41.258 39 1.058 .996 .494

30.258 39 .776 .736 .853

46.117 78 .591

66.717 78 .855

66.950 78 .858

81.817 78 1.049

82.867 78 1.062

82.217 78 1.054

7037.000 120

6903.000 120

6616.000 120

6879.000 120

6923.000 120

6973.000 120

90.592 119

107.925 119

103.867 119

113.992 119

127.925 119

117.592 119

Dependent Variable

appear

color

flavor

taste

texture

overall

appear

color

flavor

taste

texture

overall

appear

color

flavor

taste

texture

overall

appear

color

flavor

taste

texture

overall

appear

color

flavor

taste

texture

overall

appear

color

flavor

taste

texture

overall

appear

color

flavor

taste

texture

overall

Source

Corrected Model

Intercept

trt

block

Error

Total

Corrected Total

Type III Sum

of Squares df Mean Square F Sig.

R Squared = .491 (Adjusted R Squared = .223)a. 

R Squared = .382 (Adjusted R Squared = .057)b. 

R Squared = .355 (Adjusted R Squared = .017)c. 

R Squared = .282 (Adjusted R Squared = -.095)d. 

R Squared = .352 (Adjusted R Squared = .012)e. 

R Squared = .301 (Adjusted R Squared = -.067)f. 
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ผลการวิเคราะหค์วามแตกต่าง สูตรพืน้ฐานของขนมปงัหวาน 

  
 
 

Multiple Comparisons

LSD

-.5750* .17194 .001 -.9173 -.2327

.0250 .17194 .885 -.3173 .3673

.5750* .17194 .001 .2327 .9173

.6000* .17194 .001 .2577 .9423

-.0250 .17194 .885 -.3673 .3173

-.6000* .17194 .001 -.9423 -.2577

-.7000* .20680 .001 -1.1117 -.2883

-.2750 .20680 .187 -.6867 .1367

.7000* .20680 .001 .2883 1.1117

.4250* .20680 .043 .0133 .8367

.2750 .20680 .187 -.1367 .6867

-.4250* .20680 .043 -.8367 -.0133

-.5500* .20716 .010 -.9624 -.1376

-.0250 .20716 .904 -.4374 .3874

.5500* .20716 .010 .1376 .9624

.5250* .20716 .013 .1126 .9374

.0250 .20716 .904 -.3874 .4374

-.5250* .20716 .013 -.9374 -.1126

-.3500 .22901 .130 -.8059 .1059

.0250 .22901 .913 -.4309 .4809

.3500 .22901 .130 -.1059 .8059

.3750 .22901 .106 -.0809 .8309

-.0250 .22901 .913 -.4809 .4309

-.3750 .22901 .106 -.8309 .0809

-.3500 .23048 .133 -.8088 .1088

.0500 .23048 .829 -.4088 .5088

.3500 .23048 .133 -.1088 .8088

.4000 .23048 .087 -.0588 .8588

-.0500 .23048 .829 -.5088 .4088

-.4000 .23048 .087 -.8588 .0588

-.4500 .22957 .054 -.9070 .0070

-.0250 .22957 .914 -.4820 .4320

.4500 .22957 .054 -.0070 .9070

.4250 .22957 .068 -.0320 .8820

.0250 .22957 .914 -.4320 .4820

-.4250 .22957 .068 -.8820 .0320

(J) trt

2.00

3.00

1.00

3.00

1.00

2.00

2.00

3.00

1.00

3.00

1.00

2.00

2.00

3.00

1.00

3.00

1.00

2.00

2.00

3.00

1.00

3.00

1.00

2.00

2.00

3.00

1.00

3.00

1.00

2.00

2.00

3.00

1.00

3.00

1.00

2.00

(I) trt

1.00

2.00

3.00

1.00

2.00

3.00

1.00

2.00

3.00

1.00

2.00

3.00

1.00

2.00

3.00

1.00

2.00

3.00

Dependent Variable

appear

color

flavor

taste

texture

overall

Mean

Difference

(I-J) Std. Error Sig. Lower Bound Upper Bound

95% Confidence Interval

Based on observed means.

The mean difference is significant at the .05 level.*. 
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ผลการศกึษาการใชแ้ปง้ข้าวไรซเ์บอรร์ีท่ดแทนแปง้สาลใีนขนมปงัหวาน (25%)

 

 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Report

7.5500 7.4250 7.4500 7.3500 7.5000 7.5000

80 80 80 80 80 80

1.08965 1.09977 .96653 .96914 1.03116 1.00631

7.6375 7.6125 7.3625 7.3000 7.5500 7.6375

80 80 80 80 80 80

.84560 .87863 1.07024 1.03606 .96653 .87502

8.0375 8.0500 8.0875 7.9750 8.1250 8.1125

80 80 80 80 80 80

.75379 .89866 .90279 .91368 .95963 .84184

6.9375 6.9125 6.9125 6.9250 6.9625 6.9125

80 80 80 80 80 80

.87647 .76628 .84485 .91090 .83353 .74958

7.5406 7.5000 7.4531 7.3875 7.5344 7.5406

320 320 320 320 320 320

.97857 1.00157 1.03436 1.02622 1.03182 .96891

Mean

N

Std. Deviation

Mean

N

Std. Deviation

Mean

N

Std. Deviation

Mean

N

Std. Deviation

Mean

N

Std. Deviation

trt

1.00

2.00

3.00

4.00

Total

apperance color flavor teste texture overall
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ผลการวิคราะห์ความแปรปรวน สตูรแปง้ขา้วไรซเ์บอรร์ีท่ดแทนแปง้สาลีในขนมปงัหวาน 
(25%) 

 

 
 

Tests of Between-Subjects Effects

49.609a 3 16.536 20.423 .000

53.275b 3 17.758 21.039 .000

56.234c 3 18.745 20.779 .000

45.450d 3 15.150 16.480 .000

54.184e 3 18.061 19.995 .000

58.609f 3 19.536 25.631 .000

18195.528 1 18195.528 22472.175 .000

18000.000 1 18000.000 21325.335 .000

17775.703 1 17775.703 19704.879 .000

17464.050 1 17464.050 18997.039 .000

18165.378 1 18165.378 20110.390 .000

18195.528 1 18195.528 23871.657 .000

49.609 3 16.536 20.423 .000

53.275 3 17.758 21.039 .000

56.234 3 18.745 20.779 .000

45.450 3 15.150 16.480 .000

54.184 3 18.061 19.995 .000

58.609 3 19.536 25.631 .000

255.863 316 .810

266.725 316 .844

285.063 316 .902

290.500 316 .919

285.438 316 .903

240.863 316 .762

18501.000 320

18320.000 320

18117.000 320

17800.000 320

18505.000 320

18495.000 320

305.472 319

320.000 319

341.297 319

335.950 319

339.622 319

299.472 319

Dependent Variable

apperance

color

flavor

teste

texture

overall

apperance

color

flavor

teste

texture

overall

apperance

color

flavor

teste

texture

overall

apperance

color

flavor

teste

texture

overall

apperance

color

flavor

teste

texture

overall

apperance

color

flavor

teste

texture

overall

Source

Corrected Model

Intercept

trt

Error

Total

Corrected Total

Type III Sum

of Squares df Mean Square F Sig.

R Squared = .162 (Adjusted R Squared = .154)a. 

R Squared = .166 (Adjusted R Squared = .159)b. 

R Squared = .165 (Adjusted R Squared = .157)c. 

R Squared = .135 (Adjusted R Squared = .127)d. 

R Squared = .160 (Adjusted R Squared = .152)e. 

R Squared = .196 (Adjusted R Squared = .188)f. 
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apperance

Duncan
a,b,c

80 6.9375

80 7.5500

80 7.6375

80 8.0375

1.000 .539 1.000

trt

4.00

1.00

2.00

3.00

Sig.

N 1 2 3

Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on Type III Sum of Squares

The error term is Mean Square(Error) = .810.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 80.000.a. 

The group sizes are unequal. The harmonic mean

of the group sizes is used. Type I error levels are

not guaranteed.

b. 

Alpha = .05.c. 

color

Duncan
a,b,c

80 6.9125

80 7.4250

80 7.6125

80 8.0500

1.000 .198 1.000

trt

4.00

1.00

2.00

3.00

Sig.

N 1 2 3

Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on Type III Sum of Squares

The error term is Mean Square(Error) = .844.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 80.000.a. 

The group sizes are unequal. The harmonic mean

of the group sizes is used. Type I error levels are

not guaranteed.

b. 

Alpha = .05.c. 
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flavor

Duncan
a,b,c

80 6.9125

80 7.3625

80 7.4500

80 8.0875

1.000 .561 1.000

trt

4.00

2.00

1.00

3.00

Sig.

N 1 2 3

Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on Type III Sum of Squares

The error term is Mean Square(Error) = .902.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 80.000.a. 

The group sizes are unequal. The harmonic mean

of the group sizes is used. Type I error levels are

not guaranteed.

b. 

Alpha = .05.c. 

teste

Duncan
a,b,c

80 6.9250

80 7.3000

80 7.3500

80 7.9750

1.000 .742 1.000

trt

4.00

2.00

1.00

3.00

Sig.

N 1 2 3

Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on Type III Sum of Squares

The error term is Mean Square(Error) = .919.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 80.000.a. 

The group sizes are unequal. The harmonic mean

of the group sizes is used. Type I error levels are

not guaranteed.

b. 

Alpha = .05.c. 
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texture

Duncan
a,b,c

80 6.9625

80 7.5000

80 7.5500

80 8.1250

1.000 .740 1.000

trt

4.00

1.00

2.00

3.00

Sig.

N 1 2 3

Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on Type III Sum of Squares

The error term is Mean Square(Error) = .903.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 80.000.a. 

The group sizes are unequal. The harmonic mean

of the group sizes is used. Type I error levels are

not guaranteed.

b. 

Alpha = .05.c. 

overall

Duncan
a,b,c

80 6.9125

80 7.5000

80 7.6375

80 8.1125

1.000 .320 1.000

trt

4.00

1.00

2.00

3.00

Sig.

N 1 2 3

Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on Type III Sum of Squares

The error term is Mean Square(Error) = .762.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 80.000.a. 

The group sizes are unequal. The harmonic mean

of the group sizes is used. Type I error levels are

not guaranteed.

b. 

Alpha = .05.c. 
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ผลการศกึษาการใชแ้ปง้ข้าวไรซเ์บอรร์ีท่ดแทนแปง้สาลใีนขนมปงัหวาน 
เสรมิฟกับตัเตอรน์ทั (5%) 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Report

7.6875 7.1500 7.0625 7.2500 7.6500 7.4250

80 80 80 80 80 80

.77286 .99492 .94593 1.04941 .82830 .93829

7.7625 7.6875 7.8625 7.8125 7.6000 7.7375

80 80 80 80 80 80

.78343 .85082 .80730 1.11485 .89443 .82283

7.3250 7.7125 7.4500 7.7750 7.0625 7.3875

80 80 80 80 80 80

1.05272 1.00874 .87004 .92743 .78505 .93448

7.1250 7.6750 7.4375 7.7000 7.1375 7.1875

80 80 80 80 80 80

.81714 .85351 .92564 .97305 .96448 .92905

7.4750 7.5563 7.4531 7.6344 7.3625 7.4344

320 320 320 320 320 320

.89897 .95508 .92898 1.03878 .90618 .92445

Mean

N

Std. Deviation

Mean

N

Std. Deviation

Mean

N

Std. Deviation

Mean

N

Std. Deviation

Mean

N

Std. Deviation

trt

1.00

2.00

3.00

4.00

Total

apperance color flavor teste texture overall
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ผลการวิคราะห์ความแปรปรวน สตูรการใชแ้ปง้ข้าวไรซเ์บอรร์ีท่ดแทนแปง้สาลใีนขนมปงั
หวานเสรมิฟกับตัเตอรน์ทั (5%) 

 
 

Tests of Between-Subjects Effects

21.825a 3 7.275 9.742 .000

17.663b 3 5.888 6.807 .000

25.634c 3 8.545 10.815 .000

16.284d 3 5.428 5.231 .002

22.375e 3 7.458 9.838 .000

12.409f 3 4.136 5.023 .002

17880.200 1 17880.200 23943.821 .000

18271.013 1 18271.013 21123.717 .000

17775.703 1 17775.703 22498.862 .000

18650.778 1 18650.778 17971.857 .000

17346.050 1 17346.050 22879.482 .000

17686.378 1 17686.378 21478.198 .000

21.825 3 7.275 9.742 .000

17.663 3 5.888 6.807 .000

25.634 3 8.545 10.815 .000

16.284 3 5.428 5.231 .002

22.375 3 7.458 9.838 .000

12.409 3 4.136 5.023 .002

235.975 316 .747

273.325 316 .865

249.663 316 .790

327.938 316 1.038

239.575 316 .758

260.213 316 .823

18138.000 320

18562.000 320

18051.000 320

18995.000 320

17608.000 320

17959.000 320

257.800 319

290.988 319

275.297 319

344.222 319

261.950 319

272.622 319

Dependent Variable

apperance

color

flavor

teste

texture

overall

apperance

color

flavor

teste

texture

overall

apperance

color

flavor

teste

texture

overall

apperance

color

flavor

teste

texture

overall

apperance

color

flavor

teste

texture

overall

apperance

color

flavor

teste

texture

overall

Source

Corrected Model

Intercept

trt

Error

Total

Corrected Total

Type III Sum

of Squares df Mean Square F Sig.

R Squared = .085 (Adjusted R Squared = .076)a. 

R Squared = .061 (Adjusted R Squared = .052)b. 

R Squared = .093 (Adjusted R Squared = .085)c. 

R Squared = .047 (Adjusted R Squared = .038)d. 

R Squared = .085 (Adjusted R Squared = .077)e. 

R Squared = .046 (Adjusted R Squared = .036)f. 
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apperance

Duncan
a,b,c

80 7.1250

80 7.3250

80 7.6875

80 7.7625

.144 .583

trt

4.00

3.00

1.00

2.00

Sig.

N 1 2

Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on Type III Sum of Squares

The error term is Mean Square(Error) = .747.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 80.000.a. 

The group sizes are unequal. The harmonic mean

of the group sizes is used. Type I error levels are

not guaranteed.

b. 

Alpha = .05.c. 

color

Duncan
a,b,c

80 7.1500

80 7.6750

80 7.6875

80 7.7125

1.000 .812

trt

1.00

4.00

2.00

3.00

Sig.

N 1 2

Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on Type III Sum of Squares

The error term is Mean Square(Error) = .865.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 80.000.a. 

The group sizes are unequal. The harmonic mean

of the group sizes is used. Type I error levels are

not guaranteed.

b. 

Alpha = .05.c. 
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flavor

Duncan
a,b,c

80 7.0625

80 7.4375

80 7.4500

80 7.8625

1.000 .929 1.000

trt

1.00

4.00

3.00

2.00

Sig.

N 1 2 3

Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on Type III Sum of Squares

The error term is Mean Square(Error) = .790.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 80.000.a. 

The group sizes are unequal. The harmonic mean

of the group sizes is used. Type I error levels are

not guaranteed.

b. 

Alpha = .05.c. 

teste

Duncan
a,b,c

80 7.2500

80 7.7000

80 7.7750

80 7.8125

1.000 .515

trt

1.00

4.00

3.00

2.00

Sig.

N 1 2

Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on Type III Sum of Squares

The error term is Mean Square(Error) = 1.038.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 80.000.a. 

The group sizes are unequal. The harmonic mean

of the group sizes is used. Type I error levels are

not guaranteed.

b. 

Alpha = .05.c. 
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texture

Duncan
a,b,c

80 7.0625

80 7.1375

80 7.6000

80 7.6500

.586 .717

trt

3.00

4.00

2.00

1.00

Sig.

N 1 2

Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on Type III Sum of Squares

The error term is Mean Square(Error) = .758.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 80.000.a. 

The group sizes are unequal. The harmonic mean

of the group sizes is used. Type I error levels are

not guaranteed.

b. 

Alpha = .05.c. 

overall

Duncan
a,b,c

80 7.1875

80 7.3875

80 7.4250

80 7.7375

.119 1.000

trt

4.00

3.00

1.00

2.00

Sig.

N 1 2

Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on Type III Sum of Squares

The error term is Mean Square(Error) = .823.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 80.000.a. 

The group sizes are unequal. The harmonic mean

of the group sizes is used. Type I error levels are

not guaranteed.

b. 

Alpha = .05.c. 
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ภาคผนวก ง 

ประวตัิผูว้จิยั 
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ประวตัผิูว้จิยั 
 

ชื่อ นามสกุล  นางสาวกฤติมา นพกรมงคล 
วันเดือนปีเกิด  16 ตุลาคม 2535 
ที่อยู่ปัจจุบัน  94/4 หมู่ 2 ต าบล กันตวจระมวล อ าเภอ ปราสาท  
   จังหวัดสุรินทร์ 32140 
ประวัติการศึกษา 
 

วตุกิารศกึษา ชื่อสถานศกึษา ปีทีส่ าเรจ็การศกึษา 
ประกาศนียบัตรวิชาชีพ 
ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง 
ระดับปริญญาตรี 

วิทยาลัยอาชีวสึกษาสุรินทร์ 
วิทยาลัยอาชีวสึกษาสุรินทร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

2553 
2555 
2557 

 
ประวัติการฝึกงาน 
 ประกาศนียบัตรวิชาชีพ   1. ร้าน KFC สาขาสุรินทร์ 
 ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง  2. ร้านเบเกอรี่ วิทยาลัยอาชีวศึกษาสุรินทร์ 
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ประวตัผิูว้จิยั 

 
ชื่อ นามสกุล  นางสาวปวีณา เฉลียวไว 
วันเดือนปีเกิด  4 ธันวาคม 2535 
ที่อยู่ปัจจุบัน  24/4 หมู่ 10 ต าบล เฉนียง อ าเภอ เมืองสุรินทร์  
   จังหวัดสุรินทร์ 32000 
ประวัติการศึกษา 
 

วตุกิารศกึษา ชื่อสถานศกึษา ปีทีส่ าเรจ็การศกึษา 
ประกาศนียบัตรวิชาชีพ 
ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง 
ระดับปริญญาตรี 

วิทยาลัยอาชีวสึกษาสุรินทร์ 
วิทยาลัยอาชีวสึกษาสุรินทร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

2553 
2555 
2557 

 
ประวัติการฝึกงาน 
 ประกาศนียบัตรวิชาชีพ   1. ร้าน KFC สาขาสุรินทร์ 
 ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง  2. สวนป่า รีสอร์ท แอน สปา สุรินทร์ 
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ประวตัผิูว้จิยั 
 

ชื่อ นามสกุล  นางสาวปิยนันท์ แสนกล้า 
วันเดือนปีเกิด  28 กุมภาพันธ์ 2536 
ที่อยู่ปัจจุบัน  4 หมู่ 7 ต าบลกระหาด อ าเภอจอมพระ จังหวัดสุรินทร์  
   32180 
ประวัติการศึกษา 
 

วตุกิารศกึษา ชื่อสถานศกึษา ปีทีส่ าเรจ็การศกึษา 
ประกาศนียบัตรวิชาชีพ 
ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง 
ระดับปริญญาตรี 

วิทยาลัยอาชีวสึกษาสุรินทร์ 
วิทยาลัยอาชีวสึกษาสุรินทร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

2553 
2555 
2557 

 
ประวัติการฝึกงาน 
 ประกาศนียบัตรวิชาชีพ  1. บริษัท ซีพี ค้าปลีกและการตลาด  
 
จ ากัด (ซีพีแรม) 
 ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง 2. สวนป่า รีสอร์ท แอน สปา สุรินทร์ 
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