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บทคัดย่อ 
 

  การศึกษาการใช้ชอร์ต เทนนิ่ งน ้ ามันร้าข้ าวทดแทนมาการีน เพสตรี ในพัฟเพสตรี                
มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสูตรพื นฐานในการท้าพัฟเพสตรี ศึกษาการใช้ชอร์ตเทนนิ่งน ้ามันร้าข้าว
ทดแทนมาการีนเพสตรีในพัฟเพสตรี 4 สูตร ชอร์ตเทนนิ่งน ้ามันร้าข้าว 0% 25% 50% และ100% 
ของน ้าหนักมาการีนเพสตรี โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized 
Complete Block Design, RCBD) และน้าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะ
ปรากฏ (การขึ นชั น) สี กล่ิน รสชาติ เนื อสัมผัส (กรอบ) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้
คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยให้ผู้ชิมจ้านวน 80 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ 
และนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และน้าข้อมูลท่ีได้มาหาค่าเฉล่ีย (x̄) วิเคราะห์ความแปรปรวน 
(Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียแบบ (Duncan’s 
New Multiple Range Test, DMRT)  
 ผลการศึกษาปริมาณของชอร์ตเทนนิ่งน ้ามันร้าข้าวทดแทนมาการีนเพสตรีในพัฟเพสตรี        
4 สูตร สูตรพื นฐาน 0% สูตรชอร์ตเทนนิ่งน ้ามันร้าข้าว 25% สูตรชอร์ตเทนนิ่งน ้ามันร้าข้าว 50% 
และสูตรชอร์ตเทนนิ่งน ้ามันร้าข้าว 100% พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับ สูตรชอร์ตเทนนิ่งน ้ามันร้าข้าว 
25% สูงท่ีสุด ในด้าน สี กล่ิน รสชาติ เนื อสัมผัส (กรอบ) และความชอบโดยรวม ตามล้าดับ อยู่ใน
ระดับปานกลางถึงชอบมาก สูตรพื นฐาน และสูตรชอร์ตเทนนิ่งน ้ามันร้าข้าว 25% พบว่าผู้ชิมให้การ
ยอมรับ ในด้านลักษณะปรากฏ (การขึ นชั น) สูงกว่าสูตรอื่น อยู่ในระดับชอบมาก เมื่อน้ามาวิเคราะห์
ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียพบว่าด้านลักษณะปรากฏ (การขึ นชั น) สี 
กล่ิน รสชาติ เนื อสัมผัส (กรอบ) และความชอบโดยรวม แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติท่ีระดับ 
0.05 
ค าส าคัญ : ชอร์ตเทนนิ่งน ้ามันร้าข้าว พัฟเพสตรี 



(2) 
 

Special Project Using rice bran oil shortening substitute margarine pastry in  
 puff pastry 
Author Siriporn Tanpikul 
 Tarawit Polcharoen 
Degree Bachelor of Home Economics 
Major and Faculty Foods and Nutrition, Faculty of Home Economics Technology 
Advisor Assistant professor Potchanee Bunna 
Academic Tear 2018 
 

Abstract 
 

The study using rice bran oil shortening substitute margarine pastry in Puff 
Pastry the objectives of this study were to investigate the basic puff pastry, to study 
volume of four types of using rice bran oil shortening substitute margarine pastry in 
puff pastry at shortening 0%, 25%, 50%, 100% percent of total margarine pastry 
weight. The experiment was conducted by using randomized complete block design 
(RCBD) to evaluate product attributes in appearance, color, flavor, taste, texture and 
overall liking with the 9- Point Hedonic Scale. There were 80 tasters who were 
instructors and students at the Foods and Nutrition Major, the Faculty of Home 
Economics Technology at Rajamangala University of Technology Phra Nakhon. Data 

were analyzed through mean (x̄) and Analysis of Variance (ANOVA), and Duncan’s 
New Multiple Range Test (DMRT). 
 From the study on the amount of four recipes of using rice bran oil 
shortening substitute margarine pastry in puff pastry. The basic formula 0%, 25%, 
50%, and 100%. The tester acceptance of shortening 25% formula most. In terms of 
color, flavor, taste, texture and overall liking in medium. The basic formula 0% and 
shortening 25%. The tester acceptance in terms of appearance higher than other 
recipes liking in very. When the variance was analyzed and statistical difference was 
compared, It was found that the appearance, color, flavor, taste, texture and overall 
liking was different with statistical significance at the 0.05 level. 
 

Keywords: rice bran oil shortening, puff pastry 
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กิตติกรรมประกาศ 
 

 โครงงานพิเศษเรื่อง “การใช้ชอร์ตเทนนิ่งน ้ามันร้าข้าวทดแทนมาการีนเพสตรีในพัฟเพสตรี” 
ซึ่งเป็นส่วนหนึ่งของวิชาโครงงานพิเศษทางอาหารและโภชนาการ ตามหลักสูตรปริญญาตรีคหกรรม
ศาสตรบัณฑิต ได้ส้าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดี คณะผู้จัดท้าต้องขอขอบพระคุณ ผู้ช่วยศาสตราจารย์พจนีย์ 
บุญนา อาจารย์ท่ีปรึกษาโครงงานพิเศษท่ีสละเวลาให้ค้าปรึกษา ตักเตือน ให้ค้าชี แนะ ตลอดจน
ช่วยเหลือ และตรวจสอบแก้ไขในส่วนท่ีบกพร่องต่างๆ เกี่ยวกับโครงงานพิเศษเป็นอย่างดี  

ขอขอบคุณกรรมการสอบโครงงานพิเศษ ผู้ช่วยศาสตราจารย์เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสด์ิ และ   
ว่าท่ีร้อยตรีจักราวุธ ภู่เสม ท่ีกรุณาสละเวลามาเป็นกรรมการสอบโครงงานพิเศษ ให้ค้าแนะน้า และ
ช่วยแก้ไขให้โครงงานพิเศษฉบับนี สมบูรณ์ยิ่งขึ น 

ขอขอบคุณคณาจารย์ นักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ ท่ีสละเวลาในการท้าแบบประเมินผลคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ ท้าให้งานส้าเร็จลุล่วงไปได้
ด้วยดี ขอขอบคุณบุคคลในครอบครัวทุกท่าน ท่ีให้การสนับสนุนทั ง ด้านก้าลังใจ ก้าลังทรัพย์ และ
ตลอดจนความห่วงใยในการท้าโครงงานพิเศษ ทางคณะผู้จัดท้าโครงงานพิเศษได้รับทุนอุดหนุน
งบประมาณจากโครงการส่งเสริมส่ิงประดิษฐ์และนวัตกรรมเพื่อคนรุ่นใหม่ ประจ้างบประมาณ พ.ศ. 
2562 มหาวิทยาลัยเทคโลโนยีราชมงคลพระนคร และสุดท้ายนี คณะผู้จัดท้าหวังว่าโครงงานพิเศษ
ฉบับนี คงเป็นประโยชน์แก่ผู้ใดก็ตาม ผู้จัดท้าขอมอบความดีแด่ทุกท่านท่ีกล่าวมา ส่วนความผิดพลาด
อันพึงปรากฏ คณะผู้จัดท้าขอน้อมรับไว้แต่เพียงผู้เดียว 
 
 
 
 สิริพร ตันพิกุล 
 ธราวิชญ์ พลเจริญ 
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บทที่ 1 
 

บทน ำ 
 
1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (bakery) ท่ีได้รับความนิยมในหมู่ผู้บริโภค ได้แก่ เค้ก ขนมปัง คุกกี้      
และเพสตรี ซึ่งขนมอบเหล่านี้อาจจะมีส่วนผสมของไขมันทรานส์อยู่ ตัวไขมันทรานส์เกิดจากการเติม
ไฮโดรเจนให้กับกรดไขมันไม่อิ่มตัวในน้้ามันพืช กลายเป็นไขมันอิ่มตัวสูง มีลักษณะกึ่งของแข็ง คงตัวสูง 
ไม่มีสี และไม่มีกล่ินหืน สามารถทนความร้อนได้สูง ได้แก่ เนยขาว มาการีน เป็นต้น นิยมน้ามาใช้ใน
สถานประกอบการเพื่อเป็นการลดต้นทุนในการผลิต ปัจจุบันประเทศไทยได้มีการตระหนักถึงอันตราย
จากไขมันทรานส์ ซึ่งแฝงอยู่ในอาหารต่างๆ และมีการรณรงค์ต่อต้านให้เลิกใช้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีไขมัน 
ทรานส์ด้วยประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขท่ี 388 พุทธศักราช 2561 เรื่อง ก้าหนดอาหารท่ีห้าม
ผลิต น้าเข้า หรือจ้าหน่ายน้้ามันท่ีผ่านกระบวนการเติมไฮโดรเจนบางส่วน มีผลบังคับใช้เมื่อพ้น 180 
วัน นับต้ังแต่วันประกาศ (กระทรวงสาธารณสุข, 2561) โดยองค์การอนามัยโลกก้าหนดไม่ควรบริโภค
เกิน 0.5 มิลลิกรัมต่อหน่วยบริโภค ในอีกหลายประเทศ เช่น นิวยอร์กได้มีการประกาศกฎหมาย ห้าม
ใช้ไขมันท่ีมีกรดไขมันชนิดทรานส์ในการผลิตอาหารทุกชนิดโดยเด็ดขาด ซึ่งไขมันทรานส์มีผลต่อการ
เพิ่มระดับ LDL-C (คอเลสเตอรอลชนิดไม่ดี) และลดระดับ HDL-C (คอเลสเตอรอลชนิดดี) ในเลือด  
ซึ่งก่อให้เกิดโรคร้ายแรง เช่น หลอดเลือดหัวใจตีบ และหัวใจขาดเลือด เกิดจากการสะสมของไขมันใน
ผนังช้ันในของหลอดเลือดแดง ความดันโลหิตสูง รวมถึงภาวะอ้วนในปัจจุบัน (กนกกานต์ และคณะ, 
ม.ป.ป.) กลุ่มอาหารท่ีมีความเส่ียงมากท่ีสุดประกอบด้วย เนย พาย โดนัท และเค้ก โดยมีปริมาณ
ไขมันทรานส์สูงกว่าร้อยละ 0.7 กรัมต่อหน่วยบริโภค ซึ่งถือว่าเป็นปริมาณท่ีเกินก้าหนด และเส่ียงต่อ
การเกิดโรค (ทิพย์วรรณ, 2560) ด้วยเหตุนี้ จึงมีแนวคิดท่ีจะน้าชอร์ตเทนนิ่งน้้ามันร้าข้าวมาทดแทน 
มาการีนเพสตรีในพัฟเพสตรี 
 ชอร์ตเทนนิ่งน้้ามันร้าข้าว เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากกระบวนการผลิตทางกายภาพ โดยไม่ผ่าน
กระบวนการทางเคมี ไม่ผ่านการเติมไฮโดรเจน จึงท้าให้ปราศจากไขมันทรานส์ ไม่เติมกล่ิน และ     
ไม่เจือสีสังเคราะห์ มีจุดหลอมเหลวประมาณ 40 องศาเซลเซียส (ประวิทย,์ 2558) น้้ามันร้าข้าวมีกรด
ไขมันอิ่มตัวน้อย กรดไขมันไม่อิ่มตัวเชิงซ้อน PUFA ไม่มาก ลดการเกิดหลอดเลือดแข็ง มีสารป้องกัน
การออกซิไดส์หลายชนิด ได้แก่ วิตามินอี (โทโคเฟอรอล โทโคไตรอีนอล) และโอรีไซนอล นอกจากนี้
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โทโคไตรอีนอลจะขัดขวางการสังเคราะห์คอเลสเตอรอลในร่างกาย และโอรีไซนอลช่วยลดการดูดซึม
ของคอเลสเตอรอลจากอาหาร และในน้้ามันร้าข้าวมีไฟโตเสตียรอลมากกว่าน้้ามันพืชหลายชนิดจึง
ช่วยลดการดูดซึมของคอเลสเตอรอล น้้ามันร้าข้าวยังช่วยลดระดับคอเลสเตอรอลรวม และ  LDL-C 
และเพิ่มระดับ HDL-C ในเลือดอีกด้วย (นัยนา และเรวดี, 2545) ซึ่งเหมาะกับผู้บริโภคท่ีก้าลังมอง
หาทางเลือกใหม่ในการบริโภคพัฟเพสตรีท่ีใช้ชอร์ตเทนนิ่งน้้ามันร้าข้าวทดแทนมาการีนเพสตรีใน   
พัฟเพสตรีที่ปราศจากไขมันทรานส์ 

ด้วยเหตุนี้คณะผู้วิจัยจึงมีแนวคิดในการใช้ชอร์ตเทนนิ่งน้้ามันร้าข้าวทดแทนมาการีนเพสตรี
ในพัฟเพสตรี เพื่อเป็นการลดไขมันทรานส์ในพัฟเพสตรีที่ก่อให้เกิดโรคหัวใจ และโรคหลอดเลือดท่ีเป็น
อันตรายต่อร่างกาย   
 

1.2 วัตถุประสงค์ 
 1.2.1 เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานในการท้าพัฟเพสตรี 
 1.2.2 เพื่อศึกษาการใช้ชอร์ตเทนนิ่งน้้ามันร้าข้าวทดแทนมาการีนเพสตรีในพัฟเพสตรี 
 

1.3 ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รับ 
 1.3.1 เป็นการน้าชอร์ตเทนนิ่งน้้ามันร้าข้าวมาช่วยลดไขมันทรานส์ในพัฟเพสตรี 
 1.3.2 เป็นทางเลือกใหม่ให้กับผู้บริโภคท่ีชอบบริโภคพัฟเพสตรี 
 

1.4 ขอบเขตงานวิจัย 
 ศึกษาการใช้ชอร์ตเทนนิ่งน้้ามันร้าข้าว ตรา คิงส์ (King) ปราศจากไขมันทรานส์ทดแทนมาการีน
เพสตรีในพัฟเพสตรี 
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บทที่ 3 

วิธีการทดลอง 

3.1 วัตถุดิบ และอุปกรณ์ 
3.1.1 วัตถุดิบที่ใช้ในการทดลอง 

3.1.1.1 แป้งสาลีขนมปัง ตรา ห่าน 
3.1.1.2 แป้งสาลีอเนกประสงค์ ตรา ว่าว 
3.1.1.3 แป้งสาลีเค้ก ตรา พัดโบก 
3.1.1.4 เนยสดชนิดเค็ม ตรา ออร์คิด  
3.1.1.5 มาการีนเพสตรี ตรา โอพีพัฟ  
3.1.1.6 น ้าตาล ตรา ลิน 
3.1.1.7 ไข่ไก่ ตลาดเทเวศร์ 
3.1.1.8 เกลือ ตรา เรือใบ 
3.1.1.9 น ้าเย็น 
3.1.1.10 ชอร์ตเทนนิ่งน ้ามันร้าข้าว ตรา คิงส์ 

3.1.2 อุปกรณ์ที่ใช้ในการทดลอง 
3.1.2.1 เตาอบ Biodgett 
3.1.2.2 เครื่องรีด Somerset 
3.1.2.3 เครื่องช่ังไฟฟ้าดิจิตอล Electronic weighing scale 
3.1.2.4 ไม้คลึง 
3.1.2.5 ถาดอลูมิเนียม 
3.1.2.6 ตะแกรงพักขนม 
3.1.2.7 ท่ีสับเนย 
3.1.2.8 อ่างผสมสแตนเลส 
3.1.2.9 ช้อนตวง 
3.1.2.10 ท่ีร่อนแป้ง 
3.1.2.11 ท่ีแซะขนม 
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 3.1.2.12 ลูกกลิ งตัดแป้ง 
  3.1.2.13 ไม้บรรทัด 
  3.1.2.14 แปรงทาไข่ 
  3.1.2.15 มีด 
  3.1.2.16 แผ่นรองอบ 
 

3.2 วิธีการด าเนินการ 
 3.2.1 การศึกษาพัฟเพสตรีสูตรพื้นฐาน 
  การทดลองครั งนี ได้ท้าการศึกษาสูตรพื นฐานของพัฟเพสตรี จ้านวน 3 สูตร (ภาคผนวก ก) 
โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) 
และน้าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ (การขึ นชั น) สี กล่ิน รสชาติ เนื อ
สัมผัส (กรอบ) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point 
Hedonic Scale) โดยให้ผู้ชิม จ้านวน 40 คน เป็นอาจารย์ และนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 3.2.2 การศึกษาการใช้ชอร์ตเทนนิ่งน้ ามันร าข้าวทดแทนมาการีนเพสตรีในพัฟเพสตรี 
  การทดลองครั งนี ได้น้าสูตรพื นฐานท่ีได้รับการยอมรับมาศึกษาการใช้ชอร์ตเทนนิ่งน ้ามันร้า
ข้าวทดแทนมาการีนเพสตรีในพัฟเพสตรี มีชอร์ตเทนนิ่งน ้ามันร้าข้าว 0 กรัม มาการีนเพสตรี 500 
กรัม ทดแทน 0% ชอร์ตเทนนิ่งน ้ามันร้าข้าว 125 กรัม มาการีนเพสตรี 375 กรัม ทดแทน 25% ชอร์
ตเทนนิ่งน ้ามันร้าข้าว 250 กรัม มาการีนเพสตรี 250 กรัม ทดแทน 50% และชอร์ตเทนนิ่งน ้ามันร้า
ข้าว 500 กรัม มาการีนเพสตรี 0 กรัม ทดแทน 100% โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อก
สมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) และน้าไปประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ (การขึ นชั น) สี กล่ิน รสชาติ เนื อสัมผัส (กรอบ) และความชอบโดยรวม 
ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยให้ผู้ชิม จ้านวน 80 
คน เป็นอาจารย์ และนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

3.2.7 การวิเคราะห์ผล 

 3.2.7.1 การศึกษาสูตรพื นฐานพัฟเพสตรี น้าข้อมูลท่ีได้มาหาค่าเฉล่ีย (x̄) วิเคราะห์ความ
แปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียแบบ 
(Least Significant Difference, LSD) 
 3.2.7.2 การศึกษาการใช้ชอร์ตเทนนิ่งน ้ามันร้าข้าวทดแทนมาการีนเพสตรีในพัฟเพสตรีน้า

ข้อมูลท่ีได้มาหาค่าเฉล่ีย (x̄) วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และ 
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เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียแบบ (Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT)   
 3.2.8 สถานที่ท าการทดลอง 
 3.2.8.1 ห้องปฏิบัติการอาหาร 623 สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยี       
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 3.2.8.2 การประเมินผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยี     
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 3.2.9 ระยะเวลาในการทดลอง 
 การทดลองครั งนี เริ่มตั งแต่เดือน มิถุนายน 2561 - กันยายน 2561



 
 

บทที่ 4 

 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 

 

4.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานพัฟเพสตรี 
 การทดลองครั้งนี้ท าการศึกษาสูตรพื้นฐานพัฟเพสตรีจ านวน 3 สูตร (ภาคผนวก ก) โดยวาง

แผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD)      

และน าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ (การขึ้นช้ัน) สี กล่ิน รสชาติ เนื้อ

สัมผัส (กรอบ) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point 

Hedonic Scale) โดยให้ผู้ชิม จ านวน 40 คน เป็นอาจารย์ และนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและ

โภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  และน ามา

ข้อมูลท่ีได้มาหาค่าเฉล่ีย (x̄) วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และ

เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียแบบ (Least Significant Difference, LSD) สูตรพื้นฐาน   

พัฟเพสตรี จ านวน 3 สูตร ดังตารางท่ี 4.1 ค่าเฉล่ียคุณภาพทางประสาทสัมผัส และค่าความแตกต่าง

ของสูตรพื้นฐานพัฟเพสตรี จ านวน 3 สูตร ดังตาราง 4.2 

 
ตารางที่ 4.1 สูตรพื้นฐานพัฟเพสตรี จ านวน 3 สูตร 
 

วัตถุดิบ 
น้้าหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
มาการีนเพสตรี 500 430 500 
เนยสด 75 150 150 
แป้งขนมปัง 375 500 400 
แป้งอเนกประสงค์   -   - 330 
แป้งสาลีชนิดพิเศษ 375 330 - 
แป้งเค้ก - - 100 
น้ าตาลทราย 25 - 20 
ไข่ไก่ (ไข่แดง) - 40 40 
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ตารางที่ 4.1 (ต่อ) 

 

วัตถุดิบ 
น้้าหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
น้ าเย็น 410 400 360 
เกลือ    5 -    1 
ส่วนผสมไข่ทาหน้าพัฟเพสตรี    
ไข่แดง         40        40        40 
น้ า          20        20        20 
 

ที่มา : สูตรที่ 1 ณนนท์, 2559 

 สูตรที่ 2 จุฑา และคณะ, ม.ป.ป. 

 สูตรที่ 3 เจตนิพัทธ์, 2561 

 
ร่อนแป้งก่อนช่ัง และช่ังตวงส่วนผสมท้ังหมดตามสูตร 

 

ผสมน้ าเย็น เกลือ น้ าตาลทราย คนให้ละลาย 

 

ใส่ส่วนผสมน้ า นวดกับแป้ง เวลา 3 นาที 

 

ใส่เนยสด นวดต่อ เวลา 2 นาที พักไว้ 30 นาที 

 

รีดแป้งด้วยเครื่องรีดหนา 5 มิลลิเมตร เป็นส่ีเหล่ียมผืนผ้า  

 

วางมาการีนเพสตรีท่ี ½ ของแป้ง ปิดแป้งทับ ปิดตะเข็บ 

 

รีดแป้งหนา 4 มิลลิเมตร พับ 3 ทบ พักไว้ 20 นาที ท าจ านวน 3 ครั้ง  

ครั้งสุดท้ายพักในตู้เย็น เวลา  1 ช่ัวโมง 
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รีดแป้งหนา 4 มิลลิเมตร ตัดแป้งขนาดกว้าง 1 นิ้ว ยาว 3 นิ้ว  

 

ทาไข่แดง วางบนแผ่นรองอบห่างกัน 1 นิ้ว พัก 30 นาที 

 

อบไฟ 392 องศาฟาเรนไฮต์ เวลา 10 นาที และลดอุณหภูมิลงเป็น 320 องศาฟาเรนไฮต์  

อบต่อเวลา 5 นาที   

 

แซะพัฟเพสตรีออกวางบนตระแกรง พักไว้ให้เย็น 

 

พัฟเพสตรี 

 

แผนภูมิที่ 4.1 ขั้นตอนการท าพัฟเพสตรีสูตรพื้นฐานท่ี 1 
                           ที่มา : ณนนท์, 2559 
 

ร่อนแป้งก่อนช่ัง และช่ังตวงส่วนผสมท้ังหมดตามสูตร 

 

ผสมแป้ง เนยสด ด้วยท่ีสับเนย จนมีลักษณะเป็นเม็ดถั่วเขียว เวลา 3 นาที 

  

ใส่ส่วนผสมน้ า ไข่แดง นวดกับแป้ง เวลา 3 นาที พักเวลา 20 นาที 

  

รีดแป้งด้วยเครื่องรีดหนา 5 มิลลิเมตรเป็นแผ่นสีเหล่ียมผืนผ้า  

 

วางมาการีนเพสตรีท่ี ½ ของแป้ง ปิดแป้งทับ ปิดตะเข็บ 

  

รีดแป้งหนา 4 มิลลิเมตร พับ 3 ทบ พักไว้ 15 นาที ท าจ านวน 3 ครั้ง 

 

รีดแป้งหนา 4 มิลลิเมตร ตัดแป้งขนาดกว้าง 1 นิ้ว ยาว 3 นิ้ว  
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ทาไข่แดง วางบนแผ่นรองอบห่างกัน 1 นิ้ว 

 

อบไฟ 375 องศาฟาเรนไฮต์ เวลา 10 นาที 

 

แซะพัฟเพสตรีออกวางบนตระแกรง พักไว้ให้เย็น 

 

พัฟเพสตรี 

 
แผนภูมิที่ 4.2 ขั้นตอนการท าพัฟเพสตรีสูตรพื้นฐานท่ี 2 

                          ที่มา : จุฑา และคณะ, ม.ป.ป. 
 

ร่อนแป้งก่อนช่ัง และช่ังตวงส่วนผสมท้ังหมดตามสูตร 

 

ผสมน้ าเย็น ไข่แดง เกลือป่น น้ าตาลทราย ให้เข้ากัน 

 

ผสมแป้ง เนยสด ด้วยท่ีสับเนย จนมีลักษณะเป็นเม็ดถั่วเขียว เวลา 3 นาที 

  

ใส่ส่วนผสมของเหลว นวด เวลา 3 นาที 

 

แบ่งแป้งเป็น 2 ก้อน พักเวลา 10 นาที 

  

รีดแป้งด้วยเครื่องรีดหนา 5 มิลลิเมตร เป็นส่ีเหล่ียมผืนผ้า  

 

วางมาการีนเพสตรีท่ี ½ ของแป้ง ปิดแป้งทับ ปิดตะเข็บ 

 

รีดแป้งหนา 4 มิลลิเมตร พับ 3 ทบ พักไว้ 15 นาที ท าจ านวน 3 ครั้ง 

 

รีดแป้งหนา 4 มิลลิเมตร ตัดแป้งขนาดกว้าง 1 นิ้ว ยาว 3 นิ้ว  
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ทาไข่แดง วางบนแผ่นรองอบห่างกัน 1 นิ้ว 

 

อบไฟ 320 องศาฟาเรนไฮต์ เวลา 12 นาที 

 

แซะพัฟเพสตรีออกวางบนตระแกรง พักไว้ให้เย็น 

 

พัฟเพสตรี 
 

แผนภูมิที่ 4.3 ขั้นตอนการท าพัฟเพสตรีสูตรพื้นฐานท่ี 3 

                          ที่มา : เจตนิพัทธ์, 2561 
 

ตารางที่ 4.2 ค่าเฉล่ียคุณภาพทางประสาทสัมผัส และค่าความแตกต่างของสูตรพื้นฐานพัฟเพสตรี   

 จ านวน 3 สูตร 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสและค่าความแตกต่าง 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ลักษณะปรากฏ (การขึ้นช้ัน) 7.50 a
± 1.06 7.63 a

 ± 1.10 7.73 a± 0.85 

สี 7.58 a 
± 0.81 7.65 a 

±
 1.00 7.85 a ± 0.89 

กล่ิน 7.45 a ± 0.96 7.55 a 
± 1.04 7.55 a ± 1.24 

รสชาติ 7.50 a ± 0.88 7.15 a 
± 1.03 7.60 a 

± 1.08 
เนื้อสัมผัส (กรอบ) 7.45 b ± 1.24 7.30 b 

± 1.11 7.98 a ± 1.07 
ความชอบโดยรวม 7.48 a ± 1.22 7.50 a 

± 1.06 7.88 a ± 0.85 
 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
ท่ีระดับ 0.05 

 

ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานพัฟเพสตรี 3 สูตร คือ สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 พบว่าผู้ชิมให้การ
ยอมรับท่ีสูตรท่ี 3 สูงท่ีสุด ในด้านลักษณะปรากฏ (การขึ้นช้ัน) สี รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบ) และ
ความชอบโดยรวม สูงท่ีสุด มีค่าเฉล่ีย 7.73 7.85 7.60 7.98 และ7.88 ตามล าดับ อยู่ในระดับชอบ
ปานกลาง  
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 เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียพบว่าด้าน
เนื้อสัมผัส (กรอบ) แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05  
  สรุปผลการทดลองผู้ท าการทดลองเลือกสูตรท่ี 3 เป็นสูตรพื้นฐานพัฟเพสตรี เนื่องจากมี
ลักษณะขึ้นช้ันสูง สีเหลืองทอง หอมกล่ินมาการีนเพสตรี เค็มเล็กน้อย และกรอบ เหมาะท่ีจะน ามา
เป็นสูตรพื้นฐานพัฟเพสตรี มากกว่าสูตรท่ี 1 และ 2 เพราะสูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 2 เนื้อสัมผัส (กรอบ) 
น้อยกว่าสูตรที่ 3 
 

4.2 ผลการศึกษาการใช้ชอร์ตเทนนิ่งน้้ามันร้าข้าวทดแทนมาการีนเพสตรีในพัฟเพสตรี 

 การทดลองครั้งนี้ได้น าสูตรพื้นฐานท่ีได้รับการยอมรับมาศึกษาปริมาณชอร์ตเทนนิ่งน้ ามันร าข้าว
ในพัฟเพสตรี มีมาการีนเพสตรี 500 กรัม ทดแทน 0% ชอร์ตเทนนิ่งน้ ามันร าข้าว 125 กรัม มาการีน 
เพสตรี 375 กรัม ทดแทน 25% ชอร์ตเทนนิ่งน้ ามันร าข้าว 250 กรัม มาการีนเพสตรี 250 กรัม 
ทดแทน 50% และชอร์ตเทนนิ่งน้ ามันร าข้าว 500 กรัม ทดแทน 100% โดยวางแผนการทดลองแบบ
สุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) และน าไปประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ (การขึ้นช้ัน) สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบ) และ
ความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดย
ให้ผู้ชิม จ านวน 80 คน เป็นอาจารย์ และนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีค

หกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  และน าข้อมูลท่ีได้มาหาค่าเฉล่ีย (x̄) 
วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉล่ียแบบ (Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT) สูตรการศึกษาปริมาณชอร์ตเทนนิ่ง
น้ ามันร าข้าวทดแทนมาการีนเพสตรีในพัฟเพสตรี จ านวน 4 สูตร ดังตารางท่ี 4.3 และค่าเฉล่ีย
คุณภาพทางประสาทสัมผัส และค่าความแตกต่างของการศึกษาปริมาณชอร์ตเทนนิ่งน้ ามันร าข้าว
ทดแทนมาการีนเพสตรีในพัฟเพสตรี จ านวน 4 สูตร ดังตาราง 4.4 
 

ตารางที่ 4.3 สูตรการศึกษาปริมาณของชอร์ตเทนนิ่งน้ ามันร าข้าวทดแทนมาการีนเพสตรีใน        
พัฟเพสตรี จ านวน 4 สูตร 

 

วัตถุดิบ  
 น้้าหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรพื้นฐาน 
0 % 

ชอร์ตเทนนิ่ง 
25 % 

ชอร์ตเทนนิ่ง 
50 % 

ชอร์ตเทนนิ่ง 
100 % 

ชอร์ตเทนนิ่งน้ ามันร าข้าว - 125 250 500 
มาการีนเพสตรี 500 375 250 - 
เนยสด 150 150 150 150 
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มาการีนเพสตรี 500กรัม 
ชอร์ตเทนน่ิง และมาการีนเพสตรี 125 : 375 กรัม 
ชอร์ตเทนน่ิง และมาการีนเพสตรี 250 : 250 กรัม 
ชอร์ตเทนน่ิง 500 กรัม 

 
 

ตารางที่ 4.3 (ต่อ) 
 

วัตถุดิบ  
น้้าหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรพื้นฐาน 
0 % 

ชอร์ตเทนนิ่ง 
25 % 

ชอร์ตเทนนิ่ง 
50% 

ชอร์ตเทนนิ่ง 
100 % 

แป้งขนมปัง 400 400 400 400 
แป้งอเนกประสงค์ 330 330 330 330 
แป้งเค้ก 100 100 100 100 
น้ าตาลทราย  20  20  20  20 
ไข่ไก่ (ไข่แดง)  40  40  40  40 
น้ าเย็น 360 360 360 360 
เกลือ    1    1    1    1 

ส่วนผสมไข่ทาหน้าพัฟเพสตรี     
ไข่แดง         40        40         40         40 
น้ า          20        20         20         20 
 

ร่อนแป้งก่อนช่ัง และช่ังตวงส่วนผสมท้ังหมดตามสูตร 

 

ผสมน้ าเย็น ไข่แดง เกลือป่น น้ าตาลทราย ให้เข้ากัน 

 

ผสมแป้ง เนยสด ด้วยท่ีสับเนย จนมีลักษณะเป็นเม็ดถั่วเขียว เวลา 3 นาที 

 

ใส่ส่วนผสมของเหลว นวด เวลา 3 นาที 

 

แบ่งแป้งเป็น 4 ก้อน พักเวลา 10 นาที 

  

รีดแป้งด้วยเครื่องรีดหนา 5 มิลลิเมตร เป็นส่ีเหล่ียมผืนผ้า  

 

วางชอร์ตเทนนิ่งท่ี ½ ของแป้ง ปิดแป้งทับ ปิดตะเข็บ  
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รีดแป้งหนา 4 มิลลิเมตร พับ 3 ทบ พักไว้ 15 นาที ท าจ านวน 3 ครั้ง 

 

รีดแป้งหนา 4 มิลลิเมตร ตัดแป้งขนาดกว้าง 1 นิ้ว ยาว 3 นิ้ว  

 

ทาไข่แดง วางบนแผ่นรองอบห่างกัน 1 นิ้ว 

 

อบไฟ 320 องศาฟาเรนไฮต์ เวลา 12 นาที 

 

แซะพัฟเพสตรีออกวางบนตระแกรง พักไว้ให้เย็น 

 

พัฟเพสตรี 

 
แผนภูมิที่ 4.4 ขั้นตอนการศึกษาปริมาณชอร์ตเทนนิ่งน้ ามันร าข้าวทดแทนมาการีนเพสตรี 

 ในพัฟเพสตรี 
 
ตารางที่ 4.4 ค่าเฉล่ียคุณภาพทางประสาทสัมผัส และค่าความแตกต่างของการศึกษาปริมาณ       

ชอร์ตเทนนิ่งน้ ามันร าข้าวทดแทนมาการีนเพสตรีในพัฟเพสตรี จ านวน 4 สูตร 
 

คุณภาพทางประสาท
สัมผัส 

ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัส และค่าความแตกต่างของ
การศึกษาปริมาณชอร์ตเทนนิ่งน้้ามันร้าข้าว 

สูตรพื้นฐาน 
0% 

ชอร์ตเทนนิ่ง 
25% 

ชอร์ตเทนนิ่ง 
50% 

ชอร์ตเทนนิ่ง 
100% 

ลักษณะปรากฏ (การขึ้นช้ัน) 8.01a ± 0.86 8.01a ± 0.80 7.59b ± 0.81 6.88c ± 0.92 
สี 8.01a ± 0.74 8.02a ± 0.81 7.84a ± 0.72 7.02b ± 0.91 
กล่ิน 7.91a ± 0.81 7.96a ± 0.83 7.42b ± 0.95 6.91c ± 0.89 
รสชาติ 7.81a ± 0.87 7.86a ± 0.81 7.64a ± 0.75 6.94b ± 0.97 
เนื้อสัมผัส (กรอบ) 8.01a ± 0.79 8.04a ± 0.82 7.54b ± 0.99 6.96c ± 1.01 
ความชอบโดยรวม 8.15a ± 0.78 8.01a ± 0.91 7.53b ± 0.91 7.05c ± 0.95 
หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ
      ท่ีระดับ 0.05 
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  ผลการศึกษาปริมาณชอร์ตเทนนิ่งน้ ามันร าข้าวทดแทนมาการีนเพสตรีในพัฟเพสตรี จ านวน   
4 สูตร สูตรพื้นฐาน 0% สูตรชอร์ตเทนนิ่งน้ ามันร าข้าว 25% สูตรชอร์ตเทนนิ่งน้ ามันร าข้าว 50% 
และสูตรชอร์ตเทนนิ่งน้ ามันร าข้าว 100% พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับ สูตรชอร์ตเทนนิ่งน้ ามันร าข้าว 
25% สูงท่ีสุด ในด้าน สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบ) และความชอบโดยรวม มีค่าเฉล่ีย 8.02 7.96 
7.89 8.04 และ 8.01 ตามล าดับ อยู่ในระดับปานกลางถึงชอบมาก สูตรพื้นฐาน และสูตรชอร์ตเทนนิ่ง
น้ ามันร าข้าว 25% พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับ ในด้านลักษณะปรากฏ (การขึ้นช้ัน) สูงกว่าสูตรอื่น มี
ค่าเฉล่ีย 8.01 อยู่ในระดับชอบมาก 
  เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียพบว่าด้าน
ลักษณะปรากฏ (การขึ้นช้ัน) สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบ) และความชอบโดยรวม แตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
  สรุปผลการศึกษาปริมาณของชอร์ตเทนนิ่งน้ ามันร าข้าวทดแทนมาการีนเพสตรีในพัฟเพสตรี  
ผู้ชิมให้การยอมรับในสูตรการทดแทนปริมาณชอร์ตเทนนิ่งน้ ามันร าข้าว 25% เนื่องจากมีลักษณะการ
ขึ้นช้ันสูง มีสีเหลืองทอง มีกล่ินหอม รสชาติเค็มเล็กน้อย และมีเนื้อสัมผัส (กรอบ) เหมือนสูตรพื้นฐาน 
การทดแทนชอร์ตเทนนิ่งน้ ามันร าข้าว ท่ีระดับ 50% และ 100% พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับลดลงใน
ทุกๆ ด้าน เนื่องจากชอร์ตเทนนิ่งน้ ามันร าข้าวมีจุดหลอมเหลวต่ า ไม่มีการแต่งกล่ิน สี และไม่มีรสชาติ 
(ประวิทย์, 2558) มีความนิ่ม และไม่มีความเหนียว ซึ่งแตกต่างจากมาการีนเพสตรีท่ีมีจุดหลอมเหลว
สูง (ณนนท์, 2559) มีกล่ินหอม ให้รสเค็ม และมีความเหนียวมากกว่าชอร์ตเทนนิ่งน้ ามันร าข้าว เมื่อ
น าพัฟเพสตรีที่มีปริมาณชอร์ตเทนนิ่งน้ ามันร าข้าว 50% และ 100% รีดแป้งโดด้วยเครื่องรีด แป้งโด
เกิดการฉีกขาด และชอร์ตเทนนิ่งน้ ามันร าข้าวทะลักออกมา เมื่อน าไปอบมีผลท าให้ลักษณะปรากฏ
ของผิวหน้าพัฟเพสตรีไม่เรียบ และการขึ้นช้ันน้อยกว่า ไม่มีกล่ิน และไม่มีรสชาติ แต่สูตรชอร์ตเทนนิ่ง
น้ ามันร าข้าวทดแทน 25% ซึ่งยังคงความขึ้นช้ัน ให้รสชาติเค็มน้อย และมีกล่ินหอม ใกล้เคียงกับสูตร
พื้นฐาน ดังนั้นการใช้ชอร์ตเทนนิ่งน้ ามันร าข้าวทดแทนมาการีนเพสตรีในพัฟเพสตรีในระดับ 25% ไม่
ท าให้สูญเสียลักษณะท่ีดีของพัฟเพสตรี และยังได้พัฟเพสตรีท่ีมีปริมาณมาการีนเพสตรีลดลง ซึ่ง             
มาการีนเพสตรีมีไขมันทรานส์ ผู้วิจัยจึงเลือกสูตรชอร์ตเทนนิ่งน้ ามันร าข้าว 25% เป็นสูตรท่ีดีท่ีสุดใน
การใช้ชอร์ตเทนนิ่งน้ ามันร าข้าวทดแทนมาการีนเพสตรีในพัฟเพสตรี 
  
 



 
 

บทที่ 5 
 

สรุปผล และข้อเสนอแนะ 
 
5.1 สรุปผล 
 5.1.1 ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานพฟัเพสตรี 

ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานพัฟเพสตรี 3 สูตร คือ สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 พบว่าผู้ชิมให้
การยอมรับท่ีสูตรที่ 3 สูงท่ีสุด ในด้านลักษณะปรากฏ (การขึ้นช้ัน) สี รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบ) และ
ความชอบโดยรวม สูงท่ีสุด มีค่าเฉล่ีย 7.73 7.85 7.60 7.98 และ7.88 ตามล าดับ อยู่ในระดับชอบ
ปานกลาง สูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับ ในด้านกล่ินเท่ากัน มีค่าเฉล่ีย 7.55 อยู่ใน
ระดับ ชอบปานกลาง เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย
พบว่าด้านเนื้อสัมผัส (กรอบ) แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05  
 5.1.2 ผลการศึกษาปริมาณชอร์ตเทนนิ่งน้้ามันร้าข้าวทดแทนมาการีนเพสตรีในพฟัเพสตรี 

ผลการศึกษาปริมาณชอร์ตเทนนิ่งน้ ามันร าข้าวทดแทนมาการีนเพสตรีในพัฟเพสตรี       
4 สูตร สูตรพื้นฐาน 0% สูตรชอร์ตเทนนิ่งน้ ามันร าข้าวทดแทน 25% สูตรชอร์ตเทนนิ่งน้ ามันร าข้าว
ทดแทน 50% และสูตรชอร์ตเทนนิ่งน้ ามันร าข้าวทดแทน 100% พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับสูตร    
ชอร์ตเทนนิ่งน้ ามันร าข้าวทดแทน 25% สูงท่ีสุด ในด้าน สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบ) และ
ความชอบโดยรวม มีค่าเฉล่ีย 8.02 7.96 7.89 8.04 และ 8.01 ตามล าดับ อยู่ในระดับปานกลางถึง
ชอบมาก สูตรพื้นฐาน 0% และสูตรชอร์ตเทนนิ่งน้ ามันร าข้าวทดแทน 25% พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับ 
ในด้านลักษณะปรากฏ (การขึ้นช้ัน) สูงกว่าสูตรอื่น มีค่าเฉล่ีย 8.01 อยู่ในระดับชอบมาก เมื่อน ามา
วิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียพบว่าด้านลักษณะปรากฏ   
(การขึ้นช้ัน) สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบ) และความชอบโดยรวม แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติท่ีระดับ 0.05 

5.2 ข้อเสนอแนะ  
5.2.1 ในการศึกษาการใช้ชอร์ตเทนนิ่งน้ ามันร าข้าวทดแทนมาการีนเพสตรีในพัฟเพสตีครั้งต่อไป

ควรศึกษากรรมวิธีในการท าพัฟเพสตรีแบบอื่น เช่น การรีดพัฟเพสตรีโดยใช้ไม้คลึงแป้ง เป็นต้น 
5.2.2 ในการศึกษาครั้งต่อไปควรน าชอร์ตเทนนิ่งน้ ามันร าข้าวทดแทนมาการีน หรือเนยขาวใน

ผลิตภัณฑ์อื่น เช่น โดนัท เค้ก และคุกกี้ เพื่อลดปริมาณการใช้ผลิตภัณฑ์ไขมันท่ีก่อให้เกิดไขมันทรานส์ 
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สูตรพ้ืนฐานพัฟเพสตรี 

สูตรการศึกษาปริมาณชอร์ตเทนนิ่งน้้ามันร้าข้าวทดแทนมาการีนเพสตรีในพัฟเพสตรี 
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พัฟเพสตรีสูตรพ้ืนฐาน สูตรท่ี 1 

 
ส่วนผสม 
 แป้งขนมปัง 375 กรัม 375 กรัม 
 แป้งสาลีอเนกประสงค์ชนิดพิเศษ 375 กรัม 375 กรัม 
 เกลือป่น 1 ช้อนชา 5 กรัม 
 น ้าตาลทราย 25 กรัม 25 กรัม 
 น ้าเย็น 410 กรัม 410 กรัม 
 เนยสด 75 กรัม 75 กรัม 
 มาการีนเพสตรี 500 กรัม 500 กรัม 
ส่วนผสม ไข่ทาหน้าพัฟเพสตรี 
 ไข่แดง 40 กรัม 40 กรัม 
 น ้า 20 กรัม 20 กรัม 
วิธีท้า 
 1. ร่อนแป้งขนมปัง และแป้งสาลีอเนกประสงค์ เข้าด้วยกันลงในอ่างผสม 
 2. ผสมน ้าเย็น เกลือป่น น ้าตาลทรายเข้าด้วยกัน คนจนส่วนผสมละลาย เทลงนวดกับแป้งจน
ส่วนผสมเป็นก้อน เติมเนยสด นวดต่อจนส่วนผสมเรียบเนียน น้าออกจากเครื่องพักไว้ 15-30 นาที 
 3. รีดแป้งเป็นแผ่นส่ีเหล่ียมผืนผ้า น้ามาการีนเพสตรีวางตรงกลางแผ่นแป้ง ปิดตะเข็บให้สนิท
รีดเป็นแผ่นบาง จากนั นพับแป้งเป็นสามทบ พักไว้ 30 นาที 
 4. รีดเป็นแผ่นแป้งบางหนา 5 มิลลิเมตร เป็นส่ีเหล่ียมผืนผ้า แล้วพับสามทบจ้านวน 2 ครั ง 
จากนั นพับแป้งในตู้เย็น 1-2 ช่ัวโมง ก่อนน้าไปรีด 
 5. รีดแป้งพายหนา 4 มิลลิเมตร จากนั นใช้ลูกกลิ งตัดแป้งเป็นรูปส่ีเหล่ียมผืนผ้าขนากว้าง    
1 นิ ว ยาว 3 นิ ว 
 6. ทาไข่แดง วางแป้งลงบนแผ่นรองอบ ห่างกัน 1 นิ ว พักไว้ 30 นาที  
 7. น้าเข้าอบท่ีอุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส 10 นาที จากนั นลดอุณหภูมิลงเหลือ 160 องศา
เซลเซียส 5 นาที หรือจนกระท่ังแป้งสุกเหลือง น้าออกมาจากเตาอบ พักไว้บนตะแกรงให้เย็น 
 
ที่มา : ณนนท์, 2559 
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พัฟเพสตรีสูตรพ้ืนฐาน สูตรท่ี 2 
 
ส่วนผสม 
 แป้งขนมปัง 500 กรัม  
 แป้งอเนกประสงค์ 330 กรัม  
 เนยสด 150 กรัม  
 ไข่แดง 40 กรัม  
 น ้าเย็นจัด 400 กรัม  
 มาการีนเพสตรี 430 กรัม  
ส่วนผสม ไข่ทาหน้าพัฟเพสตรี 
 ไข่แดง 40 กรัม  
 น ้า 20 กรัม  
 
วิธีท้า 
 1. ผสมแป้ง 2 ชนิดเข้าด้วยกัน ตัดเนยสดเป็นชิ นเล็กๆ ใส่ลงในแป้ง ผสมแป้งกับเนยสดด้วยท่ี
สับเนย จนแป้งมีลักษณะเป็นเม็ดเล็กๆ เท่ากับเม็ดถั่วเขียว 
 2. ผสมไข่แดงกับน ้าเย็นเข้าด้วยกัน เทลงในแป้ง พร้อมกับเคล้าแป้งให้เข้ากัน จนน ้าหมดจึง
รวมแป้งเป็นก้อน นวดจนแป้งเนียน พักไว้ 20 นาที 
 3. รีดแป้งเป็นแผ่นส่ีเหล่ียมฝืนผ้าหนา 5 มิลลิเมตร แล้วคลึงมาการีนเพสตรีเป็นแผ่นส่ีเหล่ียม
ขนาดครึ่งหนึ่งของแป้งท่ีคลึงแล้ว วางลงบนแป้ง พับแป้งเป็น 2 ทบ กดริมทั งส่ีด้านให้สนิท 
 4. รีดแป้งเป็นส่ีเหล่ียมผืนผ้าหนา 4 มิลลิเมตรอีกครั ง พับแป้งเป็น 3 ทบ ท้าเช่นนี  3 ครั ง แต่
ละครั งพักแป้งไว้ 10-15 นาที 
 5. น้าแป้งท่ีพักแล้ว รีดแป้งหนา 4 มิลลิเมตร ตัดเป็นแผ่นส่ีเหล่ียมผืนผ้า กว้าง 1 นิ ว ยาว 3 
นิ ว ทาไข่แดง วางบนแผ่นรองอบ ห่างกัน 1 นิ ว น้าเข้าอบท่ีอุณหภูมิ 375 องศาฟาเรนไฮต์ เวลา
ประมาณ 10 นาที หรือจนสุกกรอบ  
 
ที่มา : จุฑา และคณะ, ม.ป.ป. 
 
 
 
 



44 

พัฟเพสตรีสูตรพ้ืนฐาน สูตรท่ี 3 

ส่วนผสม 
แป้งข้าวสาลีขนมปัง 400 กรัม 400 กรัม 
แป้งข้าวสาลีอเนกประสงค์ 330 กรัม 330 กรัม 
แป้งข้าวสาลีเค้ก 100 กรัม 100 กรัม 
เนยสด 150 กรัม 150 กรัม 
ไข่แดง 2 ฟอง 40 กรัม 
น ้าเย็น 360 กรัม 360 กรัม 
เกลือป่น 1 กรัม 1 กรัม 
น ้าตาลทราย 20 กรัม 20 กรัม 
มาการีนเพสตรี 500 กรัม 500 กรัม 

ส่วนผสม ไข่ทาหน้าพัฟเพสตรี 
ไข่แดง 40 กรัม 40 กรัม 
น ้า 20 กรัม 20 กรัม 

วิธีท้า 
1. ผสมน ้าเย็น ไข่แดง เกลือป่น น ้าตาลทราย ให้เข้ากันพักไว้
2. ผสมแป้งทั งสามชนิด เข้ากันในเครื่องผสม เติมเนยสด ผสมให้เข้ากัน เติมส่วนผสม

ของเหลวนวดพอเข้ากัน น้าขึ นแบ่งโดเป็น 2 ก้อน ปั้นเป็นก้อนกลม พักไว้ นาน 10 นาที 
3. มาการีนเพสตรีแบ่งเป็น 2 ก้อน รีดเป็นแผ่นส่ีเหล่ียมพักไว้
4. รีดก้อนโดท่ีพักไว้เป็นแผ่นส่ีเหล่ียมหนา 5 มิลลิเมตร ให้มีขนาดใหญ่กว่ามาการีนเพสตรี 2

เท่า น้าแป้งโดห่อมาการีนเพสตรีให้สนิท โดยบีบตะเข็บแป้งให้ติดกัน จากนั นรีดเป็นแผ่นยาวหนา 4 
มิลลิเมตร แล้วพับเป็นสามทบปิดด้วยพลาสติก พักไว้ 15 นาที ท้าเช่นนี ทั ง 2 ก้อน น้าออกมารีดต่อ 
ให้เป็นแผ่นยาว แล้วพับเป็นสามทบ ท้าเช่นนี  3 ครั ง 

5. รีดแป้งเป็นแผ่นบางหนาประมาณ 4 มิลลิเมตร ตัดเป็นแผ่นส่ีเหล่ียมผืนผ้า กว้าง 1 นิ ว
ยาว 3 นิ ว 

6. ทาไข่แดง วางเรียงบนแผ่นรองอบ ห่างกัน 1 นิ ว น้าเข้าอบท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส
นานประมาณ 12 นาที น้าออกจากเตา พักให้เย็นเก็บในภาชนะท่ีปิดสนิท 

ที่มา : เจตนิพัทธ์, 2561 
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สูตรศึกษาปริมาณชอร์ตเทนนิ่งน้้ามันร้าข้าวทดแทนมาการีนเพสตรีในพัฟเพสตรี 

ส่วนผสม 
แป้งข้าวสาลีขนมปัง 400 กรัม 400 กรัม 
แป้งข้าวสาลีอเนกประสงค์ 330 กรัม 330 กรัม 
แป้งข้าวสาลีเค้ก 100 กรัม 100 กรัม 
เนยสด 150 กรัม 150 กรัม 
ไข่แดง 2 ฟอง 40 กรัม 
น ้าเย็น 360 กรัม 360 กรัม 
เกลือป่น 1 กรัม 1 กรัม 
น ้าตาลทราย 20 กรัม 20 กรัม 
มาการีนเพสตรี 375 กรัม 375 กรัม 
ชอร์ตเทนนิ่งน ้ามันร้าข้าว 125 กรัม 125 กรัม 

ส่วนผสม ไข่ทาหน้าพัฟเพสตรี 
ไข่แดง 40 กรัม 40 กรัม 
น ้า 20 กรัม 20 กรัม 

วิธีท้า 
1. ร่อนแป้งก่อนช่ัง และช่ังตวงส่วนผสมทั งหมดตามสูตร
2. ผสมน ้าเย็น ไข่แดง เกลือป่น น ้าตาลทราย ให้เข้ากัน
3. ผสมแป้ง เนยสด ด้วยแบลนเดอร์ จนมีลักษณะเป็นเม็ดถั่วเขียว เวลา 3 นาที
4. ใส่ส่วนผสมของเหลว นวด เวลา 3 นาที
5. แบ่งแป้งเป็น 4 ก้อน พักเวลา 10 นาที
6. รีดแป้งด้วยเครื่องรีดหนา 5 มิลลิเมตร เป็นส่ีเหล่ียมผืนผ้า
7. วางชอร์ตเทนนิ่งน ้ามันร้าข้าว ½ ของแป้ง ปิดแป้งทับ ปิดตะเข็บ
8. รีดแป้งหนา 4 มิลลิเมตร พับ 3 ทบ พักไว้ 15 นาที ท้าจ้านวน 3 ครั ง
9. รีดแป้งหนา 4 มิลลิเมตร ตัดแป้งขนาดกว้าง 1 นิ ว ยาว 3 นิ ว
10. ทาไข่แดง วางบนแผ่นรองอบห่างกัน 1 นิ ว
11. น้าเข้าอบไฟ 320 องศาฟาเรนไฮต์ อบพัฟเพสตรี 12 นาที
12. แซะพัฟเพสตรีออกวางบนตระแกรง พักไว้ให้เย็น
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ภาคผนวก ข 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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ชุดท่ี...... 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผัส 

ชื่อผลิตภัณฑ์ พัฟเพสตรี 
วันที่...................................  
ค าแนะน า กรุณาชิมตัวอย่างท่ีเสนอให้ตามล าดับของรหัสในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้คะแนนตาม
ความชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ให้ตรงกับความรู้สึกของท่านใหม้ากท่ีสุด  
โดยก าหนดให้ 

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

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 
คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

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

ลักษณะปรากฏ (การขึ้นช้ัน) 
สี 
กล่ิน 
รสชาติ 
เนื้อสัมผัส (กรอบ) 
ความชอบโดยรวม 

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

ขอขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 คณะผู้ท าการทดลอง 



48 

ชุดท่ี...... 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผัส 

ชื่อผลิตภัณฑ์ การศึกษาการใช้ชอร์ตเทนนิ่งน้ ามันร าข้าวทดแทนมาการีนเพสตรีในพัฟเพสตรี 
วันที่...................................  
ค าแนะน า กรุณาชิมตัวอย่างท่ีเสนอให้ตามล าดับของรหัสในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้คะแนนตาม
ความชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ให้ตรงกับความรู้สึกของท่านให้มากท่ีสุด  
โดยก าหนดให้ 

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

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 
คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

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

ลักษณะปรากฏ (การขึ้นช้ัน) 
สี 
กล่ิน 
รสชาติ 
เนื้อสัมผัส (กรอบ) 
ความชอบโดยรวม 

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

ขอขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 คณะผู้ท าการทดลอง 
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ภาคผนวก ค 

ประวัติผู้ทดลอง 
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ประวัติผู้ทดลอง 
 
ชื่อ นามสกุล  นางสาวสิริพร ตันพิกุล 
วันเดือนปเีกิด  7 กันยายน 2539 
ที่อยู่ปัจจุบัน  73/1 หมู่ 9 ต าบลเบิกไพร อ าเภอบ้านโป่ง 
   จังหวัดราชบุรี 70110 
 
ประวัติการศึกษา 
 วุฒิการศึกษา   ชื่อสถานศึกษา   ปีที่ส าเร็จการศึกษา 
ประกาศนียบัตรวิชาชีพ วิทยาลัยเทคนิคราชบุรี 2557 
ประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง วิทยาลัยเทคนิคราชบุรี 2559 
ปัจจุบันศึกษาระดับปริญญาตรี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
  
ประวัติการฝึกงาน 
 ประกาศนียบัตรวิชาชีพ บริษัท เอก-ชัย ดีสทริบิวชั่น ซิสเทม จ ากัด (เทสโก้โลตัส 

สาขา บ้านโป่ง) 
 ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง โรงแรมแกรนด์ แปซิฟิก ซอฟเฟอริน รีสอร์ท แอนด์ สปา 

จังหวัดเพชรบุรี 
 ปริญญาตร ี โรงแรมตรัง กรงุเทพ 
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ประวัติผู้ทดลอง 
 
ชื่อ นามสกุล  นายธราวิชญ์ พลเจริญ  
วันเดือนปเีกิด  3 ตุลาคม 2538 
ที่อยู่ปัจจุบัน  115-116 หมู่ 1 ต าบลโชคชัย อ าเภอโชคชัย 
   จังหวัดนครราชสีมา 30190 
 
ประวัติการศึกษา 
 วุฒิการศึกษา   ชื่อสถานศึกษา   ปีที่ส าเร็จการศึกษา 
มัธยมศึกษาตอนปลาย โรงเรียนโชคชัยสามัคคี    2556 
ประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง วิทยาลัยอาชีวศึกษานครราชสีมา   2559 
ปัจจุบันศึกษาระดับปริญญาตรี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 
ประวัติการฝึกงาน 
  ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง ทรายแก้ว บีท รีสอร์ท จังหวัดระยอง 
  ปริญญาตร ี โรงแรมตรัง กรงุเทพ 
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