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บทคัดยอ 
  

การศกึษานี้มีวัตถุประสงค 1) เพ่ือคัดเลือกสตูรพ้ืนฐานขนมปงขาไก 2) เพ่ือศึกษาปริมาณรํา

ขาวไรซเบอรรี่ที่เหมาะสมที่ใชเสริมในผลิตภัณฑขนมปงขาไก และ 3) เพ่ือศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ

ขนมปงขาไก เสริมรําขาวไรซเบอรรี่  โดยการวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ 

(Randomized Completely Block Design, RCBD) นําไปประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผัสในแต

ละดานท่ีปรากฏ ไดแก สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวม ใชผูทดสอบจํานวน 50 คน 

ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 5 ระดับ (5 - Point hedonic scale) พบวา สูตรที่ 2 ซึ่ง ตัว

ขนมปงขาไก ประกอบดวย แปงสาลี 1,000 กรัม ยีสตสําเร็จรูป 10 กรัม เกลือปน 7 กรัม นมผง 30 

กรัม น้ําสะอาด 600 กรัม น้ําตาลทราย 100 กรัม และเนยขาว 50 กรัม สวนประกอบสําหรับทาขนม

ปงขาไกหลังอบ ประกอบดวย เนยสด 110 กรัม และเกลือปน 7 กรัม ไดคะแนนเฉลี่ยสูงที่สุด จากนั้น

ศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของรําขาวไรซเบอรรี่สําหรับเสริมในสูตรขนมปงขาไก 4 ระดับ คือ รอยละ 

5, 10, 15 และ 20 ของปริมาณแปงสาลี พบวาสัดสวนรอยละ 5 ไดคะแนนคาเฉลี่ยสูงสุด คุณภาพ

ทางกายภาพ พบวามีคาเฉลี่ย คา L* มีคา 54.11 คา a* มีคา 8.58 คา b* มีคา 20.54 คาความกรอบ 

4.80 นิวตัน คาความแข็ง 37.20 นิวตัน ศึกษาการยอมรับของผูบริโภค (บุคคลทั่วไป) พบวาผูบริโภค

ยอมรับขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ รอยละ 94 ศึกษาคุณคาทางโภชนาการ พบวา ขนมปง

ขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ มีคุณคาทางโภชนาการเพ่ิมขึ้นจากขนมปงขาไกสูตรพ้ืนฐาน 
 

 

คําสําคัญ: ขนมปงขาไก, รําขาวไรซเบอรรี ่
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ABSTRACT 
 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

public found that consumers accepted breadsticks enriched with riceberry rice bran 

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

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

 

บทนํา 

 

 

1.1 ความสําคัญของปญหา  

 วิถีการดําเนินชีวิตของชาวไทยในปจจุบันเปลี่ยนแปลงไปจากเดิม โดยเฉพาะอยางยิ่งใน

สังคมเมือง ที่ผูคนทํางานนอกบานมากข้ึน ใชชีวิตดวยความเรงรีบ จึงมองหาสิ่งที่ใหความรวดเร็วและ

สะดวกสบาย ไมเวนแมกระทั่งเรื่องอาหาร ที่ปจจุบันใหความสําคัญกับการทําอาหารรับประทาน

อาหารเองนอยลง ทําใหอาหารพรอมรับประทานจึงไดรับความนิยมมากข้ึน และ เบเกอรี่เปนหนึ่ง

ผลิตภัณฑท่ีผูบริโภคเลือกรับประทานเปนอาหารทดแทนอาหารมื้อหลัก รวมไปถึงการรับประทานเปน

อาหารวาง (สถาบันอาหาร, 2558) ที่รับประทานระหวางการทํางานการประชุมตางๆ หรือ ระหวาง

มื้อ เชน คุกกี้ ขนมปง เคก ขนมหวาน เปนตน (สํานักงานกองทุนสนับสนุนการสรางเสริมสุขภาพ, 

2559) ซึ่งในอาหารเหลานี้มีองคประกอบของแปง ไขมัน และน้ําตาลมาก เมื่อรับประทานเขาไปมาก

จะทําใหเกิดภาวะโภชนาการเกิน และเกิดโรคอวนขึ้น ทําใหมีอัตราเสี่ยงตอโรคอ่ืนๆ ตามมา เชน 

โรคเบาหวาน ภาวะความดันโลหิตสูง ภาวะไขมันสูง โรคหัวใจขาดเลือด โรคหลอดเลือดตีบหรือตัน 

(สํานักงานกองทุนสนับสนุนการสรางเสริมสุขภาพ, 2558) 

 ขนมปงขาไก (Breadsticks) เปนผลิตภัณฑขนมเบเกอรี่ชนิดหนึ่งท่ีนิยมบริโภคกันมาก 

เปนขนมที่มีถิ่นตนกําเนิดจากทางภาคเหนือของอิตาลีเปนขนมที่นิยมรับประทานเปนอาหารเรียก

น้ํายอย (Gourmet and Cuisine, 2558) แตเนื่องจากขนมปงเปนอาหารที่ใหประโยชนนอย เพราะ

โปรตีน วิตามิน แรธาตุ และใยอาหารนอยมาก แตกลับใหพลังงานสูง คารโบไฮเดรตสูง โซเดียมสูง  

ซึ่งเปนสาเหตุของโรคความดันโลหิตสูง โรคอวน โรคหัวใจ (MenXp Team, 2556) การเพิ่มคุณคา

ทางโภชนาการหรือเสริมดวยสารที่มีคุณสมบัติเชิงหนาที่เพ่ือสุขภาพของผูบริโภคใหกับขนมปงขาไก 

จึงเปนแนวทางหนึ่งท่ีจะชวยใหขนมปงขาไกมีคุณประโยชนมากข้ึนได เชน การเสริมดวยรําขาว ซึ่ง 

รําขาวนั้นเปนผลิตภัณฑที่เปนผลพลอยไดจากกระบวนการขัดสีขาวใหเปนขาวสาร ในรําขาวจะมี

โปรตีน ไขมัน เสนใย แรธาตุและวิตามินบางชนิด และสารอาหารอื่นๆ ซึ่งแตเดิมนั้นใชเปนอาหารสัตว

เทานั้น (อรอนงค, 2540) ขาวไรซเบอรรี่เปนขาวที่มีคุณสมบัติเดนทางดานโภชนาการและมีสารตาน

อนุมูลอิสระสูง ไดแก เบตาแคโรทีน แกมมาโอไรซานอล วิตามินอี แทนนิน สังกะสี โฟเลทสูง 

นอกจากนี้รําขาวและน้ํามันขาวไรซเบอรรี่ ยังมีคุณสมบัติตานอนุมูลอิสระที่ดี เหมาะสําหรับใชทํา

ผลิตภัณฑอาหารเชิงบําบัด (กองบรรณาธิการการเกษตร, 2557) 
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 ดังนั้น ผูศึกษามีความคิดเห็นวาขนมปงขาไกเปนผลิตภัณฑที่เปนที่นิยมรับประทานกันอยาง

แพรหลายจึงคิดนํารําขาวไรซเบอรรี่ท่ีมีคุณคาทางโภชนาการหลากหลาย มาเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการ 

เพ่ิมมูลคาของผลิตภัณฑขนมปงขาไก และเพ่ือเปนทางเลือกใหมสําหรับผูบริโภคที่รักการรับประทาน

อาหารวางเพ่ือสุขภาพ 

 

1.2 วัตถุประสงคของการศึกษา 

 1.2.1 เพ่ือศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมปงขาไก 

1.2.2 เพ่ือศึกษาปริมาณรําขาวไรซเบอรรี่ที่เหมาะสมที่ใชเสริมในผลิตภัณฑขนมปงขาไก 
 1.2.3 เพ่ือศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี ่

 

1.3 ขอบเขตของการศึกษา 

 การศึกษาครั้งนี้เปนการศึกษาสูตรพ้ืนฐานขนมปงขาไก ปริมาณรําขาวไรซเบอรรี่ท่ีใชเสริมใน

ผลิตภัณฑขนมปงขาไก และศกึษาการยอมรับผลิตภัณฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ของผูบริโภค 

 

1.4 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 

 1.4.1 ไดสูตรขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ในปริมาณที่เหมาะสม 

 1.4.2 ไดขนมปงขาไกที่มีคุณคาทางโภชนาการเพ่ิมขึ้น 

1.4.3 ไดเพ่ิมมูลคาและแนวทางการใชประโยชนจากรําขาวไรซเบอรรี่  

 

1.5 นิยามศัพท 

 1.5.1 ขนมปงขาไก หมายถึง ขนมปงกรอบที่ มีลักษณะคลายกับแทงดินสอ ดานนอกกรอบ 

ดานในนุมและเปนโพรง ทํามาจากแปง น้ํา และเกลือ นํามารีดแลวตัดเปนแทงทรงกระบอกแลวอบ

จนเปนสีเหลืองทองและกรอบ (Vah, 2559) 

 1.5.2 รําขาวไรซเบอรรี่ หมายถึง สวนเยื่อหุมผล, เยื่อหุมเมล็ด, นิวเซลลัส, ชั้นแอลิวโรน ชั้นซับ

แอลิวโรน และรวมไปถึงสวนของคัพภะ ของเมล็ดขาวที่เกิดจากการผสมขามพันธุระหวางขาวเจาหอมนิล

และขาวขาวดอกมะลิ 105 มีลักษณะเปนขาวเจาสีมวงเขม (เหมือนลูกเบอรรี่ท่ีมีสีมวงเขมเม่ือสุก) ที่ได

จากกระบวนการขัดสีขาว (อรอนงค, 2540; อภิชาติและคณะ, 2548)  
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บทท่ี 2 

 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 
 

 

 การพัฒนาขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรี่ ผูศึกษาไดคนควาจากเอกสารตางๆ และ

งานวิจัยที่เ ก่ียวของ เพื่อใหการศึกษาทดลองบรรลุตามวัตถุประสงคผูศึกษาจึงไดกําหนดหัวขอ  

เพ่ือแนวทางในการศึกษา ดังนี้ 

 2.1 ขนมปงขาไก  

 2.2 รําขาวไรซเบอรรี ่

 2.3 การทดสอบความชอบหรือการยอมรับ 

 2.4 งานวิจัยที่เก่ียวของ 

 

2.1 ขนมปงขาไก  

 ขนมปงขาไก (Breadsticks) มีตนกําเนิดจากเมืองตูริน ประเทศอิตาลี ในชวงคริสตศักราช 

1600  เปนขนมปงยาว ชิ้นบางๆ เปนขนมปงกรอบที่อบแหงแบบธรรมดา หรือปรุงรสดวยเกลือ หรือ

ปรุงรสดวยกระเทียม งาดํา เมล็ดพริก หัวหอม คาราเมล น้ําผึ้ง และสมุนไพร เชน โรสแมรี่ โหระพา 

และอื่นๆ  มีลักษณะคลายกับแทงดินสอ ดานนอกกรอบ ดานในนุมและเปนโพรง สูตรดั้งเดิมของ 

ขนมปงขาไกสวนใหญทํามาจากแปง น้ํา และเกลือ นํามารีดแลวตัดเปนแทงทรงกระบอกแลวอบจน

เปนสีเหลืองทองและกรอบ 

 ขนมปงขาไก เปนที่นิยมบริโภคกันทั่วไป ในชาวอเมริกันยุโรป (สเปน อิตาลีและกรีซ) 

ออสเตรเลีย และบางสวนของเอเชีย นิยมรับประทานกับซุป นอกจากจะรับประทานกับซุปแลว            

ยังสามารถรับประทานในรูปแบบอื่นๆ ไดอีก เชน นํามาพันกับ Prosciutto (แฮมชนิดหนึ่งที่มีลักษณะ

บางมาก) การรับประทานเปนอาหารวาง การนํามารับประทานคูกับกาแฟ หรือนํามารับประทานเพ่ือ

ทําความสะอาดเพดานปากในระหวางการชิมไวน และการรับประทานในรูปแบบอื่นๆ (Vah, 2559) 

 2.1.1 วัตถุดิบท่ีใชทําขนมปงขาไก 

  วัตถุดิบที่ใชขนมปงขาไก ประกอบดวย แปงสาลี, ยีสต, น้ําตาล, เกลือ, นมผง, น้ํา 

และเนย 

  2.1.1.1 แปงสาลี 

   ขาวสาลี (Wheat) จัดเปนธัญพืชชนิดหนึ่งอยูในวงศหญา (Grameneae) 

ซึ่งพัฒนาจากพันธุขาวสาลีปา 3 สายพันธุ ขาวสาลีชนิดที่ปลูกทั่วไปในที่ตางๆ ทั่วโลกสําคัญ มี 3 ชนิด 
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คือ Triticum aestivum หรือ Triticum vulgare ซึ่งเปนขาวสาลีที่มีปลูกท่ัวไปรอยละ 92 ของการ 

ผลิตทั้งหมด ใชทําขนมปงเปนสวนใหญ Triticum durum เปนขาวสาลีท่ีมีเนื้อในเมล็ด (Endosperm)  

สีเหลือง เมล็ดแข็ง ใชทํามักกะโรนี สปาเก็ตตี้ โดยเฉพาะ และ Triticum compactum เปนขาวสาลี ที่มีเนื้อ

เมล็ด ดานในสีขาว ออนนุม ใชทํา เคก คุกก้ี และบิสกิต จะเห็นไดวาขาวสาลีทั้ง 3 ชนิด ที่ปลูกทั่วไป  

ถูกนํามา แปรรูปเปนแปงเพ่ือนํามาใชทําผลิตภัณฑตางๆ ถาแบงขาวสาลีตามความแข็งของเมล็ด จะ

แบงออกเปน 2 ชนิด คือ ขาวสาลีชนิดแข็ง (Hard wheat) และขาวสาลีชนิดออน (Soft wheat) 

นอกจากนี้อาจแบงตามปริมาณโปรตีนซึ่งเปนองคประกอบสําคัญในขาวสาลีเปนชนิดโปรตีนสูงและ

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

รอยละ 6-21 (อรอนงค, 2540) 

 

ตารางที ่2.1 ปริมาณโปรตีนในเมล็ดขาวสาลีกับชนิดผลิตภัณฑ 

 

ชนิดผลิตภัณฑ ปริมาณโปรตีนในเมล็ดขาวสาล ี(รอยละ)  

ผลิตภัณฑมักกะโรนี สปาเก็ตตี้ 

ขนมปงชนิดแข็ง (Hearthและ Hard rolls) 

ขนมปงแถว (Pan beard) 

แครกเกอร 

บิสกิต 

เคก 

เปลือกพาย (Pie crust) 

คุกก้ี 

13 หรือมากกวา 

13-14 

12-13 

10-11 

8.5-10.5 

9-9.5 

8-10 

8-9 

 

หมายเหต:ุ ปริมาณโปรตีนในเมล็ดขาวสาลีที่ความชื้น รอยละ 14 

ที่มา: อรอนงค (2540) 
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ภาพที่ 2.1: โครงสรางของเมล็ดขาวสาล ี

ที่มา: Potter (2529) 

 



6  
  1) คุณภาพทางเคมีของเมล็ดขาวสาลี  

  1.1) ปริมาณความชื้น ปริมาณความชื้นมีผลโดยตรงตอคุณภาพการเก็บ

รักษาน้ําหนัก และราคาซื้อขาย เปนคุณลักษณะคุณภาพทางเคมีที่สําคัญอยางหนึ่งของเมล็ดขาวสาลี 

เมล็ดขาวสาลีท่ีแหง มีลักษณะเมล็ดที่สมบูรณเก็บไดนานกวาเมล็ดขาวสาลีที่เปยกชื้นและจะมีรองรอย

การเสื่อมเสีย ความชื้นทั้งท่ีมีในเมล็ดขาวสาลีเอง รวมทั้งความชื้นสัมพัทธในบรรยากาศ และอุณหภูมิ

ของอากาศ ฯลฯ มีผลตอการนําไปโมทําใหเกิดความยุงยากในการปรับความชื้นภายในเมล็ดใหไดตาม

มาตรฐานที่กําหนดในการโมขาวสาลี ซึ่งโดยทั่วไปจะไมใหมีความชื้นเกินรอยละ 14 

  1.2) ปริมาณโปรตีน ปริมาณโปรตีนจะมีชวงกวาง ระหวางรอยละ 6-21 

ปริมาณโปรตีนในเมล็ดขาวสาลีที่ตางกันนี้ มีผลทําใหแปงสาลีที่มีคุณสมบัติในการทําเปนผลิตภัณฑที่

ตางกัน ในขาวสาลีชนิดออนจะมีปริมาณโปรตีนในเกณฑต่ํารอยละ 6-12 ขาวสาลีชนิดแข็งมีโปรตีน

ประมาณ รอยละ 9-18 เมื่อโมเปนแปงจะมีปริมาณลดลงรอยละ 1 กลาวคือ แปงสาลีท่ีใชทําขนมปง

ควรมีโปรตีนสูงกวารอยละ 11 ขึ้นไป ซึ่งตองบดจากขาวสาลีที่มีโปรตีนประมาณรอยละ 12 ขึ้นไป 

  1.3) คุณภาพของโปรตีน หมายถึง ลักษณะทางกายภาพของกลูเตน 

(Gluten) (ชาวจีน เรียกวา หมี่กึง) ที่เปนยางเหนียว ยืดหยุนไดดี ซึ่งเกิดจากการรวมตัวของไกลอะดิน 

(Gliadin) และกลูเตนิน (Glutenin) ในสัดสวนที่เหมาะสม เมื่อนวดกับแปงในอัตราสวนที่ถูกตอง  

เปนลักษณะเฉพาะของแปงสาลีที่ตางจากแปงอ่ืนๆ  ทําใหแปงสาลีทําขนมปงไดดีท่ีสุดในขณะที่แปงอื่น

ทําไมไดหรือทําไดไมดีเทา คุณภาพของโปรตีนขาวสาลีนี้เปนลักษณะทางพันธุกรรมมากกวาที่จะเปนผล

จากสภาพแวดลอม ลักษณะทางพันธุกรรมจะมีผลโดยตรงตอปริมาณกลูเตน ถามีมากเปนขาวสาลี

ชนิดท่ีใหโดแข็งแรง ถากลูเตนนอยจะใหโดที่ออนแอ สามารถทดสอบไดหลายวิธี เชน วิธีการลางโด

ดวยน้ําใหไดกลูเตนและวัดหรือชั่งน้ําหนักกลูเตนเปยก หรือนําไปอบใหแหงเปนกลูเตนแหง เปนตน 

 คําวา “โด (Dough)” ในที่นี้หมายถึง สวนผสมของแปงและน้ําในสัดสวนที่พอเหมาะนวด

สวนผสมใหเขากันเปนกอนซึ่งมีลักษณะยืดหยุนได เรียกวา โด ถานํากอนโดไปลางน้ํา สามารถแยกได 

3 สวน คือ กลเูตน สตารช และสารละลายในน้ํา 

 ลักษณะกอนกลูเตนเมื่อครั้งแรกทําและเกิดกลูเตนขึ้นเต็มที่แลว เมื่อนวดแปงโดระยะหนึ่ง 

จะไดเสนใยกลูเตนหลังจากนวดกอนโดจนไดที่แลว คอยๆ นวดและลางน้ําสลับกันไปเรื่อยๆ สุดทาย

จะไดกอนกลูเตนลวนๆ มีลักษณะเหนียว ยืดหยุน สวนท่ีลางออกไปเปนสตารช และสารละลายน้ํา 

 กอนกลูเตนที่ยังเปยกประกอบดวยน้ํา 2 ใน 3 สวน ที่เหลือเปนของแข็ง ไดแก โปรตีน 

ไขมัน และแปง เมื่อนํากอนกลูเตนไปใหความรอนโดยการนึ่งหรืออบ เสนใยกลูเตนจะขยายตัวพองข้ึน

ไดมาก กลายเปนกอนที่มีรูเล็กเต็มไปหมด (อรอนงค, 2540)  

 โปรตีนในขาวสาลีมีผลตอคุณภาพของแปงที่โมได อันจะมีผลตอเนื่องไปจนถึงคุณภาพของ

ขนมอบที่ทําจากแปงสาลีนั้นๆ คุณภาพและปริมาณของโปรตีนในขาวสาลีขึ้นกับปจจัย 2 อยางคือ
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พันธุขาวและสภาพแวดลอม เชน แหลงปลูก ภูมิอากาศและความอุดมสมบูรณของดินที่ปลูก แมขาวที่

มีพันธุเดียวกันก็อาจมีปริมาณและคุณภาพของโปรตีนที่ตางกัน ถามีแหลงปลูกที่แตกตางกัน มีการทดลอง

นําแปงที่โมจากขาวที่มีโปรตีนเทากันแตปลูกในสภาพแวดลอมที่ตางกันมาทําขนมปงแตกลับได 

ขนมปงที่ตางกันอยางสิ้นเชิง แสดงใหเห็นวาขาวพันธุเดียวกันก็สามารถแปรเปลี่ยนคุณสมบัติตาม

สภาพภูมิอากาศหรือภูมิประเทศ 

 โดยปกติขาวสาลีชนิดเปลือกแข็งที่มีโปรตีนสูงมักจะปลูกในแถบที่ดินมีปุยอุดมสมบูรณและมี

ความชื้นต่ํา ตรงขามกับขาวที่มีโปรตีนต่ําจะชอบดินที่มีความอุดมสมบูรณนอยกวา และมีความชุมชื้น

สูงกวา โดยเหตุที่ขาวสาลีมีความแตกตางกันโดยคุณภาพและปริมาณของโปรตีน จึงทําใหสามารถ

เลือกชนิดของขาวเพื่อนํามาใชโมแปง ตามความตองการของการใชงาน อาจใชขาวชนิดเดียวหรือ

หลายชนิด ผสมกันเพ่ือใหมีคุณภาพพอเหมาะ 

  2) ชนิดของแปงสาลี แปงสาลีที่ใชทําผลิตภัณฑขนมอบ แบงออกเปน 3 

กลุมใหญ ไดแก 

  2.1) แปงขนมปง (Bread flour) มีโปรตีนสูงรอยละ 12-14 โมจากขาว

สาลีชนิดแข็ง ซึ่งเปนขาวสาลีท่ีมีโปรตีนสูง ใชทําผลิตภัณฑพวกขนมปงจืด ขนมปงหวาน และ

ผลิตภัณฑที่หมักดวยยีสตทุกชนิด ลักษณะของแปงชนิดนี้ คือ เม่ือถูดวยมือจะรูสึกคายมือคลายมี

กรวด หรือหยาบเหมือนทราย มีสีครีม ไมขาว เมื่อกดนิ้วลงบนแปง แปงจะไมเกาะตัวกัน แปงชนิดนี้

ใชยีสตเปนตัวขึ้นฟู เพราะยีสตเทานั้นที่ทําใหกอนโดพองตัวได 

  2.2) แปงอเนกประสงค (All-purpose flour) มีโปรตีนสูงปานกลาง 

รอยละ 10-11เปนแปงที่ไดจากการผสมขาวสาลีชนิดแข็งกับชนิดออนเขาดวยกันในสัดสวนที่

เหมาะสมในการทําผลิตภัณฑหลายๆ ชนิดได ใชทําผลิตภัณฑไดหลายอยาง เชน ขนมปงจืดและหวาน 

ขนมเคกบางชนิด ปาทองโก บะหมี่ เพสตรี ใชเวลาในการนวดแปงนอยกวาขนมปง ลักษณะของแปง

ชนิดนี้จะมีลักษณะของแปงขนมปงและแปงเคกรวมกัน สารท่ีทําใหขึ้นฟูสําหรับแปงชนิดนี้สามารถ

ใชไดทั้งยีสตและผงฟู 

  2.3) แปงเคก (Cake Flour) มีโปรตีนต่ําประมาณรอยละ 7-9 โมจาก

แปงขาวสาลีชนิดออน ใชทําเคก ทําคุกกี้ ลักษณะของแปงเม่ือถูดวยนิ้วมือจะรูสึกออนนุมเนียน

ละเอียด มีสีขาวกวาแปง 2 ชนิดแรก เม่ือกดนิ้วลงบนแปง แปงจะเกาะรวมกันเปนกอนและคงรอยนิ้ว

มือไว แปงชนิดนี้ใชสารเคมีชวยทําใหข้ึนฟูเทานั้น ไมใชยีสต ซึ่งสารเคมีก็ไดแก ผงฟู เบกกิ้งโซดา  

เปนตน (จิตธนา และอรอนงค, 2539) 

 นอกจากแปงสาลี  3 กลุมใหญ ขางตน ยังมีแปงสาลีที่ทําใหมีคุณสมบัติพิเศษตางออกไปอีก 

ไดแก 



8  
  2.4) แปงเสริมคุณคาอาหาร (Enriched flour) เปนแปงที่เสริมวิตามิน

และแรธาตุ เพ่ือเพิ่มคุณคาทางอาหารใหกับประชาชนผูรับประทานขนมปงเปนหลัก เชน ประเทศ

สหรัฐอเมริกา ประเทศแคนาดา ประเทศตางๆ ในยุโรป และออสเตรเลีย โดยแตละประเทศจะม ี

การเสริมคุณคาทางอาหารตางกัน เชน ในประเทศสหรัฐอเมริกาไดกําหนดใหมีการเติม ไทอะมิน ไรโบ 

ฟลาวิน ไนอะซิน ธาตุเหล็ก และแคลเซียม ในประเทศแคนาดาไดกําหนดใหมีการเติม ไทอะมิน  

ไรโบฟลาวินไนอะซิน และธาตุเหล็ก สวนประเทศไทย สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม  

ไดออกกําหนดมาตรฐานแปงสาลี ประเภทเสริมคุณคาทางอาหาร ปริมาณ 100 กรัม ตองประกอบ 

ดวยสารชนิดตางๆไมนอยกวาเกณฑกําหนด ไดแก ไทอะมีน 0.55 มิลลิกรัม ไรโบฟลาวิน 0.33 

มิลลิกรัม ไนอะซิน 4.40 มิลลิกรัม ธาตุเหล็ก 8.80 มิลลิกรัม แคลเซียม 211.2 มิลลิกรัม และสารที่

อาจเพ่ิมเติมได คือ ไลซีน 180 มิลลิกรัม  โดยมีจุดประสงคในการเติม เพ่ือใหใกลเคียงกับแปงชนิด 

สเทรตเกรด ซึ่งสกัดไดจากแปงสาลรีอยละ 80  

  2.5) แปงที่ข้ึนฟูดวยตัวเอง (Seif-rising flour) หมายถึง แปงผสมสารที่

ทําใหขึ้นฟู ไดแก โซเดียมไบคารบอเนต และสารที่ใหปฏิกิริยาเปนกรดตัวใดตัวหนึ่ง เชน โมโน

แคลเซียม ฟอสเฟต, โซเดียมแอซิดไพโรฟอสเฟต โซเดียมอะลูมิเนียม ฟอสเฟต และเกลือ 

  2.6) แปงสําเร็จรูป (Instantized flours, Instant blending flours, 

Quicking-mixing flours) เปนแปงท่ีผสมเขากับน้ําไดโดยไมตกตะกอน ใชทําน้ําซอส น้ําเกรวี่ น้ําซุป

ขน ใหความขนหนืดแกอาหาร กระบวนการทําแปงชนิดนี้ ใชวิธีนําแปงธรรมดา ไปผานการอบดวยไอน้ํา 

ผานลมรอนจนแปงจับกันเปนกอนทําใหแหงแลวบด รอนผานตะแกรงขนาด 840 ไมโครเมตร เปน 

สวนใหญ และมากกวารอยละ 20 ท่ีผานตะแกรงรอน 74 ไมโครเมตร  

  2.7) แปงจากขาวสาลีบดทั้งเมล็ด (Whole wheat flour, Graham 

flour, Entire wheat flour) มีขนาดที่ผานตะแกรงเบอร 8 ไมนอยกวารอยละ 90 และผานตะแกรง

เบอร 20 ไมนอยกวารอยละ 50 อาจมีขาวสาลีงอก หรือแปงจากขาวสาลีงอก หรือแปงจากขาว

บารเลยงอก ไมเกินรอยละ 0.75 อาจฟอกสีหรือปรับปรุงคุณภาพดวยสารอะโซไดคารบอนาไมต  

(ไมเกิน 45 สวนในลานสวน) หรือคลอรีน หรือคลอรีนไดออกไซด หรือสวนผสมของ ไนโตซิส คลอไรด 

และคลอรีน 

  2.8) แปงผสมสําเร็จ (Prepared flour mixes) หมายถึง แปงที่มีสาร

อ่ืนที่แหงผสมอยูดวย เชน น้ําตาล นมผง ไขผง และเนยขาว อาจมียีสตผสมในแปงผสมบางชนิด โดย

มีจุดประสงคในการผลิตเพื่อความสะดวก รวดเร็ว ในการใชแปงของแมบาน และชางทําขนมอบทั่วไป เปนการ

ประหยัดเวลา และเนื้อที่ในการเก็บสวนผสมหลายชนิด รวมทั้งแรงงานในการเตรียมสวนผสม โดย

เพียงแคเติมสวนผสมของเหลวและสวนผสมอื่นอีกเล็กนอย แลวนําเขาเครื่องผสมใหเขากัน ทําใหได

ผลิตภัณฑไดคุณภาพสม่ําเสมอ แปงผสมสําเร็จที่มีขายทั่วไป แบงเปน 3 ประเภทใหญๆ ไดแก  



9  
แปงผสมทําโดนัทเคก ซึ่งมีสวนผสมหลัก คือ แปงสาลีชนิดออนไมมีสารฟอกสี ผสมกับน้ําตาลปน

ขนาดสม่ําเสมอ เนยขาวที่มีความคงตัวสูง นมผงขาดมันเนย สารขึ้นฟู ไขแดงผง แปงผสมประเภทที่

สอง คือ แปงผสมที่ใชทําผลิตภัณฑขึ้นฟูดวยยีสต ไดแก โดนัทยีสต ขนมปงหวาน โดยผสมสารตางๆ 

ลงในแปงเกือบทั้งหมด ยกเวนยีสตและน้ํา ซึ่งตองเติมภายหลัง สวนแปงผสมชนิดสุดทาย คือ  

แปงผสมสําหรับทําเคกตางๆ เชน เคกชั้น เคกช็อคโกแลต เคกนางฟา เคกบัตเตอร เปนตน แปงผสม

ชนิดนี้มสีวนประกอบของสารอ่ืนหลายชนิดท่ีตองผสมลงในแปง  ทําใหปริมาณแปงในสวนผสมมีนอย  

การผสมจึงยาก เนื่องจากมีน้ําตาลและเนยขาวอยูในสูตรปริมาณมาก ทําใหสวนผสมเขากันยาก และ 

มีปญหาเรื่องการเก็บรักษา เพราะสวนผสม มีความชื้นและไขมันสูง ดังนั้น จึงมีการอนุญาตใสสาร

ปองกันการเกิดออกซิเดชั่นลงในสวนผสมได ตามกฎหมายของแตละประเทศกําหนด (อรอนงค, 

2540) 

 3) หนาที่ของแปงสาลีที่มีตอผลิตภัณฑ 

 สวนใหญแลวแปงสาลีเปนวัตถุดิบที่สําคัญในการชวยใหเกิดโครงสราง

ของผลิตภัณฑ และทําใหผลิตภัณฑคงรูปอยูไดเม่ืออบเสร็จแลว เปนสวนผสมหลักที่ใชในการทํา

ผลิตภัณฑเบเกอรี่ทุกชนิด ถาปราศจากแปงแลวจะไมสามารถทําผลิตภัณฑไดเลย และเนื่องจากแปงมี

หลายชนิด แตละชนิดก็เหมาะสมสําหรับการทําผลิตภัณฑเฉพาะอยาง ดังนั้นจึงควรเลือกใชแปงสาลีท่ี

มีคุณลักษณะเหมาะสมกับผลิตภัณฑท่ีตองการทํา (จิตธนา และอรอนงค, 2539) 

  2.1.1.2 ยีสต 

   ยีสต (Yeast) ยีสตเปนจุลินทรียท่ีรูจักกันดีในแงที่ยีสตมีคุณสมบัติในการ

เปลี่ยนน้ําตาลเปนคารบอนไดออกไซดและแอลกอฮอลได สําหรับขนมปงยีสตมีคุณสมบัติทําใหขนม

ปงขึ้นฟู ไดมีการนํายีสตมาใชกันอยางแพรหลาย จนกระทั่งเปนท่ีรูจักกันดีทั่วโลกในฐานะที่ยีสตมี

บทบาทในชีวิตประจําวัน ใหประโยชนแกมนุษย  

   1) การเจริญเติบโตของยีสต  

   ยีสตตองการสารอาหารตางๆ เพื่อชวยการเจริญเติบโต อาหารที่ใชสําหรับ

เลี้ยงยีสตประกอบดวย สารอาหารที่เปนแหลงคารโบไฮเดรต แหลงไนโตรเจน แรธาตุและวิตามินตางๆ 

ยีสตสามารถเจริญเติบโตไดในอาหารที่มี pH ชวงกวางมาก มียีสตเพียงบางชนิดเทานั้นที่ถูกยับยั้งการ

เติบโตที่ pH 3.0 ท่ีเหมาะสมในการเจริญเติบโต คือ pH ในชวง 4.5 – 6.5 แตอยางไรก็ตามยีสตยัง

สามารถเจริญไดที่ pH 7-8 ยีสตสวนใหญสามารถเจริญเติบโตไดท่ีอุณหภูมิ 20-25 องศาเซลเซียส 

บางชนิดสามารถเติบโตในอุณหภูมิสูงถึง 30 องศาเซลเซียส 

   2) การควบคุมยีสตในอาหาร 

   วิธีการควบคุมท่ีมีประสิทธิภาพดี คือ ควรเริ่มตนดวยการรักษาความสะอาด

เครื่องมือและโรงงานใหมีสุขาภิบาลที่ดี และควรพิจารณาถึงปจจัยตางๆ ที่มีผลในการปองกันยีสตดวย 
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เชน อุณหภูมิ ปริมาณความชื้น สารฆาเชื้อรา การกรองและการปองกันการปะปนของจุลินทรีย

หลังจากที่อาหารผานขบวนการแปรรูปแลว เปนตน 

  2.1) อุณหภูมิ ยีสตสามารถเจริญไดในอาหารที่มีอุณหภูมิชวงกวางมาก 

ยีสตเจริญไดชามากท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส หรือสูงกวานี้เพียงเล็กนอย อุณหภูมิสูงที่สุดท่ียีสต

สวนใหญเจริญได คือ 40 องศาเซลเซียส อุณหภูมิที่สามารถขยายพันธุ คือ 25-35 องศาเซลเซียส 

ความรอนที่อุณหภูมิ 50-60 องศาเซลเซียส สามารถทําลายยีสตไดภายใน 30 นาที สปอรของยีสต

สามารถทนความรอนไดดีกวาเซลลยีสต โดยทั่วไปยีสตสามารถอยูรอดไดในสภาพแชแข็งเพียงแตมี

การสูญเสียคุณสมบัติเมตาบอลิซึมไปเพียงเล็กนอยเทานั้น สามารถเก็บยีสตที่ใชทําขนมปงไวไดเปน

เวลาหลายเดือน เบเกอรยีสตที่มีความชื้น รอยละ 8 และบรรจุไวในสภาพสุญญากาศสามารถผานการ

แชแข็งและการทําใหน้ําแข็งละลายไดหลายๆ ครั้ง โดยที่คุณสมบัติของยีสตไมเปลี่ยนแปลงและยังคง

ใชทําขนมปงไดด ี

  2.2) Water Activity (aw) เปนปจจัยสําคัญที่ควบคุมการเจริญเติบโต

ของจุลินทรีย ยีสตตองการความชื้นในการเจริญเติบโตมากกวารา aw ที่ 0.83 เปน aw ขั้นต่ําที่สุดที่

ยีสตสามารถเจริญเติบโตได ยีสตสามารถทนความแหงแลงไดดี สามารถเจริญไดในอาหารที่ aw ต่ํา 

  2.3) ตัวยับยั้ง (Inhibitor) ตัวยับยั้งในการปองกันการเจริญเติบโตของ

ยีสตมีมากมายหลายชนิด สวนตัวยับยั้งที่ใชในการปองกันการเสื่อมเสียของอาหารจากยีสตมีเพียงสวน

นอย สารที่อนุญาตใหใชในอาหารได คือ กรดซอรบิก เกลือซอรเบท ซัลเฟอรไดออกไซด เมตาไบ

ซัลไฟท โซเดียมเบนโซเอท เมททิลพาราเบนและพรอพิลพาราเบน กรดซอรบิกและเกลือซอรเบทใช

เติมในอาหารได รอยละ 0.3 มีประโยชนในอาหารประเภท เนยแข็ง น้ําสม มาการีน ผลไม น้ําผลไมและ

ผักดอง เปนตน กรดซอรบิกที่มีความเขมขน รอยละ 0.19 มีคุณสมบัติในการยับยั้งการเจริญของฟงไจ

ที่ปะปนอยูในเบเกอรยีสต ดังนั้นผูผลิตเบเกอรยีสตจึงนิยมเติมกรดซอรบิกลงไปดวย เพ่ือปองกันฟงไจ 

  3) ยีสตที่ใชทําขนมปง (Baker’s yeast)  

 Saccharomyces cerevisiae เปนสายพันธุที่เหมาะสมในการใชทํา

ยีสตที่ใชทําขนมปงหรือเรียกเบเกอรยีสต มีการใชยีสตในการชวยใหขนมปงฟูมาเปนเวลานานแลว 

  3.1) ยีสตที่ใชทําขนมปงมี 2 แบบ คือ 

   3.1.1) ยีสตสด หรือยีสตอัดกอน (Compressed yeast) ยีสตมี

ลักษณะเปนกอน มีความชื้นประมาณ รอยละ 70 

  3.1.2) ยีสตผง (Active dry yeast) มีความชื้นประมาณ รอยละ 

7.5-8 
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  3.2) ในการผลิตยีสตที่ทําขนมปง มีพ้ืนฐานหลัก 4 ขอ คือ 

    3.2.1) ใชกากน้ําตาลเปนแหลงคารบอนของยีสต กากน้ําตาล

ประกอบดวยน้ําตาลท่ีมีความเขมขนสูง มีแรธาตุที่จําเปนสําหรับการเจริญเติบโต 

    3.2.2) ยีสตสามารถเจริญเติบโตไดในอาหารที่ประกอบดวย

แอมโมเนียม  

    3.2.3) ออกซิเจนสามารถยับยั้งการสรางแอลกอฮอลของยีสตได 

ดังนั้น ในปจจุบันจึงมีการอัดอากาศเขาไปอยางเพียงพอ เพ่ือใหออกซิเจนทําหนาที่ในการยับยั้งการ

เกิดแอลกอฮอล 

    3.2.4) ควบคุมวัตถุดิบที่ใชในการหมักคือ กากน้ําตาล ใหมีความ

เขมขนต่ําอยูตลอดเวลา เพื่อชวยปองกันไมใหน้ําตาลเปลี่ยนเปนแอลกอฮอล และชวยผลิตยีสตที่ทํา 

ขนมปงไดมากขึ้น 

 ยีสตท่ีใชทําขนมปงผลิตจากเชื้อยีสตบริสุทธิ์ นิยมทําการเลี้ยงเชื้อในถังหมักขนาดใหญ 

เพ่ือใหไดยีสตปริมาณมาก หลังจากที่ปลอยใหยีสตเจริญเติบโตแบงตัวได 3-4 ครั้งแลว ควรหยุดให

ไนโตรเจน แตยังคงมีการเติมอากาศและคารโบไฮเดรตลงไปตามปกติ ในชวงนี้จะชวยใหหนอของยีสต

แกเต็มที่และคารโบไฮเดรตสะสมอยูในรูปของไกลโคเจนและเทรอาโลส (Trehalose) เปนจํานวนมาก 

ชวยใหยีสตมีการคงตัวดีกวาหนอยีสตที่ยังไมแกเต็มท่ี 

 ปริมาณความชื้นของแอคทีฟดรายยีสตมีความสําคัญมาก เนื่องจากปริมาณชื้น รอยละ 7.5 

เทานั้นท่ีเหมาะในการดูดน้ําเพ่ือใชในอุตสาหกรรมเบเกอรี่ นอกจากนี้ยังพบวาน้ําท่ีใชเติมลงไปในยีสต

นั้น ตองเปนน้ําอุนที่มีอุณหภูมิ 43 องศาเซลเซียส ถาใชน้ําท่ีเย็นกวานี้จะทําใหสารตางๆ ภายในเซลล

ไหลออกจากเซลลมากมาย ซึ่งจะทําใหคุณภาพเสียไป 

 ในปจจุบันยีสตผง มีคุณสมบัติในการอบดีเกือบเทายีสตสดหรือยีสตอัดกอน สวนคุณสมบัติ

ทางดานการคงตัวของแอคทีฟดรายยีสตดีกวาคอมเพรสยีสตมาก (ปรียา, 2524) 

   4) หนาที่ของยีสตในการทําผลิตภัณฑอาหารหมัก   

  4.1) สรางกาซคารบอนไดออกไซด ทําใหโดขยายตัวและปริมาตรของโด

เพ่ิมขึ้น 

  4.2) ทําใหเกิดโครงสรางและลักษณะของเนื้อโด อันเปนผลจากการ

ขยายตัวของกาซที่ยีสตสรางข้ึน 

  4.3) ทําใหผลิตภัณฑมีกลิ่นรสเฉพาะตัว อันเนื่องมาจากสารแอลดีไฮด 

แอลกอฮอลคีโทน และกรดท่ียีสตสรางข้ึนมาในระหวางการหมัก 

  4.4) ชวยเสริมคุณคาทางอาหารใหแกผลิตภัณฑ 
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   5) การทดสอบคุณภาพยีสต ทดสอบโดยผสมน้ําอุณหภูมิ 38 องศา

เซลเซียส 1 ถวยตวง กับน้ําตาลทราย 1 ชอนโตะ คนใหละลาย ใสยีสต 1 ชอนโตะ แลวคนใหเขากัน

ตั้งทิ้งไว ยีสตจะคอยๆ สรางกาซปุดข้ึนมาบนผิวน้ํา ใชเวลาประมาณ 5-10 นาที แสดงวายีสตนั้นยังไม

เสื่อมคุณภาพ แตถาใสลงไปแลวยีสตจมอยูกนภาชนะ ไมมีกาซปุดขึ้นบนผิวน้ํา แสดงวายีสตนั้นเสื่อม

คุณภาพแลว ไมควรนํามาใชอีกตอไป (จิตธนา และอรอนงค, 2539) 

  2.1.1.3 น้ําตาลทราย 

   น้ําตาลโดยทั่วไป หมายถึง สารอาหารประเภทคารโบไฮเดรตที่มีรสหวาน 

และใหพลังงานแกรางกาย ในทางเคมีเราสามารถแบงน้ําตาลออกเปนสองประเภทใหญๆ คือ น้ําตาล

ชั้นเดียว (Monosaccharide) เชน น้ําตาลกลูโคส น้ําตาลฟรุคโตส เปนตน และน้ําตาลหลายชั้น 

(Oligosaccharide) ที่รูจักกันดี คือ น้ําตาลทราย หรือน้ําตาลซูโครส (Sucrose) ซึ่งมีสูตรเคมี C12 H22 

O11 และจัดเปนน้ําตาลสองชั้น เพราะประกอบดวย น้ําตาลกลูโคส กับน้ําตาลฟรุคโตส พืชจะ

สังเคราะหแสงเพ่ือสรางอาหารตามธรรมชาติ หนวยสุดทายของการสังเคราะหสารท่ีจะได คือ น้ําตาล

กลูโคส และน้ําตาลกลูโคสนี้จะถูกเก็บสะสมในสวนตางๆ ของพืชในรูปแบบของแปง แตมีพืชหลาย

ชนิด เชน ออย มะพราว ตาล หรือพืชหัว เชน หัวผักกาดหวานที่มีน้ํายอยพิเศษสามารถเปลี่ยนสวน

หนึ่งของน้ําตาลกลูโคส เปนน้ําตาลฟรุคโตส และทําการสังเคราะหน้ําตาลทั้งสองนี้ขึ้นเปนน้ําตาล

ซูโครสได 

   2) คุณสมบัติของน้ําตาล 

 2.1) ความหวานของน้ําตาล น้ําตาลเปนสารใหความหวานที่มีคุณภาพ

ทางโภชนาการ (Nutritive sweetener) รสหวานของน้ําตาลเปนรสหวานธรรมชาติที่ปราศจากรสอ่ืน

เจือปน การที่ เรารูรสหวานนั้นเกิดจากตอมลิ้มรสบริเวณปลายลิ้นดานบน รสหวานที่รูสึกเปน 

การประเมินทางอัตนัย ไมสามารถระบุเปนหนวยวัดความหวานแทจริงได รสหวานที่รูสึกเปนความ

หวานเปรียบเทียบ โดยเปรียบเทียบกับความหวานของซูโครสซึ่งจะถือวาเทากับ 100 ฟรุคโตส  

เปนน้ําตาลท่ีหวานที่สุด และมีความหวานกวาซูโครส น้ําตาลที่หวานรองลงมาจากซูโครส คือ กลูโคส 

มอสโตส และแล็กโทส วัตถุประสงคหลักของการใสน้ําตาลในอาหารคือการใหความหวาน โดยทั่วไป

นิยมใชซูโครสหรือน้ําตาลทราย เพราะความหวานสูงและราคาถูกเมื่อเปรียบเทียบกับน้ําตาลอื่นๆ 

 2.2) การละลายน้ําตาลทั่วไปที่ใชในอุตสาหกรรมอาหารมักจะละลายน้ํา

ไดดี ตามปกติจะละลายไดรอยละ 30-80 ปริมาณที่ละลายไดจะขึ้นกับอุณหภูมิ ซึ่งการละลายไดจะ

สูงข้ึนเมื่ออุณหภูมิสูงข้ึน ความสามารถในการละลายน้ําของน้ําตาลแตละชนิด จะแตกตางกัน ฟรุตโต

รส เปนน้ําตาลที่ละลายน้ําไดดีท่ีสุด รองลงมาคือ ซูโครส สวนกลูโคสและมอลโทสละลายน้ําไดดีพอๆ 

กัน น้ําตาลที่ละลายไดนอยคอื แล็กโทส 
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 2.3) การเกิดสารน้ําตาลในอาหาร ในการเตรียมอาหารแปรรูปและเก็บ

รักษาอาหารบางชนิดจะพบวามีสารสีน้ําตาลเกิดขึ้นจากปฏิกิริยาเคมีที่ไมเ ก่ียวของกับเอนไซม

ตามปกติจะพบวาอาหารเหลานี้มีน้ําตาลซึ่งเปนตัวการสําคัญในปฏิกิริยาเคมีนี้เปนสวนประกอบ 

สารเคมีท่ีเกิดขึ้นมีตั้งแตสีเหลืองจนมีสีดํา แตสวนใหญจะเปนสีน้ําตาลกลิ่นรสของอาหารเปลี่ยนไป 

การเกิดสารสีน้ําตาลในอาหารอาจเนื่องมาจาก 

 2.3.1) ปฏิกิริยาการเกิดสารน้ําตาลเคี่ยวไหม ระยะแรกของการ

เกิดสารน้ําตาลเคี่ยวไหม น้ําตาลจะสูญเสียน้ําไปหนึ่งโมเลกุล เกิดน้ําตาลท่ีเรียกวา น้ําตาลแอนไฮโดร 

(Anhydro sugar) กรณีของซูโครสเมื่อถูกความรอนประมาณ 200ºC ผลึกของซูโครสจะละลาย และ

เดือดเปนฟองและจะหยุดเมื่อเวลาผานไปประมาณ 35 นาที สารเคมีเกิดข้ึนในระยะนี้จะไมหวานและ

เริ่มมีรสขม หลังจากที่ เดือดเปนฟองในระยะสองประมาณ 55 นาที จะเกิดสารคาราเมลาน 

(Caramelan) ซึ่งมีรสขม สารน้ําตาลเคี่ยวไหมถูกนํามาใชในการแตงสีซีอ้ิวดําซีอ้ิวหวาน แตงสี

น้ําอัดลมประเภทโคลาและซาซี ่

  2.3.2) ปฏิกิริยาเมลลารด การเกิดสารสีน้ําตาลในอาหารจะเร็วขึ้น 

หากอาหารมีไนโตรเจนโดยเฉพาะสารประเภทอะมีน (Amine) ปฏิกิริยาเริ่มตนปฏิกิริยาเริ่มตนเปน

ปฏิกิริยาระหวางกลุมคารบอนนิล (-CO) ของน้ําตาล และกลุมอะมิโน (-NH2) ของกรดอะมิโนเรียก

ปฏิกิริยานี้เรียกวาปฏิกิริยาเมลลารด มักจะเกิดข้ึนในอาหารแหงหรือเขมขนมีปริมาณน้ํานอย  

กรดอะมิโนเมื่อเขาไปรวมกับกลุมคารบอนนิลของน้ําตาลในปฏิกิริยาเมลลารด เกิดเปนสารสีแลว

รางกายนํามาใชไมได  

 3) คุณคาทางโภชนาการ น้ําตาลเปนแหลงพลังงาน เนื่องจากน้ําตาลทราย 

ขาวมีความบริสุทธิ์ถึงรอยละ 99.5 จึงสามารถคํานวณพลังงานของน้ําตาลทรายได โดยคิดวาน้ําตาล

ทราย 1 กรัม ใหพลังงาน 4 กิโลแคลอรี่ นอกเหนือจากพลังงานแลว น้ําตาลทรายขาวไมใหสารอาหาร

อ่ืนเลย (อบเชย และขนิษฐา, 2547) 
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ตารางที่ 2.2 คุณคาทางโภชนาการของน้ําตาลชนิดตางๆ 

 

คุณคาทางโภชนาการ 
ชนิดของน้ําตาล 

น้ําตาลทรายขาว น้ําตาลสีรํา น้ําตาลมะพราว 

พลังงาน (กิโลแคลอรี่) 

โปรตีน (กรัม) 

ไขมัน (กรัม) 

คารโบไฮเดรต (กรัม) 

แคลเซียม (มิลลิกรัม) 

ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) 

ธาตุเหลก็ (มิลลิกรัม) 

ไนอะซิน (มิลลิกรัม) 

วิตามินเอ (ไอยู) 

385 

0 

0 

99.5 

- 

- 

- 

0 

0 

370 

0 

0 

99.5 

76 

37 

2.6 

0 

0 

383 

0.4 

0.1 

95 

80 

40 

11.4 

1.0 

280 

 

ที่มา: อบเชย และขนิษฐา (2547)  

 

  4) หนาที่ของน้ําตาลที่มีตอผลิตภัณฑเบเกอรี่ 

 4.1) ใหความหวานแกผลิตภัณฑ  

 4.2) เปนอาหารของยีสตในระหวางการหมัก 

 4.3) ชวยในการตีครีมและตีไขใหมีความคงตัวและข้ึนฟู 

 4.4) ชวยใหเนื้อขนมดี 

 4.5) ชวยเก็บความชื้นและทําใหผลิตภัณฑมีความชุมอยูไดนาน 

 4.6) ทําใหเปลือกนอกของผลิตภัณฑมีสีที่ดี 

 4.7) เพ่ิมคุณคาทางอาหารแกผลิตภัณฑ (จิตธนา และอรอนงค, 2539) 

  2.1.1.4 เกลือ  

   เกลือเปนเครื่องปรุงรสที่ใหรสเค็ม เกลือใชในการปรุงอาหาร และถนอม

อาหาร เกลือที่ใชปรุงอาหารมีสูตรทางเคมี คือ NaCl โซเดียมคลอไรด (Sodium chloride) เกลือที่

บริสุทธิ์จะมีลักษณะสีขาวเปนผลึกเปนแบบลูกบาศก เกลือมีคุณสมบัติในการดูดความชื้น 

   1) แหลงของเกลือที่ใชในการบริโภค 

   เกลือที่ใชในการบริโภคมาจาก 2 แหลง ดวยกัน คือ เกลือสมุทร และเกลือ

สินเธาว  
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 1.1) เกลือสมุทร (Solar salt) ไดจากการทํานาเกลือ โดยปลอยใหน้ําทะเลซึ่งมี

องคประกอบสวนใหญเปนเกลือไหลเขามาในนาแลวกักขังไว ปลอยใหแสงแดดเปนตัวระเหยน้ําออกไปหมด 

จนความเขมขนไดระดับ เกลือจะตกผลึกลงมา เกลือที่ไดนี้เรียกวาเกลือสมุทร 

 1.2) เกลือสินเธาว (Rock salt) เปนเกลือที่ไดจากน้ําเกลือใตดินจากบอ

บาดาล หรือจากเกลือหินซึ่งเปนเกลือที่อยูใตดินเกิดเปนเกลือใตหินดินดาน น้ําเกลือท่ีไดจากบอ

บาดาลที่สูบขึ้นมาจะถูกนํามาตมดวยเชื้อเพลิง หรือตากแดดในรูปแบบของการทํานาเกลือ 

   2) ชนิดเกลือที่ใชในการบริโภค 

 เกลือที่ใชในการบริโภค หมายถึง ผลึกของสารประกอบโซเดียมคลอไรดที่สะอาดและไมม ี

สิ่งแปลกปลอมที่เปนอันตรายตอผูบริโภค แบงเปน 4 ชนิด ไดแก 

 2.1) เกลือปรุงอาหาร หมายถึง เกลือที่บริโภคที่เปนผลึกละเอียด 

 2.2) เกลือโตะ หมายถึง เกลือบริโภคที่เปนผลึก ไมจับกันเปนกอน

สามารถทําใหผลึกแยกจากกันไดงาย 

 2.3) เกลืออัดเม็ด หมายถึง เกลือบริโภคที่อัดเปนเม็ดแลว 

 2.4) เกลืออุตสาหกรรม หมายถึง เกลือบริโภคที่ใชในการประกอบ

อาหารและอุตสาหกรรมท่ัวไป (อบเชย และขนิษฐา, 2547) 

 3) หนาที่ของเกลือที่มีตอผลิตภัณฑเบเกอรี่ 

 3.1) ทําใหอาหารมีรสด ี

 3.2) ชวยเนนรสกลิ่นของสวนผสมอ่ืนๆ เชน ความหวานของน้ําตาลจะ

เดนชัดขึ้นดวย รสเค็มของเกลือ  

 3.3) ขจดัความไมมีรสชาติในอาหารใหหมดไป 

 3.4) ชวยควบคุมการทํางานของยีสตในโดที่หมักใหขึ้นฟูดวยยีสต และ

ควบคุมอัตราการหมัก 

 3.5) ชวยใหกลูเตนของโดมีกําลังในการยึดตัว 

 3.6) ชวยใหเกิดสีของเปลือกนอกของผลิตภัณฑ 

 3.7) ชวยปองกันการเจริญเติบโตของแบคทีเรียที่ไมตองการในโดท่ีหมัก

ดวยยีสต 

 ในการทําผลิตภัณฑขนมปง เกลือที่ใสลงในสูตรจะชวยใหขนมปงมีรสชาติเปนสวนใหญ เกลือ

จะเนนรสชาติของสวนผสมอ่ืนให เดนขึ้น และจะชวยทําใหขนมปงมีกลิ่นรสและคุณลักษณะ 

ดีขึ้น เกลือนั้นเปนตัวท่ีทําใหโดแข็งข้ึน ถาไมมีเกลือโดจะแฉะ เพราะฉะนั้นเกลือจึงชวยทําใหขนมปงมี

เนื้อสัมผัสและมีรูเซลลที่ดีจากการที่โดมีกําลังในการอุมกาซ 
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 เกลือจะทําใหการหมักคงตัว เกลือจะไมทําลายยีสต จะดึงน้ําออดจากยีสตแตไมทําใหยีสต

ตาย เกลือจะทําใหการทํางานของเอนไซมไซเมสชาลงในการใชน้ําตาลและผลิตกาซคารบอนได 

ออกไซดและแอลกอฮอล (จิตธนา และอรอนงค, 2539) 

  2.1.1.5 นม 

   นมเปนของเหลวสดและสะอาด ไดมาจากตอมน้ํานมของสัตวที่เลี้ยงลูกดวย

นม น้ํานมที่นิยมบริโภคสวนใหญ ไดแก นมกระบือ นมแพะ นมแกะ 

 1) สวนประกอบทางเคมี  

   น้ํานมมีสวนประกอบทางเคมีขางซับซอน สวนประกอบทางเคมีหลักของ

น้ํานม ไดแก โปรตีน ไขมัน น้ําตาลแล็กโทส วิตามิน แรธาตุ และน้ํา ประกอบทั้งหมดนอกจากนี้

เรียกวาของแข็งในน้ํานม (total solid) น้ํานมที่ไดตามธรรมชาติจะมีสวนประกอบทางเคมีที่แตกตาง

กันไปตามชนิดสัตว พันธุ อายุ ชวงการใหนม ฤดูกาล อาหารที่ใชเลี้ยง ชวงเวลาในการซื้อ 

สวนประกอบทางเคมีที่สําคัญของน้ํานม ไดแก 

 โปรตีนที่สําคญัในน้ํานม ไดแก เคซีน (Casein) แลคโทกลอบูลิน (Lactoglobulin) และแลคทาบูมิน 

(Lactabumin) เคซนี (Casein) ในน้ํานมมีอยู รอยละ 80 ของโปรตีนท้ังหมด จะอยูรวมกับแคลเซียม 

(Calcium) ในรูปของ แคลเซียมเคซเีนท (Calcium caseinate) ทําใหนมทึบแสงและมีสีขาว 

 ไขมัน ไขมันลอยอยูในน้ํานมเปนหยดเล็กๆ ถาตั้งนมที่รีดใหมๆ ไวสักพักไขมันจะลอยตัวขึ้น

ขางบน ถาคนนมแรงๆ และนานๆ ไขมันจะรวมเปนกอนเนยเหลว เรียกวา มันเนย (Butter fat) 

น้ํานมสวนมากจะผานกระบวนการโฮโมจีโนส (Homogenization) เปนขบวนการที่ทําใหไขมันนม

แตกตัวเปนหยดเล็กๆ ขนาดเพียงหยดละ 1 ไมครอน มันเนยประกอบดวยกรดไขมันทั้งชนิดท่ีอิ่มตัว 

และไมอิ่มตัว กรดไขมันที่อ่ิมตัวเปนประเภทโมเลกุลสั้นไดแก บิวทิริค (Butyric), คาโพรอิค (Caporic) 

กรดไขมันท่ีไมอ่ิมตัวที่สําคัญไดแก โอลิอิค (Oleic) และ ลิโนเลอิค (Linoleic) ไขมันในนมสามารถ 

ดูดกลิ่นตางๆ ไดงาย จึงควรเก็บนมและผลิตภัณฑนมไวในภาชนะที่สะอาดและไกลจากกลิ่นที่ไมด ี

 น้ําตาลแล็กโทส เปนน้ําตาลที่มีอยูเฉพาะในนม เม่ือถูกยอยจะได กลูโคส และ กาแล็กโทส 

แล็กโทส หวานนอยกวาซูโครสไมทําใหนมหวานจัด เพียงแตทําใหมีรสหวานเพียงเล็กนอย  

 น้ํา เปนสวนประกอบสวนใหญของน้ํานม น้ํานม 1 ลิตรจะมีน้ําอยูประมาณรอยละ 87  

เกลือแรมีฟอสฟอรัส แคลเซียม โปตัสเซียม โซเดียม แมกนีเซียม คลอไรด กํามะถัน เหล็ก แมงกานีส

ไอโอดีน  

 เอนไซมในนมมีเอนไซมหลายชนิด นอกจากเอนไซมสําหรับยอยโปรตีน คารโบไฮเดรทและ

ไขมันยังมีเอนไซมซึ่งชวยกระตุนปฏิกิริยาทางเคมีอื่นๆ ไดแก Oxidase Catalase Peroxidase และ 

Phosphatase ปกติเอนไซมพวกนี้จะถูกทําลายในกระบวนการพาสเจอรไรซ 
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 สีของน้ํานม น้ํานมเปนสีขาวและทึบแสง เพราะแสงสะทอนจากสารแขวนลอย แคลเซียม 

เคซีเนท และแคลเซียมฟอสเฟต และแคลเซียมฟอสเฟต และแสงสะทอนจากหยดไขมัน 

 ความเปนกรด นมใหฤทธิ์เปนกรดเล็กนอย คือ มี pH อยูระหวาง 6.5 และ 6.7 เมื่ออุนนม

ความเปนกรดจะนอยลง เพราะคารบอนไดออกไซดระเหยออกไป 

 2) คุณคาทางโภชนาการ 

 2.1) โปรตีนในน้ํานม ที่ปริมาณรอยละ 3.40 ของสวนประกอบท้ังหมด 

โปรตีนในน้ํานมมีคุณภาพสูง คือเปนโปรตีนที่สมบูรณ มีกรดอะมิโนที่จําเปนตอรางกายในปริมาณที่

พอเหมาะ 

 2.2) ไขมัน ไขมันในน้ํานมนิยมเรียกวา มันเนย (Butter fat) มีประมาณ

รอยละ 3.20 ของสวนประกอบทั้งหมด เปนแหลงของพลังงานและมีกรดไขมันที่จําเปน 

 2.3) คารโบไฮเดรต ในน้ํานมเปนน้ําตาลสองชั้น ชื่อ แล็กโตส น้ําตาล

แล็กโตส อยูในสภาพสารละลายมีประมาณรอยละ 4.9 ของสวนประกอบอยางอื่น น้ําตาลแลคโตส

เปนตัวใหพลังงาน 

 2.4) เกลือแร ในน้ํานมมีแคลเซียมและฟอสฟอรัสมาก 

 2.5) วิตามิน ในน้ํานมมีวิตามินเอสูง วิตามินบีหนึ่ง และไนอะซินมีมาก

พอสมควร แกวิตามินบีสองมีมาก สําหรับวิตามินซีมีนอยมาก น้ํานมตามธรรมชาติมีวิตามินดีต่ํา 

   3) ชนิดของนมที่ใชใชในผลิตภัณฑเบเกอรี ่

 3.1) นมสด (Fresh milk) เปนนมที่ผลิตจากนมดิบลวนๆ ไมมีการเติม

หรือปรุงแตง สารอื่นใดในน้ํานม เพียงแตนําน้ํานมดิบผานความรอน เพ่ือทําลายจุลินทรีย นอกจากนี้

ยังมีการผลิตน้ํานมที่มีปริมาณไขมันแตกตางกัน ดังนั้นนมสดท่ีมีจําหนายในทองตลาดนั้นอาจแบงได

ตามขบวนการฆาเชื้อ แบงตามปริมาณไขมันในน้ํานม    

  3.1.2) ประเภทนมสดแบงตามปริมาณไขมัน ไดแก 

 3.1.2.1) นมสดธรรมดา (Whole milk) ตามพระราช 

บัญญัติอาหาร ปพุทธศักราช 2522 ไดกําหนดใหมีมันเนยไมต่ํากวารอยละ 3.2 ของน้ําหนัก นมสด

ประเภทนี้ที่จําหนายอยูในทองตลาดมีมันเนยอยูประมาณรอยละ 3.3-3.4 แลวแตเครื่องหมายการคา 

 3.1.2.2) นมสดพรองมันเนย (Low fat milk) ตามพระราช 

บัญญัต ิอาหาร ปพุทธศักราช 2522 ไดกําหนดใหมีปริมาณมันเนย ไมต่ํากวารอยละ 0.1 ของน้ําหนัก 

นมสดประเภทนี้ที่จําหนายในทองตลาดมีมันเนยอยูประมาณรอยละ 1-2 

 3.1.2.3) นมสดขาดมันเนย (Skimmed milk) ตามพระ 

ราชบัญญัติ อาหาร ปพุทธศักราช 2522 ไดกําหนดใหมีปริมาณมันเนย ไมเกินรอยละ 0.1 ของน้ําหนัก

นมสด นมสดชนิดนี้มีรสจืดชืด ไมมีความมันอรอย 
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 3.2) นมผง (Dry milk or powder milk) นมผงเปนผลิตภัณฑที่ไดจาก

การนํานมสดมาระเหยน้ําออกจนหมด ดวยกรรมวิธีตางๆ จนไดนมท่ีมีลักษณะเปนผง มีน้ําหนักเบา งาย

ตอการขนสงในการผลิตนมพรอมดื่ม นมขน และผลิตภัณฑนมอื่นๆ โดยเฉพาะนมขนไมหวาน และนมขน

หวาน นมผงมี 3 ประเภท ไดแก 

  3.2.1) นมผงธรรมดา (Dry whole milk) เปนนมผงท่ีทําจากน้ํานม 

โดยไมมี การแยกเอาสวนประกอบใดๆ ในน้ํานมออก มีมันเนยไมนอยกวารอยละ 26 นิยมใชในการ

ผลิตนมพรอมดื่ม 

    3.2.2) นมผงพรองมันเนย (Partly non-fat dry milk) เปนนมผง

ที่ทําจากน้ํานมที่มีการแยกมันเนยออกบางสวน มีมันเนยอยูไมนอยกวารอยละ 1.5 และไมมากกวา

รอยละ 2.6 นิยมนําไปผลิตนมพรอมดื่ม 

    3.2.3) นมผงขาดมันเนย (Non-fat dry milk) เปนนมผงที่ทํามา

จากน้ํานมที่แยกมันเนยออกเกือบหมด มีมันเนยไมเกินรอยละ 1.5 นิยมใชในการผลิตนมคืนรูป  

นมปรุงแตง นมแปลงไขมัน 

 3.3) นมขน (Condensed milk) นมขน หมายถึงนมสดท่ีระเหยเอาน้ํา

บางสวนออกและอาจทําใหหวานโดยน้ําตาล นมขนมี 2 ชนิด ไดแก 

    3.3.1) นมขนไมหวาน (Unsweetened condensed milk) หรือวา

นมขนจืด หรือนมระเหยน้ํา ไดจากการทําใหน้ําระเหยออกจากน้ํานมประมาณรอยละ 60 ทําใหน้ํานม

ขนข้ึน ผลิตภัณฑที่ไดมีไขมันนมไมนอยกวารอยละ 7.5 ธาตุน้ํานมไมรวมมันเนยไมนอยกวารอยละ 

17.5 และวิตามินดีไมเกิน รอยละ 0.1 นิยมนํามาเติมในเครื่องดื่ม ชา กาแฟ นิยมใชในการทําไอศกรีม 

เคก 

    3.3.2) นมขนหวาน (Sweetened condensed milk) ไดจากการ

ระเหยน้ําบางสวนออกจากน้ํานม และทําใหมีรสหวานโดยการเติมน้ําตาล นมขนหวานมีไขมันไมนอย

กวารอยละ 8 และธาตุน้ํานมไมรวมมันเนยไมนอยกวารอยละ 20 ปริมาณน้ําตาลประมาณ รอยละ           

45-50 (อบเชย และขนิษฐา, 2547) 

  4) หนาที่ของนมที่มีตอผลิตภัณฑเบเกอรี่ เมื่อใชนมในการทําผลิตภัณฑ 

เบเกอรี่ ควรตัองคาํนึงถึงสวนสําคัญ 2 สวนในนม คือ 

 4.1) สวนที่เปนน้ํา น้ําในนม จะมีอยูในชวงระหวาง รอยละ 12 ½ -90 

ขึน้อยูกับชนิดของนมนั้น ทําหนาที่หลายอยางเมื่อมีอยูในปริมาณที่เหมาะสม คือ  

    4.1.1) ชวยใหผลิตภัณฑมีความนารับประทาน 

    4.1.2) ชวยรวมสวนผสมอ่ืนๆ เขาดวยกัน 

    4.1.3) ชวยละลายน้ําตาลซึ่งเปนตัวทําใหผลิตภัณฑออนนุม 
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    4.1.4) ชวยใหแปงเกิดเปนโครงสรางของผลิตภัณฑเม่ือรวมกับน้ํา 

    4.1.5) ความชื้นของนมนั้น ไมไดเปนทั้งตัวทําใหผลิตภัณฑแข็งขึ้นหรือ 

นุมขึ้น แตเมื่อรวมกับสวนผสมอ่ืนๆ แลวอาจชวยใหผลิตภัณฑมีทั้งความแข็งและความนุม ทั้ง 2 อยางได 

 4.2) สวนของแข็งในนมจะมีผลตอการรวมของโปรตีนในแปง ทําใหมี

ความแข็งตัวเพ่ิมข้ึน นอกจากนั้นในนมสวนที่เปนของแข็งยังมีน้ําตาลแล็กโทสซึ่งชวยทําใหเปลือกนอกของ

ผลิตภัณฑมีสีเหลืองทอง นมยังชวยปรับปรุงกลิ่นรสใหดีข้ึนและยังเปนตัวเก็บความชื้นที่สําคัญอีกดวย 

 สําหรับขนมปง นมไมไดเปนสวนผสมหลักที่สําคัญ แตเปนสวนผสมที่เติมเขาไปเพ่ือชวยให

ขนมปงมีคุณภาพดี ข้ึน ซึ่งนิยมใชนมผงปราศจากไขมัน ซึ่งการใชนมผงปราศจากไขมันหรือ 

หางนมนั้นมีประโยชนหลายอยาง ไดแก 

  4.2.1) ชวยเพ่ิมการดูดซึมน้ําและทําใหโดมีกําลังขึ้น นมผงปราศจาก 

ไขมันจะเปนตัวชวยใหโปรตีนของแปงมีกําลัง เพราะเคซีนในนม ทําใหปริมาตรของขนมปงเพิ่มขึ้น

โดยเฉพาะอยางยิ่ง ถาใชแปงท่ีมีกําลังของโปรตีนปานกลาง สําหรับแปงที่มีโปรตีนออนควรใชปริมาณ

สูงข้ึน 

  4.2.2) ทําใหการทนทานตอการผสมดีขึ้น โดที่ใสนมผงจะทนตอ

การผสมที่ใชเวลานานและกลับคืนสูสภาพเดิมอยางรวดเร็ว กอนที่จะถึงระยะการใสพิมพ 

  4.2.3) ใชเวลาในการหมักไดนาน เนื่องจากนมทําหนาที่เปนบัฟเฟอร 

นมผงปราศจากไขมันจะทําใหการเกิดกรดในระหวางการหมักเกิดไดชาลง เพราะฉะนั้นจึงสามารถใช

เวลาในการหมักไดนาน ทําใหผลิตภัณฑมีปริมาตรที่ด ี

  4.2.4) ชวยใหเกิดสีของเปลือกนอกขนมปงท่ีดี แล็กโทส เคซีน และ 

โปรตีนอ่ืนที่มีผลในหางนมผง จะทําใหเกิดสีน้ําตาลทองแกขนมปง และทําใหคุณภาพในการปงยางดีข้ึน 

  4.2.5) ชวยใหขนมปงมีขนาด รูปราง และเนื้อสัมผัสท่ีดีข้ึน ทําให

การหั่นดีข้ึน 

 4.2.6) เพ่ิมปริมาตรใหแกกอนขนมปง 

 4.2.7) ชวยเพ่ิมคุณคาทางอาหารใหแกขนมปง เนื่องจากในนมมีแร

ธาตุตางๆ โปรตีนและวิตามิน ซึ่งจะชวยทําใหขนมปงมีกลิ่นรสและคุณภาพในการรับประทานดีข้ึน  

(จิตธนา และอรอนงค, 2539) 

  2.1.1.6 น้ํา 

   น้ํา เปนวัตถุดิบสําคัญสําหรับผลิตภัณฑเบเกอรี่รองมาจากแปง ขาดไมได 

ถาปราศจากน้ํา การผลิตขนมปงหรือการทําผลิตภัณฑหลายๆ อยาง จะเกิดข้ึนไมได โดยเฉพาะอยาง

ยิ่งสําหรับผลิตภัณฑขนมปง น้ํามีหนาที่รวมโปรตีนในแปงทําใหเกิดเปนกลูเตน น้ําที่ใชในการทําเบเกอ
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รี่นั้นอาจเปนน้ําท่ัวๆ ไป หรือเปนน้ําที่อยูในน้ํานม หรือน้ําผลไมก็ได คือเปนของเหลวที่ใชในการทํา

ผลิตภัณฑ (จิตธนา และอรอนงค, 2539) 

   1) หนาที่ของน้ํา (ทิพาวรรณ, 2533; จิตธนา และอรอนงค, 2539) 

  1.1) ชวยทําใหเกิดกลูเตน 

  1.2) เปนตัวละลายสวนผสมอื่นๆ เชน น้ําตาล เกลือ 

  1.3) ชวยควบคุมอุณหภูมิของโด ควบคุมความหนืดของโด 

  1.4) น้ําทําใหแปงเปยกชื้น และเกิดการพองตัว  

  1.5) ชวยทําใหเก็บผลิตภัณฑไดนานขึ้น 

  1.6) ทําใหโครงสรางแปงขยายตัว  

  1.7) ชวยใหเอนไซมทํางานไดด ี

  1.8) ชวยกระจายยีสตในการหมักโด  

 ในการผสมแปงสําหรับทําผลิตภัณฑเบเกอรี่มักจะตองมีน้ําอยูดวย ซึ่งอาจอยูในรูปของน้ํา

ธรรมดา หรือเปนน้ําในสวนประกอบของไข นม หรือ อิมัลชันก็ได ปริมาณของน้ําที่ใชจะตางกันไป

ตามความสามารถในการดูดซึมน้ําของแปงและชนิดของผลิตภัณฑที่ตองการทํา 

 เมื่อผสมน้ํากับแปงจะเกิดกอนแปงท่ีมีลักษณะแฉะ เหนียว และยืดหยุนได ซึ่งเรียกวา “โด” 

โครงสรางของโด คือ กลูเตนซึ่งเปนโปรตีนที่ไมละลาย ยิ่งในโดมีปริมาณน้ํามากเทาใด สตารชซึ่งเปน

สวนประกอบสวนใหญของแปงก็จะยึดไวมากเทานั้น สตารชจะดูดน้ําไวบนผิวนอกในขั้นตอนแรกของ

การผสม เมื่อการผสมดําเนินตอไป โดจะคอยๆ หายแฉะ จนเมื่อดึงหรือจับดูจะไมติดมือ หรือติดขางๆ 

อางผสม ในสภาพเชนนี้แสดงวาโดไดรับการผสมอยางเพียงพอแลว ในขณะนี้โปรตีนจะไดรับการผสม

กับน้ําอยางเต็มที่ และเซลลของสตารชก็จะดูดซึมน้ําเขาไปประมาณครึ่งหนึ่งของน้ําหนักแปง 

 น้ําแข็งก็อาจนํามาใชในการทําโดไดในบางกรณี หรือใชสําหรับผสมขนมปง โดยเฉพาะใน

กรณีท่ีโดผสมนั้นมีอุณหภูมิสูงเกินไป (จิตธนา และอรอนงค, 2539) 

  2.1.1.7 เนย 

 ในการทําผลิตภัณฑขนมปง เนยมีหนาที่ใหความออนนุม กลิ่นรสท่ีดี ชวยในการกักเก็บกาซ 

ทําใหกลูเตนมีความแนนจนอากาศเขาไมได ชวยใหปริมาตรและเปลือกนอกของขนมปงดีข้ึน นอกจาก

ชวยในการเก็บกาซแลว ยังชวยหลอลื่นกลูเตนใหสามารถยืดหดไดดี ซึ่งมีผลตอการเพ่ิมปริมาตรของ

แปง (จิตธนา และอรอนงค, 2539) ชนิดของเนยที่ใชในการทําผลิตภัณฑขนมปง ไดแก  

  1) เนยเหลว (Butter) มีชื่อเรียกอีกหลายอยาง ไดแก เนยสด เนยแท เนย

เหลือง นิยมเรียกสั้นๆ วา “เนย” ไดจากการแยกไขมันออกจากน้ํานมโดยนํามาตั้งทิ้งไวใหไขมัน

ลอยตัว แยกไขมันที่ลอยหนาหรือครีมหนานมออกมาปนแรงๆ นานๆ ใหรวมตัวกันเปนกอน นํากอน

เนยท่ีไดมานวดเปนเนื้อเดียวกัน เนยจะมีไขมันต่ํากวารอยละ 80 มีของเหลวประมาณรอยละ 15 
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แล็กโทส รอยละ 0.5 เนยเหลวมีสีเหลืองออน ซึ่งมาจากคาโรทีนที่มีอยูในไขมันนม บางครั้งสีออนมาก

จนเกือบเปนสีขาวถาโคที่ใหน้ํานมไมไดกินหญาสดเปนอาหาร กลิ่นหอมของเนยทําใหอาหารนา

รับประทานมากยิ่งข้ึน การเก็บเนยสดควรจะเก็บไวในตูเย็น เนยเหลวมี 2 ชนิด ตางกันที่รสชาต ิ

  1.1) เนยชนิดเค็ม (Salted butter) เปนเนยที่เติมเกลือลงไป มีรสเค็ม 

การใชเนยชนิดนี้ทําอาหารควรลดปริมาณเกลือในสูตรอาหารลงดวย 

  1.2) เนยจืด (Unsalted butter หรือ Sweet butter) เปนเนยที่ไม

เติมเกลือลงไป จึงไมมีรสเคม็ 

  2) เนยเทียม หรือเรียกทับคําศัพทภาษาอังกฤษวา “มาการีน”(Margarine) 

มีไขมันไมต่ํากวารอยละ 80 ไดจากการใชน้ํามันพืชแทนไขมันจากนม อาจเปนน้ํามันพืชหลายชนิด

ผสมกัน ที่นิยม เชน น้ํามันถั่วลิสง น้ํามันปาลม น้ํามันเมล็ดฝาย น้ํามันถั่วเหลือง น้ํามันเมล็ด

ทานตะวัน น้ํามันมะพราว อีกสวนหนึ่งที่มีปริมาณเล็กนอย คือ น้ํานม อาจมีการแตงรส สี และกลิ่น 

ใหมีรสชาติ ส ีและกลิ่นคลายเนยเหลว เติมเกลือและอีมัลซิไฟเออร เพ่ือใหการรวมตัวกันของสารชนิด

ตางๆ ที่สวนใหญเปนของเหลวมีความคงตัวเปนตน นําสวนผสมทั้งหมดมาปนเขยากอนเขา

กระบวนการไฮโดรจิเนชัน (Hydrogenation) เติมไฮโดรเจนลงในน้ํามันพืชเพ่ือแปลงสถานะน้ํามันพืช

จากของเหลวเปนของแข็งทําใหน้ํามันพืชมีกรดไขมันอ่ิมตัวสูงขึ้น มีเนื้อสัมผัสและมีความแข็งตัว

เหมาะสมสามารถทําเปนแผน หรือแผออกได ปจจุบันเปนที่ทราบแลววาเนยเทียมที่ทําจากน้ํามันพืช

ไมชวยลดไขมันในเลือด และยังอาจสรางปญหาเพ่ิมอีก เพราะเนยเทียมมีกรดไขมันผิดปรกติ กลุมที่

เรียกวา กรดไขมันทรานส (Trans fatty acid) ซึ่งเปนผลผลิตจากกระบวนการเติมไฮโดรเจน 

  3) เนยขาว 

  เนยขาวหรือชอรทเทนนิง (Shortening) เปนน้ํามันพืชที่ผานกระบวน 

การไฮโดรจิเนชันปราศจากน้ําหรือความชื้น ทําจากน้ํามันพืชบริสุทธิ์ ปราศจากกลิ่น เชน น้ํามัน

มะพราว น้ํามันขาวโพด น้ํามันงา น้ํามันถั่ว น้ํามันเมล็ดฝาย น้ํามันปาลม การนําน้ํามันพืชเหลานี้ ไป

ผานกระบวนการไฮโดรจิเนชัน มีผลทําใหน้ํามันแปลงสภาพเปนไขสีขาว ระยะเวลาที่ผานกระบวนการ

นานเทาไร ไขที่ไดจะยิ่งแข็งขึ้นเทานั้น ดังนั้นเนยขาวที่มีจําหนายจะมีชวงความแข็งหรือออนตางกันไป 

จึงตองเลือกซื้อใหไดลักษณะตรงกับที่ตองการนําไปใชกับผลิตภัณฑขนมอบชนิดตางๆ ตามความ

เหมาะสม เชน ขนมปง จะใชไขท่ีคอนขางออนคือมีจุดหลอมเหลวประมาณ 45 องศาเซลเซียส  

สวนพวกเพสตรี้จะใชไขที่คอนขางแข็งเพ่ือเวลาคลึงแผนแปงออกไขจะอยูตัวและเมื่อพับทบไข ขณะ

คลึงแปง ไขจะไมไหลออกมาและชวยใหขนมเพสตรี้ พองตัวเปนชั้นในขณะอบไขชนิดนี้จะมีจุดหลอม

ตัวคอนขางสูง ชอรทเทนนิงจะมีสีขาวเปนไขแข็ง จึงเรียกวา “เนยขาว” จึงไมมีรสชาติ ไมจําเปนตอง

แชเย็น สามารถอยูตัวไดในอุณหภูมิหอง (อารีย, 2549) 
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 2.1.2 กรรมวิธีการผลิตขนมปงขาไก 

 กรรมวิธีการผลิตขนมปงขาไกแตละสูตรนั้นมีความแตกตางกันออกไป โดยมีหลักที่

คลายคลึงกัน ดังนี ้

  2.1.2.1 รอนแปงสาลี นมผง รวมกัน ใสยีสตเคลาใหเขากัน   

  2.1.2.2 นํา น้ํา น้ําตาล และเกลือ ผสมกับสวนผสมแปง เติมเนย นวดจนแปงมี

ลักษณะเนียนนุม 

  2.1.2.3 ผสมพักกอนโด ประมาณ 35-45 นาที นํามานวดไลอากาศ 

  2.1.2.4 ตัดโดกอนละ 10 กรัม คลึงใหเปนกอนกลมๆ พัก 5-10 นาที นําแปงมารีด

คลึงใหเปนเสนยาวประมาณ 8 นิ้ว วางบนถาดทาไขมัน พักใหขึ้นเทาตัว 

  2.1.2.5 อบดวยความรอน 180 องศาเซลเซียส เวลา 15-20 นาที จนมีสีเหลือง  

ทาดวยเนยผสมเกลือ ขณะที่ขนมยังรอน (ทิพาวรรณ, 2533) 
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 2.1.3 ขอมูลทางโภชนาการของขนมปงขาไก (แบบธรรมดา) 100 กรัม 

 

ตารางที่ 2.3 ปริมาณสารอาหารของขนมปงขาไก (แบบธรรมดา) 100 กรัม 

 

สารอาหาร ปริมาณ หนวย 

น้ํา 

พลังงาน 

โปรตีน 

ไขมันทั้งหมด 

คารโบไฮเดรต 

ใยอาหาร 

น้ําตาล 

แคลเซียม 

ธาตุเหล็ก 

แมกนีเซียม 

ฟอสฟอรัส 

โปแตสเซียม 

โซเดียม 

สังกะสี 

ไทอะมีน 

ไรโบฟลาวิน 

ไนอะซิน 

วิตามิน บี 6 

โฟเลต 

วิตามิน อี 

วิตามิน เค 

6.10 

412 

12.00 

9.50 

68.40 

3.0 

1.26 

22 

4.28 

32 

121 

124 

713 

0.88 

0.589 

0.553 

5.281 

0.073 

255 

1.01 

2.2 

กรัม 

กิโลแคลอรี่ 

กรัม 

กรัม 

กรัม 

กรัม 

กรัม 

มิลลิกรัม 

มิลลิกรัม 

มิลลิกรัม 

มิลลิกรัม 

มิลลิกรัม 

มิลลิกรัม 

มิลลิกรัม 

มิลลิกรัม 

มิลลิกรัม 

มิลลิกรัม 

มิลลิกรัม 

ไมโครกรัม 

มิลลิกรัม 

ไมโครกรัม 

 

ที่มา: United States Department of Agriculture (2559)  
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2.2 รําขาวไรซเบอรรี่ 

 2.2.1 รํา 

 รํา หมายถึง สวนเยื่อหุมผล, เยื่อหุมเมล็ด, นิวเซลลัส, ชั้นแอลิวโรน, และชั้นซับแอลิวโรน 

และมักจะรวมสวนของคัพภะเขาไวดวย เนื่องจากในกระบวนการขัดสีขาวกลองใหเปนขาวสาร  

สวนใหญตองการขาวสารที่ขาวจึงขัดผิวขาวกลองจนถึงชั้นซับแอลิวโรน ทําใหคัพภะหลุดจาก           

เนื้อเมล็ด รวมอยูดวย ดังนั้นปริมาณชนิดของโครงสราง และองคประกอบทางเคมีของรําขาวที่ไดจาก

กระบวนการสีขาวนับจากการกะเทาะเปลือกหุมแข็ง (แกลบ) ออกไปแลว จะข้ึนอยูกับพันธุขาวและ

สภาวะแวดลอมที่ปลูกจนถึงกรรมวิธีการขัดผิวเมล็ดขาวกลอง การขัดขาว และการขัดมันเพื่อให

ขาวสารขาวและมันวาว ทําใหองคประกอบทางเคมีของรําขาว ข้ึนอยูกับสวนของรําท่ีไดจาก

กระบวนการสีขาว ซึ่งโดยทั่วไปจะแบงเปน 2 สวน คือ รําหยาบ (Bran) ซึ่งไดจากการขัดมันผิวเมล็ด

ขาวกลอง และรําละเอียด (Polish) ไดจากการขัดขาวและขัดมัน จึงทําใหมีองคประกอบทางเคมี

แตกตางกันบาง โดยรําหยาบจะมีโปรตีน, ไขมัน, เสนใยหยาบ, เถา, แรธาตุบางชนิด และวิตามินบาง

ชนิด มากกวารําละเอียด ยกเวนคารโบไฮเดรต ดังนั้นจึงมีการนํารําขาวไปสกัดเปนน้ํามัน สกัดโปรตีน 

และสารอาหารอ่ืนเปนผลิตภัณฑที่มีมูลคาสูงข้ึนไดจากเดิมที่ใชเปนอาหารสัตวเทานั้น รําขาวนอกจาก

จะประกอบดวยสารอาหาร เชน โปรตีน, ไขมัน, เสนใยหยาบ, เถา, แรธาตุ ที่จําเปน และวิตามิน

หลายชนิดแลว ยังประกอบดวยเอนไซม, จุลินทรีย, แมลง และสิ่งเจือปนที่ไมพึงประสงคอีกมากมาย 

ยิ่งถากระบวนการการแปรรูปไมมี การควบคุมที่เหมาะสมในข้ันตอนสุดทายท่ีไดรําออกมาแตละ

ขั้นตอน และการนํามารวมกับสวนอื่นๆ ยิ่งจะทําใหมีสิ่งเจือปนมาก แตอยางไรก็ตามรําขาวก็ยัง 

มีคุณคาทางอาหารมากสําหรับการใชเปนอาหารสัตว (Luh, 2534) 

 รําละเอียดที่ปรับปรุงคุณภาพดีแลวสามารถนําไปใชเปนสวนผสมอาหารเด็กออน รําขาวที่

ผานการอบใหคงตัวแลวแบบธรรมดา และแบบรําสกัดไขมันแลว สามารถนําไปใชเปนสวนประกอบ

ของผลิตภัณฑอาหารไดหลายชนิด อรอนงค และคณะ (2544) ทดลองผลิตอาหารวางเพ่ือสุขภาพ

แบบกรอบพอง โดยใชเครื่องเอกซทรูเดอร มีสวนผสมดังนี้ คือ ขาวโพดเกล็ด รอยละ 70, โปรตีน 

ถั่วเหลืองสกัด (Soy protein isolate) รอยละ 10.5 แปงถ่ัวเหลือง ไขมันเต็ม รอยละ 4 รําขาวผาน 

การทําใหคงตัวแลว รอยละ 10 และปรุงรสดวยกลิ่นรสบารบีคิว เสรมิวิตามิน และเกลือไอโอดีน ไดรับ

การยอมรับจากผูบริโภคในเกณฑดี มีคุณคาทางอาหารโดยมีโปรตีน, เสนใยอาหาร, วิตามิน และ 

เกลือแรเพ่ิมขึ้น (อรอนงคและคณะ, 2544) 
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ตารางที่ 2.4 องคประกอบทางเคมีของรําหยาบและรําละเอียดจากขาว 

 

องคประกอบทางเคมี  รําหยาบ รําละเอียด 

โปรตีน (รอยละ Nx6.25) 

ไขมัน (รอยละ) 

เสนใยหยาบ (รอยละ) 

คารโบไฮเดรต รอยละ) 

เถา (รอยละ) 

- แคลเซียม (มิลลิกรัม/กรัม) 

- แมกนีเซียม (มิลลิกรัม/กรัม) 

- ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม/กรัม) 

- ไฟทิน ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม/กรัม) 

- ซิลิกา (มิลลิกรัม/กรัม) 

- สังกะสี (ไมโครกรัม/กรัม) 

วิตามิน 

- ไทอะมีน (บี 1) (ไมโครกรัม/กรัม) 

- ไรโบฟลาวิน (บี 2) (ไมโครกรัม/กรัม) 

- ไนอะซิน (ไมโครกรัม/กรัม) 

12.0-15.6 

15.0-19.7 

7.0-11.4 

34.1-52.3 

6.6-9.9 

0.3-1.2 

5-13 

11-25 

9-22 

6-11 

43-258 

 

12-24 

1.8-4.3 

267-499 

11.8-13.0 

10.1-12.4 

2.3-3.2 

51.1-55.0 

5.2-7.3 

0.5-0.7 

6-7 

10-22 

12-17 

2-3 

17-60 

 

3-19 

1.7-2.4 

224-389 

 

หมายเหต:ุ ปริมาตรองคประกอบทางเคมี คิดที่ความชื้น รอยละ 14 

ที่มา: Luh. (2534) 

 

 2.2.2 ขาวไรซเบอรรี ่

 ขาวไรซเบอรรรี่ (Riceberry) เปนผลงานการปรับปรุงพันธุขาวของ รศ.ดร. อภิชาติ 

วรรณวิจิตร และทีมนักวิจัย ศูนยวิทยาศาสตรขาว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ขาวไรซเบอรรี่เปนขาวที่

เกิดมาใหมซึ่งไดมาจากการผสมขามพันธุระหวางขาวเจาหอมนิล ซึ่งถือวาเปนพันธุพอ และ ขาวขาว

ดอกมะลิ 105 ที่เปนพันธุแม โดยไดลักษณะที่ดีและเดนออกมาเปนขาวไรซเบอรรี่ท่ีมีลักษณะเปนขาว

เจาสีมวงเขม (เหมือนลูกเบอรรี่ที่มีสีมวงเขมเมื่อสุก) เมล็ดเรียวยาว ผิวมันวาว ถาเปนขาวกลองจะมี

กลิ่นหอมเฉพาะตัว และมีความนุมนวลและยืดหยุนเพราะลักษณะของเสนใย ทําใหมีรสชาติหอมหวาน

กลมกลอมชวนรับประทาน ขาวไรซเบอรรี่นี้สามารถปลูกไดตลอดป อายุเก็บเก่ียว 130 วัน ใหผลผลิต

ปานกลาง สามารถตานทานตอโรคไหม แตไมตานทานโรคหลาว จึงควรเปลี่ยนเมล็ดพันธุทุกรอบการ
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ปลูก การปลูกขาวพันธุนี้จึงไดรับการเอาใจใสเปนพิเศษ ซึ่งการทํานาแบบเกษตรอินทรียจะทําใหขาว

ไรซเบอรรี่ที่มีคุณคาทางโภชนาการในปริมาณสูงตามลักษณะพันธุมากที่สุด (อภิชาติ และคณะ, 2548) 

 1) ลักษณะประจําพันธุ  

 ตนขาวไรซเบอรรี่มีความสูง 105-110 เซนติเมตร อายุเก็บเก่ียว 130 วัน ใหผลผลิต 

300-500 กิโลกรัม/ไร ความเปนของขาวกลอง รอยละ 76 ความเปนสัดสวนของขาวเต็มเมล็ด รอยละ 

50 ความยาวของเมล็ดขาวเปลือก 11 มิลลิเมตร ขาวกลอง 7.5 มิลลิเมตร ขาวขัด 7.0 มิลลิเมตร  

 2) คุณสมบัติทางโภชนาการของขาวไรซเบอรรี ่

 คุณสมบัติเดนทางดานโภชนาการของขาวไรซเบอรรี่ คือเปนขาวหอมที่มีสารตาน

อนุมูลอิสระสูง ไดแก เบตาแคโรทีน แกมมาโอไรซานอล วิตามินอี แทนนิน สังกะสี โฟเลตสูง มีดัชนี

น้ําตาลต่ํา-ปานกลาง นอกจากนี้ขาวกลองไรซเบอรรี่ รําขาวไรซเบอรรี่ และน้ํามันรําขาวไรซเบอรรี่  

ยังมีคุณสมบัติตานอนุมูลอิสระที่ดีเหมาะสําหรับใชทําผลิตภัณฑอาหารเชิงบําบัด (กองบรรณาธิการ

การเกษตร, 2557) 

 

ตารางที่ 2.5 องคประกอบทางเคมีและคุณสมบัติของขาวไรซเบอรรี่ 

 

      องคประกอบทางเคมีและคุณสมบัต ิ ปริมาณ 

ปริมาณอะมิโลส 

อุณหภูมิแปงสุก 

ธาตุเหล็ก 

ธาตุสังกะส ี

โอเมกา 3 

วิตามินอี 

โฟเลต 

เบตาเคโรทีน 

โพลีฟนอล 

แทนนิน 

แกมมา-โอไรซานอล 

สารตานอนุมูลอิสระชนิดละลายในน้ํา 

สารตานอนุมูลอิสระชนิดละลายในไขมัน 

รอยละ 15.6 

< 70 °C 

13-18 mg/kg 

31.9 mg/kg 

25.51 mg/100 g 

678 µg/100 g 

48.1 µg/100 g 

63 µg/100 g 

113.5 mg/100 g 

86.33 mg/100 g 

462 µg/ g 

47.5 mg ascorbic acid quivalent /100 g 

33.4 mg trolox quivalent /100 g 

 

ที่มา: อภิชาติ และคณะ (2548) 
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  3) ประโยชนของขาวไรซเบอรรี ่

  3.1) สําหรับสตรีมีครรภ ขาวไรซเบอรรี่ มีดัชนีน้ําตาลต่ํา ชวยปองกันการเกิดครรภ

เปนพิษ มีโฟเลตสูง ชวยปองกันบุตรในครรภจากโรคปากแหวงเพดานโหว และมีธาตุเหล็กสูง ที่สตรีมี

ครรภมีความตองการมากกวาคนปกติ 

  3.2) สําหรับผูสูงวัย ขาวไรซเบอรรี่ ชวยบํารุงรางกาย ชะลอความแก บํารุงสายตา 

บํารุงประสาท และเสริมสรางประสิทธิภาพในการไหลเวียนของโลหิต ลดอัตราเสี่ยงของโรคหัวใจ 

เบาหวาน ความดันโลหิตสูง สมองเสื่อม 

  3.3) สําหรับผูปวยที่เปนโคเบาหวานและโรคอวน ขาวไรซเบอรรี่ มีดัชนีน้ําตาลต่ํา และ

เสนใยอาหาร ชวยในเรื่องการควบคุมน้ําหนัก ควบคุมน้ําตาล ระบบขับถาย ลดระดับไขมันและ

โคเลสเตอรอล (กองบรรณาธิการการเกษตร, 2557) 

 

2.3 การทดสอบความชอบหรือการยอมรับ 

 2.3.1 ประวัติการทดสอบทางประสาทสัมผัสและการจําแนกการทดสอบ 

 การทดสอบทางประสาทสัมผัสของมนุษยมีมาเปนเวลาหลายรอยปแลวในการประเมิน

คุณภาพของอาหาร จริงๆ แลวคนเราตางก็มีความคิดเห็น (Judgment) ตออาหารที่คนเราดื่มหรือ

รับประทานเขาไปอยูแลว แตก็ไมไดหมายความวาความคิดเห็นทุกอยางจะเปนประโยชนหรือวาใครๆ 

ก็สามารถท่ีจะเปนผูทดสอบได ในอดีตการจะทราบวาอาหารที่ผลิตข้ึนมีคุณภาพดีหรือไมนั้นมักจะ

ขึ้นอยูกับการทดสอบโดยผูเชียวชาญเพียงคนเดียว (Single expert) การใชผูเชี่ยวชาญเพียงคนเดียวนี้

สวนใหญจะใชในโรงงานเบียร ไวน ผลิตภัณฑนมและผลิตภัณฑชนิดอ่ืนๆ 

 แตในปจจุบัน การทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยใชกลุมผูทดสอบ (Panelist หรือ 

Assessor) ไดเขามาแทนผูเชี่ยวชาญเพียงคนเดียวในการทดสอบผลิตภัณฑหนึ่ง การเปลี่ยนแปลงนี้

เนื่องมาจากสาเหตุหลายประการ การใชผูทดสอบหลายๆ คนใหผลที่นาเชื่อถือกวาผูทดสอบเพียงคน

เดียว และทําใหความเสี่ยงตางๆ ที่อาจเกิดขึ้นไดลดลง เชน บางครั้งผูเชี่ยวชาญเพียงคนเดียวอาจ

เจ็บปวย ลาพักรอนไปทองเที่ยว ปลดเกษียณ เสียชีวิต หรือไมอาจสามารถทําการทดสอบไดอีกตอไป 

บางครั้งผูเชี่ยวชาญอาจจะไมสามารถสะทอนความคิดเห็นของผูบริโภคตามความตองการที่แทจริงๆ 

ได  อยางไรก็ตาม บางโรงงานก็ยังคงใชผูเชี่ยวชาญเพียงคนเดียว  เชน โรงงานผลิตไวน เปนตน 

 วิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัส ประกอบดวยชุดเทคนิคในการดําเนินการทดสอบ 

รวมท้ังการบันทึกผลตางๆ เพื่อใชในโรงงานและการวิจัยตางๆ ผูนําการทดสอบ (Panel leader หรือ 

Sensory specialist) ตองพึงระวังเสมอวาวิธีการทดสอบนั้นกระทําดวยความเหมาะสม จะมีวิธีการ

ทดสอบนั้นดวยการกระทําดวยความเหมาะสม จะมีวิธีการใหญๆ อยู 3 กลุมในการทดสอบประสาท

สัมผัส ซึ่งแตละวิธีการจะมีจุดมุงหมายในการทดสอบตกตางกันและใชผูทดสอบที่ไดรับการคัดเลือกมา
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ดวยวิธีการที่แตกตางกัน ถึงแมวาในแตละกลุมจะมีบางวิธีที่มีความคลายคลึงกันบางไมมากก็นอย  

แตจุดประสงคของการทดสอบในแตละกลุมนั้นจะมีความแตกตางกันเปนอยางมาก 

 การทดสอบทางประสาทสัมผัสกลุมแรกนั้น เปนการทดสอบทางประสาทสัมผัสที่งายที่สุด 

คือ การตอบคําถามวาผลิตภัณฑทั้ง 2 ตัวอยางนี้มีความแตกตางกันหรือไม เราเรียกการทดสอบชนิดนี้วา  

การทดสอบแยกความแตกตาง (Discrimination test /Simple difference) การวิเคราะหผลการทดสอบ

ที่ไดจะใชหลักสถิติเขามาชวย โดยการนับความถี่ (Frequency) และสัดสวน 

 2.3.2 ความสําคัญของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 สามารถใชเครื่องมือในการวัดคุณลักษณะของผลิตภัณฑ และวัดการยอมรับของ

ผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ เนื่องจากวิธีการนี้เก่ียวของกับมนุษยจึงมีนักวิทยาศาสตรหลายสาขา เชน 

จิตวิทยา เคมี วิศวกรรม เทคโนโลยีการอาหาร และสถิติ พยายามรวมตัวกันเพื่อศึกษาใหเขากันเพ่ือ

ศึกษาใหเขาใจพฤติกรรมของมนุษยเปนเครื่องมือในการวัดคุณสมบัติของผลิตภัณฑ และหา

ความสัมพันธกับการยอมรับของมนุษย 

 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสไดถูกยกระดับมาเปนสาขาทางวิทยาศาสตร  

ใชประโยชนเหมือนเปนเครื่องมอื วัดโดยตรง มีความนาเชื่อถือและถูกตองแนนอนในระดับหนึ่ง หากมี

การเลือกใชวิธีที่ถูกตองสวนใหญงานวิจัยทางดานการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสจะเกี่ยวของ

กับอาหารเปนสวนใหญ โดยเนนกลิ่นและรสชาติ แตก็สามารถประเมินคุณภาพของผลิตภัณฑอ่ืนได

ดวย เชน การวัดเนื้อสัมผัส ซึ่งใชไดกับผาไหม หนัง ไม เยื่อกระดาษ และผลิตภัณฑอื่นๆ ที่ไมใช

อาหาร การประเมินกลิ่น อาจใชไดกับ สบู น้ําหอม โลชั่น แชมพู เปนตน การประเมินลักษณะอ่ืนๆ  

ที่มองเห็น เชน สี ความเปนมันเงา ขนาด รูปราง และตําหนิของผลิตภัณฑ เปนตน (ปราณี, 2547) 

 2.3.3 การประเมินคาทางประสาทสัมผัส (Sensory evaluation) 

 1) การเมินคาทางประสาทสัมผัส (Sensory evaluation) คือ วิธีการทางวิทยาศาสตรที่

ใชเพ่ือ วัด วิเคราะห และแปลความขณะที่รับความรูสึก สัมผัสโดยการเห็น การไดยิน การไดกลิ่น การ

ชิมรส และการสัมผัส 

 2) คาทางประสาทสัมผัสหรือคุณภาพทางประสาทสัมผัสท้ังหา ไดแก ตา หู ลิ้น จมูก 

และผิวหนังสวนตางๆ ของรางกาย เปนเครื่องวัดคุณภาพของผลิตภัณฑท่ีออกมาในคุณลักษณะของ

ผลิตภัณฑ เชน สี ขนาด รูปราง กลิ่นรส และเนื้อสัมผัส เปนตน 

 3) การวัดคุณภาพทางออม (Subjective measurement) จะทําการประเมินคุณภาพ 

ทางประสาทสัมผัส โดยใชมนุษยเปนเครื่องทดสอบ แทนเครื่องมือ หรืออุปกรณในการวัดคาตางๆ  

 4) การวัดคุณภาพโดยตรง (Objective measurement) จะใชเครื่องมือ หรืออุปกรณใน

การวัดคาทางเคมี หรือการวัดคาทางกายภาพตางๆ เพ่ือใชวัดคาของผลิตภัณฑ 

 2.3.4 การทดสอบทางประสาทสัมผัสในผูบริโภค 

 โดยปกติแลวการทดสอบทางประสาทสัมผัสในผูบริโภค จะดําเนินการเมื่อสิ้นสุด

ระยะเวลาของการพัฒนาผลิตภัณฑสูตรใหมเรียบรอยแลว การทดสอบทางประสาทสัมผัสจะกระทํา
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หลังเสร็จสิ้นการสํารวจและการวิจัยการตลาด ขอแตกตางประการสําคัญระหวางการทดสอบประสาท

สัมผัสในผูบริโภคและการวิจัยทางการตลาดก็คือ การทดสอบทางประสาทสัมผัสในผูบริโภคมักจะ

ดําเนินการโดยการติดเลขสุม 3 ตัวไวบนภาชนะ ในขณะที่การวิจัยทางการตลาดมักจะทําโดยไมใช

รหัสเลข 3 ตัว แตนําเสนอผลิตภัณฑในลักษณะที่อยูในหีบหอหรือภาชนะบรรจุที่มีตราหรือยี่หอ 

(Brand) ติดอยูรวมทั้งการทดสอบทางประสาทสัมผัสในผูบริโภคนั้น ผูวิจัยมีความสนใจในแงที่

ผูบริโภคชอบผลิตภัณฑนั้นๆ หรือไม ชอบมากกวายี่หออื่นๆ หรือไม หรือวาผลิตภัณฑนี้ไดรับ 

การยอมรับหรือไม โดยอยูบนหลักการของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสท่ีปรากฏ 

 การทดสอบทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคสําหรับผลิตภัณฑอาหารหรือสินคาสําหรับ                   

การบริโภคท้ังหลายนั้น มีจุดหมายหลักอยู 2 ประการใหญๆ คือ การวัดความชอบ (Measurement 

of Preference) และการวัดการยอมรับ (Measurement of Acceptance)   

 1) การวัดความชอบ (Measurement of Preference) ในการวัดความชอบนั้น ผูทดสอบที่

เปนผูบริโภค จะเลือกผลิตภัณฑหนึ่งท่ีไดรับความชอบมากกวาอีกผลิตภัณฑหนึ่งหรือผลิตภัณฑอ่ืนๆ 

 2) การวัดการยอมรับ (Measurement of Acceptance) ในการวัดการยอมรับผูทดสอบ

ที่เปนผูบริโภคจะใหคะแนนความชอบของผูบริโภคลงสเกล การวัด การยอมรับสามารถดําเนินการโดยใช

ผลิตภัณฑเพียงชนิดเดียวได และไมตองการการเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑอื่นๆ อยางไรก็ตาม วิธีการที่มี

ประสิทธิภาพสามารถกระทําไดโดย การวิเคราะหคะแนนการยอมรับของผูบริโภคในการทดสอบผลิตภัณฑ 

 2.3.5 การทดสอบการยอมรับโดยการใชสเกลแบบ Hedonic (Hedonic scaling) 

 วิธีการที่ไดรับความนิยมมากที่สุดในการทดสอบการยอมรับ คือ 9-Point hedonic 

scale ซึ่งรูจักกันในอีกชื่อหนึ่งวา Degree of liking scale การใช Hedonic scale นั้นจะอยูบน

หลักการที่วาความชอบของผูบริโภคนั้น สามารถถูกจําแนกไดโดยคาของการตอบสนอง (ความชอบและ

ความไมชอบ) ที่เกิดข้ึน สามารถใช 9-Point hedonic scale งายมาก และการแปรผลก็กระทําไดงาย 

ไดรับการยอมรับในการประเมินอาหาร เครื่องดื่มและผลิตภัณฑอื่นๆ ที่ไมใชอาหารอยางแพรหลาย 

Hedonic rating หรือการใหคะแนนการยอมรับนั้น อาจไดรับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงสภาวะ

ของการทดสอบได เชน ทดสอบภายใตสภาวะของหองทดสอบและทดสอบภายในหองอาหาร เปนตน 

แตลําดับของความชอบในตัวอยางนั้น ปกติแลวจะไมถูกกระทบเทาไรนัก พูดอีกนัยหนึ่ง คือ คา 

Magnitude สมบูรณ (Absolute magnitude) ของ Hedonic score อาจเพิ่มขึ้นหรือลดลงก็ได 

 นักวิจัยหลายๆ ทานไดยืนยันวา สเกลนี้สามารถเชื่อถือไดและมีความเสถียรตอ                   

การตอบสนองสูง วิธีนี้มีความอิสระจากพื้นที่ที่ใชในการทดสอบ การลดสเกลลงเหลือ 7 หรือ 5 หรือ  

3 สามารถกระทําได เพราะวามีบางที่บางครั้งผูทดสอบจะไมมีปฏิกิริยาตอบสนองหรือแสดงออกที่

ระดับสูงๆ หรือต่ําๆ มากนัก (ปราณี, 2547) 

 

 

 



30  
ตารางที่ 2.6 สเกลฮีโดนิกที่ใชในการทสอบการยอมรับของวิธีทดสอบฮีโดนิก (Hedonic test) 

 

      สเกลตัวเลข สเกลตัวหนังสือ 

3-จุด 1 

2 

3 

ไมชอบ (Dislike) 

เฉยๆ (Neither like nor dislike) 

ชอบ (Like ) 

5-จุด 1 

2 

3 

4 

5 

ไมชอบมาก (Dislike very much) 

ไมชอบ (Dislike) 

เฉยๆ (Neither like nor dislike) 

ชอบ (Like ) 

ชอบมาก (Like very much) 

7-จุด 1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

ไมชอบมาก (Dislike very much) 

ไมชอบปานกลาง (Dislike moderately) 

ไมชอบเล็กนอย (Dislike slightly) 

เฉยๆ (Neither like nor dislike) 

ชอบเล็กนอย (Like slightly) 

ชอบปานกลาง (Like moderately) 

ชอบมาก (Like very much) 

9-จุด 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

ไมชอบเลย (Dislike extremely)  

ไมชอบมาก (Dislike very much) 

ไมชอบปานกลาง (Dislike moderately) 

ไมชอบเล็กนอย (Dislike slightly) 

เฉยๆ (Neither like nor dislike) 

ชอบเล็กนอย (Like slightly) 

ชอบปานกลาง (Like moderately) 

ชอบมาก (Like very much) 

ชอบเปนพิเศษ (Like extremely) 

 

ที่มา: ปราณี (2547) 
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2.4 เลมงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 ระภีพร (2556) ศึกษาเรื่อง การทําขนมปงขาไกเสริมไขขาวเค็ม พบวา ปริมาณสัดสวนที่

เหมาะสมของไขขาวเค็มดิบในขนมปงขาไก 3 ระดับ คือ รอยละ 5 10 และ 15 เมื่อนําไปประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใชผูทดสอบจํานวน 40 คน ปริมาณไขขาวเค็มดิบในขนมปงขาไก  

รอยละ 10 มีผูยอมรับสูงท่ีสุด และมีปริมาณโปรตีนเพ่ิมขึ้นจากขนมปงขาไกตํารับพื้นฐาน 

 วัฒนาภรณ และคณะ (2555) ศึกษาเรื่อง การพัฒนาขนมปงและคุกก้ีผสมผักและผลไม

สําหรับเด็ก มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษา 1) ปริมาณผักและผลไมที่เหมาะสมสําหรับเติมลงในผลิตภัณฑ

ขนมปงและคุกก้ี 2) การยอมรับของผูบริโภค 3) ปริมาณพลังงานและสารอาหารหลักในขนมปงผสม

ผัก และคุกก้ีผสมผลไม ผลจากการทดลองผลิตขนมปงผสมผัก สูตรที่เติมแครอท ตําลึง และสาระ

แหน รอยละ 3.85 1.15 และ 0.77 โดยน้ําหนัก ไดรับการยอมรับจากผูทดสอบจํานวน 100 คน (เด็ก

ชั้นประถมศึกษาปที่ 5) โดยใหคะแนนเฉลี่ยทางดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม

เฉลี่ยเทากับ 8.29 8.17 8.31 8.36 และ 8.61 ตามลําดับ และคํานวณหาปริมาณพลังงานและ

สารอาหาร พบวา ขนมปง 1 ชิ้น 30 กรัม มีปริมาณพลังงาน 115.37 แคลอรี่ มีสารอาหาร

คารโบไฮเดรต โปรตีน และไขมัน ประมาณ 17.75 3.34 และ 3.51 ตามลําดับ ผลจากการผลิตคุกกี้

ผสมผลไม สูตรที่เติมกลวยตาก ลําไยอบแหง และมะมวงแชอ่ิม รอยละ 4.22 4.22 และ 4.22 ไดรับ

การยอมรับจากผูทดสอบจํานวน 100 คน (เด็กชั้นประถมศึกษาปที่ 5) โดยใหคะแนนเฉลี่ยทางดานสี 

กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมเฉลี่ยเทากับ 8.46 8.51 8.49 8.33 และ 8.60 

ตามลําดับ และคํานวณหาปริมาณพลังงานและสารอาหาร พบวา คุกก้ี 1 ชิ้น น้ําหนักประมาณ 5 กรัม 

ใหพลังงาน 33.34 แคลอรี่ สารอาหารคารโบไฮเดรต โปรตีน และไขมัน เทากับ 3.82 0.46 และ 1.85 

ตามลําดับ 

 จุรีมาศ (2550) ศึกษาเรื่อง ขนมปงกรอบจากแปงขาวเจาหอมนิลเพ่ิมแคลเซียมจากกระดูก

ปลา เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑใหมีคุณคาทางโภชนาการโดยเฉพาะแคลเซียมที่มีมากในกระดูกปลาผง 

และธาตุเหล็กในแปงขาวเจาหอมนิล จากการทดลองพบวา แปงขาวเจาหอมนิลสามารถทดแทนแปง

สาลีในขนมปงกรอบ รอยละ 20 ของน้ําหนักแปงสาลี และสามารถเสริมกระดูกปลาผงในขนมปง

กรอบจากแปงขาวเจาหอมนิล รอยละ 2 ของน้ําหนักทั้งหมด จากการทดสอบการยอมรับ และ

ความชอบของผูบริโภคขนมปงกรอบจากแปงขาวเจาหอมนิลเพ่ิมแคลเซียมจากกระดูกปลา จํานวน 

200 คนพบวา ผูบริโภครอยละ 83 มีการยอมรับในผลิตภัณฑ และผูบริโภคสวนใหญใหคะแนน

ความชอบอยูในระดับชอบเล็กนอย โดยผูบริโภคเห็นวาเปนผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพ ไมเปนอันตราย 

ราคาไมแพงและเปนทางเลือกหนึ่งของผูบริโภค  

 วันเพ็ญ (2548) ศึกษาเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑเนยถั่วลิสงผสมรําขาว การผลิตเนยถั่วลิสงผสม

รําขาว ใชถั่วลิสงอบที่อุณหภูมิ 160°ซ เปนเวลา 20 นาที รําขาวอบที่อุณหภูมิ 110°ซ เปนเวลา 20 
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นาที อัตราสวนที่เหมาะสมของถ่ัวลิสงตอรําขาวอบเปน 9:1 การใชน้ํามันปาลมที่ผานการไฮโดรจิเนชัน

กับน้ํามันปาลมในอัตราสวน 3:1 ปริมาณเกลือและน้ําตาลเทากับ รอยละ 0.8 และ รอยละ 5 ของ

น้ําหนักถ่ัวลิสงและรําขาวตามลําดับ เมื่อนํามาทดสอบกับผูบริโภคสวนใหญมีความพึงพอใจในตัว

ผลิตภัณฑ รอยละ 80 

 สุรียพร (2545) ศึกษาเรื่อง การพัฒนาขนมปงกรอบแทงเติมรําขาวเจาสกัดไขมันลดปริมาณ

ลิกนิน มีวัตถุประสงคที่จะพัฒนาขนมปงกรอบอบแทง โดยใชรําขาวเจาสกัดไขมันลดปริมาณลิกนิน 

เมื่อนํารําขาวเจาสกัดไขมันลดปริมาณลิกนิน มาใชทดแทนแปงสาลีในขนมปงกรอบแทง ในปริมาณ 

รอยละ 10, 15 และ 20 จากการประเมินผลการยอมรับทางประสาทสัมผัส ในกลุมตัวอยางซึ่งเปนเด็ก

วัยเรียน จํานวน 60 คน โดยใชแบบสอบถามคะแนนความชอบในดานตางๆ 7 ระดับ พบวา ขนมปง

กรอบแทงที่มีปริมาณรําขาวเจาสกัดลดปริมาณลิกนิน รอยละ 10 ไดรับการยอมรับมากที่สุด  

 อโนชา (2545) ศึกษาเรื่อง ผลของโปรตีนไอโซเลตจากถ่ัวเหลืองและรําขาวตอผลิตภัณฑ

อาหารขบเคี้ยวเสริมโปรตีนและเสนใยอาหารแบบกรอบพองดวยการเอกซทรูชัน การผลิตอาหาร 

ขบเคี้ยวเสริมโปรตีนและใยอาหาร 9 สูตร (SBI-SB9) ประกอบดวยขาวโพดเกล็ดรอยละ 65-70,  

แปงถั่วเหลืองไขมันเต็ม รอยละ 4, น้ําตาล รอยละ 3, น้ํามันพืช รอยละ 2, วิตามินผสม รอยละ 1 

ผสมโปรตีนไอโซเลตจากถั่วเหลืองและรําขาวไขมันเต็มแตกตางกันรอยละ 7.5, 10.0 และ 12.5 ทําให

สุกพองดวยการเอกซทรูชันโดยเครื่องเอกซทรูเดอรสกรูคูที่ 160°ซ พบวา การเพิ่มปริมาณโปรตีนไอโซ

เลตจากถ่ัวเหลืองและรําขาวไขมันเต็มในสวนผสมทั้ง 3 ระดับ มีผลตอคุณสมบัติทางกายภาพของ

ผลิตภัณฑ ผลิตภัณฑมีอัตราการสวนการขยายตัวต่ําลง มีความหนาแนนมากขึ้น มีเนื้อสัมผัสแนนขึ้น 

ผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวทั้ง 9 สูตรมีปริมาณโปรตีน เสนใยอาหาร กรดแอมิโนไลซีน และกรดไฟทิก 

เพ่ิมข้ึน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ตามการเพ่ิมของปริมาณโปรตีนไอโซเลตจากถ่ัวเหลืองและรําขาว

ไขมันเต็มในสวนผสม จากคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัส (คะแนนความชอบ 1-9 

คะแนน) ปรากฏวา ผลิตภัณฑที่มีสวนผสมของโปรตีนไอโซเลตจากถั่วเหลือง รอยละ 12.5 และรําขาว

ไขมันเต็มรอยละ 7.5 (สูตร SB7) เปนสูตรที่เหมาะสมที่สุด และมีคะแนนความชอบ 7.2 คะแนน ผลิตภัณฑ

อาหารขบเคี้ยวกลิ่นบารบีคิวจากสูตร SB7 ประกอบดวยโปรตีนรอยละ 16.8 (รอยละ 10 ของ RDI)

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

 

วิธีการดําเนินการ 

  

 

 การศึกษาครั้งนี้เปนการศึกษาวิจัยเชิงทดลอง (Experimental Research) เพื่อศึกษา

กระบวนการการผลิตขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ ซึ่งไดใชวัตถุดิบเครื่องมือและอุปกรณในการ

ผลิตและการประเมินคุณภาพ มีวิธีการดําเนินการศึกษาดังนี้ 
 

3.1 วัตถุดิบและอุปกรณ 

 3.1.1 วัตถุดิบ ประกอบดวย 

 3.1.1.1 แปงสาลีทําขนมปง (ตรา หงสขาว) 

 3.1.1.2 ยีสตสําเร็จรูปชนิดจืด (ตรา Fermipan) 

 3.1.1.3 เนยสดชนิดเคม็ (ตรา ออรคดิ) 

 3.1.1.4 เนยขาว (ตรา อิมพีเรียล) 

 3.1.1.5 เกลือปน (ตรา ปรุงทิพย) 

 3.1.1.6 น้ําตาลทราย (ตรา ลิน) 

 3.1.1.7 นมผง (ตรา คารเนชัน วันพลัส สมารทโกร) 

 3.1.1.8 นมสดรสจืด (ตรา เมจิ) 

 3.1.1.9 น้ําสะอาด 

 3.1.1.10 รําขาวไรซเบอรรี่ (จากโรงสี ต.อูทอง อ.อูทอง จ.สุพรรณบุรี) 

 3.1.2 อปุกรณท่ีใชในการผลิต 

 3.1.2.1 อางผสม 

 3.1.2.2 ไมคลึงแปง 

 3.1.2.3 ที่รอนแปง 

 3.1.2.4 ไมพายซิลิโคน 

 3.1.2.5 แปรงทาเนย 

 3.1.2.6 ตะแกรงพักขนม 

 3.1.2.7 ถาดสําหรับอบ 

 3.1.2.8 ทีต่ัดแปง 

 3.1.2.9 ผาขาวบาง 
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 3.1.2.10 ซองพลาสติกบรรจุสารกันชื้น (ซิลิกาเจล) (สั่งซื้อจาก www.dud-d.com) 

 3.1.2.11 เครื่องผสมอาหาร (เครื่องหมายการคา Kenwood) 

 3.1.2.12 เตาอบ (เครื่องหมายการคา Smeg) 

 3.1.2.13 ตะแกรงรอน ขนาด 80 เมช 

 3.1.2.14 เครื่องชั่งแบบดิจิตอล ทศนิยม 2 ตําแหนง (เครื่องหมายการคา Camry) 

 3.1.2.15 พลาสติกถนอมอาหาร (เครื่องหมายการคา M- wrap) 

 3.1.2.16 กระปุกพลาสติกบรรจุอาหาร  

 3.1.3 อปุกรณท่ีใชวิเคราะหทางกายภาพ 

 3.1.3.1 เครื่องวิเคราะหเนื้อสัมผัสอาหาร (Texture analysis) (เครื่องหมายการคา  

  METEK รุน TA1SC) 

 3.1.4 อปุกรณท่ีใชในการวิเคราะหทางประสาทสัมผัสและการยอมรับในผลิตภัณฑ 

 3.1.4.1 ถวยพลาสติก ขนาด 1 ออนซ 

 3.1.4.2 ฉลากสติกเกอรติดรหัสตัวอยาง 

 3.1.4.3 น้ําดื่มบรรจุแกว 

 3.1.4.4 แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 3.1.4.5 แบบสอบถามการยอมรับผลิตภัณฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี ่

 3.1.4.6 ปากกา 

 3.1.5 อปุกรณท่ีใชในการวิเคราะหและประมวลผลขอมูล 

 3.1.5.1 คอมพิวเตอร 

 3.1.5.2 โปรแกรมวิเคราะหทางสถิติสําเร็จรูป 

 

3.2 วิธีการดําเนินการทดลอง 
 3.2.1 ศึกษาสูตรพื้นฐาน 

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

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

นําตัวอยางท่ีผลิตขึ้นมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ทางดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวม ดวยวิธีการใหคะแนน 5 ระดับ (5- Point hedonic scale) (1 หมายถึง ไมชอบ

มาก, 2 หมายถึง ไมชอบ, 3 หมายถึง เฉยๆ , 4 หมายถึง ชอบ, 5 หมายถึง ชอบมาก) โดยใชผูทดสอบ

เปนนิสิตสาขาวิชาคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา จํานวน 50 คน นําผล

มาวิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of  Variance – ANOVA) เพ่ือคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานที่เหมาะสม

มาศึกษาในข้ันตอนตอไป 
 



35  
ตารางที่ 3.1 สูตรพ้ืนฐานของขนมปงขาไก 

 

สวนผสม 

ปริมาณสวนผสมในแตละสูตร  

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

กรัม รอยละ กรัม รอยละ กรัม รอยละ 

ตัวขนมปงขาไก       

แปงสาลี 1,000 61.18 1,000 52.25 1,000 59.81 

ยีสตสําเร็จรูปชนิดจืด 2 0.12 10 0.52 2 0.12 

เนยสดชนิดเคม็ 20 1.22 - - - - 

เกลือปน - - 7 0.37 - - 

นมผง - - 30 1.57 - - 

น้ําสะอาด 440 26.92 600 31.35 500 29.90 

น้ําตาลทราย 22.5 1.38 100 5.22 35 2.09 

เนยขาว - - 50 2.60 20 1.20 

สําหรับทาขนมปงขาไกกอนอบ      

นมสด 50 3.06 - - - - 

สําหรับทาขนมปงขาไกหลังอบ      

เนยสดชนิดเคม็ 100 6.12 110 5.75 100 5.98 

เกลือปน - - 7 0.37 15 0.90 

 

ที่มา:  สูตรท่ี 1 อัมรินทร Cuisine (2560) 

 สูตรที่ 2 ทิพาวรรณ (2533) 

 สูตรที่ 3 อัมรินทร Cuisine (2557) 

  

 วิธีการทําขนมปงขาไก 

  1) รอนแปงสาลี นมผง รวมกัน ใสยีสตเคลาใหเขากัน  

  2) ผสม น้ํา น้ําตาล และเกลือ ในสวนผสมแปง เติมเนย นวดจนแปง มีลักษณะเนียนนุม  

  3) พักกอนโด ประมาณ 35-45 นาที นํามานวดไลอากาศ 

  4) ตัดโดกอนละ 10 กรัม คลึงใหเปนกอนกลมๆ พัก 5-10 นาที นําแปงมารีดคลึงให

เปนเสนยาวประมาณ 6 นิ้ว วางบนถาดเนยขาว พักใหขึ้นเทาตัว ประมาณ 1 ชั่วโมง 
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  5) อบดวยความรอน 180 องศาเซลเซียส เวลา 15-20 นาที จนมีสีเหลือง  

ทาดวยเนยผสมเกลือ ขณะที่ขนมยังรอน (สําหรับสตูรที่ 1 ตองทานมสดกอนเขาเตาอบ) 
 

รอนแปงสาลี นมผง รวมกัน เติมยีสต 
 

ผสม น้ํา น้ําตาล และเกลือ ในสวนผสมแปง 
 

เติมเนย นวดจนแปงมีลักษณะเนียนนุม 
 

พักกอนโด ประมาณ 34-45 นาท ี
 

นํามานวดไลอากาศ 
 

ตัดโดกอนละ 10 กรัม คลึงกลมพัก 5-10 นาท ี
 

รีดคลึงใหเปนเสนยาวประมาณ 6 นิ้ว วางบนถาดทาไขมัน พักใหข้ึนเทาตัว ประมาณ 1 ชั่วโมง 
 

ทาดวยนมสด (เฉพาะสูตรที่1) 
 

อบไฟประมาณ 180 องศาเซลเซียส เวลา 15-20 นาท ี
 

นําออกมาทาเนยสดผสมเกลือขณะที่ขนมยังรอน 

ภาพที่ 3.1  กรรมวิธีการผลิตขนมปงขาไกสูตรพ้ืนฐาน 

  

 3.2.2 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของรําขาวไรซเบอรรี่ท่ีใชเสริมในขนมปงขาไก 

 นํารําขาวไรซเบอรรี่มารอนดวยกระชอนที่มีความละเอียด 80 เมช เพื่อกรองสิ่ง

แปลกปลอมท่ีติดมากับรําขาว เชน กรวด หิน ฟาง เปลือกขาว และอ่ืนๆ โดยรอนทั้งหมด 3 ครั้ง 

(อโนชา, 2545) นํามาเสริมในแปงสาลีในสูตรพ้ืนฐานขนมปงขาไกที่ไดคะแนนสูงสุดจากการประเมิน

ทางประสาทสัมผัส รอยละ 5, 10, 15 และ 20 ของปริมาณแปงสาลีที่ใชในสูตร (ตารางที่ 3.2) นํา

ตัวอยางที่ผลิตขึ้นมาทั้ง 6 ตัวอยาง มาวัดคุณภาพ ไดแก 

 3.2.2.1 คุณภาพทางกายภาพ ไดแก คาสี ดวยเครื่องวัดสี และวิเคราะหเนื้อสัมผัสอาหาร 

ทางดานความกรอบ ดวยเครื่องวิเคราะหเนื้อสัมผัสอาหาร (Texture analysis)  

 3.2.2.2 ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ทางดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวม ดวยวิธีการใหคะแนน 5 ระดับ (5- Point hedonic scale) (1 หมายถึง ไมชอบ

มาก, 2 หมายถึง ไมชอบ, 3 หมายถึง เฉยๆ , 4 หมายถึง ชอบ, 5 หมายถึง ชอบมาก) โดยใช 

ผูทดสอบเปนนิสิตสาขาวิชาคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา จํานวน 50 คน 
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นําผลมาวิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of  Variance – ANOVA) เพ่ือคัดเลือกสูตรพื้นฐาน  

ที่เหมาะสมมาศึกษาในข้ันตอนตอไป 

 3.2.2.3 นําผลิตภัณฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ที่ไดรับคะแนนการประเมิน

ทางประสาทสัมผัสสูงสุด มาวิเคราะหองคประกอบทางเคมี (วิตามิน บี 1) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 3.2 รําขาวไรซเบอรรี่ 
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ตารางที ่3.2 ปริมาณการเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ในสูตรขนมปงขาไก  

 

ขนมปงขาไกสูตรเสริม 

รําขาวไรซเบอรรี่ 

ปริมาณการเสริม 

รําขาวไรซเบอรรี่ (รอยละ) 
น้ําหนัก (กรัม) 

สูตรท่ี 1 5 50 

สูตรท่ี 2 10 100 

สูตรท่ี 3 15 150 

สูตรท่ี 4 20 200 

 

 3.2.3 ศึกษาการยอมรับผลิตภณัฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี ่

 นําผลิตภัณฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ท่ีไดรับคะแนน การประเมินทาง

ประสาทสัมผัสสูงสุด มาศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ โดยใช

แบบสอบถามรวมกับการสัมภาษณ และมีตัวอยางใหประเมินผล โดยใชผูทดสอบ จํานวน 100 คน ซึ่ง

เปนบุคคลทั่วไป โดยใหรับประทานผลิตภัณฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ ใหผูทดสอบประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัสในดาน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการให

คะแนนความชอบ 5 ระดับ โดยมีการวิเคราะหผลขอมูลพ้ืนฐานสวนบุคคลของผูบริโภค และระดับ

ความสําคัญโดยใชมาตราสวนประเมินคา (Likert’s Scale) แบงออกเปน 5 ระดับ คือ มากที่สุด มาก

ปานกลาง นอย และนอยที่สุด ในการแปลความหมายของคะแนน ดังนี้ 

 

คาเฉลี่ย 1.00 – 1.80 ระดับความสําคัญ นอยที่สุด 

 1.81 – 2.60 ระดับความสําคัญ นอย 

 2.61 - 3.40 ระดับความสําคัญ ปานกลาง 

 3.41 – 4.20 ระดับความสําคัญ มาก 

 4.21 – 5.00 ระดับความสําคัญ มากที่สุด 
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3.3 สถานที่ในการดําเนินการทดลอง 

 3.3.1 หองปฏิบัติการทางอาหาร หอง 222 อาคาร 2 ชั้น 2 สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

 3.3.2 หองปฏิบัติการของสาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราขมงคลพระนคร 

 3.3.3 หองวิเคราะหเนื้อสัมผัสอาหารและวิเคราะหทางดานประสาทสัมผัส หอง 252 อาคาร 

2 ชั้น 2 สาขาวิชาคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จ

เจาพระยา 

 3.3.4 สงตัวอยางผลิตภัณฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่วิเคราะหที่สถาบันอาหาร  

  

3.4 ระยะเวลาในการดําเนินการ 
 เริ่มตั้งแต เดือนมีนาคม – กรกฎาคม พ.ศ. 2560 
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 บทที่ 4 

 

ผลการวิเคราะหขอมูล และอภิปรายผล 

 

 

4.1 ผลการคดัเลือกขนมปงขาไกสูตรพื้นฐาน  

 การศึกษาครั้งนี้ไดทําการคัดเลือกขนมปงขาไกสูตรพื้นฐานท่ีเหมาะสมจากสูตรพ้ืนฐาน  

3 สูตร ที่ใชขั้นตอนการผลิตที่เหมือนกัน แตมีสวนผสมท่ีแตกตางกัน ดังตารางที่ 3.1 และชั้นตอนการ

ผลิตขนมปงขาไก ดังแสดงในภาพที่ 4.1 ไปทดสอบทางดานประสาทสัมผัส ทั้ง 5 ดาน ไดผลการ

ทดสอบดังแสดงในภาพที่ 4.2 และตารางที่ 4.1 
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ขั้นตอนการผลิตขนมปงขาไก  

 

 

 

 

 

1. รอนแปงสาลี นมผง รวมกัน เติมยีสต  2. ผสม น้ํา น้ําตาล และเกลือ ในสวนผสมแปง 

 

 

 

 

3. เติมเนย นวดจนแปงมีลักษณะเนียนนุม  4. พักกอนโด ประมาณ 34-45 นาที 

 

 

 

 

5. นํามานวดไลอากาศ    6. ตัดโดกอนละ 10 กรัม คลึงกลมพัก 5-10 นาที

  

 

 

 

7. รีดคลึงใหเปนเสนยาวประมาณ 6 นิ้ว   8. พักใหขึ้นเทาตัว ประมาณ 1 ชั่วโมง 

 

 

 

 

9. อบไฟประมาณ 180 องศาเซลเซียส   10. นําออกมาทาเนยสดผสมเกลือขณะที่ขนมยังรอน

เวลา 15-20 นาที 

 

ภาพที่ 4.1 ข้ันตอนการผลิตขนมปงขาไก 
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 ภาพที่ 4.2 ขนมปงขาไกสูตรพื้นฐาน สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 และสูตรท่ี 3 ตามลําดับ 

 

ตารางที่ 4.1 คาคะแนนเฉลี่ยคณุภาพทางประสาทสัมผัสของขนมปงขาไกสูตรพ้ืนฐาน 

 

คุณลักษณะทางประสาท สูตรพื้นฐานขนมปงขาไก 

สัมผัส สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

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

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

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

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

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

 

หมายเหต:ุ อักษรท่ีแตกตางกันในแนวนอน หมายถึง คาคะแนนเฉลี่ยมีความแตกตางกันทางสถิติ 

    (p≤ 0.05) 

1 2 3 
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 จากตารางที่ 4.1 เม่ือนําผลิตภัณฑขนมปงขาไกสูตรพ้ืนฐาน สูตรที่ 1 2 และ 3 นําไป

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสทางดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) และความชอบ

โดยรวม ดวยวิธีการใหคะแนนความชอบ 5 ระดับ (5 – Point Hedonic Scale) ใชผูทดสอบจํานวน 

50 คน โดยผูทดสอบเปนนิสิตสาขาวิชาคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 

จํานวน 50 คน ผลจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสพบวาขนมปงขาไกสูตรพ้ืนฐาน สูตรที่ 2 

ไดรับคะแนนความชอบทางดานสี กลิ่น และรสชาติ มากกวาสูตรที่ 1 และ สูตรที่ 3 เนื่องจากมีสีที่เขม

มากกวา มีกลิ่นหอมที่ดีกวา และรสชาติที่ดีกวา โดยสูตรที่ 1 มีปริมาณน้ําตาลทราย 22.5 กรัม  ไมมี

นมผง แตมีการทานมสดหลังการอบ 50 กรัม สูตรท่ี 2 มีปริมาณน้ําตาลทราย 100 กรัม ปริมาณ 

นมผง 30 กรัม และสูตรที่ 3 มีปริมาณน้ําตาลทราย 35 กรัม ไมมีสวนผสมของนม ซึ่งปริมาณของ

น้ําตาลทราย และนม ในสวนผสมของขนมปงขาไกมีผลตอสี กลิ่นและรสชาติของขนมปงขาไก ทําใหมี

บทบาทตอการใหคะแนนจากผูทดสอบ สําหรับทางดานเนื้อสัมผัส (ความกรอบ) ขนมปงขาไก  

สูตรพ้ืนฐาน สูตรที่ 2 มีเนื้อสัมผัสทางดานความกรอบท่ีดีกวา โดยสูตรที่ 1 มีปริมาณน้ํา 440 กรัม  

สูตรที่ 2 มีปริมาณน้ํา 600 กรัม และสูตรที่ 3 มีปริมาณน้ํา 500 กรัม ซึ่งปริมาณของน้ํามีผลตอ 

ความกรอบของขนมปงขาไก ทําใหมีบทบาทตอการใหคะแนนจากผูทดสอบ จากคาเฉลี่ยคะแนน

สูงสุด จากคํากลาวขางตนทําใหขนมปงขาไกสูตรพ้ืนฐาน สูตรที่ 2 ไดรับคะแนนประเมินทางดาน

ประสาทสัมผัสสูงสุดในทุกดาน ทางผูศึกษาจึงนําสูตรพื้นฐานขนมปงขาไก สูตรที่ 2 มาศึกษาหาปริมาณ

ที่เหมาะสมการเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ 

 

4.2 ผลการศึกษาปริมาณรําขาวไรซเบอรรีท่ี่เหมาะสมในการเสริมขนมปงขาไก 

 การศึกษาปริมาณของรําขาวไรซ เบอรรี่ ที่ เหมาะสม ในการผลิตขนมป งขาไก เสริม 

รําขาวไรซเบอรรี่ โดยใชปริมาณรอยละของรําขาวไรซเบอรรี่ที่แตกตางกัน โดยนําสูตรพื้นฐานขนมปง

ขาไกสูตรที่ 2 (ดังตารางท่ี 3.1) มาเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ในปริมาณ รอยละ 5, 10, 15, และ 20 ของ

ปริมาณแปงสาลีที่ใชในสูตร ไดผลการทดสอบทางกายภาพ ไดแก คาสี คุณลักษณะทางดานความกรอบ 

และความแข็ง ไดผลการทดสอบดังแสดงในตารางที่ 4.2 และผลการประเมินทางดานประสาทสัมผัสทั้ง 5 

ดาน ไดผลการทดสอบ ดังแสดงในภาพที่ 4.3 และตารางท่ี 4.3  
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 ภาพท่ี 4.3 ขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ รอยละ 5, 10, 15 และ 20  

  ตามลําดับ  

 

ตารางที่ 4.2  คาเฉลี่ยคุณภาพทางกายภาพของขนมปงขาไกเสริมดวยรําขาวไรซเบอรรี่ รอยละ 5, 

 10, 15 และ 20 ของแปงสาล ี

 

ปริมาณรําขาว 

ไรซเบอรรื ่(รอยละ) 

คุณภาพทางกายภาพ 

คาสี (L*) คาสี (a*) คาสี (b*) ความกรอบ (N) ความแข็ง (N) 

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

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

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

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

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

 

หมายเหต:ุ อักษรที่แตกตางกันในแนวตั้ง หมายถึง คาคะแนนเฉลี่ยมีความแตกตางกันทางสถิติ (p≤ 0.05) 

 คาความสวาง L* ถามีมากขึ้นแสดงวา มีคาความสวางมากขึ้น 

 คา a* เปนคาบวก หมายถึง ออกสีแดง และ คา a* เปนคาลบ หมายถึง ออกสีเขียว 

 คา b* เปนคาบวก หมายถึง ออกสีเหลือง และ คา b* เปนคาลบ หมายถึง ออกสีน้ําเงิน 

5 10 20 15 
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ตารางที่ 4.3  คาคะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมปงขาไกสูตรเสริมดวยรําขาวไรซ

 เบอรรี ่รอยละ 5, 10, 15 และ 20 ของปริมาณแปงสาล ี  

 

ปริมาณรําขาว

ไรซเบอรรี ่

(รอยละ) 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

ส ี กลิ่น 
เนื้อสัมผัส 

(ความกรอบ) 
รสชาต ิ

ความชอบ

โดยรวม 

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

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

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

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

 

หมายเหตุ: อักษรที่แตกตางกันในแนวตั้ง หมายถึง คาคะแนนเฉลี่ยมีความแตกตางกันทางสถิต ิ(p≤ 0.05) 

 

 จากตารางท่ี 4.2 พบวา เมื่อมีการเติมรําขาวไรซเบอรรี่ในขนมปงขาไก ทุกๆ รอยละ 5  

ทําใหคาเฉลี่ย คาสี ดานความสวาง (L*) ของขนมปงขาไกจะลดลง ตามลําดับ ซึ่งเปรียบเทียบกับ

คาเฉลี่ยคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสทางดานสี (ตารางท่ี 4.3) มีคาเฉลี่ยลดลงเชนเดียวกัน 

คาเฉลี่ย คาสี (a*) เนื่องจากเมล็ดขาวไรซเบอรรี่ มีลักษณะสีที่ออกสีมวงเขม ทําใหรําขาวไรซเบอรรี่ที่

ไดมาจากการสีขาวไรซเบอรรี่ มีสีออกมวงเขมมากปะปนกับสีน้ําตาลของเปลือกขาว ทําใหคาสี (a*)  

มีลักษณะออกสีแดง โดยคาเฉลี่ยคาสี (a*) อยูระหวาง 8. 58 – 7.06 คาเฉลี่ย คาสี (b*) เนื่องจาก

ลักษณะของขนมปงขาไก มีสวนผสมของแปง น้ํา และน้ําตาลในปริมาณที่สูง เม่ือไดรับความรับ 

ความรอน แปง น้ํา และน้ําตาล ทําใหขนมปงขาไกมีคาสี (b*) ที่ออกสีเหลืองมากกวาออกสีน้ําเงิน 

และเม่ือเติมรําขาวไรซเบอรรี่มากขึ้น ทําใหคาเฉลี่ยสี (b*) มีคาเฉลี่ยลดลง คาเฉลี่ย คาความกรอบ 

และคาความแข็ง ของขนมปงขาไก เมื่อมีการเติมรําขาวไรซเบอรรี่ในขนมปงขาไก ในทุกๆ รอยละ 5 

ทําใหขนมปงขาไกมีความกรอบและความแข็งมากขึ้น ตามลําดับ ซึ่งเปรียบเทียบกับคาเฉลี่ยคะแนน

คุณภาพทางประสาทสัมผัสทางดานเนื้อสัมผัส (ตารางที่ 4.3) ผูทดสอบใหคะแนนนอยลงตามลําดับ 

เพราะการที่ขนมปงขาไกมีเนื้อสัมผัสท่ีแข็งมากข้ึน ทําใหการขบเคี้ยวมีความยากมากข้ึน ผูทดสอบจึง

ใหคะแนนเฉลี่ยความชอบทางดานเนื้อสัมผัสนอยลง ตามลําดับ  

 ผลจากตารางท่ี 4.3 พบวาคาเฉลี่ยคะแนนดานคุณภาพทางประสาทสัมผัส ทางดานสี กลิ่น 

รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) และความชอบโดยรวม ของขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ ที่ได

คะแนนเฉลี่ยสูงสุด คือ รอยละ 5 เนื่องจากการเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ในผลิตภัณฑขนมปงขาไกใน

ปริมาณที่มากข้ึน ทุกๆ รอยละ 5 มีผลตอทางดานประสาททั้ง 5 ดานของผูทดสอบ โดยทางดานสี  
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ทําใหผลิตภัณฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่มีสีคล้ําข้ึน ตามลําดับ ทางดานกลิ่น ทําให

ผลิตภัณฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่มีกลิ่นรํามากขึ้น ตามลําดับ แตไมแตกตางกันมาก 

ทางดานเนื้อสัมผัสทางดานความกรอบ ที่มีความกรอบมากขึ้นจนกลายเปนแข็งมากข้ึน ทําใหการขบ

เคี้ยวสามารถทําไดยากขึ้น ตามลําดับ ทางดานรสชาติ มีรสชาติเฝอนรําของมากข้ึน ตามลําดับ จาก

คาเฉลี่ยคะแนนสูงสุดและคํากลาวขางตนทําใหขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ รอยละ 5 ไดรับ

คะแนนประเมินทางดานประสาทสัมผัสสูงสุดในทุกดาน ทางผูศึกษาจึงนําผลิตภัณฑขนมปงขาไกที่

เสริมรําขาวไรซเบอรรี่ มาศึกษาปริมาณวิตามิน บี 1 เปรียบเทียบคุณคาทางโภชนาการ ผลการศึกษา

ปริมาณองคประกอบทางเคมี แสดงดังตารางที ่4.4 

 

ตารางที่ 4.4 ปริมาณองคประกอบทางเคมี (วิตามิน บี 1) ของขนมปงขาไกสูตรพื้นฐาน และขนมปง

 ขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่  

 

องคประกอบทางเคมี 
ขนมปงขาไก 

สูตรพื้นฐาน เสริมรําขาวไรซเบอรรี่ 

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

 

 จากตารางที่ 4.4 พบวาขนมปงขาไกสูตรพ้ืนฐานมีปริมาณวิตามิน บี 1 0.13 กรัม ตอ 100 

กรัม และขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ มีปริมาณวิตามิน บี 1 0.15 มิลลิกรัม ตอ 100 กรัม ซึ่งมี

ปริมาณวิตามิน บี 1 แตกตางกัน 0.02 มิลลิกรัม ตอ 100 กรัม เปนผลใหผลิตภัณฑขนมปงขาไก  

มีคุณคาทางโภชนาการเพ่ิมขึ้นเล็กนอย โดยนํารําขาวไรซเบอรรี่ท่ีไดจากการสีขาวไรซเบอรรี่ ของโรงสี

ขาว และผูศึกษาไดทําการเปรียบเทียบคุณคาทางโภชนาการระหวางขนมปงขาไกสูตรพื้นฐานและ 

ขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ รอยละ 5 ดังตารางที่ 4.5 
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ตารางที่ 4.5  เปรียบเทียบคุณคาโภชนาการของขนมปงขาไกสูตรพ้ืนฐาน และขนมปงขาไกเสริม 

 รําขาวไรซเบอรรี่ รอยละ 5 (ปริมาณ 100 กรัม) 

 

คุณคาทางโภชนาการ 
ปริมาณคุณคาทางโภชนาการ 

ขนมปงขาไกสูตรพื้นฐาน ขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ รอยละ 5 

ใยอาหาร (กรัม) 3.0 4.84 (+1.84) 

แคลเซียม (มิลลิกรัม) 22 24.5 (+2.5) 

ไนอะซิน (มิลลิกรัม) 5.281 6.401 (+1.120) 

ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) 121 171 (+50) 

แมกนีเซียม (มิลลิกรัม) 32 62 (+30) 

ซิลิกา (มิลลิกรัม) - 10 (+10) 

พลังงาน (กิโลแคลอรี่) 412 429.9 (+17.9) 

น้ํา (กรัม) 6.10 6.75 (+0.65) 

โปรตีน (กรัม) 12.00 12.97 (+0.97) 

ไขมันทั้งหมด (กรัม) 9.50 9.78 (+0.28) 

คารโบไฮเดรต (กรัม) 68.40 71.3 (+2.9) 

สังกะสี (มิลลิกรัม) 0.88 0.965 (+0.085) 

ไทอะมีน (มิลลิกรัม) 0.589 0.604 (+0.015) 

ไรโบฟลาวิน (มิลลิกรัม) 0.553 0.5615 (+0.0085) 

น้ําตาล (กรัม) 1.26 1.26 

ธาตุเหล็ก (มิลลิกรัม) 4.28 4.28 

โปแตสเซียม (มิลลิกรัม) 124 124 

โซเดียม (มิลลิกรัม) 713 713 

วิตามิน บี 6 (มิลลิกรัม) 0.073 0.073 

โฟเลต (ไมโครกรัม) 255 255 

วิตามิน อี (มิลลิกรัม) 1.01 1.01 

วิตามิน เค (ไมโครกรัม) 2.2 2.2 

 

หมายเหตุ: ตัวเลขในวงเล็บ ( ) คือ ปริมาณองคประกอบทางเคมีรําที่เพ่ิมขึ้น 
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 จากตารางที่ 4.5 พบวา เมื่อเปรียบเทียบคุณคาทางโภชนาการระหวาง ขนมปงขาไกสูตร

พ้ืนฐาน กับขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ รอยละ 5 ขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่  

มีคุณคาทางโภชนาเพ่ิมขึ้น ไดแก ใยอาหาร แคลเซียม ไนอะซิน ฟอสฟอรัส แมกนีเซียม ซิลิกา  

พลังงาน น้ํา โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต สังกะส ีไทอะมีน และไรโบฟลาวิน 

 

4.3 ผลการศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรร่ี  

 ผลการศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ รอยละ 5 ของปริมาณ

แปงสาลี โดยใชผูทดสอบจํานวน 100 คน ซึ่งเปนบุคคลทั่วไป แสดงผลดังตารางที่ 4.6 และตารางท่ี 4.7 

 

ตารางที่ 4.6 คาเฉลี่ยคะแนนความชอบของผลิตภัณฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ 

n=100 

ขอมูลท่ัวไป

ของผูทดสอบ 

การยอมรับ 

จํานวน 

(คน) 

คาเฉลี่ยคะแนนความชอบตามคุณลักษณะ 

ส ี กลิ่น 
เนื้อสัมผัส

(ความกรอบ) 
รสชาต ิ

ความชอบ

โดยรวม 

เพศ       

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

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

อายุ       

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

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

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

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

5. 61 ปขึ้นไป 15 4.67 ± 0.83  4.33 ± 0.72 4.27 ± 0.70  4.00 ± 0.93  4.53 ± 0.52 
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ตารางที่ 4.6 (ตอ)  

 

ขอมูลท่ัวไป

ของผูทดสอบ 

การยอมรับ 

จํานวน 

(คน) 

คาเฉลี่ยระดับคะแนนความชอบตามคุณลักษณะ 

ส ี กลิ่น 
เนื้อสัมผัส

(ความกรอบ) 
รสชาต ิ

ความชอบ

โดยรวม 

อาชีพ       

1. นักเรียน/ 

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

2. ขาราชการ/ 

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

3. พนักงาน

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

4. รับจางท่ัวไป 23 3.91 ± 0.79 3.87 ± 0.97 3.87 ± 0.87 3.70 ± 0.97 4.13 ± 0.97 

5. ธุรกิจสวนตัว 24 4.29 ± 0.91 3.92 ± 0.83 4.08 ± 0.72 3.96 ± 1.00 4.33 ± 0.56 

6. อ่ืนๆ  

(แมบาน,ผูชวย

พยาบาล) 

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

รายไดตอเดือน       

1. ไมมีรายได 2 4.50 ± 0.70 4.50 ± 0.70 3.00 ± 0.00 3.00 ± 0.00 4.00 ± 0.00 

2. ต่ํากวา 

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

3. 5,001 – 

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

4. 10,001 – 

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

5. 15,001 – 

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

 

ขอมูลท่ัวไป

ของผูทดสอบ 

การยอมรับ 

จํานวน 

(คน) 

คาเฉลี่ยระดับคะแนนความชอบตามคุณลักษณะ 

ส ี กลิ่น 
เนื้อสัมผัส

(ความกรอบ) 
รสชาต ิ

ความชอบ

โดยรวม 

รายไดตอเดือน       

6. 20,001 – 

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

7. 25,001 

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

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

ระดับความชอบ มาก มาก มาก มาก มากท่ีสุด 

 

หมายเหต:ุ คาเฉลี่ยสําหรับแปลผลระดับความชอบ 

1.00 – 1.80 ระดับความสําคัญ นอยที่สุด 

1.81 – 2.60 ระดับความสําคัญ นอย 

2.61 - 3.40 ระดับความสําคัญ ปานกลาง 

3.41 – 4.20 ระดับความสําคัญ มาก 

4.21 – 5.00 ระดับความสําคัญ มากที่สุด 

 

 จากตารางที่ 4.6 พบวา คะแนนเฉลี่ยความชอบ 5 โดยใชมาตราสวนประเมินคา (Likert’s 

Scale) ของขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ บุคคลทั่วไปเพศชาย ใหคะแนนความชอบเฉลี่ยทางดานสี 

ดานเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมากกวาเพศหญิง บุคคลผูมีอายุ 61 ปข้ึนไป ใหคะแนนความชอบ

เฉลี่ยในทุกดานมากที่สุด บุคคลทั่วไปที่มีอาชีพพนักงานบริษัท ใหคะแนนความชอบเฉลี่ยทางดานสี 

กลิ่น  รสชาติ และความชอบโดยรวมมากที่สุด บุคคลทั่วไปที่มีอาชีพธุรกิจสวนตัวใหคะแนนความชอบ

เฉลี่ยทางดานสีเทากับบุคคลทั่วไปที่มีอาชีพพนักงานบริษัท บุคคลทั่วไปที่มีอาชีพขาราชการ/

รัฐวิสาหกิจ ใหคะแนนความชอบเฉลี่ยทางดานเนื้อสัมผัส (ความกรอบ) มากที่สุด  
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ตารางที่ 4.7 ผลการศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ รอยละ 5 โดย

 ใชผูทดสอบ (บุคคลทั่วไป) จํานวน 100 คน 

 

การยอมรับผลิตภัณฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ จํานวน (รอยละ) 

ยอมรับ 94 

ไมยอมรับ 6 

รวม 100 

 

 จากตารางที่ 4.6 พบวา ผูบริโภคยอมรับผลิตภัณฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ (รอยละ 5) 

จํานวน 94 คน หรือ รอยละ 94 และผูบริโภคไมยอมรับผลิตภัณฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ 

(รอยละ 5) จํานวน 6 คน หรือ รอยละ 6 เพราะผลิตภัณฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ มีสีท่ี

คล้ํา มีกลิ่นเฉพาะตัวของรํา  มีรสชาติคอนขางเฝอน และเนื้อสัมผัสที่แข็งและกระดาง ที่ทําให

ผูบริโภคบางคนไมสามารถยอมรับได 

 จากผลการศึกษาการผลิตขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ ผูศึกษามีความคิดเห็นวา  

ไมควรเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ลงในผลิตภัณฑขนมปงขาไก เพราะสามารถเสริมไดนอย ทําใหไดคุณคา

ทางโภชนาการเพ่ิมข้ึนไดนอยมาก ผูบริโภคยอมรับการผลิตขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ไดนอย 

สวนในดานคะแนนความชอบจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ทางดานสี กลิ่น เนื้อสัมผัส 

รสชาติ และความชอบโดยรวม พบวาผูทดสอบใหคะแนนขนมปงขาไกสูตรมาตรฐาน มากกวาขนมปง

ขาไกสูตรที่เสริมรําขาวไรซเบอรรี่ ในทุกๆ ดาน   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



52   บทท่ี 5 

 

สรุปผลและขอเสนอแนะ 

 

 

5.1 สรุปผล  

 5.1.1 การคัดเลือกสูตรพื้นฐานของขนมปงขาไก 

 ผลการคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานขนมปงขาไกที่เหมาะสม 3 สูตร สูตรที่ดีรับคะแนนสูงสุด คือ 

สูตรที่ 2 ซึ่งประกอบดวย ตัวขนมปงขาไก แปงสาลี 1,000 กรัม ยีสตสําเร็จรูป 10 กรัม เกลือปน 7 กรัม 

นมผง 30 กรัม น้ําสะอาด 600 กรัม น้ําตาลทราย 100 กรัม และเนยขาว 50 กรัม สําหรับทาขนมปง

ขาไกหลังอบ เนยสด 110 กรัม และเกลือปน 7 กรัม 

 5.1.2 ปริมาณรําขาวไรซเบอรรี่ท่ีเหมาะสมที่ใชเสริมในผลิตภัณฑขนมปงขาไก 

 ปริมาณรําขาวไรซเบอรรี่ที่เหมาะสมที่ใชเสริมในผลิตภัณฑขนมปงขาไก คือ รอยละ 5 

ไดรับคะแนนการยอมรับ ดานสี กลิ่น เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) รสขาติ และความชอบโดยรวม เทากับ 

3.74, 3.52, 4.04, 3.84 และ 3.98 

 5.1.3 การศึกษาคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี ่

 ผลิตภัณฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ (รอยละ 5) มีปริมาณวิตามิน บี1 มากกวา

ผลิตภัณฑขนมปงขาไกสูตรพ้ืนฐานในปริมาณที่นอยมาก 

 5.1.4 การศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี ่

 ผูบริโภคซึ่งเปนบุคคลทั่วไป จํานวน 100 คน มีการยอมรับผลิตภัณฑขนมปงขาไก

เสริมรําขาวไรซเบอรรี่ (รอยละ 5) รอยละ 94  

 

5.2 ขอเสนอแนะ 

 5.2.1 ขอเสนอแนะสําหรับการศึกษาครั้งนี ้
 5.2.1.1 ควรมีการพัฒนาขนมปงขาไกใหมีคุณคาทางโภชนาการที่มีความหลากหลายและ

สามารถเสริมไดในปริมาณมากท่ีขึ้น  

 5.2.2 ขอเสนอแนะสําหรับการศึกษาครั้งตอไป 

  5.2.2.1 ควรมีการปรับปรุงรสชาติใหเหมาะสมกับกลุมผูบริโภค เชน การมีซอสหรือ

ครีมสําหรับจิ้ม การใชผงปรุงรส การนําไปเคลือบดวยวัตถุดิบอื่นๆ ที่มีขายอยูตามทองตลาด 
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 5.2.2.2 ควรมีการพัฒนารูปราง เพ่ือใหสามารถรับประทานไดงายข้ึน เชน ลักษณะ

เปนเม็ดเล็กๆ ใหสามารถรับประทานพรอมกับนมสด ซุปครีมขน สลัดผัก เปนตน หรือลักษณะแทง

เล็กๆ ใหสามารถรับประทานแบบจิ้มกับซอสหรือครีมรสหวาน 
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ภาคผนวก 

 

  ภาคผนวก ก สูตรพื้นฐานขนมปงขาไก 

  ภาคผนวก ข แบบประเมินทางประสาทสัมผัสและแบบทดสอบ 

          การยอมรับผลิตภณัฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ 
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ภาคผนวก ก 

สูตรพื้นฐานขนมปงขาไก 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



59  
ขนมปงขาไก สูตรพื้นฐาน สูตรท่ี 1 

 

สวนผสม 

 ตัวขนมปงขาไก 

 แปงสาลีทําขนมปง  1,000 กรัม 

 ยีสตสําเร็จรูปชนิดจืด   2 กรัม 

 เนยสดชนิดเคม็   20 กรัม 

 น้ําตาลทราย   22.5 กรัม 

 น้ําสะอาด    440 กรัม 

 สําหรับทากอนอบ 

 นมสด    50 กรัม 

 สําหรับทาหลังอบ 

 เนยสดชนิดเคม็   100 กรัม 

 

วิธีทํา 

 1. ละลายน้ําตาลทรายกับน้ําใหเขากัน พักไว 

 2. เคลาแปงขนมปงกับยีสตเขาดวยกัน 

 3. ทําแปงใหเปนหลุมตรงกลาง ใสสวนผสมน้ําในขอแรกลงไป นวดสักครูจนสวนผสมเขากันดี 

 4. ใสเนยสดลงไป นวดจนแปงเนียน ตัดแปงชั่งใหไดน้ําหนัก กอนละ 50 กรัม เตรียมไว 

 5. นําแปงมาขึ้นรูปโดยคลึงแปงใหเปนกอนกลม ใชไมคลึงแปงใหเปนแผน ใชท่ีตัดแปงเสนกวาง

ประมาณ 1 เซนติเมตร คลึงใหเปนแทงกลมเสมอกัน วางเรียงในถาดท่ีทาเนยขาวไว 

 6. กอนเขาเตาอบทาดวยนมสด ทาใหทั่ว  

 7. อบดวยเตาติ๊งที่อุณหภูมิปานกลาง อบประมาณ 20-25 นาที จนสุกเหลือง ทาเนยสดใหทั่ว  
 

ที่มา: อัมรินทร Cuisine (2560) 
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ขนมปงขาไก สูตรพื้นฐาน สูตรท่ี 2 

 

สวนผสม 

 ตัวขนมปงขาไก 

 แปงสาลีทําขนมปง  1,000 กรัม 

 นมผง    30 กรัม 

 ยีสตสําเร็จรูปชนิดจืด  10 กรัม 

 น้ํา    690 กรัม 

 น้ําตาลทราย   100 กรัม 

 เกลือปน    7 กรัม 

 เนยขาว    50 กรัม 

 สําหรับทาหลังอบ 

 เนยสดชนิดเคม็   110 กรัม 

 เกลือ    7 กรัม 

 

วิธีทํา 

 1 รอนแปงสาลี นมผง รวมกัน ใสยีสตเคลาใหเขากัน  

 2 นํา น้ํา น้ําตาล และเกลือ ผสมลงในสวนผสมแปง เติมเนยขาว นวดจนแปงมีลักษณะ

เนียนนุม  

 3 พักกอนโด ประมาณ 35-45 นาที นํามานวดไลอากาศ 

 4 ตัดโดกอนละ 10 กรัม คลึงใหเปนกอนกลมๆ พัก 5-10 นาที นําแปงมารีดคลึงใหเปนเสน

ยาวประมาณ 8 นิ้ว วางบนถาดเนยขาว พักใหขึ้นเทาตัว  

 5 อบดวยความรอน 180 องศาเซลเซียส เวลา 15-20 นาที จนมีสีเหลือง ทาดวยเนยสด

ผสมเกลือ ขณะที่ขนมยังรอน  

 

ที่มา: ทิพาวรรณ (2533) 
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ขนมปงขาไก สูตรพื้นฐาน สูตรท่ี  3 

 

สวนผสม 

 ตัวขนมปงขาไก 

 แปงสาลีทําขนมปง  1,000 กรัม 

 ยีสตสําเร็จรูปชนิดจืด  2 กรัม 

 น้ําตาลทราย   35 กรัม 

 น้ําสะอาด    500 กรัม 

 เนยขาว    20 กรัม 

 เนยขาวสําหรับทาถาดและอางผสม 

 สําหรับทาหลังอบ 

 เนยสดชนิดเคม็   100 กรัม 

 เกลือปน    15 กรัม 

 

วิธีทํา 

 1. ทําเนยสดสําหรับทาขนมปงโดยละลายเนยสดกับเกลือดวยไฟออนใหเขากัน ปดเตา ยกลงพักไว 

 2. เปดเตาที่อุณหภูมิ 175 องสาเซลเซียส เตรียมไวทาเนยขาวบางๆ ใหทั่วถาด เตรียมไว 

 3. ละลายน้ําตาลทรายกับน้ําสะอาดใหเขากัน พักไว  

 4. ใสแปงขนมปงและยีสตลงในเครื่องผสมไฟฟา ใชหัวตีรูปตะขอตีดวยความเร็วต่ําพอเขากัน  

เทน้ําตาลละลายลงผสมพอเขากัน 

 5. เพ่ิมความเร็วระดับกลาง นวดจนเปนเนื้อเดียวกัน ใสเนยขาวลงตีผสมจนเนื้อเนียน               

ปดเครื่อง  

 6. ทาเนยขาวใหทั่วอางผสมแลวเทสวนผสมแปงลงไปคลุมดวยพลาสติก พักไวประมาณ 45 นาท ี

 7. ตัดแปงเปนกอน น้ําหนักกอนละ 10 กรัม คลึงใหเปนกอนกลม พักไวประมาณ 15-20 นาท ี

 8. คลึงแปงใหเปนเสนยาวประมาณ 10 นิ้ว วางลงบนถาด พักไวประมาณ 20 นาท ี

 9. นําเขาอบประมาณ 15 นาที หรือจนสุกเหลือง นําออกจากเตา แซะวางลงบนตะแกรง ทา 

เนยสดที่เตรียมไวในขอแรกใหทั่ว รอจนเย็น เก็บใสภาชนะที่มีฝาปดสนิท 

 

ที่มา: อัมรินทร Cuisine (2557) 
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ภาคผนวก ข 

แบบประเมินทางประสาทสัมผัส  

และแบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรร่ี  
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แบบการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  

ตัวอยางผลิตภัณฑ ขนมปงขาไกสูตรพ้ืนฐาน 

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

 

คําแนะนํา : กรุณาชิมตัวอยางโดยชิมจากซาย-ไปขวา และใหคะแนนความชอบของตัวอยางใน 

แตละปจจัยที่ใกลเคียงกับความรูสึกของทานมากที่สุด โดยมีระดับคะแนนดังสเกลที่กําหนด คือ  

1-5 คะแนน  ดังรายละเอียดตอไปนี ้

1 = ไมชอบมาก (Dislike very much) 

2 = ไมชอบ (Dislike) 

3 = เฉยๆ (Neither like nor dislike) 

4 = ชอบ (Like ) 

5 = ชอบมาก (Like very much) 

 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบในตัวอยางผลิตภัณฑ 

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

สี    

กลิ่น    

รสชาติ    

เนื้อสัมผัส (ความกรอบ)    

ความชอบโดยรวม    

ขอเสนอแนะ 

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

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

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

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

 

ขอขอบคุณที่ใหความรวมมือ 

นางสาวสุพัตรา ศรีจันทร     
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แบบการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  

ตัวอยางผลิตภัณฑ ขนมปงขาไกเสริมใชรําขาวไรซเบอรรี่ 

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

 

คําแนะนํา : กรุณาชิมตัวอยางโดยชิมจากซาย-ไปขวา และใหคะแนนความชอบของตัวอยางในแตละ

ปจจัยที่ใกลเคยีงกับความรูสึกของทานมากที่สุด โดยมีระดับคะแนนดังสเกลที่กําหนด คือ 1-5 คะแนน  

ดังรายละเอียดตอไปนี้ 

1 = ไมชอบมาก (Dislike very much) 

2 = ไมชอบ (Dislike) 

3 = เฉยๆ (Neither like nor dislike) 

4 = ชอบ (Like ) 

5 = ชอบมาก (Like very much) 

 

คุณลักษณะ 

คะแนนความชอบในตัวอยางผลิตภัณฑ 

รหัส 

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

รหัส 

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

รหัส 

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

รหัส 

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

รหัส 

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

รหัส 

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

สี       

กลิ่น       

รสชาติ       

เนื้อสัมผัส 

(ความกรอบ) 

      

ความชอบ

โดยรวม 

      

ขอเสนอแนะ 

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

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

ขอขอบคุณที่ใหความรวมมือ 

นางสาวสุพัตรา ศรีจันทร 
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แบบสอบถามที่ใชศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ 

 

สวนที่ 1 ขอมูลทั่วไป 

 

1. เพศ   

 ( ) ชาย    ( ) หญิง 

 

2. อายุ   

 ( ) 18 – 30 ป   ( ) 31 – 40 ป    

 ( ) 41 - 50 ป   ( ) 51 – 60 ป    

 ( ) 61 ปข้ึนไป 

 

3. อาชีพ   

 ( ) นักเรียน/นักศึกษา  ( ) ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ  

 ( ) พนักงานบริษัท  ( ) รับจางทั่วไป   

 ( ) ธุรกิจสวนตัว   ( ) อื่นๆ............................ 

 

4. รายไดตอเดือน 

 ( ) ไมมีรายได   ( ) ต่ํากวา 5,000 บาท   

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

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

 ( ) 25,000 บาท ขึ้นไป 
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สวนที่ 2  ขอมูลการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑขนมปงขาไกเสริมรําขาวไรซเบอรรี่ 

 

1. กรุณาชิมผลิตภัณฑขนมปงขาไกที่ใชรําขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงสาลี และใหคะแนน

ความชอบ 1-5 คะแนน ใหตรงกับความชอบของทานที่มีตอผลิตภัณฑโดยมีระดับคะแนน 

ดังตอไปนี้ 

 

1 = ไมชอบมาก (Dislike very much) 

2 = ไมชอบ (Dislike) 

3 = เฉยๆ (Neither like nor dislike) 

4 = ชอบ (Like ) 

5 = ชอบมาก (Like very much) 

 

คุณลักษณะ ระดับคะแนนความชอบ 

สี  

กลิ่น  

รสชาติ  

เนื้อสัมผัส (ความกรอบ)  

ความชอบโดยรวม  

 

ขอคิดเห็นเพิ่มเติม 

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

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

 

2. ทานยอมรับผลิตภัณฑขนมปงขาไกที่ใชรําขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงสาลีนี้หรือไม 

 ( ) ยอมรับ 

 ( ) ไมยอมรับ เพราะ............................................................................ 

 

 

 

ขอขอบคุณสําหรับความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 

     นางสาวสุพัตรา ศรีจันทร 



67  ประวติัการศึกษาและการทํางาน  ชืÉอ นามสกลุ    นางสาวสพุตัรา ศรีจนัทร์ วนั   เดือน  ปีเกิด 1 เมษายน 2530 ภมูิลําเนา    อําเภอเมืองนครปฐม จงัหวดันครปฐม  ประวตัิการศกึษา   วฒิุการศกึษา ชืÉอสถาบนั ปีทีÉสําเร็จการศกึษา วท.บ. (คหกรรมศาสตร์) มหาวิทยาลยัราชภฏับ้านสมเดจ็เจ้าพระยา 2553 มธัยมศกึษาตอนปลาย โรงเรียนยานนาเวศวิทยาคม 2548 มธัยมศกึษาตอนต้น โรงเรียนสารสาสน์พทิยา 2545 ประถมศกึษา โรงเรียนสารสาสน์พิทยา 2542             ตําแหน่งและสถานทีÉทํางานปัจจบุนั  เจ้าหน้าทีÉปฏิบัติการ สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัราชภฏับ้านสมเด็จเจ้าพระยา              
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