
 
 

 

ขนมตูเลย์เสริมผ ำอบแห้ง 

Tuiles Supplementaly With Wolffia Dry 

 
 
 

กัญวรรณ    อยู่คง 
GUNYAWAN    YUKONG 
     จิณห์นิภำ    รักษำบุญ 

           JINNIPA    RUKSABUN 
 

 

 

 

โครงงำนพิเศษนี้เป็นส่วนหนึ่งของกำรศึกษำตำมหลักสูตรคหกรรมศำสตรบัณฑิต 
สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร ์

มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร 
2562 



 
 
 

ขนมตูเลย์เสริมผ ำอบแห้ง 

Tuiles Supplementaly With Wolffia Dry 

 
 

กัญวรรณ    อยู่คง 
GUNYAWAN   YUKONG 
     จิณห์นิภำ   รักษำบุญ 

           JINNIPA   RUKSABUN 
 
 
 

 
โครงงำนพิเศษนี้เป็นส่วนหนึ่งของกำรศึกษำตำมหลักสูตรคหกรรมศำสตรบัณฑิต 

สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร ์
มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร 

2562 
 

ลิขสิทธิ์ของมหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร 



�el LR"a-:1-:ITU�Lrl� 

�el 'U11J��� 

�m.J�ruru1 
., ., 

Qi, '°' fU 

\lru�'Um 1m�1�qi 

R�m<alJP11amuruan1J1 

2562 

Jdf:Jr,j 
............................................................................................... u1�61'Un<a1lJn11 

(�'111tll'11'1()1"a1'11"a6 L '11Jl'W�V15 �rutl'11'1�)

rlo'f / u f!!J.,
. .. . .. . . . ... . . . .. . .. . . . .. ... . .. . . . . . . . . . . . .. . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . 

1 
.. . . . . . ..... . . . . . . . .. . . . . . . . . . .  n1111n11 

(c.J'111 tll'11'1(;111'1116Y1'1'U6 'Un 11.n)
V ,•� 

a1'1J11'1J1t11�11LLfl:i Lfl'IJ'U1n11 Aru:iL VIA 1 'U fa�A�n11lJP11a1J1{ 

lJm1V1EJ1"'m VIAL 'W 1r1�11'1JlJ-:ir1r1Y11�'UFl1 

(�'!l1EJP11'1\Jl"a1'11':i6i!'WV11'U 'IJlJ btllJ) 

�1�1J1'11'1J11'1J1el1�1"aLLfl� Lfl'IJ'U1n7':i 

(ei1'111tltlei:ifi(i)1 ���1\,lJtJ�r1) 

r1ruu�r1ru:iL Vlfl 1 tJ fa�A�m1lJP11avi{ 
., .,j .. 
1'\.JVl ........... L(i)e)'U .................. YI. 131 .............. . 

., .,j .. 
11.JVl ........... L(i'tel'\.J .................. �.131 ............. .. 



(1) 
 

ชื่อโครงงานพิเศษ ขนมตูเลย์เสรมิผ ำอบแห้ง 

ชื่อ นามสกลุ  กัญวรรณ อยู่คง  
   จิณห์นิภำ รักษำบุญ 

ชื่อปริญญา  คหกรรมศำสตรบัณฑิต 
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ปีการศึกษา  2562 

บทคัดย่อ 

กำรศึกษำครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษำสูตรพื้นฐำนของขนมตูเลย์จ ำนวน 3 สูตร และศึกษำ
ปริมำณที่เหมำะสมของผ ำอบแห้งที่เสริมในขนมตูเลยใ์นปริมำณที่แตกต่ำงกัน 4  ระดับ  คือ 0% 2% 
4% และ 6% ของน้ ำหนักส่วนผสมทั้งหมด โดยวำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 
(Randomized Complete Block Design, RCBD) แล้วน ำไปประเมินกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัส
ด้ำนลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ เนื้อสัมผัส (กรอบ) และควำมชอบโดยรวมโดยใช้ (9-Point 
Hedonic Scale) ใช้ผู้ชิมจ ำนวน 40 คน ส ำหรับสูตรพื้นฐำนและ 80 คน ส ำหรับสูตรที่ศึกษำปริมำณ
ที่เหมำะสมของผ ำอบแห้งที่เสริมในขนมตูเลย์ ซึ่งเป็นนักศึกษำสำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร น ำผลที่ได้มำหำค่ำเฉลี่ย 
วิเครำะห์ควำมแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงทำงสถิติ 
โดยวิธี Least Significant Difference (LSD) และ Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)  

ผลจำกกำรศึกษำสูตรพื้นฐำนของขนมตูเลย์ 3 สูตร พบว่ำผู้ชิมให้กำรยอมรับสูตรที่ 1 ในด้ำน
ลักษณะปรำกฏ สี รสชำติ เนื้อสัมผัส (กรอบ) และควำมชอบโดยรวม มีค่ำเฉลี่ย 8.02 7.95 8.08 7.93
และ8.13 ตำมล ำดับ ซึ่งอยู่ในระดับควำมชอบปำนกลำงถึงชอบมำก และผู้ชิมให้กำรยอมรับสูตรที่ 3 
ในด้ำนกลิ่น มีค่ำเฉลี่ย 7.70 ซึ่งอยู่ในระดับควำมชอบปำนกลำง เมื่อน ำมำวิเครำะห์ควำมแปรปรวน
และเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงทำงสถิติ พบว่ำด้ำนลักษณะปรำกฏ สี รสชำติ เนื้อสัมผัส (กรอบ) และ
ควำมชอบโดยรวม มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับ 0.05  

ผลกำรศึกษำปริมำณผ ำอบแห้งที่เสริมในขนมตูเลย์จ ำนวน 4 สูตร พบว่ำผู้ชิมให้กำรยอมรับที่ 
2% ในด้ำนสี กลิ่น เนื้อสัมผัส (กรอบ) และควำมชอบโดยรวมมีค่ำเฉลี่ย 8.15 7.79 8.28 และ8.05 
ตำมล ำดับ อยู่ในระดับควำมชอบปำนกลำงถึงชอบมำก ผู้ชิมให้กำรยอมรับที่ 0% ด้ำนลักษณะปรำกฏ 
และรสชำติมีค่ำเฉลี่ย 8.18 และ7.88 อยู่ในระดับควำมชอบปำนกลำงถึงชอบมำก เมื่อน ำมำวิเครำะห์
ควำมแปรปรวนและเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงทำงสถิติพบว่ำด้ำนลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ 
เนื้อสัมผัส (กรอบ) และควำมชอบโดยรวมมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับ 0.05 
ค าส าคัญ : ขนมตูเลย์ ผ ำอบแห้ง 
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Abstract 

 The objectives of this study were to investigate the three basic tuiles recipes 
and to study the content of four types of wolffia dry in tuiles at 0% , 2% , 4%  and6% 
of total ingredient weight. By planning randomized complete block design(RCBD) and 
evaluating sensory quality in appearance, color, odor, taste, texture (crispy), and overall 
preference with the use of testing methods for 9- Point Hedonic Scale.  The study the 
basic formula for tuiles by allowing 40 tasters and the study this tuiles supplementaly 
with wolffia dry by allowing 80 testers to be undergraduates in food and nutrition, 
Faculty of Home Economics Tecnology Rajamangkala University of Tecnology 
Phranakhon. Take average data(Mean), analyze variance (Analysis of Variance, ANOVA) 
and compare differances mean values (Duncan’s New Multiple Test, DMRT) 
 The results of the 3 basic formulas of tuiles, namely found that the tasting 
person accepted the formula 1 in appearance, color, taste, texture (crispy), and overall 
preference. Average 8.02 7.95 8.08 7.93 and 8.13 respectively at the level medium to 
high level and the tasting person accepted the formula 3 in odor preference average 
of 7.70 at the level medium. When analyzed Variance and comparison of differences 
found that appearance, color, odor, taste, texture (crispy), and overall preference there 
are significant differences at the level of 0.05. 
 The results of the study of the amount of tuiles supplementaly with wolffia 
dry in 4 formula found that the tasting person accepted the formula supplementaly 
2%  in color, odor, texture ( crispy) , and overall preference average of 8. 15 7. 79 8. 28 
and 8. 05 respectively at the level medium to high level and tasting person accepted 
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the replace 0%  in appearance and taste preference average of 8. 18 and 7. 88 at the 
level medium to high level.  When analyzed variance and comparison of statistical 
differences found that appearance, color, odor, taste, texture ( crispy) , and overall 
preference there are significant difference at the level of 0.05. 
Keywords : Tuiles, Dry Wolffia  
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กิตติกรรมประกาศ 
 
 โครงงานพิเศษเรื่อง ขนมตูเลย์เสริมผ าอบแห้ง ฉบับนี้เป็นส่วนหนึ่งของวิชาโครงงานพิเศษ
ตามหลักสูตรปริญญาตรีคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการส าเร็จลุล่วงได้ด้วยดี 
คณะผู้จัดท าขอกราบขอบพระคุณผู้ช่วยศาสตราจารย์พจนีย์ บุญนา อาจารย์ที่ปรึกษาโครงงานพิเศษ
เป็นอย่างสูงที่กรุณาให้ความช่วยเหลือและค าแนะน าด้วยดีเสมอมา ขอขอบคุณ ผู้ช่วยศาสตราจารย์
เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ และ อาจารย์ว่าที่ร้อยตรีจักราวุธ ภู่เสม ที่เสียสละเวลามาเป็นคณะกรรมการ
สอบโครงงานพิเศษ พร้อมทั้งให้ค าแนะน าที่เป็นประโยชน์ ตลอดจนข้อคิดต่างๆ และขอขอบพระคุณ
คณาจารย์ เพื่อนๆ น้องๆ นักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการที่มีส่วนร่วมในการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส และท าให้งานส าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดี 
 โครงงานพิเศษฉบับนี้ทางคณะผูวิจัยได้รับทุนอุดหนุนงบประมาณจากโครงการส่งเสริม
สิ่งประดิษฐ์และนวัตกรรมเพื่อคนรุ่นใหม่ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2563  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร ที่ได้มอบทุนสนับสนุนงานวิจัยในครั้งนี้  และผูวิจัยขอกราบขอบพระคุณผูบริหาร
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ทานอธิการบดี รองศาสตราจารย และอาจารย์ ตลอดจน 
เจาหนาที่ของสถาบันทุกทานที่ไดอ านวยความสะดวกใหกับคณะผูวิจัย 

คณะผู้จัดท าขอกราบขอบพระคุณ บิดา มารดา และบุคคลในครอบครัวอยู่คง และครอบครัว
รักษาบุญทุกท่าน ที่ได้ให้การสนับสนุนด้านการศึกษาและให้ความช่วยเหลือในทุกๆด้าน ตลอดจนเป็น
ก าลังใจอันมีค่าและความห่วงใยที่ไม่เคยขาดหาย สุดท้ายนี้คณะผู้จัดท าขอระลึกถึงพระคุณครูบา
อาจารย์ทุกท่าน ผู้ประสิทธิ์ประสาทวิชาความรู้แก่คณะผู้จัดท าโครงงานพิเศษนี้ และหากโครงงาน
พิเศษฉบับนี้เป็นประโยชน์แก่ผู้ใดก็ตามขอมอบความดีทั้งหมดแด่ทุกท่านที่กล่าวมา  ส่วนความ
ผิดพลาดประการใดอันพึงปรากฏ คณะผู้จัดท าขอน้อบรับไว้ ณ ที่นี้ 

 
กัญวรรณ อยู่คง 

จิณห์นิภา รักษาบุญ 
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บทที่ 1 
 

บทน ำ 
 
 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
 

       Tuiles (ตุอีล) ตูเลย์ หรือที่คนไทยบางคนเรียกว่า ขนมเบื้องฝรั่งเศส ค าว่า ตุอีล ในภาษาฝรั่งเศส
แปลว่า "กระเบื้อง" สื่อถึงรูปทรงของกระเบื้องลอนมุงหลังคาซึ่งขนมชนิดนี้จะมีลักษณะคล้ายกันเมื่อ
ท าเสร็จ และเป็นคุกกี้หรือเวเฟอร์ชนิดหนึ่ง มีลักษณะบางกรอบ มีรสหวานหรือรสกลมกล่ อม 
ส่วนผสมของ ตุอีลแบบดั้งเดิมจะประกอบด้วยแป้ง น้ าตาล และเนยสดละลาย ตีเข้าด้วยกัน  ท าเป็น
แผ่นกลมบาง โรยด้วย อัลมอนด์แล้วน าไปอบ วิกิพีเดีย (2559) ในขณะที่ขนมตุอีลหรือตูเลย์ยังร้อนอยู่
สามารถดัดให้โค้งงอได้ ขนมตุอีลหรือตูเลย์เป็นขนมที่ใช้ไข่ขาวซึ่งเป็นการใช้ไข่ขาวที่เหลือจากการ
ท าเบเกอรีชนิดอื่นให้เกิดประโยชน์เพิ่มขึ้น ในปัจจุบันผู้คนนิยมบริโภคผลิตภัณฑ์อาหารหรือขนมที่มี
ประโยชน์ต่อสุขภาพร่างกาย และมีการน าพืชผักชนิดต่างๆ เช่น ฟักทอง ผักโขม ฟักข้าว สาหร่ายไก 
และผ า ซึ่งเป็นพืชผักที่หาได้ง่ายหรือเป็นวัตถุดิบตามท้องถิ่นที่มีอยู่ในแต่ละภูมิภาค น ามาเสริมลงใน
ขนมขบเคี้ยวให้มีประโยชน์และมีคุณค่าสารอาหารมากขึ้นจากเดิม 
       ผ า หรือ ไข่น้ า เป็นพืชน้ าที่มีลักษณะกลม ขนาดเล็กมาก ผ าจะเจริญเติบโตได้เฉพาะแหล่งน้ านิ่ง
ที่สะอาดเท่านั้น ผ ายังช่วยปรับปรุงคุณภาพของน้ าและเป็นอาหารของสัตว์น้ าอีกหลายชนิด เป็นผัก
พื้นบ้านที่ชาวชนบทในภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือนิยมใช้เป็นอาหาร มีรสมัน มีโปรตีนสูง 
เป็นแหล่งโปรตีนที่ดีไม่แพ้ถั่วเหลือง คือ มีโปรตีนประมาณร้อยละ 40 ของน้ าหนักแห้ง “ผ า” (2557) 
ในไข่ผ า 100 กรัม ให้พลังงานต่อร่างกาย 8 กิโลแคลอรี ประกอบด้วย เส้นใย แคลเซียม ฟอสฟอรัส 
เหล็ก และยังมีวิตามินเอ บีหนึ่ง บีสอง วิตามินซี ไนอะซิน รวมถึงกรดอะมิโนที่จ าเป็นหลายชนิด 
คลอโรฟิลล์ในผ า เป็นสารสีเขียวที่พบในพืช โครงสร้างมีลักษณะคล้ายฮีมที่อยู่ในฮีโมโกลบิน ซึ่งเป็น
ส่วนส าคัญในเลือด มีรายงานการวิจัยถึงฤทธิ์ เช่น ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ช่วยรักษาอาการท้องผูก ฤทธิ์
ต้านการติดเชื้อ ช่วยปรับสภาพร่างกาย ให้เป็นด่าง ในคนที่มีสภาวะเครียด หรือร่างกายมีความเป็น
กรดจากอาหารและช่วยรักษาภาวะซีดในคนที่เป็นโรคโลหิตจาง พิพัฒน์พงษ์ และคณะ (2554) จึงจัด
ได้ว่าผ ามีประโยชน์และมีคุณค่าทางอาหารสูง ควรส่งเสริมให้มีการผลิตและบริโภคในขนมตูเลย์ เพื่อ
เพิ่มคุณค่าทางด้านสารอาหารให้กับขนมตูเลย์ เป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์และช่วยสร้างมูลค่าให้แก่ผัก
พื้นบ้านของไทย และยังเพิ่มทางเลือกที่หลากหลายให้แก่ผู้บริโภค 
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1.2 วัตถุประสงค์  
 

1.2.1 เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมตูเลย ์
1.2.2 เพื่อศึกษาปริมาณผ าอบแห้งที่เหมาะสมในขนมตูเลย ์

 

1.3 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
 

1.3.1 เพื่อเพิ่มมูลค่าให้กับผ าและผักพื้นบ้านที่มีอยู่ตามภูมิภาคต่างๆ 
1.3.2 เพื่อส่งเสริมให้เกษตรกรมีรายได้เพิ่มมากขึ้นจากการเพาะเลี้ยงผ า 
1.3.3 เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมตูเลย์ให้มีทางเลือกเพ่ิมมากขึ้น 
1.3.4 เพื่อเป็นแนวทางในการประกอบอาชีพ 

  



บทที่ 2 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
 

2.1 แนวคิดและทฤษฏีที่เกี่ยวข้อง 

       ตูเลย์ เป็นคุกกี้หรือเวเฟอร์ชนิดหนึ่ง มีลักษณะบางกรอบ มีรสหวานหรือรสกลมกล่อม และท า
จากแป้งหรือเนย ค าว่า ตุอีล ในภาษาฝรั่งเศสแปลว่า "กระเบื้อง" ตูเลย์เป็นคุกกี้บางๆ ส่วนผสมของ
ตูเลย์แบบดั้งเดิมจะประกอบด้วยแป้ง น้ าตาล และเนยละลาย ตีเข้าด้วยกัน ท าเป็นแผ่นกลมบาง 
โรยอัลมอนด์แล้วน าไปอบ วิกิพีเดีย (2559) เมื่ออบเสร็จจะมีสีออกเหลืองอมน้ าตาล เหมาะส าหรับ
เป็นขนมทานเล่น หรือทานคู่ชากับกาแฟก็จะท าให้อร่อยมากยิ่งขึ้น  
 2.1.1 แป้งสาล ี
  ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรสี่วนใหญ่ จะนิยมใช้แป้งสาลีในการท า แป้งสาลีมีโปรตีนอยู่  2 
ชนิด ที่รวมกันอยู่ คือ กลูเตนิน (glutenin) และไกลอะดิน (gliadin) เมื่อแป้งมาผสมกับน้ าใน
อัตราส่วนที่เหมาะสม จะท าให้เกิด กลูเตน (gluten) มีลักษณะเป็นยาง เหนียว ยืดหยุ่นได้ ซึ่งกลูเตน
จะเป็นตัวที่ ท าให้ผลิตภัณฑ์เกิดโครงสร้าง เนื่องจากกลูเตนจะเก็บก๊าซไว้ ท าให้เกิดโครงสร้างแก่
ผลิตภัณฑ์ และเป็นโครงสร้างแบบฟองน้ าเมื่อได้รับความร้อนจากการอบผลิตภัณฑ์ ข้าวสาลีที่น ามาโม่
เป็นแป้ง แบ่งออกเป็น 2 ประเภท (จิตธนา และอรอนงค,์ 2556) 
  2.1.1.1 ประเภทของข้าวสาลี 
   1) ข้าวสาลีชนดิแข็ง เมื่อน ามาโม่จะได้เป็นแป้งสาลีชนิดแข็ง ซึ่งเป็นแป้งสาลีที่มี
โปรตีนสูงเหมาะส าหรับการท าขนมปัง แป้งชนิดนี้มีโปรตีนคุณภาพดี สามารถนวดผสมให้ได้ก้อนแป้งที่
มีความยืดหยุ่นดี ทนต่อสภาพการผสม การหมัก อุณหภมูิของห้องและเครื่องผสม มีคุณสมบัติในการ
กักเก็บกา๊ซได้ดี ท าให้ผลิตภัณฑ์มีปริมาตรที่ดี มีเนื้อสัมผัสทีดี่ และก้อนโดที่ท าจากแขง็สาลีชนิดแข็งจะ
มีความสามารถในการดูดซึมน้ าไดสู้งอีกด้วย  
     2) ข้าวสาลีชนิดอ่อน เมื่อน ามาโม่จะได้เป็นแป้งสาลีชนิดอ่อน ซึ่งเป็นแป้งสาลีที่มี
โปรตีนต่ า มีความสามารถในการดูดซึมน้ าได้น้อยกว่าแป้งสาลีชนิดแข็ง มีความทนต่อการผสมและ         
การหมักที่ต่ า ไม่เหมาะสมที่จะน ามาท าผลิตภัณฑ์ขนมปัง แต่เหมาะส าหรับการใช้ท าผลิตภัณฑ์เค้ก
และคุกกี้ 

2.1.1.2 ส่วนประกอบของข้าวสาลี 
1) ส่วนที่เป็นร า (bran) เป็นส่วนที่แข็งที่อยูด่้านนอกสุดของเมล็ด ประกอบด้วย 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%81%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B9%89
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%80%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%9F%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%A9%E0%B8%B2%E0%B8%9D%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%A8%E0%B8%AA
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B9%89%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%A2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%94%E0%B9%8C
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เซลล์หลายชั้น มีอยู่ประมาณ 14.2% ของเมล็ด 
   2) เอนโดสเปอร์ม (endosporm) เป็นส่วนที่อยู่ตรงกลางของเมล็ด ประกอบไป
ด้วยแป้งมากมาย มีโปรตีนทีท่ าให้เกิดกลูเตนอยู่ด้วย ประมาณ 83% ของเมล็ด 
   3) จมูกข้าว (embryo or germ) เป็นส่วนที่อยู่ตอนกลางของเมล็ด และจะ
เติบโตเป็นต้นต่อไปเมื่อได้รับอุณหภูมิและความชื้นที่เหมาะสม ประกอบด้วยไขมันเป็นส่วนใหญ่และมี
วิตามิน แร่ธาตุ อยู่ประมาณ 2-5% ของเมล็ดข้าว (จิตธนา และอรอนงค์, 2556) 
  2.1.1.3 ชนิดของแป้งสาล ี 
   แป้งสาลีที่ผลิตมาเพื่อส าหรับการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรีมีอยู ่3 ชนิดคือแป้งขนมปัง 
แป้งอเนกประสงค์ และแป้งเค้ก ซึ่งแตล่ะชนิดมีคุณสมบัต ิลักษณะรวมถงึการใช้ประโยชน์ทีต่่างกัน 
   1) แป้งขนมปัง มีโปรตีนสูง 12-14% ได้จากการน าแป้งข้าวสาลีชนิดแข็งพวก 
hard red spring มาท าการโม่แป้ง จะใช้ท าผลิตภัณฑ์พวกขนมปัง และผลิตภัณฑ์ที่ใช้ยีสต์ในการหมัก
ทุกชนิด เพราะยีสต์เป็นตัวท าให้ขึ้นฟูและจะท าให้ก้อนโดพองตัว ลักษณะของแป้งชนิดนี้ เมื่อใช้มือถู
จะรู้สึกหยาบ มีสีครีมไม่ขาว เมื่อใช้นิ้วกดลงไปบนแป้งแป้งจะไม่เกาะตัวกัน                                                                                                                                                                                                                                                                                
   2) แป้งอเนกประสงค์ มีโปรตีนสูงปานกลาง 10-11% ได้จากการผสมแป้งข้าว
สาลีชนิดแข็งกับแป้งข้าวสาลีชนิดอ่อนเข้าด้วยกัน ลักษณะของแป้งชนิดนี้  จะมีลักษณะของแป้งขนม
ปังและแป้งเค้กรวมกัน เหมาะส าหรับการท าผลิตภณัฑ์ได้หลายอย่าง เช่น เค้ก ขนมปัง คุกกี้ ปาท่องโก๋ 
เพสตรี และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เวลาในการนวดแป้งน้อยกว่าขนมปังสารที่ช่วยท าให้ขึ้นฟูส าหรับแป้งชนิดนี้
ใช้ได้ทั้งยีสต์และผงฟ ู
   3) แป้งเค้ก มีโปรตีนต่ าประมาณ 7-9% ได้จากการโม่ข้าวสาลีชนิดอ่อนพวก soft 
wheat และ soft red winter ส่วนมากนิยมใช้ในการท าผลิตภัณฑ์พวกเค้กและคุกกี้ ลักษณะของแป้ง
เมื่อถูด้วยนิ้วมือจะรู้สึกเนียนละเอียด มีสีขาวกว่าแป้ง 2 ชนิดแรก เมื่อใช้นิ้วกดลงบนแป้ง แป้งจะเกาะ
รวมกันเป็นก้อนและเห็นเป็นรอยนิ้วมือ แป้งชนิดนี้จะใช้สารที่ช่วยท าให้ขึ้นฟูเท่านั้น ไม่ใช้ยีสต์ ซึ่ง
สารเคมีที่ใช้ได้แก่ ผงฟู เบกิ้งโซดา เป็นต้น (จิตธนา และอรอนงค,์ 2556) 
  2.1.1.4 คุณลักษณะที่ดีของแป้งสาลี 
   1) สี (color) สีของแป้งที่ดีควรมีสีขาว ถ้าหากมีสีอื่นปน เช่น สีเหลืองอ่อนของ       
แซนโทฟีลล์ หรือสีครีม จะท าให้สีเนื้อของขนมปังไม่ดี ดังนั้นแป้งที่โม่ออกมาจึงควรผ่านการฟอกสี
ก่อนไม่เช่นน้ันจะส่งผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑท์ี่ได ้ 
   2) ก าลังของแป้ง (strength) หมายถึง พลังที่แป้งจะสามารถกักเก็บก๊าซที่เกิดขึ้น 
ในระหว่างการหมักได้ดี เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์มีการขึ้นฟูและปรมิาตรที่ด ี
   3) ความทนต่อสภาพต่างๆ ของแป้ง (tolerance) หมายถึง ลักษณะของแป้งที่มี 
ความสามารถทนต่อการผสมนานๆ ทนต่อการรีด และกระบวนการอื่นๆ โดยที่กลูเตนไม่ฉีกขาด แป้ง 
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ที่มีความทนตอ่สภาพต่างๆ สูงจะหมักได้นาน และท าให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาตรที่ด ี
   4) ความสามารถในการดูดซึมน้ าของแป้งสูง (high water absorption) หมายถึง
แป้งที่มีคุณลักษณะในการดูดซึมน้ าได้มากพอที่จะท าให้คณุภาพของแป้งยังคงสภาพที่ดีอยู่ ผลของการ
ที่แป้งดูดซึมน้ าได้มากจะย่ิงท าให้ผลิตภัณฑม์ีปริมาตรมากขึ้น เพือ่ขนมไม่แห้ง ส่งผลตอ่คุณภาพในการ
เก็บรักษาและการรับประทานที่ดี 
   5) ความสม่ าเสมอของแป้ง (uniformity) หมายถึง ความสม่ าเสมอในสี ขนาด
ของแป้ง และทั่วๆไป ถ้าแป้งขาดความสม่ าเสมอจะท าให้ผลิตภัณฑ์ที่ท าในแต่ละครั้งไม่เหมือนกัน 
และจะส่งผลถึงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ที่ได้ จึงควรตรวจสอบก่อนที่จะท าผลิตภัณฑ์ทุกครั้งเพื่อให้ได้
ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพด ี(จิตธนา และอรอนงค์, 2556) 
  2.1.1.5 หน้าทีข่องแป้งสาลี 
    1) ช่วยท าให้เกิดโครงสร้างแกผ่ลิตภัณฑ ์
    2) ช่วยท าใหผ้ลิตภณัฑ์คงรูปเมื่ออบเสร็จแล้ว (จิตธนา และอรอนงค,์ 2556) 
  2.1.1.6 การเกบ็รักษาแป้งสาลี 
   เมื่อเปิดกล่องหรือถุงแป้งควรเก็บในภาชนะที่ปิดสนิท เพื่อป้องกันแมลง เก็บในที่
ที่ไม่มีความชื้น และเก็บในทีแ่ห้งสนิท วางในที่ที่ไม่ถูกแดดหรือความร้อน (อบเชย และขนิษฐา, 2558) 
 2.1.2 เนยสด 
  เนยสด (butter) ท าจากส่วนผสมที่เป็นไขมันของน้ านมวัวประกอบด้วยไขมัน 80% เนย
สด มี 2 ชนิด เนยสดชนิดจืด และเนยสดชนิดเค็ม มีสีเหลือง มีกลิ่นรส และมีลักษณะแข็งที่อุณหภูมิต่ า
กว่าอุณหภูมิห้อง เนยสดใช้ได้ดีที่สุดในการให้กลิ่นรส แต่จะมีคุณสมบัติด้อยในการเป็นครีม คือ เนย
สดจะตีเป็นครีมได้ไม่ดีและขาดความเป็นเนื้อเดียวกัน เค้กที่ท าจากเนยสดล้วนๆ จึงมีปริมาตรต่ า เนื้อ
เค้กหยาบ แต่มีรสชาติหอมน่ารับประทาน (เจตนิพัทธ,์ 2561) 
  2.1.2.1 ชนิดของเนยสด 
   1) เนยสดชนิดจืด (unsalted butter หรือ sweet butter) 
    เป็นเนยที่ไม่มีรสชาติเฉพาะ จะมีความหอม นิยมน ามาท าเบเกอรีหรือปรุง
อาหารจะมีกลิ่นหอมและออกรสหวานกว่าเนยสดชนิดเค็มเล็กน้อยการใช้เนยชนิดจืดในการท าอาหาร
และเบเกอรี จะท าให้สามารถควบคุมรสชาติ (ควบคุมปริมาณเกลือ) เนย (butter) เป็นผลิตภัณฑ์จาก
นม เช่นเดียวกับโยเกิร์ต และชีส โดยมีปริมาณไขมันนมตั้งแต่ 80% ของน้ าหนักสุทธิ เมื่ออยู่ใน
อุณหภูมิต่ าจะเป็นก้อนแข็ง และจะเริ่มละลายเมื่อน ามาวางไว้ที่อุณหภูมิห้อง (32-34 องศาเซลเซียส) 
เนยที่เห็นในท้องตลาดมีอยู่หลายประเภท แตกต่างกันไปตามกระบวนการผลิต รสชาติ แหล่งที่มา 
และจุดประสงค์ที่ใช้ “เนยจืดและเนยเค็ม” (2562) 
   2) เนยสดชนิดเค็ม (salted butter) 
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    เป็นเนยที่ในขั้นตอนการผลิตมีการเติมเกลือเข้าไปเพื่อให้มีรสชาติเค็มเล็กน้อย
สามารถน ามาท าอาหารหรือเบเกอรีได้ ข้อดีคือ เนยชนิดเค็มจะมีรสชาติกลมกล่อมในตัว จึงเป็นที่นิยม
และถูกปากผู้บริโภค เป็นเนยที่มีการใส่เกลือลงไปผสม ตั้งแต่ 0.5-3% เพื่อช่วยในการเก็บรักษา และ
เป็นการเพิ่มรสชาติ ด้วยความที่มีรสเค็ม ส่วนใหญ่จะใช้ทากับขนมปังเพื่อเพิ่มรสชาติ และมักนิยมใช้
ท าขนมบางชนิด เช่น เค้กเนยสด บิสกิต และคุกกี้บางชนิด เนยที่เห็นในท้องตลาดมีอยู่หลายประเภท 
แตกต่างกันไปตามกระบวนการผลิต รสชาติ แหล่งที่มา และจุดประสงค์ที่ใช้  “เนยจืดและเนยเค็ม” 
(2562) 
  2.1.2.2 หน้าทีข่องไขมันในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอร ี
   ส าหรับผลิตภัณฑ์คุกกี้ ความส าคัญของไขมันจะอยู่ที่ค่าของการตีเป็นครีมที่ดี  
และความยืดหยุ่นของไขมัน การท าคุกกี้สิ่งส าคัญคือการตีเนยกับน้ าตาล ไม่ควรตีให้เป็นครีมมาก 
ไขมันที่ใช้ในการท าคุกกี้ใช้ประมาณ 10-15% ซึ่งไขมันเป็นสิ่งที่ส่งผลให้คุกกี้มีความกรอบและมีเนื้อ
สัมผัสที่ดี  
  2.1.2.3 การเกบ็รักษาเนยสด 
   แนะน าให้เก็บที่อุณหภูมิ 70-80 องศาฟาเรนไฮต์ หรือ 21-26.6 องศาเซลเซียส 
ไม่ควรเก็บไว้ใกล้กับสารที่ให้กลิ่น เช่น หัวหอมและสารอื่นๆ เพราะ ไขมันจะดูดกลิ่นแปลกปลอมเข้า
ไว้ได้อย่างรวดเร็ว ซึ่งเมื่อไขมันมีสิ่งแปลกปลอมแล้วจะท าให้ผลิตภัณฑ์ที่อบได้มีกลิ่นด้วย ดังนั้นจึงควร
เก็บในภาชนะที่ปิดสนิทเมื่อไม่ใช้แล้ว และควรเก็บให้พ้นจากแสง ความร้อน หรือที่ที่มีอุณหภูมิสูงและ
ออกซิเจน เพราะจะท าให้ไขมันหืนได้ (จิตธนา และอรอนงค,์ 2556) 
 2.1.3 น ้าตาล 
  น้ าตาลเป็นสารประกอบอินทรีย์ที่เป็นผลึก ละลายในน้ าได้ดีและมีรสหวาน จัดอยู่ใน
อาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต น้ าตาลที่มีขายในตลาดเป็นน้ าตาลทรายขาวที่ผลิตจากอ้อย ซึ่งเป็น
ซูโครสที่บริสุทธิ์ 99.9% มีอยู่หลายชนิดที่น าไปใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี 
  2.1.3.1 ชนิดของน้ าตาล 
   1) น้ าตาลทรายขาว (granulated sugar) ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรีควรมี
ขนาดและความละเอียดมากจะท าให้เกิดดารละลายได้ดี ลักษณะมีตั้งแต่เป็นผงละเอียดมาก ธรรมดา 
และหยาบ ถ้าน้ าตาลที่ใช้มีขนาดผลึกใหญ่และหยาบ จะผสมกับเนยได้ไม่ดี เพราะผลึกที่ใหญ่ละลาย
ได้ไม่หมดผลึกของน้ าตาลจะละลายโดยความร้อนจากตู้อบและน้ าตาลที่อยู่ใกล้ๆ ผิวขนมจะเกิดเป็น
จุดขึ้น โอกาสที่จะใช้น้ าตาลทรายหยาบ เช่น ใช้ในการโรยบนหน้าคุกกี้ก่อนการอบ ย้อมสีต่างๆ ใช้ท า
ไส้ขนมและไซรับ 

2) น้ าตาลไอซิ่ง (icing sugar) น้ าตาลชนิดนี้เป็นผงละเอียดที่มีแป้งข้าวโพดผสม
อยู่ประมาณ 3% เพื่อป้องกันการจับตัวเป็นก้อนหรือป้องกันการเป็นผลึกน้ าตาล ส่วนมากใช้ในการท า 
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ไอซิ่งและผสมกับแป้งท าแป้งเค้กส าเร็จรูป ความละเอียดของน้ าตาลชนิดนี้ท าให้ผสมง่ายขึ้น  
   3) น้ าตาลทรายแดง (yellow or brown sugar) น้ าตาลชนิดนี้ จะมีคาราเมล      
แร่ธาตุต่างๆ และความชื้นปนอยู่ด้วย และยังเป็นน้ าตาลที่ไม่บริสุทธิ์หรือเรียกว่าน้ าตาลดิบ นิยมใช้ใน
การท าผลิตภัณฑ์ที่ต้องการกลิ่นรส และผลิตภัณฑ์ที่ต้องการท าให้เกิดสีของน้ าตาลทรายแดง ส่วนใหญ่
ใช้ในการท าคุกกี้ และเค้กบางชนิด เช่น ฟรุตเค้ก ไม่นิยมใช้ในเค้กที่มีความเบาตัว 
   4) น้ าตาลป่น (confectionery sugar) การน าน้ าตาลทรายขาวมาบดให้ละเอียด
แล้วร่อน ใช้ส าหรับการท าคุกกี ้และเค้กบางชนิด เพราะการผสมจะขึ้นฟ ูและละลายไดร้วดเร็ว 
   5) น้ าตาลข้าวโพด (corn sugar or dextrose) ท าจากแป้งข้าวโพดน้ าตาลเดรก
โตรสจะมีความหวานประมาณ 75% ของน้ าตาลทรายซูโครส ส่วนมากนิยมใช้ในอุตสาหกรรมเบเกอร ี
(เจตนิพัทธ,์ 2561) 
  2.1.3.2 คุณสมบัตขิองน้ าตาล 
   1) น้ าตาล เป็นสารให้ความหวานที่มีคุณค่าทางโภชนาการ รสหวานของน้ าตาล
เป็นรสหวานธรรมชาติที่ปราศจากรสอื่นเจือปนรสหวานที่เรารู้สึกเป็นความหวานเปรียบเทียบโดย
เปรียบเทียบความหวานของซูโครส ซึ่งจะถือว่าเท่ากับ 100 ฟรุคโตสเป็นน้ าตาลที่หวานที่สุดและมี
ความหวานกว่าซูโครส น้ าตาลที่หวานรองลงมาซูโครสคือกลูโคส มอลโตสและแลคโตส วัตถุประสงค์
หลักของการใส่น้ าตาลในอาหาร คือการให้ความหวานโดยทั่วไปนิยมซูโครสหรือน้ าตาลทรายเพราะ
ความหวานสูงและราคาถูกเมื่อเปรียบเทียบกับน้ าตาลอื่นๆ 
   2) น้ าตาลมักจะละลายน้ าได้ดีตามปกติจะละลายได้ 30-80% ปริมาณที่ละลาย
ได้จะขึ้นกับอุณหภูมิ เมื่ออุณหภูมิสูงขึ้นความสามารถในการละลายน้ าของน้ าตาลแต่ละชนิดจะมีความ
แตกต่างกัน ฟรุคโตรส เป็นน้ าตาลที่ละลายได้ดีที่สุดรองลงมาคือซูโครส ส่วนกลูโคส และมอลโตส 
ละลายน้ าได้ดีพอๆ กัน น้ าตาลที่ละลายน้ าได้น้อยคือแลคโตส 
   3) การดูดและการเก็บรักษาความชื้นโดยน้ าตาล สมบัติของน้ าตาลด้านการดูด
และเก็บรักษาความชื้นมีความสัมพันธ์ต่อเนื้อสัมผัสและความคงทนในการรักษาลักษณะของอาหาร
บางชนิด การดูดความชื้นน้ าตาลแต่ละชนิดจะแตกต่างกันด้านความสามารถในการดูดความชื้นจาก
บรรยากาศ  ฟรุคโตรสเป็นน้ าตาลที่ดูดความชื้นได้ดีมาก รองลงมาเด็กซ์ โตส ซูโครส มอลโตส และ
แลคโตส คุณสมบัติด้านนี้ของน้ าตาลจะมีส่วนช่วยให้อาหารนุ่ม และชุ่มชื้นการเก็บรักษาความชื้น
หมายถึงการที่น้ าตาลสามารถยึดความชื้นไว้ได้โดยไม่คลายออกสู่บรรยากาศ คุณสมบัตินี้จะช่วยให้
ขนมอบเก็บรักษาไว้ได้นานไม่แห้งแข็งเสียลักษณะที่ต้องการเร็วเกินไป (อบเชย และขนิษฐา, 2558) 
  2.1.3.3 หน้าทีข่องน้ าตาล 
   1) ให้ความหวานแก่ผลิตภัณฑ์ 
   2) ช่วยในการตีครีมและตีไขใ่ห้มีความคงตัวและขึ้นฟูจากการกักเก็บอากาศ  
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   3) ช่วยเป็นอาหารของยีสต์ในระหว่างการหมัก ท าให้ก้อนแป้งที่หมักขึ้นได้ดีและ
ช่วยให้มีความฟูนุ่มอยู่ได้นาน 
   4) ช่วยในการเก็บความชื้นและท าให้ผลิตภณัฑ์มีความชุ่มอยู่ได้นานไม่แห้งแข็ง 
   5) ช่วยท าให้เปลือกนอกของผลิตภัณฑ์มีสีที่ดีเมื่ออบสุก (จิตธนา และอรอนงค์, 
2556) 
  2.1.3.4 ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาลเมื่อได้รับความร้อน 
   ในการเตรียมอาหารแปรรูปและเก็บรักษาอาหารบางชนิดจะพบว่ามีสารสีน้ าตาล
เกิดขึ้นจากปฏิกิริยาเคมีที่ไม่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ตามปกติจะพบว่าอาหารเหล่านี้มีน้ าตาลซึ่งเป็น
ตัวการส าคัญในปฏิกิริยาเคมีนี้เป็นส่วนประกอบ สารเคมีที่เกิดขึ้นมีตั้งแต่สีเหลืองจนมีสีด า แต่ส่วน
ใหญ่จะเป็นสีน้ าตาลกลิ่นรสของอาหารจะเปลี่ยนไป จากการเกิดสีน้ าตาลในอาหารเนื่องมาจาก
ปฏิกิริยาการเกิดสารน้ าตาลเคี่ยวไหม้ และปฏิกิริยาเมลลาร์ด (อบเชย และขนิษฐา, 2558) 
   การตรวจสอบและสังเกตสีของผลิตภัณฑ์ขนมอบที่เปลี่ยนแปลงไปสังเกตได้จาก
น้ าตาล เมื่อน้ าตาลได้รับความร้อนจะเริ่มเปลี่ยนสีเป็นสีน้ าตาลอ่อนๆ ทั่วชิ้นหรือเริ่มเป็นสีน้ าตาลที่
ขอบโดยรอบ ซึ่งเกิดจากปฏิกิริยาเมลลาร์ด (maillard reaction) โดยเกิดจากการรวมของส่วนผสม
ของสารโปรตีนในแป้งข้าวสาลี ไข่ นม และคาร์โบไฮเดรต จากแป้งข้าวสาลี  และน้ าตาล ได้รับความ
ร้อนจึงท าให้เกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาลของผลิตภัณฑ์แสดงว่าสุกแล้ว (เจตนิพัทธ์, 2561)  
  2.1.3.5 การเลอืกซื้อน้ าตาล  
   1) ควรเลือกซื้อน้ าตาลทรายที่สะอาด มีสีขาว ไม่มีเศษผง หรือแป้งปนมากับ
น้ าตาล  
   2) ควรเลือกซื้อน้ าตาลชนิดต่างๆ ให้ตรงกับอาหารหรือขนมที่ต้องการประกอบ 
   3) ควรตรวจเช็คดูถุงบรรจุภัณฑ์ตอ้งไม่มีรอยรั่วหรือเป็นรู เพราะอาจจะท าให้ได ้
น้ าตาลที่ไม่มีคุณภาพ และอาจมีสิ่งอื่นเจือปนท าให้ไม่ถูกสุขลักษณะอนามัย (อบเชย และขนิษฐา, 
2558) 
   2.1.3.6 การเกบ็รักษาน้ าตาล 
   การเก็บรักษาน้ าตาล น้ าตาลทรายขาวและน้ าตาลทรายแดง มีคุณสมบัติเป็นตัวดูด
ความชื้น ควรเก็บไว้ในภาชนะพลาสติกหรือแก้ว ที่มีฝาปิดสนิทเพื่อป้องกันฝุ่นและแมลง เนื่องจาก
น้ าตาลจะดูดความชื้นจากอากาศจนถึงจุดที่น้ าตาลละลาย ซึ่งพวกจุลินทรีย์จะเจริญเติบโตได้ดี ท าให้
น้ าตาลมีรสเปรี้ยวส าหรับน้ าตาลละเอียดหรือน้ าตาลไอซิ่ง เมื่อไม่ใช้จะต้องเก็บไว้ในที่แห้ง เพื่อป้องกัน
การจับตัวเป็นก้อน และไม่ควรใช้ภาชนะที่เป็นโลหะอาจท าให้เกิดสนิมได้ (อบเชย และขนิษฐา, 2558) 
 2.1.4 เกลือ 

เกลือที่ใช้ในการท าเบเกอรีเป็นเกลือป่นที่ละเอียดใช้ประกอบอาหารทั่วไปประกอบด้วย 
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โซเดียมคลอไรด์ 99% ส่วนที่เหลือเป็นความชื้น คลอไรด์และซัลเฟตอ่ืนๆ 
  2.1.4.1 หน้าทีข่องเกลือ 
   1) ช่วยท าให้รสชาติของผลิตภัณฑ์ดีขึ้น 
   2) เน้นรสกลิ่นของส่วนผสมอื่นๆ เช่น ความหวานของน้ าตาลจะเด่นชัดขึ้นด้วย
รสเค็มของเกลือ 
   3) ช่วยควบคุมการท างานของยีสต์ในโดที่หมักให้ขึ้นฟูด้วยยีสต์ 
   4) ช่วยให้กลูเตนของโดมีก าลังในการยืดตัว 
   5) ช่วยให้เปลอืกนอกของผลิตภัณฑ์มีสีสวย 
   6) ช่วยป้องกันการเจริญของแบคทีเรียที่ไม่ต้องการในโดที่หมักด้วยยีสต์  
  2.1.4.2 ลักษณะที่ดีของเกลือที่ใช้ในการท าเบเกอรีมดีังนี้ 
   1) ควรละลายในน้ าได้ง่ายไม่ควรเป็นก้อน 
   2) น้ าเกลือควรใสสะอาด ไมขุ่่น 
   3) ควรเป็นเกลือที่บริสุทธิ ์
   4) ไมม่ีรสขมหรือรสเฝื่อน (จติธนา และอรอนงค์, 2556) 
 2.1.5 ไข่ไก ่

ไข่ที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรีต่างๆ ส่วนใหญ่จะใช้ไข่ไก่ เป็นวัตถุดิบที่มีราคาแพงไม่
มากและมีความส าคัญมากในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี โดยเฉพาะพวกขนมปังหวานและขนมเค้กที่มี
สูตรเข้มข้นในการท าเค้กประมาณ 50% จะเป็นส่วนของไข ่

2.1.5.1 โครงสร้างของไข่ 
      1) เปลือก จะเป็นชั้นนอกสุด มีอยู่ประมาณ 11% สารที่ไข่สร้าง เป็นพวกแร่ธาตุ
โดยเฉพาะแคลเซียมคาร์บอเนต ถ้าเอาเปลือกไข่มาดูด้วยกล้องจุลทรรศน์ จะเห็นลักษณะเป็นเม็ดเล็ก
มาอัดรวมกันโดยมีรูเล็กๆ และห่างกันเป็นระยะๆ เพื่อเป็นช่องระบายอากาศในการหายใจของตัวอ่อน       
ถัดจากเปลือกจะมีเยื่อบางๆ แต่เหนียว กั้นระหว่างเปลือกกับไข่ขาว ทั้งนี้ เพื่อเป็นการป้องกันไม่ให้
เชื้อจุลินทรีย์ผ่านทางรูพรุนที่เปลือก เข้าไปท าอันตรายต่อตัวอ่อนที่ได้รับการผสมได้ นอกจากนี้บน
เปลือกยังมีเมือก (cuticle) ที่เคลือบอยู่บนเปลือกไข่ เพื่อป้องกันแบคทีเรีย จากภายนอกผ่านเข้าไป
ภายในไข่ได้ด้วย สีของเปลือกไข่จะขึ้นกับสายพันธุ์ของพ่อและแม่ไม่ได้ขึ้นกับอาหารที่ใช้ในการเลี้ยง 
     2) โพรงอากาศ อยู่ระหว่างเปลือกกับเยื่อบางๆ โดยจะอยู่ด้านป้านของไข่ถ้าโพรง 
อากาศขยายกว้างขึ้นแสดงให้เราทราบว่าไข่นั้นเก็บมานานความสดก็ลดลงไปเช่นกัน 
     3) ไขข่าวหรือที่เรียกว่า อัลบูมิน มอียูป่ระมาณ 58% ของไข่ทั้งฟองส่วนประกอบ 
หลักคือ น้ า 88% รองลงมาคือ โปรตีน 11% ส่วนของคาร์โบไฮเดรต และไขมันมีอยู่น้อยมาก ในไข่
ขาวจะมีโปรตีนอยู่หลายชนิดด้วยกัน เช่น โอวัลบูมิน (ovalbumin) เป็นฟอสฟอไกลโคโปรตีน ที่มีหมู่
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ซัลไฮดริลจับอยู่ (sulfhydryl group-SH)  ถูกท าลายด้วยความร้อน แรงกระแทก และสารเคมีบางตัว 
โคนัลบูมิน (conalbumin) มีบทบาททางโภชนาการอย่างมาก  เพราะมีความสามารถในการยึดจับตัว 
อย่างแน่นหนากับแร่ธาตุต่างๆ ได้ ที่ส าคัญ คือแร่ธาตุเหล็ก ทั้งนี้เป็นกลไกตามธรรมชาติในการป้องกัน 
อันตรายกับตัวอ่อนจากเชื้อจุลินทรีย์ที่จะต้องการ แร่ธาตุเหล็กในการเจริญเติบโต ดังนั้น แร่ธาตุเหล็ก
จากอาหารทีค่นเราได้รับอาจถูกโปรตีนตัวนี้จับเอาไว้ท าให้เอาไปใช้ประโยชน์ในการสร้างเม็ดเลือดแดง
ไม่ได้ อะวิดิน (avidin) เป็นโปรตีนที่มีอยู่ในไข่ขาวเพียง 0.05% ของไข่ทั้งฟอง แต่มีความส าคัญต่อ
วิตามิน เพราะอะวิตินจะไปจับกับวิตามินชนิดหนึ่งที่เรียกว่า ไบโอติน (biotin) ซึ่งเป็นวิตามินที่ช่วยใน
การท างานของเอนไซม์ในร่างกายและเมื่อไบโอตินถูกอะวิดินจับจะท าให้ไบโอตินท างานไม่ได้ตามปกต ิ
อย่างไรก็ดีอะวิดินเองถูกท าลายได้ด้วยความร้อน ดังนั้นจึงควรกินไข่ที่สกุไม่ใช่สุกๆ ดบิๆ (เช่น ไขล่วก)
เพราะอะวิดินไม่ได้ถูกท าลาย 
     4) ไข่แดง ส่วนมากประกอบไปด้วยไขมัน จะมีสารอยู่ในรูปแขวนลอยที่ละเอียด 
ในไข่แดงมีไขมนัเลซิทิน ซึ่งเป็นตัวที่ท าให้ไขมันมคีุณสมบัติเป็นอิมัลซไิฟด์  เป็นตัวที่ท าให้เกิดการเสื่อม 
เสีย เมื่อเก็บไวใ้นที่ที่มีอุณหภูมิสูงอยู่ระหว่าง 7% และ10% ของปริมาณไขมันทั้งหมดส่วนประกอบ 
ของไข่แดง มีทั้งน้ า 48% โปรตีน 17.5% และไขมัน 32.5% ซึ่งพบว่ามีอยูม่ากกว่าในไข่ขาวและมี
คาร์โบไฮเดรตอีกเล็กน้อย ไขมันส่วนใหญ่อยู่ ในรูปของไลโปโปรตีน ส่วนชนิดอื่นๆ ที่ไม่รวมตัวกับ
โปรตีนจะเป็นไตรเอซิลกลีเซอร์รอลเลซิตินและโคเลสเตอรอล สีของไข่แดงเป็นพวกคาร์โรทีนอยด์ ซึ่ง
ขึ้นกับอาหารที่เลี้ยง ถ้าเลี้ยงด้วยอาหารที่มีคาร์โรทีนอยด์สูง ไข่แดงจะมีสีเหลืองเข้ม มีประโยชน์ใน
อุตสาหกรรมท าเบเกอรี ท าก๋วยเตี๋ยวโดยเฉพาะบะหมี่ และท ามายองเนส ไข่แดงนั้นจะมีปริมาณของ
วิตามิน เอ ดี อี และเค มากกว่าในไข่ขาว แต่วิตามินบีจะมีมากในไข่ขาวโดยเฉพาะวิตามินบี 2 แร่ธาตุ
ที่พบมากในไข่แดง คือ ก ามะถัน โซเดียม โพแทสเซียม และคลอรีน ส่วนแร่ธาตุอื่นๆ พบเพียงเล็กน้อย
คือ ฟอสฟอรัส แคลเซียม แมกนีเซียม และเหล็ก (5-6 มิลลิกรัมต่อไข่แดง 100 กรัม) จุรีพร (ม.ป.ป.) 

 
ภาพที่ 2.1 โครงสร้างของไข่ 

ที่มา : พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา (ม.ป.ป.) 
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 2.1.5.2 องค์ประกอบของไข่ 
ตางรางที ่2.1 องค์ประกอบของไข่ 
 
                                     ไขท่ั้งฟอง %               ไข่แดง %               ไข่ขาว % 

ความช้ืน                              73.6                       50.0                    86.0 
โปรตีน                                14.0                       17.0                    12.0 
ไขมัน                                  12.0                       31.0                     0.2 
น้ าตาล                                  0.0                         0.2                     0.4 
เถ้า                                      1.0                         1.5                     1.0 

 
ที่มา : (จิตธนา และอรอนงค์, 2556)  

2.1.5.3 คุณภาพของไข่ 
 ไข่ที่มีคุณภาพดีควรเป็นไข่ที่สด ซึ่งไข่นั้นควรมีลักษณะดงันี ้
1) ช่องอากาศไม่ลึก 
2) ไขแ่ดงควรอยู่ตรงกลางและคงตัวไม่เคลื่อนตามการหมุนไข่ 
3) ไขข่าวต้องเป็นเจล มีความคงตัวและยึดติดแน่นกับไข่แดง 
4) ไมม่ีกลิ่นเหม็น 
การตรวจสอบว่าไข่มีคุณภาพดีหรือไม่ตรวจได้จากการส่องไฟ คือ น าไข่ที่ต้องการ

ตรวจไปส่องไฟในที่ห้องมืดหรือที่ที่สามารถเห็นภายในของไข่ได้ง่าย ถ้าไข่แดงอยู่ตรงกลางของไข่แสดง
ว่าช่องอากาศจะเล็กและไข่แดงจับตัวแน่นด้วยไข่ขาวเมื่อหมุนไข่ เมื่อตอกไข่ออกมาจะเห็นไข่แดงนูน
เด่นอยู่บนไข่ขาว แต่ถ้าไข่เก่าเมื่อตอกออกมาไข่ขาวจะเหลวไม่จับกันเป็นเจลแข็ง และไข่แดงจะแบน
ราบ กลิ่นจะไม่มีนอกจากจะตอกไข่ออกมาแล้ว กลิ่นเสียซึ่งจะเกิดจากราหรือแบคทีเรียจะมีอยู่ในไข่
แม้จะยังไม่ตอกออกมา เนื่องจากที่เปลือกไข่มีรู ความชื้นหรือน้ าที่ล้างไข่จะเป็นตัวน้ าเชื้อแบคทีเรีย
หรือสปอร์ของราเข้าไปตามรูของเปลือก ไข่ที่มีกลิ่นไม่ดีไม่ควรน าเอามาท าผลิตภัณฑ์เพราะเมื่อน าไป
ผสมหรืออบจะท าให้ผลิตภัณฑม์ีกลิ่นแรงขึ้น (จิตธนา และอรอนงค์, 2556) 

2.1.5.4 หน้าทีข่องไข่ที่มีต่อผลิตภัณฑ ์
1) ไข่เป็นตัวที่มีคุณสมบัติท าให้ผลิตภัณฑ์ขึ้นฟูเมื่อตีไข่ขาวจะท าให้เกิดฟองซึ่ง

ประกอบไปด้วยฟองอากาศขนาดเล็กเป็นจ านวนมาก ซึ่งแต่ละฟองจะถูกล้อมไปด้วยโปรตีนจากไข่ 
การตีไข่ด้วยเครื่องและการสัมผัสของแผ่นโปรตีนบางๆ กับอากาศจะท าให้โปรตีนในบางส่วนเกิดการ
แข็งตัวและท าให้ฟองน้ันคงตัวในการอบ ฟองอากาศจะเริ่มขยายตัวเมื่อได้รับความร้อน และโปรตีนจะ 
ยืดหยุ่นเพียงพอที่จะยืดได้ เมื่อส่วนผสมหรือไข่ขาวที่ตีแข็งได้รับอุณหภูมิสูงถึงจุดที่โปรตีนจะแข็งตัว 
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อย่างทั่วถึงจะสูญเสียความยืดตัวและจะจับตัวเป็นโครงสร้างที่แข็งของผลิตภัณฑ์ 
2) สีของไข่แดงจะท าให้เค้กมีสีเหลืองธรรมชาติ 
3) ความเข้มข้นเนื่องจากไข่มีไขมันและของแข็งอื่นๆ ผลิตภัณฑ์จะมีไขมันเพิ่มขึ้น

และมีรสหวานขึ้น นอกจากนั้นไข่ยังสามารถช่วยให้ส่วนผสมมีความมันท าให้ผสมได้ง่ายขึ้น 
4) กลิ่นรส ไขม่ีกลิ่นเฉพาะ ซึ่งบางคนชอบให้มีในผลิตภัณฑ์ 
5) ความสดและคุณค่าทางอาหาร เนื่องจากไข่ทั้งฟองมีความช้ืนที่ 75% และตาม

ธรรมชาตินั้นมีความสามารถในการที่จะรวมและเก็บความชื้นไว้ ท าให้ผลิตภัณฑ์เกิดการแห้งช้าลง ไข่
มีคุณค่าทางอาหารสูง และท าให้ผลิตภัณฑ์เบเกอรีเป็นอาหารที่มีคุณค่าไขม่ีปริมาณแคลเซียม เหล็ก 
และฟอสฟอรัสสูง โปรตีนในไขเ่ป็นโปรตีนที่ดีและสมบูรณ์ สามารถที่จะให้กรดอะมิโนที่จ าเป็นทั้งหมด 
ที่ร่างกายต้องการเพื่อความเจริญเติบโตและสุขภาพที่ดี ทั้งโปรตีน และไขมันที่มีอยู่ในไข่แดง ร่างกาย
มนุษย์สามารถดูดซึมเข้าไปใช้ได้หมดตามธรรมชาติอยู่แล้ว และยิ่งกว่านั้นไข่ยังช่วยให้วิตามินที่ส าคัญ
แก่ร่างกายเช่น วิตามิน เอ ดี ไทอะมิน และไรโบฟลาวินอีกด้วย (จิตธนา และอรอนงค์, 2556) 

2.1.5.5 การเกบ็รักษาไข ่
ทันทีที่ไก่วางไข ่ ไข่ระยะนี้ปลอดเชื้อ อย่างไรก็ดี ไข่อาจมีการติดเชื้อแบคทีเรียได้

โดยเฉพาะถ้ามีการวางไขบ่นดินถึงแม้เปลือกจะไม่มีรอยร้าว เชื้อแบคทีเรียก็มีโอกาสที่เข้าไปตามรูของ
เปลือกไขไ่ด้เช่นกัน เชื้อแบคทีเรีย ที่ก่อปัญหาให้กับคนได้อย่างมาก คือ เชื้อซัลโมเนลลา จะท าให้เกิด
อาการ หลังการบริโภคประมาณ 12-24 ชั่วโมง โดยมีการคลื่นไส้ อาเจียน ปวดท้อง ปวดศีรษะ หนาว
และอุจจาระรว่ง เมื่อซื้อไข่มาจากตลาดหรือร้านค้าต้องไม่น าไปล้างน้ าไม่ว่าจะน้ าอุ่นหรือน้ าเย็นเพราะ
การล้างน้ าจะท าให้ส่วนของเมือก (cuticle) ที่อยู่บนเปลือกถูกลา้งออกไป แบคทีเรีย กจ็ะเข้าไปได้ง่าย
หรือการล้างด้วยน้ าอุน่ เพื่อเป็นการเพิ่มอุณหภูมิให้กับไข่ แก๊สที่อยู่ภายในไขจ่ะขยายตัวขึ้น แล้วลอด
ผ่านออกมาตามรูของเปลือก และเมื่ออุณหภูมิของไข่เย็นลง ความดันภายในก็จะลดลงไปด้วย ซึ่งเป็น
เหตุใหแ้บคทีเรียเล็ดลอดผ่านเข้าไปได้ง่าย การเก็บที่ดีที่สุด คือ เก็บที่อณุหภูมิประมาณ -1.7 ถึง 0.55 
องศาเซลเซียส ความช้ืนประมาณ 80-85% การเก็บเช่นนีท้ าให้ไข่เสียช้า คือเก็บได้นาน 6 เดือน ซึ่งใน
ชีวิตประจ าวันคงท าได้ยาก ดังนั้น การเก็บรักษาที่ดีที่สุด คอื เก็บรักษาในตู้เย็นธรรมดาสามารถเก็บได้
นานประมาณ 4 สัปดาห ์ถ้าเป็นในระดับอุตสาหกรรม จะมีวิธีการเก็บรักษาอีกหลายวิธี เช่น 
   1) การเก็บในภาชนะที่ควบคุมคาร์บอนไดออกไซด์ได้ 
   2) การชุบลงในน้ ามัน (mineral oil) เพื่อเคลือบปิดรูตามเปลือกไข่ ป้องกันไม่ให้
ความช้ืนและคาร์บอนไดออกไซด์ระเหยออกได้ 
   3) โดยวิธีเทอร์โมสเตบิไลเซชัน่ (thermostabilization) โดยเอาไข่จุม่ลงไปในน้ า
ร้อนหรือน้ ามันร้อนๆ เพื่อท าให้อัลบูมินในไขข่าวเกิดการแข็งตัวขึ้นเล็กน้อย ซึ่งจะติดกบัเปลือกด้านใน
ท าให้ปิดรูของเปลือกไขแ่ละความร้อนยังช่วยฆ่าเช้ือแบคทีเรียที่เปลือกได้อีกด้วย 
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   4) การแช่แข็ง เป็นการยับยั้ง หรือท าให้เชื้อจุลินทรีย์เติบโตได้ช้ามากที่สุด โดยที่
กลิ่นของไข่ไม่เปลี่ยนแปลงแต่มีข้อเสียที่มีการเปลี่ยนแปลงลักษณะทางกายภาพของไข่ขาวและไข่แดง 
   5) การดึงน้ าออก (dehydration) 99% พร้อมขจัดน้ าตาล (glucose) ออกด้วย
เพื่อป้องกันการเปลี่ยนแปลงของสีและกลิ่นซึ่งเป็นวิธีที่ใช้ท าไข่ผง 
   6) การพาสเจอร์ไรซ์ (pasteurization) ใชอุ้ณหภูมิ 140-143 องศาฟาเรนไฮต์ 
นานประมาณ 3.5-4 นาท ีซึ่งจะท าให้มีผลตอ่ไข่ขาวน้อยที่สุด และสามารถฆ่าเช้ือซัลโมเนลลาได้ด้วย 
จุรีพร (ม.ป.ป.)   
 2.1.6 สารแตง่กลิ่นรส 
  กลิ่นรส (flavors) ไดจ้ากการสกัดน้ ามันของผลไม้หรือผักโดยใช้สกัดด้วยเอทิลแอลกอฮอล์ 
หรือตัวละลายอื่นๆ บางตัว กลิ่นรสที่ได้จากผลไม้ส่วนมากจะได้มาจาก น้ ามันธรรมชาติที่พบอยู่ตาม
ผิวของผลไม้ เช่น ผิวส้ม ผิวมะนาว ผิวมะกรูด เป็นต้น บางอย่างได้จากการสกัดจากเนื้อผลไม้ กลิ่นรส
ของผลไม้เหล่านี้อาจท าเทียมโดยกลิ่นและสีที่ประดิษฐ์ขึ้นมา ซึ่งจะเป็นกลิ่นรสแท้หรือเทียม ผู้ผลิตจะ
บ่งไว้ที่ฉลากของภาชนะบรรจสุ าหรับกลิ่นรสเทียมมักจะมีราคาถูกกว่า (จิตธนา และอรอนงค์, 2556) 
  2.1.6.1 ชนิดของสารแต่งกลิ่นรส 
   1) สารแต่งกลิ่นรสตามธรรมชาติ (natural flavoring) 
    วัตถุปรุงแต่งกลิ่นรสที่ได้จากพืชหรือสัตว์ ที่ปกติมนุษย์ใช้บริโภคโดยผ่านวิธี
ทางกายภาพ เช่น บด (grinding) ท าให้แห้ง (dehydration) น ามาใช้เป็นส่วนผสมเติมลงในอาหาร
โดยตรง เช่น ชา กาแฟ โกโก้เครื่องเทศ (spice) ได้แก่ พริกไทย ขมิ้น อบเชย กานพลู ตะไคร้ เป็นต้น 
   2) สารแต่งกลิ่นรสเลียนแบบธรรมชาติ  (natural identical flavoring) 
    วัตถุปรุงแต่งกลิ่นรสที่ได้จากการแยกวัตถุที่ให้กลิ่นรสโดยวิธีทางเคมี หรือได้
จากวัตถุที่สังเคราะห์ขึ้น โดยวัตถุที่แยกหรือสังเคราะห์ขึ้นนั้น จะต้องมีคุณลักษณะทางเคมีเหมือนวัตถุ
ที่พบในผลิตภัณฑ์ธรรมชาติที่ปกติมนุษย์ใช้บริโภคและให้ความหมายรวมถึงวัตถุปรุงแต่งกลิ่นรส
เลียนแบบธรรมชาติที่มีวัตถุปรุงแต่งกลิ่นรสธรรมชาติผสมอยู่ เช่น น้ ามันหอมระเหย (essential oil) 
โอลิโอเรซิน (oleoresin) และสารสกัด (extract) 
   3) สารแต่งกลิน่สังเคราะห์ (artificial flavoring) 
   หมายถึงวัตถุปรุงแต่งกลิ่นรสที่ ได้จากวัตถุที่ ยังไม่เคยพบในผลิตภัณฑ์
ธรรมชาติที่ปกติมนุษย์ใช้ในการบริโภคและให้ความหมายรวมถึงวัตถุปรุงแต่งกลิ่นรสสังเคราะห์ที่มี
วัตถุปรุงแต่งกลิ่นรสธรรมชาติ หรือวัตถุปรุงแต่งกลิ่นรสเลียนแบบธรรมชาติผสมอยู่ด้วย เช่น วานิลลา
(vanillin) เป็นวัตถุปรุงแต่งกลิ่นรสสังเคราะห์ที่มีกลิ่นคล้ายกลิ่นวานิลลาจากการสกัดธรรมชาติ    
พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา (ม.ป.ป.) 
  2.1.6.2 ประโยชนใ์นการเติมสารแต่งกลิ่นในผลิตภัณฑ์อาหาร 
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   1) เพื่อให้เกิดกลิ่นรสอันพึงปรารถนาของอาหาร เพราะการผลิตอาหารแปรรูป 
(processed food products) ท าให้สารประกอบที่ให้กลิ่นในอาหารหายไประหว่างกระบวนการผลิต 
   2) เพื่อการกระตุ้นให้กลิ่นเดิมทีม่ีอยู่แล้วมีความเด่นชัดยิ่งขึ้นเพราะโดยปกติกลิ่น
ที่มีอยู่ในผลิตภัณฑ์อาหารตามธรรมชาติมักจะมีกลิ่นอยู่นอ้ยและกลิ่นอ่อน 
   3) เพื่อสร้างกลิ่นให้กับอาหารเพราะผลิตภัณฑ์อาหารบางประเภทจะไม่มีกลิ่น
การเติมสารเติมแต่งกลิ่น เพือ่สร้างกลิ่นของอาหารชนิดนั้นให้มีลักษณะเฉพาะตัว 
   4) เพื่อกลบกลิ่นอันไม่พึงปรารถนา (off-odor) ของผลิตภัณฑ์อาหารชนิดนั้นๆ    
กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม (2559) 
  2.1.6.3 การเกบ็รักษา 
   กลิ่นรสที่เป็นของเหลว ควรเก็บไว้ในขวดสีมืดและควรปิดให้สนิท เมื่อไม่ใช้แล้ว
เพื่อป้องกันการระเหยของกลิ่น กลิ่นรสไวต่อแสงสว่างและอาจสูญเสียความแรงของกลิ่นได้ ถ้าเก็บใน
ที่ที่มีแสง กลิ่นรสส่วนใหญ่จะหายไปเมื่อน าไปอบโดยการระเหยและการเป็นไอ จึงพบว่าควรเติมกลิ่น
รสไปกับไขมันในการตีครีม กลิ่นรสจะถูกดูดซึมกระจายได้ดีและไม่ระเหยได้ง่าย (จิตธนา และ               
อรอนงค์, 2556) 
 2.1.7 อัลมอนด ์
  อัลมอนด์ (almonds) มีถิ่นก าเนิดในตะวันออกกลาง อินเดีย และแอฟริกาเหนือ เป็นพืช
ในตระกูลเดียวกันกับแอพพริคอท เชอร์รี่ ลูกพลัม ลูกพีช และลูกพรุน รสชาติของอัลมอนด์มีทั้งแบบ
หวานและขม ซึ่งเป็นสายพันธ์ุที่ต่างกัน สายพันธ์ุที่มีรสขมจะน าไปท าน้ ามันส าหรับเพ่ิมรสชาติอาหาร 
ส่วนพันธุ์ที่มีรสหวานจะน ามาประกอบอาหารและรับประทานเป็นอาหารว่าง “อัลมอนด”์ (2562) 
  2.1.7.1 ชนิดของอัลมอนด ์
   1) สวีทอัลมอนด์ (sweet almond)  มีดอกสีขาว มีเมล็ดค่อนข้างยาว เป็นชนิด 
น ามารับประทาน น้ ามันจากสวีทอัลมอนด์ จะให้น้ ามันอัลมอนด์ (almond oil) เป็นน้ ามันพืชที่ใช้ปรุง
อาหาร มีความปลอดภัยในการบริโภค กรดไขมัน (fatty acid) ที่เป็นองค์ประกอบส าคัญคือ กรดโอเล
อิก (oleic acid) และกรดลิโนเลอิก (linoleic acid) มี วิตามิน A, B1, B2, B6 และวิตามิน E และแร่
ธาตุ และใช้ในอุตสาหกรรมเครื่องส าอาง 

2) บิทเทอร์อัลมอนด์ (bitter almond) มีดอกสีชมพู มีเมล็ดที่แป้นและสั้นกว่า 
สวีทอัลมอนด์ น้ ามันจากต้นบิทเทอร์อัลมอนด์ มีรสขม มีสารพิษไซยาไนด์ (cyanide) ที่เป็นอันตราย
ทางเคมี (chemical hazard) ตามธรรมชาติ ซึ่งต้องก าจัดออกก่อนน าไปใช้ น้ ามันบิทเทอร์อัลมอนด์
เป็นของเหลวไม่มีสีจนถึงสีเหลืองอ่อน มีส่วนประกอบหลักคือ น้ ามันหอมระเหย (essential oil) ที่ให้ 
กลิ่นหอมใชป้รุงแต่งรสอาหาร (flavoring agent) มีกลิ่นอัลมอนด์ มีสมบัติในการช่วยให้ผ่อนคลาย 
พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา (ม.ป.ป.) 
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  2.1.7.2 สารอาหารในอัลมอนด ์
   เมล็ดอัลมอนด์ 100 กรัม ให้สารอาหารมากมาย โดยมีพลังงาน 579 กิโลแคลอรี่
โปรตีน 21.15 กรัม คาร์โบไฮเดรต 21.55 กรัม ไฟเบอร์ 12.5 กรัม น้ าตาล 4.35 กรัม ไขมันอิ่มตัว 
3.802 กรัม ไขมันไม่อิ่มตัวเชิงเดี่ยว 31.551 กรัม ไขมันไม่อิ่มตัวเชิงซ้อน 12.329 กรัม แคลเซียม 269 
มิลลิกรัม แมกนีเซียม 270 มิลลิกรัม ธาตุเหล็ก 3.71 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 481 มิลลิกรัม โพแทสเซียม 
733 มิลลิกรัม โซเดียม 1 มิลลิกรัม และยังมีวิตามินบีหนึ่ง วิตามินบีสอง วิตามินบีสาม วิตามินบีห้า 
วิตามินบีหก วิตามินอี วิตามินเอ โพเลต และโคลีน “ประโยชน์ของอัลมอนด์ สุดยอดอาหารเพื่อ
สุขภาพ” (2562) 
  2.1.7.3 ประโยชน์ของอัลมอนด ์
   1) นมอัลมอนด์เป็นอีกทางเลือกหนึ่งส าหรับคนที่แพ้โปรตีนในน้ านมวัวและเป็น
ทางเลือกส าหรับผู้ชายที่ไม่ต้องการดื่มน้ านมถั่วเหลืองที่มีไฟโตเอสโตรเจน (phytoestrogen) ที่ออก
ฤทธิ์คล้ายเอสโตรเจน จนท าให้การผลิตอสุจิน้อยลง ท าให้มีลูกยาก 
   2) ในบรรดาถั่วเปลือกแข็ง อัลมอนด์มีสารอาหารมากที่สุด โดยเฉพาะโปรตีน จึง
ช่วยในการเจริญเติบโต ซ่อมแซมส่วนที่สึกหรอของร่างกาย ถ้าเทียบตามน้ าหนักแล้วอัลมอนด์ให้
โปรตีนสูงถึง 21.15%   
   3) บ ารุงประสาท บ ารุงสมอง ลดความเสี่ยงในการเกิดโรคอัลไซเมอร์ ในอัลมอนด์
มีไขมันไม่อิ่มตัวเชิงซ้อนอย่างโอเมก้า 3 และโอเมก้า 6 ในปริมาณสูง 
   4) ช่วยเพิ่มเมตาโบลิซึม วิตามิน B6 ช่วยเพิ่มเมตาโบลิซึมในการเผาผลาญโปรตีน 
ที่จะน าไปซ่อมแซมเซลล์สมอง วิตามิน B6 ยังช่วยเพิ่มขบวนการสร้างสารสื่อประสาท ช่วยลดโอกาส
ในการเกิดโรคพาร์กินสัน 
   5) ช่วยลดระดับคอเลสเตอรอลและลดการอุดตันของไขมันในเส้นเลือดโดยเฉพาะ 
กรดไขมันไม่อิ่มตัวโอเมก้า 6 ที่มีความส าคัญช่วยในการลดการอุดตันของเส้นเลือด การที่รับประทาน      
อัลมอนด์เป็นประจ าช่วยเพิ่มระดับ HDL ซึ่งเป็นไขมันดี และลดระดับไขมันเลวหรือ LDL มีงานวิจัย
หลายชิ้นที่บอกว่า หากรับประทานอัลมอนด์เพียงวันละ 2 หยิบมือจะช่วยลดระดับ LDL ได้ถึง 9.4%  

6) มีสารต้านอนุมูลอิสระสูง โดยเฉพาะสาร Alpha-tocopherol ที่พบในวติามิน 
E เท่านั้น จึงช่วยชลอการเกิดริ้วรอย ท าให้แก่ช้า อัลมอนด์ 30 กรัม ประมาณ 1 ก ามอื ให้วิตามิน E ใน
ปริมาณ 65% ที่ร่างกายควรได้รับต่อวัน 
   7) ช่วยกระตุ้นการท างานของสมอง ไรโบฟลาวินและแอลคานิทีน ในอัลมอนด์
เป็นสารอาหารทีม่ีความส าคัญต่อระบบประสาท และสมอง จึงช่วยกระตุ้นการท างานของสมองให้ 
สามารถจดจ าสิ่งต่างๆ ได้ดียิ่งขึ้น ด้วยเหตุน้ีจึงเป็นเหตุผลที่ว่าผู้สูงอายุควรบริโภคอัลมอนด์ เพื่อช่วย 
ป้องกันอาการผิดปกติที่อาจจะเกิดกับระบบประสาทและสมอง 
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   8) ช่วยลดการเกิดโรคกระดูกพรุน ท าให้ฟันแข็งแรง เพราะอัลมอนด์มีแคลเชียม
และแมกนีเซยีมอยู่ในปริมาณที่สูง “ประโยชน์ของอัลมอนด์ สุดยอดอาหารเพื่อสุขภาพ” (2562) 
 2.1.8 ผ้า 

ผ า หรือไข่ผ า ไข่แหน หรือไข่น้ า ชื่อภาษาอังกฤษว่า Water Meal ผักพื้นบ้านอีกชนิดหนึ่ง  
ถือว่าเป็นพืชที่มีขนาดเล็กที่สุด ซึ่งมีน้อยคนจะรู้จัก ส าหรับ ไข่ผ า คนเหนือเรียก ผ า ภาคกลางเรียก 
ไข่น้ า ส่วนคนอีสานเรียก ไข่ผ า ไข่ผ า เป็นพืชผักพื้นบ้านที่ชาวบ้านนิยมน าไปประกอบอาหารกันมา
นานตั้งแต่สมัยโบราณ เช่น แกง หรือผัด บางที่ก็ใส่เป็นส่วนประกอบของอาหารเพื่อเพิ่มรสชาติให้มี
ความหอม มัน อรอ่ย มากยิ่งขึ้น  

2.1.8.1 ลักษณะของผ า 
ไข่ผ า เป็นพืชน้ าที่มีขนาดเล็กมาก คล้ายตะไคร่น้ า มีรูปร่างเป็นเม็ดกลมเล็กๆ มี

เส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 0.1-0.2  มิลลิเมตร อดุลย์ศักดิ์ (2559) มีสีเขียวลอยอยู่บริเวณผิวน้ าเป็น
แพ มักเกิดในธรรมชาติที่น้ าใส นิ่ง เช่น บึง หนองน้ า มักเจริญเติบโตอยู่บนผิวน้ า รูปร่างลักษณะคล้าย
รูปไข่ จัดเป็นพืชดอกไม่มีรากและใบ โดยปกติจะมีมากในแหล่งน้ าธรรมชาติที่ไม่มีน้ าไหลเวียน เวลา
เก็บไข่น้ า ต้องใช้สวิงช้อนขึ้นมา แล้วล้างให้สะอาดก่อนจะน าไปปรุงท าอาหาร จัดเป็นผักพื้นบ้านที่คน
ชนบทภาคเหนือและอีสานนิยมใช้เป็นอาหาร มีรสมัน มีโปรตีนสูงมาก ถึง 40% ของน้ าหนักแห้ง โดย
ปริมาณโปรตีนคล้ายคลึงกับถั่วเหลือง ซึ่งสูงกว่าไข่และเนื้อ แต่ปริมาณโปรตีนจะไม่สม่ าเสมอขึ้นกับ
แหล่งที่อยู่ โดยจะแปรผันไปตามปัจจัยแวดล้อมต่างๆ  

2.1.8.2 คุณสมบัติของผ า 
ผ า นอกจากจะใช้เป็นอาหารคนและสัตว์แล้ว ยังมีคุณสมบัติในการบ าบัดน้ าเสีย

ได้อีกด้วย โดยผ าจะช่วยให้ปริมาณออกซิเจนที่ละลายน้ ามีค่าสูงขึ้น ความเป็นกรดด่างอยู่ในระดับ
ค่อนข้างเป็นกลาง และค่าความขุ่นของน้ าเสียมีค่าต่ าลง แต่ไม่แนะน าให้ใช้ไข่ผ าจากการบ าบัดน้ าเสีย
ไปรับประทาน เพราะอาจมีสารเคมีที่เป็นอันตรายจากน้ าเสียสะสมในผ า อาจส่งผลเสียต่อสุขภาพได้ 
ไข่ผ าจัดได้ว่ามีคุณค่าทางอาหารสูง ควรส่งเสริมให้มีการผลิตและบริโภคมากยิ่งขึ้น พิชญาดา (2562) 

2.1.8.3 คุณประโยชน์ของผ า 
1) ไข่ผ า เป็นต้นไม้ขนาดเล็ก มีการขยายพันธุ์อย่างรวดเร็ว สามารถน ามาปลูก

เลี้ยงไว้ในพื้นที่ที่มีขนาดเล็กได้ เหมาะแก่การท ามาใช้เป็นอุปกรณ์ในการศึกษา เช่น การศึกษาอิทธิพล
ของสารที่ควบคุมการขยายพันธ์ุของพืช 

2) ไข่ผ า เป็นอาหารของสัตว์น้ าและสัตว์ปีกหลายชนิด นอกจากนี้ ไข่ผ ายังมี
แคลเซียมและเบต้าแคโรทีนสูงมาก คนเหนือและอีสานของประเทศไทยน ามาประกอบเป็นอาหาร           
ผ ามีสารพิษต้านฤทธิ์สารอาหาร ก่อนน ามารับประทานต้องปรุงให้สุกก่อน 

3) ในไข่ผ า 100 กรัม ให้พลังงานต่อร่างกาย 8 กิโลแคลอรี ประกอบด้วย เส้นใย 
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0.3 กรัม แคลเซียม 59 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 25 มิลลิกรัม เหล็ก 6.6 มิลลิกรัม และยังมีวิตามินเอ บี
หนึ่ง บีสอง วิตามินซี ไนอะซิน และมีกรดอะมิโนที่จ าเป็นหลายชนิด เช่น ลิวซีน ไลซีน วาลีน ฟีนิวอ
ลานีน ธีโอนีน ไอโซลิวซีน และมีเบต้าแคโรทีนสูงมาก คลอโรฟิลล์ในผ า เป็นสารสีเขียวที่พบในพืช 
โครงสร้างมีลักษณะคล้ายฮีมที่อยู่ในฮีโมโกลบิน ซึ่งเป็นส่วนส าคัญในเลือด มีรายงานการวิจัยถึงฤทธิ์ 
เช่น ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ รักษาอาการท้องผูก ฤทธิ์ต้านการติดเชื้อ ช่วยปรับสภาพร่างกายให้เป็นด่าง
ในคนที่มีสภาวะเครียด หรือร่างกายมีความเป็นกรดจากอาหาร และช่วยรักษาภาวะซีดในคนที่เป็น
โรคโลหิตจาง พิชญาดา (2562) 

2.1.9 คลอโรฟิลล์ 
 คลอโรฟิลล์ (chlorophyll) คือ รงควัตถุที่มีขนาดเล็กมากและเป็นสารประกอบที่มีสีเขียว 
สามารถพบได้ในส่วนที่มีสีเขียวของพืช ในสาหร่ายทุกชนิด และในแบคทีเรียบางชนิด คลอโรฟิลล์เป็น
โมเลกุลที่รับพลังงานจากแสงมาใช้ในกระบวนการสังเคราะห์ด้วยแสง เพื่อที่จะสร้างสารอินทรีย์ เช่น 
น้ าตาล จะได้น าไปใช้ในการด ารงชีวิต คลอโรฟิลล์ เป็นสารที่มีสีในตัวเอง พบได้ในพืชทั่วๆ ไป และ
ด้วยความที่คลอโรฟิลล์มีสีในตัวเอง จึงต้องคอยท าหน้าที่ดักจับพลังงานที่ส่องผ่านใบมาใช้ใน
กระบวนการสังเคราะห์แสง ซึ่งกระบวนการนี้จะเกิดขึ้นในชั้นคลอโรพลาสต์ (chloroplasts) ของใบ
พืช โดยสารคลอโรฟิลล์จริงๆ ไม่ได้อยู่ในพืชใบเขียวเพียงสีเดียว แต่ยังสามารถพบได้ในหมู่พืชชั้นต่ า 
เช่น สาหร่าย ซึ่งคลอโรฟิลล์ที่อยู่ในพืชกลุ่มนี้ก็จะมีสีที่แตกต่างกันไป 
 2.1.9.1 คลอโรฟิลล์แบ่งออกได้เป็น 4 กลุ่ม 
  1) คลอโรฟิลล์ a มีสีเขียวแกมน้ าเงิน พบในพืชชั้นสูงทุกชนิดที่สังเคราะห์แสงได ้

2) คลอโรฟิลล์ b มีสีเขียวแกมเหลือง พบในพืชช้ันสูงทุกชนิดและสาหร่ายสีเขียว 
3) คลอโรฟิลล์ c พบในสาหร่ายสีน้ าตาลและสาหร่ายสีทอง แต่ไม่พบในพืชชั้นสูง 
4) คลอโรฟิลล์ d พบในสาหร่ายสีแดง แต่ไม่พบในพืชช้ันสูง อุทัย (2562) 

 2.1.9.2 ประโยชนข์องคลอโรฟิลล์ 
1) ช่วยให้ระบบขับถ่ายท างานได้อย่างเป็นปกต ิ
2) ช่วยลดปัญหากลิ่นตัวหรือกลิ่นที่เกิดจากอวัยวะภายในร่างกาย 
3) มีส่วนช่วยบรรเทาและรักษาโรคท้องผูก 
4) ช่วยท าความสะอาดบาดแผลให้สะอาดได้ดีกว่าสารชนิดอื่น 
5) ใช้รักษาแผลและช่วยการสมานบาดแผล ให้แผลหายไวกว่าปกติ 
6) ช่วยดับกลิ่นเหม็นของแผล 
7) ช่วยลดอาการเป็นพิษหรือผลข้างเคียงจากยาบางชนิดได้ “คลอโรฟิลล์ดีจริง

หรือ? ประโยชน์ของคลอโรฟิลล์” (2560) 
 2.1.10 การอบแห้งหรือการท้าแห้ง 
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  การท าแห้ง คือ การลดความชื้นของอาหาร ท าให้เก็บอาหารไว้ได้นานขึ้นอาหารแห้งแต ่
ละชนิดจะมีความชื้นในระดับที่ไม่เท่ากัน เป็นการใช้พลังงานความร้อนจากไฟฟ้า ก๊าซ หรือไอน้ าใน
เครื่องอบแห้งที่ถูกเรียกว่า การอบแห้ง ลักษณะการเคลื่อนย้ายของน้ าในอาหาร มีผลต่ออัตราการท า
แห้งได้จึงจะท าให้อาหารมีความเปียกชุ่มด้วยน้ า การระเหยของน้ าเกิดขึ้นอย่างอิสระ ด้วยอัตรา
ความเร็วคงที่นอกจากนั้นขนาด และรูปร่างมีผลต่อพื้นที่ของผิวน้ าหนัก เช่น รูปร่างเหมือนกัน ขนาด
เล็กจะมีพื้นที่ผิว  ต่อน้ าหนักมากกว่าขนาดใหญ่จึงท าให้แห้งได้เร็วกว่า ทั้งนี้ จึงต้องค านึงถึงพื้นที่ผิวที่
สัมผัสกับอากาศที่จะเกิดการเคลื่อนย้ายไอน้ าออกไป ระยะเวลาที่ใช้การอบแห้งไล่ความชื้นหรือไล่
น้ ามันจะอยู่ที่ 6 ชั่วโมง ถึง 8 ชั่วโมง น้ าในอาหารที่สัมผัสกับลมร้อนได้ดีกว่า หรือสัมผัสกับความร้อน
ที่มีความชื้นต่ าย่อมระเหยได้ดีกว่า นอกจากการลดน้ าหนักอาหารและปริมาณของอาหารแล้วยังช่วย
ลดค่าใช้จ่ายในการเก็บรักษาได้อีกด้วย ซึ่งเพิ่มความหลากหลาย และความสะดวกให้แก่ผู้บริโภคการ
ท าแห้ง ท าให้เกิดการสูญเสียทั้งคุณภาพการบริโภคและคุณค่าทางโภชนาการของอาหารได้ แต่ไม่ท า
ให้ส่งผลต่อสุขภาพ (วิไล, 2557) 
 

2.2 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

       วริษา วรรณภา และสุรวิชญ์ (2561) การศึกษาการใช้ผ าแห้งทดแทนผงชาเขียวในบราวนี่กรอบ 
เพื่อศึกษาต ารับพื้นฐานบราวนี่กรอบ ศึกษาปริมาณผ าแห้งที่ใช้ทดแทนผงชาเขียวในบราวนี่กรอบ โดย
มีปริมาณผ าแห้งทดแทนชาเขียว 4 ต ารับ คือ ต ารับพื้นฐาน ผ าแห้งทดแทนผงชาเขียวในปริมาณ             
10% 20%  และ40% ของน้ าหนักผงชาเขียวทั้งหมดในการผลิตบราวนี่กรอบโดยวางแผนการทดลอง
แบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) น าไปประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบ) และความชอบโดยรวม 
ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ชิมจ านวน 30 คน 
โดยผู้ชิมที่ไม่ผ่านการฝึกฝนการชิม ซึ่งเป็นนักศึกษา 61 ตอภ. สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะ
เทคโนโลยี คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร น าข้อมูลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย 
วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ยโดย วิธี  (Least Significant Difference, LSD) และ(Duncan’s New Multiple Range 
Test, DMRT) จากการศึกษาต ารับพื้นฐานบราวนี่กรอบ พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับที่ต ารับที่  1 ในด้าน 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมสูงที่สุด มีค่าเฉลี่ย 7.30 7.70 และ7.30 ตามล าดับ อยู่ใน
ระดับความชอบปานกลาง ต ารับที่  2 ผู้ชิมให้การยอมรับในด้านกลิ่น มีค่าเฉลี่ย 6.80 อยู่ในระดับ
ความชอบเล็กน้อย ต ารับที่ 3 พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับในด้านลักษณะปรากฏ และ สี มีค่าเฉลี่ย 8.00 
และ7.30 ตามล าดับ อยู่ในระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน 
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และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย พบว่าด้าน สี กลิ่น แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทาง
สถิติที่ 0.05 ส่วนด้านลักษณะปรากฏ รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม แตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางที่ 0.05 จากการศึกษาปริมาณผ าแห้งที่ใช้ทดแทนผงชาเขียวในบราวนี่กรอบ พบว่าผู้ชิม
ให้การยอมรับที่ผ าแห้งทดแทนผงชาเขียว 20% ในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม มีค่าเฉลี่ย 8.10 7.80 8.00 และ8.20 ตามล าดับ อยู่ในระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก 
การใช้ผ าแห้ง ทดแทนผงชาเขียว 40% พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับในด้านลักษณะปรากฏ มีค่าเฉลี่ย 
8.00 อยู่ในระดับ ความชอบมาก เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่าง
ของค่าเฉลี่ย พบว่า ด้านลักษณะปรากฎ และรสชาติ แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญ ทางสถิติที่ 0.05 
ส่วนด้านสี กลิ่น เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ 0.05  
       ไพศาล และภาษา (2558) จากการศึกษาเรื่องอัลมอนด์ทิวลี่โดยใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทน
แป้งสาลีบางส่วน มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานของอัลมอนด์ทิวลี่ และศึกษาปริมาณที่
เหมาะสมของแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีในอัลมอนด์ทิวลื่ที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 50%  
75% และ 100% ของน้ าหนักแป้งสาลีทั้งหมด โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์
(Randomized Complete Block Desing, RCBD) และน าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสใน
ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส(ความกรอบ) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิม
แบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – point Hedonic Scale) โดยใช้ผู้ชิมจ านวน 40 คนใน
การศึกษาสูตรพื้นฐาน และ 80 คนในการศึกษาสูตรอัลมอนด์ทิวลี่โดยใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทน
แป้งสาลีบางส่วน ซึ่งเป็นอาจารย์ และนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลย ี คหก
รรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และน าผลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน 
(Analysis of Variance, ANOVA) และวิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติแบบ (Least Significant 
Difference, LSD) 
       จากการประเมินทั้ง 3 สูตร ที่ได้จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยผู้ชิมจ านวน 80 
คน พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบ) และความชอบ
โดยรวมที่มีคะแนนเฉลี่ยสูงที่สุดอยู่ในสูตรที่ 1 ได้แก่ 7.93 8.06 7.99 7.94 7.99 และ8.01 ตามล าดับ 
เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติพบว่าด้านของ สี มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส
(กรอบ) และความชอบโดยรวมไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  แต่ผู้ท า
การทดลองเลือกสูตรที่ 2 เป็นสูตรที่ได้รับเลือกเนื่องจากสูตรที่ 2 มีปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทน
แป้งสาลีบางส่วนมากกว่า จึงมีคุณค่าทางโภชนาการสูงกว่าและมีค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ในด้าน กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบ) และความชอบโดยรวม เท่ากับ 7.94 7.89 8.08 และ 8.03 
ตามล าดับ เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติพบว่า คุณภาพ
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ทางประสาทสัมผัสในด้านดังกล่าวนั้นไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
จากสูตรที่ 1 โดยมีลักษณะทางกายภาพคือ มีเนื้อสัมผัสที่กรอบร่วน รสชาติดี ด้านลักษณะปรากฏมีสี
คล้ า ส่วนสูตรที่ 3 มีสีคล้ ามาก ตัวอัลมอนด์ทิวลี่มีเนื้อสัมผัสหยาบกระด้าง แข็ง และร่วน ดังนั้นผู้ท า
การทดลองจึงได้เลือกสูตรที่ 2 คือปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีบางส่วนที่ระดับ 75% 
คือปริมาณที่เหมาะสมที่สุด 

จุรีมาศ, นฤมล, ชุติมา และสุฤทัย (2560) การเสริมคุณค่าทางโภชนาการโดยใช้ผงผักโขมใน
คุกกี้เนย มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการเตรียมผงผักโขมที่เหมาะสม ศึกษาการใช้ผงผักโขมต่อปริมาณ
แป้งสาลีในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนย และศึกษาทางกายภาพของผลิตภัณฑ์โดยมีปริมาณอัตราส่วนของผงผัก
โขมต่อแป้งสาลีในคุกกี้เนยที่ 4 ระดับ คือ ร้อยละ 2:98, 4:96, 6:94 และ 8:92 คิดจากน้ าหนักแป้ง
สาลีทั้งหมด จากนั้นประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธีการให้คะแนนความชอบ (9-point 
Hedonic Scale) ท าการวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วย (Duncan’s 
New Multiple Range Test) และน าผลิตภัณฑ์มาวิเคราะห์คุณลักษณะทางกายภาพ ซึ่งผลการศึกษา
พบว่า การผลิตผงผักโขม โดยการตัดแต่งเอาเฉพาะใบน ามาลวกในน้ าเดือด 1 นาทีแล้วแช่น้ าเย็นทันที
อบอุณหภูมิที่ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา1.30 ชั่วโมง ที่ตู้อบลมร้อน เมื่อแห้งน ามาปั่นให้ละเอียด
ร่อนผ่านตะแกรง 80 แมซ เมื่อน าผสมลงในคุกกี้เนยสามารถใช้ผงผักโขมต่อแป้งสาลีได้ร้อยละ 6:94 
(15 กรัม) ลักษณะที่ได้มีสีและกลิ่นที่พอเหมาะ มีรสชาติกลมกล่อม เนื้อสัมผัสกรอบร่วน และยังคง
ลักษณะที่ดีของคุกกี้เนยอีกทั้งเมื่อทดสอบทางกายภาพด้านค่าสีของคุกกี้ผงผักโขมมีค่าความสว่างน้อย
กว่าคุกกี้เนย 

การเสริมคุณค่าทางโภชนาการโดยใช้ผงผักโขมในคุกกี้เนย มีวิธีการผลิตผงผักโขมที่ผ่านการ
ลวกและอบแห้งที่ตู้อบลมร้อน ในอุณหภูมิ60 องศาเซลเซียส ใช้เวลาประมาณ1 ชั่วโมง 30 นาทีซึ่ง
การทดสอบในครั้งนี้ใช้ผงผักโขมขนาด 80 แมช โดยมีการวัดค่าทางกายภาพ พบว่า มีค่า aw 0.56 
เป็นค่าความชื้นที่เหมาะสมของผักอบแห้งและเหมาะสมต่อ 51 การเก็บรักษา ส่วนค่าสีจะมีค่าความ
สว่างต่ ากว่าปัจจัยอื่นๆ แต่มีสีเขียวเข้มกว่า ประกอบกับใช้ระยะเวลาในการอบสั้น อีกทั้งการลวก
สามารถลดเอนไซม์ที่ท าให้ก่อเกิดสีน้ าตาลในผัก และยับยั้งกลิ่นรสที่ไม่พึงประสงค์ประกอบกับใน
ผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสามารถใช้ผงผักโขมต่อแป้งสาลีในปริมาณที่เหมาะสมได้ร้อยละ 6:94 (15 กรัม) 
โดยคิดจากน้ าหนักของแป้งทั้งหมด 250 กรัม ซึ่งเป็นระดับที่ผู้ทดสอบยอมรับและมีคะแนนความชอบ
เฉลี่ยมากที่สุด โดยคุกกี้ที่ได้มีลักษณะมีสีเขียวและมีกลิ่นของผักโขมที่พอเหมาะ มีความกรอบร่วนตาม
ลักษณะที่ดีของคุกกี้เนย แต่หากมีระดับปริมาณผงผักโขมที่เพิ่มขึ้นมีผลท าให้ลักษณะทางประสาท
สัมผัสลดลง เช่น มีกลิ่นเหม็นเขียว รสชาติขม และการแผ่ขยายตัวของคุกกี้ได้น้อย เกิดความแข็งมาก
ขึ้น อีกทั้งมีผลการวิเคราะห์ทางกายภาพของคุกกี้เนยใช้ผงผักโขมเปรียบเทียบคุกกี้เนยพื้นฐาน มีผล
ค่าความสว่างน้อยกว่า ค่าสีเขียวมากกว่า และค่าสีเหลืองมากกว่า เนื่องจากมีผงผักโขมเป็นส่วนผสม 
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จึงท าให้คุกกี้ เนยที่ได้มีสีเขียวเพิ่มขึ้น ส่วนค่า aw และการทดสอบเนื้อสัมผัส มีค่าความแข็ง 
(hardness) ค่าความแตกหัก (fracturability) ไม่แตกต่างกันเนื่องจากผงผักโขมมีความชื้นต่ าเมื่อ
ทดแทนในแป้งสาลีที่มีปริมาณส่วนผสมยังคงเดิม จึงท าให้ค่า aw และค่าเนื้อสัมผัสไม่แตกต่างกัน 
 



บทที่ 3 
 

วิธีด ำเนินกำร 
 
 

3.1  วัสดแุละอุปกรณ ์

 3.1.1  วัสดุที่ใช้ในกำรทดลอง 

 3.1.1.1 แป้งสาลีอเนกประสงค์ (ตราว่าว) 
 3.1.1.2 ไข่ไก ่(เบอร์ 2) 
 3.1.1.3 เนยสดรสจืด (ตราอลาวลี)่ 
 3.1.1.4 น ้าตาลไอซิ่ง (ตราลิน) 
 3.1.1.5 กลิ่นวานิลลา (ตราวินเนอร)์ 
 3.1.1.6 กลิ่นนมเนย (ตราวินเนอร)์ 
 3.1.1.7 เกลือ (ตราปรุงทิพย)์ 
 3.1.1.8 อัลมอนด์สไลด ์
 3.1.1.9 ผ้าอบแห้ง 

 3.1.2  อุปกรณ์ที่ใช้ในกำรทดลอง 
 3.1.2.1 เตาอบ (houno) 
 3.1.2.2 ถาดอบ (houno) 
 3.1.2.3 เครื่องช่ังดิจิตอล ทศนิยม 3 ต้าแหน่ง 
 3.1.2.4 เครื่องผสมอาหาร (kenwood) 
 3.1.2.5 เครื่องบด 
 3.1.2.6 แผ่นรองอบ  
 3.1.2.7 พิมพต์ูเลย์ เส้นผ่านศูนย์กลาง 4.5 เซนติเมตร 
 3.1.2.8 สเปตูล่า 
 3.1.2.9 อ่างผสม  
 3.1.2.10 ตะแกรง 
 3.1.2.11 ตะกร้อมือ 
 3.1.2.12 ที่ร่อนแป้ง 
 3.1.2.13 พายพลาสติก 
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3.1.2.14 หม้อ  

3.2  วิธีกำร 

3.2.1  กำรศึกษำสูตรพื้นฐำนของขนมตูเลย์ 
การศึกษาสูตรพื นฐานของขนมตูเลย์จ้านวน 3 สูตร โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มใน

บล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) และน้ามาประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส (กรอบ) และความชอบโดยรวม ด้วย
วิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยมีผู้ชิมจ้านวน 40 คน 
โดยผู้ชิมที่ไม่ผ่านการฝึกฝนการชิม ซึ่งเป็นนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยี  
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครน้าข้อมูลที่ได้จากการศึกษาสูตรพื นฐาน
ขนมตูเลย์มาหาค่าเฉลี่ย (Mean) วิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และ
การเปรียบเทียบความแตกต่างค่าเฉลี่ยโดยวิธี (Least Significant Difference, LSD)  

3.2.2  กำรศึกษำปริมำณที่เหมำะสมของผ ำอบแห้งที่เสริมในขนมตูเลย์ 
ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของผ้าอบแห้งที่เสริมในขนมตูเลย์ 4 ระดับ คือ 0% 2%     

4% และ 6% ของน ้าหนักส่วนผสมทั งหมด โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 
(Randomized Complete Block Design, RCBD) และน้ามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสใน
ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส (กรอบ) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้
คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยมีผู้ชิมจ้านวน 80 คน โดยผู้ชิมที่ไม่ผ่าน
การฝึกฝนการชิม ซึ่งเป็นนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร น้าข้อมูลที่ได้จากการศึกษาการเสริมผ้าอบแห้งมาหา
ค่าเฉลี่ย (Mean) วิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบ
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี (Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT) 

3.3  สถำนทีด่ ำเนินกำร 

ห้องปฏิบัติการอาหาร 623 และทดสอบคณุภาพทางประสาทสัมผัส ณ สาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

3.4 ระยะเวลำด ำเนินกำร 

การทดลองครั งนี เริ่มตั งแต่เดือนพฤศจิกายน 2562 – เดอืนกุมภาพันธ์ 2563 

 



บทที่ 4 
 

ผลการศึกษาและอภิปรายผล 
 

 

4.1  ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมตูเลย ์

       การทดลองนี้ได้ท าการศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมตูเลย์ 3 สูตร (ภาคผนวก ก) โดยวางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized complete block design, RCBD) แล้วน าไป
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบ) และ
ความชอบโดยรวม โดยใช้วิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point hedonic scale) 
โดยให้ผู้ชิมที่ไม่ผ่านการฝึกฝนการชิมจ านวน 40 คน เป็นนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และน าข้อมูลที่ได้มาหา
ค่าเฉลี่ย (Mean) วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) ที่ระดับ 0.05 แล้ว
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยทางสถิติด้วยวิธี (Least Significant Difference, LSD) สูตร
พื้นฐานของขนมตูเลย์ 3 สูตร ดังตารางที่ 4.1 ขั้นตอนการท าขนมตูเลย์สูตรพื้นฐานดังแผนภูมิที่ 4.1-
4.3 ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสและค่าความแตกต่างของสูตรพื้นฐานของขนมตูเลย์ 3 สูตร 
ดังตารางที่ 4.2  
 

ตารางที ่4.1 สูตรพื้นฐานของขนมตูเลย์ 3 สูตร 

วัตถุดิบ 
น้ าหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
แป้งสาลีอเนกประสงค์  
ไข่ขาว  
เนยสดรสจืด  
น้ าตาลไอซิ่ง 
กลิ่นวานิลลา  
กลิ่นนมเนย  
เกลือ  
อัลมอนด์สไลด ์

  90 
150 
100 
100 
   - 
   - 
  1 
 20 

  80 
250 
200 
180 
   - 
   - 
   1 
  20 

200 
200 
200 
200 
    4 
    2 
    2 
   20 
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ที่มา : สูตรที ่1 อัลมอนด์เบเกอรี (2556) 

 สูตรที่ 2 ณนนท์ (2559) 

 สูตรที่ 3 เจตนิพัทธ์ (2561) 

 

ชั่งส่วนผสมของขนมตูเลย์พื้นฐานสูตรที่ 1 
 

เปิดเตาอบอุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที 
 

ละลายเนยด้วยไอน้ า จนเนยละลายหมด 

 

น าไข่ขาวตีรวมกับน้ าตาลไอซิ่งและเกลือ ตีความเร็วสูงสุด 3 นาที จนตั้งยอดอ่อน 

 

เปลี่ยนเป็นความเร็วต่ า ใส่แป้งแล้วเทเนยละลาย ปรับความเร็วระดับ 2 ตีให้ส่วนผสมเข้ากัน          
ปรับความเร็วต่ าสุดไล่ฟองอากาศประมาณ 1 นาท ี

 
เตรียมถาด ปูด้วยแผ่นรองอบ  

 
ตักส่วนผสมหยอดใส่พิมพ์แล้วปาดให้เท่ากัน โรยอัลมอนด์สไลด์ลงบนขนมตูเลย์แผ่นละ 1 ชิ้น 

 
อบที่อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส 12 นาท ี

 

แซะออกจากถาด วางบนตะแกรง พักให้เยน็ 3 นาท ีเก็บใส่ภาชนะที่ปิดสนิท 

 

ขนมตูเลย ์

 

แผนภูมิที่ 4.1 ขั้นตอนการท าขนมตูเลย์สูตรพื้นฐานสูตรที่ 1 

ที่มา : อัลมอนด์เบเกอรี (2556) 
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ชั่งส่วนผสมของขนมตูเลย์พื้นฐานสูตรที่ 2 
 

เปิดเตาอบอุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที 
 

ละลายเนยด้วยไอน้ า จนเนยละลายหมด 

 

ตีไข่ขาว น้ าตาลไอซิ่ง และเกลือรวมกัน ตีด้วยความแรงสุด เป็นเวลา 3 นาที จนตั้งยอดอ่อน 

 

ปรับความเร็วต่ าสุด ใส่แป้ง แล้วค่อยๆเทเนยละลาย ตีต่อความเร็วระดับ 2 จนส่วนผสมเป็น 
เนื้อเดียวกัน ลดความเร็วลงต่ าสุด ตีไล่ฟองอากาศ 1 นาท ี

 
ตักหยอดลงแผ่นรองอบ โรยอัลมอนด์สไลดล์งบนขนมตูเลย์แผ่นละ 1 ชิ้น 

 
อบที่อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส 12 นาท ี

 

แซะออกจากถาด วางบนตะแกรง พักให้เยน็ 3 นาท ีเก็บใส่ภาชนะที่ปิดสนิท 

 

ขนมตูเลย ์

 

แผนภูมิที่ 4.2 ขั้นตอนการท าขนมตูเลย์สูตรพื้นฐานสูตรที่ 2 

ที่มา : ณนนท์ (2559) 

 
 

ชั่งส่วนผสมของขนมตูเลย์พื้นฐานสูตรที่ 3 
 

เปิดเตาอบอุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที 
 

ละลายเนยด้วยไอน้ า จนเนยละลายหมด 
 

ผสมน้ าตาลไอซิ่ง แป้งสาล ีเติมไข่ขาว วานิลลา กลิ่นนมเนย ผสมให้เข้ากันด้วยตะกร้อมือ 
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เติมเนยสดละลายลงในส่วนผสมแป้ง ผสมให้เข้ากันเป็นครีมข้น 

 

ตักหยอดบนแผ่นรองอบ แลว้โรยด้วยอัลมอนด์สไลด์ 
 

อบที่อุณหภูมิ 140 องศาเซลเซียส เวลา 10-15 นาที หรือจนกระทั่งสุกเหลือง 

 

ขนมตูเลย ์

 

แผนภูมิที่ 4.3 ขั้นตอนการท าขนมตูเลย์สูตรพื้นฐานสูตรที่ 3 

ที่มา : เจตนิพัทธ์ (2561) 

 

 

ตารางที ่4.2 ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสและค่าความแตกต่างของสูตรพื้นฐานขนมตูเลย์
จ านวน 3 สูตร 

 

 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกันหมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิตทิี่

ระดับ 0.05  

 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและคา่ความแตกต่าง 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 
ลักษณะปรากฏ 8.02a± 1.07 7.38b ± 1.08  7.68ab ± 0.80  

ส ี 7.95a ± 0.90  7.33b ± 1.27  7.38b ± 0.84  

กลิ่น 7.60a ± 0.96  7.45a ± 1.01 7.70a ± 0.82 

รสชาติ  8.08a ± 0.86 7.68b ± 1.10  7.52b ± 0.78  

เนื้อสัมผัส (กรอบ) 7.93a ± 0.94  7.38b ± 1.08 7.65a ± 0.70  

ความชอบโดยรวม 8.13a ± 0.88  7.53b ± 0.88 7.60b ± 0.71  
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       ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานขนมตูเลย์ 3 สูตร คือ สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 พบว่าผู้ชิมให้การ

ยอมรับสูตรที่ 1 ในด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบ) และความชอบโดยรวม มี

ค่าเฉลี่ย 8.02 7.95 8.08 7.93 และ8.13 ตามล าดับ ซึ่งอยู่ในระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก 

และผู้ชิมให้การยอมรับสูตรที่ 3 ในด้านกลิ่น มีค่าเฉลี่ย 7.70 ซึ่งอยู่ในระดับความชอบปานกลาง เมื่อ

น ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่าด้านลักษณะปรากฏ สี  

รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบ) และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่

ระดับ 0.05 ส่วนด้านกลิ่นพบว่าแตกต่างกันอย่างไม่มนีัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05        

 สูตรที่ 1 ด้านลักษณะปรากฏขนมตูเลย์ ผิวของขนมเรียบเนียน กรอบ ละลายในปาก  

       สูตรที่ 2 ด้านลักษณะปรากฏขนมตูเลย์ ผิวของขนมไม่เรียบเนียน เนื้อขนมบางเกินไป ท าให้

แตกหักได้ง่ายมาก 

       สูตรที่ 3 ด้านลักษณะปรากฏขนมตูเลย์มีส่วนผสมที่ข้นกว่าสูตรอื่น ท าให้เมื่อปาดลงในพิมพ์แล้ว

หนากว่าสูตรอื่นๆ และเมื่ออบแล้วมีสีที่ไม่สม่ าเสมอ  

ผู้วิจัยได้น าสูตร 1 เป็นสูตรพื้นฐานในการศกึษาขนมตูเลยเ์สริมผ าอบแหง้ 

 

4.2  ผลการศึกษาปริมาณการใช้ผ าอบแห้งในขนมตูเลย์ 
        การทดลองนี้ได้ท าการศึกษาการใช้ผ าอบแห้งเสริมในขนมตูเลย์ 4 สูตร คือ 0% 2% 4% และ 

6% ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด โดยวางแผนแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized complete 

block design, RCBD) แล้วน าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 

รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบ) และความชอบโดยรวม โดยใช้วิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ 

(9-Point hedonic scale) โดยให้ผู้ชิมที่ไม่ผ่านการฝึกฝนการชิมจ านวน 80 คน เป็นนักศึกษา

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

พระนคร และน าข้อมูลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย (Mean) วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, 

ANOVA) ที่ระดับ 0.05 แล้วเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยแบบ (Duncan’s New Multiple 

Range Test, DMRT) สูตรการศึกษาขนมตูเลย์เสริมผ าอบแห้งจ านวน 4 สูตร ดังตารางที่ 4.3 ขั้นตอน

การท าผ าอบแห้ง และขั้นตอนการท าขนมตูเลย์เสริมผ าอบแห้งดังแผนภูมิที่ 4.4 และ 4.5  ค่าเฉลี่ย

คุณภาพทางประสาทสัมผัสและความแตกต่างของสูตรขนมตูเลย์เสริมผ าอบแห้ง จ านวน 4 สูตร           

ดังตารางที่ 4.4 
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ตารางที ่4.3 สูตรการศึกษาขนมตูเลย์เสรมิผ าอบแห้ง จ านวน 4 ระดับ 

 
 

เปิดเตาอบที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ใช้ไฟบนล่างและพัดลม 
 

วางแผ่นรองอบลงบนถาด ใส่ผ าสด 250 กรัม เกลี่ยผ าให้กระจายทั่วถาดอบ 
 

อบอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ชั่วโมง 
 

น าผ าที่อบเสร็จพักให้เย็น ใสเ่ครื่องปั่นผสม ปั่นประมาณ 3 นาท ี
 

ร่อนผ าด้วยที่ร่อนแป้ง 1 ครั้ง จะได้ผ าแห้ง 7.9 กรมั เก็บใส่กล่องภาชนะที่มีฝาปิด 
 

ผ าอบแห้ง 
 

แผนภูมิที่ 4.4 ขั้นตอนการท าผ าอบแห้ง 

ที่มา : วริษา และคณะ (2561) 

 

 

 

วัตถุดิบ 
น้ าหนักวัตถุดิบ(กรัม)  

0% 2% 4% 6% 
แป้งสาลีอเนกประสงค์  
ไข่ขาว  
เนยสดรสจืด  
น้ าตาลไอซิ่ง 
เกลือ  
อัลมอนด์สไลด ์
ผ าอบแห้ง 

  90 
150 
100 
100 
    1 
  20 
    0 

  90 
150 
100 
100 
    1 
  20 

   9.22 

  90 
150 
100 
100 
   1 
 20 

    18.44 

 90 
150 
100 
100 
    1 
  20 

  27.66 
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ชั่งส่วนผสมของขนมตูเลย์พื้นฐานสูตรที่ 1 
 

เปิดเตาอบอุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที 
 

ละลายเนยด้วยไอน้ า จนเนยละลายหมด 

 

น าไข่ขาวตีรวมกับน้ าตาลไอซิ่งและเกลือ ตีความเร็วสูงสุด 3 นาที จนตั้งยอดอ่อน 

 

ผ าอบแห้ง 
       0% = 0      กรัม 
       2% = 9.22    กรัม 
       4% = 18.44  กรมั 
       6% = 27.66  กรมั 

 

เปลี่ยนเป็นความเร็วต่ า ใส่แป้ง และผ าอบแห้ง แล้วเทเนยละลาย ปรับความเร็วระดับ 2 ตีให้ส่วนผสม
เข้ากัน ปรับความเร็วต่ าสุดไล่ฟองอากาศประมาณ 1 นาท ี

 
เตรียมถาด ปูด้วยแผ่นรองอบ  

 
ตักส่วนผสมหยอดใส่พิมพ์แล้วปาดให้เท่ากัน โรยอัลมอนด์สไลด์ลงบนขนมตูเลย์แผ่นละ 1 ชิ้น 

 
อบที่อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส 12 นาท ี

 

แซะออกจากถาด วางบนตะแกรง พักให้เยน็ 3 นาท ีเก็บใส่ภาชนะที่ปิดสนิท 

 

ขนมตูเลยเ์สรมิผ าอบแห้ง 

 

แผนภูมิที่ 4.5 ขั้นตอนการท าขนมตูเลยเ์สรมิผ าอบแห้ง 
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ตารางที ่4.4 ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสและค่าความแตกต่างของปริมาณผ าอบแห้งที่เสริม

ในขนมตูเลย์จ านวน 4 สูตร 

 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกันหมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิตทิี่  

ระดับ 0.05  

       ผลการศึกษาปริมาณผ าอบแห้งที่ใช้เสริมในขนมตูเลย์จ านวน 4 สูตร คือ 0% 2% 4% และ 6% 
ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับที่ 2 % ในด้าน สี กลิ่น เนื้อสัมผัส (กรอบ) และ
ความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย 8.15 7.79 8.28 และ8.05 ตามล าดับ ซึ่งอยู่ในระดับความชอบปาน
กลางถึงชอบมาก และผู้ชิมให้การยอมรับที่ 0% ในด้านลักษณะปรากฏ และรสชาติ มีค่าเฉลี่ย 8.18 
และ7.88 ซึ่งอยู่ในระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและ
เปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติพบว่าด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบ) 
ความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

การทดลองสูตรที่เสริม 0% เมื่อผสมเสร็จมีลักษณะไม่เหลวและไม่ข้นจนเกินไป ปาดง่าย เมื่ออบ
สุกแล้วลักษณะปรากฏมีสีขาวเหลือง มีกลิ่นหอมเนย แผ่นบาง เนื้อสัมผัสกรอบ ละลายในปาก 

การทดลองสูตรที่เสริม 2% เมื่อผสมเสร็จมีลักษณะไม่เหลวและไม่ข้นจนเกินไป ปาดง่าย เมื่ออบ
สุกมีสีน้ าตาลอมเขียวอ่อนและเห็นเป็นจุดเล็กๆ ของผ าอยู่บนขนมตูเลย์ มีกลิ่นหอมและมีกลิ่นรสของ
ผ าอ่อนๆ แผ่นบาง เนื้อสัมผัสกรอบ ละลายในปาก 

การทดลองสูตรที่เสริม 4% เมื่อผสมเสร็จมีลักษณะไม่เหลวและไม่ข้นจนเกินไป ปาดง่าย เมื่ออบ
สุกมีสีน้ าตาลอมเขียวอ่อนและเห็นเป็นจุดเล็กๆ ของผ าอยู่บนขนมตูเลย์ มีกลิ่นหอมและมีกลิ่นรสของ
ผ ามากกว่าสูตร 2% แผ่นบาง เนื้อสัมผัสค่อนข้างกรอบ 

การทดลองสูตรที่เสริม 6% เมื่อผสมเสร็จมีลักษณะข้นกวา่สูตร 4% เมื่ออบสุกมีสีน้ าตาลอมเขียว 

คุณภาพทางประสาท
สัมผัส 

ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผสัและคา่ความแตกต่าง 
0% 2% 4% 6% 

ลักษณะปรากฏ 8.18a ± 0.67 8.11a ± 0.62  7.53b ± 0.81  7.44b ± 1.00  

ส ี 8.01a ± 0.72  8.15a ± 0.71  7.39b ± 0.91  7.19b ± 1.28  

กลิ่น 7.71a ± 0.87  7.79a ± 0.77 7.42b ± 0.97 7.35b ± 0.94 

รสชาติ  7.88a ± 0.72 7.81a ± 0.68 7.64a ± 0.86 7.36b ± 1.15 

เนื้อสัมผัส (กรอบ) 8.25a ± 0.76  8.28a ± 0.76 7.91b ± 0.89  7.91b ± 0.70  

ความชอบโดยรวม 7.91a ± 0.72  8.05a ± 0.83 7.55b ± 0.88  7.53b ± 0.90  
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ค่อนข้างเข้มและเห็นเป็นจุดเล็กๆ ของผ าอยู่บนขนมตูเลย์อยู่มากกว่าสูตร 4% มีกลิ่นหอมและมีกลิ่น

รสของผ ามากกว่าสูตร 4% แผ่นหนา เนื้อสัมผัสค่อนข้างกรอบ 

จากการทดลองผู้วิจัยจึงเลือกขนมตูเลย์ที่เสริมผ าอบแห้ง 2% พบว่าการเสริมผ าอบแห้งที่

มากกว่า 2% ท าให้ขนมมีสีเขียวจุดเล็กๆ ของผ ามากขึ้นเนื่องจากผ าอบแห้งไม่ละลายน้ าจึงไม่สามารถ

รวมเป็นเนื้อเดียวกับส่วนผสม และพบว่าขนมมีกลิ่นผ ามากขึ้นท าให้ผู้ชิมชอบน้อยลง เนื้อสัมผัสของ

ขนมกรอบลดลงเป็นเพราะผ าอบแห้งที่มีปริมาณมาก เมื่อผสมกับส่วนผสมผ าดูดความชื้นจาก

ส่วนผสมมากท าให้เมื่อขนมสุกจึงกรอบน้อยกว่าที่ 2% 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
  



 

 

บทที่ 5 
 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 

 

5.1  สรุปผล 

       5.1.1  จากการศึกษาสูตรพื้นฐาน 3 สูตร 

 สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับสูตรที่ 1 ในด้านลักษณะปรากฏ สี 
รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบ) และความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย 8.02 7.95 8.08 7.93 และ8.13 
ตามล าดับ ซึ่งอยู่ในระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก และผู้ชิมให้การยอมรับสูตรที่ 3 ในด้านกลิ่น 
มีค่าเฉลี่ย 7.70 ซึ่งอยู่ในระดับความชอบปานกลาง เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและ
เปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่าด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัส  (กรอบ) และ
ความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนด้านกลิ่นพบว่า
แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
       5.1.2  จากการศึกษาปริมาณผ าอบแห้งที่ใช้เสริมในขนมตูเลย์จ านวน 4 สูตร  

        ผลการศึกษาปริมาณผ าอบแห้งที่ใช้เสริมในขนมตูเลย์จ านวน 4 สูตร คือ 0% 2% 4% 
และ6% ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับที่ 2% ในด้าน สี กลิ่น เนื้อสัมผัส 
(กรอบ) และความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย 8.15 7.79 8.28 และ8.05 ตามล าดับ ซึ่งอยู่ในระดับ
ความชอบปานกลางถึงชอบมาก และผู้ชิมให้การยอมรับที่ 0% ในด้านลักษณะปรากฏ และรสชาติ มี
ค่าเฉลี่ย 8.18 และ7.88 ซึ่งอยู่ในระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก เมื่อน ามาวิเคราะห์ความ
แปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติพบว่าด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่ น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส (กรอบ) และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

5.2  ข้อเสนอแนะ 

 5.2.1  ในการศึกษาครั้งต่อไปควรน าผ าอบแห้งไปท าผลิตภัณฑ์อื่นๆ เช่น ขนมปัง  
 5.2.2  ในการศึกษาครั้งต่อไปควรน าผ าอบแห้งไปเสริมในผลิตภัณฑ์อาหารที่เป็นของคาว เช่น         

เส้นพาสต้า เพื่อเป็นการลดกลิ่นคาวของผ า 
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ภาคผนวก ก 

สูตรพื้นฐานขนมตูเลย์ 
และสตูรขนมตูเลย์เสริมผ าอบแห้ง 
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ขนมตูเลย ์

สูตรพื้นฐานสูตรที่ 1 
 

ส่วนผสม 
เนยสดรสจืด    100 กรัม 
ไข่ขาว      150 กรัม  

น ้าตาลไอซิ่ง    100  กรัม  

แป้งสาลอีเนกประสงค ์     90  กรัม  

เกลือ          1 กรัม  

อัลมอนด์สไลด ์      20 กรัม 

วิธีท า 
1. น้าเนยไปตั งไฟอ่อนๆ ให้เนยละลาย แล้วปล่อยไว้ให้เนยอุ่นๆ 
2. น้าไข่มาตีรวมกับน ้าตาลไอซิ่งที่ใส่เกลือแล้ว ตีด้วยความเร็วสูงจนเริ่มตั งยอดอ่อน 

3. เปลี่ยนเป็นความเร็วต่้า เทเนย แล้วใส่แป้งแล้วเพิ่มความเร็วจนตีให้ส่วนผสมเข้ากัน ตีด้วย

ความเร็วปานกลางไปเรื่อยๆ และปาดอ่างไปด้วยเพราะเนยบางส่วนเกาะขอบอ่างตีจนเข้ากัน แล้ว

ปรับความเร็วต้่าสุดเพ่ือไล่ฟองอากาศประมาณ 1-2 นาที 

4. เตรียมถาดที่ปูด้วย Baking Sheet เช็ดให้แผ่นเรียบติดถาดเพื่อขนมจะได้เรียบเนียนไม่

บวมและสุกเท่ากัน 

5. ตักส่วนผสมหยอดใส่พิมพ์แล้วปาดให้เท่าๆ กันทั งถาด เพื่อขนมจะได้สุกเท่ากันทั งถาด 

6. ใช้ก้นช้อนละเลงวนให้กลมและบาง และท้าให้ครบทั งหมด  

7. น้าไปหยอดอัลมอนด์สไลด์ อย่าใส่อัลมอนด์มากเกินไป เพราะจะท้าให้ขนมไม่น่าทาน 

7. น้าไปเข้าเตาอบ ที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส  

8. เมื่อสุกแล้ว ขนมยังนิ่มต้องใช้ความเร็วแคะออกจากถาด น้าขนมไปวางลงบนตะแกรงพัก

ให้เย็น แล้วเก็บใส่ภาชนะที่มีฝาปิด 

 

ที่มา : อัลมอนด์เบเกอร,ี 2556 

 

 



39 
 

ขนมตูเลย ์

สูตรพื้นฐานสูตรที่ 2 

 
ส่วนผสม 

แป้งสาลอีเนกประสงค ์    80  กรัม 
เนยสดรสจืด    200  กรัม 

น ้าตาลไอซ์ซิ่ง    180 กรัม 

เกลือ        1  กรัม 

ไข่ขาว     250 กรัม 

อัลมอนด์สไลด ์     20 กรัม 

วิธีท า 
1. ให้น้าเนยมาตั งไฟอ่อนๆ จนเนยละลายหมดดี โดยห้ามคน พักไว ้
2. ตีไข่ขาว น ้าตาลไอซ์ซิ่ง และเกลือรวมกัน โดยตีให้ส่วนผสมตั งยอดสวย 

3. ใส่แป้งสาลีที่ผ่านการร่อนลงไปตีผสม ค่อยๆตีช้าๆ แล้วค่อยๆ ใส่เนยอุ่นลงไปแล้วจึงตีต่อ 

จนเมื่อเห็นว่าส่วนผสมเป็นสีเดียวกันและเนื อเนียนก็ลดความเร็วในการตีลงเพ่ือไม่ให้เกิดฟองอากาศ 

4. น้ามาละเลงบนถาดที่รองด้วยกระดาษไข และทาเนยจืดเล็กน้อย ซึ่งเทคนิคการละเลงคือ

ให้ใช้ช้อนชาตักแล้วละเลงเหมือนขนมเบื อง แล้วประดับหน้าด้วยอัลมอนด์แบบสไลด์ 

5. น้าเข้าเตาอบที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 10-15 วินาทีเท่านั น (แต่ต้องต้องมีการเปิด

เตาอบมาแล้วประมาณ 5-10 นาที) 

6. เมื่อสุกให้แซะออกจากถาดด้วยพายยางอย่างเบามือที่สุดโดยให้คว่้าด้านอัลมอนด์ลงก็จะ

ไดตู้เลยท์ี่โค้งสวย 

 

ที่มา : ณนนท์, 2559 
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ขนมตูเลย ์

สูตรพื้นฐานสูตรที่ 3 
 

ส่วนผสม 

แป้งสาลีอเนกประสงค ์   200 กรัม 

 ไข่ขาว     200 กรัม 

 เนยสดรสจืดละลาย           200 กรัม 

 น ้าตาลไอซิ่ง    200 กรัม 

เกลือ        2  กรัม 

กลิ่นวานิลลา       4 กรัม 

กลิ่นนมเนย       2 กรัม 

อัลมอนด์สไลด ์     20 กรัม 

วิธีท า 
1. ผสมน ้าตาลไอซิ่งมิตรผล แป้งสาลี เติมไข่ขาว วานิลลา กลิ่นนมเนย ผสมให้เข้ากันด้วย

ตะกร้อมือ 
2. เติมเนยสดละลายลงในส่วนผสมแป้ง ผสมให้เข้ากันเป็นครีมข้น   

 3. ตักหยอดบนแผ่นรองอบ แล้วโรยด้วยอัลมอนด์สไลด์ น้าเข้าอบที่อุณหภูมิ 275 องศา     

ฟาเรนไฮต์หรือ 140 องศาเซลเซียส ใช้เวลาในการอบ 10-15 นาที หรือจนกระทั่งสุกเหลือง 
 

ที่มา : เจตนิพัทธ,์ 2561 
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สูตรขนมตูเลย์เสริมผ าอบแห้ง 2 % 
 

ส่วนผสม 

เนยสดรสจืด    100 กรัม 

ไข่ขาว      150 กรัม  

น ้าตาลไอซิ่ง    100  กรัม  

แป้งสาลี       90  กรัม  

เกลือ          1 กรัม  

อัลมอนด์สไลด ์      20 กรัม 

ผ้าอบแห้ง             9.22 กรัม 

วิธีท า 
1. น้าเนยไปตั งไฟอ่อนๆ ให้เนยละลาย แล้วปล่อยไว้ให้เนยอุ่นๆ 
2. น้าไข่มาตรีวมกับน ้าตาลไอซิ่งที่ใส่เกลือแล้ว ตีด้วยความเร็วสูงจนเริ่มตั งยอดอ่อน 

3. เปลี่ยนเป็นความเร็วต่้า เทเนย แล้วใส่แป้งและผ้าอบแห้ง เพิ่มความเร็วจนตีให้ส่วนผสม

เข้ากัน ตีด้วยความเร็วปานกลางไปเรื่อย ๆ และปาดอ่างไปด้วยเพราะเนยบางส่วนเกาะขอบอ่างตีจน

เข้ากัน แล้วปรับความเร็วต้่าสุดเพ่ือไล่ฟองอากาศประมาณ 1 นาท ี

4. เตรียมถาดที่ปูด้วย Baking Sheet เช็ดให้แผ่นเรียบติดถาดเพื่อขนมจะได้เรียบเนียนไม่

บวมและสุกเท่ากัน 

5. ตักส่วนผสมหยอดใส่พิมพ์แล้วปาดให้เท่าๆ กันทั งถาด เพื่อขนมจะได้สุกเท่ากันทั งถาด 

6. โรยหน้าด้วยอัลมอลด์สไลด ์

7. น้าไปเข้าเตาอบ ที่อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 นาท ี

8. เมื่อสุกแล้ว ขนมยังนิ่มต้องใช้ความเร็วแคะออกจากถาด น้าขนมไปวางลงบนตะแกรงพัก

ให้เย็น 3 นาที แล้วเก็บใส่ภาชนะที่มีฝาปิด 

 

 

 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 

แบบประเมนิผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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                                                                                                              ชุดที่...... 

 แบบประเมนิผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส  

ผลิตภัณฑ์   ขนมตูเลย์ (สูตรพื้นฐาน) 
วันที.่........ เดือน................. ปี .......... 
ค าแนะน า 
                 กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล าดับของรหัสในตารางจากซ้ายไปขวาแลว้ให้คะแนน
ตามความชอบในแต่คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ให้ตรงกับความรู้สึกของท่านมากที่สุด 
โดยก าหนดให ้

9    ชอบมากที่สุด                                      4     ไม่ชอบเล็กน้อย 
8    ชอบมาก                                            3     ไม่ชอบปานกลาง 
7    ชอบปานกลาง                                     2     ไม่ชอบมาก 
6    ชอบเล็กนอ้ย                                       1    ไม่ชอบมากที่สุด 
5    บอกไม่ไดว้่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

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

ลักษณะปรากฏ    

ส ี    

กลิ่น    

รสชาติ    

เนื้อสัมผัส (กรอบ)    

ความชอบโดยรวม    
 

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

 ขอขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบประเมิน 
                                                            คณะผูจ้ัดท า      
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                                                                                                         ชุดที่...... 

 แบบประเมนิผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส  

ผลิตภัณฑ์   ขนมตูเลย์เสริมผ าอบแห้ง 
วันที.่........ เดือน................. ปี .......... 
ค าแนะน า 
                 กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล าดับของรหัสในตารางจากซ้ายไปขวาแลว้ให้คะแนน
ตามความชอบในแต่คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ให้ตรงกับความรู้สึกของท่านมากที่สุด 
โดยก าหนดให ้

9    ชอบมากที่สุด                                      4     ไม่ชอบเล็กน้อย 
8    ชอบมาก                                            3     ไม่ชอบปานกลาง 
7    ชอบปานกลาง                                     2     ไม่ชอบมาก 
6    ชอบเล็กนอ้ย                                       1    ไม่ชอบมากที่สุด 
5    บอกไม่ไดว้่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

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

ลักษณะปรากฏ     

ส ี     

กลิ่น     

รสชาติ     

เนื้อสัมผัส (กรอบ ละลายในปาก)     

ความชอบโดยรวม     
 

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

 ขอขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบประเมิน 
                                                            คณะผูจ้ัดท า 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
ประวตัิผู้ศึกษา 
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ประวตัิผู้ศึกษา 
 
ชื่อ นามสกลุ  นางสาวกัญวรรณ  อยู่คง 
วันเดือนปีเกิด  7 พฤศจิกายน 2540 
ที่อยู่ปัจจุบัน  14/62 ซอยเอกชัย30 ถนนเอกชัย เขตจอมทอง  

 แขวงบางขุนเทียน   กรุงเทพฯ 10150  
ประวัติการศึกษา  

วุฒิการศึกษา   ชื่อสถาบัน   ปีที่ส าเร็จการศึกษา 
ระดับปริญญาตรี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 2562 
มัธยมศึกษาตอนปลาย โรงเรียนมัธยมวัดสิงห ์   2559 
มัธยมศึกษาตอนต้น   โรงเรียนมัธยมวัดสิงห ์ 2556 

ประวัติการท างาน 
ต าแหน่ง    ชื่อสถานประกอบการ     ปีที่ปฏิบัติงาน 
นักศึกษาฝึกงาน โรงแรมรอยัล ออคิด เชอราตัน           2562 
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ประวตัิผู้ศึกษา 
 
ชื่อ นามสกลุ  นางสาวจิณห์นิภา  รักษาบุญ 
วันเดือนปีเกิด  10 ตุลาคม 2540 
ที่อยู่ปัจจุบัน  181/34 ซอยประชาอุทิศ33 ถนนประชาอุทิศ  

แขวงบางมด เขตทุ่งครุ กรุงเทพฯ 10140 
ประวัติการศึกษา  

วุฒิการศึกษา   ชื่อสถาบัน   ปีที่ส าเร็จการศึกษา 
ระดับปริญญาตรี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 2562 
มัธยมศึกษาตอนปลาย โรงเรียนวิสุทธิกษัตรี   2559 
มัธยมศึกษาตอนต้น   โรงเรียนขจรโรจน์วิทยา 2556 

ประวัติการท างาน 
ต าแหน่ง    ชื่อสถานประกอบการ     ปีที่ปฏิบัติงาน 
นักศึกษาฝึกงาน โรงแรมรอยัล ออคิด เชอราตัน           2562 
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