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บทคดัย่อ 
 
 การทดลองน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาสูตรมาตรฐานและกรรมวิธีท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมปัง
แซนด์วิชจากแป้งขา้ว โดยใชอ้ตัราส่วนแป้งขา้วเจา้ต่ออตัราส่วนแป้งสาลี 0:100 80:20 70:30 100:0  สูตรท่ี
ไดรั้บการยอมรับคือ สูตร อตัราส่วนแป้งขา้วเจา้ 70% ต่อแป้งสาลี 30% ซ่ึงมีส่วนประกอบดงัน้ี แป้งขา้ว  
1,000 กรัม , ยีสต ์20 กรัม, น ้ าตาลทราย  80 กรัม, เกลือป่น 15 กรัม     นมผง 80 กรัม, ซอยโปรตีน 50 กรัม, 
ผงฟู  10 กรัม, สารเสริม KS505 10 กรัม, Xantangum 10 กรัม เนยขาว 80  กรัม ,เอสพี 80 กรัม ,น ้ า 930 กรัม 
จากนั้นศึกษา ขั้นตอนท่ีไดรั้บการยอมรับ คือการท าขนมปังแซนด์วิชแบบ  2 ขั้นตอน ศึกษาการข้ึนฟูของ
ขนมปังแซนด์วิชเม่ือเปรียบเทียบกบัสูตรมาตรฐาน ผลจากการทดลอง เม่ือแทนท่ี แป้งสาลีดว้ยแป้งขา้ว จะ
ท าใหอ้ตัราการข้ึนฟูของขนมปังแซนด์วิช ลดลง เม่ือปริมาณแป้งขา้วเพิ่มข้ึน   ศึกษาสารไฮโดรคลอลอยด์ 3 
ชนิดท่ีใช้เป็นส่วนผสมในขนมปังแซนด์วิช สารท่ีใช้เปรียบเทียบ  คือ สารแซนแทนกัม สาร ซีเอ็มซี  
สารกวัร์กมั  ซ่ึงสารแซนแทนกมัท าใหข้นมปังแซนดว์ชิมีลกัษณะเน้ือสัมผสัท่ีดีท่ีสุด  ศึกษาอตัราการใช ้เลซิ
ติน ในอตัราส่วน 50 100 150 200 กรัม พบวา่ ขนมปังแซนด์วิชท่ีใช ้เลซิติน 100 กรัม มีลกัษณะเน้ือสัมผสัท่ี
ดีท่ีสุด   
 
 และศึกษาองคป์ระกอบทางเคมีของผลิตภณัฑ์ขนมปังแซนด์วิชจากแป้งขา้ว พบวา่ ความช้ืน 31.33  
เถา้ 3.08  โปรตีน 9.24 ไขมนั 2.50  เยื่อใย 4.84  และคาร์โบไฮเดรต  49.01           และพลงังาน  256.34 
แคลอร่ี  จากการทดสอบการยอมรับผลิตภณัฑข์นมปังแซนดว์ชิจากแป้งขา้วเจา้ ของผูบ้ริโภคจ านวน  50  คน 
พบวา่ผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับผลิตภณัฑข์นมปังจากแป้งขา้วเจา้ จ  านวน 45  คน   
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Abstract 

 
 This research aims to study the develop formulation and process for production rice flour 
sandwich bread. The result showed that the optimum formulation of rice flour sandwich bread consisted of 
1000 grams of rice flour, 20 grams of yeast, 80 grams of sucrose, 15 grams of salt, 80 grams of milk 
powder, 50 grams of soy protein isolate, 10 grams of baking powder, 10 grams of  KS 505, 10 grams of  
Xantangum, 80 grams of  shortening , 80 grams of  SP and 930 grams of water. The optimum of rice flour 
sandwich bread process was 2 stages (sponge and dough). For the effect of gum, it was found that the 
texture score from hedonic scale of rice flour sandwich bread with xantangum was the highest, It mean 
that xantangum improve texture of rice bread more than that CMC and guar gum. The color score from 
hedonic scale of rice flour sandwich bread was low so that the researchers used lecithin for improving the 
color. It was found that lecithin, added into the optimum formulation 10% of flour lecithin, improved the 
texture and color of bread. 
 The chemical composition of rice flour sandwich bread was 31.33 % moisture, 3.08  % ash, 9.24 
% protein, 2.50 % fat, 4.84  % fiber, 49.01% carbohydrate, 256.34 and calories. From acceptance products 
sandwich bread test from rice flour of 50 amount person consumers, the result is a consumer testifies to 
accept bread products from rice flour 45 person amounts.  
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บทที ่1 

บทน ำ 

1.1 ควำมส ำคญัและทีม่ำของปัญหำทีท่ ำกำรวจิัย 
 

 ขนมปังเป็นผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีท่ีเกิดจากส่วนผสมของแป้งสาลี ยีสต์ หรือผงฟู หรือเบคก้ิง
โซดา น ้ า เกลือ น ้ าตาล และไขมนั เป็นหลกั  แต่สัดส่วนจะเปล่ียนแปลงไปตามความประสงค์ว่า
ตอ้งการให้ได้ผลิตภณัฑ์ท่ีมีคุณลักษณะอย่างไร ท าเป็นรูปแบบใดตั้งแต่แบบใส่พิมพ์  ธรรมดา  
แบบมว้น  ป้ันเป็นกอ้นกลม แท่งยาวและมว้นเป็นรูปต่าง ๆ และอาจจะมีการพฒันารูปแบบใหม่ ๆ 
ข้ึน เพื่อสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภค โดยมีเทคนิคในการท า การเลือกใชส้ารท่ีท าให้ขนมปังข้ึน
ฟู  การเลือกใชภ้าชนะอบและอุณหภูมิแตกต่างกนัไปตามชนิดของขนมปังท่ีมีหลากหลายชนิด เพื่อ
การบริการในโอกาสต่าง ๆ เน่ืองจากขนมปังจดัเป็นอาหารหลกัท่ีส าคญัชนิดหน่ึงของมนุษย ์มา
ตั้งแต่สมยัก่อนประวติัศาสตร์ จนกระทัง่ถึงปัจจุบนัในชนชาติบางกลุ่ม และนับวนัขนมปังจะมี
บทบาทต่อมนุษยทุ์กชนชาติ รวมทั้งคนไทยท่ีนิยมบริโภคขนมปังกนัมากข้ึน ทั้งในรูปของอาหาร
ม้ือต่าง ๆ โดยเฉพาะม้ือเชา้ และในรูปของวา่ง ของหวานในโอกาสทัว่ ๆ ไป  (วภิาวนั จุลยา, 2549) 

ขา้ว เป็นวตัถุดิบหลกัท่ีส าคญัของประเทศไทย ในแต่ละปีสามารถผลิตขา้วเจา้ไดม้ากกว่า  
ปีละ18 ล้านตนั (กรมการคา้และการส่งออก, 2553) แต่ปัจจุบนัประเทศไทยยงัไม่สามารถผลิต     
ขา้วสาลีเพื่อใช้ในประเทศ ยงัตอ้งมีการน าเขา้ขา้วสาลี เป็นจ านวนมากในแต่ละปี เพื่อน ามาใช้ใน
อุตสาหกรรมอาหาร เช่น การผลิตอาหารก่ึงส าเร็จรูป ผลิตภณัฑ์ขนมอบต่างๆการพฒันาการ
ผลิตภณัฑ์ขนมปังจากแป้งขา้ว น่าจะมีทิศทางท่ีเป็นไปได ้และยงัเป็นประโยชน์ต่อการใช้วตัถุดิบ
ทางการเกษตรท่ีส าคญัของคนไทยดว้ย (ส านกัวจิยัเศรษฐกิจเกษตร, 2551) 

ขนมปังแซนด์วิชจากเแป้งขา้ว คือการน าแป้งขา้วเจา้ มาทดแทนการใช้แป้งขา้วสาลี ใน
อตัราส่วนท่ีเหมาะสม ในผลิตภณัฑ์ขนมปัง โดยปัจจุบนัผลิตภณัฑ์ขนมปังส่วนใหญ่จะใชแ้ป้งสาลี
เป็นหลกัเน่ืองจาก ในแป้งสาลีมีปริมาณ กลูเตน มากกวา่แป้งขา้วเจา้ จึงท าให้ผูผ้ลิตทั้งหลายเลือกใช้
แป้งชนิดน้ีแทน ขอ้เสียของการใชแ้ป้งสาลี คือตอ้งมีการน าเขา้ แป้งสาลีจากต่างประเทศเป็นจ านวน
มาก ซ่ึงจะเป็นการสูญเสียรายไดอ้อกต่างประเทศ  และยงัท าให้ผลิตภณัฑ์ขนมอบท่ีท าจากแป้งสาลี
มีราคาสูงอีกดว้ย ถา้สามารถใช้แป้งขา้วเจา้ทนแทนแป้งสาลีได้ จะสามารถลดการน าเขา้แป้งสาลี
จากต่างประเทศ ดว้ยทั้งยงัใชท้รัพยากรการเกษตรในประเทศใหเ้กิดประโยชน์สูงสุดอีกดว้ย  
(พรวนีสั ป้ันหยา, 2544) 
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1.2 วตัถุประสงค์ของโครงกำรวจิัย 
 

       1.2.1  เพื่อทดลองหากรรมวธีิและสูตรมาตรฐานผลิตภณัฑข์นมปังแซนดว์ชิจากแป้งขา้ว 
        1.2.2  เพื่อทดลองหาปริมาณแป้งขา้วต่อแป้งสาลีท่ีเหมาะสมต่อผลิตภณัฑข์นมปังแซนดว์ชิ  
        1.2.3  เพื่อทดลองหาชนิดสารไฮโดรคอลลอยดท่ี์เหมาะสมต่อผลิตภณัฑข์นมปัง    
แซนดว์ชิ     
        1.2.4  เพื่อทดลองหาปริมาณเลซิตินท่ีเหมาะสมต่อผลิตภณัฑข์นมปังแซนดว์ชิ 
       1.2.5  เพื่อวเิคราะห์คุณภาพดา้นกายภาพ คุณภาพดา้นประสาทสัมผสั คุณภาพทางดา้นเคมี        
 

1.3  ขอบเขตของโครงกำรวจิัย 
     

 1.3.1  สูตรพื้นฐานท่ีใช้เป็นตน้แบบ ในการดดัแปลงเป็นขนมปังแซนด์วิชจากแป้งขา้ว 
พฒันาจากสูตรขนมปัง  สูตรท่ี 1 (นวรัตน์ เอ่ียมพิทกัษกิ์จ, 2546) สูตรท่ี 2 (วิภาวนั จุลยา, 2549) 
สูตรท่ี 3 ( UFM BAKING SCHOOL, 2528) และสูตรท่ี 4 (จริยา เดชกุลชร, 2540) 
  1.3.2  แป้งขา้วท่ีใชเ้ป็นแป้งขา้วน ้า (ตรา สามเศียร) 
 1.3.3  สารไฮโดรคอลลอยดท่ี์ใชมี้ลกัษณะเป็นผง 
 1.3.4  สารเลซิตินท่ีใช ้ผลิตจากถัว่เหลือง 
 

1.4  ประโยชน์ทีค่ำดว่ำจะได้รับ  
 

 1.4.1  สามารถเลือกกรรมวิธีและสูตรมาตรฐานของผลิตภณัฑ์ขนมปังแซนด์วิชจากแป้ง
ขา้วท่ีไดรั้บการยอมรับมากท่ีสุด 
 1.4.2  สามารถน าไปเป็นแนวทางในการพฒันาแป้งขา้วเจา้ ให้มีคุณสมบติัเหมาะสมในการ
ท าผลิตภณัฑข์นมปังเพิ่มมากยิง่ข้ึน 

  1.4.3  สามารถตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภค ท่ีอยูใ่นกลุ่มของคนรักสุขภาพ 
1.4.4  สามารถพฒันาขนมอบใหเ้ป็นท่ียอมรับโดยมีสารอาหารท่ีเป็นประโยชน์เพิ่มมากข้ึน 
1.4.5  สามารถใช้เป็นขอ้มูลพื้นฐานเพื่อเป็นแนวทางในการพฒันาอาชีพ และเสริมสร้าง

รายไดใ้หก้บัชุมชน 
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บทที ่2 
 

ทฤษฎแีละวรรณกรรมที่เกีย่วข้อง 
 

2.1 ขนมปังแซนด์วชิ 
 

 ขนมปังแซนด์วิช ขนมปังชนิดน้ี จดัเป็นขนมปังท่ีมีปริมาณไขมนัต ่า นิยมใช้ท าแซนด์วิช 
มีลกัษณะเป็นแท่งโดยใช้พิมพย์าวเล็กเพื่อบงัคบัรูปร่างและปริมาณของโดให้เสมอกนัทั้งสอง   
มีเน้ือละเอียดนุ่ม มีน ้าตาลน้อย 
 การผสม ขนมปังแซนด์วิช ถา้ใช้วิธีการผสมแบบ สปันจ์โด จะไดผ้ลดีเพราะจะขยายตวั
ไดดี้ท าให้ไดป้ริมาตรดีดว้ย นอกจากนั้นยงัไดเ้น้ือขนมปังท่ีนุ่มละเอียด 
(วราภรณ์ เจริญถาวร และเจิมสิริ เหลืองสุภาภรณ์, 2551) 
 

 2.1.1 ชนิดของขนมปัง  
    สามารถแบ่งขนมปัง ตามปริมาณของน ้าตาลและไขมนัในสูตรไดเ้ป็น  4 ประเภท คือ 
(UFM BAKING SCHOOL, 2528) 
             2.1.1.1 ขนมปังผิวแข็ง (hard bread) จะมีปริมาณน ้ าตาลน้อยกว่า คือตั้งแต่        
0-2% และมีไขมนั เพียง 0-3% เน้ือขนมปังที่ไดจ้ะค่อนขา้งแห้งมีเปลือกค่อนขา้งแข็ง เช่น     
ขนมปังฝร่ังเศส ขนมปังขาไก่ 
  2.1.1.2  ขนมปังจืด (loft bread) จะมีปริมาณน ้ าตาลตั้งแต่ 3-8% และมีไขมนั     
3-6% เช่น ขนมปังแซนด์วิช ขนมปังหัวกะโหลก 
  2.1.1.3  ขนมปังกึ่งหวำน (soft bun) มีปริมาณน ้ าตาล 9-15% และมีไขมนั          
6-12% ขนมปังที่ไดเ้น้ือจะนุ่ม นิยมท าเป็นรูปทรงกลมอาจมีไส้หรือไม่มีไส้ก็ได ้ไดที้่นิยม       
มกัเป็นไส้คาว เช่น ขนมปังไส้ไก่ ขนมปังหมูหยอง แฮมเบอร์เกอร์ 
  2.1.1.4 ขนมปังหวำน (sweet dough) มีปริมาณน ้าตาลสูง 16-30% และมีไขมนั 
12-14% จดัเป็นขนมปังค่อนขา้งหวาน หรือขนมปังไส้หวานชนิดต่างๆ เช่น ขนมปังผลไม ้   
ขนมปังมะพร้าว 
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 2.1.2  หลกัและวธีิกำรท ำขนมปัง 
     การท าขนมปัง มีกรรมวิธีในการท าเช่นเดียวกบัการผสมโดทัว่ๆไป โดยเร่ิมการผสมโด
ส าหรับขนมปังหวานท่ีให้ผลดีท่ีสุดก็คือ การผสมโดถึงจุดท่ีโดมีความหนืดอ่อนปานกลาง โดยดูได้
จากการท่ีโดไม่ติดท่ีขา้งและท่ีกน้อ่างผสม แลว้ผสมต่ออีกประมาณ 3 นาที ก็เพียงพอแลว้ 
   ถ้าผสมแบบเสตรทโด หรือผสมคร้ังเดียว ควรตีเนย เกลือ และไข่ ให้เขา้กนัจนเป็นครีม
ก่อนท่ีจะเติมส่วนผสมท่ีเหลือลงไป ส่วนการผสมแบบ สปันจ-์ โด ควรใส่ไขมนัหลงัจากท่ีเติมแป้งลง
ไปแลว้เกิดโดข้ึนแลว้บางส่วน 
   การหมกัโดท่ีท าไดโ้ดยวิธีสปันจ์-โด  จะแตกต่างจากวิธีเสตรทโด ถา้ใช้วิธีสปันจ์-โด ส่วน
ของสปันจ์จะถูกน าออกจากเคร่ืองผสมท่ีอุณหภูมิ 76°F แล้วทิ้งไวใ้นห้องหมักนาน 2-3 ชั่วโมง 
สปันจน์จะมีอุณหภูมิสูงข้ึนอีก 8-11°F ในระหว่างท่ีหมกั อุณหภูมิของห้องจะยงัคงอยู่ท่ี 80°F เป็น 
การยากท่ีจะบ่งถึงความยาวนานของการหมกัท่ีแน่นอน เน่ืองจากมีสาเหตุหลายประการท่ีเก่ียวขอ้ง 
เช่น ก าลงัของแป้งท่ีใช ้ปริมาณของยสีตท่ี์ใส่ลงไป ความหนืดของโดและอุณหภูมิ อยา่งไรก็ตาม ช่วง
ของการหมกัก็จะอยู่ในระหวา่ง 2-3 ชัว่โมง นอกจากนั้นชนิดของผลิตภณัฑ์ท่ีท าจากโดท่ีหมกัไดท่ี้
แลว้ ก็จะตอ้งการเวลาในการหมกั สปันจต์่างกนั เช่น ซินเนมอนโรล และผลิตภณัฑ์อ่ืนๆ ท่ีคลา้ยคลึง
กนั มกัมียอดแหลมตรงกลางเกิดข้ึนในระหวา่งท่ีอบ เม่ือเป็นเช่นน้ี โดท่ีจะน ามาท าควรหมกัให้เร็วข้ึน 
ส าหรับผลิตภณัฑท่ี์มีไส้มาก เช่น คอฟฟ่ีเคก้ ตอ้งการโดท่ีมีช่วงหมกัของสปันจน์านกวา่ 
 สปันจท่ี์หมกัข้ึนดีแลว้จะถูกน ามาเขา้เคร่ืองผสม เพื่อผสมขั้นท่ีสองกบัส่วนผสมท่ีเหลือ ผสม
ต่อจนไดโ้ดท่ีมีความเรียบเนียน มีอุณหภูมิ 80 °F แลว้จึงน ามาพกัต่ออีก 20-45 นาที หรือนานกวา่นั้น 
การผสมและการพกัหลงัผสมแลว้จะใช้เวลานานข้ึน ถา้แป้งท่ีใช้ในการผสมเป็นแป้งแข็ง เม่ือพกัโด
ไดท่ี้แลว้ ก็น ามาตดัชัง่ แลว้มว้นเขา้พิมพ ์หรือท าเป็นรูปต่างๆตามความตอ้งการ 
 ส าหรับวธีิเสตรทโดนั้นต่างจากสปันจ ์-โด โดยเสตรทโดใชเ้วลาในการหมกัสั้นกวา่ คือใชเ้วลา
ในการหมกัเพียง 1 ½ ถึง 2 ชัว่โมง ส าหรับสูตรท่ีเขม้ขน้ ชนิดของแป้งท่ีใช ้และผลิตภณัฑ์ท่ีตอ้งการ
ท า โดยปกติระยะเวลาของการหมกัจนถึงระยะเวลาในการป้ันรูป ใชเ้วลาประมาณ 1 ½  ชัว่โมง  
 
 

 2.1.3 ขั้นตอนกำรท ำขนมปัง 
     วธีิท ากอ้นแป้งส าหรับท าผลิตภณัฑท่ี์ใชย้สีต ์ มีดงัน้ี คือ 
  2.1.3.1 วธีิผสมคร้ังเดียว  (straight dough method) ใชก้อ้นทัว่ไป เพราะสะดวกใน
การท า โดยการผสมส่วนผสมต่างๆ ท่ีจะใชพ้ร้อมกนัทุกอยา่ง นวดจนแป้งเนียน หมกัเพียงคร้ังเดียว 
ข้ึนเป็น 2 เท่า วิธีน้ีจ  าเป็นตอ้งมีการไล่ลม หรือลดปริมาณของกอ้นแป้ง เม่ือหมกัไปไดป้ระมาณ 
80% ของเวลาท่ีใชห้มกั 
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               2.1.3.2 วิธีผสม 2 คร้ัง (sponge and dough method) วิธีน้ีมีการผสมและการหมกั   
2 คร้ัง คร้ังแรกผสมแป้งส่วนหน่ึงประมาณ 70%-80% ของน ้ าหนกัแป้งท่ีใช ้ไม่จ  าเป็นตอ้งผสมจน
กอ้นแป้งเรียบเนียน ซ่ึงเรียกขั้นน้ีวา่ “สปันจ”์ หมกัประมาณ 2-3 ชม. เม่ือหมกัสปันจไ์ดท่ี้แลว้ จึง
ผสมคร้ังท่ี 2 กบัแป้งส่วนท่ีเหลือและส่วนผสม ทั้งหมด เช่น  ไข่ นม ฯลฯ กบัเติมน ้ าอีกประมาณ 
55% ของน ้าหนกัแป้งท่ีเหลือจนเขา้กนัดี เรียกส่วนผสมน้ีวา่ สปันจ ์– โด 
 2.1.3.3 วิธีทุ่นเวลำ (no – time dough) วิธีน้ีใชใ้นการหมกันอ้ย เพราะสามารถลด
เวลาการหมกัลงประมาณ 2 ชม. คือหลงัจากผสมแลว้ไม่ตอ้งน าไปหมกั เพียงแต่พกัไวป้ระมาณ    
15 นาที จึงน ามารีดและป้ันเป็นรูปใส่พิมพแ์ละพกัตวัคร้ังสุดทา้ยประมาณ 1-2 ชม. ท่ีอุณหภูมิ 43๐C 
การผสมวิธีน้ีตอ้งใชส้ารเคมีเป็นตวัเร่งให้เกิดปฏิกิริยาเร็วข้ึน ใชย้ีสต์มากกว่าปกติ คือใช้ประมาณ 
2.5% ของน ้าหนกัแป้ง (วภิาวนั จุลยา, 2549) 
 
 

2.2  แป้งสำล ี(wheat flour)   
 

 แป้งท่ีใช้ในการท าผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีทุกชนิด คือ แป้งสาลี ซ่ึงแป้งชนิดน้ีจะมีคุณสมบติั
พิเศษต่างๆ จากแป้งขา้วจา้วหรือแป้งขา้วเหนียวในบา้นเรา  เพราะแป้งชนิดน้ีเม่ือผสมกบัน ้ าและ
นวดจะไดก้อ้นแป้งท่ีมีลกัษณะเหนียว และยืดหยุน่ได ้ซ่ึงเม่ือลา้งเอาแป้งออกจะมีลกัษณะเป็นยาง
เหนียวและยืดหยุน่ได ้เราเรียกวา่กลูเตน (gluten) หรือชาวจีนเรียกกนัวา่หม่ีกึง ซ่ึงนิยมน ามาท าเป็น
อาหารมงัสวิรัติในเทศกาลกินเจของชาวจีน คุณลกัษณะพิเศษน้ีในแป้งอย่างอ่ืนไม่มี แป้งสาลีจึง
เหมาะในการท าผลิตภณัฑ์ท่ีมีการผลิตก๊าซ ซ่ึงท าให้ผลิตภณัฑ์มีเน้ือละเอียด นุ่ม มีรูปร่างท่ีคงตวั
แป้งสาลีแบ่งออกไดเ้ป็น 2 ประเภท คือ 
 1. ขา้วสาลีชนิดหนกัหรือแข็ง (hard or strong wheat) เป็นขา้วท่ีมีโปรตีนสูง มีน ้ าหนกั
มากเม่ือผา่นการสีและโม่แลว้ แป้งจะมีลกัษณะหยาบ ร่วน หนกั สีคล ้า 
 2. ขา้วสาลีชนิดเบาหรืออ่อน (solf wheat) เป็นขา้วท่ีมีโปรตีนต ่า มีน ้ าหนกัเบาเม่ือผา่น
การสีและโม่แลว้ แป้งจะมีลกัษณะละเอียด เบา มีสีขาวกวา่ชนิดแรก 
 

     2.2.1 ชนิดของแป้งสำลี  
    แป้งสาลีโดยทัว่ไปในทอ้งตลาดบา้นเราจะจดัแบ่งเป็น 3 ชนิดดว้ยกนั 
 2.2.1.1 แป้งขนมปัง มีความเหนียวสูง เป็นแป้งท่ีมีเปอร์เซ็นตโ์ปรตีนสูง 12-14.5% 
โม่จากขา้วสาลีชนิดเปลือกแข็ง (daek morthern spring) (mard red winter) ถา้น าแป้งชนิดน้ีมาลา้ง 
กลูเต็นจะไดต้ั้งแต่ 36-42% แป้งชนิดน้ีดูดซึมน ้ าไดม้ากกวา่แป้งชนิดอ่ืน ใชท้  าพวกขนมปังทุกชนิด 
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ขนมปังหวาน ขนมปังแซนด์วิช ขนมปังเปลือกแข็งและขนมท่ีใช้ยีสต์ทุกชนิด ลกัษณะของแป้ง
ขนมปังเน้ือแป้งจะหยาบเม่ือถูดว้ยน้ิวมือทั้งสองน้ิวจะรู้สึกคลา้ยกรวดเล็กๆ สีของแป้งจะออกเป็นสี
ครีม เม่ือใช้ฝ่ามือบีบจะไม่รวมกนัเป็นกอ้นง่าย ตวัท่ีช่วยให้ข้ึนฟู (leavening agent) ใชก้นัยีสต์
เท่านั้น 
 2.2.1.2 แป้งอเนกประสงค์ เป็นแป้งท่ีมีโปรตีนสูงปานกลาง อยูร่ะหวา่ง 9-11% เป็น
แป้งท่ีไดจ้ากการผสมขา้วสาลีชนิดแข็งกบัชนิดอ่อนเขา้ดว้ยกนัในสัดส่วนท่ีเหมาะสมใช้ในการท า
ขนมหลายๆ ชนิด เช่น ขนมปังจืด ขนมปังหวาน ขนมเคก้บางชนิด ปาท่องโก๋ บะหม่ี ถา้ใชท้  าขนม
ปังเวลาท่ีใชใ้นการนวดแป้งจะนอ้ยกวา่ท าจากแป้งขนมปังโดยตรง นอกจากน้ียงัใชท้  าขนมไทยได ้
เช่น ขนมอาลวั ขนมดอกจอก ครองแครง กรอบเค็ม ลกัษณะของแป้งชนิดน้ี มีคุณสมบติัทั้งของ
แป้งเคก้และแป้งขนมปังรวมกนัตวัท่ีช่วยให้ฟู อาจจะใชย้ีสตห์รือสารเคมีอ่ืนๆ เช่น ผงฟู หรือโซดา 
ก็ได ้
 2.2.1.3 แป้งเค้ก เป็นแป้งท่ีมีเปอร์เซ็นต์โปรตีนต ่า ประมาณ 7-8% โม่จากขา้วสาลี
ชนิดเปลือกอ่อน คือ พวก U.S. western white, soft red winter white แป้งเคก้แบ่งออกเป็น     
2 ชนิด คือ 

  - ชนิดโลเรโซ (low ratio) เป็นแป้งเคก้ชนิดธรรมดา มีความขาวกวา่ 2 ชนิดขา้งตน้ 
เหมาะส าหรับท าขนม ซาลาเปา สปันจ์เคก้ บิสกิตหรือขนมไทยเช่นสาล่ี ปุยฝ้าย กลีบล าดวน  
   - ชนิดไฮเรโช (high ratio) เป็นแป้งชนิดพิเศษท่ีมีการปรับคุณภาพเพื่อให้ดูดซึมน ้ า
และน ้าตาลไดม้ากกวา่ปกติเพื่อใหไ้ดเ้น้ือเคก้ท่ีฟูเบา เน้ือละเอียด ไม่ยบุตวั เหมาะกบัการท าเคก้ชนิด
ท่ีมีปริมาตรน ้ าตาลในสูตรมากเช่น บตัเตอร์เคก้ ชิฟฟอนเคก้ ลกัษณะของแป้งชนิดน้ี เน้ือแป้งจะ
เนียนละเอียด เม่ือบีบแป้งเขา้ดว้ยกนั จะมีลกัษณะเป็นกอ้นไดง่้าย สีของแป้งจะขาวกวา่แป้งขนมปัง
และแป้งเอนกประสงค ์ตวัท่ีช่วยใหฟู้ ใชไ้ดท้ั้งผงฟูและโซดา 

 

 

 2.2.2 คุณลกัษณะของแป้งสำล ี
  เพื่อท่ีจะขนมใหไ้ดผ้ลดี ควรพิจารณาถึงคุณสมบติัของแป้งดงัน้ี 
   1. สีของแป้ง แป้งท่ีดีควรมีสีขาว แป้งขนมปังจะมีสีขาวคล ้ากวา่แป้งอเนกประสงค์
และแป้งเคก้ 
   2. ก าลงัของแป้ง หมายถึงพลงัท่ีแป้งสามารถอุม้แก๊สท่ีเกิดข้ึนในระหวา่งการหมกัไดดี้ 
เพื่อใหข้นมข้ึนฟูและมีปริมาตรดี 
   3. ความทนต่อสภาพต่างๆ ของแป้ง หมายถึงลกัษณะของแป้งท่ีมีความสามารถทนต่อ
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สภาพการผสมนานๆ ทนต่อการรีด และขบวนการอ่ืนๆ โดยท่ีกลูเตน็ไม่ฉีกขาด ความทนต่อสภาพ
ต่างๆ สูง จะท าใหห้มกัไดน้าน และไดผ้ลิตภณัฑท่ี์มีปริมาตรดี 
 

 2.2.3 คุณค่ำทำงอำหำรของแป้งสำล ี
  แป้งสาลีประกอบดว้ยโปรตีนคาร์โบไฮเดรท ไขมนั และวติามินหลายชนิดไดแ้ก่ วติามิน
บีรวม วติามินบี1 ซึงช่วยป้องกนัโรคเหน็บชาและระบบประสาท วติามินบี2 ซ่ึงมีความจ าเป็นต่อ
ผวิหนงั และเส้นผมไนอะซิน (Nicin) ป้องกนัโรคปากนกกระจอก (Pelagra) โรคเร้ือรังท่ีเก่ียวกนั
ผวิหนงั และมีผลต่อระบบประสาทดว้ย และธาตุเหล็กจะช่วยป้องกนัโรคโลหิตจาง (Anemia) 
 

 2.2.4 องค์ประกอบของแป้งสำลี 
 แป้งสาลีประกอบดว้ย 
   1. แป้งสตาร์ช (starch)  70 % 
   2. โปรตีน   11-13 % 
   3. ความช้ืน  12-14 % 
   4. ไขมนั   1- 2 % 
   5. น ้าตาล    1 % 
   6. เถา้    0.5 % 
   และอ่ืนๆ    1-2 %                      ( สถาพร ถาวรอธิวาสน์ , 2552 )   

 
2.3 น ำ้ตำล (sugar) 
 

 น ้าตาลเป็นสารประกอบอินทรียท่ี์เป็นผลึกละลายไดดี้ในน ้ า มีรสหวานท่ีจ าหน่ายในตลาด
จะเป็นน ้ าตาลทรายขาวท่ีผลิตจากออ้ย ส่วนใหญ่จะเป็นน ้ าตาลซูโครส (sucrose) แต่นิยมน ามาท า
ผลิตภณัฑเ์บเกอร่ีโดยทัว่ไปมี 3 ชนิด 
 1.น ้ าตาลทราย (granulated sugar) น ้ าตาลชนิดน้ีใช้กนัมากในการท าผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี มี
ความละเอียดต่างกนัตั้งแต่เป็นผงและละเอียดธรรมดา และเม็ดใหญ่หยาบ ถา้จะใชใ้ห้ไดผ้ลดีควร
เป็นชนิดละเอียดและขาว เพราะจะตีครีมไดดี้ แต่ถา้ใชผ้สมสีโรยหนา้ขนม เช่น คุกก้ี ก็ควรใชช้นิด
เมด็ใหญ่หยาบ 
  2.น ้ าตาลไอซ่ิง (lcing or confectionary sugar) เป็นน ้ าตาลท่ีป่นละเอียดผสมกบัแป้ง
ขา้วโพดประมาณ 3% เพื่อมิให้เกิดการจบัตวัเป็นก้อน ส่วนมากใช้ในการเตรียมครีมชนิดต่างๆ 
ส าหรับแต่งหน้าเคก้ ท าดอกไมน้ ้ าตาล ลูกกวาด และเคก้บางชนิดเพื่อให้ผสมไดง่้าย เช่น แองเจ้ิล
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เคก้ นอกจากน้ียงัผสมกบัแป้งท าแป้งส าเร็จรูป เช่น แป้งเคก้ส าเร็จรูป แป้งโดนทัส าเร็จรูป เป็นตน้
  3.น ้าตาลทรายแดง (yellow or brown sugar) น ้ าตาลชนิดน้ีจะประกอบดว้ยคาราเมล แร่ธาตุ
และความช้ืน นอกจากน้ียงัประกอบดว้ยโมลาส (molasses) น ้ าตาลทรายแดงเป็นน ้ าตาลท่ียงัไม่ได้
ท าการฟอกสีให้เป็นน ้ าตาลบริสุทธิ  บางทีเรียกว่าน ้ าตาลดิบ ส่วนใหญ่ใช้ในการท าผลิตภณัฑ์ท่ี
ตอ้งการสีและกล่ินของน ้าตาลทรายแดง เช่น เคก้กลว้ยหอมและเคก้ผลไม ้
  นอกจากน้ียงัมีน ้าตาลอ่ืนๆ ท่ีไม่ใชก้ารท าผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี เช่น น ้ าเช่ือมขา้วโพด  น ้ าผึ้งซ่ึง
นิยมมาผสมกบัน ้าตาลไอซ่ิงและใชเ้คลือบผลิตภณัฑใ์หเ้กิดความเล่ือมมนั 
 

 2.3.1 หน้ำทีข่องน ำ้ตำล 
             1.ใหค้วามหวานแก่ผลิตภณัฑ ์ 
             2. เป็นอาหารของยสีตท์  าใหก้ารหมกัเกิดข้ึนไดเ้ร็ว 
             3. ใชเ้ตรียมครีมชนิดต่างๆ ส าหรับแต่งหนา้เคก้ 
             4. ช่วยในการตีครีมและตีไข่ใหมี้ความคงตวัและข้ึนฟู 
             5. ท าใหผ้วินอกของผลิตภณัฑมี์สีสวย 
             6. เพิ่มคุณค่าทางอโภชนาการ กล่ิน และรสของผลิตภณัฑ ์
                 7 ช่วยเก็บความช้ืน ท าใหเ้น้ือผลิตภณัฑ์นุ่มอยูไ่ดน้าน เพราะถา้ใชน้ ้ าตาลมาก เวลาอบ
จะสั้น เน่ืองจากเกิดสีเหลืองของผิวขนมเร็วข้ึน ความช้ืนออกไดน้อ้ย ขนมจึงนุ่มและสดอยู่ไดน้าน
แต่ขนมปังจะมีความเหนียวลดลง 
 

2.4  ไขมนั (shottening) 
 

 ไขมนัและน ้ ามนัประกอบดว้ยกรดไขมนั  (fatty acids) 3 โมเลกุลกบักลีเซอรอล (glycerol) 
ซ่ึงกรดไขมนัชนิดหน่ึงหรือมากกวา่หน่ึงชนิดจะรวมตวักบัโมเลกุลของ กลีเซอรอลเพื่อให้เกิดเป็น
ไทรกลีเซอไรด์ กลีเซอรอลเป็นของเหลวขน้เหมือนน ้ าเช่ือมไซรัปท่ีหนักกว่าน ้ า มีรสหวานโดย
ปกติแล้วส่วนประกอบของไทรกลีเซอไรด์ท่ีมีลกัษณะแข็งท่ีอุณหภูมิห้องเรียกว่า “ไขมนั (fats) 
ส่วนประกอบท่ีมีลกัษณะเป็นของเหลวท่ีอุณหภูมิห้องเรียกวา่ “น ้ ามนั” (oil) ทั้งไขมนัและน ้ ามนัจะ
มีความถ่วงจ าเพาะต ่ากว่าน ้ า และมีคุณลกัษณะเฉพาะต่างกนัไปไขมนัและน ้ ามนัท่ีใช้ในการท า
ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีได้มาจากทั้ งพืชและสัตว์  ไขมันและน ้ ามันแต่ละอย่างนั้นมีคุณสมบัติและ
องคป์ระกอบต่างกนัไปตามชนิดของไขมนัและน ้ามนัซ่ึงท่ีใชก้นัมากในอุตสาหกรรมเบเกอร่ี ไดแ้ก่ 
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   1. มนัหมูแข็ง (lard) เป็นไขมนัท่ีไดจ้ากสุกร มีสีขาว มีกล่ินและรสอ่อนๆ แข็งได้ท่ี
อุณหภูมิหอ้ง มีปริมาณของไขมนัอยู ่98% มนัหมูแข็งท่ีดีควรไดจ้ากส่วนขา้งและดา้นหลงัของสุกร 
เหมาะส าหรับท าขนมปัง บิสกิต เปลือกพาย กะหร่ีพฟั แป้งขนมเป๊ียะ ฯลฯ 
 2. เนยสด (butter)  ท าจากส่วนท่ีเป็นไขมนัของน ้ านมววั ประกอบดว้ยไขมนั 80% มีสี
เหลือง มีกล่ินรสหวาน มีลกัษณะแขง็ท่ีอุณหภูมิหอ้ง เนยสดนั้นใชไ้ดดี้ท่ีสุดในการให้กล่ินรส แต่จะ
มีคุณสมบติัดอ้ยในการเป็นครีม คือ เนยสดจะตีเป็นครีมไม่ดีและขาดความเป็นเน้ือเดียวกนั เคก้ท่ีท า
จากเนยสดลว้นๆ โดยทัว่ไปจึงมีปริมาณต ่า เน้ือเคก้หยาบ แต่มีรสชาติหอมหวานน่ารับประทาน 
            3. ไขมนัพืช (hydrogenated vegetable shortening)  หรือเรียกวา่ vegetable shortening 
ท าจากน ้ ามนัพืชบริสุทธิ ท่ีปราศจากกล่ิน เช่น น ้ ามะพร้าว น ้ ามนัขา้วโพด น ้ านม  ถัว่เหลือง โดย
น าไปผา่นก๊าซไฮโดรเจนภายใตค้วามดนั ยิ่งผา่นก๊าซไฮโดรเจนเขา้ไปมากเท่าใด ไขมนัก็จะยิ่งแข็ง
ข้ึนเท่านั้ น อาจจะใช้โมโนกลีเซอไรด์และไดกลีเซอไรด์เติมเข้าไป เพื่อให้ไขมันพืชนั้ นมี
ความสามารถในการดูดซึม และเก็บความช้ืนไวไ้ด้สูง ไขพืชส่วนใหญ่มีสีขาวซ่ึงเราเรียกว่า        
“เนยขาว”  จะไม่มีกล่ินรส เป็นของแขง็ท่ีอุณหภูมิหอ้งและมีปริมาณไขมนัถึง 100% 
  4. น ้ ามนัพืช (vegetable oils) เป็นน ้ ามนัท่ีไดจ้ากเมล็ดแห้งของพืชท่ีให้น ้ ามนัน ามา
ผ่านขบวนการต่างๆ โดยท าให้บริสุทธิ  ขจดัสีและส่ิงแปลกปลอมออกไป แต่สีของน ้ ามนัก็จะ
ต่างกนัไปตามชนิดของวตัถุดิบท่ีน ามาใช้ เช่น น ้ ามนัท่ีไดจ้ากถัว่ลิสงและจากเมล็ดฝ้ายจะไม่มีสี 
ในขณะท่ีน ้ ามันจากข้าวโพดและถั่วเหลืองอาจจะมีสีเหลืองอ่อนๆ มีลักษณะเป็นของเหลวท่ี
อุณหภูมิห้องและมีปริมาณไขมนัอยู่ 100% ส่วนใหญ่ใช้ในการท าขนมปังโรล และผลิตภณัฑ์ยีสต์
ชนิดแขง็ เคก้บางชนิด เช่น ชิฟฟ่อนเคก้ ก็ใชน้ ้ามนัพืชเป็นตวัท าใหเ้คก้นุ่ม 
  5.ไขมนัผสมหรือมาการีน (compound lard)  ท าจากไขของพืชหรือสัตวท่ี์น ามาผสม
กบันมหรือครีม หรืออาจจะไม่ใส่นม และไขสัตวก์็ได ้เพื่อให้เหมาะแก่ความตอ้งการในดา้นการลด
ไขมนัของผูบ้ริโภคมาการีนนั้นมีทั้งสีขาวและสีเหลือง ผลิตข้ึนมาใช้แทนนมสดซ่ึงสมยัหน่ึงเกิด
ขาดแคลนข้ึน โดยมีการปรุงแต่งใหมี้รูปร่างลกัษณะและกล่ินสีใกลเ้คียงกบัเนยสดมากท่ีสุด จึงเรียก
อยา่งหน่ึงวา่ “เนยเทียม” มีลกัษณะเป็นของแข็งท่ีอุณหภูมิห้องและมีปริมาณไขมนั 80-85% ใชท้  า
ขนมปังขนมเคก้ และบางชนิดท่ีมีจุดละลายสูงก็ใชใ้นการท าพฟัเพสตร้ี ซ่ึงเรียกวา่  
“เพสตร้ีมาการีน” 
   6.โกโกบ้ตัเตอร์ (cocoa butter) ส่วนใหญ่ใชใ้นอุตสาหกรรมท าขนมหวานท าจากผล
โกโกมี้สีครีม – เหลือง มีกล่ินรสของช็อกโกแลต มีปริมาณไขมนั 92% นอกจากนั้นยงัใชเ้ติมลงไป
ในผงโกโก ้เพื่อท าช็อกโกแลตไอซ่ิง ช่วยใหมี้ความมนัเงาแก่ช็อกโกแลตมากกวา่ท่ีจะใชเ้นยสดหรือ
เนยขาวผสมลงไป นอกจากนั้นยงัช่วยเพิ่มความอ่อนตวัใหแ้ก่ไอซ่ิง อีกดว้ย 
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 2.4.1 หน้ำทีข่องไขมัน 
            1. ช่วยหล่อล่ืนกลูเตนและเมด็แป้ง ท าใหเ้น้ือขนมนุ่มข้ึน 
            2.ช่วยเก็บอากาศในระหวา่งการตีเนยท่ีเกิดข้ึน ท าใหข้นมมีลกัษณะเบาฟูเน้ือละเอียด 
            3. ช่วยใหข้นมมีความมนั เน้ือนุ่มและชุ่ม เก็บไดน้านข้ึน ผวิของขนมปังจะบาง 
            4. เป็นอิมลัซิไฟเออร์ ท าใหไ้ขมนัเขา้กบัน ้าหรือของเหลวอ่ืนไดดี้ข้ึน 
            5. ท าใหแ้ป้งพายเป็นชั้นหรือร่วนไดดี้ 
           6. ใหก้ล่ินรสท่ีหอมหวานน่ารับประทานโดยเฉพาะเนยสด 
 

2.5  ไข่  (egg) 
 

 ไข่เป็นส่วนผสมท่ีส าคญัมากอยา่งหน่ึงในการท าผลิตภณัฑ์ขนมอบโดยเฉพาะพวกเคก้และ
ขนมปังหวาน ไข่ท่ีใชใ้นการท าผลิตภณัฑ์ขนมอบในประเทศไทย นิยมใชไ้ข่ไก่   ซ่ึงหมายถึงไข่ถึง
ฟองท่ีอยูใ่นเปลือกโดยจะมีความช้ืนประมาณ 75% นอกจากน้ียงัจ าแนกไข่ออกเป็นไข่ขาวและไข่
แดง 
 ไข่ขาว จะมีน ้าอยูป่ระมาณ 86%  มีโปรตีนท่ีเรียกวา่มิวซิน (mucin) ซ่ึงจะเป็นตวัท่ีท าให้ไข่
ขาวมีลกัษณะเป็นเมือกล่ืน ส่วนโปรตีนอีกชนิดหน่ึงเรียกว่า โอวลับูมิน(ovalbumin) จะช่วยท าให้
ไข่ขาวคงตวัแขง็เม่ือถูกความร้อนและเม่ือตีไข่ขาวแรงและเร็ว 
 ไข่แดง จะมีน ้าอยูป่ระมาณ 50% และมีสารไขมนัท่ีเรียกวา่ เลซิติน ซ่ึงสารดงักล่าวจะท าให้
ไข่แดงมีคุณสมบติัเป็นอิมลัซิไฟเออร์ และเป็นตวัท าให้เกิดการเส่ือมเสียเม่ือเก็บไปไวใ้นท่ีท่ีมี
อุณหภูมิสูง  
 

  2.5.1 ลกัษณะทีด่ีของไข่  ไข่ทีม่ีคุณภำพดีควรเป็นไข่สด มีลกัษณะดังนี ้
  1.ผวิดา้นหยาบ ไม่ล่ืน มนั 
  2.ช่องอากาศไม่ลึก 
  3.ไข่แดงควรอยูต่รงกลาง 
  4 .ขาวเป็นเจล มีความคงตวัและยดึแน่นกบัไข่แดง 
  5.ไม่มีกล่ินเหมน็ 
 

 2.5.2 หน้ำทีข่องไข่ 
  1. ไข่ท าใหผ้ลิตภณัฑข้ึ์นฟู 
  2 .สี ไข่แดงจะช่วยใหเ้คก้มีสีเหลือง 
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  3. ความเขม้ขน้ เน่ืองจากไข่มีไขมนัและของแข็งอ่ืนๆ ผลิตภณัฑ์จะมีไขมนัเพิ่มข้ึน
และมีรสหวานข้ึน นอกจากนั้นไข่ยงัช่วยใหส่้วนผสมมีความมนั ผสมง่ายข้ึน 
  4. กล่ินรส ไข่มีกล่ินเฉพาะซ่ึงบางคนชอบใหมี้ในผลิตภณัฑ ์
  5. ความสดและคุณค่าทางอาหาร  
 

2.6  น ำ้  ( water) 
 

 นอกจากแป้งซ่ึงเป็นส่วนผสมในการท าผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีแลว้ วตัถุดิบท่ีส าคญัรองลงมาคือ
น ้ าเป็นส่วนผสมหลกัส าคญั ท าให้กลายเป็นโด มีผลโดยตรงต่อลกัษณะของโด คือจะมีความนุ่ม 
ความยืดหยุ่น และไม่ติดมือ และช่วยให้เกิดกลูเตน ในระหว่างการผสม นอกจากนั้นยงัละลาย
ส่วนผสมอ่ืนๆ เช่น เกลือ น ้ าตาล และช่วยให้ยีสตก์ระจายไปทัว่โด ช่วยควบคุมความหนืดของโด 
และอุณหภูมิ ในโดอีกดว้ย ปริมาณน ้าท่ีใชใ้นการท าขนมปังหวานจะอยูใ่นช่วง 45-60% 
 น ้าเป็นส่วนผสมท่ีจดัวา่มีราคาถูกท่ีสุดในการท าขนมปัง และเป็นส่วนผสมท่ีส าคญัมากขาด
ไม่ได ้เน่ืองจากน ้ามีหนา้ท่ีรวมตวักนัโปรตีนในแป้งใหเ้กิดเป็นกลูเตน 
 
 2.6.1 ชนิดของน ำ้ ตำมประโยชน์ของกำรใช้แบ่งได้ดังนี ้ 
 1.น ้าอ่อน (soft water) เป็นน ้าท่ีมีปริมาณของแร่ธาตุละลายอยูต่  ่า 
 2.น ้ ากระดา้ง (hard water)   จะมีพวกแร่ธาตุละลายอยูใ่นปริมาณสูง น ้ ากระดา้งน้ีอาจ
เป็นน ้ากระดา้งชัว่คราว (temporary hardness) หรือน ้า กระดา้งถาวร (permanent hardness)  
 3.น ้าด่าง (alkaline water) เป็นน ้าท่ีมีพวกโซเดียมไดคาร์บอเนตอยู ่
 4. น ้ าท่ีมีความเป็นกรด (acid water) มกัพบในท่ีๆ เป็นเหมืองแร่ และเป็นน ้ าท่ี ไดรั้บ
จากน ้าเสียของโรงงานอุตสาหกรรม น ้าท่ีมีความเป็นกรดนั้น ไม่ค่อยมีในธรรมชาติ 
 5. น ้าเกลือ (saline water) จะมีพวกเกลือปนอยูบ่า้ง ท าใหมี้รสเฝ่ือน 
 

 2.6.2 หน้ำทีข่องน ำ้ 
         1. ท าใหเ้กิดกลูเตน 
          2. น ้ าช่วยควบคุมความหนืดของโด เปอร์เซ็นตข์องน ้ าท่ีจะแสดงให้เห็นถึงความหนืด 
ของโด 
                  3. น ้ าช่วยควบคุมอุณหภูมิของโด และการท่ีจะท าให้โดมีความอุ่นหรือเยน็ สามารถ 
ควบคุมท่ีน ้าได ้
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             4. น ้ าช่วยละลายเกลือและส่วนผสมอ่ืนท่ีไม่ใช่แป้ง เช่น น ้ าตาล เกลือ และโปรตีนท่ี 
ละลายน ้าไดใ้หเ้ป็นเน้ือเดียวกนั 
             5. น ้าจะท าใหแ้ป้งสตาร์ชเปียกและเกิดการพองตวั ท าใหย้อ่ยช่วย 
                   6. ช่วยใหเ้อนไซมท์ างานไดดี้ 
                   7. ช่วยใหเ้ก็บผลิตภณัฑไ์วไ้ดน้าน 
             8. ช่วยกระจายยสีตใ์นการหมกัโด 
 

2.7 นม (milk) 
 

 2.7.1 นมโดยทัว่ไปทีใ่ช้ในกำรท ำผลติภัณฑ์ขนมปัง มีดังนีค้ือ 
 2.7.1.1 นมสด  เป็นของเหลวท่ีมีทั้ งชนิดมีไขมันเค็ม ซ่ึงได้แก่ นมสดบริสุทธิ    
(whole milk) นมสดท่ีเอาไขมนัออกแลว้ หรือท่ีเรียกวา่หางนมสด (skim milk) และบตัเตอร์มิลล ์
(butter milk)  
 2.7.1.2 นมข้นจืด (evaporated milk) ไดแ้ก่ นมสดท่ีน ามาระเหยเอาความช้ืนออก 
แลว้น าส่วนท่ีเหลือไป โฮโมจิไนซ์ มีทั้งชนิดนมขน้หวานท่ีท าจาก นมสดบริสุทธิ  ซ่ึงน ามาระเหย
แลว้เติมน ้ าตาลลงไปประมาณ 41% นมขน้จืดชนิดน้ีมีไขมนัเต็มและไม่มีไขมนั (หางนม) ไดจ้าก
การน านมสดมาระเหยแต่ไม่เติมน ้าตาลรู้จกักนัในช่ือของ นมระเหย 
 2.7.1.3 นมผง (dry milk products) คือ การเอาน ้ านมสด หางนม บตัเตอร์มิลค ์ครีม
เวย ์หรือ ผลิตภณัฑ์นมท่ีเป็นของเหลวมาท าให้แห้งจนได้ปริมาณของแข็ง 97% สามารถท าโดย
วธีิการท าแหง้แบบลูกกล้ิง (drum dry) หรือการท าแหง้แบบพ่นฝอย (spray dry) อาจจะท าในสภาวะ
ท่ีเป็นสูญญากาศหรือไม่ก็ได ้
 

 2.7.2 หน้ำที่ของนม   
      นมจะแยกออกเป็น 2 ส่วน คือ ส่วนท่ีเป็นน ้า ซ่ึงมีอยูป่ระมาณ 12.5 – 90 %  ข้ึนอยูก่บั
ชนิดของนม  จะท าหนา้ท่ีดงัน้ี 
 1. ช่วยใหผ้ลิตภณัฑมี์ความน่ารับประทาน 
 2. ช่วยรวมส่วนผสมอ่ืนๆ เขา้ดว้ยกนั 
 3. ช่วยละลายน ้าตาลซ่ึงเป็นตวัท าใหผ้ลิตภณัฑอ่์อนนุ่ม 
 4. ช่วยใหแ้ป้งเกิดโครงสร้างเม่ือรวมกบัน ้า 
 5. นมเม่ือรวมกบัส่วนผสมอ่ืนอาจจะไดท้ั้งความนุ่มและความแขง็ก็ได ้
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  2.7.3 หน้ำที่ของนมผงต่อขนมปัง    
 1. เพิ่มความสามารถในการดูดซึม  ท าใหก้อ้นแป้งมีความยดืหยุน่ตวัขนมปังจึงมีขนาด
ใหญ่ข้ึน 
 2. ความทนทานต่อการนวดแป้งท่ีมีส่วนผสมของนม  จะทนไดดี้ต่อการผสมท่ีใช้
เวลานานเกินไป  และจะกลบัคืนสู่สภาพเดิมอยา่งรวดเร็วก่อนท่ีจะใส่พิมพ ์
 3. ทนต่อการหมกัไดน้านข้ึน  นมจะท าใหเ้กิดกรดระหวา่งการหมกัไดช้า้ลง ดงันั้น จึง
สามารถใชเ้วลาหมกัไดน้าน  ท าใหผ้ลิตภณัฑมี์ปริมาตรดี กล่ินหอม เพราะกล่ินหรือรสเปร้ียวลด
นอ้ยลง 
 4.  ท าใหสี้ผวิของขนมสวยข้ึน  ปริมาณของโปรตีน  แล็กโทส เคซีนในนม  เป็นตวั
สร้างสีเหลืองทองให้เกิดข้ึนกบัผวิของขนมปังท่ีอบเสร็จแลว้ 
 5. ท าใหไ้ดข้นมปังท่ีเน้ือนุ่ม  ละเอียด  สะดวกต่อการหัน่ 
 6.  เพิ่มคุณค่าทางอาหาร  เน่ืองจากในนมมีโปรตีน เกลือแร่  วติามิน  ซ่ึงท าใหข้นมปัง
มีกล่ินรสและมีคุณภาพในการรับประทานดีข้ึน 
 7.  รสชาติของขนมอร่อยข้ึน 
 

2.8  ยสีต์  (yeast) 
 

 เป็นรากลุ่มหน่ึงท่ีด ารงชีวิตอยูใ่นสภาพเซลล์เดียวเป็นส่วนใหญ่ มีการขยายพนัธ์ุโดยการ
แตกหน่อ หรือโดยการแบ่งตวัออกเป็นสองเซลล์คลา้ยบกัเตรี มีขนาดเล็กมากมองดว้ยตาเปล่าไม่
เห็น ตอ้งส่องดูดว้ยกลอ้งจุลทรรศน์ ยีสต์น้ีมีอยู่ตามธรรมชาติ เป็นตวัส าคญัท่ีท าให้เกิดการหมกั 
และยงัเป็นอาหารท่ีมีคุณค่าอีกด้วย เพราะเป็นแหล่งของไวตามินและเอนไซม์ท่ีส าคญั ยีสต์เป็น   
วตัถุดิบท่ีมีความส าคญัมากส าหรับการท าผลิตภณัฑ์ท่ีใช้หมกัด้วยยีสต์ เช่น ขนมปังชนิดต่างๆ 
โดนทั ซาลาเปา ยสีตเ์ป็นตวัท่ีท าใหแ้ป้งหมกัท่ีมีความหนกัเปล่ียนเป็นเบาตวั มีความยืดหยุน่และมีรู
อากาศ ซ่ึงเม่ือน าไปอบแลว้จะเป็นอาหารท่ีมีคุณค่าและย่อยง่าย ส าหรับการท าขนมปังนั้น ยีสตจ์ะ
ท าหนา้ท่ีตั้งแต่เร่ิมผสมนวดแป้ง  จนกระทัง่แป้งท่ีนวดไดถู้กน าไปอบ และจะหยุดท าหนา้ท่ีเม่ือถูก
ความร้อนจากตูอ้บ หรือจากแหล่งอ่ืนท่ีใชท้  าผลิตภณัฑใ์หสุ้ก 
 ยีสต์ตอ้งการอาหารเช่นเดียวกบัพืชหรือส่ิงมีชีวิตอ่ืนๆ น ้ าตาลเป็นอาหารท่ีจ าเป็นส าหรับ
ยีสต์ในการท าให้ยีสต์เกิดพลงังาน แร่ธาตุและสารประกอบไนโตรเจน ก็เป็นอาหารท่ีส าคญัของ
ยสีตด์ว้ยเช่นกนั อาหารเหล่าน้ีจะไดม้าจากแป้ง นม และส่วนผสมอ่ืนๆ อีกบา้ง 
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            ยสีตจ์ะเจริญเติบโตไดดี้ท่ีสุดท่ีอุณหภูมิระหวา่ง 70-95 ๐F หรือ 70-95 ๐F การหมกัแป้งจะให้
ผลดีท่ีสุดท่ีอุณหภูมิ 75-80 ๐F ถา้อุณหภูมิต ่ากว่าน้ีการหมกัจะชา้ลง และถา้สูงกว่าน้ีการหมกัก็จะ
เกิดข้ึนเร็วเกินท าให้ผลิตภณัฑ์ท่ีไดมี้ลกัษณะผิดไปจากท่ีควรจะเป็น การเจริญเติบโตของยีสตแ์ละ
การหมกั ยงัข้ึนอยูก่บัความเป็นกรดด่างอีกดว้ย ในขณะท่ีเร่ิมท าการหมกัโดควรมี pH 5.5 ซ่ึงเป็น
ระดบัท่ีดีท่ีสุดในการเจริญเติบโตของยีสต ์ความเป็นกรดด่างหรือ pH  5.5 ซ่ึงเป็นระดบัท่ีดีท่ีสุดใน
การเจริญเติบโตของยีสต ์ความเป็นกรดด่างหรือ pH น้ีจะเพิ่มข้ึนตลอดระยะเวลาของการหมกัจน
เม่ือถึงขั้นสุดทา้ยของการหมกัโดจะมี pH ท่ี 4.5-4.6 
 

  2.8.1 ยสีต์ทีใ่ช้ในกำรท ำผลติภัณฑ์เบเกอร่ีมี 3 ชนิด คือ  
 2.8.1.1 ยีสต์สด (compressed  yeast ) เป็นยีสตท่ี์ผลิตข้ึนโดยการเล้ียงและน ามาอดั
เป็นกอ้น โดยมีอาหารของยีสตท่ี์เปียกช้ืนเป็นกอ้นแข็งห่อดว้ยกระดาษตะกัว่หรือพลาสติกท่ีกนัน ้ า
ได ้ยสีตส์ดความช้ืนประมาณ 70%  การท างานของยีสตจ์ะชา้ลงเม่ืออุณหภูมิต ่า ดงันั้นยีสตส์ดถา้จะ
เก็บไวน้านเกิน 1 วนั ควรเก็บในตูเ้ยน็เก็บนานเป็นสัปดาห์ใชอุ้ณหภูมิ 50 ๐F เก็บนานเป็นเดือนใช้
อุณหภูมิ 30 ๐F หลงัจากนั้นจะเร่ิมเส่ือมคุณภาพทีละนอ้ย ๆ   การแช่เยือกแข็งยีสตส์ด  จะท าให้ยีสต์
มีคุณภาพอยู่ได้นานข้ึน  แต่การแช่เยือกแข็งท่ีอุณหภูมิต ่ากว่า - 3 ๐C จะท าลายคุณภาพของยีสต ์     
ท าใหย้สีตต์ายในท่ีสุด  และถา้อุณหภูมิสูงยีสตส์ดจะถูกท าลายไดภ้ายใน 24 ชัว่โมง  ยีสตส์ดท่ีอ่อน
ตวัแลว้ไม่ควรน ามาใช ้
  ควรท าใหย้สีตส์ดแตกแลว้ละลายในน ้าก่อนท่ีจะเติมลงไปในแป้ง  น ้ าท่ีใชล้ะลายยีสต ์ควร
มีอุณหภูมิ 80  ๐F แล้วตั้งทิ้งไวป้ระมาณ 5 - 10 นาทีก่อนน าไปใช้  น ้ าท่ีใช้ละลายยีสต์ไม่ควรมี
อุณหภูมิสูงกวา่  95 ๐F เพราะจะท าให้ยีสตต์ายได ้และไม่ควรเติมเกลือลงไปในสารละลายท่ีมียีสต์
ละลายอยู ่
  ยสีตส์ด นิยมใชใ้นหลายประเทศท่ีมีการผลิตยสีตส์ดใชเ้อง  ส าหรับประเทศไทยไม่นิยมใช้
ยสีตส์ด เน่ืองจากความไม่สะดวกในการใชแ้ละเก็บรักษา  แต่ยสีตส์ดมีราคาถูกและใหก้ล่ินของยีสต์
ท่ีดีแก่ผลิตภณัฑใ์นขั้นสุดทา้ย 
 2.8.1.2 ยสีต์แห้งชนิดเม็ด (dry  yeast ) ยสีตแ์หง้ชนิดเมด็ หรือยสีตแ์หง้ท่ีตอ้งละลาย
น ้ าก่อนใช้ (active dry yeast) ไดจ้ากการน ายีสต์สดไม่ผ่านขบวนการท าให้แห้งท่ีอุณหภูมิต ่าท่ี
ควบคุมไว ้95-104 ๐F โดยมีความข้ึนลดลงเหลือประมาณ 80%  มีลกัษณะเป็นเม็ดกลมเล็กๆ และ
แข็ง ถ้าเก็บในท่ีแห้งและเย็นจะเก็บได้นานเป็นเดือนบรรจุในกระป๋องหรือขวดท่ีปิดสนิท อาจมี
บรรจุในซองพลาสติกขนาดเล็กเพื่อสะดวกในการน ามาใชแ้ต่ละคร้ัง วธีิการใชย้ีสตช์นิดน้ีตอ้งน ามา
ละลายน ้ าอุ่นท่ีอุณหภูมิประมาณ 38 ๐F   นานประมาณ 10-15 นาที โดยการเติมน ้ าตาลเล็กนอ้ยเม่ือ
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ยีสต์ข้ึนดีแลว้ จึงน าไปผสมกบัส่วนผสมอ่ืน ปัจจุบนัยีสต์ชนิดน้ีไม่นิยมใช้เพราะใช้ยากกว่ายีสต์
แหง้ชนิดผง 
 2.8.1.3 ยีสต์แห้งชนิดผง (instant  dry  yeast ) ยีสตแ์ห้งชนิดผงหรือยีสตแ์ห้งแบบ
ไม่ตอ้งละลายน ้ า (instant yeast)เป็นยีสตแ์ห้งท่ีมีลกัษณะเป็นเส้นสั้นๆ เล็กๆ บางชนิดเกือบเป็นผง
บรรจุไม่ห่อกระดาษอลูมิเนียม โดยบรรจุแบบสุญญากาศจบัดูภายนอกจะแข็ง แต่เม่ือเปิดห่อดูแลว้
จะร่วนเทออกไดไ้ม่เป็นกอ้น ยีสต์ชนิดน้ีมีความสามารถในการหมกัสูง เกิดปฏิกิริยาในกอ้นแป้ง
โดยเร็วกวา่ยสีตแ์หง้ชนิดเมด็  ส าหรับการใชย้สีตท์ั้ง 3 ชนิดน้ีจะใหผ้ลใกลเ้คียงกนั แต่เน่ืองจากยีสต์
ทั้ง 3 ชนิดน้ีมีก าลงัในการผลิตก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ต่างกนั  คือยีสต์สดจะมีก าลงัในการหมกั
ต ่าสุด ยสีตเ์มด็จะรองลงมาและยีสตผ์งมีก าลงัหมกัสูงสุด ดงันั้นปริมาณการใชย้ีสตท์ั้ง 3 ชนิดน้ีเม่ือ
เทียบกนัแลว้จะมีอตัราการใชด้งัน้ี 
   ยีสตส์ด : ยีสตแ์ห้งชนิดเม็ด : ยีสตแ์ห้งชนิดผง เท่ากบั  2.5 : 1 : 0.5  คือถา้ในสูตรใชย้ีสต์
สด 250 กรัม จะใชย้สีตแ์หง้ชนิดเมด็ 100 กรัม และยสีตแ์หง้ชนิดผง 50 กรัม 
 

 2.8.2 หน้ำทีข่องยสีต์  
            1. ผลิตแก๊สคาร์บอนไดออกไซด ์ท าใหผ้ลิตภณัฑข์ยายตวัและมีปริมาตรเพิ่มข้ึน 
            2. ท าใหผ้ลิตภณัฑมี์กล่ินรสเฉพาะตวัของขนมปัง 
            3.ช่วยเพิ่มคุณค่าทางอาหารให้แก่ผลิตภณัฑ์โดยเฉพาะไวตามินบีและโปรตีนท่ีอยูใ่น
เซลลข์องยสีต ์   

2.9 เกลอืป่นฝร่ัง 
 

  เกลือเป็นส่วนผสมท่ีถูกท่ีสุดและใช้น้อยท่ีสุดในการท าขนมปัง เกลือท่ีมีคุณภาพดีควร
ละลายง่าย และไดส้ารละลายท่ีใส เกลือช่วยเนน้และแกไ้ขกล่ินรสของส่วนผสมอ่ืนๆท่ีมีอยู่ในโด 
ถา้ใช้สูตรเขม้ขน้ซ่ึงตอ้งเติมปริมาณของยีสต์สูงข้ึน ปริมาณของเกลือควรเพิ่มข้ึนดว้ยเพื่อควบคุม
อตัราการหมกัให้เป็นไปอยา่งเหมาะสม แต่ถา้เพิ่มมากเกินไปก็จะท าให้ยีสตห์ยุดการท างานได ้ซ่ึง
จะท าให้การหมกัชะงกัลง ส าหรับปริมาณเกลือท่ีใช้ทัว่ไปใช้ในช่วง 1-2% แต่ส าหรับสูตรเขม้ขน้
อาจใชเ้กลือไดไ้ม่ต ่ากวา่ 1.75% หรือไม่สูงกวา่ 3% 
เกลือท่ีใชใ้นการท าผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี เป็นเกลือป่นละเอียด ประกอบดว้ยโซเดียม คลอไรด ์99% 
เกลือท่ีใชม้ากในการท าผลิตภณัฑไ์ดแ้ก่ 
 1.เกลือธรรมดา (normal salt) ไดแ้ก่ พวกโซเดียมคลอไรด ์โซเดียมคาร์บอเนต และ
แคลเซียมซลัเฟต 
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 2. เกลือกรด (acid salts) ไดแ้ก่ โซเดียมไบคาร์บอเนต แคลเซียมแอซิค ไฟโรฟอสเฟต 
ซ่ึงใชใ้นการผสมท าผงฟูหรือเบคก้ิงพาวเดอร์ และครีมออฟทาร์ทาร์ส่วนเกลือด่าง และเกลือผสม 
ไม่ส าคญัในการท าผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี 
 

 2.9.1 ลกัษณะของเกลอืทีค่วรใช้ในกำรท ำผลติภัณฑ์ 
                      1.  ละลายไดดี้ในน ้า 
                      2. ไม่ควรเป็นกอ้น 
                      3. น ้าเกลือควรใสไม่ขุ่น  
                      4. เป็นเกลือท่ีบริสุทธิ     
                      5. ไม่มีรสขมหรือเฝ่ือน 
 

 2.9.2 หน้ำที่ของเกลือ 
            1.ช่วยใหผ้ลิตภณัฑมี์รสดีข้ึน 
            2. เนน้รสหวานของผลิตภณัฑท่ี์ผสมน ้าตาลใหเ้ด่นชดัข้ึน เช่น เคก้ คุกก้ี ขนมปัง  
            3. ช่วยควบคุมการท างานของยสีตใ์นกอ้นแป้งท่ีหมกัดว้ยยสีตค์วบคุมอตัราการหมกั 
            4. ช่วยใหก้ลูเตนของกอ้นแป้งมีก าลงัในการยดืตวั เพราะเกลือท าใหก้ลูเตนเหนียวข้ึน 
            5. ช่วยใหเ้ปลือกนอกของผลิตภณัฑมี์สีสวยข้ึน 
            6. ช่วยป้องกนัการเจริญเติบโตของแบคทีเรียท่ีไม่ตอ้งการในกอ้นแป้งท่ีหมกัดว้ยยสีต ์
  

2.10  สำรเสริมประเภทต่ำงๆ 
 

              สารเสริมคุณภาพ  (bread  improved)  เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีช่วยทุ่นเวลาในการท าขนมปัง
(dough  method หรือ quick dough)  ประกอบดว้ย  อาหารส าหรับยีสต ์ และยงัช่วยให้เน้ือขนมปัง
น่ิมละเอียด  และสีขาวข้ึน  เก็บไวไ้ดน้านกว่าปกติ  ขนาดวิธีใช้  2  ช้อนชา  ต่อแป้ง  1  กิโลกรัม  
โดยน าสารเสริมคุณภาพ  ซ่ึงเป็นผงสีขาวผสมลงกบัแป้งไดเ้ลย  จะช่วยลดเวลาในการหมกัแป้งใน
ช่วงแรก  ซ่ึงปกติ  1-11/2  ชม.  เหลือเพียง  10  นาที 
 

 2.10.1 ยู 99 สารเสริมใชใ้นขนมปัง ช่วยเร่งและปรับสภาพกลูเต็น ยน่เวลากาหมกัไดข้นม
ท่ีมีขนาดใหญ่ 
 

 2.10.2 เอสพี (ผงฟูแบบฟอสเฟต) ลกัษณะทัว่ไป เป็นครีมใส สีน ้ าตาลอ่อน มีกล่ินหอม 
ใช้กับเค้กหรือขนมท่ีต้องการการข้ึนฟู ด้วยฟองอากาศ ช่วยให้เกิดฟองได้ปริมาณมาก ช่วยให้
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ประหยดัแรงงานและเวลาในการผสม เพราะผสมส่วนผสมทุกอยา่งไดพ้ร้อมกนัหมด เม่ือผสมแลว้ 
ไม่จ  าเป็นต้องอบทันที ส่วนผสมจะอยู่ตัวได้ถึง 3 ชั่วโมงและส่วนผสมจะกระจายตัวได้ดี           
ขนมจะเก็บไวจ้ะนุ่นนาน ปริมาณท่ีใช ้1.5-2.0% ของน ้าหนกัทั้งหมด 
 

             2.10.3 เอ็มแพล็ก  เป็นส่วนผสมท่ีได้จากอาหารในธรรมชาติ  คือ  จาก นมถั่วเหลือง  
เกลือ ช่วยให้ขนมละเอียด  นุ่ม  และช่วยให้เก็บได้นาน  อาจใช้ควบคุมกบัสารเสริมคุณภาพได ้
ปริมาณการใชแ้ละคุณสมบติัท่ีมีต่อขนมแต่ละชนิด 
  ขนมปังทัว่ไป  ใชป้ริมาณ  0.5% ของน ้ าหนกัแป้ง  ช่วยให้เน้ือขนมปังละเอียดและเก็บ
ไวไ้ดส้ดนาน 
   ขนมปังหวานและเดนพิชเพสตร้ี  ใช ้ 0.5%  -  1.0%  ช่วยให้ขนมเก็บไดส้ดนานและลด
ปริมาณเนยลงไดถึ้ง  20%  และเนยท่ีลดลงทุก  1  กิโลกรัม  ให้เติมน ้ าลงในสูตรเพิ่มอีก  740  กรัม
โดนทัยสีตใ์ช ้ 0.5%  -  0.75%  ของน ้าหนกัแป้ง  ช่วยใหข้นาดใหญ่ข้ึน  และสม ่าเสมอกนั  และช่วย
ใหส้ดนาน  
  ขนมท่ีฟูโดยผงฟู  ช่วยให้น ้ ากบัไขมนัรวมตวักนัไดดี้ข้ึน  อายุการเก็บนานข้ึนช่วยให้
ขนมมีขนาดใหญ่  สม ่าเสมอ  นุ่มข้ึน  ใช ้ 0.1-0.2%  ของน ้าหนกัทั้งหมด     
 
 2.10.4 แพ็ตโก้-3 สารเสริมใชก้บัขนมปังหรือเคก้ ให้เน้ือขนมนุ่มละเอียด มีขนาดเพิ่มข้ึน 
และคงความสดไดน้าน 
 

 2.10.5 Ec  25  K  เป็นอีมลัซิไฟเออร์(emulsifiyer)ตวัหน่ึง  ช่วยในการเสริมคุณภาพท่ีดี
ของขนมเคก้ท่ีมีไขมนั  เป็นส่วนผสมหลกัทุกชนิด  มีลกัษณะเป็นครีมสีขาวออกเหลือง  เม่ือใชใ้น
เคก้ประมาณ  12-15%  ของน ้ าหนักไขมนัในสูตร  ช่วยท าให้เกิดการรวมตวัท่ีดีของเหลว  และ
ไขมนั  ในส่วนผสมของเคก้  ไม่แยกชั้น  ขนมมีปริมาณมากข้ึน  เน้ือฟู  เบา  ละเอียด  และนุ่ม 
 

2.11 แป้งข้ำว (rice flour)  
 

 แป้งขา้ว คือ แป้ง (flour) ท่ีผลิตจากขา้ว (rice) มี แป้งขา้วเจา้และแป้งขา้วเหนียว วตัถุดิบท่ี
ใชใ้นการผลิตคือ ขา้วหกัหรือปลายขา้ว 
 กรรมวธีิการผลิตมี 3 วธีิ คือ วธีิโม่แหง้ วธีิโม่น ้าและวธีิผสม   
การผลิตแป้งขา้วดว้ยการโม่แหง้ ไดจ้ากการน าขา้วมาท าความสะอาด (cleaning) เพื่อแยกส่ิงสกปรก
ออก แลว้จึงน าไปบด เป็นแป้งจะมีคุณภาพต ่า เพราะเม็ดแป้งค่อนขา้งหยาบและมีส่ิงเจือปนสูง อายุ
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การเก็บรักษาสั้น เพราะเกิดกล่ินหืน (rancidity) ไดง่้ายเพราะมีปริมาณไขมนัสูง และถูกท าลายจาก
แมลงไดง่้าย 
 การผลิตแป้งขา้วดว้ยวิธีการโม่น ้ าเป็นวิธีการผลิตแป้งขา้วในปัจจุบนั แป้งมีคุณภาพดี มี
ความละเอียดและส่ิงเจือปนน้อย เทคโนโลยีการผลิตแป้งโดยวิธีการโม่น ้ าไดรั้บการพฒันามาช้า
นาน การผลิตแป้งในปัจจุบนัยงัคงมุ่งเนน้แป้งขา้วเจา้ชนิดอะมิโลส (amylose) สูง การผลิตแป้งขา้ว
วิธีผสม เป็นการโม่แป้งจากขา้วท่ีแช่น ้ าและอบแห้งดว้ยความร้อนก่อนโม่เป็นแป้ง แป้งชนิดน้ีเป็น
แป้งคุณภาพสูงและน าไปใชท้  าขนมเฉพาะอยา่ง เช่น ขนมโก๋จากแป้งขา้วเหนียว 
(งามช่ืน คงเสรี, 2541) 
   
 
 
 
 
 
 
 

  

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภำพที ่2.1  กรรมวธีิการผลิตแป้ง  (ทีม่ำ : งามช่ืน คงเสรี,2541) 
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2.12 อะไมโลเพกติน  
 

 เป็นแป้งท่ีเป็นโพลิเมอร์ของน ้ าตาลกลูโคสมีโครงสร้างโมเลกุลเหมือนก่ิงไมโ้ดยมีพนัธะ 
  1-4 D เช่ือมน ้ าตาลกลูโคสเป็นสายยาว และพนัธะ   1-6 D เช่ือมน ้ าตาลกลูโคสท่ีแตกแยกออก
จากเส้นตรง คุณสมบติัของอะไมโลเพกตินท าปฏิกิริยากบัไอโอดีนไดสี้ม่วงหรือน ้ าตาลแดง ดูดซบั
ไอโอดีนและเซลลูโลสไดต้ ่า และยอ่ยสลายดว้ยเอน็ไซม ์-amylase ไดต้  ่า  
 
 
 
 
 
 
 
 

ภำพที ่2.2  โครงสร้างโมเลกุลของอะไมโลแพคติน 
ท่ีมา : นิธิยา  รัตนาปนนท ์ (2549) 

 

2.13 อะไมโลส   
 

 เป็นแป้งท่ีเป็นโพลิเมอร์ของน ้ าตาลกลูโคสเช่นกนั มีโครงสร้างโมเลกุลเป็นแบบเส้นตรงมี
พนัธะ   1-4 D เช่ือมน ้ าตาลกลูโคสเป็นสายยาว คุณสมบติัของอะไมโลส คือ ท าปฏิกิริยากับ
ไอโอดีนได้สีน ้ าเงินเข้ม ดูดซับไอโอดีนและเซลลูโลสได้มาก และย่อยสลายด้วยเอ็นไซม์ -
amylase ได ้100 % 

 

 

 

 
 

ภำพที ่2.3  โครงสร้างโมเลกุลของอะไมโลส 
ท่ีมา : นิธิยา  รัตนาปนนท ์ (2549) 
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ตำรำงที ่2.1 สมบติัท่ีแตกต่างกนัของอะไมโลสและอะไมโลเพคติน 
อะไมโลส อะไมโลเพคติน 

1. ประกอบดว้ยโมเลกุลกลูโคสท่ีต่อกนัเป็น 
เส้นตรงดว้ยพนัธะ a-1,4 
2. ประกอบดว้ยกลูโคส 200-6000 หน่วย 
3. ละลายน ้าไดน้อ้ยกวา่ 
4. เม่ือตม้ในน ้าจะมีความขน้หนืดนอ้ย 
5. ใหสี้น ้าเงินกบัสารละลายไอโอดีน 
6. ตม้แลว้ทิ้งไวจ้ะจบัตวัเป็นวุน้และแผน่แขง็ได ้

1.โมเลกุลกลูโคสท่ีต่อกนัดว้ยพนัธะ a-1,4     
และมี การแตกก่ิงดว้ยพนัธะa-1,6 
2. แต่ละก่ิงมีกลูโคส 20-25 หน่วย 
3. ละลายน ้าไดดี้กวา่ 
4. ขน้หนืดมากและใส 
5. ใหสี้ม่วงแดงหรือสีน ้าตาลแดงกบัสารละลาย
ไอโอดีน 
6. ไม่จบัตวัเป็นวุน้และแผน่แขง็ 
 

ท่ีมา : Beynum and Roels (1985) 
 

2.14 แซนแทนกมั (Xantan gum) 
 

 แซนแทนกัมเป็นพอลิแซ็กคาไรด์หรือกัม ท่ีละลายน ้ าได้ สังเคราะห์โดยแบคทีเรีย 
Xanthomonaโดยเฉพาะ X .campestris NRRL-B-1459 ด้วยกระบวนการหมกัแบบไล่อากาศ 
(submerged) มี D-กลูโคสเป็นแหล่งอาหารคาร์บอนหลกัหรืออาจใชน้ ้ าตาลกลูโคสหรือสตาร์ชก็ได ้
กมัชนิดน้ีแบคทีเรียสร้างหุ้มอยู่ภายนอกเซลล์เพื่อช่วยป้องกนัเซลล์จากสภาวะภายนอก เม่ือผลิต
ไดก้มัตามท่ีตอ้งการแลว้ ตอ้งสเตอริไรซ์เพื่อฆ่าเช้ือจุลินทรีย ์แลว้จึงแยกกมัออกดว้ยการตกตะกอน 
และลา้งจนสะอาดและอบแหง้ 
 แซนแทนกมัมีโครงสร้างเป็นน ้ าตาล 5 ตวัต่อกนั เป็นกลุ่มซ ้ าอยูใ่นโมเลกุล น ้ าตาล 5 ตวั
ประกอบด้วย D- กูลโคส 2 หน่วย D- แมนโนส 2หน่วย และกรด D- กลูคูโรนิก หน่ึงหน่วย          
ถ้าพิจารณาเฉพาะสายโซ่หลักจะเป็น β-D-กลูโคส ต่อกนัด้วยพนัธะ 1,4-กลูโคซิดิก คล้ายของ
เซลลูโลส แลว้มีไทรแซ็กคาไรด์(D-แมนโนส 2หน่วยและกรด D-กูโคโรนิก 1 หน่วย )เป็นสายก่ิง
จบัต่อกบั D-กูลโคส ของสายโซ่หลกัดว้ยพนัธะ α- 1,3 ไกลโคซิดิก โดยจบัเวน้สลบัไปท่ีละหน่ึง 
D-กลูโคส  
 แซนแทนกมัละลายไดใ้นน ้ าเย็น และน ้ าร้อน ให้ของเหลวท่ีมีความหนืดสูงแมจ้ะใช้ใน
ปริมาณเล็กนอ้ย เช่น 0.3- 0.5 % แซนแทนกมัมีน ้ าหนกัโมเลกุลในช่วง 3×105 ถึง 8×106 ดาลตนั 
ขอ้ดีของแซนแทนกัมคือจะให้ความหนืดท่ีเสถียรในช่วง pH ท่ีกวา้ง (2-13) การมีเกลือ เช่น       
NaCl (0.1%) พบวา่จะช่วยใหค้วามหนืดของแซนแทนทนต่อความร้อนสูงไดดี้ข้ึน 
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 ละลายแซนแทนกัมนอกจากจะให้ความหนืดสูงเ ม่ือใช้ในปริมาณเพียงเล็กน้อย              
(0.1-1.0%)ยงัแสดงสมบติัสภาพพลาสติกเทียม (pseudoplasticity)ท่ีดีเพราะท่ีอตัราเฉือน(shear rate)
สูง ความหนืดจะต ่า และความหนืดจะสูงข้ึนอีกคร้ังเม่ืออตัราเฉือนลดลง ดังนั้น จึงท าให้แซน
แทนกมัมีลกัษณะเด่น คือ ผลิตภณัฑท่ี์เติมแซนแทนกมัจะสามารถเทให้ไหลออกได ้ผสมและใชป้ั้ม
ในการผลิตได้ การท่ีสารละลายแซนแทนกัมเม่ือตั้ งทิ้งไวเ้ฉยๆ โดยไม่มีการกระท าใดๆ ต่อ
สารละลายความหนืดจะสูงเพราะโมเลกุลจะอยู่ในรูปเกลียว  (ฮีลิกซ์) มีสารก่ิงพนัหุ้มท าให้มี
ลกัษณะโครงรูปเกลียวท่ีมีความแข็งเกร็ง (rigid rod-like) โครงสร้างโดยรวมจึงแข็งเกร็ง และ
สามารถรวมกลุ่มเกิดเป็นขอบเขตรอยต่อต่างๆและเม่ือมีมากข้ึนก็จะให้ลกัษณะโครงข่ายคลา้ยเจล 
แซนแทนกมั เม่ือถูกรบกวนเช่น การกวน การเทไหล ก็จะท าให้เกิดการเหลวตวัเพราะเกิด shear-
thinning ดงันั้น จึงสามารถใช้แซนทนกมัในน ้ าสลดัได้ เพราะสามารถใช้ในปริมาณต ่าช่วยให้
อิมลัชนัของน ้ามนัและน ้าคงตวั ใหค้วามหนืดและท าหนา้ท่ีเป็นสารช่วยการแขวนลอยท าให้อนุภาค
ขนาดใหญ่ เช่น  พืชสมุนไพร ช้ินผกั สามารถแขวน สามารถแขวนลอยอยูไ่ดไ้ม่มีการจมตกลงมาท่ี
ก้นขวด ปริมาณท่ีใช้ข้ึนกับปริมาณน ้ ามนัในน ้ าสลัดดังน้ี  ถ้าปริมาณน ้ ามนัสูง (50-60%) จะใช้
ประมาณ 0.2-0.3% ถ้าปริมาณน ้ ามนัปานกลาง (ประมาณ 30%) จะใช้ประมาณ 0.3 -0.4 % ถ้า
ปริมาณน ้ามนัต ่า (10-20 %) จะใชป้ระมาณ 0.4- 0.6%  การใชแ้ซนแทนกมัในอาหาร เช่น การใชใ้น
ไอศกรีม แซนแทนกมัจะช่วยควบคุมการเกิดผลึกน ้ าแข็งท่ีใหญ่ ท าให้เน้ือสัมผสัดีข้ึน และไอศกรีม
ละลายชา้ลง และการใชใ้นน ้ าเช่ือม หรือซีรัปช็อกโกแลต แซนแทนกมั (0.05 – 0.1%) จะช่วยให้ผง
โกโกก้ระจายตวัดีข้ึน 
(วรรณา ตุลยธญั , 2551  

 

 

 

 
 
 

ภำพที ่2.4  โครงสร้างโมเลกุลแซนแทนกมั 
ท่ีมา : วรรณา ตุลยธญั ( 2551 ) 
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2.15  สำร CMC ( sodium carboxy methyl cellulos )  
 

 หน้าท่ีในอาหาร  เป็นสารให้ความหนืด Thickening agent สารให้ความคงตวั Stabilizing 
agent อิมลัซิไฟเออร์ emulsifier  อาหารท่ีใช้   ไอศกรีม น ้ ากะทิกระป๋อง เนยแข็ง cheese ,  soft 
drinks มนัฝร่ังแห้ง cake filling Description   สังเคราะห์ไดจ้าก cellulose ซ่ึงเป็นส่วนประกอบของ
ผนงัเซลพืช (วรรณา ตุลยธญั , 2551 ) 
 

 
 
 

 

ภำพที ่2.5 โครงสร้างโมเลกุล CMC 

ทีม่ำ : วรรณา ตุลยธญั ( 2551 ) 

 

2.16  สำรกวัร์กมั (Guar gum)  
 

 เป็นสารประกอบ กาแลคโตแมนแนน (galactomannan) ได้จากเมล็ดของต้นกัวร์   
(cyamopsis tetragonoloba) จดัเป็นสารใหค้วามขน้หนืด และสารให้ความคงตวัท่ี สารพดัประโยชน์
มีคุณสมบติักระจายตวัในน ้ าเยน็และ ท าให้เกิดความขน้หนืด และความหนืด จะเพิ่มมากยิ่งข้ึนเม่ือ
ผา่นการให้ความร้อน ในน ้ าเยน็กวัร์กมั สามารถเพิ่มความหนืดไดถึ้ง 3,500 cp (ความเขม้ขน้ 1%)
โดยไม่ตอ้งใช้ความร้อนสามารถใช้ไดใ้นผลิตภณัฑ์อาหาร หลายประเภท เช่น ไอศกรีม น ้ าผลไม้
และ เคร่ืองด่ืมโดยท าหนา้ท่ีเป็นสารใหค้วามคงตวั, ซอสและน ้ าสลดัโดยท าหนา้ท่ี เป็นสารให้ความ
หนืด และขนมปังตลอดจนผลิตภณัฑ์อาหารแช่เยือกแข็ง โดยท าหน้าท่ีช่วยรักษาความช้ืนใน
ผลิตภณัฑ ์(สถาบนัวจิยัวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยแีห่งประเทศไทย (วว.) ฝ่ายเทคโนโลยอีาหาร  
  
 
 
 

 
 

ภำพที ่2.6 โครงสร้างโมเลกุลกวัร์กมั 
ทีม่ำ : วรรณา ตุลยธญั ( 2551 ) 

http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/Thickening%20agent
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/Stabilizing%20agent
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/Stabilizing%20agent
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/emulsifier
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/%E0%B9%84%E0%B8%AD%E0%B8%A8%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/cheese
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/soft%20drink
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/soft%20drink
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/cellulose
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2.17 สำรเลซิติน  
 

 เลซิติน (lecithin) คือสารประกอบของไขมนัและฟอสฟอรัส เรียกว่า ฟอสโฟลิปิด 
(phospholipid) มีสารส าคญัคือ ฟอสฟาทิดิล โคลีน (phosphatidyl choline) ฟอสฟาทิดิล                
เอทาโนลามีน (phosphatidyl ethanolamine) ฟอสฟาทิดิล อิโนซิตอล (phosphatidyl inositol) และ
กรดฟอสฟาทิดิก (phosphatidic acid) ผลิตภณัฑข์องเลซิตินมีลกัษณะทั้งท่ีเป็นของเหลว ขน้ เหนียว 
และเป็นของแขง็ ซ่ึงข้ึนกบัปริมาณสารส าคญัทั้ง 4 ชนิด  
 

 2.17.1 แหล่งของเลซิติน  
   เลซิตินพบมากทั้งในไข่แดง นม สมอง ตบั ไต ถัว่เปลือกแข็ง ปลา ธญัพืช น ้ ามนั
พืช และสัตวต่์างๆ ในไข่แดงมีเลซิตินประมาณร้อยละ 6 - 8 ส าหรับในพืช พบวา่ถัว่เหลืองมีเลซิติน
สูงท่ีสุดประมาณ ร้อยละ1.1 - 3.2 ในขา้วโพดมี ร้อยละ 1.0 - 2.4 และในเมล็ดฝ้ายพบเพียงร้อยละ 
0.7 เดิมการผลิต เลซิตินเพื่อการคา้จะผลิตจากไข่แดง เน่ืองจากปริมาณสูง แต่มีปัญหาท่ีส าคญัคือ มี
ตน้ทุนการผลิตสูง ภายหลงัพบวา่สามารถผลิตเลซิตินไดจ้ากอุตสาหกรรมน ้ ามนัถัว่เหลือง ท าให้มี
ตน้ทุนการผลิตลดลง และเลซิตินท่ีไดจ้ากถัว่เหลืองมีคุณภาพดีกวา่จากไข่แดง เน่ืองจากมีกรดไขมนั
ไม่อ่ิมตวัสูง ดงันั้นเลซิติน  ท่ีสกดัจากถัว่เหลืองจึงเป็นท่ีนิยมเพิ่มข้ึนเร่ือย ๆ 
  เลซิตินท่ีสกดัแยกออกจากน ้ ามนัถัว่เหลืองท่ีอยูใ่นรูปของเหลว จะมีส่วนประกอบ
ของไขมนัประเภท ไตรกลีเซอไรด์สูงถึง37% และมีโคลีนอยู ่15% ส่วนเลซิตินท่ีอยูใ่นรูปผงไดม้า
จาก เลซิตินในรูปของเหลวจึงมีโคลีนสูงถึง 23% และมีไตรกลีเซอไรด์เหลือเพียง3% สารเลซิติน
สังเคราะห์ท่ีวางขายในทอ้งตลาดมี 3 รูปแบบคือ แบบของเหลว แบบแคปซูล และแบบผง คุณภาพ
ของเลซิตินท่ีดีจะตอ้งมีสารประกอบอ่ืนๆ เช่น น ้ ามนั คาร์โบไฮเดรต ปะปนมาในปริมาณนอ้ย แต่
ตอ้งมีส่วนประกอบของฟอสโฟลิปิดในปริมาณสูงโดยเฉพาะฟอสฟาทิดิล โคลีน เลซิตินท่ีสกดัได้
จะมีสีแตกต่างกนั ตั้งแต่สีเหลืองจนถึงสีน ้ าตาล ถ้าตอ้งการเลซิตินสีอ่อนอาจใช้สารเคมี เช่น 
ไฮโดรเจนเพอร์ออกไซด ์ช่วยในการฟอกสีใหไ้ดสี้ตามตอ้งการ 
 

 2.17.2 ประโยชน์ของเลซิติน  
  2.17.2.1 เลซิตินกบัอุตสำหกรรม  

          1.ในอุตสาหกรรมการผลิตมาการีนจะมีการเติมเลซิตินลงไป เพื่อให้น ้ า
สามารถรวมตวัไดก้บัน ้ามนั และยงัช่วยป้องกนัการกระเด็นของน ้ามนั เม่ือใชม้าการีนทอด  

        2.ในอุตสาหกรรมเคร่ืองด่ืมโกโก ้เลซิตินจะช่วยท าใหส่้วนผสมท่ีไม่ค่อยละลาย
น ้า ใหล้ะลายในน ้าไดเ้ร็ว  
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        3.ในอุตสาหกรรมลูกกวาด โดยเฉพาะลูกกวาดท่ีมีความนุ่ม เช่น คาราเมล จะมี
การเติมไขมนัเพื่อลดความเหนียวแขง็ ท าใหลู้กกวาดนุ่มข้ึน และตดัเป็นช้ินไม่ติดกนั  

              2.17.2.2 เลซิตินกบัสุขภำพ  
        จากคุณสมบติัของไขมนั หรือ คอเลสเตอรอลท่ีไม่ละลายรวมกบัน ้ า ท าให้
คอเลสเตอรอลไม่ละลาย ในเลือดและจะจบัตวัเป็นกอ้นตกตะกอนอยูใ่นเส้นเลือด เลซิตินจะช่วยท า
หน้าท่ีเป็นอิมลัซิไฟเออร์ ให้ไขมนั หรือคอเลสเตอรอลและน ้ ารวมตวักนัได ้ ท าให้ไขมนัหรือ
คอเลสเตอรอลไม่เกาะติดกบัผนงัเส้นเลือด และเกิดการอุดตนั นอกจากนั้นกรดไขมนัท่ีพบใน       
เลซิตินส่วนใหญ่จะเป็นกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัท่ีจ  าเป็นต่อร่างกาย เช่น กรดไลโนลีอิก กรดไขมนั
ดังกล่าวจะช่วยลดปริมาณคอเลสเตอรอลในเลือด ซ่ึงเป็นสาเหตุของโรคหัวใจได้อีกด้วย 
นอกจากนั้นเลซิตินยงัมีประโยชน์ต่อสุขภาพในดา้นอ่ืน ๆ  
  1.ช่วยสลายน่ิวท่ีเกิดจากสารคอเลสเตอรอลในถุงน ้าดีและป้องกนัไม่ใหเ้กิดน่ิว  
  2. ช่วยเสริมสร้างสุขภาพของไต  
  3.ช่วยบ ารุงสมองและระบบประสาท 
  4.ช่วยบ าบดัโรคตบัและช่วยป้องกนัไม่ใหต้บัท างานผดิปกติ  
  5.ลดการเส่ือมของหลอดเลือดแดง 
 2.17.2.3 เลซิตินกบักำรเป็นอำหำรเสริม  
  ส าหรับผูท่ี้มีสุขภาพดี อาจเลือกรับประทานเลซิติน จากอาหารท่ีมีเลซิตินเป็น
องค์ประกอบ เช่น ไข่แดง พืชตระกูลถัว่ และธัญพืชท่ีไม่ได้ขดัสีเปลือกออกหมด และอาจ
รับประทานเลซิตินเป็นอาหารเสริมควบคู่กบัการรับประทานอาหารหลกั เช่น ขา้ว เน้ือสัตว ์ ผกัและ
ผลไมป้ระกอบกบัการออกก าลงักาย ตลอดจนการมีอารมณ์ท่ีแจ่มใส จะช่วยใหร่้างกายแขง็แรงอยูเ่สมอ 
แมว้่าเลซิตินจะมีประโยชน์หลายประการ แต่การรับประทานเลซิตินในปริมาณท่ีมากเกินไป อาจท าให้
เกิดผลขา้งเคียงได ้เช่น อาจท าใหเ้กิดอาการคล่ืนไส้ อาเจียน น ้ าลายหลัง่ออกมาก เบ่ืออาหาร เหง่ือออก
มาก ดงันั้นผูบ้ริโภคควรระมดัระวงัในการใชเ้ลซิตินสังเคราะห์ ควรรับประทานอาหารท่ีมี เลซิตินตาม
ธรรมชาติกจ็ะไดป้ระโยชน์ เช่นเดียวกนั   (วทิยาศาสตร์ชีวภาพ กรมวทิยาศาสตร์บริการ , 2549) 

 
 
 
 
 

ภำพที ่2.7 โครงสร้างโมเลกุลเลซิติน  (ท่ีมา : วรรณา ตุลยธญั, 2551 ) 
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2.18 เอกสำรงำนวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 
 

ธีรพร  กงบงัเกิด และคณะ  (2553) ท าการศึกษาในการผลิตแป้งขา้วเจา้ส าเร็จรูป เพื่อผลิต
ขนมปังโดยใช้ กวัร์กมั เป็นสารยึดเกาะในปริมาณ  0.5% 1.5% 2.5% และ 3.5% ปริมาณน ้ า80% 
90% 100% และ 110% ของน ้ าหนักแป้ง เสริมโปรตีนถัว่เหลืองสกัดโดยการแทนท่ีแป้งข้าวเจ้า
ปริมาณ 5% 10% 15% และ 20% และใช้ปริมาณน ้ า 85% 95% และ 105% ของน ้ าหนกัแป้ง ตรวจ
คุณสมบติัทางกายภาพ เคมี และการยอมรับทางประสาทสัมผสัของขนมปัง พบว่า ขนมปังสูตร      
ท่ีใช้กวัร์กมั  0.5% โปรตีนถัว่เหลืองสกดั 10% และ น ้ า 105% ของน ้ าหนกัแป้งไดรั้บการยอมรับ
สูงสุด (p < 0.05) น าแป้งขา้วเจา้ โปรตีนถัว่เหลืองสกดั และกวัร์กมัมาผสมรวมกนัเพื่อผลิตแป้งขา้ว
เจา้ส าเร็จรูป พบวา่อตัราส่วนท่ีเหมาะสมท่ีสุดของแป้งขา้วเจา้ส าเร็จรูปประกอบดว้ย แป้งขา้วเจา้ : 
โปรตีนถัว่เหลืองสกดั : กวัร์กมั เท่ากบั 90:10:0.5 ผลิตภณัฑ์แป้งขา้วเจา้ส าเร็จรูปมีโปรตีน6.55% 
และความช้ืน 10.53% น าแป้งขา้วเจา้ส าเร็จรูปมาผลิตขนมปัง  

 
 

 ปิยรัตน์ กุลเมธี และหทยัชนก ศรีประไพ (2553) ท าการศึกษาในการใช้ประโยชน์จาก  
กากถัว่เหลืองทดแทนแป้งสาลีในผลิตภณัฑ์ขนมปัง มีจุดมุ่งหมายเพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการใน
ผลิตภัณฑ์ขนมปัง เพิ่มมูลค่ากากถั่วเหลือง และลดปริมาณการใช้แป้งสาลีซ่ึงต้องน าเข้าจาก
ต่างประเทศ โดยน ากากถัว่เหลืองท่ีเป็นวตัถุดิบเหลือใช้จากการผลิตน ้ าเตา้หู้มาทดแทนแป้งสาลีท่ี
ระดบั 10%, 20%, 30%, 40% และ 50% ผลการทดลองพบวา่ สูตรท่ีผูบ้ริโภคยอมรับ คือท่ี 30% ซ่ึง
ไดสู้ตรท่ีเหมาะสมประกอบดว้ย แป้งสาลี 42.34% กากถัว่เหลือง 18.15% ไข่ไก่ 6.65% น ้ าตาลทราย 
15.12% เกลือ 0.07% ยีสต์ 0.28% นมข้นจืด 4.84% นมข้นหวาน 5.70% เนยสด 3.02% มาการีน 
3.02% นมผง 0.45% และสารเสริมคุณภาพ 0.36% เม่ือทดสอบคุณสมบติัทางกายภาพพบวา่ การใช้
กากถัว่เหลืองทดแทนแป้งสาลีในปริมาณท่ีเพิ่มข้ึนมีผลท าให้ขนมปังมีปริมาตรเล็กลง ค่าความแข็ง
มีแนวโนม้ท่ีเพิ่มข้ึนค่าความสว่าง (L*) ลดลง ค่าสีแดง ((a*) และค่าสีเหลือง ((b*) มีแนวโนม้ท่ี
เพิ่มข้ึน ค่าปริมาตรจ าเพาะและค่าความแข็งเท่ากบั 2.75 ลูกบาศก์เซนติเมตร ต่อกรัม และ 2.17     
นิวตนั ตามล าดบั มีปริมาณความช้ืน ค่า aw และปริมาณโปรตีน 14.53%, 0.73% และ 25.84% 
ตามล าดบั ผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับผลิตภณัฑ ์98%โดยมีคะแนนความชอบทางประสาทสัมผสัดา้นสี
ในระดบัชอบปานกลาง มีค่าคะแนนความชอบเฉล่ียเท่ากบั 7.06 และให้คะแนนความชอบดา้นกล่ิน
รส ความนุ่ม รสชาติ และความชอบรวม ในระดบัชอบมาก โดยมีค่าคะแนนความชอบเฉล่ีย 7.26,  
7.68, 7.28 และ 7.52 ตามล าดบั 
 

http://puparn.rid.go.th:8080/pikmas/browse?type=author&value=%E0%B8%98%E0%B8%B5%E0%B8%A3%E0%B8%9E%E0%B8%A3%2C+%E0%B8%81%E0%B8%87%E0%B8%9A%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%94
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พรวนีสั ป้ันหยา (2544) ท าการศึกษาในการพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมปังจากแป้งสาลีผสมแป้ง
ขา้วหอมมะลิ มีจุดมุ่งหมายเพื่อเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กบัปลายขา้วหอมมะลิ และเป็นการลดปริมาณ
การใช้แป้งสาลีซ่ึงตอ้งน าเขา้ขา้วสาลีจากต่างประเทศ โดยการศึกษาปริมาณแป้งขา้วหอมมะลิท่ี
สามารถทดแทนแป้งสาลีในการท าขนมปังได ้พบว่าเม่ือปริมาณแป้งขา้วหอมมะลิเพิ่มข้ึน ขนมปัง
จะมีปริมาตรจ าเพาะลดลง และมีค่าความแข็งของเน้ือในเพิ่มข้ึน สูตรท่ีเหมาะสมของผลิตภณัฑ์
ประกอบด้วย แป้งสาลีท าแป้งขนมปัง 32.82% แป้งข้าวหอมมะลิ 14.07% หางนมผง 1.88%        
ยสีตแ์หง้ชนิดผง 0.59% น ้ าตาลทราย 8.44% เกลือ 0.47% ไข่ไก่ 4.69% น ้ า 26.73% เนยขาว9.38 %
และ distilled monoglyceride 0.94% โดยสามารถใช้แป้งขา้วหอมมะลิได้ถึง30% เพื่อแทนท่ี        
แป้งสาลี และผลิตภณัฑ์ขนมปังจากแป้งสาลีผสมแป้งขา้วหอมมะลิสามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ   
ได้ 3 วนั ส่วนแป้งผสมส าเร็จรูปจากแป้งสาลีผสมแป้งหอมมะลิส าหรับท าขนมปังสามารถเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิหอ้งไดน้าน 6 เดือน 

 

 รุ่งฤดี สกุลณา (2547) ท าการศึกษาในการใชแ้ป้งพรีเจลาติไนซ์เมล็ดขนุนทดแทนแป้งสาลี
ในขนมปังแซนด์วิช โดยการน าขนมปังแซนด์วิชสูตรมาตรฐานมาปรับสัดส่วนของแป้งพรีเจลาติ
ไนซ์เมล็ดขนุน : แป้งสาลี เป็น 4 ระดบั ดงัน้ี 10:90 20:80 30:70 และ 40:60 จากการทดสอบทา
ประสาทสัมผสัดว้ย 9-point hedonic scale พบวา่ขนมปังแซนด์วิชสูตร 10:90 ผูบ้ริโภคให้การยอม
รับมาท่ีสุดในทกๆดา้น โดยมีคะแนนดา้นสีเท่ากบั 7.91 คะแนน กล่ิน 6.76 คะแนน รสชาติ 7.34 
คะแนน ความนุ่ม 7.62 คะแนน และความชอบรวม 7.39 คะแนนซ่ึงอยูใ่นระดบัชอบเล็กนอ้ย-ปาน
กลาง รองลงมาคือ ขนมปังแซนด์วิชสูตร 20:80 30:70 และ 40:60 ตามล าดบั จากการวิเคราะห์ทาง
สถิติพบว่าในทุกๆดา้น ทั้ง 4 สูตรมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ(P<0.05) ผลการ
ตรวจสอบค่าเฉล่ีย LSD โดยเปรียบเทียบค่าเฉล่ียทุกสูตรกบัสูตรท่ีผูบ้ริโภคยอมรับมากท่ีสุดในดา้น
สี กล่ิน รสชาติ ความนุ่ม ความชอบรวม พบว่าทุกสูตรมีความแตกต่างกนัทางสถิติกบัสูตรท่ี 1 ท่ี  
0.05 ต่อมาไดน้ าขนมปังสูตรท่ีผูบ้ริโภคยอมรับมากท่ีสุด (แป้งพรีเจลาติไนซ์เมล็ดขนุน : แป้งสาลี 
10:90) มาท าการศึกษาเปรียบเทียบกบัขนมปังแซนด์วิชสูตรมาตรฐานในดา้นต่างๆ พบวา่ดา้นกล่ิน 
มีความชอบอยู่ในสเกล ไม่ชอบเฉยๆจึงไดน้ ามาปรับปรุง    ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี
ของขนมปังแซนด์วิชสูตรมาตรฐานมี โปรตีน 11.24+0.02% ความช้ืน 31.33+2.24% ไขมนั 
1.02+1.34% เถา้ 1.32+0.15% เยื่อใย 1.08+0.07% คาร์โบไฮเดรต 55.01+0.02% และ พลงังาน 
265.18+0.86 กิโลแคลอรี ตามล าดบั ส่วน ขนมปังแซนด์วิชสูตรท่ีผูบ้ริโภคยอมรับมากท่ีสุด (แป้งพ
รีเจลาติไนซ์เมล็ดขนุน : แป้งสาลี 10:90) มี โปรตีน 15.65+1.35% ความช้ืน 33.91+0.61% ไขมนั 
0.71+0.45% เถา้ 1.74+0.09% เยื่อใย 1.15+0.14% คาร์โบไฮเดรต 47.54+0.02% และ พลงังาน 
252.85+0.51 กิโลแคลอร่ีตามล าดบั 
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  สุนทร  สหสัโพธิ  (2533) ท าการศึกษาในการศึกษาถึงความส าคญัของอะมยัโลสและ สาร
ยึดเกาะในการผลิตขนมปังโดยใช้แป้งขา้วเจา้ ได้ท าการทดลองโดยน าพนัธ์ุขา้ว 10 พนัธ์ุ ได้แก่    
กข.7, กข.9 , กข.15, กข.21 , กข.25, กข.27 ขาวดอกมะลิ-105 ขาวปากหมอ้-148 นางมลเอส-4 และ
เหลืองปะทิว มาขดัสีให้ไดข้า้วสารและบดเป็นแป้ง แลว้น าไปวิเคราะห์ปริมาณอะมยัโลสและการ
เปล่ียนแปลงสมบติัของแป้งระหวา่งการหุงตม้ เพื่อเลือกตวัอย่างแป้งท่ีมีปริมาณอะมยัโลสต ่าและ
อุณหภูมิแป้งสุกต ่าส าหรับใช้เป็นวตัถุดิบในการผลิตขนมปังและน าแป้งท่ีมีสมบติัเหมาะสมไป
ทดลองผลิตขนมปังโดยการเติมสารยดึเกาะพวกกมัหรือกลูเตน็ของแป้งสาลีเปรียบเทียบกบัวิธีเสริม
ดว้ยแป้งขา้วโพดผลการวิเคราะห์ปรากฎว่า พนัธ์ุขา้วท่ีมีอะมยัโลสต ่า ไดแ้ก่ กข.15 , กข.21 และ  
ขาวดอกมะลิ-105 ซ่ึงวิเคราะห์ไดป้ริมาณอะมยัโลสร้อยละ 16.4 , 17.0 และ 19.4 ตามล าดบันั้น มี
อุณหภูมิแป้งสุกต ่าดว้ยคือ 60.5 , 62.0 และ 67.5 ตามล าดบั ไดเ้ลือกพนัธ์ุ ขา้ว กข.15 ซ่ึงมีอะมยัโลส
ต ่าท่ีสุดและอุณหภูมิแป้งสุกต ่าท่ีสุดด้วยส าหรับทดลองพฒันาสูตรขนมปัง พบว่าสามารถผลิต   
ขนมปังโดยใช้แป้งจากข้าวพนัธ์ุ กข.15 ได้โดยเติมกัมช่วยแต่จะต้องปรับปริมาณน ้ าท่ีเติมให้
เหมาะสม ระดบัน ้าท่ีเติมลงไปจะผนัแปรตามความละเอียดของแป้งปริมาณกมัและอะมยัโลส ถา้ใช้
แป้งท่ีละเอียดกว่าจะตอ้งเติมน ้ ามากกว่าแป้งท่ีหยาบกว่า ถา้ใช้กมัน้อยตอ้งลดปริมาณน ้ าท่ีเติมให้
นอ้ยลงและถา้มีอะมยัโลสสูงจะตอ้งปรับระดบัน ้าใหสู้งข้ึนดว้ยจึงจะไดข้นมปังท่ีมีคุณภาพดีทั้งดา้น
ปริมาตร เน้ือใน และรสชาติ การผลิตขนมปังจากแป้งขา้วเจา้ กข.15 ท่ีมีความละเอียด 80 เมช ควร
เติมน ้ า 90 ลูกบาศก์เซนติเมตร และเติมกมั hydroxypropyl methylcellulose ในอตัรา 3 กรัมต่อแป้ง 
100 กรัม เพื่อจะได้ขนมปังท่ีมีคุณภาพดี ส าหรับแป้งขา้วเจา้จากขา้วพนัธ์ุท่ีมีปริมาณอะมยัโลส  
ปานกลางไม่สามารถใช้เป็นวตัถุดิบส าหรับการผลิตขนมปังได ้เพราะจะไดข้นมปังท่ีมีเน้ือในร่วน
และเปลือกหนา การทดลองเติมสารยึดเการะพวกกบั methyl cellulose (methocel A4M) และสาร
อนุพนัธ์ุของ methyl cellulose คือ hydroxypropylmethyl cellulose 3 ชนิด ไดแ้ก่ Methocel E4M, 
F4M, และ K4M ซ่ึงมีจ านวนหมู่ hydroxypropoxyl และ methoxyl ต่างกนั ในอตัรา 2 ถึง 3.5 กรัม
ต่อแป้ง 100 กรัม ในสูตรขนมปังจากแป้งขา้วเจา้ กข.15 ละเอียด 80 เมช พบวา่ Methocel E4M ท่ี
ระดบั 2.5 กรัมต่อแป้ง 100 กรัม และเติมน ้ า 80 ลูกบาศก์เซนติเมตรจะให้ผลดีท่ีสุด แต่ขนมปังท่ีได้
จะมีเน้ือในเหนียวนอ้ยกวา่ขนมปังจากแป้งสาลีและเกิดรอยแตกบริเวณผวิบน ส่วนการใชก้ลูเต็นใน
อตัรา 5 ถึง 40 กรัมต่อแป้ง 100 กรัม เติมโดยตรงนั้น ปรากฏว่ากลูเต็นในอตัรา 30 กรัมต่อแป้ง     
100 กรัม เหมาะสมท่ีสุด ซ่ึงจะให้ขนมปังมีคุณภาพดีคล้ายขนมปังจากแป้งสาลี และมีปริมาณ
โปรตีน (N*6.25) สูงถึงร้อยละ 17.2 ขณะท่ีขนมปังท่ีใช้กมัล้วนมีโปรตีนเพียง 5.2% การเสริม      
กลูเต็น 5 กรัม และเติม methocel E4M 2.5 กรัม ช่วยปรับปรุงคุณภาพของขนมปังท่ีผลิตจากแป้ง
ขา้วเจา้ คือช่วยใหผ้วิบนขนมปังไม่แตกและเปลือกนอกน่ิมข้ึน มีโปรตีน7.2% ส่วนขนมปังจากแป้ง
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ขา้วเจา้ท่ีเสริมดว้ยแป้งขา้วโพดร้อยละ 10 ถึง 30 เพื่อปรับปรุงอตัราส่วนของโปรตีนชนิดโปรลามีน 
(prolamine) และกลูติลิน (glutelin) ท่ีอาจเกิดกลูเตน็โดยไม่เติมกมัในสูตรเลยนั้นมีลกัษณะแบนราบ
ทั้งหมด ถา้ใช้แป้งขา้วโพดเสริม 5% และเติมกมัด้วย 2.5 กรัมต่อแป้ง 100กรัม จะไดข้นมปังท่ีมี
ปริมาตรสูงพอกบัขนมปังท่ีใชก้มัอยา่งเดียว แต่เน้ือในขนมปังจะร่วนข้ึน ส่วนปริมาณวิตามินบีหน่ึง 
วติามินบีสองและฟอสฟอรัสของขนมปังท่ีเติมกมัท่ีมีคุณภาพดีนั้นวเิคราะห์ได ้0.09 ,0.05 และ 98.3 
มิลลิกรัม ต่อ 100 กรัม ตามล าดบั ซ่ึงมีค่าไม่แตกต่างจากขนมปังท่ีเติมกลูเตน็ 
 

อุทยัวรรณ ทองทั้งวงศ์ และสุนทรี สุวรรณสิชณน์ (2553) ท าการศึกษาในผลของการ
ทดแทนแป้งสาลีดว้ยแป้งขา้วสีนิลต่อคุณภาพของบตัเตอร์เคก้ มีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาผลของการ
ใชแ้ป้งขา้วสีนิลทดแทนแป้งสาลีท่ีระดบั 50%-100% ต่อคุณภาพดา้นต่างๆ ของบตัเตอร์เคก้ ผลการ
ทดลองพบว่าเม่ือเพิ่มระดับการทดแทนด้วยแป้งข้าวสีนิลจะท าให้ส่วนผสมเค้กมีค่าความ
ถ่วงจ าเพาะเพิ่มข้ึน ค่าร้อยละความคงตวัของอิมลัชันลดลง ผลิตภัณฑ์สุดท้ายมีปริมาตรและ
ความช้ืนลดลงแต่มีความหนาแน่นเพิ่มข้ึน (p < 0.05) จากการวิเคราะห์เคา้โครงลกัษณะเน้ือสัมผสั 
(texture profile analysis) ดว้ยเคร่ือง texture analyzer พบวา่ บตัเตอร์เคก้ท่ีระดบัการทดแทน50%-
80% มีค่าความแน่นเน้ือ ความเหนียวคลา้ยยาง และความยากในการเค้ียวต ่ากว่า สูตรควบคุมท่ีใช้
แป้งสาลีล้วน แต่เม่ือเพิ่มระดบัการทดแทนเป็น 90% -100% บตัเตอร์เคก้ท่ีได้จะมีค่าดังกล่าว
ใกล้เคียงกบัสูตรควบคุม ผลการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมายจ านวน 100 คน
พบว่า บตัเตอร์เคก้แป้งขา้วสีนิลท่ีทุกระดบัการทดแทนมีคะแนนการยอมรับดา้นลกัษณะปรากฏ     
สี กล่ิน รส รสชาติ  เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม นอ้ยกวา่สูตรควบคุม (p < 0.05) โดยระดบั
การทดแทนสูงสุดท่ีผลิตภณัฑย์งัคงไดรั้บการยอมรับจากผูบ้ริโภคคือ 70%   
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บทที ่3 

อุปกรณ์ และวธีิด ำเนินงำน 

3.1 วสัดุ 
1. แป้งสาลี       ตรา สาลีห่าน  บ.ยเูอฟเอม็ฟู๊ ดเซ็นเตอร์  ไทย 
2. แป้งขา้ว  ตรา สามเศียร  บ.เส้นหมีชอเฮง จ ากดั  ไทย 
3. เนยขาว        ตรา ใบไมท้อง  บ.ยไูนเตด็แดร์ร่ีฟูดส์  ไทย 
4. น ้าตาลทราย  ตรา มิตรผล  บ.น ้าตาลมิตรผล จ ากดั  ไทย 
5. ยสีต ์ ตรา Fermipan    บ.ยสีตมี์เดีย จ ากดั  ไทย 
6. นมผง  ตรา ชาวไทย  บ.กรไทย จ ากดั    ไทย 
7. เกลือป่น ตรา ปรุงทิพย ์ บ.อุตสาหกรรมเกลือบริสุทธิ  ไทย 
8. ผงฟู  ตรา เบสทฟ์ูดส์  บ.ยลิูนีเวอร์เบสทฟ์ูดส์  ไทย 
9. เค เอส 505 ตรา อิมพีเรียล  บ.ยไูนเตด็แดร์ร่ีฟูดส์  ไทย 
10. เอสพี  ตรา เอสพี  บ.ยไูนเตด็ฟลาวมิลล.์จ ากดั ไทย 
11. Xantagum            
12. soy protein 

       

         3.2  เคร่ืองมือและอุปกรณ์ 
         3.2.1 อุปกรณ์งำนครัว 

1. พิมพข์นมปังแซนดว์ชิ   ตั้งจิบเส็ง   ไทย 
2. ถาด     ตั้งจิบเส็ง   ไทย 
3. ตะแกรงพกัขนม    ตั้งจิบเส็ง   ไทย 
4. เคร่ืองชัง่หรือเคร่ืองตวง      เค.เอส เคร่ืองชัง่    ไทย 
5. อ่างสแตนเลส    ตรามา้ลาย   ไทย 
6. ตะแกรงร่อนแป้ง   ตั้งจิบเส็ง   ไทย 
7. คีมคีบของร้อน    ตั้งจิบเส็ง   ไทย 
8. พิมพข์นมปัง    ตั้งจิบเส็ง   ไทย 
9. เตาอบ     ตราชาร์ป   ไทย 
10. เคร่ืองนวด 2 แขน                ตั้งจิบเส็ง   ไทย 
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 3.2.2  เคร่ืองมือและอุปกรณ์ในกำรวเิครำะห์ทำงประสำทสัมผสั 
1. อุปกรณ์ในการทดสอบ เช่น ถว้ยชิม แกว้น ้า ถาด กระดาษทิชชู   ฯลฯ 
2. แบบสอบถาม 

 

  3.2.3 เคร่ืองมือและอุปกรณ์ในกำรวเิครำะห์ทำงเคมี 
1. เคร่ืองชัง่ทศนิยม 4 ต าแหน่ง    SARTORIUS   GMBH     เยอรมนันี            

                                                         GOTTINGEN type B1209 
2. ตูอ้บลมร้อน (hot air oven) WTB binder 7200 tuttlingen เยอรมนันี 
3. เตาเผาเถา้ (Muffle furnace) Carbolite Furnaces CSF 12/7 องักฤษ 
4. เคร่ืองวเิคราะห์ไขมนั  Soxhlet apparatus SER 148 อิตาลี                        
5. เคร่ืองวเิคราะห์โปรตีน  Micro-Kjeldahl distillation อิตาลี 

Apparatus VELP Scietifica 
6. เคร่ืองวเิคราะห์เส้นใย  Fibertec system M1017  สวเีดน 

Hot extra etor 
7. เคร่ืองแกว้ต่าง ๆ   Pyrex    เยอรมนันี  

   

        3.3 สำรเคมี 
1. โซเดียมซลัเฟต (Sodium sulphate; Na2SO4)  Ajax  ออสเตรเลีย 

2. คอปเปอร์ซลัเฟต (Copper sulphate; CuSO4 .5H2O) Ajax  ออสเตรเลีย 

3. เซเลเนียมไดออกไซด ์(selenium dioxide; SeO2H2O) Ajax  ออสเตรเลีย 

4. กรดซลัฟูริกเขม้ขน้ (Conc. Sulfuric; H2SO4)  J.T.Baker สหรัฐฯ 

5. กรดบอริก (boric acid ; H3BO3)   Merck  เยอรมนันี 

6. เมธิลเรด (Methyl red; C15H15N3O2 )   Panrcac              สหภาพยโุรป 

7. โซเดียมไฮดรอกไซด ์(Sodium hydroxide; NaOH) Merck  เยอรมนันี 

8. กรดไฮโดรคลอริก ( Hydrochloric acid; HCl)  Mallinckrodt สหรัฐฯ 

9. ปิโตรเลียมอีเทอร์ (Petroleum ether)   Mallinckrodt สหรัฐฯ 

10. เอธิลแอลกอฮอล ์95% (C2H5OH)   กรมสรรพสามิต ไทย 

 
3.4  อุปกรณ์ทีใ่ช้ในกำรวเิครำะห์และประมวลผล 
 โปรแกรมส าเร็จรูป SPSS Data Editor. 
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3.5. ระเบียบวธีิวจัิย 
3.5.1 กำรพฒันำผลติภัณฑ์ขนมปังแซนด์วชิจำกแป้งข้ำว มี 5 ขั้นตอนหลกั คือ 

3.5.1.1 ศึกษำกรรมวิธีและสูตรมำตรฐำน ในกำรท ำขนมปังแซนด์วิชจำกแป้งข้ำว  
ท าการศึกษาคน้ควา้คดัเลือกสูตรการท าขนมปัง โดยท าการทดลองใชสู้ตรขนมปังแซนด์วิช 4 สูตร 
คือ สูตรท่ี 1(นวรัตน์ เอ่ียมพิทกัษ์กิจ, 2546) สูตรท่ี 2  (วิภาวนั จุลยา, 2549) สูตรท่ี 3                 
(UFM BAKING SCHOOL, 2528) และสูตรท่ี 4 (จริยา เดชกุลชร, 2540)  แลว้ท าการคดัเลือก      
สูตรท่ีผ่านการการยอมรับ จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัทางด้านสี  กล่ิน  รสชาติ 
ลักษณะเน้ือสัมผ ัส   ความชอบโดยรวม ให้ผู ้ทดสอบชิม จ านวน 50 คน ให้คะแนนแบบ                   
9 Point Hedonic Scale  

 

ตำรำงที ่3.1 สูตรมาตรฐานขนมปังแซนดว์ชิ 
ส่วนผสม ส่วนผสมปริมำณทีใ่ช้ (กรัม) 

สูตรที ่1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที ่4 
แป้งสาลีตราห่าน 1000 1000 1000 1000 
น ้าตาลทราย 50 90 70 50 
เกลือ 10 15 10 10 
ยสีต ์ 15 20 15 8 
เนยขาว 100 80 120 50 
น ้าเปล่า   650 840 - 600 
KS 505   - 10 - - 
นมผง - 80 85 - 
ผงฟู - 10 - - 
เอส พี - 60 - - 
นมสด - - 480 30 
แพก็โก ้-3  - - 5 - 
ไข่ไก่ - - - 50 
ทีม่ำ:   สูตรท่ี 1  (นวรัตน์ เอ่ียมพิทกัษกิ์จ, 2546)  สูตรท่ี 2   (วภิาวนั จุลยา, 2549) 
           สูตรท่ี 3  (UFM BAKING SCHOOL, 2528) สูตรท่ี 4   (จริยา เดชกุลชร, 2540) 
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ขั้นตอนกำรผสม ขนมปังแซนด์วชิ 

1. กำรผสมแบบขั้นตอนเดียว 
   ส่วนผสมท่ีใชไ้ดแ้ก่ แป้งสาลี ยสีตแ์หง้ สารเสริม น ้าตาลทราย เกลือ น ้าเปล่า และเนยขาว   
 1.1 ผสมแป้งสาลี ยสีต ์และสารเสริม เขา้ดว้ยกนัในอ่างผสม 
 1.2 ละลายน ้าตาลและเกลือลงในน ้า เทลงในส่วนผสมของแป้งนวดพอเขา้กนั 
เติมเนยขาวนวดต่อจนเนียนไดท่ี้ 
 1.3 นวดจนมีลกัษณะเน้ือเนียน ท่ีสามารถยดืตวัออกเป็นฟิลม์บางๆ โดยไม่ฉีกขาด 
 1.4 คลึงเก็บกอ้นแป้งให้ผิวเนียนเรียบวางบนภาชนะท่ีทาเนยขาวบางๆ ใช้แผน่พลาสติก
คลุมหรือหมักในตู้หมัก ท้ิงไว้จนกระทั่งก้อนแป้งเพิ่มปริมาตรใหญ่ข้ึนกว่าเดิมเป็น 2 เท่า              
ใชเ้วลาประมาณ 45-60 นาที 
 1.5 ตดัแป้งแบ่งตามน ้าหนกัท่ีตอ้งการตามขนาดของพิมพ ์ พกักอ้นแป้งไว ้10 นาที  
 1.6 ใช้ไมค้ลึงแป้งคลึงแป้งออกให้ยาวและกว้างเท่ากบัพิมพ ์มว้นแป้งให้เป็นท่อนยาว
เท่ากบัพิมพ ์  
 1.7 วางแป้งลงในพิมพข์นมปังแเซนด์วิชท่ีทาเนยขาวไวแ้ลว้และทาเนยส่วนฝาปิด พกัไว้
ให้ข้ึนเกือบเต็มพิมพ ์หรือข้ึนเป็น 2  เท่า น าเขา้เตาอบ 200 ๐F นาน 40นาที หรือจนสุกและเอาออก
จากพิมพ ์วางบนตะแกรงใหเ้ยน็  (วภิาวนั จุลยา, 2549)   
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ภำพที ่3.1  ขั้นตอนการท าขนมปังแบบขั้นตอนเดียว 
 

 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 

 
 

อบท่ีอุณหภูมิ 400oF 

เวลา  40นาทีหรือจนสุก 

น ามาท ารูปร่าง ตามต้องการ 

ตัดแบ่งเป็นก้อนๆ แบ่งน า้หนัก
ต้องการ ตามขนาดพมิพ์ 

คลึงเก็บก้อนแป้งให้เนียน 

นวดผสมให้เนียน 

เตรียมส่วนผสม 
 

ผสมแป้ง ยีสต์ ลงในอ่างผสม 
 

ใส่น า้ตาล  เกลือ 
นมผง  

ลงในส่วนผสมแป้ง 

เตมิเนยขาว นวดต่อจนเนียน ยืดออกเป็นฟิล์มบางๆไม่
ขาดขาด 

พักแป้งหรือบ่ม ให้ขึน้เป็น 2 เท่า 

พักก้อนแป้งไว้ 10 นาที 

วางก้อนแป้งในพมิพ์ 
รอขึน้เกือบเตม็พมิพ์ 
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2. กำรผสมแบบสองขั้นตอน มีขั้นตอนกำรท ำขนมปังดังนี้ 
 2.1  ผสมสปันจ ์โดยผสมแป้งสาลี ยสีต ์และน ้า นวดพอส่วนผสมเขา้กนั 
 2.2 วางลงในภาชนะท่ีทาเนยขาว ใช้แผ่นพลาสติกคลุมหรือหมักในตู้หมัก ท้ิงไว ้              
จนข้ึนเป็นสองเท่า หรือประมาณ 1-2 ชัว่โมง 
 2.3 ลกัษณะของสปันจ์ท่ีหมกัไดจ้ะเป็นเส้นใยหยาบๆ จากนั้นจึงผสมส่วนผสมโดโดย   
เทแป้งขา้วสาลี ลงในอ่างผสม 
 2.4 ละลายน ้าตาลทรายและเกลือในน ้า เทผสมกบัส่วนของแป้ง นวดพอเขา้กนั เติมสปันจ์
ฉีกเป็นช้ินเล็กๆ นวดให้พอเขา้กนัดี เติมเนยสดหรือไขมนัอ่ืนๆ นวดจนเนียนได้ท่ี โดยแป้งจะ
สามารถยดืตวัออกไดเ้ป็นแผน่ฟิลม์บางๆ อยา่งสม ่าเสมอ โดยไม่ฉีกขาด 

 2.5 ตดัแป้งแบ่งตามน ้าหนกัท่ีตอ้งการตามขนาดของพิมพ ์ พกักอ้นแป้งไว ้10 นาที  
 2.6 ใช้ไมค้ลึงแป้งคลึงแป้งออกให้ยาวและกวา้งเท่ากบัพิมพ ์มว้นแป้งให้เป็นท่อนยาว

เท่ากบัพิมพ ์   
2.7 วางแป้งลงในพิมพข์นมปังแเซนดว์ชิท่ีทาเนยขาวไวแ้ลว้และทาเนยส่วนฝาปิด พกัไวใ้ห้

ข้ึนเกือบเต็มพิมพ ์หรือข้ึนเป็น 2 เท่า น าเขา้เตาอบ 200 ๐F นาน 40นาที หรือจนสุกและเอาออกจาก
พิมพ ์วางบนตะแกรงใหเ้ยน็ (วภิาวนั จุลยา, 2549)  
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ภำพที ่3.2 ขั้นตอนการท าขนมปังแบบสองขั้นตอน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 

เตรียมส่วนผสมสปันจ์ 
 

นวดพอส่วนผสมเข้ากัน 
 

น า้ตาลทราย  เกลือ น า้ นมผงและ
แป้งขนมปัง 

 

หมักทิง้ไว้ประมาณ 2-3 
ช่ัวโมง 

1.เตมิสปันจ์ฉีกเป็น
ชิน้เล็กๆนวดให้เข้า

กัน 

นวดส่วนผสมพอเข้ากัน 2.เตมิเนยขาว นวดจน
เนียนได้ที่ 

อบท่ีอุณหภูมิ 400 oF 

เวลา  40นาทีหรือจนสุก 
 

ตัดแบ่งเป็นก้อนๆ แบ่งน า้หนัก
ต้องการ ตามขนาดพมิพ์ 

 

เตรียมแป้งสาลี  ยีสต์  
น า้ สารเสริมคุณภาพ 

 

เตรียมส่วนผสมโด 

พักทิง้ไว้ประมาณ 1 
ช่ัวโมง 

 

คลึงก้อนแป้งให้กลม เนียน 

พักแป้งทิง้ไว้ประมาณ  10 
นาที  

น ามาท ารูปร่าง ตามต้องการ วางก้อนแป้งในพมิพ์ 
รอขึน้เกือบเตม็พมิพ์ 
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3.5.1.2. ศึกษำอัตรำส่วนที่เหมำะสมระหว่ำงแป้งสำลี: แป้งข้ำว ในผลิตภัณฑ์   
ขนมปังแซนด์วิชจำกแป้งข้ำว โดยใชสู้ตรมาตรฐานท่ีได ้จากการทดสอบการยอมรับจาก
ผูบ้ริโภค มาพฒันาสูตรโดยการเสริมแป้งขา้วเจา้ลงไป เพื่อศึกษาอตัราส่วนระหว่างแป้ง
สาลี: แป้งขา้วในอตัราส่วนท่ีแตกต่างกนั โดยใชอ้ตัราส่วนคือ  

สูตรท่ี 1 ปริมาณแป้งขา้ว : แป้งสาลี   70% : 30% 
สูตรท่ี 2 ปริมาณแป้งขา้ว : แป้งสาลี   80% : 20% 
สูตรท่ี 3 ปริมาณแป้งขา้ว : แป้งสาลี   100% : 0%   
โดยท าการคดัเลือกสูตรท่ีผูท้ดสอบชิม ให้การยอมรับโดยทดสอบคุณภาพทาง

ประสาทสัมผสัทางด้านสี ความนุ่ม รสชาติ ลักษณะโครงสร้าง ความชอบโดยรวม           
ใชผู้ท้ดสอบชิม จ านวน 50 คน ใหค้ะแนนแบบ  9 Point Hedonic Scale 

 

ตำรำงที ่3.2 สูตรมาตรฐานขนมปังแซนดว์ชิจากแป้งขา้ว 
ส่วนผสม ปริมำณทีใ่ช้ (กรัม) 

สูตรที ่1 สูตรที ่2 สูตรที ่3 
แป้งขา้ว        700 800 1000 
แป้งสาลี        300 200 0 
เนยขาว       80 80 80 
น ้าตาลทราย 90 90 90 
ยสีต ์ 20 20 20 
นมผง 80 80 80 
เกลือป่น 15 15 15 
ผงฟู                            10 10 10 
เค เอส 505 10 10 10 
เอส พี  60 60 60 
Xantagum     10 10 10 
soy protein 50 50 50 
น ้าเปล่า  950 950 950 
ทีม่ำ:   สูตรท่ี 1 แป้งขา้ว : แป้งสาลี  70% : 30% 

 สูตรท่ี 2 แป้งขา้ว : แป้งสาลี  80% : 20% 

 สูตรท่ี 3 แป้งขา้ว : แป้งสาลี  100% : 0% 
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วธีิกำรท ำขนมปังแซนด์วชิจำกแป้งข้ำว 
 1. ผสมสปันจ ์โดยผสมแป้งสาลี ยสีต ์และน ้า นวดพอส่วนผสมเขา้กนั 
 2. วางลงในภาชนะท่ีทาเนยขาว ใช้แผ่นพลาสติกคลุมหรือหมักในตู้หมัก ทิ้งไว ้                 
จนข้ึนเป็น สองเท่า หรือประมาณ 1-2 ชัว่โมง 
 3. ลกัษณะของสปันจ์ท่ีหมกัได้จะเป็นเส้นใยหยาบๆ จากนั้นจึงผสมส่วนผสมโดโดย      
เทแป้งขา้วสาลี ลงในอ่างผสม 
 4. ละลายน ้ าตาลทรายและเกลือในน ้ า เทผสมกบัส่วนของแป้ง นวดพอเขา้กนั เติมสปันจ์
ฉีกเป็นช้ินเล็กๆ นวดให้พอเข้ากันดี เติมเนยสดหรือไขมนัอ่ืนๆ นวดจนเนียนได้ท่ี โดยแป้ง           
จะสามารถยดืตวัออกไดเ้ป็นแผน่ฟิลม์บางๆ อยา่งสม ่าเสมอ โดยไม่ฉีกขาด 
 5. ตดัแป้งแบ่งตามน ้าหนกัท่ีตอ้งการตามขนาดของพิมพ ์ พกักอ้นแป้งไว ้20 นาที  
 6. ใช้ไมค้ลึงแป้งคลึงแป้งออกให้ยาวและกวา้งเท่ากบัพิมพ ์มว้นแป้งให้เป็นท่อนยาว
เท่ากบัพิมพ ์ถา้แป้งท่ีมว้นไม่ไดจ้ะตกัใส่พิมพแ์ละชัง่น ้าหนกัท่ีพอเหมาะ   
 7. วางแป้งลงในพิมพข์นมปังแเซนด์วิชท่ีทาเนยขาวไวแ้ลว้และทาเนยส่วนฝาปิด พกัไว้
ให้ข้ึนเกือบเต็มพิมพ ์หรือข้ึนเป็น 2  เท่า น าเขา้เตาอบ 200 ๐F นาน 40 นาที หรือจนสุกและเอาออก
จากพิมพ ์วางบนตะแกรงใหเ้ยน็  (วภิาวนั จุลยา, 2549)  
 

 3.5.1.3. ศึกษำหำชนิดสำรไฮโดรคอลลอยด์ที่เหมำะสมต่อผลิตภัณฑ์ขนมปัง
แซนด์วิชจำกแป้งข้ำว โดยใช้สูตรมาตรฐานขนมปังแซนด์วิชจากแป้งขา้ว โดยทดลองใส่สาร            
ไฮโดรคอลลอยด์ต่างกัน 3 ชนิด คือ สาร CMC สารกวัร์กมั และสารแซนแทนกมั ในปริมาณ          
ท่ีเท่ากนั เพื่อศึกษาคุณสมบติัท่ีเหมาะกบัขนมปังแซนดว์ชิจากแป้งขา้วในดา้นเน้ือสัมผสัขนมปัง  
  3.5.1.4. ศึกษำหำปริมำณสำรเลซิตินที่เหมำะสมต่อผลิตภัณฑ์ขนมปังแซนด์วิช
จำกแป้งข้ำว โดยใชสู้ตรมาตรฐานขนมปังแซนด์วิชจากแป้งขา้ว โดยทดลองใส่เลซิตินในปริมาณ
ต่างๆกนั คือ 50 , 100 , 150 , 200 กรัม เพื่อศึกษาปริมาณท่ีเหมาะกบัขนมปังแซนด์วิชจากแป้งขา้ว
ในดา้นเน้ือสัมผสัขนมปัง  

3.5.1.5 ศึกษำองค์ประกอบทำงเคมี ของผลติภัณฑ์ขนมปังแซนด์วชิจำกแป้งข้ำว 
โดยท าการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีตามวิธี AOAC (2000) ซ่ึงท าการวิเคราะห์

องคป์ระกอบของอาหาร (Proximate analysis) ไดแ้ก่ ปริมาณคาร์โบไฮเดรต ความช้ืน เถา้ เส้นใย 
ไขมนั และค านวณคุณค่าทางโภชนาการตามวิธีการของกองโภชนาการ กรมอนามยั กระทรวง
สาธารณสุข  



38 
 

บทที ่4 

ผลกำรทดลองและวจิำรณ์ 

4. 1 กำรศึกษำกรรมวธีิกำรผลติและสูตรมำตรฐำนขนมปังแซนด์วชิ  
 

การศึกษากรรมวธีิการผลิต และสูตรมาตรฐานของขนมปังแซนดว์ชิ โดยใชสู้ตร 
ขนมปังแซนด์วิช 4 สูตร คือ สูตรท่ี 1 (นวรัตน์ เอ่ียมพิทกัษกิ์จ , 2546) สูตรท่ี 2 (วิภาวนั จุลยา, 
2549) สูตรท่ี 3 (UFM BAKING SCHOOL, 2528) และสูตรท่ี 4(จริยา เดชกุลชร, 2540) และ
คดัเลือกสูตรท่ีผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับโดยทดสอบทางประสาทสัมผสั สี กล่ิน รสชาติ ลกัษณะ
โครงสร้าง และความชอบโดยรวม ซ่ึงผูท้ดสอบชิมใหก้ารยอมรับ คือ สูตรท่ี 2 (วิภาวนั จุลยา, 2549) 
ดงัแสดงในตารางท่ี 4.1 

 

ตำรำงที ่4.1  คะแนนเฉล่ียจากการทดสอบทางดา้นประสาทสัมผสัของขนมปังแซนดว์ิช             
        สูตรมาตรฐาน 

หมายเหตุ  :  *  หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) 
 
 จากตารางท่ี 4.1  จะเห็นไดว้า่ผลิตภณัฑ์ขนมปังแซนด์วิชสูตรท่ี 2 มีคะแนนความเฉล่ียมาก
ท่ีสุดในทุกๆดา้น คือ  สี กล่ิน รสชาติ ลกัษณะเน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวมและเป็นท่ียอมรับ
มากท่ีสุด 

สูตรที่
 

คะแนนเฉลีย่ทำงด้ำนประสำทสัมผสั*
 

สี
 

กลิน่
 

รสชำติ
 

เนือ้สัมผสั ควำมชอบรวม
 

1
 

6.24+1.09
c
 6.52+1.07

c 
6.38+1.10

c
 6.36+1.08

c
 6.42+1.10

c
 

2
 

7.62+0.77
a
 7.74+0.80

a
 7.58+0.90

a
 7.76+0.79

a
 7.56+0.83

a
 

3
 

7.34+1.06
ab

 7.30+0.99
b
 7.08+0.85

b
 7.28+1.08

b
 7.00+0.83

b
 

4
 

7.08+1.14
b
 6.84+1.23

c
 6.76+1.25

b
 7.10+1.18

b
 7.10+1.35

b
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 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ขนมปังแซนด์วิช ทั้ ง 4 สูตร
พบวา่ผลิตภณัฑข์นมปังแซนดว์ชิทั้ง 4 สูตร มีผลต่อคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัทางดา้น 
สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสัและความชอบรวม คือ มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p< 0.05) ดงัน้ี   
 ด้านสี  พบว่าคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัในด้านสีของผลิตภัณฑ์ขนมปัง
แซนด์วิชท่ีไดท้ั้ง 4 สูตร สูตรท่ีไดค้ะแนนความชอบรวมสูงสุดคือสูตรท่ี 2  อยูใ่นระดบัชอบมาก 
(7.62+0.77) และมีความแตกต่างกนัทางสถิติ  (P < 0.05) กบัสูตรท่ี 1 สูตรท่ี 3 และสูตรท่ี 4 โดยมี
ค่า เฉล่ียเท่ากับ 7.34+1.06,7.08+1.14และ6.24+1.09 เพราะส่วนผสมในแต่ละสูตรมีปริมาณ
ส่วนผสมท่ีแตกต่างกนัจึงส่งผลใหผ้ลิตภณัฑมี์ความเขม้ของสีไม่เท่ากนั 
 ดา้นกล่ิน พบว่าคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัในดา้นกล่ินของผลิตภณัฑ์ขนม   
ปังแซนด์วิชท่ีไดท้ั้ง 4 สูตร สูตรท่ีไดค้ะแนนความชอบรวมสูงสุดคือสูตรท่ี 2 อยูใ่นระดบัชอบมาก
(7.74+0.80 ) มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P < 0.05) กบัสูตรท่ี 1 สูตรท่ี 3 และ       
สูตรท่ี 4 โดยมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 7.30+0.99

 
, 6.84+1.23 และ 6.52+1.07 เพราะส่วนผสมในแต่ละสูตร 

มีปริมาณส่วนผสมท่ีแตกต่างกนัจึงมีผลใหผ้ลิตภณัฑมี์กล่ินท่ีแตกต่างกนั 
 ดา้นรสชาติ พบว่าคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัในดา้นรสชาติของผลิตภณัฑ์
ขนมปังแซนดว์ชิท่ีไดท้ั้ง 4 สูตร สูตรท่ีไดค้ะแนนความชอบรวมสูงสุดคือสูตรท่ี 2 อยูใ่นระดบัชอบ
มาก (7.58+0.90) มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P < 0.05) กบัสูตรท่ี 1 สูตรท่ี 3 และ       
สูตรท่ี 4 โดยมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 7.08+0.85

 
, 6.76+1.25 และ 6.38+1.10 เพราะส่วนผสมในแต่ละสูตร 

มีปริมาณส่วนผสมท่ีแตกต่างกนัจึงมีผลใหผ้ลิตภณัฑมี์ความแตกต่างกนัทางดา้นรสชาติ 
 ด้านลกัษณะเน้ือสัมผสั พบว่าคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัในด้านลกัษณะ      
เน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑ์ขนมปังแซนด์วิชท่ีไดท้ั้ง 4 สูตร สูตรท่ีไดค้ะแนนความชอบรวมสูงสุดคือ
สูตรท่ี 2 อยูใ่นระดบัชอบมาก(7.76+0.79) มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P < 0.05) 
กบัสูตรท่ี 1 สูตรท่ี 3 และสูตรท่ี 4 โดยมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 7.28+1.08 , 7.10+1.18 และ 6.36+1.08 
เพราะส่วนผสมในแต่ละสูตรมีปริมาณส่วนผสมท่ีแตกต่างกนัจึงมีผลให้ผลิตภณัฑ์มีความแตกต่าง
กนัทางดา้นลกัษณะเน้ือสัมผสั 
 ดา้นความชอบรวม พบวา่คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัในดา้นความชอบรวม
ของผลิตภณัฑ์ขนมปังแซนด์วิชท่ีไดท้ั้ง 4 สูตร สูตรท่ีได้คะแนนความชอบรวมสูงสุดคือสูตรท่ี 2   
อยู่ในระดับชอบมาก (7.56+0.83)  มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05)               
กบัสูตรท่ี 1 สูตรท่ี 3 และสูตรท่ี 4 โดยมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 7.10+1.35, 7.00+0.83 และ 6.42+1.10 เพราะ
ส่วนผสมในแต่ละสูตรมีปริมาณส่วนผสมท่ีแตกต่างกนัจึงมีผลให้ผลิตภณัฑ์มีความแตกต่างกนั
ทางดา้นความชอบรวม 
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 สรุปวา่สูตรมาตรฐานในการผลิตขนมปังแซนด์วิช คือ สูตรท่ี 2 ผูชิ้มยอมรับมากท่ีสุดจึงใช้
เป็นสูตรมาตรฐาน ในการศึกษาขอ้ต่อไป 

 
 4.2. กำรศึกษำอัตรำส่วนที่เหมำะสมระหว่ำงแป้งข้ำว: แป้งสำลี ในผลิตภัณฑ์ขนมปัง
แซนด์วชิจำกแป้งข้ำว  

การศึกษาอตัราส่วนท่ีเหมาะสมระหวา่งแป้งขา้ว: แป้งสาลี ในผลิตภณัฑ์ขนมปังแซนด์วิช
จากแป้งขา้ว โดยใชสู้ตรมาตรฐานท่ีได ้จากการทดสอบการยอมรับจากผูบ้ริโภค มาพฒันาสูตรโดย
การเพิ่มแป้งขา้วลงไป เพื่อศึกษาอตัราส่วนระหว่างแป้งขา้ว : แป้งสาลีในอตัราส่วนท่ีแตกต่างกนั 
โดยใชอ้ตัราส่วนคือ สูตรท่ี 1  70% : 30%  สูตรท่ี 2  80% : 20%  สูตรท่ี 3  100% : 0% โดยท าการ
คดัเลือกสูตรท่ีผูท้ดสอบชิม ให้การยอมรับโดยทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัทางดา้นสี กล่ิน
รส  รสชาติ เน้ือสัมผสั ความชอบโดยรวม ผลท่ีไดใ้นตารางท่ี 4.2 
 

ตำรำงที ่ 4.2  คะแนนเฉล่ียทางดา้นประสาทสัมผสัของขนมปังแซนดว์ชิจากแป้งขา้ว 

หมายเหตุ  :  *  หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) 
 
 จากตารางท่ี 4.2  จะเห็นไดว้า่ผลิตภณัฑข์นมปังแซนดว์ชิจากแป้งขา้วสูตรท่ี 1 มีคะแนน
ความเฉล่ียมากท่ีสุดในทุกๆดา้น คือ  สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั  และความชอบโดยรวมและเป็น     
ท่ียอมรับมากท่ีสุด 
 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ขนมปังแซนด์วิชจากแป้งขา้ว   
ทั้ง 3 สูตรพบว่าผลิตภณัฑ์ขนมปังแซนด์วิชทั้ง 3 สูตร มีผลต่อคะแนนการยอมรับทางประสาท
สัมผสัทางด้าน สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสัและความชอบรวม คือ มีความแตกต่างกันทางสถิติ      
(p< 0.05) ดงัน้ี   
 ด้านสี  พบว่าคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัในด้านสีของผลิตภัณฑ์ขนมปัง
แซนดว์ชิจากแป้งขา้วท่ีไดท้ั้ง 3 สูตร สูตรท่ีไดค้ะแนนความชอบรวมสูงสุดคือสูตรท่ี 1  อยูใ่นระดบั

สูตรที่
 

คะแนนเฉลีย่ทำงด้ำนประสำทสัมผสั*
 

สี
 

กลิน่
 

รสชำติ 
 

เนือ้สัมผสั ควำมชอบรวม
 

1
 

7.49+0.66
a
 7.16+0.70

a 
7.10+0.72

a
 7.34+1.11

a
 7.10+1.11

a
 

2
 

7.30+0.88a 7.06+0.95
ab

 7.00+0.75
a
 6.90+0.83

b
 7.06+0.84

a
 

3
 

6.88+1.02b 6.74+0.94
a
 6.68+0.95

b
 6.40+0.80

c
 6.60+0.88

b
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ชอบมาก (7.49+0.66 ) และมีความแตกต่างกนัทางสถิติ  (P < 0.05) รองลงมาคือสูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
โดยมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 7.30+0.88  และ 6.88+1.02 ตามล าดบั  เพราะส่วนผสมในแต่ละสูตรมีปริมาณ
ส่วนผสมท่ีแตกต่างกนัจึงส่งผลใหผ้ลิตภณัฑมี์ความเขม้ของสีไม่เท่ากนั 
 ด้านกล่ิน พบว่าคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัในด้านกล่ินของผลิตภณัฑ ์       
ขนมปังแซนด์วิชจากแป้งขา้วท่ีได้ทั้ง 3 สูตร สูตรท่ีได้คะแนนความชอบรวมสูงสุด คือ สูตรท่ี 1    
อยูใ่นระดบัชอบมาก (7.16+0.70 ) มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P < 0.05) รองลงมา
คือ สูตรท่ี 2 และสูตรท่ี 3 โดยมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 7.06+0.95 และ 6.74 +0.94 ตามล าดบั เพราะ
ส่วนผสมในแต่ละสูตรมีปริมาณส่วนผสมท่ีแตกต่างกนัจึงมีผลใหผ้ลิตภณัฑมี์กล่ินท่ีแตกต่างกนั 
 ดา้นรสชาติ พบว่าคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัในดา้นรสชาติของผลิตภณัฑ์
ขนมปังแซนด์วิชจากแป้งขา้วท่ีไดท้ั้ง 3 สูตร สูตรท่ีไดค้ะแนนความชอบรวมสูงสุดคือสูตรท่ี 1 อยู่
ในระดบัชอบมาก (7.10+0.72) มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P < 0.05) รองลงมา  
คือ สูตรท่ี 2 และสูตรท่ี 3 โดยมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 7.00+0.75 และ 6.68+0.95 ตามล าดบั  เพราะ
ส่วนผสมในแต่ละสูตรมีปริมาณส่วนผสมท่ีแตกต่างกนัจึงมีผลให้ผลิตภณัฑ์มีความแตกต่างกนั
ทางดา้นรสชาติ 
 ดา้นเน้ือสัมผสั พบวา่คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัในดา้นลกัษณะเน้ือสัมผสัของ
ผลิตภณัฑ์ขนมปังแซนด์วิชจากแป้งขา้วท่ีไดท้ั้ง 3 สูตร สูตรท่ีไดค้ะแนนความชอบรวมสูงสุดคือ
สูตรท่ี 1 อยูใ่นระดบัชอบมาก (7.34+1.11) มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P < 0.05) 
รองลงมาคือสูตรท่ี 2  และสูตรท่ี 3  โดยมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.90+0.83 และ 6.40+0.80 ตามล าดบั   
เพราะส่วนผสมในแต่ละสูตรมีปริมาณส่วนผสมท่ีแตกต่างกนัจึงมีผลให้ผลิตภณัฑ์มีความแตกต่าง
กนัทางดา้นลกัษณะเน้ือสัมผสั 
 ดา้นความชอบรวม พบวา่คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัในดา้นความชอบรวม
ของผลิตภณัฑ์ขนมปังแซนด์วิชจากแป้งขา้วท่ีไดท้ั้ง 3 สูตร สูตรท่ีไดค้ะแนนความชอบรวมสูงสุด
คือสูตรท่ี 1 อยู่ในระดับชอบมาก (7.10+1.11) มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ             
(P < 0.05) รองลงมาคือสูตรท่ี 2 และสูตรท่ี 3 โดยมีคะแนนเฉล่ียเท่ากบั 7.06+0.84 และ 6.60+0.88

 

ตามล าดบั เพราะส่วนผสมในแต่ละสูตรมีปริมาณส่วนผสมท่ีแตกต่างกนัจึงมีผลให้ผลิตภณัฑ์มี
ความแตกต่างกนัทางดา้นความชอบรวม 
 สรุปว่าสูตรมาตรฐานในการผลิตขนมปังแซนด์วิชจากแป้งขา้ว  คือ สูตรท่ี 1 ใชแ้ป้งขา้ว   
70 % ต่อแป้งสาลี 30% ซ่ึงผูชิ้มยอมรับมากท่ีสุดจึงใชเ้ป็นสูตรมาตรฐานในการศึกษาขอ้ต่อไป 
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 4.3 กำรศึกษำชนิดสำรไฮโดรคอลลอยด์ที่เหมำะสมต่อผลิตภัณฑ์ขนมปังแซนด์วิชจำกแป้ง
ข้ำว  

การศึกษาชนิดสารไฮโดรคอลลอยด์ท่ีเหมาะสมต่อผลิตภณัฑข์นมปังแซนดว์ชิจากแป้งขา้ว  
โดยใชสู้ตรมาตรฐานขนมปังแซนด์วิชจากแป้งขา้ว โดยทดลองใส่สารไฮโดรคอลลอยด์ต่างกนั 3 
ชนิด คือ สาร CMC สารกวัร์กมั และสารแซนแทนกมั ในปริมาณท่ีเท่ากนั เพื่อศึกษาคุณสมบติัท่ี
เหมาะกบัขนมปังแซนดว์ชิจากแป้งขา้วในดา้นเน้ือสัมผสัขนมปัง โดยก าหนดให้      สูตรท่ี 1ใชส้าร 
CMC  สูตรท่ี 2 ใชส้าร กวัร์กมั สูตรท่ี 3 ใชส้าร แซนแทนกมั โดยท าการคดัเลือกสูตรท่ีผูท้ดสอบชิม 
ให้การยอมรับโดยทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัทางด้านสี กล่ินรส  รสชาติ เน้ือสัมผสั 
ความชอบโดยรวม ผลท่ีไดใ้นตารางท่ี 4.3 
 
ตำรำงที ่ 4.3  คะแนนเฉล่ียทางดา้นประสาทสัมผสัของขนมปังแซนดว์ชิจากแป้งขา้วใส่ 
        สารไฮโดรคอลลอยด ์

หมายเหตุ  :  *  หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) 
 
 จากตารางท่ี 4.3 จะเห็นได้ว่าผลิตภณัฑ์ขนมปังแซนด์วิชจากแป้งข้าวใส่สารไฮโดร
คอลลอยด ์สูตรท่ี 3 มีคะแนนความเฉล่ียมากท่ีสุดในทุกๆดา้น คือ  สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั  และ
ความชอบโดยรวมและเป็นท่ียอมรับมากท่ีสุด 
 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ขนมปังแซนด์วิชจากแป้งขา้ว   
ทั้ง 3 สูตรพบว่าผลิตภณัฑ์ขนมปังแซนด์วิชทั้ง 3 สูตร มีผลต่อคะแนนการยอมรับทางประสาท
สัมผสัทางด้าน สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสัและความชอบรวม คือ มีความแตกต่างกันทางสถิติ      
(p< 0.05) ดงัน้ี   
 ด้านสี  พบว่าคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัในด้านสีของผลิตภัณฑ์ขนมปัง
แซนด์วิชจากแป้งขา้วใส่สารไฮโดรคอลลอยด์ ท่ีได้ทั้ ง 3 สูตร สูตรท่ีได้คะแนนความชอบรวม

สูตรที่
 

คะแนนเฉลีย่ทำงด้ำนประสำทสัมผสั*
 

สี
 

กลิน่
 

รสชำติ 
 

เนือ้สัมผสั ควำมชอบรวม
 

1
 

6.60+1.06
b
 6.98+1.05

a 
6.50+0.83

ab
 6.80+1.03

b
 6.98+0.79

b
 

2
 

6.80+0.75ab 6.58+0.73
b
 6.26+0.87

b
 6.64+0.92

b
 7.16+0.86

b
 

3
 

7.12+0.84a 7.28+0.75
a
 6.86+1.05

a
 7.30+0.54

a
 7.58+0.81

a
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สูงสุด คือสูตรท่ี 3  อยูใ่นระดบัชอบมาก (7.12+0.84 ) และมีความแตกต่างกนัทางสถิติ  (P < 0.05) 
รองลงมาคือสูตรท่ี 2 สูตรท่ี 1 โดยมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.80+0.75 และ 6.60+1.06  ตามล าดบั  เพราะ
ส่วนผสมในแต่ละสูตรมีปริมาณส่วนผสมท่ีแตกต่างกนัจึงส่งผลให้ผลิตภณัฑ์มีความเขม้ของสี     
ไม่เท่ากนั 
 ด้านกล่ิน พบว่าคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัในด้านกล่ินของผลิตภณัฑ ์       
ขนมปังแซนด์วิชจากแป้งข้าวท่ีได้ทั้ง 3 สูตร สูตรท่ีได้คะแนนความชอบรวมสูงสุดคือสูตรท่ี 3      
อยูใ่นระดบัชอบมาก (7.28+0.75) มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P < 0.05) รองลงมา
คือสูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 2 โดยมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.98+1.05 และ 6.58+0.73 ตามล าดบั เพราะส่วนผสม
ในแต่ละสูตรมีปริมาณส่วนผสมท่ีแตกต่างกนัจึงมีผลใหผ้ลิตภณัฑมี์กล่ินท่ีแตกต่างกนั 
 ดา้นรสชาติ พบว่าคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัในดา้นรสชาติของผลิตภณัฑ์
ขนมปังแซนด์วิชจากแป้งข้าวท่ีได้ทั้ง 3 สูตร สูตรท่ีได้คะแนนความชอบรวมสูงสุดคือสูตรท่ี 3      
อยูใ่นระดบัชอบมาก (6.86+1.05) มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P < 0.05) รองลงมา
คือสูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 2 โดยมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.50+0.83 และ 6.26+0.87 ตามล าดบั เพราะส่วนผสม
ในแต่ละสูตรมีปริมาณส่วนผสมท่ีแตกต่างกันจึงมีผลให้ผลิตภัณฑ์มีความแตกต่างกัน             
ทางดา้นรสชาติ 
 ดา้นเน้ือสัมผสั พบวา่คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัในดา้นลกัษณะเน้ือสัมผสัของ
ผลิตภณัฑ์ขนมปังแซนด์วิชจากแป้งขา้วท่ีไดท้ั้ง 3 สูตร สูตรท่ีไดค้ะแนนความชอบรวมสูงสุดคือ
สูตรท่ี 3 อยูใ่นระดบัชอบมาก (7.30+0.54) มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P < 0.05) 
รองลงมาคือสูตรท่ี 1  และสูตรท่ี 2 โดยมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.80+1.03 และ 6.64+0.92 ตามล าดบั   
เพราะส่วนผสมในแต่ละสูตรมีปริมาณส่วนผสมท่ีแตกต่างกนัจึงมีผลให้ผลิตภณัฑ์มีความแตกต่าง
กนัทางดา้นลกัษณะเน้ือสัมผสั 
 ดา้นความชอบรวม พบวา่คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัในดา้นความชอบรวม
ของผลิตภณัฑ์ขนมปังแซนด์วิชจากแป้งขา้วท่ีไดท้ั้ง 3 สูตร สูตรท่ีไดค้ะแนนความชอบรวมสูงสุด
คือสูตรท่ี 3 อยู่ในระดับชอบมาก (7.58+0.81) มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ             
(P < 0.05) รองลงมาคือสูตรท่ี 2 และสูตรท่ี  1 โดยมีคะแนนเฉล่ียเท่ากบั 7.16+0.86 และ6.98+0.79 
ตามล าดบั เพราะส่วนผสมในแต่ละสูตรมีปริมาณส่วนผสมท่ีแตกต่างกนัจึงมีผลให้ผลิตภณัฑ์มี
ความแตกต่างกนัทางดา้นความชอบรวม 
 ส รุปว่า สูตรมาตรฐานในการผลิตขนมปังแซนด์วิชจากแป้งข้าว   คือ  สูตร ท่ี  3                     
ใช้สารไฮโดรคอลลอยด์ คือแซนแทนกัม ซ่ึงผู ้ชิมยอมรับมากท่ีสุดจึงใช้เป็นสูตรมาตรฐาน                       
ในการศึกษาขอ้ต่อไป 
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 4.4 กำรศึกษำปริมำณสำรเลซิตินทีเ่หมำะสมต่อผลติภัณฑ์ขนมปังแซนด์วชิจำกแป้งข้ำว  
 
การศึกษาปริมาณสารเลซิตินท่ีเหมาะสมต่อผลิตภณัฑข์นมปังแซนดว์ชิจากแป้งขา้ว โดยใช ้

สูตรมาตรฐานขนมปังแซนดว์ชิจากแป้งขา้ว โดยทดลองใส่เลซิตินในปริมาณต่างๆกนั คือ  50 , 100 
150 , 200 กรัม เพื่อศึกษาปริมาณท่ีเหมาะกบัขนมปังแซนดว์ชิจากแป้งขา้วในดา้นเน้ือสัมผสัขนมปัง  
 

ตำรำงที ่ 4.4  คะแนนเฉล่ียทางดา้นประสาทสัมผสัของขนมปังแซนดว์ชิจากแป้งขา้วท่ีใส่ 
        สารเลซิตินในปริมาณต่างๆ 

หมายเหตุ  :  *  หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) 
 
 จากตารางท่ี 4.4 จะเห็นได้ว่าผลิตภณัฑ์ขนมปังแซนด์วิชจากแป้งขา้วใส่สารเลซิตินใน
ปริมาณต่างๆ ปริมาณเลซิติน 100 กรัม มีคะแนนความเฉล่ียมากท่ีสุดในทุกๆด้าน คือ  สี กล่ิน 
รสชาติ เน้ือสัมผสั  และความชอบโดยรวมและเป็นท่ียอมรับมากท่ีสุด 
 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ขนมปังแซนด์วิชจากแป้งขา้ว              
ใส่สารเลซิติน   ทั้ง 4 ปริมาณ พบวา่ผลิตภณัฑ์ขนมปังแซนด์วิชทั้ง 4 ปริมาณ มีผลต่อคะแนนการ
ยอมรับทางประสาทสัมผ ัสทางด้าน สี  ก ล่ิน รสชาติ  เ น้ือสัมผ ัสและความชอบรวม คือ                      
มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p < 0.05) ดงัน้ี   
 ด้านสี  พบว่าคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัในด้านสีของผลิตภัณฑ์ขนมปัง
แซนด์วิชจากแป้งขา้วใส่สารเลซิติน ท่ีไดท้ั้ง 4 ปริมาณ ปริมาณท่ีไดค้ะแนนความชอบรวมสูงสุด 
คือปริมาณเลซิติน 100 กรัม  อยู่ในระดบัชอบมาก (7.60+0.67) และมีความแตกต่างกนัทางสถิติ       
(P < 0.05) รองลงมาคือ ปริมาณเลซิติน 50 กรัม , 150 กรัม, และ 200 กรัม โดยมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 

ปริมำณ 
Lecitin 
(กรัม) 

คะแนนเฉลีย่ทำงด้ำนประสำทสัมผสั*
 

สี
 

กลิน่
 

รสชำติ
 

เนือ้สัมผสั ควำมชอบ
รวม

 

50
 

7.20+1.12
b
 7.08+0.96

b 
7.00+1.05

b
 7.14+1.01

b
 7.12+0.77

b
 

100
 

7.60+0.67
a
 7.48+0.70

a
 7.80+0.85

a
 7.60+0.70

a
 7.60+1.01

a
 

150
 

6.80+1.06
c
 6.54+0.90

c
 6.60+1.08

c
 6.80+0.90

c
 6.60+1.05

c
 

200
 

6.40+1.05
d
 6.38+1.12

c
 6.00+0.83

d
 6.34+0.96

d
 6.00+1.05

d
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7.20+1.12 ,6.80+1.06 และ 6.40+1.05 ตามล าดบั  เพราะส่วนผสมในแต่ละสูตรมีปริมาณส่วนผสม
ท่ีแตกต่างกนัจึงส่งผลใหผ้ลิตภณัฑมี์ความเขม้ของสีไม่เท่ากนั 
 ด้านกล่ิน พบว่าคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัในด้านกล่ินของผลิตภณัฑ ์       
ขนมปังแซนด์วิชจากแป้งข้าวท่ีได้ทั้ ง 4 ปริมาณ ปริมาณท่ีได้คะแนนความชอบรวมสูงสุดคือ 
ปริมาณเลซิติน 100 กรัม อยู่ในระดับชอบมาก (7.48+0.70) มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญั    
ทางสถิติ (P < 0.05) รองลงมาคือ ปริมาณเลซิติน 50 กรัม , 150 กรัม, และ 200 กรัม โดยมีค่าเฉล่ีย
เท่ากบั 7.08+0.96, 6.54+0.90  และ 6.38+1.12 ตามล าดบั  เพราะส่วนผสมในแต่ละสูตรมีปริมาณ
ส่วนผสมท่ีแตกต่างกนัจึงมีผลใหผ้ลิตภณัฑมี์กล่ินท่ีแตกต่างกนั 
 ดา้นรสชาติ พบว่าคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัในดา้นรสชาติของผลิตภณัฑ์
ขนมปังแซนด์วิชจากแป้งขา้วท่ีไดท้ั้ง 4 ปริมาณ สูตรท่ีไดค้ะแนนความชอบรวมสูงสุดคือ ปริมาณ   
เลซิติน 100 กรัม  อยูใ่นระดบัชอบมาก (7.80+0.85) มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ    
(P < 0.05) รองลงมาคือ ปริมาณเลซิติน 50 กรัม , 150 กรัม, และ 200 กรัม โดยมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 
7.00+1.05 , 6.60+1.08 และ 6.00+0.83 ตามล าดบั  เพราะส่วนผสมในแต่ละสูตรมีปริมาณส่วนผสม
ท่ีแตกต่างกนัจึงมีผลใหผ้ลิตภณัฑมี์ความแตกต่างกนัทางดา้นรสชาติ 
 ดา้นเน้ือสัมผสั พบวา่คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัในดา้นลกัษณะเน้ือสัมผสัของ
ผลิตภณัฑข์นมปังแซนดว์ชิจากแป้งขา้วท่ีไดท้ั้ง 4 ปริมาณ ปริมาณท่ีไดค้ะแนนความชอบรวมสูงสุด
คือปริมาณซิติน 100 กรัม อยู่ในระดบัชอบมาก(7.60+0.70) มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญั   
ทางสถิติ (P < 0.05) รองลงมาคือ ปริมาณเลซิติน 50 กรัม , 150 กรัม, และ 200 กรัม โดยมีค่าเฉล่ีย
เท่ากบั 7.14+1.01 ,6.80+0.90 และ 6.34+0.96 ตามล าดบั เพราะส่วนผสมในแต่ละสูตรมีปริมาณ
ส่วนผสมท่ีแตกต่างกนัจึงมีผลใหผ้ลิตภณัฑมี์ความแตกต่างกนัทางดา้นลกัษณะเน้ือสัมผสั 
 ดา้นความชอบรวม พบวา่คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัในดา้นความชอบรวม
ของผลิตภณัฑ์ขนมปังแซนด์วิชจากแป้งขา้วท่ีไดท้ั้ง 4 ปริมาณ ปริมาณท่ีไดค้ะแนนความชอบรวม
สูงสุดคือปริมาณเลซิติน 100 กรัม อยู่ในระดบัชอบมาก (7.60+1.01) มีความแตกต่างกนัอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ (P < 0.05) รองลงมาคือ ปริมาณเลซิติน 50 กรัม,150 กรัม, และ 200 กรัม        
โดยมีคะแนนเฉล่ียเท่ากบั 7.12+0.77 6.60+1.05 และสูตร 6.00+1.05 ตามล าดบั เพราะส่วนผสมใน
แต่ละสูตรมีปริมาณส่วนผสมท่ีแตกต่างกันจึงมีผลให้ผลิตภัณฑ์มีความแตกต่างกันทางด้าน
ความชอบรวม 
 สรุปว่าสูตรมาตรฐานในการผลิตขนมปังแซนด์วิชจากแป้งข้าวใส่สารเลซิติน  คือ            
ใชป้ริมาณเลซิติน 100 กรัม   ซ่ึงผูชิ้มยอมรับมากท่ีสุด 
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 4.5 กำรศึกษำองค์ประกอบทำงเคมีของผลติภัณฑ์ขนมปังแซนด์วชิจำกแป้งข้ำว 
 การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของผลิตภณัฑ์ขนมปังแซนด์วิชจากแป้งขา้วโดยวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภณัฑ์ขนมไทยทั้ง 5 ชนิดจากแป้งขา้วกล้องงอกและถัว่เขียวงอก 
ได้แก่ ความช้ืน เถ้า โปรตีน  ไขมนั คาร์โบไฮเดรตและพลังงานโดยใช้วิธีการวิเคราะห์ตามวิธี 
A.O.A.C (1995) และค านวณหาปริมาณสารอาหาร จากตารางแสดงคุณค่าทางอาหาร  กรมอนามยั  
กระทรวงสาธารณสุข (2546)  ผลการทดลองดงัแสดงในตารางท่ี 4.5 
 
ตำรำงที ่4.5 องคป์ระกอบทางเคมีและคุณค่าอาหารทางโภชนาการของผลิตภณัฑข์นมปัง 
                    แซนดว์ชิจากแป้งขา้ว 
องค์ประกอบทำงเคมีและ 
คุณค่ำทำงโภชนำกำร 

ปริมำณทีว่ดัได้ของแต่ละผลิตภัณฑ์     
(%) 

ความช้ืน   31.33   
เถา้   3.08   
โปรตีน   9.24   
ไขมนั   2.50   
คาร์โบไฮเดรต 
เยือ่ใย 

  49.01 
4.84 

  

พลงังาน (กิโลแคลอร่ี)   256.34   
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บทที ่5 

สรุปผลกำรทดลองและข้อเสนอแนะ 
 

  5.1 สรุปผลกำรทดลอง 
 

          1. จากการศึกษาหาสูตรมาตรฐานของขนมปังแซนดว์ิช และส่วนประกอบจากต ารับอาหาร
ต่าง ๆ โดยท าการทดลองใชสู้ตรขนมปังแซนดว์ชิจ านวน 4 สูตร คือ สูตรท่ี1(นวรัตน์ เอ่ียม      
พิทกัษกิ์จ, 2546)   สูตรท่ี 2  (วภิาวนั จุลยา, 2549)สูตรท่ี 3 (UFM BAKING SCHOOL, 2528) และ
สูตรท่ี 4 (จริยา เดชกุลชร, 2540) พบวา่ขนมปังแซนด์วชิ สูตรท่ี 2 ไดรั้บคะแนนความชอบมากท่ีสุด
จากการทดสอบทางประสาทสัมผสั ผูท้ดสอบชิมในดา้นสี กล่ินรส รสชาติ เน้ือสัมผสั และ
ความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ (p < 0.05) ซ่ึงมี
ส่วนผสมของสูตรขนมปังแซนดว์ชิสูตรมาตรฐานดงัน้ี แป้งสาลี 1,000 กรัม ,น ้าตาลทราย 90 กรัม  
เกลือ 15 กรัม, ยสีต ์20 กรัม, เนยขาว 80 กรัม, KS 505 10 กรัม, นมผง 80 กรัม ,ผงฟู 10 กรัม        
เอสพี 60 กรัม และ น ้าเปล่า 840 กรัม 
 2. จากการศึกษาอตัราส่วนท่ีเหมาะสมระหวา่งแป้งขา้ว: แป้งสาลี ในผลิตภณัฑข์นมปัง
แซนดว์ชิจากแป้งขา้ว โดยใชสู้ตรมาตรฐานท่ีได ้จากการทดสอบการยอมรับจากผูบ้ริโภค มาพฒันา
สูตรโดยการเพิ่มแป้งขา้วเจา้ลงไป เพื่อศึกษาอตัราส่วนระหวา่งแป้งขา้ว: แป้งสาลีในอตัราส่วนท่ี
แตกต่างกนั โดยใชอ้ตัราส่วน 70% : 30%  , 80% : 20%  , และแป้งขา้วเจา้ 100%  พบวา่ขนมปัง
แซนดว์ชิท่ีใส่ปริมาณ แป้งขา้ว 70% : แป้งสาลี 30% ไดค้ะแนนความชอบมากท่ีสุด จากการทดสอบ
ทางประสาทสัมผสั ดา้น สี กล่ินรส รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบรวม มีความแตกต่างกนัอยา่ง
มีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ (p < 0.05) ซ่ึงมีส่วนผสมของสูตรขนมปังแซนดว์ชิแป้ง
ขา้วสูตรมาตรฐานดงัน้ี แป้งขา้ว 700 กรัม , แป้งสาลี 300 กรัม ,น ้าตาลทราย 90 กรัม , เกลือ 15 กรัม, 
ยสีต ์ 20 กรัม, เนยขาว 80 กรัม, KS 505 10 กรัม, นมผง 80 กรัม ,ผงฟู 10 กรัม ,เอสพี 60 กรัม  
Xantagum 10 กรัม , soy protein 50 กรัม และ น ้าเปล่า 950 กรัม 
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 3. จากการศึกษาหาชนิดสารไฮโดรคอลลอยดท่ี์เหมาะสมต่อผลิตภณัฑข์นมปังแซนดว์ชิ
จากแป้งขา้ว โดยใชสู้ตรมาตรฐานขนมปังแซนด์วชิจากแป้งขา้ว โดยทดลองใส่สารไฮโดร
คอลลอยดต่์างกนั 3 ชนิด คือ สาร CMC สารกวัร์กมั และสารแซนแทนกมั ในปริมาณท่ีเท่ากนั เพื่อ
ศึกษาคุณสมบติัท่ีเหมาะกบัขนมปังแซนดว์ชิจากแป้งขา้วในดา้นเน้ือสัมผสัขนมปัง พบวา่ สาร
ไฮโดรคอลลอยด ์ชนิด แซนแทนกมั ไดค้ะแนนความชอบ มากท่ีสุด จากการทดสอบทางประสาท
สัมผสัดา้น สี กล่ินรส รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบรวม มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั
ทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ (p < 0.05)  
 4. จากการศึกษาหาปริมาณสารเลซิตินท่ีเหมาะสมต่อผลิตภณัฑข์นมปังแซนดว์ชิจาก            
แป้งขา้ว โดยใชสู้ตรมาตรฐานขนมปังแซนด์วชิจากแป้งขา้ว โดยทดลองใส่เลซิตินในปริมาณ
ต่างๆกนั คือ  50 , 100 150 , 200 กรัม เพื่อศึกษาปริมาณท่ีเหมาะกบัขนมปังแซนดว์ชิจากแป้งขา้ว 
ในดา้นเน้ือสัมผสัขนมปัง  พบวา่ ปริมาณเลซิติน 100 กรัม ไดค้ะแนนความชอบ มากท่ีสุด เม่ือใส่
ในผลิตภณัฑข์นมปังแซนดว์ิชจากแป้งขา้ว  จากการทดสอบทางประสาทสัมผสั ดา้น สี กล่ินรส
รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบรวม มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความ
เช่ือมัน่ (p < 0.05)  

 5. จากการศึกษาองคป์ระกอบทางเคมีของผลิตภณัฑข์นมปังแซนดว์ชิจากแป้งขา้ว 
พบวา่  สูตรมาตรฐานขนมปังแซนด์วชิจากแป้งขา้ว มีความช้ืน 31.33%  เถา้ 3.08%  โปรตีน 
9.24% ไขมนั  2.50% เยือ่ใย 4.84%  และคาร์โบไฮเดรต  49.01%  และพลงังาน  256.34 แคลอร่ี   
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