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บทคัดย่อ 
 

 บิสกิตเสริมงาข้ีม้อนมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานบิสกิต 3 สูตร โดยวางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randommized Complete Block Design, RCBD) โดยประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบร่วน) และ
ความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) โดย
ผู้ชิมจ านวน 40 คนเป็นอาจารย์ และนักศึกษาปริญญาตรีช้ันปีที่ 3 สาขาวิชาอาหารและโภชนาการที่
ไม่ผ่านการฝึกฝนการชิม คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
น ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่าง
ของค่าเฉลี่ยโดยวิธี (Least Singnficant Different , LSD) วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทาง
สถิติและการศึกษาปริมาณการเสริมงาข้ีม้อนในบิสกิตที่ต่างกัน 4 ระดับคือ 0% 3% 6% และ 9% 
ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized 
Complete Block Design , RCBD) โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ 
สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบร่วน) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนน
ความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) โดยผู้ชิมจ านวน 80 คน เป็นอาจารย์ และ
นักศึกษาปริญญาตรีช้ันปีที่ 3 สาขาวิชาอาหารและโภชนาการที่ไม่ผ่านการฝึกฝนการชิม คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร น ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน
(Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี (Duncan’s 
New Mutiple Range Test, DMRT) วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ   

ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานบิสกิต 3 สูตร พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับสูตรที่ 3 มากที่สุด ในด้าน
ลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส (กรอบร่วน) และความชอบโดยรวมอยู่ในระดับชอบปานกลางส่วนสูตรที่ 1 
ได้รับการยอมรับมากที่สุดในด้านสี กลิ่น และรสชาติอยู่ในระดับความชอบปานกลาง เมื่อน าไป
ทดสอบทางสถิติพบว่าด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบร่วน) และความชอบโดยรวม มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
 การศึกษาปริมาณการเสรมิงาข้ีม้อนในบิสกิต 4 ระดับคือ 0% 3% 6% และ 9% ของน้ าหนัก
ส่วนผสมทั้งหมด พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับสูตรที่เสริมงาข้ีม้อน 3% มากที่สุดในด้านลักษณะปรากฏ สี 
และกลิ่น อยู่ในระดับชอบปานกลาง เมื่อน าไปทดสอบทางสถิติพบว่าด้านลักษณะปรากฏและสี มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
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ABSTRACT 
 

 The objectives of Perilla seed biscuits project is to study three basic recipes 
of biscuits. The experiment is analyzed by Randomized Complete Block Design 
(RCBD) to evaluate the sensory quality in appearance, color, flavor, taste, texture 
(crispy) and overall preference. The sensory evaluation is tasted by 9- point hedonic 
scale. There are 40 participants including teachers and third year students from foods 
and nutrition field who are not trained on food tasting, the Faculty of Home 
Economics Technology, Rajamangala University of Technology Phra Nakhon. The 
study is analyzed by analysis of variance (ANOVA) and least significant Difference 
(LSD). Statistical evaluation is also used to analyze the amount of perilla seeds 
added in biscuits in 4 levels : 0% 3% 6% and 9% of the overall ingredient weight. 
The experiment is analyzed by Randomized Complete Block Design (RCBD) to 
evaluate the sensory quality of appearance, color, flavor, taste, texture (crispy) and 
overall preference. The sensory evaluation is scored in 9- point hedonic scale. There 
are 80 participants including teachers and third year students from foods and 
nutrition field who are not trained on food tasting, the Faculty of Home Economics 
Technology, Rajamangala University of Technology Phra Nakhon. The study is 
analyzed by analysis of variance (ANOVA) and Duncan’s New Mutiple Range Test 
(DMRT). Statistical evaluation is also used to analyze. 
 The results of the study showed that the third recipe was the most favorite in 
the aspect of appearance, texture (crispy) and overall preference was moderate 
level. The first recipe was the most favorite in the aspects of color, flavor and taste 
was in moderate level. The statistical analysis showed that the color, flavor, taste 
and texture (crispy) and overall preference were different with statistical significant 
(P≤0.05) 
 The study of the amount of perilla seeds added in biscuits in 4 levels : 0% 
3% 6% and 9% of the overall ingredient weight. The finding showed that the recipe 
with 3% of perilla added was the most favorite in the aspects of appearance, color, 
and flavor which was in moderate level. The analysis showed that the appearance 
and color were different with statistical significant (P≤0.05). 



 
 

(3) 
 

กิตติกรรมประกาศ 
 

 โครงงานพิเศษบิสกิตเสริมงาขี้ม้อน ฉบับนี้นั้นส าเรจลุุุวงงไป้้งย้ีผู้ศึกษาขอขอบคุณ         
ผู้ชวงยศาสตราลารย์พลนีย์ บุญนา อาลารย์ที่ปรึกษาโครงงานพิเศษที่ให้คงามชวงยเหุือ แุะค าแนะน า
้้งย้ีเสมอมา ขอขอบคุณที่เสียสุะเงุามาเป็นคณะกรรมการสอบโครงงานพิเศษ พร้อมทั้งให้
ค าแนะน าท่ีเป็นประโยชน์ 
 ขอขอบคุณอาลารย์ปรัศนีย์ ทับใบแย้ม อาลารย์ประล างิชาที่ให้ค าปรึกษาแุะให้ค าแนะน าใน
การท าโครงงานพิเศษเสมอมา แุะเสียสุะเงุามาเป็นคณะกรรมการสอบโครงงานพิเศษ 
 ขอขอบคุณผู้ชวงยศาสตราลารย์สุนีย์ สหัสโพธิ์ ที่เสียสุะเงุามาเป็นคณะกรรมการสอบ
โครงงานพิเศษ 

ขอขอบคุณอาลารย์ลิตติศัก้ิ์ ลิตตเสงี อาลารย์พิเศษมหางิทยาุัยมหิุ้ที่ให้ค าปรึกษา แุะ
ค าแนะน าในการท าบิสกิต 

ขอกราบขอบพระคุณบิ้า มาร้า ซึ่งสนับสนุนใน้้านการเงินแุะให้ก าุังใลตุอ้ลนคงาม
เข้าใล แุะคงามหวงงใยไมวเคยขา้หายเสมอมาลนส าเรจล 

ขอขอบคุณอาลารย์ แุะนักศึกษา สาขางิชาอาหารแุะโภชนาการ คณะเทคโนโุยีคหกรรม
ศาสตร์ ที่ชวงยท าแบบประเมินผุในการท าโครงงานงานพิเศษครั้งนี้ 

หากโครงงานฉบับนี้เป็นประโยชน์แกวผู้ใ้กจตามขอมอบคงาม้ีทั้งหม้แ้วทุกทวานที่กุวางมา 
สวงนคงามผิ้พุา้อันพึงปรากฏ ขอน้อมรับเพียงผู้เ้ียง  
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บทท่ี 1 
 

บทน า 
 

 
1.1 ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 

 
ในปัจจุบันคนไทยมีวิถีการด าเนินชีวิตที่เปลี่ยนแปลงไปจากเดิม ใช้ชีวิตที่มีความเร่งรีบขึ้น  

ท าให้ต้องเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภค จากเดิมที่รับประทานข้าวเป็นอาหารหลัก ด้วยเวลาที่เร่งรีบจึง
ต้องเลือกอาหารที่รับประทานได้สะดวกและรวดเร็ว คนไทยในยุคปัจจุบันจึงเลือกรับประทานขนมปัง
หรือผลิตภัณฑ์เบเกอรีอ่ืน ๆ แทนการรับประทานข้าวในบางมื้อ เช่น เค้ก พัพฟ์ พาย คุกกี้ และบิสกิต 
เป็นต้น เนื่องจากผลิตภัณฑ์เบเกอรีเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รับความนิยมไปทั่วโลก มีการพัฒนารูปแบบของ
ขนมอย่างต่อเนื่องมีให้เลือกรับประทานหลากหลายรูปแบบ สามารถรับประทานได้ทุกโอกาสทุกเวลา
และทุกสถานที่อีกทั้งผลิตภัณฑ์เบเกอรียังมีรูปร่างลักษณะที่เป็นจุดเด่น และยังน่ารับประทานอีกด้วย 
ผลิตภัณฑ์เบเกอรีมีส่วนผสมหลักคือ แป้ง เนย ไข่ และน้ าตาล เป็นอาหารที่ให้พลังงานสูงเมื่อ
รับประทานในปริมาณท่ีมากเกินไปอาจจะก่อให้เกิดโรคต่าง ๆ ตามมาได้ 

“งาขี้ม้อน” หรือ “งาม้อน” เป็นพืชจ าพวกเดียวกับกะเพรา โหระพา  พบว่านิยมปลูกมาก
ทางภาคเหนือของประเทศไทย เมล็ดของงาขี้ม้อนจะมีขนาดเล็ก ๆ กลม ๆ ขนาดใกล้เคียงกับเมล็ด
งา มีกรดไขมันไมอ่ิ่มตัวสูง มีฟอสฟอรัส และแคลเซียมสูง อุดมไปด้วยวิตามินบี และมีสารเซซามอล ที่
เชื่อกันว่ามีส่วนช่วยป้องกันโรคมะเร็ง และท าให้ร่างกายแก่ช้าลง หากกินเมล็ดจะช่วยชูก าลัง ท าให้
ร่างกายอบอุ่น แก้ท้องผูก ลดไขมันในเลือด ส่วนฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาช่วยต้านแบคทีเรีย ต้านเชื้อรา 
เป็นยาระบาย ลดบวม ลดอุณหภูมิร่างกาย ลดระดับคอเลสเตอรอล ลดไตรกลีเซอไรด์ นอกจากนี้ยังมี
ผลการวิจัยออกมาล่าสุดพบว่าในน้ ามันงาขี้ม้อน มีทั้งโอเมก้า 3 และโอเมก้า 6 ซึ่งเป็นกรดไขมันที่
จ าเป็นต่อร่างกาย (MRG, 2557) 
 จากคุณสมบัติของงาขี้ม้อน ดังที่กล่าวมาท าให้ผู้วิจัยสนใจที่จะน างาขี้ม้อนมาเสริมในบิสกิต 
เพ่ือเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการของบิสกิตอีกทั้งเป็นการเพ่ิมมูลค่าของงาขี้ม้อน และได้ผลิตภัณฑ์ใหม่ที่
มีประโยชน์เป็นทางเลือกใหม่ให้กับผู้บริโภคได้ 
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1.2 วัตถุประสงค์ 
 
 1.2.1 เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานของบิสกิต 
 1.2.2 เพ่ือศึกษาปริมาณงาข้ีมอ้นที่เหมาะสมทีเ่สริมลงในบิสกิต 
 
1.3 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
 
 1.3.1 ผลิตภัณฑ์มีคุณค่าทางโภชนาการเพ่ิมข้ึน 
 1.3.2 ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีความแปลกใหม่ 
 1.3.3 เพิ่มมูลค่าให้กับผลผลิตทางการเกษตร 
 1.3.4 เป็นแนวทางในการน างาขี้ม้อนไปใช้ในผลิตภัณฑ์เบเกอรี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
  



 

 

บทท่ี 2 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
 
2.1 แนวคิดและทฤษฎทีี่เกี่ยวข้อง 
 
 บิสกิต (Biscuit) มาจากภาษาละตินคือค าวํา “Panis Biscotus”ที่แปลวํา“ การอบสองครั้ง”
มีต๎นก าเนิดมาจากผู๎คนในสมัยโบราณที่ต๎องเดินทางไกล ท าให๎ต๎องมีวิธีถนอมอาหารไว๎รับประทานได๎
นานๆระหวํางการเดินทางจึงน าขนมปังไปอบซ้ าสองครั้งเพ่ือให๎ขนมปังแห๎ง และเก็บไว๎ได๎นานขึ้นซึ่ง
สํวนผสมของขนมปังสมัยนั้นมีเพียงแคํขนมปังกับน้ าน ามานวดให๎เข๎าด๎วยกันเทํานั้น ตํอมาในชํวงยุค
ปฏิวัติอุตสาหกรรมที่เนย และน้ าตาลถือก าเนิดขึ้น ชาวดัตซ๑จึงน าสองสิ่งนี้ไปผสมกับแป ง และน้ าเพ่ือ
เพ่ิมมูลคํากลายเป็นคุกก้ีในเวลาตํอมา (นภัสรพี และสวามินี,  2559) 
 
 2.1.1 แป้ง 
                  แป งสาลีเป็นแป งที่ใช๎ในการท าผลิตภัณฑ๑เบเกอรี่ทุกชนิด ซึ่งไมํมีแป งชนิดอ่ืนใช๎แทน
แป งสาลีได๎ ทั้งนี้เพราะแป งสาลีมีโปรตีน 2 ชนิดที่รวมกันอยูํในสัดสํวนที่เหมาะสมคือ กลูเตนิน และ
ไกลอะดิน (glutenin & gliadin) ซึ่งเมื่อแป งผสมกับน้ าในอัตราสํวนที่ถูกต๎องจะท าให๎เกิดสารชนิด
หนึ่งเรียกวํา “กลูเตน” (gluten) มีลักษณะเป็นยาง เหนียว ยืดหยุํนได๎ กลูเตนนี้จะเป็นตัวเก็บก๏าซไว๎
ท าให๎เกิดเป็นโครงรํางที่จ าเป็นของผลิตภัณฑ๑ และจะเป็นโครงรํางแบบฟองน้ าเมื่อได๎รับความร๎อนจาก
ตู๎อบข๎าวสาลีที่น ามาโมํเป็นแป งแบํงเป็น 2 ประเภทตามความแข็ง และสีของเมล็ดจัดเป็นข๎าวสาลีชนิด
แข็ง (hard wheat) และข๎าวสาลีชนิดอํอน (soft wheat) 
         ข๎าวสาลีชนิดแข็งเมื่อน ามาโมํจะได๎แป งสาลีชนิดแข็งซึ่งเป็นแป งที่โปรตีนสูงเหมาะ
ส าหรับผลิตภัณฑ๑พวกขนมปัง แป งชนิดนี้มีโปรตีนที่มีคุณภาพ สามารถนวดผสมให๎ได๎ก๎อนแป งที่มี
ความยืดหยุํนดี ทนตํอการผสม การหมัก อุณหภูมิของห๎อง และเครื่องผสม มีคุณสมบัติในการอ๎ุมก๏าซ
ที่ดี ซึ่งจะเป็นผลให๎ผลิตภัณฑ๑มีปริมาตรที่ดีด๎วย 
                 ข๎าวสาลีชนิดอํอน เมื่อน ามาโมํก็จะได๎แป งสาลีชนิดอํอนซึ่งมีโปรตีนต่ า แป งจะมี
ความสามารถในการดูดซึมน้ าได๎ต่ ากวําแป งชนิดแข็ง มีความทนทานตํอการผสม และการหมักที่ต่ าไมํ
เหมาะที่จะใช๎กับผลิตภัณฑ๑จ าพวกขนมปังเพราะไมํสามารถนวดผสมให๎เป็นก๎อนโดได๎ แตํจะเหมาะ
ส าหรับผลิตภัณฑ๑จ าพวกขนมเค๎ก และคุกก้ี  (จิตธนา และอรอนงค๑,  2552)  
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2.1.1.1 ชนิดของแป ง 
   2.1.1.1.1 แป งขนมปัง (bread flour) คือแป งสาลีที่มีโปรตีนประมาณ   
13-14% มีสีขาวนวลเข๎มมากกวําแป งชนิดอ่ืน ๆ นิยมน ามาท าขนมปังตําง ๆ ปาทํองโก๐ พิชซํา ครัว
ซอง บะหมี่ หรือใช๎ท าเค๎กต๎องการให๎ได๎เนื้อที่มีลักษณะแนํน เชํน ฟรุตเค๎ก เพราะต๎องการที่จะพยุง
น้ าหนักของผลไม๎ไมํให๎จม แป งมีคุณสมบัติพิเศษ เมื่อน ามารวมกับน้ าในอัตราสํวนที่พอเหมาะ โปรตีน
ในแป งจะฟอร๑มตัวให๎โครงสร๎างมีลักษณะคล๎ายฟองน้ า เหนียว และมีความยืดหยุํนซ่ึงท าให๎สามารถอ๎ุม
แก๏สเอาไว๎ได๎ (หนัก 112 กรัม : กรัม : 1 ถ๎วยตวง) มีลักษณะเนื้อหยาบ สีครีม ไมํติดกันเป็นก๎อน 
   2.1.1.1.2 แป งสาลีอเนกประสงค๑ (all purpose flour) เป็นแป งที่มีโปรตีน
ประมาณ 10-11% เป็นแป งที่มีคุณสมบัติอยูํตรงกลางระหวํางแป งขนมปัง และแป งเค๎กนิยมใช๎ท าแป ง
พายชนิดตํางๆ คุกกี้ กะหรี่ปั๊ป ถ๎าเราน าแป งชนิดนั้นมาท าเค๎กที่แนํนกวําการใช๎แป งเค๎กท า และแป ง
ชนิดนี้เราสามารถเตรียมได๎จากการน าแป งขนมปัง และแป งเค๎กมาผสมกัน (110 กรัม : 1 ถ๎วยตวง)
   2.1.1.1.3 แป งเค๎ก (cake flour) เป็นแป งที่มีปริมาณโปรตีนต่ าประมาณ   
7-8% ซึ่งมีปริมาณโปรตีนน๎อยที่สุดเมื่อเทียบกับแป งชนิดอ่ืน ฉะนั้นจึงนิยมน ามาใช๎ท าเค๎กเพราะจะท า
ให๎ได๎เนื้อเค๎กท่ีมีลักษณะที่โปรํงเบามากกวําการใช๎แป งชนิดอ่ืน (หนักประมาณ 96 กรัม : 1 กรัม) แป ง
มีลักษณะ เนื้อเนียน สีขาวกวําแป งขนมปังและแป งสาลีอเนกประสงค๑บีบแล๎วเป็นก๎อนงําย 
   2.1.1.1.4 แป งโฮลวีท (wheat flour, whole grain) คือเมล็ดข๎าวที่ยังไมํได๎
ผํานการขัดสี มีทั้งจมูกข๎าวสาลี และร าข๎าวสาลีรวมกันอยูํท าให๎ได๎รับสารอาหารที่ล๎วนแตํมีประโยชน๑
ตํอรํางกาย เหล็กชํวยสร๎างเม็ดเลือดแดงป องกันโรคโลหิตจางแป งโฮลวีทมีผลตํอการเกิดกลูเตน     
ขนมปังที่มีปริมาณแป งโฮลวีทมากกวําความเหนียวจะลดลง เนื้อขนมปังรํวน ลักษณะเนื้อของขนมปัง
หยาบ การเกราะตัวของกลูเตนไมํดี แป งโฮลวีทมี 2 ชนิด ชนิดละเอียดจะสามารถดูดน้ าได๎ดีวําชนิด
หยาบแป งโฮลวีทควรเก็บไว๎ในภาชนะท่ีปิดสนิทเพ่ือป องกันการเกิดหนอนแป ง (ปรีดา,  2552) 
  2.1.1.2 องค๑ประกอบของแป งสาลี 
   แป งสาลีที่ได๎จากการโมํโดยแยกสํวนของแป งในเอนโดสเปอร๑มออกจะ
ประกอบด๎วยองค๑ประกอบตําง ๆ โดยเฉลี่ยดังนี้ 
 

  ตารางท่ี 2.1 องค๑ประกอบของแป งสาลีที่ได๎จากการโมํ 
 
                    สารอาหาร ปริมาณ % 

คาร๑โบไฮเดรต 70 
                     ความชื้น                             15  
                     โปรตีน                             11.5  
                     แรํธาตุ (เถ๎า)                               0.4  
                     น้ าตาล                               1 
                     ไขมัน                               1 
                     และอ่ืนๆ                               2 
 
ที่มา : จิตธนา และอรอนงค๑,  2552 
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2.1.1.3 คุณลักษณะของแป งสาลี 
            2.1.1.3.1 สีของแป ง (color) มีผลตํอคุณภาพอยํางหนึ่งของผลิตภัณฑ๑ แป ง
ที่ดีควรมีสีขาว ถ๎าหากมีสีอ่ืนปน เชํน สีเหลืองอํอนของแซนโทฟีลล๑ หรือสีครีม จะท าให๎ขนมปังมีเนื้อ
ใน (crumb) ที่มีสีไมํดี ดังนั้นแป งที่โมํออกมาจึงควรผํานการฟอกสีกํอน 
            2.1.1.3.2 ก าลังของแป ง (strength) หมายถึงพลังที่แป งสามารถจะอ๎ุมก๏าซ
ที่เกิดขึ้นในระหวํางการหมักได๎ดีเพ่ือให๎ผลิตภัณฑ๑มีการข้ึนฟูและมีปริมาตรดี 
            2.1.1.3.3 ความทนตํอสภาพตํางๆของแป งหมายถึงลักษณะของแป งที่มี
ความสามารถทนตํอสภาพผสมนาน ๆ ทนตํอการรีดและกระบวนการอ่ืน ๆ โดยที่กลูเตนไมํฉีกขาด
ความทนตํอสภาพตําง ๆ นี้มีความสัมพันธ๑โดยตรงกับกลูเตนแป งที่มีความทนตํอสภาพตําง ๆ สูงจะ
หมักได๎นาน และได๎ผลิตภัณฑ๑ที่มีปริมาตรดี 
                     2.1.1.3.4 สามารถดูดซึมน้ าของแป งสูง (high water absorption) คือแป ง
ทีม่ีคุณลักษณะในการดูดซึมน้ าได๎มากพอที่จะท าให๎คุณภาพของแป งยังคงสภาพที่ดีอยูํผลของการแป ง
ดูดซึมน้ าได๎มากจะท าให๎ผลิตภัณฑ๑มีปริมาตรมากขึ้น เนื้อในขนมไมํแห๎ง ท าให๎คุณภาพในการเก็บและ
การกินที่ดี 

           2.1.1.3.5 ความสม่ าเสมอเป็นอันหนึ่งอันเดียวกันของแป ง (uniformity) 
อาจหมายถึงความสม่ าเสมอในสีของแป ง ขนาดของแป ง และทั่ว ๆ ไปถ๎าแป งขาดความสม่ าเสมอแล๎ว
จะท าให๎ผลิตภัณฑ๑ที่ท าแตํละครั้งไมํเหมือนกันจึงควรท าการตรวจสอบกํอนที่จะท าผลิตภัณฑ๑ทุกครั้ง  

2.1.1.4 หน๎าที่ของแป งสาลีที่มีตํอผลิตภัณฑ๑ 
   สํวนใหญํแล๎วแป งสาลีเป็นวัตถุดิบที่ส าคัญในการชํวยให๎เกิดโครงสร๎างของ
ผลิตภัณฑ๑และท าให๎ผลิตภัณฑ๑คงรูปอยูํ ได๎ เมื่ออบเสร็จแล๎ว เป็นสํวนผสมหลักที่ ใช๎ในการท า
ผลิตภัณฑ๑เบเกอรี่ทุกชนิดถ๎าปราศจากแป งแล๎วเราจะไมํสามารถท าผลิตภัณฑ๑ได๎เลยและเนื่องจาก 
ขนมปังมีหลายชนิดแตํละชนิดก็เหมาะส าหรับการท าผลิตภัณฑ๑เฉพาะอยําง ดังนั้นจึงควรเลือกใช๎แป ง
สาลีที่มีคุณลักษณะเหมาะสมกับผลิตภัณฑ๑ที่ต๎องการท า (จิตธนา และอรอนงค๑,  2552) 
 
 2.1.2 ไข ่
        ไขํเป็นอาหารที่มีคุณคําทางโภชนาการสูง เพราะสมบูรณ๑ไปด๎วยโปรตีน ไขมัน เกลือแรํ
และวิตามิน ที่จ าเป็นตํอการเจริญเติบโต และการด ารงชีวิตของมนุษย๑ ไขํไกํทั้งฟองแบํงออกเป็น 3 
สํวน คือ เปลือกไขํ (shell) ไขํขาว (egg white or albumin) และไขํแดง (egg yolk) 
  2.1.2.1 โครงสร๎างของไข ํ

 2.1.2.1.1 เปลือกไขํ เปลือกไขํประกอบด๎วยเส๎นใยโปรตีนสานกันเป็นตา
ขํายจับกับหินปูน หรือผลึกของแคลเซียมคาร๑บอเนต 94% แมกนีเซียมคาร๑บอเนต 1% แคลเซียม
ฟอสเฟต 1% จับอยูํในเส๎นใยโปรตีน 4% มีลักษณะแข็งผิวเรียบ ท าหน๎าที่ป องกันสํวนประกอบภายใน
ไขํและชํวยรับน้ าหนักแมํไกํในขณะกกไขํเปลือกไขํมีสํวนประกอบเรียงกัน 3 ชั้น จากด๎านนอกสูํด๎านใน  
   2.1.2.1.2 เยื่อหุ๎มเปลือกไขํ มี 2 ชั้นอยูํติดกัน ซึ่งแยกกันบริเวณชํองอากาศ 
เมื่อไขํสัมผัสอากาศภายนอกที่แตกตํางจากอุณหภูมิภายในตัวแมํไกํ จะเกิดการหดตัวของ
สํวนประกอบภายใน เยื่อหุ๎มเปลือกไขํบริเวณที่อยูํติดกับไขํขาวจึงหดตัวตามไขํขาว เกิดเป็นชํอง
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อากาศขึ้นบริเวณด๎านป านของไขํ หากเก็บไขํไว๎นานขนาดชํองอากาศจะเพ่ิมขึ้น เนื่องจากการสูญเสีย
น้ าและก๏าซตําง ๆ ปริมาณน้ าในไขํลดลงและแทนที่ด๎วยโพรงอากาศ ขิ่งเกําโพรงอากาศยิ่งเพ่ิมมากขึ้น
สมบัติข๎อนี้เป็นตัวที่ใชํในการตรวจสอบคุณภาพของไขํ 
   2.1.2.1.3 ไขขําว ไขํขาวดิบจะมีสีเหลืองเขียวการที่เรียกไขํขาววํา “ไขํขาว” 
เนื่องจากเมื่อสํวนนี้ของไขํตกตะกอนจะมีสีขาว (albus-white) จึงเรียกกวําไขํขาว ซึ่งแบํงได๎ 5 สํวน
คือ  

(ก) ไขํขาวใสนอก (outer liquid layer)  
(ข) ไขํขาวข๎น (middle dense layer)  
(ค) ไขํขาวใสข๎นใน (inner liquid layer)  
(ง) เยื่อข้ัวไขํแดง (chalaziferous)  
(จ) ขั้วยึดไขํแดง (chalazae) (อัจฉรา,  2556) 

  2.1.2.2 ชนิดของไขํ 
            ไขํท่ีใช๎ในการท าผลิตภัณฑ๑มีอยูํ 4 ชนิดคือ  
   2.1.2.2.1 ไขํสด (frish egg) หมายถึงไขํท่ียังอยูํในเปลือก 
   2.1.2.2.2 ไขํเหลว (liquid egg) หมายถึงไขํที่ตอกออกจากเปลือก และ
บรรจุในกระป๋องซึ่งจากไขํเหลวนี้ก็น าไปแชํเยือกแข็งหรือท าเป็นผง ซึ่งเป็นการถนอมอาหารไว๎ได๎นาน 
   2.1.2.2.3 ไขํแชํเยือกแข็ง (frozen eggs) ไขํท่ีจะน ามาแชํเยือกแข็งควรเป็น
ไขํที่มีคุณภาพดี โดยน ามาสํองไฟตรวจคุณภาพแล๎วคํอยตํอยให๎แตก กรองผสมให๎เข๎ากันและบรรจุใน
กระป๋อง น าไปแชํเยือกแข็งที่อุณหภูมิ -10 องศาเซลเซียล ถึง -15 องศาฟาเรนไฮต๑ แล๎วน ามาเก็บที่
อุณหภูมิ 0 องศาฟาเรนไฮต๑ หรือต่ ากวํานั้น โดยไมํมีการเสื่อมเสียได๎เป็นเวลานาน 
   2.1.2.2.4 ไขํผง (dried eggs) อุตสาหกรรมท าไขํผงได๎มีความส าคัญขึ้นใน
ระหวํางสงครามโลกครั้งที่สอง ในระหวํางนั้นไขํผงจีนได๎ถูกสํงเข๎าเป็นสํวนใหญํในรูปไขํแดงผง ซึ่ง
น ามาใช๎ในการการท าขนมที่มีไขํ สํวนใหญํใช๎ในการท าแป งเค๎กส าเร็จรูป  
  2.1.2.3 องค๑ประกอบของไข ํ
   ในการค านวณปริมาณของไขํที่ใช๎ในต ารับให๎ใช๎ไขํทั้งฟองมีความชื้น 75% 
โดยประมาณที่เหลือเป็นของแข็ง 
 

ตารางท่ี 2.2 องค๑ประกอบของไขํ 
 

สารอาหาร ไข่ท้ังฟอง% ไข่แดง% ไข่ขาว% 
ความชื้น 73.6 50.0 86.0 

         โปรตีน 14.0 17.0 12.0 
         ไขมัน 12.0 31.0   0.2 
         น้ าตาล   0.0   0.2   0.4 
         เถ๎า   1.0   1.5   1.0 
 

ที่มา : จิตธนา และอรอนงค๑,  2552 
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2.1.2.4 คุณภาพของไข ํ
   ไขํท่ีมีคุณภาพดีควรเป็นไขํสด ซึ่งมีลักษณะดังนี้ 
   2.1.2.4.1 ชํองอากาศ (air pocket) ไมํลึก 
   2.1.2.4.2 ไขํแดงควรอยูํตรงกลางและไมํเคลื่อนไปกับการหมุนไขํ 
   2.1.2.4.3 ไขํขาวจะเป็นเจล มีความคงตัวและยึดแนํนกับไขํแดง 
   2.1.2.4.4 ไมํมีกลิ่นเหม็น 
   2.1.2.4.5 การที่จะตรวจสอบวําไขํมีคุณภาพดี ตรวจได๎โดยการสํองไฟคือ
น าไขํที่ต๎องการตรวจไปสํองใต๎ไฟในห๎องมืดหรือในที่ ๆ สามารถเห็นภายในของไขํได๎งําย ถ๎าไขํแดงอยูํ
ตรงกลางของไขํชํองอากาศจะเล็กและไขํแดงจับแนํนด๎วยไขํขาวเมื่อหมุนไขํ เปลือกไมํแตกและสะอาด
แสดงวําไขํนั้นมีคุณภาพดี เมื่อตอกออกมาจะเห็นไขํแดงนูนเดํนอยูํบนไขํขาวที่มีลักษณะเป็น เจลแข็ง 
แตํถ๎าไขํนั้นเกําเมื่อตํอยออกมา ไขํขาวจะไหลไมํเป็นเจลแข็งและไขํแดงจะแบนราบไปกับพ้ืน กลิ่นจะ
ไมํปรากฏนอกจากจะตํอยออกมาแล๎ว กลิ่นเสียซึ่งเกิดจากแบคทีเรียหรือราจะมีอยูํในไขํแม๎วําจะยังไมํ
ตํอยออกมา เนื่องจากท่ีเปลือกไขํมีรู ความชื้นหรือน้ าที่ล๎างไขํจะเป็นตัวน าแบคทีเรียหรือสปอร๑ของรา
เข๎าไปตามรูเปลือกนั้น ไขํที่มีกลิ่นไมํดีไมํควรจะน ามาใช๎เพราะกลิ่นจะแรงขึ้น เมื่อได๎รับการผสมและ
การอบ ไขํท่ีมีลักษณะเชํนนี้ไมํควรน ามาใช๎ในการท าผลิตภัณฑ๑ (จิตธนา และอรอนงค๑,  2552) 
  2.1.2.5 หน๎าที่ของไข ํ
   ไขํมักถูกใช๎เป็นวัตถุดิบหลักหรือใช๎เป็นสํวนประกอบของอาหาร เนื่องจาก
สมบัติการเปลี่ยนแปลงโครงสร๎างทางเคมีและคุณคําทางอาหารที่โดดเดํน จึงน าไขํมาท าหน๎าที่ตําง  ๆ 
ในอาหาร ดังนี้ 
   2.1.2.5.1 ชํวยให๎อาหารข๎นหนืด ไขํเป็นสํวนผสมที่ชํวยให๎อาหารข๎นและ
เกาะตัวกัน เมื่อน ามาให๎ความร๎อนจะเกิดเจล (gelation) และจับตัวเป็นก๎อน (coagulation) ไขํขาว
เริ่มเกิดเจลเมื่ออุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส แตํถ๎าในอาหารมีสํวนผสมอื่น เชํน น้ าตาล จะท าให๎โปรตีน
ของไขํเจือจางลงสํงผลให๎อุณหภูมิของการจับตัวเป็นวุ๎น การแข็งตัวเพ่ิมสูงขึ้นโดยน้ าตาลจะขัดขวาง
ไมํให๎โมเลกุลของโปรตีนในไขํขาวเปลี่ยนแปลง ทั้งนี้อยูํกับปริมาณน้ าตาลที่เติมลงไป ถ๎าใช๎น้ าตาลมาก
เกินไปอาจท าให๎ไมํเกิดเจลขึ้นเลย ลักษณะอาหารที่นิยมใช๎ไขํเพ่ือให๎เกิดความข๎นหนืด คือ คัสตาร๑ด
และสังขยา เป็นต๎น 
   2.1.2.5.2 ชํวยให๎ไขมันรวมตัวเป็นเนื้อเดียวกันกับของเหลวอ่ืนๆ ไขํแดงมี  
เลซิทิน (lecithin) ที่เป็นฟอสโฟลิพิดชนิดหนึ่ง ท าหน๎าที่ชํวยให๎น้ ามันรวมกับน้ าได๎ (emulsifying 
agent) เกิดเป็นอิมัลชันแบบน้ ามันในน้ า (oil in water) เนื่องจากเลซิทินเป็นโมเลกุลที่ประกอบด๎วย
สํวนที่เป็น hydrophilic จับตัวกับน้ าได๎และอีกสํวนหนึ่งเป็น hydrophobic ที่จับกับไขมันได๎ น้ ามัน
และไขมันจึงรวมตัวกับของเหลวอ่ืน ๆ ที่มีอยูํในสํวนผสมได๎ เชํนน้ า น้ ามะนาว น้ าส๎ม เป็นต๎น นิยมใชํ
ไขํท าหน๎าที่ชํวยให๎น้ ามันรวมกับน้ า เชํน ในน้ าสลัดน้ าข๎นหรือไส๎ครีมพัฟฟ์ตําง ๆ เป็นต๎น 
   2.1.2.5.3 ชํวยให๎อาหารขึ้นฟู ในการท าขนมบางชนิดไขํมีหน๎าที่ชํวยกักเก็บ
อากาศ เชํนปุยฝ าย สาลี่ เค๎กไขํขาว เมอแรงจ๑ เป็นต๎น เมื่อตีไขํโดยเฉพาะไขํขาว อากาศเข๎าไปแทรก
ระหวํางโปรตีน และเกิดการขยายตัว เนื่องจากโปรตีนมีสมบัติยืดหยุํนได๎ การตีชํวยให๎โปรตีนบางสํวน
จับตัวเป็นก๎อนแล๎วกักเก็บอากาศไว๎ภายใน อาหารจึงขึ้นฟูตั้งยอดได๎ เมื่อถูกความร๎อนโปรตีนทั้งหมด
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จะเสียสภาพ (denaturation) เกิดลักษณะแข็งตัวเป็นโพรงอาการเล็ก ๆ กระจายอยูํทั่วเนื้ออาหาร
ขนมจึงข้ึนฟูและคงรูปรํางได๎ การข้ึนฟูในไขํขาวขึ้นอยูํกับปัจจัยตําง ๆ ประกอบด๎วย 
    (ก) ระยะเวลาการตี การตีไขํขาวเพียงเล็กน๎อยจะเกิดฟองอากาศ
ขนาดใหญํปนอยูํในไขํขาวมีลักษณะโปรํงใสและเหลวไหลได๎แตํถ๎าเพ่ิมระยะเวลาการตีฟองอากาศจะ
ท าให๎ฟองอากาศมีขนาดเล็กลง สีเปลี่ยนจากโปรํงแสงเป็นขาวขุํน ฟองมีความแข็งเพ่ิมขึ้น เมื่อคว่ า
ชามไขํจะติดอยูํกับชามโดยไมํไหลหกลงมา 
    (ข) ปริมาณเกลือ การเติมเกลือในไขํเล็กน๎อยชํวยให๎เกิดฟองมาก
ขึ้น ตั้งยอดได๎ดีขึ้นเกิดการจับตัวเป็นก๎อน (coagulate) ของไขํขาว โดยลดแรงตึงผิวของไขํขาวเป็น
เหตุให๎ความเข๎มข๎นของโปรตีนที่อยูํระหวํางอากาศ และของเหลวมีมากขึ้นไขํจึงตั้งยอดได๎ แตํถ๎า
ปริมาณเกลือมากเกินไปจะเป็นการท าลายอิมัลชันระหวํางของเหลวกับอากาศของฟองได๎ 

  (ค) ปริมาณน้ าตาล ไขํท่ีตีนานประมาณ 10 นาทีจะเป็นฟองได๎ แตํ
การตั้งยอดจะไมํอยูํตัว เมื่อหยุดตีจะยุบตัว ถ๎าเติมน้ าตาลลงไปฟองอากาศจะแข็งตัวมากขึ้น ตั้งยอดได๎
สูงกวําแตํควรเพ่ิมระยะเวลาการตีให๎มากขึ้น บางสํวนผสมอาจต๎องใช๎เวลาในการตีนาน 20 นาที การ
เติมน้ าตาลจึงควรเติมหลังจากการตีผํานไปแล๎ว 5-10 นาท ี

  (ง) ปริมาณกรด กรดและเกลือกรดจะท าให๎โปรตีนในไขํขาวเกิด
การรวมตัว และจับตัวเป็นก๎อน กรดจะชํวยลดแรงตึงผิวของไขํขาว เป็นเหตุให๎ความเข๎มข๎นของโปรตีน
ที่อยูํระหวํางอากาศ และของเหลวมีมากขึ้นไขํขาวที่ตีฟูจึงอยูํตัวได๎ดี ไขํขาวที่เติมครีมออฟทาร๑ทาร๑ 
กรดอาซีติค และกรดซิตริกจะชํวยให๎เกิดการขึ้นฟูอยูํตัวได๎เทําๆกัน ไขํตีฟูที่เติมครีมออฟทาร๑ทาร๑จะอยูํ
ตัวดีที่สุด และท่ีเติมกรดอาซีติคจะอยูํตัวได๎น๎อยที่สุด เมื่อน าไขํขาวมาตีในระยะเวลาที่เทํากัน 
    (จ) อุณหภูมิ อุณหภูมิต่ าจะเกิดฟองช๎ากวําที่อุณหภูมิสูง โดยถ๎าไขํ
ขาวที่น ามาตีมีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส จะเกิดฟองช๎ากวําไขํที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส ดังนั้น
เมื่อน าไขํขาวมาตีให๎เกิดฟอง ควรใช๎ไขํขาวที่อยูํในอุณหภูมิห๎องหรือควรน าออกจากตู๎เย็นมาทิ้งให๎
อุณหภูมิเพ่ิมข้ึนกํอน 

  (ฉ) ลักษณะของไขํขาวเหลว (thin albumin) เกิดฟองได๎มากกวํา
และช๎ากวําไขํขาวข๎น (thick albumin) แตํปริมาณฟองท่ีเกิดจากไขํเหลวจะยุบเร็วกวําในไขํขาวข๎น 

  2.1.2.5.4 ชํวยให๎สํวนผสมของอาหารยึดติดกัน โดยโปรตีนของไขํชํวยให๎
เครื่องปรุงตําง ๆ ของอาหารยึดติดกันหรือเคลือบติดกัน เชํน ในการท าขนมปังหน๎าหมูหรือปูจ๐า เป็น
ต๎น 

  2.1.2.5.5 ชํวยให๎สีแกํขนม เนื่องจากไขํแดงมีเม็ดสีตําง ๆ ที่ท าให๎เกิดเป็นสี
เหลืองจนถึงสีส๎มแดงในไขํแดง เชํน ไขํแดงของเป็ดมีเม็ดสีตําง ๆ ประกอบด๎วย บีตา-แคโรทีน แคน
ทาแซนทิน เอกคินินโนน คริพโพโตแซนทิน และซีแซนทิน สํวนเม็ดสีในไขํแดงของไขํไกํประกอบด๎วย 
ไฮดรอกซีแคโรทีนอยด๑ลูทีน ซีแซนทีน และคริพโพโตแซนทิน ดังนั้นเมื่อน าไขํแดงมาประกอบอาหาร
จึงชํวยให๎ผลิตภัณฑ๑มีสีตามธรรมชาติของไขํ เชํน ในการท าขนมทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทองหรือใช๎
สีของไขํแดงในการเคลือบผิวเม็ดขนุนให๎มีสีเหลือง เป็นต๎น 
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  2.1.2.5.6 ชํวยก าจัดความขุํน โดยอาศัยสมบัติการตกตะกอนของโปรตีนใน
ไขํ ชํวยให๎ซุปใส เป็นต๎น เมื่อน าไขํขาวเล็กน๎อยใสํลงในซุป แล๎วน าไปให๎ร๎อนไขํขาวจะจับตัวเป็นก๎อน
และน าเอาสิ่งห๎อยแขวนอื่น ๆ ติดมาด๎วยท าให๎น้ าซุปใสขึ้น 

  2.1.2.5.7 ชํวยให๎โครงสร๎างของอาหารขยายตัว เกิดเป็นโครงรํางของขนม
ตํางๆ เชํน เอแคลร๑ ครีมพัฟฟ์ ทองพลุ เป็นต๎น เมื่อน าอาหารดังกลําวมาผํานความร๎อนน้ าที่มีอยูํใน
อาหารจะเกิดแรงดันให๎ไอน้ านี้ระเหยออกไป ประกอบกับโปรตีนในไขํเมื่อได๎รับความร๎อนจะขยายตัว
ยึดตามแรงดัน และแข็งตัวเป็นโครํงรํางที่เป็นโพรงอากาศขนาดใหญํในอาหารขึ้น (อัจฉรา,  2556) 

2.1.2.6 การเลือกซือ้ไข ํ
   การเลือกซื้อไขํควรค านึงถึงความต๎องการในการท าอาหาร สามารถเลือกใช๎
ได๎ทั้งไขํใหมํและไขํเกํา ถ๎าน ามาท าขนมหวานหรือเบเกอรีแนะน าให๎เลือกไขํใหมํ เพราะจะชํวยให๎ขนม
ขึ้นฟูได๎ดียิ่งขึ้น สํวนไขํเกํานิยมน ามาท าไขํต๎ม เพราะเปลือกของไขํจะลํอน ปอกงําย ท าให๎ผิวของ ไขํ
ขาวเรียบเนียนนํารับประทาน 

2.1.2.7 วิธีสังเกตไขํเกําไขํใหมํ 
   2.1.2.7.1 ไขํใหม ํ
      (ก) ผิวของเปลือกไขํเหมือนมีแป งเคลือบอยูํ จับแล๎วเนียน ลื่นมือ 
      (ข) เมื่อสํองผํานแสงแดดจะมีลักษณะโปรํงแสงเห็นไขํแดงกับไขํ
ขาวแยกจากกันชัดเจน 
      (ค) เมื่อตอกไขํใสํจานแบน จะมองเห็นไขํแดงกลมนูน 
      (ง) เมื่อเขยําเสียงของเนื้อไขํข๎างในจะทึบ 
      (จ) เมื่อน าไปแชํในน้ า ไขํจะไมํลอยน้ า 
   2.1.2.7.2 ไขํเกํา 
      (ก) ผิวของเปลือกไขํลื่น เป็นมัน 
      (ข) เมื่อสํองผํานแสงแดงจะมีลักษณะทึบแสงไขํแดงกระจายตัว 
มีจุดเงาด า หรือเป็นสีด าทึบทั้งฟองแสดงวําเป็นไขํเนํา 
      (ค) เมื่อตอกไขํใสํจานไขํแดงจะแบน ไมํกลมนูน 
      (ง) เมื่อเขยําจะได๎ยินเสียงก๎อง 
      (จ) เมื่อน าไปแชํน้ า ไขํจะลอยอยูํใต๎ผิวน้ า 

2.1.2.8 การเก็บรักษา 
   2.1.2.8.1 เลือกเก็บไขํที่เปลือกสะอาดและไมํมีสิ่งสกปรกติด เพราะอาจจะ
ท าให๎เชื้อจุลินทรีย๑ปนเปื้อนเข๎าไปตามเปลือกได๎ 
   2.1.2.8.2 ไมํควรท าความสะอาดไขํกํอนเก็บ เพราะเมือกที่เคลือบอยูํรอบ
เปลือกไขํจะหลุดออกไปท าให๎ไขํเสียได๎งําย 
   2.1.2.8.3 ใสํในภาชนะที่ปิดสนิท เก็บไว๎ในที่สะอาด และอุณหภูมิต่ า (เชํน 
ตู๎เย็น) 



 
10 

 

 

   2.1.2.8.4 วางด๎านแหลมของไขํลงในชํองใสํไขํ เพราะถ๎าวางด๎านแหลมขึ้น 
น้ าหนักของไขํแดงจะดันโพรงอากาศให๎ลอยขึ้นด๎านบน สํงผลให๎เยื่อหุ๎มไขํแดง และไขํขาวแยกออก
จากกัน (ตรีคิด,  2554) 
 

2.1.3 เนย  
  2.1.3.1 ชนิดของเนย 
   2.1.3.1.1 เนยสดท าจากสํวนที่เป็นไขมันของน้ านมวัวประกอบด๎วยไขมัน 
80% มีสีเหลือง มีกลิ่นหอม รสหวาน มีลักษณะแข็งที่อุณหภูมิห๎อง เนยสดนั้นใช๎ได๎ดีที่สุดในการให๎
กลิ่นรส แตํจะมีคุณสมบัติด๎อยในการตีครีมคือเนยสดจะตีเป็นครีมไมํดี และขาดความเป็นเนื้อเดียวกัน
เค๎กที่ท าจากเนยสดล๎วน ๆ โดยทั่วไปจึงมีปริมาตรต่ าเนื้อเค๎กหยาบแตํมีรสชาติหอมนํารับประทาน 
   2.1.3.1.2 มาร๑การีนหรือเนยเทียม ท าจากไขมันของพืชด๎วยการปรุงแตํงให๎มี
สี กลิ่น และรสชาติให๎ใกล๎เคียงเนยสดที่สุดจึงเรียกอีกชื่อวํา “เนยเทียม” มีจุดแข็งตัวที่อุณหภูมิห๎อง
(ปรีดา,  2552) 
   2.1.3.1.3 ชอร๑ตเทนนิ่ง (เนยขาว) การใช๎ชอร๑ตเทนนิ่งที่มีคุณภาพดีเป็นสิ่งที่
ส าคัญ เพราะจะเป็นการเน๎นถึงคุณภาพของผลิตภัณฑ๑ที่อบ ชอร๑ตเทนนิ่งท าจากน้ ามันพืชที่บริสุทธิ์ 
ปราศจากกลิ่น มีสีขาว ไมํมีกลิ่นรส เก็บในอุณหภูมิห๎อง ไมํต๎องเก็บในตู๎เย็น เลือกซื้อที่มีสีขาว ไมํมีสิ่ง
สกปรก ความคงตัวดี ไมํเหลว ไมํมีกลิ่นหืน (นิดดา และคณะ,  2553) ชอร๑ตเทนนิ่งแบํงเป็นชนิดตําง
ตามการใช๎ประโยชน๑คือ 
     (ก) ชอร๑ตเทนนิ่งอเนกประสงค๑ เป็นไขมันที่ใช๎ได๎กับผลิตภัณฑ๑
ทั่วไป มีความคงตัวสูง ใช๎กับผลิตภัณฑ๑เบเกอรี่หลายอยําง เชํนขนมปังหวาน อาหารวํางตําง 
     (ข) ชอร๑ตเทนนิ่งที่มีความคงตัวสูง (hight stability shortening) 
เป็นไขมันชนิดพิเศษท่ีใช๎ในการผลิตพวกแครกเกอร๑ สวีทบิสกิต 
     (ค) ไฮ-เรโชชอร๑ตเทนนิ่ง เป็นไขมันแข็งที่ผสมพวกอิมัลซิไฟด๑ลงไป 
ท าให๎ไขมันมีคุณสมบัติพิเศษในการที่จะอ๎ุมน้ าได๎ในสัดสํวนที่สูงเพื่อใช๎กับสูตรขนมเค๎กที่มีอัตราสํวนของ
น้ าตาลตํอแป ง และสํวนอื่นสูง   
     (ง) ชอร๑ตเทนนิ่งที่ใช๎ส าหรับท าขนมปัง (bread and sweet 
dough shortening) ใช๎ส าหรับท าโดของขนมปังจืด และขนมปังหวานโดยเฉพาะ (ปรีดา,  2552) 
  2.1.3.2 หน๎าที่ของไขมันส าหรับคุกก้ีและแป งพาย 
   2.1.3.2.1 ท าให๎เกิดความคงตัว 
   2.1.3.2.2 ท าให๎มีลักษณะโครงสร๎างเฉพาะ 
   2.1.3.2.3 ท าให๎เกิดความมันเงาที่ผิวหน๎าของคุกกี้ บิสกิต และแครกเกอร๑
(นภัสรพี และสวามินี,  2559) 
  2.1.3.3 การเก็บรักษาไขมัน 
   ส าหรับไขมันที่ใช๎เกี่ยวกับการตีครีมหรือตีเนยกับน้ าตาลผู๎ผลิตจะแนะน าให๎
เก็บที่อุณหภูมิ 70-80 องศาฟาเรนไฮต๑ ไมํควรเก็บไขมันไว๎ใกล๎กับสารที่ให๎กลิ่น เชํน หัวหอม และสาร
อ่ืน ๆ เพราะไขมันจะดูดกลิ่นแปลกปลอมแล๎วจะท าให๎ผลิตภัณฑ๑ที่อบได๎มีกลิ่นด๎วย ดังนั้นจึงควรปิดฝา
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กระป๋องให๎สนิทเมื่อไมํใช๎แล๎ว และควรเก็บ ไขมันให๎พ๎นจากแสง ความร๎อน หรือที่ที่มีอุณหภูมิสูง  และ
ออกซิเจน เพราะจะท าให๎ไขมันหืนได๎ (จิตธนา และอรอนงค๑,  2552) 
 

2.1.4 น้้าตาล 
                  น้ าตาลเป็นสารประกอบอินทรีย๑ที่เป็นผลึก ละลายได๎ดีในน้ าและมีรสหวาน จัดอยูํใน
อาหารประเภทคาร๑โบไฮเดรต น้ าตาลที่มีขายในตลาดนั้นเป็นน้ าตาลทรายขาวที่ผลิตจากอ๎อย น้ าตาล
นี้เป็นซูโครสที่บริสุทธิ์ 99.9% ซึ่งน ามาใช๎ในผลิตภัณฑ๑เบเกอรีทั่วๆไป ส าหรับขนมปังน้ าตาลเป็นตัว
เพ่ิมกลิ่นรส เพ่ือให๎เกิดความหวาน และยังชํวยในเรื่องของการหมักคือเป็นอาหารของยีสต๑ อีกทั้งยัง
ท าให๎สีของขนมปังนํารับประทานมากยิ่งขึ้น 
  2.1.4.1 ชนิดของน้ าตาล 
   2.1.4.1.1 น้ าตาลทรายขาว (granulated sugar) ใช๎กันมากในการท า
ผลิตภัณฑ๑เบเกอรีน้ าตาลทรายมีขนาดความละเอียดตํางๆกัน มีตั้งแตํเป็นผงละเอียดมาก ธรรมดา 
และหยาบ น้ าตาลทรายที่ใช๎ได๎ผลดีควรมีความละเอียด และขาวเพราะจะผสมกับสํวนผสมอื่นๆได๎ดี 
   2.1.4.1.2 น้ าตาลไอซิ่ง (icing or confectionery sugar) น้ าตาลชนิดนี้
เป็นผงละเอียดที่มีแป งข๎าวโพดปนอยูํ 3% ทั้งนี้เพ่ือป องกันการจับตัวเป็นก๎อน หรือป องกันการเป็น
ผลึกของน้ าตาล สํวนมากใช๎ในการท าไอซิ่ง และผสมกับแป งท าแป งเค๎กส าเร็จรูป ความละเอียดของ
น้ าตาลชนิดนี้ชํวยให๎ผสมงํายขึ้น และมักใช๎กับแองเจิ้ลเค๎ก 
   2.1.4.1.3 น้ าตาลทรายแดงหรือน้ าตาลทรายสีร า (yellow or brown 
sugar) น้ าตาลทรายชนิดนี้จะมีพวกคาราเมลแรํธาตุ และความชื้นปนอยูํด๎วย และยังเป็นน้ าตาลที่ไมํ
บริสุทธิ์ หรือเรียกวําน้ าตาลดิบ น้ าตาลชนิดนี้ใช๎ในผลิตภัณฑ๑ที่ต๎องการกลิ่น รส และสีของน้ าตาล
ทรายแดง สํวนใหญํใช๎ในการท าคุกกี้ และเค๎กบางชนิด เชํน ฟรุตเค๎ก ไมํใช๎ในการท าเค๎กที่มีความเบา
ตัว ถ๎าจ าเป็นต๎องใช๎ต๎องเพ่ิมความระมัดระวังให๎มากในการที่จะผสม (ปรีดา,  2552) 
  2.1.4.2 หน๎าที่ของน้ าตาล 
   2.1.4.2.1 ให๎ความหวานแกํผลิตภัณฑ๑เบเกอรีโดยเฉพาะขนมเค๎ก 
   2.1.4.2.2 เป็นอาหารของยีสต๑ระหวํางการหมัก 
   2.1.4.2.3 ใช๎เตรียมเป็นไอซิ่งชนิดตําง ๆ ส าหรับผลิตภัณฑ๑เบเกอรี 
   2.1.4.2.4 ชํวยในการตีครีม และตีไขํให๎มีความคงตัวและขึ้นฟู 
   2.1.4.2.5 ชํวยให๎เนื้อขนมดี 
   2.1.4.2.6 ชํวยเก็บความชื้น และท าให๎ผลิตภัณฑ๑เบเกอรีเก็บความชุํมได๎นาน 
   2.1.4.2.7 ท าให๎เปลือกนอกของผลิตภัณฑ๑เบเกอรีมีสีสวย 
   2.1.4.2.8 เพ่ิมคุณคําทางอาหารให๎แกํผลิตภัณฑ๑เบเกอรี 
  2.1.4.3 คุณสมบัติของน้ าตาล 

  2.1.4.3.1 ความหวานของน้ าตาลเป็นสารให๎ความหวานที่มีคุณคําทาง
โภชนาการ รสหวานของน้ าตาลเป็นรสหวานธรรมชาติที่ปราศจากรสอ่ืนเจือปน 
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   2.1.4.3.2 การเกิดสีน้ าตาลในอาหารในการเตรียมอาหารแปรรูป และเก็บ
รักษาอาหารบางชนิดจะพบวํามีสารสีน้ าตาลเกิดขึ้นจากปฏิกิริยาเคมีที่ไมํเกี่ยวข๎องกับเอนไซม๑   
(จิตธนา และอรอนงค๑,  2552) 
  

2.1.5 วนิลลา  
           2.1.5.1 ประเภทของวนิลลา 
   2.1.5.1.1 วนิลลาสกัด (vanilla extract) ได๎จากการสกัดจากแอลกอฮอล๑
และน้ า มีสีคํอนข๎างเข๎ม เหมาะส าหรับใสํผสมในอาหารที่มีสีเข๎ม เชํน คุกกี้ มีขายทั่วไปในซุปเปอร๑    
มาเก็ต อายุการเก็บนาน เวลาใช๎ควรหลีกเลี่ยงการใสํลงในสํวยผสมของเหลวที่ก าลังร๎อน เพราะ
แอลกอฮอล๑ที่ผสมอยูํจะระเหยพร๎อมกับน ากลิ่นวนิลลาออกไปด๎วย มีข๎อเสียที่ตรงกลิ่นจะเจือจางกวํา 
วนิลลาชนิดอื่นท าให๎ต๎องใสํในปริมาณมากจนสีเปลี่ยนหรือมีกลิ่นแอลกอฮอล๑เหลืออยูํในขนม ดังนั้นจึง
ควรใสํเทําท่ีจ าเป็น 
   2.1.5.1.2 วนิลลาสังเคราะห๑ (artificial Vanilla flavoring / vanilla 
flavor)  หรือบางครั้งก็เรียกวํา วานิลลาเอสเซ๎นส๑ (vanilla essence) เป็นกลิ่นวนิลลาที่ปรุงแตํง
ขึ้นมาเพ่ือเลียนกลิ่นวนิลลาธรรมชาติ และเนื่องจากมีสารประกอบทางเคมีที่ท าให๎เกิดกลิ่นวนิลลานับ
ร๎อยชนิด จึงสามารถปรุงกลิ่นให๎มีความแตกตํางกันตามความต๎องการได๎ และแตํละยี่ห๎อตํางกันออกไป 
   2.1.5.1.3 ฝักวนิลลา (vanilla pod) หรือวนิลลาบีน (vanilla bean) ราคา
คํอนข๎างแพง และมีหลายเกรด ขึ้นอยูํกับสี กลิ่นหอม ความบางและความยาวของฝัก เวลาใช๎กรีดตรง
กลางฝักตามยาว และขูดเอาเฉพาะเมล็ดสีด าด๎านใน นิยมใสํในสํวนผสมที่เป็นของเหลว เชํนคัสตาร๑ด 
นม ครีม น้ าเชื่อม ข๎อดีคือไมํมีกลิ่นแอลกอฮอล๑ และไมํท าให๎ขนมเปลี่ยนสีนอกจากนี้การใช๎ฝักวนิลลา
ยังชํวยเพิ่มมูลคําให๎ขนมมากกวําการใช๎วนิลลาชนิดอื่น และฝักวนิลลาที่ดีที่สุดต๎องมาจากมาดากัสการ๑ 
   2.1.5.1.4 ผงวนิลลา (vanilla powder) เป็นผงสีขาว มีหลายเกรด กลิ่น
คงทนเพราะมีกรรมวิธีท าให๎เก็บกลิ่นไว๎ได๎นานกวําแบบน้ า เวลาใช๎น าไปรํอนรวมกับแป ง 
   2.1.5.1.5 น้ าตาลวนิลลา (vanilla sugar) ท าได๎โดยใช๎ฝักวนิลลามากรีด
ตรงกลางแล๎วน าไปฝังไว๎ใต๎น้ าตาลทราย ปิดฝาให๎สนิททิ้งไว๎ประมาณ 1-2 สัปดาห๑หรือจนกลิ่นซึมเข๎า
น้ าตาลก็ใช๎ได๎ มักใช๎ในคุกกี้หรือโดนัทที่มีการใช๎น้ าตาลโรยหน๎าหรือตกแตํงด๎านข๎าง น้ าตาลวนิลลา    
1 ช๎อนโต๏ะมีกลิ่นหอมเทําวนิลลาสกัด ¼ ช๎อนชา นอกจากนี้ยังใช๎ผสมในเครื่องดื่มได๎ 
   2.1.5.1.6 วนิลลาเพสต๑ (vanilla paste) มีสํวนผสมของกัมทรากาแคนท๑ที่
ท าให๎ข๎นเหนียวมักใช๎ในไอศกรีมเจลาโต๎ (gelato) เครมบูเลํ (crème brûlée) หรือเป็นสํวนผสมของ
ไส๎ขนมตํางๆ เป็นต๎น  
  2.1.5.2 การเก็บรักษาวนิลลา 
            2.1.5.2.1 ควรเก็บในที่มืด อยูํในขวดสีเข๎มและปิดสนิท 
            2.1.5.2.2 แชํตู๎เย็นเพื่อยืดอายุให๎ได๎นานขึ้น (นภัสรพี และสวามินี,  2559) 
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 2.1.6 งาขี้ม้อน 
ชื่อสามัญ/ชื่อภาษาอังกฤษ      Perilla 

  ชื่อวิทยาศาสตร๑             Perilla frutescens (L.) Britton 
  ชื่อพ๎องวิทยาศาสตร๑           Ocimum frutescens L.(medthai,  2559)
   เป็นพืชสมุนไพรที่มีประวัติการใช๎เป็นทั้งอาหาร และยาใน ประเทศทางแถบเอเชีย
มานานแล๎ว และส าหรับประเทศไทย งาม๎อนเป็นพืชที่ปลูกมาอยํางยาวนานในพ้ืนที่ภาคเหนือ มีพ้ืนที่
ปลูกในพื้นที่หลายจังหวัด เชํน เชียงใหมํ เชียงราย นําน พะเยา แมํฮํองสอน เป็นต๎น พ้ืนที่ปลูกทั้งหมด
ประมาณ 3,400 ไรํ ผลผลิต เฉลี่ย 80 กก. /ไรํ การปลูกงาม๎อนสํวนใหญํปลูกในพ้ืนที่ดอนอาศัยน ้าฝน 
เกษตรกรที่ปลูกเป็นเกษตรกรรายยํอย ถึงแม๎วําปัจจุบันพ้ืนที่ปลูกยังคงน๎อยมากแตํเนื่องจาก งาม๎อน
สามารถน าไปใช๎ประโยชน๑ได๎หลายอยําง มีกรดไขมันที่ไมํอ่ิมตัวสูง มีฟอสฟอรัส และแคลเซียมมากกวํา
พืช ผักทั่วไปหลายเทํา (แคลเซียม 410 - 485 มิลลิกรัมตํอ 100 กรัม) อุดมไปด๎วยวิตามินบี และมีสาร
เซซามอล ซึ่งนักวิทยาศาสตร๑หลายคนกลําววําชํวยป องกัน มะเร็ง และชํวยให๎รํางกายแกํช๎าลงอีกด๎วย 
(พรรณผกา,  2553) จากการวิเคราะห๑ปริมาณสารส าคัญในเมล็ดงาม๎อนพบวํามีน้ ามันอยูํประมาณ
ร๎อยละ 31-51 นอกจากนี้ยังมี โปรตีน คาร๑โบไฮเดรต และแรํธาตุเชํนแคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก 
โซเดียม โปแตสเซียม ซีรีเนียม วิตามินบี1 บี2 แคโรทีน ไนอาซิน สํวนในเปลือกของเมล็ด และใบยัง
พบสารในกลุํมโพลีฟีนอล เชํนanthocyanin ในปริมาณสูงอีกด๎วย งาม๎อนจากเมืองไทยมักพบ     
กรดไขมันโอเมก๎า 3  55-60% รองลงมาเป็นกรดไขมันโอเมก๎า 6 18-22% และพบกรดไขมัน        
โอเมก๎า 9 11-13% ของกรดไขมันทั้งหมด ปกติคนสํวนใหญํมักนึกวํากรดไขมันชนิดโอเมก๎า 3 นั้นพบ
แตํในน้ ามันปลา ซึ่งสกัดมาจากปลาทะเลน้ าลึก แตํปัจจุบันกลับพบวําในน้ ามันงาขี้ม๎อนมีไขมันชนิดนี้
สูงกวําน้ ามันปลาประมาณถึง 2-3 เทําตัว ซึ่งกรดไขมันโอเมก๎า 3 มีบทบาทส าคัญตํอโครงสร๎าง และ
การท างานของสมอง และระบบประสาท เกี่ยวข๎องกับ พัฒนาการ การเรียนรู๎ความจ า การมองเห็น 
(คณะวิทยาศาสตร๑การแพทย๑,  2556) 
  2.1.6.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร๑ 
   ไม๎ล๎มลุก ตั้งตรง สูง 50–150 เซนติเมตร ล าต๎นเป็นสี่เหลี่ยมมน ๆ ระหวําง
เหลี่ยมเป็นรํอง แตกกิ่งก๎านสาขา มีกลิ่นหอม มีขนยาวละเอียดสีขาวปกคลุมหนาแนํน เมื่อโตเต็มที่ ที่
โคนต๎นเกลี้ยง สํวนโคนต๎น และโคนกิ่งแข็ง  
   2.1.6.1.1 ใบ ใบเดี่ยวมักจะออกตรงข๎ามกัน มีลักษณะรูปไขํหรือกลมกว๎าง 
2–8  เซนติเมตร ยาว 3–9.5 เซนติเมตร ปลายใบเรียวแหลมหรือแหลมเป็นติ่งยาว โคนใบกลม ป าน 
หรือตัด ขอบใบจักแบบฟันเลื่อย สีเขียวอํอน ด๎านลํางสีอํอนกวําด๎านบน มีขนทั้งสองด๎าน ตามเส๎นใบมี
ขนหนาแนํน ด๎านลํางมีตํอมน้ ามัน ก๎านใบยาว 10–45 มิลลิเมตร มีขนยาวหนาแนํน 
   2.1.6.1.2 ดอก จะออกเป็นชํอ ๆ กระจายตามงํามใบ และที่ยอดริ้วประดับ
ดอกยํอยรูปไขํ กว๎าง 2.5–3.2 มิลลิเมตร ยาว 3–4 มิลลิเมตร ไมํมีก๎าน โคนริ้วประดับกลมกว๎าง ขอบ
เรียบ มีขน ปลายเรียวแหลม ด๎านดอกยํอยยาวประมาณ 1.5 มิลลิเมตร มีขนสีขาวปกคลุมหนาแนํน 
กลีบเลี้ยงเชื่อมติดกันเป็นรูประฆัง ยาวประมาณ 2 มิลลิเมตร ปลายแยกเป็นแฉกแหลม 5 แฉก แฉก
กลางด๎านบนสั้นกวําแฉกอ่ืนๆ มีเส๎นตามยาว 10 เส๎น ด๎านนอกมีขน และมีตํอน้ ามัน ด๎านในมีขนยาว
เรียงเป็นวงรอบปากหลอด เมื่อดอกเจริญไปเป็นผลแล๎ว กลีบเลี้ยงจะใหญํขึ้น กลีบดอกสีขาว เชื่อม     
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ติดกันเป็นหลอดทรงกระบอกปลายแยกเป็นปาก ยาว 3.5–4 มิลลิเมตรด๎านนอกมีขนด๎านในมีขนเรียง
เป็นวงอยูํกึ่งกลางหลอด ปากบนปลายเว๎าเล็กน๎อย ปากลํางมี 3 หยัก ปลายมนหยักกลางใหญํกวํา
หยักอ่ืน ๆ และเฉพาะหยักนี้ด๎านในมีขน เวลาดอกบานกลีบนี้จะกางออก เกสรเพศผู๎มี4 อัน เรียงเป็น
คูํ คูํบนสั้นกวําคูํลํางเล็กน๎อย ก๎านเกสรเกลี้ยงอับเรณูมี 2 พู ด๎านบนติดกัน ด๎านลํางกางออก จานดอก
เห็นชัด รังไขํยาวประมาณ 3 มิลลิเมตร มีพูกลม ๆ 4 พู ก๎านเกสรเพศเมีย ยาว 2.6–3 มิลลิเมตร 
ปลายแยกเป็น 2 แฉก ไมํมีขน 
   2.1.6.1.3 ผล รูปไขํ ขนาดเล็ก ยาวประมาณ 2 มิลลิเมตร แข็ง สีน้ าตาล
หรือสีเทา มีลายรูปตาขําย  

2.1.6.2 ประโยชน๑ของงาขี้ม๎อน 
   2.1.6.2.1 เมล็ด น าไปคั่วแล๎วต าใช๎รับประทานโดยการน าไปคลุกกับข๎าว
เหนียว หรือจะน าเมล็ดไปคั่วใสํในน้ าพริก หรือใช๎ต าแล๎วคลุกกับข๎าวเหนียวรับประทาน หรือจะน าไป
คั่วแล๎วต าผสมกับข๎าวเหนียวผสมเกลือ หรือใช๎ท าขนมก็ได๎ 
   2.1.6.2.2 ใบงาข้ีม๎อน สามารถน ามารับประทานเป็นผักสดได๎ โดยน ามาหํอ
ข๎าว เนื้อยําง หมูยําง หํออาหารประเภทเมี่ยงปลา หรือใช๎เป็นผักแนม หรือใช๎รับประทานรํวมกับ
อาหารประเภทย า ก็จะได๎กลิ่นหอม รสซําคล๎ายรสมิ้นต๑ และใช๎ใสํในซุปกระดูกหมู เป็นต๎น 
   2.1.6.2.3 ใบงาขี้ม๎อนเป็นอาหารราคาส าหรับเกาหลี นอกจากจะสกัดเอา
น้ ามันจากเมล็ดแล๎วยังสามารถสกัดเอาน้ ามันจากใบสดได๎อีกด๎วย โดยน้ ามันที่สกัดได๎จากใบสด
สามารถใช๎เป็นน้ ามันหอมระเหย (volatile oil) ที่เป็นสารประเภท Aldehyde ที่เรียกวํา Perilla 
aldehyde 
   2.1.6.2.4 ใบ และยอดอํอนใช๎แตํงรสอาหารได๎ และในญี่ปุ่นจะใช๎เป็นสาร
แตํงรสชาติ Isomoer ของ Perrilla aldehyde ใช๎เป็นสารแตํงกลิ่นอาหาร 

   2.1.6.2.5 น้ ามันหอมระเหยที่ได๎มาจากใบงาขี้ม๎อนสดมีราคาถูกกวํา เมื่อ
เปรียบเทียบกับน้ ามันกุหลาบ และยังมีประสิทธิภาพที่สามารถน ามาใช๎ทดแทนน้ ามันหอมระเหยจาก
กุหลาบในอุตสาหกรรมเครื่องหอมอีกด๎วย 
   2.1.6.2.6 น้ ามันหอมระเหยจากใบสด สามารถใช๎ลดริ้วรอยบนใบหน๎า และ
บ ารุงผิวหน๎าได๎ 
   2.1.6.2.7 น้ ามันสกัดจากเมล็ดสามารถน ามาใช๎เป็นอาหาร และใช๎ท ายาได๎ 
    2.1.6.2.8 น้ ามันงาขี้ม๎อนเป็นแหลํงที่อุดมไปด๎วยโอเมก๎า 3 และ  
โอเมก๎า 6 ซึ่งมีสรรพคุณชํวยบ ารุงสมอง และยังเป็นพืชเพียงชนิดเดียวที่มีโอเมก๎า และปริมาณของ  
โอเมก๎า 3 มากกวําน้ ามันปลาจากปลาทะเลน้ าลึกหลายเทําตัว 
   2.1.6.2.9 งาข้ีม๎อนอุดมไปด๎วยวิตามินบี ธาตุฟอสฟอรัส และธาตุแคลเซียม
สูงกวําพืชผักทั่วไปหลายเทํานัก โดยมีปริมาณแคลเซียมประมาณ 410-485 มิลลิกรัม ตํอ 100 กรัม 
(คนทั่วไปต๎องการแคลเซียมวันละ 1,000 มิลลิกรัม) 
   2.1.6.2.10 งาขี้ม๎อนมีสารเซซามอล (sesamol) ซึ่งเป็นสารที่ชํวยป องกัน
โรคมะเร็งและชํวยท าให๎รํางกายแกํช๎าลงอีกด๎วย 
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   2.1.6.2.11 งาข้ีม๎อนมีกรดไขมันไมํอ่ิมตัวสูง มีประโยชน๑อยูํหลายอยําง เชํน 
ชํวยลดระดับคอเลสเตอรอลในเลือด ชํวยควบคุมระดับคอเลสตอรอลไมํให๎มีมากมากจนเกินไป ชํวย
ป องกันไมํให๎หลอดเลือดแข็งตัว ป องกันโรคหัวใจ และโรคที่เกี่ยวข๎องกับหลอดเลือดบางชนิด และยัง
ชํวยแก๎อาการไมํสบายตําง ๆ ที่เกิดจากระบบประสาท เชํน อาการนอนไมํหลับ   เบื่ออาหาร เมื่อย
สายตา อํอนเปลี้ยเพลียแรง เป็นเหน็บชา มีอาการปวดเส๎นตามตัว แขน หรือขา 
   2.1.6.2.12 ปัจจุบันมีสินค๎าแปรรูปจากงาขี้ม๎อนหลายรูปแบบ เชํน ขนมงา 
งาคั่ว งาขี้ม๎อนแผํน ข๎าวหลามงาขี้ม๎อน คุกกี้งาขี้ม๎อน ชางาขี้ม๎อนป่น รวมไปถึงเครื่องส าอางบ ารุงผิว 
เป็นต๎น (Admin 2,  2558) 
   
 2.1.7 การตีแป้งบิสกิต 
         มี 2 วิธีหลักคือ การตีแบบครีม และการตีแบบข้ันตอนเดียว 
         2.1.7.1 การตีแบบครีม (creaming method) คล๎ายกับการตีเนยสูตรดั้งเดิมตรงที่เริ่ม
จากการตีเนย และน้ าตาลให๎เข๎ากันจนเนยขึ้นฟู จากนั้นจึงใสํไขํ และแป ง การตีเนยและน้ าตาลกํอน
จะชํวยให๎โครงสร๎างมีอนุภาคเป็นผลึกและจับอากาศได๎ ถ๎าต๎องการให๎บิสกิตขึ้นฟูมากต๎องใช๎ระยะเวลา
ในการตีให๎นานขึ้น ถ๎าต๎องการให๎น๎อยใช๎ระยะเวลาให๎สั้นลง แตํต๎องระวังอยําตีนานจนเนยแตกตัว 
(break down) เนยที่เหมาะสมกับการตีควรมีอุณหภูมิ 21 องศาเซลเซียส คือเนยแชํเย็นแล๎วน ามา
วางที่อุณหภูมิห๎อง 15 นาท ี
          2.1.7.2 การตีแบบขั้นตอนเดียว (one stage method หรือ all-in method) คือ
การผสมสํวนผสมทุกอยํางพร๎อมกัน แตํต๎องเรียงล าดับสํวนผสมกํอนเปิดเครื่องตี เพราะมีผลตํอ
คุณภาพขนมเชํนกัน โดยท าได๎หลายแบบดังนี้ 
   2.1.7.2.1 การตีแบบสปันจ๑ (sponge method) นิยมใช๎กับการท าบิสกิต 
และคุกก้ีที่มีไขํเป็นสํวนผสมหลัก เมื่อผสมแล๎วจะคล๎ายกับสํวนผสมของแป งเค๎กกํอนน าเข๎าอบเรียกวํา 
เค๎กแบทเทอร๑ (cake batter) 
   2.1.7.2.2 การตีแบบรํวนแห๎ง (sanding method) หรือเรียกตามฝรั่งเศส
วํา การตีแบบชาเบลอ (sable) ที่แปลวําทราย ลักษณะสํวนผสมจะเป็นแบบเม็ดรํวน ๆ แห๎ง ๆ เมื่อ
นวดเข๎ากันแล๎วจะเป็นก๎อนโดแนํนสามารถน าไปข้ึนรูปคุกก้ีตําง ๆ ได๎ (นภัสรพี และสวามินี,  2559)  
 
 2.1.8 การคลึงแป้ง 

       ชั่งโดคลึงทีละน๎อย คลึงจากตรงกลางไปหาริม แล๎วคลึงให๎หนาเสมอกัน การคลึงต๎อง
คลึงเบา ๆ ไมํกดจนเกินไป ถ๎าไมํจ าเป็นไมํควรใช๎แป งนวลเพราะถ๎าใช๎มากเกินไปจะท าให๎ขนมแข็ง
กระด๎างเมื่อสุกแล๎ว ถ๎าโดแฉะจะคลึงยาก ให๎วางโดระหวํางแผํนพลาสติกใสหรือกระดาษลอกลาย   
(วิภาวัน,  2552)  

  
 2.1.9 การตัด 
         ในการตัดบิสกิตที่คลึงแล๎วด๎วยพิมพ๑ ใช๎พิมพ๑จุํมแป งนวดสะบัดออกและตัด จะท าให๎ตัด
ได๎งํายและโดจะหลุดออกจากพิมพ๑งําย (วิภาวัน,  2552) 
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2.1.9 การวอร์มเตาอบ 
                การวอร๑มเตาอบไว๎ลํวงหน๎า เมื่อสํวนผสมที่ท าเสร็จพร๎อมที่จะน าเข๎าเตาอบแตํกลับ
ไมํได๎วอร๑มไว๎ลํวงหน๎า ก็จะท าให๎สํวนผสมของขนมยุบ นอกจากนี้การที่วอร๑ม เตาไว๎ลํวงหน๎าแล๎วมี
อุณหภูมิที่สูงเกินไปจะท าให๎ขนมไหม๎ เตาอบแตํละยี่ห๎อมีความแตกตํางกันของอุณหภูมิ ควรมีเครื่องวัด
อุณหภูมิติดอยูํกับเตาอบด๎วย อุณหภูมิที่อบจะแตกตํางกันเล็กน๎อยตามแตํละประเภทของขนม ควร
ปรับอุณหภูมิลงเล็กน๎อยกวําอุณหภูมิที่ใช๎อบในสูตรจะใช๎ระยะเวลาในการอบนานกวําเพ่ือให๎ความร๎อน
ไปถึงเส๎นตรงกลางของขนม และรอจนขนมสุกได๎ตามท่ีต๎องการ (ปรีดา,  2556) 
 
 2.1.10 การอบ 
                   ต๎องใช๎ไฟให๎ถูกต๎องเพราะเป็นขนมชิ้นเล็กที่สุกงําย ถ๎าใช๎ไฟอํอนขนมจะนุํมไมํกรอบแตํ
ถ๎าใช๎ไฟแรงขนมจะไหม๎ ดังนั้นต๎องควบคุมอุณหภูมิให๎เหมาะสม ซึ่งแล๎วแตํต ารับที่ก าหนดไว๎ แตํควร
ตรวจให๎ดี เชํน ถ๎าต ารับบอก 15 นาที เมื่ออบได๎ประมาณ 10 นาที ควรเปิดเพ่ือกันขนมไหม๎ เพราะ
ขนมที่อบอาจไมํเทําต ารับบอก นอกจากนี้ควรกะเวลาในการอบเผื่อไว๎ส าหรับความร๎อนที่แฝงอยูํใน
คุกกี้ และยังคงอบในสํวนผสมข๎างในแห๎งหลังจากที่น าออกจากเตาอบแล๎ว 2-3 นาที สํวนใหญํเตาอบ
จะให๎ความร๎อนไมํเทํากัน ด๎านใน ด๎านข๎าง ด๎านบน จะมีความร๎อนสูงกวําด๎านหน๎าเตา ดังนั้นเพ่ือให๎
ขนมมีสีที่สวยควรหมุนถาดกลับซ๎ายขวา หน๎าหลัง หรือบนลําง (วิภาวัน,  2552) 
 
2.2 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
 ชวพงษ๑ และคณะ (2558) งานวิจัยนี้เป็นการแปรรูปเมล็ดงาหอม (งาขี้ม๎อน) ให๎อยูํใน
ผลิตภัณฑ๑ต๎นแบบเป็นผงโรยข๎าวปรุงรส โดยน าเมล็ดงาหอมมาแชํสารละลายเกลือเพ่ือให๎มีรสชาติที่ดี
และน ามาผํานกระบวนการให๎ความร๎อนด๎วย hot air oven ที่ 70 องศาเซลเซียส และท าการทดสอบ
การยอมรับทางด๎านประสาทสัมผัสแบบ 9 - Point Hedonic Scaling ผู๎ทดสอบจ านวน 20 คน โดย
แบํงศึกษาผลออกเป็น 2 ปัจจัย ปัจจัยละ 3 ระดับคือ 1. ความเข๎มข๎นเกลือที่ 0% 5% และ 10% 
w/v 2. เวลาในการแชํ 10 นาที 15 นาที และ 20 นาที ผลิตภัณฑ๑ที่ได๎รับการยอมรับมากที่สุดคือ
ความเข๎มข๎นเกลือ 5% และใช๎เวลาในการแชํ 20 นาที คําสี, รสชาติ และความชอบโดยรวมได๎คะแนน 
5.5 5.95 และ 5.75 ตามล าดับ การวัดผลทางคําสี (L*, a*, b*) เป็น 47.91±0.89 3.47±0.29 
6.92±0.39 ปริมาณความชื้นอยูํที่ 6.06±0.20% จากนั้นได๎น าผลิตภัณฑ๑ไปศึกษาตํอในขั้นที่แปร
อุณหภูมิโดยแบํงเป็น 3 ระดับคือ 70 75 และ 80 องศาเซลเซียส น ามาประเมินทางด๎านประสาท
สัมผัสได๎ผลอุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียสที่มีคะแนนการยอมรับสูงสุด คําสี, กลิ่น, รส และ ความชอบ
โดยรวมคือ 5.90 5.90 6.60 และ 6.60 ตามล าดับ และในขั้นตอนสุดท๎ายได๎ท าการวิเคราะห๑ฤทธิ์ใน
การต๎านอนุมูลอิสระปริมาณโดยวิธีรีดิวซ๑เฟอร๑ริกของสารต๎านอนุมูลอิสระ ( reducing power) 
เปรียบเทียบระหวําง เมล็ดงาหอมที่ไมํผํานกระบวนการใด ๆ กับเมล็ดงาหอมสูตรที่ดีที่สุด วัดคําการ
ดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 700 นาโนเมตร พบวํางาที่ผํานกระบวนการอบให๎ความร๎อนมีคําการ
รีดิวซ๑เฟอร๑ริกของสารต๎านอนุมูลอิสระ (reducing power) 
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 ชวณัฐ และปฏิภาณ (2559) คุณสมบัติพ้ืนฐานของขนมปัง มีการเปลี่ยนแปลงไปตามวัตถุดิบ
และ สํวนผสม งานวิจัยนี้มีจุดประสงค๑เพ่ือศึกษาผลของปริมาณงาขี้ม๎อนบด ที่มีอิทธิพลตํอคุณสมบัติ
ทางกายภาพของขนมปังเวลา และการพองตัวของโดด าเนินการโดยท าการก าหนดปริมาณงาขี้ม๎อนที่
เพ่ิมเข๎าไปในสํวนผสมหลัก 0%, 5%, 10%, 15% และ 20% จากปริมาณของแป ง เทียบกับสูตร
มาตรฐาน จากการศึกษาพบวํา เมื่อเพ่ิมปริมาณงาขี้ม๎อน จะสํงผลให๎อัตราการพองตัวของโดขณะท า
การพักโด เพ่ิมขึ้น มีคํา aw และ% moisture content เพ่ิมขึ้น ( water activity = 0.76 0.789 
0.79 0.796 0.802 ตามล าดับ และ %moisture content = 25.35 25.86 26.21 26.42 26.8
ตามล าดับ ส าหรับความสวํางเมื่อเพ่ิมปริมาณงาขนมปังจะมีความสวํางที่ลดลง (L*=58.69 55.15 
48.33 48.07 45.62 ตามล าดับ) จากการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพพบวําเนื้อสัมผัสของขนมปังมี
คํา hardness springiness และ chewiness เพ่ิมขึ้น และมีคํา coadhesiveness ลดลง แตํคํา
adhesiveness และ springiness ในโดไมํมีความแตกตํางอยํางมีนัยส าคัญที่ระดับความเชื่อมั่น      
95% (P<0.05) ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวําได๎รับคะแนนในความชอบรวมที่อัตราสํวน  
งาข้ีมอ๎น 15% มากที่สุด 5.93 (ระดับปานกลาง) 
 



 
 

 
 

บทท่ี  3 
 

วิธีการด าเนินการทดลอง 
 
 

3.1 วัตถุดิบและอุปกรณ์ 
 
 3.1.1 วัตถุดิบที่ใช้ในการท าบิสกิตเสริมงาขี้ม้อน 
 

3.1.1.1   แป้งสาลีอเนกประสงค์ (ตราว่าว)     
 3.1.1.2   มาร์การีน (ตรา Best food)    

3.1.1.3   น้้าตาลทราย (ตรา มิตรผล) 
3.1.1.4   ไข่ขาวไข่ไก่ (เบอร์ 3) 
3.1.1.5   กลิ่นวนิลลา (ตรา วนิเนอร์) 
3.1.1.6   งาข้ีม้อน (โครงการหลวง) 
 

 3.1.2อุปกรณ์ที่ใช้ในการท าบิสกิตเสริมงาขี้ม้อน  
 
  3.1.2.1   เตาอบไฟฟ้า (ยี่ห้อ Blodgeti) 
  3.1.2.2   เครื่องตีไฟฟ้า (ยี่ห้อ Kenwood) 
  3.1.2.3   เครื่องชั่งดิจิตอลทศนิยม 2 ต้าแหน่ง (ยี่ห้อ Fieco) 
  3.1.2.5   นาฬิกาจับเวลา (ยี่ห้อ Casio) 
  3.1.2.6   ทีร่่อนแปง้ 
  3.1.2.7   มีด 

3.1.2.8   อ่างผสมสแตนเลส 
  3.1.2.9   ถุงพลาสติกขนาด 6 x 9 นิ้ว 
  3.1.2.10 แผ่นรองอบ 
  3.1.2.11 ไม้คลึงแป้ง 
  3.1.2.12 ถาดอะลูมิเนียม 

3.1.2.13 พายยาง 
3.1.2.14 ตะแกรงพักขนม 

  3.1.2.15 แป้งทาไข่ 
  3.1.2.16 กระทะ 
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3.1.2.17 ตะหลิว 
  3.1.2.18 ที่แซะขนม 
   
3.2 วิธีการด าเนินการทดลอง 
 
 3.2.1 การศึกษาสูตรพื้นฐานบิสกิต 
         การศึกษาสูตรพ้ืนฐานบิสกิต 3 สูตรโดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 
(Randomized Complete Block Design, RCBD) โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบร่วน) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้
คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) โดยผู้ชิม จ้านวน 40 คน เป็นอาจารย์ และ
นักศึกษาปริญญาตรีชั้นปีที่ 3 สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ที่ไม่ผ่านการฝึกฝนการชิม  คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

3.2.2 การศึกษาปริมาณการเสริมงาขี้ม้อนในบิสกิต 
        การศึกษาปริมาณการเสริมงาขี้ม้อนในบิสกิตที่ต่างกัน 4 ระดับคือ 0% 3% 6% และ 

9% ของน้้าหนักส่วนผสมทั้งหมด โดยวางแผนการทดลองแบบ (Randomized Complete Block 
Design, RCBD) โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส (กรอบร่วน) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ        
(9–Point Hedonic Scale) โดยผู้ชิม จ้านวน 80 คน เป็นอาจารย์ และนักศึกษาระดับปริญญาตรีชั้น
ปีที่ 3 สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ทีไม่ผ่านการฝึกฝนการชิม คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

3.2.3 การวิเคราะห์ผล 
            3.2.3.1 การศึกษาสูตรพ้ืนฐานโดยน้ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of 
Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี (Least Singnificant 
Different, LSD) 
                 3.2.3.2 การศึกษาปริมาณการเสริมงาขี้ม้อนในบิสกิตโดยน้ามาวิเคราะห์ความ
แปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี 
(Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT) 
 

3.2.4 สถานที่ท าการทดลอง 
        ห้องปฏิบัติการอาหาร ห้อง 623 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
  

3.2.5 ระยะเวลาในการทดลอง 
        การทดลองครั้งนี้เริ่มตั้งแต่ เดือนกันยายน – พฤศจิกายน 2559
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ชั่งส่วนผสมตามสูตร 

 
ร่อนแป้งสาลี 2 ครั้ง ใส่น้้าตาล เคล้าให้เข้ากัน 

 
ตีมาร์การีน และวนิลลาด้วยเครื่องตีไฟฟ้าหัวตีตะกร้อ ความเร็วปานกลางระดับ 4 จนขึ้นฟูเล็กน้อย   

5 นาที 

 
เทแป้ง และน้้าตาล ใส่ลงในอ่างผสมมาร์การีนผสมจนเข้ากันด้วยเครื่องตีไฟฟ้าหัวตะกร้อความเร็วต้่า

ระดับ 1 นาน 5 นาท ี

 
แบ่งเป็นก้อน ก้อนละ 230 กรัม  

 
โรยแป้งนวลบนถุงพลาสติกขนาด 6 × 9 นิ้ว วางแป้งบิสกิต 

 
คลึงแป้งเป็นสีเหลี่ยมหนา 0.5 เซนติเมตร กว้าง 6 นิ้ว ยาว 9 นิ้ว 

 
ทาไข่ขาวให้ทั่วแผ่นแป้ง 

 
ตัดเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมขนาดกว้าง 1 นิ้ว ยาว 2 นิ้ว 

 
เรียงใส่ถาดห่างกัน ½ นิ้ว ระหว่างแถว 

 
อบไฟ 160 องศาเซลเซียส นาน 12 นาที 

 
พักขนมบนตะแกรงให้เย็น 

 
แผนภูมิที่ 3.1 ขั้นตอนการท้าบิสกิตสูตรพ้ืนฐาน 
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ตั้งกระทะ ใช้ไฟแรงปานกลาง 

 
เทงาข้ีม้อนลงในกระทะคั่วจนงาข้ีม้อน มีกลิ่นหอม 5 นาที 

 
พักใส่ถาดไว้ให้เย็น 

 
แผนภูมิที่ 3.2 การเตรียมงาขี้ม้อน 
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ชั่งส่วนผสมตามสูตร 

 
ร่อนแป้งสาลี 2 ครั้ง ใส่น้้าตาล เคล้าให้เข้ากัน 

 
ตีมาร์การีนและวนิลลาด้วยเครื่องตีไฟฟ้าหัวตีตะกร้อ ความเร็วปานกลาง ระดับ 4 จนขึ้นฟูเล็กน้อย   

5 นาที 

 
เทแป้ง น้้าตาล และงาข้ีม้อน ใส่ลงในอ่างผสมมาร์การีนผสมจนเข้ากันด้วยเครื่องตีไฟฟ้าหัวตะกร้อ

ความเร็วต่้าระดับ 1 นาน 5 นาท ี

 
แบ่งเป็นก้อนก้อนละ 230 กรัม  

 
โรยแป้งนวลบนถุงพลาสติกขนาด 6 × 9 นิ้ว วางแป้งบิสกิต 

 
คลึงแป้งเป็นสีเหลี่ยมหนา 0.5 เซนติเมตร กว้าง 6 นิ้ว ยาว 9 นิ้ว 

 
ทาไข่ขาวให้ทั่วแผ่นแป้ง 

 
ตัดเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมขนาดกว้าง 1 นิ้ว ยาว 2 นิ้ว 

 
เรียงใส่ถาดห่างกัน ½ นิ้ว ระหว่างแถว 

 
อบไฟ 160 องศาเซลเซียส นาน 12 นาที 

 
พักขนมบนตะแกรงให้เย็น 

 
แผนภูมิที่ 3.3 ขั้นตอนการท้าบิสกิตเสริมงาข้ีม้อน 

 
 



 

 

บทท่ี 4 

 
ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 

 
 

4.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานบิสกิต 
 
 จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานบิสกิต 3 สูตร โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 
(Randomized Complete Block Design, RCBD) โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสใน    
ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบร่วน) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิม
แบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) โดยผู้ชิม จ านวน 40 คน เป็น
อาจารย์ และนักศึกษาปริญญาตรีชั้นปีที่ 3 สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ที่ไม่ผ่านการฝึกฝนการชิม 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร น ามาวิเคราะห์ความ
แปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี 
(Least Singnificant Different, LSD) วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ สูตรพ้ืนฐาน
บิสกิต  จ านวน 3 สูตร ดังตารางที่ 4.1 และค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสและความแตกต่างของ
บิสกิตดังตารางที่ 4.2 
 

ตารางท่ี 4.1 สูตรพ้ืนฐานบิสกิต 3 สูตร 
 

ที่มา : สูตรที่ 1 นิดดา และคณะ,  2553  สูตรที่ 2 Rachel,  2004  สูตรที่ 3 Rachel,  2004   

วัตถุดิบ น้้าหนัก (กรัม)              
         สูตรที่ 1                   สูตรที่ 2                  สูตรที่ 3  

แป้งสาลีเอนกประสงค์ 470 280 125 
แป้งโฮลวีท - -            150 
มาร์การีน            260 - - 
เนยเค็ม -            180            125 
น้ าตาลทรายขาว 
น้ าตาลทรายแดง 
ไข่ไก่ 

 160 
- 
- 

- 
185 
 55 

- 
  60 
  55 

ไข่ขาว (ไข่ไก่)   80 - - 
ผงฟู -   5    5 
กลิ่นวนิลลา    5   5 - 
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ตารางท่ี 4.2 ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสและความแตกต่างของบิสกิตพ้ืนฐานจ านวน 3 สูตร 
 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P≤0.05) 

 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานบิสกิต 3 สูตร  พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับสูตรที่ 3 มากที่สุด 
ในด้าน ลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส(กรอบร่วน) และความชอบโดยรวม โดยได้คะแนนเฉลี่ย 7.35 8.05
และ 7.88 ตามล าดับ ส่วนสูตรที่ 1 ได้รับการยอมรับมากที่ในด้าน สี กลิ่นและรสชาติ โดยได้คะแนน
เฉลี่ย 7.45 7.43 และ7.83 ตามล าดับอยู่ในระดับความชอบปานกลาง 

เมื่อน ามาวิเคราะห์ค่าความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย พบว่าด้าน
ลักษณะปรากฏไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) ส่วนด้าน สี กลิ่น รสชาติเนื้อ
สัมผัส (กรอบร่วน) และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

ดังนั้นจึงเลือกสูตรที่ 1 เป็นสูตรพ้ืนฐานในการทดลองครั้งต่อไป เนื่องจากสูตรที่ 1 บิสกิตมี  
รูปร่างลักษณะทีดีเป็นสีเหลี่ยมตรงสวย ไม่ผิดรูปไปจากเดิมก่อนอบ มีสีเหลืองทอง และมีความกรอบ
ร่วนพอเหมาะ  
 
ตารางท่ี 4.3 คุณลักษณะของบิสกิตสูตรพื้นฐาน 3 สูตร 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส                                 ค่าเฉลี่ยสูตรพื้นฐาน 
   สูตรที่1                   สูตรที่2                     สูตรที3่ 

ลักษณะปรากฏ 7.13a±1.42 7.08a±1.31 7.35a±1.14 

สี 7.45a±0.90 7.13a±1.20 6.90b±1.01 

กลิ่น 7.43a±0.96 6.40b±1.37 7.43a±1.06 

รสชาติ 7.83a±1.15 6.03b±1.61 7.80a±1.18 
เนื้อสัมผัส (กรอบร่วน) 7.60a±1.00 5.78b±1.46 8.05a±1.01 

ความชอบโดยรวม 7.83a±0.90 6.20b±1.32 7.88a±1.04 

คุณลักษณะ 
บิสกิตสูตรพื้นฐาน 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ลักษณะปรากฏ เป็นชิ้นสี่เหลี่ยมไม่บิด

เบี้ยว 
เป็นชิ้นสี่เหลี่ยมไม่

บิดเบี้ยว 
เป็นชิ้นสี่เหลี่ยมบิด

เบี้ยว 
สี สีน้ าตาลทอง สีน้ าตาลอ่อน สีน้ าตาลเข้ม 
กลิ่น หอมมาร์การีน หอมเนยเล็กน้อย หอมเนย 
รสชาติ หวานมัน หวานเล็กน้อย หวานมัน 
เนื้อสัมผัส (กรอบร่วน) กรอบร่วน กรอบแข็ง กรอบร่วน 
ความชอบโดยรวม ชอบปานกลาง ชอบเล็กน้อย ชอบปานกลาง 
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4.2 ผลจากการศึกษาปริมาณการเสริมงาข้ีม้อนในบิสกิต 
 
 ผลจากการศึกษาปริมาณการเสริมงาขี้ม้อนในบิสกิตที่ต่างกัน 4 ระดับคือ 0% 3% 6% และ
9% ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมดโดยวางแผนการทดลองแบบ (Randommized Complete Block 
Design,RCBD) โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส (กรอบร่วน) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ          
(9 – Point Hedonic Scale) โดยผู้ชิมจ านวน 80 คน เป็นอาจารย์ และนักศึกษาปริญญาตรีชั้นปีที่ 3 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ที่ไม่ผ่านการฝึกฝนการชิม คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร น ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน(Analysis of Variance, 
ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี (Duncan’s New Multiple Range 
Test, DMRT) วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ สูตรการศึกษาปริมาณการเสริมงาขี้ม้อน
ในบิสกิต4ระดับดังตารางที่ 4.4 และค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสและความแตกต่างของ
การศึกษาปริมาณการเสริมงาข้ีม้อนในบิสกิตดังตารางที่ 4.5 
 

ตารางท่ี 4.4 สูตรการศึกษาปริมาณการเสริมงาข้ีม้อนในบิสกิต 4 ระดับ 
 

 

ตารางที่ 4.5 ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสและความแตกต่างของการศึกษาปริมาณการเสริม 
                 งาข้ีม้อนในบิสกิต 
 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P≤0.05) 

วัตถุดิบ น้้าหนัก (กรัม) 
0%   3%   6%   9% 

แป้งสาลีเอนกประสงค์ 470   470 470  470 
น้ าตาล 160 160     160    160 
มาร์การีน 260  260    260   260 
วนิลลา    5     5     5    5 
ไข่ขาว (ไข่ไก่)   80   80   80       80 
งาขี้ม้อน -          29.25              58.5             87.75 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส ค่าเฉลี่ยปริมาณการเสริมงาขี้ม้อนในบิสกิต 
0%    3% 6% 9% 

ลักษณะปรากฏ 7.74ab±0.95 7.89a±0.87 7.65b±0.98 7.59b±0.88 

สี 7.81a±0.99 7.90a±0.87 7.73ab±0.93 7.53b±0.91 

กลิ่น 7.50a±0.89 7.71a±0.84 7.66a±0.93 7.68a±0.95 

รสชาต ิ 7.64a±0.94 7.63a±0.91 7.59a±1.02 7.49a±0.95 

เนื้อสัมผัส (กรอบร่วน) 7.78a±0.99 7.78a±0.86 7.75a±1.01 7.90a±0.94 

ความชอบโดยรวม 7.65a±0.96 7.79a±0.94 7.66a±0.99 7.66a±0.89 
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ผลการศึกษาปริมาณการเสริมงาขี้ม้อนในบิสกิต 4 ระดับคือ 0% 3% 6% และ 9% ของ
น้ าหนักส่วนผสมทั้งหมดของบิสกิตสูตรพ้ืนฐานจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยมีผู้ชิม 
จ านวน 80 คน พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับสูตรที่เสริมงาขี้ม้อน 3% มากที่สุดในด้านลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น และความชอบโดยรวม มีคะแนนเฉลี่ยคือ 7.89 7.90 7.71 และ 7.79 ตามล าดับอยู่ในระดับ
ความชอบปานกลางการเสริมงาขี้ม้อน 0% ผู้ชิมให้คะแนนความชอบมากที่สุดในด้าน รสชาติ มี
คะแนนเฉลี่ยคือ 7.64 อยู่ในระดับความชอบปานกลาง การเสริมงาขี้ม้อน 9% ผู้ชิมให้คะแนน
ความชอบมากที่สุดในด้านเนื้อสัมผัส (กรอบร่วน) มีคะแนนเฉลี่ยคือ 7.90 อยู่ในระดับความชอบปาน
กลาง 

เมื่อน าไปทดสอบทางสถิติพบว่าด้านลักษณะปรากฏและ สี มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ(P≤0.05)ด้านสีพบว่าการเสริมงาขี้ม้อนในปริมาณที่มากขึ้นท าให้บิสกิตมีสีเหลือง
ทองลดลงมีสีด าของงาขี้ม้อนเพ่ิมขึ้น ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ ชวณัฐ และปฏิภาณ เรื่องผลของ
งาขี้ม้อนที่มีอิทธิพลต่อคุณสมบัติของโดและขนมปังหลังอบ เมื่อเพ่ิมปริมาณงาขี้ม้อนบดขนมปังจะมี
ความสว่างที่ลดลง ด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบร่วน) และความชอบโดยรวมไม่มีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 

ดังนั้นจึงเลือกสูตรการเสริมงาข้ีม้อน 3%เนื่องจากบิสกิตมีรูปลักษณะที่ดี เป็นชิ้นสีเหลี่ยมสวย
ไม่บิดเบี้ยวหรือเปลี่ยนรูปทรงไปจากเดิมก่อนอบ มากกว่าสูตรอ่ืนๆ บิสกิตมีสีเหลืองทอง และมีสีด า
ของงาข้ีม้อนไม่มาก มีความกรอบร่วน ปริมาณของงาข้ีม้อนที่เสริมในบิสกิตมีความเหมาะสมมีปริมาณ
ที่ไม่มากและน้อยเกินไป บิสกิตมีรสชาติดีหวานมัน และมีกลิ่นหอมเพ่ิมขึ้นจากการเสริมงาขี้ม้อนที่
พอเหมาะ 
 

ตารางท่ี 4.6 คุณลักษณะปริมาณการเสริมงาข้ีม้อนที่ต่างกัน 4 ระดับ ในบิสกิต 
 

 
 

 

คุณลักษณะ 
ปริมาณการเสริมงาขี้ม้อนที่แตกต่างกัน 4 ระดับ 

0% 3% 6% 9% 
ลักษณะปรากฏ 
 
สี 
 
 
กลิ่น 

เป็นชิ้นสี่เหลี่ยม
ไม่บิดเบี้ยว 
สีเหลืองทอง 

 
 

หอมมาร์การีน 

เป็นชิ้นสี่เหลี่ยม
ไม่บิดเบี้ยว 
สีเหลืองทอง 

 
 

หอมงาขี้ม้อน 

เป็นชิ้นสี่เหลี่ยม
ไม่บิดเบี้ยว 

สีเหลืองมีสีด า
ของงา

ขี้ม้อนมาก 
หอมงาขี้ม้อน 

เป็นชิ้นสี่เหลี่ยม
ไม่บิดเบี้ยว 

สีเหลืองมีสีด า
ของงา

ขี้ม้อนมาก 
หอมงาขี้ม้อน 

รสชาติ หวานมัน หวานมัน หวานมัน หวานมัน 
เนื้อสัมผัส (กรอบร่วน) กรอบร่วน กรอบร่วน กรอบร่วน กรอบร่วน 
ความชอบโดยรวม ชอบปานกลาง ชอบปานกลาง ชอบปานกลาง ชอบปานกลาง 



 

 

บทท่ี 5 
 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 
 

5.1 สรปุผล 
 

5.1.1 การศึกษาสูตรพื้นฐานบิสกิต 3 สูตร พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับสูตรที่ 3 มากที่สุด ใน
ด้าน ลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส (กรอบร่วน) และความชอบโดยรวม โดยได้คะแนนเฉลี่ย 7.35 8.05 
และ7.88 ตามล าดับ ส่วนสูตรที่ 1 ได้รับการยอมรับมากที่สุดในด้าน สี กลิ่น และรสชาติ โดยได้
คะแนนเฉลี่ย 7.45 7.43 และ7.83 ตามล าดับ เมื่อน าไปทดสอบทางสถิติพบว่าด้านลักษณะปรากฏไม่
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) ส่วนด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบ
ร่วน) และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) ดังนั้นจึงเลือก
สูตรที่ 1 เป็นสูตรพื้นฐานในการทดลองครั้งต่อไป เนื่องจากสูตรที่ 1 บิสกิตมีรูปร่างลักษณะทีดีเป็นสี
เหลี่ยมตรงสวย ไม่ผิดรูปไปจากเดิมก่อนอบ มีสีเหลืองทอง และมีความกรอบร่วนพอเหมาะ  

5.1.2 การศึกษาปริมาณการเสริมงาข้ีม้อนในบิสกิต 4 ระดับคือ 0% 3% 6% และ9% ของ
น้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัโดยมีผู้ชิม จ านวน 80 คน พบว่า
ผู้ชิมให้การยอมรับสูตรที่เสริมงาข้ีม้อน 3% มากที่สุดในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น และความชอบ
โดยรวม มีคะแนนเฉลี่ยคือ 7.89 7.90 7.71 และ 7.79 ตามล าดับอยู่ในระดับความชอบปานกลางการ
เสริมงาข้ีม้อน 0% ผู้ชิมให้คะแนนความชอบมากที่สุดในด้าน รสชาติ มีคะแนนเฉลี่ยคือ 7.64 อยู่ใน
ระดับความชอบปานกลาง การเสริมงาข้ีม้อน 9% ผู้ชิมให้คะแนนความชอบมากที่สุดในด้านเนื้อสัมผัส 
(กรอบร่วน) มีคะแนนเฉลี่ยคือ 7.90 อยู่ในระดับความชอบปานกลาง เมื่อน าไปทดสอบทางสถิติพบว่า
ด้านลักษณะปรากฏ และสี มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) ด้านกลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส (กรอบร่วน) และความชอบโดยรวมไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P>0.05) ดังนั้นจึงเลือกสูตรการเสริมงาข้ีม้อน 3% เนื่องจาก บิสกิตมีรูปลักษณะที่ดี เป็นช้ินสีเหลี่ยม
สวยไม่บิดเบี้ยวหรือเปลี่ยนรูปทรงไปจากเดิมก่อนอบ มากกว่าสูตรอื่นๆ บิสกิตมีสีเหลืองทอง มีสีด า
ของงาข้ีม้อนไม่มาก มีความกรอบร่วน ปริมาณของงาข้ีม้อนที่เสรมิในบิสกิตมีความเหมาะสมมีปริมาณ
ที่ไม่มาก และน้อยเกินไป บิสกิตมีรสชาติดีหวานมัน และมีกลิ่นหอมเพิ่มข้ึน 
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5.2 ข้อเสนอแนะ 
  

5.2.1 ในการศึกษาครั้งต่อไปอาจน างาข้ีม้อนไปบดก่อนใส่ในผลิตภัณฑ์ 
 5.2.2 ในการศึกษาครั้งต่อไปสามารถน างาข้ีม้อนมาเสริมในผลิตภัณฑ์อื่น ๆ เช่น ขนมปังไส้       
งาข้ีม้อน แครกเกอร์เสริมงาข้ีม้อน  
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ภาคผนวก ก 

สูตรพื้นฐานบิสกิต 3 สูตร  
และสตูรบิสกติเสริมงาขี้ม้อน 
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บิสกิต (สูตรพ้ืนฐาน สูตรที่ 1) 
ส่วนผสม 
 แป้งสาลีอเนกประสงค์     470  กรัม 
 น้้าตาลทราย     160  กรัม 
 มาร์การีน     260  กรัม 
 วนิลลา         5  กรัม 
 ไข่ขาว (ไข่ไก่)      80  กรัม 
  
วิธีท า 

1.  ชั่งส่วนผสมตามสูตร 
2.  ร่อนแป้งสาลี 2 ครั้ง ใส่น้้าตาล เคล้าให้เข้ากัน 
3.  ตีมาร์การีน และวนิลลาด้วยเครื่องตีไฟฟ้าหัวตีตะกร้อ ความเร็วปานกลางระดับ 4 จนขึ้น

ฟูเล็กน้อย 5 นาที 
4.  เทแป้ง และน้้าตาล ใส่ลงในอ่างผสมมาร์การีนผสมจนเข้ากันด้วยเครื่องตีไฟฟ้าหัวตะกร้อ

ความเร็วปานกลางระดับ 4 นาน 5 นาท ี
5.  แบ่งเป็นก้อน ก้อนละ 230 กรัม  
6.  โรยแป้งนวลบนถุงพลาสติกขนาด 6 × 9 นิ้ว วางแป้งบิสกิต 
7.  คลึงแป้งเป็นสีเหลี่ยมหนา 0.5 เซนติเมตร กว้าง 6 นิ้ว ยาว 9 นิ้ว 
8.  ทาไข่ขาวให้ทั่วแผ่นแป้ง 
9.  ตัดเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมขนาดกว้าง 1 นิ้ว ยาว 2 นิ้ว 
10. เรียงใส่ถาดห่างกัน ½ นิ้ว ระหว่างแถว 
11. อบไฟ 160 องศาเซลเซียส นาน 12 นาท ี
12. พักขนมบนตะแกรงให้เย็น 

 
 ที่มา : นิดดา และคณะ,  2553 
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บิสกิต (สูตรพ้ืนฐาน สูตรที่ 2) 
 

ส่วนผสม 
 เนยเค็ม       180   กรัม 
 น้้าตาลทรายแดง      185   กรัม 
 กลิ่นวนิลลา         5   กรัม 
 ไข่ไก่         55    กรัม 
 แป้งเอนกประสงค์     280    กรัม 
 ผงฟู          5    กรัม 
 
วิธีท า 

1. ร่อนแป้งและผงฟูพักไว้ 
2. ตีเนยและน้้าตาลด้วยเครื่องตีไฟฟ้าให้ฟูขึ้นเล็กน้อย ใส่กลิ่นวนิลลา  
3. เทแป้งและผงฟู ผสมจนเข้ากัน แบ่งเป็นสองส่วน 
4.ปั้นให้เป็นแท่งสี่เหลี่ยมยาว แช่เย็น 30 นาที 
5. ตัดบิสกิตเป็นชิ้นหนา 1 เซนติเมตร เรียงใส่ถาด 
6. อบไฟ 180 องศาเซลเซียส 10-15 นาที  

 

ที่มา : Rachel,  2004 
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บิสกิต (สูตรพ้ืนฐาน สูตรที่ 3) 
 

ส่วนผสม 
เนยเค็ม                                                    125   กรัม  
น้้าตาลทรายแดง                                           60    กรัม 
กลิ่นวนิลลา                5    กรัม 
ไข่ไก่                                                         55    กรัม 
แป้งสาลีอเนกประสงค์                                   125    กรัม 
แป้งโฮลวีท                                                150   กรัม 

 
วิธีท า 
 1. ตีเนยและน้้าตาลด้วยเครื่องตีไฟฟ้าให้ขึ้นฟูเล็กน้อย ค่อย ๆ ใส่ไข่ผสมให้เข้ากัน 
 2. ร่อนแป้งสาลี แป้งโฮลวีท และผงฟู เทลงอ่างที่ตีเนยไว้ผสมให้เข้ากัน แช่เย็น 1 ชั่วโมง 
 3. วอร์มเตาอบอุณหภูมิปานกลาง 180 องศาเซลเซียส 
 4. คลึงแป้งหนา 0.5 เซนติเมตรตัดเป็นวงกลมยาว 7 เซนติเมตร 
 5. น้าเข้าอบ 12 นาที 
 
ที่มา : Rachel,  2004 
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บิสกิตเสริมงาข้ีม้อน 

 
ส่วนผสม 
 แป้งสาลีอเนกประสงค์    470   กรัม 
 น้้าตาลทราย    160  กรัม 
 มาร์การีน    260  กรัม 
 วนิลลา        5  กรัม 
 ไข่ขาว (ไข่ไก่)     80  กรัม 
 งาข้ีม้อน      27  กรัม    
  
วิธีท า 

1. ชั่งส่วนผสมตามสูตร 
2. ร่อนแป้งสาลี 2 ครั้ง ใส่น้้าตาล เคล้าให้เข้ากัน 
3. ตีมาร์การีน และวนิลลาด้วยเครื่องตีไฟฟ้าหัวตีตะกร้อ ความเร็วปานกลางระดับ 4 จนขึ้นฟู

เล็กน้อย 5 นาที 
4.  เทแป้ง น้้าตาลและงาขี้ม้อน ใส่ลงในอ่างผสมมาร์การีนผสมจนเข้ากันด้วยเครื่องตีไฟฟ้า

หัวตะกร้อความเร็วปานกลางระดับ 4 นาน 5 นาที 
5.  แบ่งเป็นก้อน ก้อนละ 230 กรัม  
6.  โรยแป้งนวลบนถุงพลาสติกขนาด 6 × 9 นิ้ว วางแป้งบิสกิต 
7.  คลึงแป้งเป็นสีเหลี่ยมหนา 0.5 เซนติเมตร กว้าง 6 นิ้ว ยาว 9 นิ้ว 
8.  ทาไข่ขาวให้ทั่วแผ่นแป้ง 
9.  ตัดเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมขนาดกว้าง 1 นิ้ว ยาว 2 นิ้ว 
10. เรียงใส่ถาดห่างกัน ½ นิ้ว ระหว่างแถว 
11. อบไฟ 160 องศาเซลเซียส นาน 12 นาท ี
12. พักขนมบนตะแกรงให้เย็น 
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ภาคผนวก ข 

แบบประเมินการทดสอบทางประสาทสมัผัส 
บิสกิตสตูรพื้นฐาน และบิสกิตเสริมงาขีม้้อน 
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ชุดที่………. 

แบบประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
ผลิตภัณฑ์  บิสกิต สูตรพ้ืนฐาน 
วันที่ชิม ......................................... 
ค าอธิบาย  บิสกิต หมายถึง การผสมกันของแป้ง น้้า เนยและน้้าตาล มีความกรอบร่วน ลักษณะ 
      คล้ายคุกกี้ 
ค าแนะน า 

กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล้าดับของรหัสที่เสนอในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้คะแนน
ความชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากที่สุดโดยก้าหนดให้ 
 9 = ชอบมากที่สุด     4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
 8 = ชอบมาก      3 = ไม่ชอบปานกลาง 
 7 = ชอบปานกลาง     2 = ไม่ชอบมาก 
 6 = ชอบเล็กน้อย     1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 
 5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส คะแนนความชอบของตัวอย่าง 
รหัส......... รหัส.......... รหัส.......... 

ลักษณะปรากฏ    
สี     
กลิ่น     
รสชาติ     
เนื้อสัมผัส (กรอบร่วน)    
ความชอบโดยรวม    
 
ข้อเสนอแนะ
............................................................................................................................. ...................................
...................................................................................... ..........................................................................
......................................................................................................................................................... ....... 

ขอขอบคุณส้าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
                                                                                          คณะผู้จัดท้า 
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ชุดที่………. 

แบบประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
ผลิตภัณฑ์  บิสกิตเสริมงาข้ีม้อน 
วันที่ชิม ......................................... 
ค าอธิบาย  บิสกิต หมายถึง การผสมกันของแป้ง น้้า เนยและน้้าตาล มีความกรอบร่วน ลักษณะ 
      คล้ายคุกกี้ 
ค าแนะน า 

กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล้าดับของรหัสที่เสนอในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้คะแนน
ความชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากที่สุดโดยก้าหนดให้ 
 9 = ชอบมากที่สุด     4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
 8 = ชอบมาก      3 = ไม่ชอบปานกลาง 
 7 = ชอบปานกลาง     2 = ไม่ชอบมาก 
 6 = ชอบเล็กน้อย     1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 
 5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส คะแนนความชอบของตัวอย่าง 
รหัส......... รหัส.......... รหัส.......... รหัส.......... 

ลักษณะปรากฏ     
สี      
กลิ่น      
รสชาติ      
เนื้อสัมผัส (กรอบร่วน)     
ความชอบโดยรวม     
 
ข้อเสนอแนะ
............................................................................................................................. ...................................
...................................................................................... ..........................................................................
......................................................................................................................................................... ....... 

ขอขอบคุณส้าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
                                                                                          คณะผู้จัดท้า 
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ภาคผนวก ค 
การวิเคราะห์ผลทางสถิติ 

ของบิสกิตสตูรพื้นฐาน และบสิกิตเสริมงาขีม้อ้น 
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การวิเคราะห์ผลทางสถิติบิสกิตสูตรพื้นฐาน 
 
ตารางท่ี ค - 1 ผลค่าเฉลี่ยบิสกิตสูตรพื้นฐาน 
 

 
appear color flavor taste texture overall  * trt 

trt appear color flavor taste texture overall 

1.00 Mean 7.1250 7.4500 7.4250 7.8250 7.6000 7.8250 

N 40 40 40 40 40 40 

Std. 
Deviation 1.41761 .90441 .95776 1.15220 1.00766 .90263 

2.00 Mean 7.0750 7.1250 6.4000 6.0250 5.7750 6.2000 

N 40 40 40 40 40 40 

Std. 
Deviation 1.30850 1.20229 1.37375 1.60907 1.45862 1.32433 

3.00 Mean 7.3500 6.9000 7.4250 7.8000 8.0500 7.8750 

N 40 40 40 40 40 40 

Std. 
Deviation 1.14466 1.00766 1.05945 1.18105 1.01147 1.04237 

Total Mean 7.1833 7.1583 7.0833 7.2167 7.1417 7.3000 

N 120 120 120 120 120 120 

Std. 
Deviation 1.28980 1.06112 1.23386 1.56744 1.53007 1.34477 
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ตารางท่ี ค - 2 วิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติบิสกิตสูตรพื้นฐาน 
 

Tests of Between-Subjects Effects 

Source 

Type III 
Sum of 

Squares df 
Mean 

Square F Sig. 

Corrected 
Model 

appear 113.017
a
 41 2.757 2.531 .000 

color 64.108
b
 41 1.564 1.745 .018 

flavor 104.517
c
 41 2.549 2.594 .000 

taste 191.375
d
 41 4.668 4.174 .000 

texture 201.583
e
 41 4.917 4.224 .000 

overall 132.517
f
 41 3.232 3.049 .000 

Intercept appear 6192.033 1 6192.033 5685.446 .000 

color 6149.008 1 6149.008 6863.191 .000 

flavor 6020.833 1 6020.833 6126.875 .000 

taste 6120.408 1 6120.408 5473.631 .000 

texture 6249.633 1 6249.633 5369.613 .000 

overall 6394.800 1 6394.800 6032.587 .000 

trt appear 1.717 2 .858 .788 .458 

color 6.117 2 3.058 3.414 .038 

flavor 28.017 2 14.008 14.255 .000 

taste 116.117 2 58.058 51.923 .000 

texture 85.217 2 42.608 36.609 .000 

overall 72.650 2 36.325 34.267 .000 

rep appear 111.300 39 2.854 2.620 .000 

color 57.992 39 1.487 1.660 .029 

flavor 76.500 39 1.962 1.996 .005 

taste 75.258 39 1.930 1.726 .021 

texture 116.367 39 2.984 2.564 .000 

overall 59.867 39 1.535 1.448 .083 

Error appear 84.950 78 1.089     

color 69.883 78 .896     

flavor 76.650 78 .983     

taste 87.217 78 1.118     

texture 90.783 78 1.164     

overall 82.683 78 1.060     

Total appear 6390.000 120       

color 6283.000 120       

flavor 6202.000 120       

taste 6399.000 120       

texture 6542.000 120       

overall 6610.000 120       

Corrected 
Total 

appear 197.967 119       

color 133.992 119       

flavor 181.167 119       

taste 278.592 119       

texture 292.367 119       

overall 215.200 119       

a. R Squared = .571 (Adjusted R Squared = .345) 
b. R Squared = .478 (Adjusted R Squared = .204) 
c. R Squared = .577 (Adjusted R Squared = .355) 
d. R Squared = .687 (Adjusted R Squared = .522) 
e. R Squared = .689 (Adjusted R Squared = .526) 
f. R Squared = .616 (Adjusted R Squared = .414) 
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ตารางท่ี ค – 3 เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี(Least Singnificant Different, LSD)      
                     ของบิสกิตสูตรพ้ืนฐาน 

 
 

Multiple Comparisons 

 LSD 

        

Dependent Variable 

Mean 
Difference 

(I-J) Std. Error Sig. 

95% Confidence Interval 

 Lower 
Bound 

Upper 
Bound 

 appear 1.00 2.00 .0500 .23336 .831 -.4146 .5146 

 3.00 -.2250 .23336 .338 -.6896 .2396 

 2.00 1.00 -.0500 .23336 .831 -.5146 .4146 

 3.00 -.2750 .23336 .242 -.7396 .1896 

 3.00 1.00 .2250 .23336 .338 -.2396 .6896 

 2.00 .2750 .23336 .242 -.1896 .7396 

 color 1.00 2.00 .3250 .21165 .129 -.0964 .7464 

 3.00 .5500
*
 .21165 .011 .1286 .9714 

 2.00 1.00 -.3250 .21165 .129 -.7464 .0964 

 3.00 .2250 .21165 .291 -.1964 .6464 

 3.00 1.00 -.5500
*
 .21165 .011 -.9714 -.1286 

 2.00 -.2250 .21165 .291 -.6464 .1964 

 flavor 1.00 2.00 1.0250
*
 .22166 .000 .5837 1.4663 

 3.00 .0000 .22166 1.000 -.4413 .4413 

 2.00 1.00 -1.0250
*
 .22166 .000 -1.4663 -.5837 

 3.00 -1.0250
*
 .22166 .000 -1.4663 -.5837 

 3.00 1.00 .0000 .22166 1.000 -.4413 .4413 

 2.00 1.0250
*
 .22166 .000 .5837 1.4663 

 taste 1.00 2.00 1.8250
*
 .23645 .000 1.3543 2.2957 

 3.00 -.4500 .23645 .061 -.9207 .0207 

 2.00 1.00 -1.8250
*
 .23645 .000 -2.2957 -1.3543 

 3.00 -2.2750
*
 .23645 .000 -2.7457 -1.8043 

 3.00 1.00 .4500 .23645 .061 -.0207 .9207 

 2.00 2.2750
*
 .23645 .000 1.8043 2.7457 

 texture 1.00 2.00 1.8000
*
 .24124 .000 1.3197 2.2803 

 3.00 .0250 .24124 .918 -.4553 .5053 

 2.00 1.00 -1.8000
*
 .24124 .000 -2.2803 -1.3197 

 3.00 -1.7750
*
 .24124 .000 -2.2553 -1.2947 

 3.00 1.00 -.0250 .24124 .918 -.5053 .4553 

 2.00 1.7750
*
 .24124 .000 1.2947 2.2553 

 overall 1.00 2.00 1.6250
*
 .23022 .000 1.1667 2.0833 

 3.00 -.0500 .23022 .829 -.5083 .4083 

 2.00 1.00 -1.6250
*
 .23022 .000 -2.0833 -1.1667 

 3.00 -1.6750
*
 .23022 .000 -2.1333 -1.2167 

 3.00 1.00 .0500 .23022 .829 -.4083 .5083 

 2.00 1.6750
*
 .23022 .000 1.2167 2.1333 

 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 1.060. 

 *. The mean difference is significant at the .05 level. 
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การวิเคราะห์ผลทางสถิติบิสกิตเสริมงาขี้ม้อน 
 
ตารางท่ี ค - 4 ผลค่าเฉลี่ยบิสกิตเสริมงาข้ีม้อน 
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ตารางท่ี ค - 5 วิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติบิสกิตเสริมงาข้ีม้อน 
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ตารางท่ี ค – 6 เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี (Duncan’s New Multiple 
          Range Test, DMRT) ของบิสกิตเสริมงาข้ีม้อน 
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ภาคผนวก ง 

ประวัติผู้วิจัย 
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ประวัติผูว้ิจัย 
 

ชื่อ นามสกุล  นางสาวนิชานันท์     ทิวงษา 
วันเดือนปีเกิด  11 กุมภาพันธ์ 2538 
ที่อยู่ปัจจุบัน  72/206 หมู่ 2 ต้าบลศาลายา อ้าเภอพุทธมณฑล  

จังหวัด นครปฐม 73170 
 
 
ประวัติการศึกษา     
วุฒิการศึกษา       ชื่อสถาบัน              ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 
ปริญญาตรี      มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 2559 
ระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง   โรงเรียนจิตรลดา (สายวิชาชีพ)   2557 
ระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ    โรงเรียนจิตรลดา (สายวิชาชีพ)   2555 
 
ประวัติการท างาน 
บริษัท เอส แอนด์ พี ซินดิเคท จ้ากัด (มหาชน) แผนก ครัวไทย สาขาพันทิพย์งามวงศ์วาน 
โรงแรม The Okura Prestige Bangkok แผนกครัว Main kitchen 
กรมพลาธิการทหารเรือ แผนก โภชนาการ 
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ประวัติผูว้ิจัย 
 

ชื่อ นามสกุล  นางสาวชนัญญา     ปินะถา 
วันเดือนปีเกิด  2 สิงหาคม 2538 
ที่อยู่ปัจจุบัน  ที่พักข้าราชบริพารในพระองค์ 904/056  

ถ.ติวานนท์ ต้าบลบางตลาด อ้าเภอปากเกร็ด 
จังหวัดนนทบุรี 11120 

 
ประวัติการศึกษา     
วุฒิการศึกษา       ชื่อสถาบัน              ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 
ปริญญาตรี      มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 2559 
ระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง   โรงเรียนจิตรลดา (สายวิชาชีพ)   2557 
ระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ    โรงเรียนจิตรลดา (สายวิชาชีพ)   2555 
 
ประวัติการท างาน 
บริษัท เอส แอนด์ พี ซินดิเคท จ้ากัด (มหาชน) แผนก ครัวไทย สาขาสยามสแควร์ 
โรงแรม The Okura Prestige Bangkok แผนก Bakery Kitchen 
กรมพลาธิการทหารเรือ แผนก โภชนาการ 
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