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บทคัดย่อ 
 

 

การศึกษานีม้ีวัตถุประสงค์เพ่ือคัดเลือกต ารับพืน้ฐานการท าขนมปังขาไก่ โดยการวาง
แผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Completely Block Design, RCBD) 
และน าไปประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผัสในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนือ้สัมผัส 
และ ความชอบโดยรวม ใช้ผู้ ทดสอบจ านวน 40 คน ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ          
9 ระดบั (9 – Point Hedonic Scale) พบว่าต ารับพืน้ฐานต ารับที่ 1 ได้รับการยอมรับสูงสุด จากนัน้
ศกึษาสดัส่วนที่เหมาะสมของไข่ขาวเค็มในขนมปังขาไก่ 3 ระดับ คือ ร้อยละ 5 10 และ 15 พบว่า
ปริมาณไข่ขาวเค็มที่ร้อยละ 10 มีค่าเฉลี่ยสงูสดุ ศกึษาการยอมรับของผู้ บริโภคที่มีต่อขนมปังขาไก่
เสริมไข่ขาวเค็ม (ร้อยละ 10) พบว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับในระดับมาก คิดเป็นร้อยละ 37.5 และ
ศกึษาคณุค่าทางโภชนาการ (โปรตีน) พบว่า ขนมปังขาไก่เสริมไข่ขาวเค็มมีปริมาณโปรตีนเพ่ิมขึน้
จากขนมปังขาไก่ต ารับพืน้ฐาน 
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ABSTRACT 
 

             
The objectives of this research are to select basic recipe for bread sticks, fine 

proper amount of raw salted egg white to add to bread sticks, study acceptance of 
bread sticks enriched with raw salted egg white and to study the change in amounts of 
protein in basic recipe of bread sticks and the raw salted egg white added one. The 
products were evaluated by sensory method regarding color, odor taste, texture and 
overall acceptability using 9-poin Hedonic scale. These bread sticks enriched with raw 
salted egg white used the egg white left over from the egg yolks used in the making of 
Chinese pastry (Kanom Pia)  

This research found the recipe to be best accepted. The study of proper amount 
of raw salted egg white at 5, 10 and 15 percent added to the basic recipe found that    
10 percent of raw salted egg white received the highest acceptance. Consumers 
accepted 10 percent raw salted egg white enriched bread sticks at the highest level of 
37.5 percent. The study of protein content of raw salted egg white enriched bread sticks 
were a little higher than the basic recipe. 
 
 
 
Keyword : Bread Sticks , Raw salted Egg white 
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บทที่  1 

 

บทน ำ 

 

 

1.1 ควำมส ำคัญของปัญหำ 

อาหารขบเคีย้วเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รับความนิยม เน่ืองจากอาหารขบเคีย้วเป็นอาหารที่ใช้
รับประทานเล่นระหว่างมือ้อาหารหลกั ลกัษณะเด่นของอาหารขบเคีย้ว คือ มีน า้หนักเบา เก็บรักษา
ง่าย น าติดตัวไปในที่ต่างๆ ได้สะดวก เป็นชิน้เล็กๆ ขนาดพอค ารับประทานได้ง่าย มีรสชาติที่
หลากหลาย และหาซือ้ได้ทัว่ไป อาหารขบเคีย้วจัดเป็นอาหารที่ให้พลังงานสูง เน่ืองจากมีส่วนผสม
ของคาร์โบไฮเดรตสงู จึงช่วยให้อ่ิมท้องได้ อาหารขบเคีย้วในปัจจุบันได้รับความนิยมอย่างมากในวัย
เด็กจนถึงวัยรุ่น ซึ่งเด็กในช่วงนีเ้ป็นวัยที่ต้องการสารอาหารที่จ าเป็นในการเจริญเติบโตเพ่ือไป
เสริมสร้างส่วนต่างๆ ของร่างกาย ผู้ วิจัยจึงเห็นว่าควรเพ่ิมสารอาหารที่มีประโยชน์เสริมในอาหารขบ
เคีย้วเพ่ือให้เด็กมีโอกาสได้รับสารอาหารเหล่านี ้

ไข่เค็ม มีคณุค่าทางโภชนาการสงูโดยเฉพาะโปรตีนชนิดสมบูรณ์ ประกอบด้วย กรดอะมิโนที่
จ าเป็น โปรตีนเป็นพืน้ฐานที่ร่างกายต้องการและร่างกายไม่สามารถสร้างขึน้เอง โปรตีนในไข่เป็น
สารอาหารที่ย่อยง่ายมีประโยชน์ต่อร่างกาย จะช่วยสร้างเนือ้เย่ือต่างๆ เหมาะส าหรับเด็กและหญิงมี
ครรภ์ 

แต่ในปัจจุบันธุรกิจไข่เค็มก าลงัประสพปัญหาในการด าเนินธุรกิจ อาทิเช่น ขาดความรู้ในด้าน
การบริหารจัดการจึงส่งผลกระทบให้มีสินค้าลอกเลียนแบบ ภาวะราคาน า้มนัสูงขึน้ส่งผลให้ราคาไข่
เพ่ิมขึน้ด้วย ปัญหาในการออกแบบพฒันาผลิตภณัฑ์และบรรจุภัณฑ์ส่งผลกระทบกับการจ าหน่าย
เน่ืองจากสินค้าไม่โดดเด่น  
 ด้วยเหตุนีผู้้ วิจัยจึงเล็งเห็นว่าไข่เค็มควรจะน ามาพัฒนาในรูปแบบของอาหารขบเคีย้ว    
ขนมปังขาไก่เสริมไข่ขาวเค็ม เพ่ือเพ่ิมคณุค่าทางโภชนาการของขนมปังขาไก่ สามารถลดปัญหาของ
ธุรกิจไข่เค็ม และเป็นการเพ่ิมทางเลือกใหม่ให้แก่ผู้ บริโภค เพ่ิมความหลากหลายของผลิตภัณฑ์ให้
มากขึน้ 
 
 
 



2 

1.2 วัตถุประสงค์ของกำรศกึษำ 
1.2.1 เพ่ือศกึษาต้นต ารับขนมปังขาไก่ 
1.2.2 เพ่ือศกึษาสดัส่วนที่เหมาะสมของไข่ขาวเค็มในขนมปังขาไก่ 
1.2.3 เพ่ือศกึษาการยอมรับขนมปังขาไก่เสริมไข่ขาวเค็ม 
1.2.4 เพ่ือศึกษาความเปลี่ยนแปลงของสารอาหาร  (โปรตีน) ในขนมปังขาไก่ต ารับ

มาตรฐานกับต ารับเสริมไข่ขาวเค็ม 
 

1.3 ขอบเขตของกำรศกึษำ 
งานวิจัยนีศ้ึกษาการคัดเลือกผลิตต ารับพืน้ฐาน และปริมาณไข่ขาวเค็มในขนมปังขาไก่      

ที่ เหมาะสม จากนัน้ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสจากกลุ่มอาจารย์และนักศึกษา   
ปริญญาตรี สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร รวมทัง้
ศกึษาคณุค่าทางโภชนาการของขนมปังขาไก่เสริมไข่ขาวเค็ม 

 
1.4 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 

1.4.1 ได้ผลิตภณัฑ์ขนมขาไก่เสริมไข่เค็มที่มีคณุค่าทางโภชนาการสูงกว่าขนมปังขาไก่ทั่วไป 
เพ่ือเป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภค 

1.4.2 ได้ต ารับมาตรฐานของขนมปังขาไก่เสริมไข่เค็มเพ่ือให้ผู้ สนใจน าไปผลิตหารายได้เสริม
ในระดบัครัวเรือน หรือผลิตในระบบอตุสาหกรรมอาหาร 

 
1.5 นิยำมศัพท์ 

1.5.1 อาหารขบเคีย้ว หมายถึง อาหารที่ใช้รับประทานเล่นระหว่างมือ้อาหารหลัก หรือ
รับประทานเพ่ือแก้หิว มีปริมาณน้อยกว่าอาหารประจ ามือ้ เป็นอาหารชิน้เล็กๆ ขนาดพอค า
รับประทานได้ง่าย 

1.5.2 ไข่เค็ม หมายถึง ผลิตภณัฑ์ที่ได้จากการถนอมอาหารโดยใช้เกลือ เพ่ือให้ไข่เก็บไว้ได้
นานขึน้และยังเป็นการเพ่ิมมลูค่าให้กับไข่ด้วย 

1.5.3 ขนมปังขาไก่ หมายถึง ขนมปังชนิดแข็ง (Hard Bread) เป็นขนมปังที่มีปริมาณของ
ไขมนัต ่ามีลกัษณะเปลือกของขนมปังค่อนข้างจะแข็งลกัษณะของขนมปังขาไก่เป็นชนิดแท่งกลมๆ
ยาวๆ 
 



บทที่  2 

 

เอกสารและงานวิจยัที่เกี่ยวข้อง 

 
 

การศกึษาครัง้นี ้ ผู้ ศกึษาได้ศกึษาค้นคว้าเอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวข้องต่าง ๆ  และสรุป
สาระส าคญัเสนอตามล าดบัหวัข้องานวิจัยต่อไปนี ้

2.1 แนวคิดทฤษฎีที่เก่ียวข้อง 
2.1.1 ความรู้เก่ียวกับอาหารขบเคีย้ว 
2.1.2 การถนอมอาหารโดยใช้เกลือ 
2.1.3 ไข่เค็ม 
2.1.4 ขนมปังขาไก่ 

2.2 งานวิจัยที่เก่ียวข้อง 
 

2.1 แนวคิดทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง 
 

2.1.1 ความรู้เก่ียวกับอาหารขบเคีย้ว 
2.1.1.1 ความหมายของอาหารขบเคีย้ว 
อาหารขบเคีย้ว คือ อาหารที่ใช้รับประทานระหว่างมือ้อาหารหลัก ลักษณะเด่นของ       

อาหารขบเคีย้วในปัจจุบัน คือ น า้หนักน้อย เก็บรักษาง่าย น าติดตัวไปในที่ต่างๆได้สะดวก อาหาร
ขบเคีย้วจัดเป็นอาหารที่ให้พลงังานสูง เน่ืองจากมีส่วนผสมของคาร์โบไฮเดรต เป็นจ านวนมากจึง
ช่วยให้อ่ิมท้องได้ (นฤศนัส์, 2541) 

อาหารขบเคีย้ว เป็นอาหารที่สามารถรับประทานได้ทันที โดยทั่วไปนิยมรับประทาน
ระหว่างมือ้อาหาร หรืออาจรับประทานแทนอาหารมือ้หลกั (Fazzolare et al., 1997)  

อาหารขบเคีย้วจึงควรมีลักษณะ เป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่รับประทานได้ง่าย สามารถ
รับประทานได้ทันที  ใช้ เวลาในการจัดเตรียมเพียงเล็กน้อย มีความสะดวกในการพกพา                                
ใช้รับประทานเป็นอาหารระหว่างมือ้ ช่วยปะทงัความหิวในช่วงระยะเวลาสัน้ๆ มีรสชาติตอบสนอง
ความพงึพอใจ อาหารขบเคีย้วอาจเป็นของหวานหรือของคาวมีน า้หนักเบา มีเนือ้แน่นและอาจใช้
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เป็นอาหารที่มีลักษณะเฉพาะ เช่น อาหารเพ่ือสุขภาพ หรือ อาหารว่างในงานสังสรรค์  (สัมพันธ์, 
2547) 

2.1.1.2 ชนิดของอาหารขบเคีย้ว 
อาหารขบเคีย้วเป็นกลุ่มของผลิตภัณฑ์ที่มีหลายชนิดและเป็นกลุ่มที่อยู่ระหว่างการ

พฒันาจึงท าให้เกิดผลิตภณัฑ์ใหม่ออกมาอยู่ตลอดเวลา การให้ความหมาย หรือแม้แต่การจัดแบ่ง
ประเภทจึงยังไม่มีการก าหนดที่ชัดเจน การจัดแบ่งประเภทของอาหารขบเคีย้วมีหลายลกัษณะดงันี ้

1) การแบ่งอาหารขบเคีย้วตามระยะเวลาและชนิดของผลิตภณัฑ์ (วิทศัน์, 2546) 
1.1) อาหารขบเคีย้วยุคที่หนึ่ง (First generation snacks) เป็นผลิตภัณฑ์แบบ

ดัง่เดิม เช่น มนัฝร่ังทอด และแครกเกอร์ชนิดต่างๆ 
1.2) อาหารขบเคีย้วยุคที่สอง (Second generation snacks) เป็นประเภทสุก

พองทันที (Direat-expanded product) ส่วนใหญ่ท าจากวัตถุดิบประเภทธัญชาติ เช่น ข้าวโพด
เกล็ด ข้าว อาหารขบเคีย้วประเภทนีม้นัใช้เคร่ืองเอกซ์ทรูเดอร์ 

1.3) อาหารขบเคีย้วยุคที่สาม (Third generation snacks) เป็นผลิตภัณฑ์ที่มี
หลายรูปแบบมีเนือ้สมัผัสที่แตกต่างจากผลิตภณัฑ์ที่ได้จากเคร่ืองเอกซ์ทรูเดอร์  

2) การแบ่งประเภทอาหารขบเคีย้วตามกรรมวิธีผลิต (นฤศนัส์, 2541) 
2.1) Deep fat fried product เป็นการทอดในน า้มนั จะใช้เวลานานในการทอด

ลกัษณะของผลิตภณัฑ์มีทัง้แบบแผ่น แท่ง วงแหวน 
2.2) Quick fried product ใช้เวลาในการทอดเร็วใช้อุณหภูมิสูงประมาณ     

200 องศาเซลเซียส ในระยะเวลาสัน้ 10-15 นาที ผลิตภณัฑ์จะมีลกัษณะเป็นแท่งบาง 
2.3) Extrusion cooked product ใช้ธัญชาติทัง้เมล็ด หรือใช้แป้งผสมน า้ แล้ว

น าเข้าเคร่ืองเอกซ์ทรูเดอร์ 
2.4) Roasted product เป็นการอบ นิยมใช้กับผลิตภณัฑ์ประเภทถั่ว  

3) แบ่งตามส่วนผสมหลกั 
3.1) ขนมขบเคีย้วประเภทแป้ง หรือขนมขึน้รูป 
3.2) ขนมขบเคีย้วประเภทมนัฝร่ัง 
3.3) ขนมขบเคีย้วประเภทถั่ว 
3.4) ขนมขบเคีย้วประเภทข้าวเกรียบกุ้ ง 
3.5) ขนมขบเคีย้วประเภทปลาเส้น 
3.6) ขนมขบเคีย้วประเภทปลาหมกึ 
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3.7) ขนมขบเคีย้วประเภทข้าวโพดคัว่ 
ตลาดขนมขบเคีย้วจัดได้ว่ามีความแปรปรวนค่อนข้างสูง เพราะผู้ บริโภคไม่ยึดติดกับช่ือ

ย่ีห้อมากนัก จึงท าให้ขนมขบเคีย้วมีอายุตลาดคอนข้างสัน้ เปิดโอกาสให้ผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ สามารถ
เข้าสู่ตลาดได้ตลอดเวลา ดังนัน้การพัฒนาขนมขบเคีย้วในตลาดที่ มีการแข่งขันสูงท าให้ผู้ ผลิต
จะต้องสร้างจุดเด่นของผลิตภณัฑ์ให้เด่นชัด กลยุทธ์ที่ส าคญัได้แก่ การเน้นคุณภาพที่ไม่เหมือนใคร 
เช่น เน้นรสชาติ รูปแบบ คณุค่าทางโภชนาการ ตลอดจนภาชนะบรรจุให้เหมาะกับกลุ่มเป้าหมาย
และรวมไปถึงกลยุทธ์ทางการตลาดต่างๆ ที่จะช่วงชิงส่วนแบ่งตลาดให้ได้มากที่สดุ (นฤศนัส์, 2541) 

2.1.2 การถนอมอาหารโดยใช้เกลือ 
มนุษย์เ ร่ิมใช้ เกลือในการถนอมอาหารมาตัง้แต่สมัยที่มนุษย์ เร่ิมรู้จักใช้โลหะบรอนซ์  

โดยชาวอียิปต์เป็นพวกแรกที่ใช้เกลือเป็นตัวช่วยรักษาเนือ้ปลาโดยท าเป็นปลาเค็ม  การถนอม
อาหารโดยใช้เกลือถือเป็นวิธีที่เก่าแก่และเป็นวิธีที่ท าได้ง่าย ส่วนใหญ่จะใช้เกลือในอาหารประเภท
โปรตีน เช่น เนือ้สตัว์ต่าง ๆ ปลา และอาหารที่มีรสหวานจัด เพ่ือลดรสหวานที่มากเกินไป นอกจากนี ้
เ กลื อ ยั ง ช่ วยลด รสข มได้  ซึ่ ง มั กจะ เ ติมล ง ใน เ บี ย ร์ ที่ มี แ อลกอฮอล์สู ง  แ ละกาแฟด า 
(Borgstrom,1968) 

เกลือ เป็นสารที่ประกอบด้วยโซเดียม(Na) ร้อยละ 39.39 และคลอไรด์(CI) ร้อยละ 60.61  
มีรูปร่างเป็นผลกึรูปลกูบาศก์สีขาว ละลายน า้ได้ประมาณร้อยละ 26.4 โดยน า้หนักเมื่อละลายน า้ 
จะมีรสขมเล็กน้อย มีปฏิกิริยาเป็นกลางดูดความชืน้ได้ประมาณร้อยละ1.5 ที่อุณหภูมิ 30 องศา
เซลเซียส มีจุดหลอมเหลวที่ 77.7 องศาเซลเซียส (พิภพ, 2507) หน้าที่หลักในการถนอมอาหารของ
เกลือคือ เกลือจะท าให้ค่า water Activity (aw)ของอาหารลดลง(ไพบูลย์, 2532) เมื่อเกลือละลาย
ในน า้ โมเลกุลของน า้จะมาเกาะจักกับเกลือเกิดเป็น Ionhydration มีผลท าให้คความเป็นอิสระของ
น า้เปลี่ยนไป (กล้าณรงค์, 2543) นอกจากนีเ้กลือยังเป็นสารที่มีค่าแรงดันออสโมติคสูง เมื่อใส่ใน
อาหารจะท าให้น า้ในอาหารถูกดงึออกมา รวมทัง้น า้จากเซลล์ของจุลินทรีย์ด้วย ท าให้จุลินทรีย์ไม่
สามารถเจริญเติบโตได้ เน่ืองจากเซลล์ของจุลินทรีย์เกิดลักษณะเซลล์เหี่ยว  (plasmolysis) (กล้า
ณรงค์, 2543 ; Borgstrom,1968) 

2.1.2.1 ผลของเกลือต่อการเจริญของจุลินทรีย์ 
เกลือมีคุณสมบัติในการคัดเลือกชนิดของจุลินทรีย์ โดยเป็นอาหารเลีย้งเชือ้ของ

จุลินทรีย์บางชนิด เช่น จุลินทรีย์จ าพวก Lactic acid bacteria สามารถปรับสภาพให้ทนต่อสภา
ความเข้มข้นของเกลือได้แต่แบคทีเรียบางชนิดไม่สามารถทนกับสภาวะเช่นนีไ้ด้ก็จะตายไป
โดยทัว่ไปแบคทีเรียเกือบทุกชนิดต้องการอาหารที่มีเกลือเจือปนอยู่เล็กน้อยแบคทีเรียที่เลีย้งด้วย
อาหารที่มีเกลืออยู่ร้อยละ 1-2 จะเจริญเติบโตได้ดีกว่าพวกที่เลีย้งในอาหารที่ไม่มีเกลือเลย แต่ถ้าใช้
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เกลือสงูเกินกว่าร้อยละ 1-2 เกลือจะมีผลไปยับยัง้การเจริญเติบโตของแบคทีเรียได้ (พิภพ, 2507) 
และเกลือที่มีความเข้มข้นต ่า จะมีผลไปกระตุ้นการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ ในขณะที่เกลือที่มี
ความเข้มข้นสงูจะไปยับยัง้การเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ ช่วงความเข้มข้นของเกลือที่มีผลไปยับยัง้
จุลินทรีย์จะแตกต่างกันตามชนิดของจุลินทรีย์ จึงแบ่งกลุ่มจุลินทรีย์เป็น 3 กลุ่ม คือกลุ่มที่ไม่ทน
เกลือ (Salt-intolerant) กลุ่มที่เติบโตได้ทัง้ในสภาพที่มีเกลือและไม่มีเกลือ (Salt-facultative) และ
กลุ่มที่ทนเกลือได้ (Salt-tolerant ; Halophilic) ชนิดของจุลินทรีย์ในกลุ่มต่างๆ ดังแสดงในตารางที่ 
2.1  

 
ตารางท่ี 2.1  ตวัอย่างจุลินทรีย์ในกลุ่มต่าง ๆ  
 

กลุ่มของจุลินทรีย์ ชนิดของจุลินทรีย์ 
1.  Salt-intolerant 

ก)  Strongly Intolerant 
ข) Moderately Intolerant 
ค) Slightly Intolerant 

2.  Salt-facultative 
ก) Low optimum Facultative 
ข) Moderrate optimum Facultative 
ค) High optimum Facultative 

3.  Salt-tolerant 
ก) Weakly Tolerant 
ข) Moderately Tolerant 

 
ค) Strongly Tolerant 

 
Coliform bacteria,Pseudomonads 
Staphylococci 
Urobacillus XII 
 
Urobacterium VI Bacillus spp 
Urobacterium XXIV 
Micrococci 
 
Vibrio costicolus 
Colourless halophiles 
Bacterioides halosmophilus 
Red halophiles 

 
2.1.2.2 ประสิทธิภาพในการถนอมรักษาอาหารของเกลือ 
ประสิทธิภาพในการถนอมรักษาอาหารของเกลือ ขึน้อยู่กับปัจจัยต่าง ๆ ดงันี ้

1) ความเข้มข้นของเกลือ จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคและจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหาร
เป็นพิษ จะถูกยับยัง้การเจริญเติบโตในอาหารที่มีสารละลายเกลือเข้มข้นร้อยละ 10 (Borgstrom, 
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1968) ซึง่ Garard (1976) กล่าวว่าน า้เกลือที่มีความเข้มข้นร้อยละ 10-15 สามารถยับยัง้จุลินทรีย์
ได้ แต่ถ้าเป็นสารละลายน า้ตาลต้องใช้ความเข้มข้นสงูถึงร้อยละ 50  

2) อุณหภูมิ ประสิทธิภาพของการถนอมรักษาอาหารของเกลือจะลดลง เมื่อ
อณุหภมูิต ่า เช่น การป้องกันการเจริญของเชือ้ E. Coli ที่อณุหภมูิ    5-8 องศาเซลเซียส ต้องใช้เกลือ
เข้มข้นถึงร้อยละ 25 แต่ที่อณุหภมูิ 37 องศาเซลเซียส จะใช้เกลือเข้มข้นเพียงร้อยละ 10 เท่านัน้  

3) ค่าความเป็นกรดด่าง (pH) เมื่อค่า pH ลดลงจะช่วยให้ประสิทธิภาพในการ
ถนอมอาหารของเกลือเพ่ิมขึน้ เช่น การยับยัง้เชือ้แบคทีเรียและเชือ้ราจะใช้เกลือความเข้มข้น
น้อยลง เมื่อความเป็นกรดเพ่ิมขึน้ การถนอมรักษาเนือ้สัตว์จะใช้เกลือน้อยกว่าการถนอมรักษาเนือ้
ปลา เพราะเนือ้ปลามีค่า pH สูงกว่าเนือ้สัตว์  ดังนัน้ความเข้มข้นของเกลือที่ใช้ในการท าลายเชือ้ 
Staphylococci จะลดลงร้อยละ 30  เมื่อใช้ร่วมกับกรด ในอตัราส่วน 1:1 

2.1.2.3 ขัน้การแทรกซมึของเกลือเข้าไปในอาหาร 
กล้าณรงค์ (2543) และ Borgstrom (1968) ได้กล่าวถึงกระบวนการหมักอาหารด้วย

เกลือ มีขัน้ตอนหลกั ๆ 3 ขัน้ดงันี ้
1)  การ เ กิดแ รงดันออสโม ติค (Osmotic stage)  เมื่ อน าอาหารไปแช่ใน

สารละลายเกลือ ความเข้มข้นของเกลือในอาหารจะน้อยกว่าความเข้มข้นของเกลือในสารละลาย
เกลือ ท าให้น า้ในอาหารถูกดึงออกสูงสารละลายเกลือ เน่ืองจากเกิดแรงดันออสโมติค จะท าให้
น า้หนักของอาหารลดลง โปรตีนจะละลายปนกับน า้ออกจากเซลล์ของอาหารด้วย 

2) การเปลี่ยนคณุสมบัติของโปรตีน (Protein denatured) ในขณะที่น า้ออกมา
นอกเซลล์อาหาร เกลือจะซึมเข้าไปแทนที่จนกระทั่งความเข้มข้นของเกลือในอาหารสูงขึน้เร่ือย ๆ 
จนถึงจุดหนึ่งโปรตีนในอาหารจะหยุดละลายเกลือและเสียรูปไป ช่องว่างภายในเซลล์อาหารจะถูก
แทนที่ด้วยเกลือ ท าให้อาหารมีสีขุ่น 

3) ขัน้สมดุล  (Equilibium) เกลือจะซึมเข้าไปในอาหารจนถึงจุดสมดุลคือ  
ความเข้มข้นของเกลือในอาหารจะเท่ากับความเข้มข้นของเกลือในสารละลายเกลือ น า้หนักของ
อาหารจะเพ่ิมขึน้ เน่ืองจากน า้หนักของเกลือที่เข้าไปแทนอยู่ในอาหาร 

2.1.2.4 ปัจจัยที่มีผลต่อการแทรกซมึของเกลือ 
เกลือจะแทรกซมึเข้าไปในอาหารได้เร็วหรือช้า ขึน้อยู่กับปัจจัยดงันี ้

1) ชนิดของอาหาร อาหารต่างชนิดกันมีปริมาณความชืน้ต่างกัน ซึ่งความชืน้
ของอาหารมีผลต่อการเกิดกระบวนการออสโมไลซีส ส่วนอาหารที่มีเปลือกหนามีสารเคลือบผิวจะ
ท าให้เกลือเข้าไปได้ยาก (กล้าณรงค์, 2543) 
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2) อุณหภูมิ  เป็นตัวก าหนดอัตราการแทรกซึมของเกลือเ ข้าไปในอาหาร
(Borgstrom,1968) เมื่ออณุหภมูิสงูขึน้เกลือจะแทรกซมึเข้าไปในกล้ามเนือ้สตัว์ได้เร็วขึน้  ทัง้นีเ้พราะ
อณุหภมูิจะเป็นตวัเร่งปฏิกิริยา ท าให้อากาศที่อยู่ภายในช่องว่างของเซลล์แพร่ออกมานอกเซลล์ได้
เร็วขึน้ ท าให้เกลือซมึเข้าไปแทนที่ได้เร็ว (กล้าณรงค์, 2543) 

3) ความเข้มข้นของเกลือ ถ้าใช้เกลือที่มีความเข้มข้นสูง การแทรกซึมของเกลือ
เข้าไปในอาหารจะมากขึน้ เช่น เมื่อความเข้มข้นของเกลือที่ใช้หมักเนือ้หมูเพ่ิมขึน้จะท าให้ปริมาณ
ของเกลือที่ซึมเข้าไปในเนือ้หมูเพ่ิมขึน้ด้วย  เน่ืองจากเกลือที่มีความเข้มข้นสูงจะท าให้เกิด
กระบวนการออสดมโลซีสและก าจัดน า้ออกจากเนือ้สตัว์ได้เร็ว  

4) ความบริสทุธ์ิของเกลือ อตัราการแทรกซึมของเกลือเข้าไปในเนือ้ปลาขึน้อยู่
กับความบริสทุธ์ิของเกลือที่ใช้ (Borgstrom, 1968) เกลือที่มีแคลเซียม (Ca) และแมกนีเซียม (Mg) 
ปนอยู่ด้วยจะลดอตัราการแทรกซมึของเกลืออย่างชัดเจน เช่น แคลเซียมคลอไรด์เข้มข้นร้อยละ 0.4 
ที่มีอยู่ในเกลือจะไปขัดขวางการแทรกซมึของเกลือที่เข้าไปในเนือ้ปลาแซลมอล (salmon) แต่ถ้าใช้
เกลือป่นที่มีความบริสุทธ์ิมากจะช่วยให้อัตราการแทรกซึมของเกลือเข้าไปในเนือ้ปลาเกิดได้เร็ว
ย่ิงขึน้ (พิภพ, 2507) 

5) ระยะเวลา ย่ิงใช้เวลาในการหมักอาหารด้วยเกลือนานขึน้เท่าไรเกลือจ ะ
แทรกซมึเข้าไปในอาหารได้มากขึน้ (กล้าณรงค์, 2543) 

2.1.2.5 เกลือกับการเปลี่ยนแปลงของอาหาร 
เกลือมีผลช่วยให้ไข่เกิดเจลได้ดีขึน้ และมีผลท าให้โมเลกุลของโปรตีนเปลี่ยน

คณุสมบัติไป (Denatured) โดยจะเปลี่ยนคุณสมบัติจากการละลายน า้ได้เป็นไม่ละลายน า้ และ
ตกตะกอนแข็ง (ศิริลกัษณ์, 2525) ในการท าผักดองที่แช่ในน า้เกลือหรือใส่เกลือเป็นเม็ดลงไปในผัก 
เกลือจะดดูน า้ออกจากเซลล์ผักได้เป็นน า้เกลือ ช่วยท าให้ผักกรอบและมีเนือ้แน่นขึน้  (ดรุณี, 2534) 
นอกจากนีเ้กลือยังมีผลต่อลกัษณะเนือ้ที่หงุต้มด้วย คือ จะท าให้เนือ้นุ่มขึน้ ให้รสชาติที่ดี  (ศิริลักษณ์
, 2525) การใช้เกลือในการท าไข่เค็มนัน้ เกลือจะช่วยให้เนือ้สัมผัส สีของไข่เป็ดดีขึน้เนือ้สัมผัสของ
ไข่เป็ดสดต้มจะมีลกัษณะยืดหยุ่น (rubbery) และแข็ง มีสีขาวออกเหลือง เมื่อเป็นไข่เค็ม เนือ้สัมผัส
จะนุ่มขึน้ มีสีขาวขุ่น นอกจากนีเ้กลือยังช่วยปรับปรุงให้ไข่เค็มมีรสชาติที่ดี มีกลิ่นเค็มของเกลือด้วย 
(ธานี, 2536) 

 
2.1.3 ไข่เค็ม 
ไข่เค็มเป็นผลิตภณัฑ์ที่ได้จากการถนอมอาหารโดยใช้เกลือ เพ่ือให้ไข่เก็บไว้ได้นานขึ น้และยัง

เป็นการเพ่ิมมลูค่าให้กับไข่ด้วย มีทัง้ไข่เป็ดเค็ม ไข่ไก่เค็มและไข่นกกระทาเค็ม ไข่เค็มเป็นอาหารที่
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คนไทยนิยมรับประทานกันมาก เน่ืองจากมีวิธีการท าง่าย น ามารับประทานง่าย ใช้ประกอบอาหาร
อ่ืนได้มาก เช่น ท าอาหารคาว ท าไส้ขนมเป๊ียะ ไส้ขนมไหว้พระจันทร์ ใช้ตกแต่งอาหารบางอย่างเป็น
ต้น การท าไข่เค็มมี 2 วิธีคือ 

1) ไข่เค็มดอง เป็นไข่เค็มที่ได้จากการน าไข่เป็ดสดมาแช่งในสารละลายเกลือที่มีความ
เข้มข้นร้อยละ 20-25 เป็นเวลานาน 15-20 วนั จะสามารถน ามาบริโภคได้ (กาญจนิจ, 2515) 

2) ไข่เค็มพอก เป็นวิธีการดัง้เดิมของชาวจีน และปฏิบั ติต่อกันมาจนถึงทุกวันนี ้
(สวุรรณ, 2529) โดยใช้ดินเหนียวผสมกับน า้เกลือเข้มข้นร้อยละ 25-30 จนดินน่ิมสามารถปัน้เป็น
ก้อนได้ จึงน ามาพอกไข่ไว้เป็นเวลานาน 10-15 วนั (กาญจนิจ, 2515) การท าไข่เค็มพอกของชาวจีน
มีหลายวิธี เช่นผลิตภณัฑ์ที่เรียกว่าไข่ฮูลิดาล (hulidan) ได้จากการน าไข่มาพอกด้วยส่วนผสมของ
เกลือ ดินเหนียว และแกลบ ในอัตราส่วน 1:3:5 นวดให้เข้ากันแล้วน ามาพอกไข่ให้มิดทั่วทัง้ฟอง 
หนาประมาณคร่ึงนิว้ เก็บรักษาไว้เป็นเวลา 1 เดือน ไข่แดงจะเร่ิมข้นและแข็งตัว มีสีเข้มขึน้ และมี
กลิ่นเค็มเกิดขึน้ หรือผลิตภัณฑ์ที่เรียกว่า ไข่แซนแดน ได้จากการน าข้าวสุกมาผสมกับเกลือ แล้ว
น ามาพอกไข่ วิธีนีท้ าให้เปลือกไข่อ่อนตวัลง เย่ือเปลือกไข่หนาขึน้ ไข่จะข้นเป็นลิ่มๆ มีกลิ่นคล้ายไวน์ 
ท าให้ไข่สามารถเก็บไว้ได้นานอย่างน้อย 6 เดือน มีชาวจีน บางกลุ่มใช้เกลือ ดินเหนียว ขีเ้ถ้าแกลบ
หรือถ่านป่นมาผสมรวมกันแล้วน ามาพอกไข่ (วิฑรู, 2525) 

2.1.3.1 วตัถุดิบในการผลิตไข่เค็ม 
วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตไข่เค็มเป็นปัจจัยหนึ่งที่มีความส าคัญมาก เพราะถ้ามีการ

คัดเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพมาใช้ในการผลิตแล้วจะท าให้ได้ไข่เค็มที่มีคุณภาพดีด้วยวัตถุดิบที่
ส าคญัที่ใช้ในการผลิตไข่เค็มได้แก่ ไข่เป็ดสดและเกลือ 

1) ไข่เป็ดสด 
ปัจจัยส าคญัที่มีส่วนช่วยให้คณุภาพของไข่เค็ม เป็นที่ต้องการของผู้ บริโภคนัน้

ต้องเร่ิมต้นจากวตัถุดิบที่มีคณุภาพ วตัถุดิบหลักในการผลิตไข่เค็มที่ส าคัญคือ ไข่เป็ดและไข่ไก่ แต่
นิยมน าไข่เป็ดมาผลิตเป็นไข่เค็มมากกว่าไข่ไก่ ทัง้นีเ้พราะไข่เป็ดมีเปลือกหนา และมีจ านวนรูบน
เปลือกไข่มากกว่าไข่ไก่ เมื่อน าไข่ไก่มาพอกจนเป็นไข่เค็มจะได้ไข่แดงที่มีสีอ่อนกว่าไข่เป็ดไม่มีน า้มัน
เยิม้ออกมาจากส่วนของไข่แดง และมีวงสีด าของซัลไฟด์เกิดขึน้ การน าไข่เป็ดมาท าไข่เค็ม ต้อง
เลือกใช้ไข่ที่สด และมีคุณภาพซึ่งคุณภาพของไข่เป็ดขึน้อยู่กับปัจจัยหลายอย่าง เช่น พันธุ์ไข่เป็ด 
การดแูลจัดการไข่เป็ดและอาหารที่ใช้เลีย้งเป็ด เป็นต้น 
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ตารางท่ี 2.2 องค์ประกอบทางเคมีของไข่ 
 

ส่วนประกอบของไข่
(ร้อยละ) 

ไข่ทัง้ฟอง ไข่ขาว ไข่แดง เปลือกไข่ 

ปริมาณที่มีในไข่ 100.0 58.0 31.0 - 
ความชืน้ 65.5 88.0 48.0 - 
โปรตีน 11.8 11.0 17.5 - 
ไขมนั 11.0 0.2 32.5 - 
เถ้า 11.7 0.8 2.0 - 
แคลเซียมคาร์บอเนต - - - 94.0 
แมกนีเซียมคาร์บอเนต - - - 1.0 
แคลเซียมฟอสเฟต - - - 1.0 

 

ท่ีมา : Gulich และ Filzgerald (1964) 
 
ไข่ขาว : โปรตีนในไข่ขาวและคาร์โบไฮเดรต  

ไข่ขาวประกอบด้วยส่วนต่าง ๆ 4 ส่วน ที่มีความหนืดต่างกัน คือไข่ขาวใสชัน้นอก (outer 
liquid layer) เป็นชัน้ที่อยู่นอกสุดของไข่ขาว ติดกับเย่ือหุ้มเปลือกไข่ ไข่ขาวข้น  (middle dense 
layer) เป็นชัน้ที่อยู่ถัดจากไข่ขาวใสชัน้นอก เป็นส่วนที่ห่อหุ้มไข่ขาวใสชัน้ในและไข่แดงไว้ ป้องกัน
อนัตรายจากการกระทบกระเทือนจากภายนอกให้กับไข่แดง ไข่ขาวใสชัน้ใน (inner liquid layer)
เป็นชัน้ที่อยู่ติดกับไข่แดง เป็นที่  ๆ เย่ือขัว้ไข่แดงยึดไข่แดงให้ลอยตัวอยู่ตรงกลางฟองไข่ เย่ือขัว้ไข่
แดง (chalaziferrous) เป็นส่วนของไข่ขาว ที่ท าหน้าที่ห่อหุ้ มไข่แดงและเป็นสายทุ่นรักษาสมดุลให้
ไข่แดงอยู่กลางฟองไข่  (นุชรี, 2529) ที่เ รียกว่าไข่ขาวเพราะเมื่อส่วนนีต้กตะกอนจะเป็นสีขาว 
(albus-white)(สุวรรณ, 2529) ไข่ขาวดิบของไข่ไก่จะมีสีเหลืองเขียว มีสีเทาอ่อนในชัน้ไข่ขาวข้น 
ส่วนไข่เป็ดจะไม่มีสีและใส ในไข่ขาวส่วนใหญ่จะประกอบด้วยน า้และโปรตีน มีคาร์โบไฮเดรต       
แร่ธาตใุนปริมาณน้อย มีไขมนัในปริมาณน้อยมาก 

โปรตีนในไข่ขาว ส่วนใหญ่อยู่ ในรูปที่ละลายน า้ได้ และแตกต่างกับโปรตีนในไข่แดง
เน่ืองจากโปรตีนในไข่แดงเป็นพวกไลโปโปรตีน (lipoprotein) แต่ในไข่ขาวเป็นพวกไกลโคโปรตีน
(glycoprotein)ที่จับกับแมนโนสหรือแมนโนสกับกาแลคโตส โปรตีนในไข่ขาวประกอบด้วยโอวัล    
บูมิน(Ovalbumin) ร้อยละ 75 โอโวมิวคอยด์(Ovomucoid) ร้อยละ 13 โอโวมิวซิน (Ovomucin) 
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ร้อยละ 7 โอโวโคนาลบูมิน (Ovoconanbumin) ร้อยละ 3  และโอโวกลอบูลิน (Ovoglobulin)      
ร้อยละ 2 ของไข่ขาวทัง้หมด (นชุรี, 2529) โปรตีนแต่ละตวัมีคณุสมบัติและปริมาณกรดอะมิโนชนิด
ต่าง ๆ ดงันีคื้อ 

- โอวัลบูมิน เป็นโปรตีนที่มีมากที่สุดในไข่ขาว ประกอบด้วยคาร์โบไฮเดรต
และฟอตเฟตมีคณุสมบัติในการเกิดเจลและเกิดฟองจะถูกเปลี่ยนคณุสมบัติเมื่อได้รับความร้อน 

- โอโวมิวคอยด์ เป็นไกลโคโปรตีนที่ประกอบด้วยกลูโคซามีนร้อยละ 14 และ
แมนโนสร้อยละ 7 ถูกเปลี่ยนคณุสมบัติเมื่อได้รับความร้อน แต่ทนความร้อนได้มากกว่าโอวัลบูมิล
และโอโวโคนาลบูมิล  

- โอโวมิวซิน เป็นโปรตีนที่ท าให้เกิดลกัษณะเป็นวุ้นของไข่ขาวข้น โดยเกิดเป็น
โครงสร้างตาข่าย (นชุรี, 2529) ไข่ขาวใสและไข่ขาวข้นแตกต่างกันที่ปริมาณโอโวมิวซิน ในไข่ขาวข้น
มีโอโวมิวซินมากกว่าไข่ขาวใสประมาณ 4 เท่า ในไข่ขาวข้นและไข่ขาวมีโอโวมิวซินร้อยละ 5.11 
และ 1.91 ตามล าดบั โอโวมิวซินมีคณุสมบัติไม่ละลายน า้ แต่ละลายได้ในสารละลายเกลือที่ pH  7 
(นชุรี, 2529) 

- โอโวโคนาลบูมิน บางทีเรียกว่า “โอโวทรานสเฟอร์ริน” มีคุณสมบัติในการ
ยับยัง้การเจริญเติบโตของเชือ้แบคทีเรีย เมื่อได้รับความร้อนจะเปลี่ยนคุณสมบั ติได้ง่ายกว่า      
โอวลับูมิลตกตะกอนที่อณุหภมูิ 63 องศาเซลเซียส ซึง่เป็นอณุหภมูิที่ไข่ขาวตกตะกอน 

- โอโวกลอบูลิน มีคุณสมบัติในการเกิดฟอง ถูกเปลี่ยนคุณสมบัติโดย 6 M  
quanidine bydrochloride ในไข่ขาวมีคาร์โบไฮเดรตมากกว่าในไข่แดง ไข่1ฟอง จะมีคาร์โบไฮเดรต
อยู่ประมาณ 0.5 กรัม ซึง่ร้อยละ 75 ของปริมาณนีอ้ยู่ในไข่ขาว (นุชรี, 2529 ; สุวรรณ, 2529) มีทัง้
ชนิดที่อยู่ในรูปอิสระ คือ เป็นกลโูคสและรวมตวัอยู่กับโปรตีนชนิดต่างๆ เช่น ดี-แมนโนส รวมอยู่กับ
โอวอลบูมินและโอโวกลอบูลินหรือกลโูคส แมนโนสและกาแลคโตส รวมอยู่กับโอโวมิวคอยด์ เม็ดสี
ในไข่ขาวมีเพียง ovoflavin อย่างเดียวประมาณ 0.07 มิลลิกรัม มีสมบัติละลายน า้ได้ ส าหรับแร่ธาตุ
ต่างๆ ก็คล้ายกับไข่แดง ซึ่งนอกจากนีย้ังพบแร่ธาตุจ านวนน้อยอีก  เช่น อลูมิเนียม ทองแดง 
ฟลอูอรีน ตะกั่ว แมงกานีส สงักะสี และไอโอดีน 

2.1.3.2 ลกัษณะและคณุภาพของไข่เค็ม 
ลกัษณะภายนอกไข่เค็มจะมีลักษณะภายนอกเหมือนไข่สด คือ เปลือกไข่มีสีขาวขุ่น 

เห็นเป็นเงากลมสีด าบนเปลือกไข่ ซึง่เป็นส่วนของไข่แดง (ธานี, 2536) แต่ถ้าเป็นไข่เค็มที่ต้มในน า้ที่
ใส่สารส้มเล็กน้อย บนเปลือกไข่จะสากและมีผงคล้ายแป้ง มีสีขาวนวดเคลือบอยู่  ลักษณะภายนอก
ของไข่เค็มที่ดี เปลือกต้องไม่มีการเน่าเสียหรือแตกร้าว  ลักษณะภายในเมื่อเป็นไข่ดิบ ไข่ขาวจะ
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เหลวและมีสีขาวขุ่น ส่วนไข่แดงจะเป็นก้อนกลมแข็ง มีสีแดง เมื่อน ามาต้มไข่ขาวจะมีสีขาวขุ่น มี
เนือ้นุ่ม และมีกลิ่นเค็มของเกลือ ส่วนไข่แดงมีสีส้มแดงเข้ม มีเนือ้สัมผัสที่คงตัวและมีเนือ้หยาบ มี
ส่วนของน า้มนัเยิม้ออกมา ไข่เค็มที่ดีนัน้ไข่ขาวจะมีเนือ้ละเอียด มีรสเค็มปานกลาง ส่วนไข่แดงมีสี
แดงเข้ม เป็นน า้มนัเยิม้และมีรสเค็มเล็กน้อย (สชุาดา และจิตติมา, 2545) 

2.1.3.3 คณุค่าทางโภชนาการของไข่เค็ม 
ไข่จัดเป็นอาหารที่ให้คณุค่าทางโภชนาการสูง โดยเฉพาะโปรตีนถือว่าเป็นแหล่งของ

โปรตีนที่มีกรดอะมิโนชนิดจ าเป็นครบถ้วน เมื่อน ามาแปรรูปเป็นไข่เค็มแล้ว คุณค่าทางโภชนาการ
ของไข่ยังคงอยู่ ดงัแสดงในตารางที่ 2.3 

 
ตารางท่ี 2.3 คณุค่าทางโภชนาการของไข่เป็ดเค็ม (ต่อ 100 กรัม) 
 

สารอาหาร         ปริมาณ 
ความชืน้ 
โปรตีน 
ไขมนั 
คาร์โบไฮเดรต 
พลงังาน 
กรดไขมนั 
    กรดไขมนัชนิดอ่ิมตวั (saturated) 
    กรดไขมนัชนิดไม่อ่ิมตัว(monounsaturated) 
    กรดไขมนัชนิดไม่อ่ิมตัว(polyunsaturated)  
    โคเลสเตอรอล 

62.0 
14.6 
15.5 
น้อยมาก 
198.0 
 
3.8 
6.4 
2.7 
890.0 

กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
แคลอร่ี 
 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
มิลลิกรัม 
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ตารางท่ี 2.3 (ต่อ) 
 

สารอาหาร ปริมาณ 
เกลือแร่ 
    โซเดียม 
    โปแตสเซียม 
    แคลเซียม 
    แมกนีเซียม 

 
1,690.0 
800.0 
99.0 
13.0 

 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 

   ฟอสฟอรัส 
    เหล็ก 
    ทองแดง 
    สงักะสี 
    คลอไรด์ 
    แมงกานีส 
วิตามิน 
   เรตินอล  
   ไธอะมีน  
   ไรโบเฟลวิน  
   ไนอะซิน 
   วิตามินบีสิบสอง 
   วิตามินซี 

270.0 
3.2 
0.53 
3.5 
2,920 
0.1 
 
85.0 
0.16 
0.52 
0.10 
3.5 
0.0 

มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
 
 
ไมโครกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
ไมโครกรัม 
มิลลิกรัม 

 

ท่ีมา : Holland และคณะ (1989) 
 

2.1.3.4 ไข่เค็มชนิดพอกดิน 
ไข่เค็มพอกที่ขึน้ช่ือมาก คือ ไข่เค็มไชยา จังหวัดสุราษฎร์ธานี แต่ในปัจจุบันมีบาง

จังหวัดที่สามารถท าไข่เค็มพอกได้ และให้คุณภาพเป็นที่ยอมรับของคนทั่วไปและมีช่ือเสียง
เช่นเดียวกับไข่เค็มไชยา เช่น ไข่เค็มดินสอพอง จังหวัดลพบุรี ไข่เค็มปักธงชัย จังหวัดนครราชสีมา 
ซึง่แต่ละแห่งจะมีกรรมวิธีการผลิตใกล้เคียงกัน แต่ต่างกันที่เทคนิคในการผลิตเพ่ือให้ได้ไข่เค็มที่มี
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คณุภาพและวตัถุดิบที่ใช้พอกไข่ ไข่เค็มไชยาและไข่เค็มปักธงชัยใช้ดินจอมปลวกในการพอกไข่ส่วน
ที่ลพบุรีจะใช้ดินสอพอง 

1) ไข่เค็มไชยา “ไชยา” เป็นช่ือเรียกไข่เค็ม ซึ่งเรียกตามสถานที่ที่ผลิตเป็นแห่ง
แรก คือ อ าเภอไชยา จังหวดัสรุาษฎร์ธานี  การผลิตเดิมเร่ิมจากการดองในน า้เกลือ พบว่าไข่ดองจะ
เก็บไว้ได้ไม่นาน ไข่จะเน่าในระหว่างดอง ต่อมาได้ใช้ดินเหนียวพอก เมื่อพอกไปแล้วดินจะแห้งแข็ง 
ตกสะเก็ด ไม่จับตวักันและร่วงออกมาหมด ต่อมาชาวจีนที่เข้ามาอาศัยอยู่ในอ าเภอไชยา ได้น าดิน
จอมปลวกที่ร้างแล้วมาพอกแทนดินเหนียวพบว่าไข่เค็มที่ได้มีคุณภาพดี ตัง้แต่มาจึงใช้ดินจอม
ปลวกพอกไข่จนถึงทกุวนันี ้ในการผลิตจะใช้อตัราส่วนดินจอมปลวกต่อเกลือเป็น 4:1 หรือ 5:2 ผสม
ให้เข้ากัน น าส่วนผสมที่ผสมได้มาพอกไข่ให้ดินพอกทั่วทัง้ฟองและหนาพอสมควร จึงน าไข่ไปพอก
ทบัด้วยขีเ้ถ้าแกลบ แล้วทิง้ไว้สักพัก โดยใช้พลาสติกคลุมเพ่ือลดอัตราการระเหยน า้ หลังจากนัน้
น ามาบรรจุลงในถุงพลาสติก น าใส่กล่องกระดาษซึ่งมี 2 ขนาด คือ ขนาด 12 ฟองและ 25 ฟอง 
ราคากล่องละ 34 บาท และ 70 บาท ตามล าดับ ติดฉลากบนกล่อง เพ่ือระบุวันที่จะน าไปทอดไข่
ดาวและวนัที่ต้มเป็นไข่เค็มได้ (เสาวภา, 2538) 

2) ไข่เค็มดินสอพอง เร่ิมผลิตเมื่อปี 2534 โดยกลุ่มแม่บ้านก าลัง พลพัน.ปจว.
ค่ายสมเด็จพระนารายณ์มหาราช จังหวัดลพบุรี เป็นไข่เค็มที่พอกด้วยดินสอพอง ใช้อัตราส่วน
ระหว่างดินสอพองต่อเกลือ 3:1 (โดยน า้หนัก) ลกัษณะของไข่เค็มที่ได้ไข่ขาวจะน่ิม ไข่แดงแข็ง การ
จ าหน่ายจะบรรจุใส่ในกล่องกระดาษ กล่องละ 10 ฟอง และ 20 ฟอง ราคากล่องละ 30 บาท และ 
55 บาทตามล าดบั   

3) ไข่เค็มปักธงชัย ผลิตโดยกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรโคกศิลา อ าเภอปักธงชัย 
จังหวดันครราชสีมา ได้รวมตวักันเป็นกลุ่มแม่บ้านเพ่ือผลิตไข่เค็มในปี 2531 การผลิตดินจอมปลวก
ที่น ามาจากท้องไร่หรือท้องนา ใช้อัตราระหว่างดินจอมปลวก 3 ส่วนต่อเกลือสมุทร 1 ส่วนน า
ส่วนผสมมาพอกไข่และพอกทับด้วยขีเ้ถ้าแกลบอีกครัง้ ไข่เค็มที่พอกได้น ามาบรรจุใส่ถุงพลาสติก
ชนิดร้อนถุงละ 1 ฟอง และน ามาบรรจุลงในกล่องกระดาษกล่องละ 10 ฟอง จ าหน่ายราคากล่องละ 
35 บาท  

2.1.4 ขนมปังขาไก่ 
ขนมปังขาไก่ เป็นขนมปังชนิดแข็ง (Hard Bread) เป็นขนมปังที่มีปริมาณของไขมันต ่ามี

ลกัษณะเปลือกของขนมปังค่อนข้างจะแข็งลักษณะของขนมปังขาไก่เป็นชนิดแท่งกลมๆยาวๆ ซึ่ง
วตัถุดิบที่ใช้ในการท าขนมปังขาไก่ มีดงันี ้

2.1.4.1 แป้งสาลี 
2.1.4.2 น า้ตาลทราย 



15 

2.1.4.3 เกลือ 
2.1.4.4 เนยขาว 
2.1.4.5 น า้ 
2.1.4.6 ยีสต์ 
2.1.4.7 ไข่ 
2.1.4.8 นมผง 

2.1.4.1 แป้งสาลี 
แป้งสาลี ที่น ามาท าขนมอบต่าง ๆ นัน้ เป็นแป้งที่ท ามาจากข้าวสาลี ซึ่งมีโปรตีน        

2 ชนิด คือ กลเูตนิน (Glutenin) และไกลอดิน (Gliadin) ซึ่งเมื่อผสมกับน า้ในอัตราส่วนที่เหมาะสม 
จะท าให้เกิดสารชนิดหนึ่ง เรียกว่า “กลเูต็น” (Gluten) มีลกัษณะเป็นยางเหนียว ยืดหยุ่นได้ กลูเต็นนี ้
จะเป็นตัวเก็บก๊าซเอาไว้ท าให้เกิดโครงสร้างเมื่อถูกความร้อน ข้าวสาลีที่น ามาท าแป้งสาลีนัน้มี       
2 ชนิด คือ 

1) ข้าวสาลีพนัธุ์หนัก (Hard Wheat) เมื่อน าข้าวมาโม่จะได้แป้งสาลีชนิดหนัก 
ซึง่เป็นแป้งที่มีโปรตีนสงู น า้หนักมาก ลกัษณะค่อนข้างหยาบ แป้งสาลีชนิดนีม้ีโปรตีนที่มีคุณภาพดี 
สามารถนวดผสมให้ได้ก้อนแป้งที่มีความยืดหยุ่นดี ทนต่อสภาพการผสม การหมัก อุณภูมิของห้อง
และเคร่ืองผสมมีคณุสมบัติในการอุ้มก๊าซ ซึ่งจะมีผลท าให้ขนมอบมีปริมาตรดี มีความสามารถใน
การดดูซมึน า้ได้สงู เหมาะส าหรับท าขนมปัง เดนิช เพสตรี ้เป็นต้น 

2) ข้าวสาลีพนัธุ์เบา (Soft Wheat) เมื่อน ามาโม่จะได้เป็นแป้งสาลีชนิดเบา ซึ่ง
เป็นแป้งที่มีโปรตีนต ่า น า้หนักเบา เนือ้เนียนละเอียด มีสีขาว สะอาด มีความสามารถดูดซึมน า้ได้ต ่า
กว่าแป้งสาลีชนิดหนัก มีความทนทานต่อการผสมและการหมักต ่า จึงเหมาะส าหรับน ามาท าเค้ก 
คกุกี ้ฯลฯ 

ส่วนประกอบของเมล็ดข้าวสาลี 
1) “Endosperm” คิดเป็น 83% ของเมล็ดข้าว เป็นส่วนที่อยู่ ด้านในสุด เป็น

เมล็ดข้าวสีขาวซึง่เป็นส่วนที่ใหญ่ที่สดุของเมล็ดข้าวและประกอบไปด้วยโปรตีนและคาร์โบไฮเดรต 
2) “ร าข้าว” (Bran) คิดเป็น 14.5% ของเมล็ดข้าวคือ ส่วนเย่ือสีน า้ตาลหรือสี

น า้ตาลเข้ม ที่เคลือบหรือคลมุเมล็ดข้าวสีขาว “แป้งโฮลวีท” มักจะมีส่วนผสมของเปลือกที่หุ้มข้าว
ขาวดงักล่าว ท าให้แป้งโฮลวีทจึงมีสีน า้ตาล ๆ หรือสีเข้ม ส่วนนีจ้ะให้กากอาหารหรือไฟเบอร์ วิตามิน
และแร่ธาต ุ
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3) “จมูกข้าว” (Germ) หรือ Embryo คิดเป็นน 2.5% ของเมล็ดข้าว อยู่ชัน้
ล่างสดุจะเป็นแหล่งผลิตอาหารและตวัอ่อน หรือต้นอ่อนที่จะเติบโตเป็นผู้ ใหญ่หรือเป็นข้าวสาลีใน
อนาคตนั่นเอง ซึ่งส่วนนีเ้ต็มไปด้วยแร่ธาตุและคุณค่าทางอาหารรวมทัง้ไขมันด้วย ส่วนนีจ้ะให้
คณุค่าในด้านของเอนไซม์, วิตามิน, แร่ธาตแุละไขมนั 

สีของแป้งสาลี 
1) แป้งสีอ่อน (Light-Colored Flour) มาจากสายพาน White Endosperm 
2) แป้งสีเข้ม (Darker-Colored Flour) มักมีส่วนผสมของ Bran เพราะ Bran  

หรือเปลือกที่หุ้มเมล็ดข้าวขาวนัน้เป็นตวัก่อให้เกิดสีเข้มขึน้ 
3) แป้งสีเข้มสดุ (Dark-Colored Flour) ชนิดนีจ้ะเป็นแป้งที่มีคุณค่าทางอาหาร

มากที่สดุ ไม่เพียงแต่มีส่วนประกอบด้วยตวัสตาร์ช (Starch) จากส่วนของ Endosperm เท่านัน้ ยัง
ประกอบไปด้วยส่วนส าคัญทางคุณค่าอาหารของเมล็ดข้าวอีก 2 ส่วน ด้วย คือ Bran กับ Germ 
ส่วนของ Germ นัน้เป็นส่วนที่เตรียมตวัจะเป็นต้นอ่อนในอนาคตและมีคณุค่าทางอาหารสูงที่สุด แต่
มีส่วนประกอบของไขมนัอยู่ด้วย ดงันัน้ แป้งสีเข้มที่สดุนีม้ักจะมีอายุไขไม่ยืนยาวเหมือนแป้งสีอ่อน 
ๆ ทัง้หลาย ดงันัน้จึงควรเก็บไว้ในห้องทึม่ีความเย็น 

การแบ่งชนิดของแป้งสาลีนัน้จะดจูากส่วนประกอบส าคญัคือ ส่วนที่เป็นโปรตีนที่อยู่ในแป้ง
ที่เรียกว่า กลูเต็น (Gluten) และเปอร์เซ็นต์การดูดซึมน า้ (% of water absorption) ส่วนประกอบ
ส าคญัของเมล็ดข้าวสาลีที่น ามาท าแป้งคือ Gluten, Starch, Ash, Vitamins, Moister ส่วนส าคัญที่
จะพดูถึงคือ Gluten และ Starch ส่วนของกลูเต็น (Gluten) นัน้เราได้ทราบในตอนต้นแล้ว ส าหรับ
ส่วนสตาร์ช (Starch) คือ ส่วนคาร์โบไฮเดรตของเมล็ดข้าวสาลี จะช่วยสร้างโครงสร้างของขนมอบ
และช่วยให้ขนมกลายเป็นสีน า้ตาลหรือที่เราเห็นเป็นส่วนของเปลือกขนมนัน้เอง 

2.1.4.4 แป้งสาลีที่ผลิตขึน้มาเพ่ือท าผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี มีอยู่ 3 ชนิด ด้วยกันคือ 
1) แป้งขนมปัง (Bread flour)เป็นแป้งที่มีโปรตีนสูง 12-14% ท าจากข้าวสาลี

พนัธุ์หนักซึง่มีกลเูต็นสงู ท าให้ขนมปังขึน้รูปร่างได้ดีและอยู่ทรง มีสารพกัชนิดทัง้แบบฟอกสี ไม่ฟอก
สี โฮลวีท ออแกนิกส์ มีความทนทานต่อการผสมได้ดี สามารถยืดตัวออกได้เวลาที่ถูกผสม โดยที่    
กลเูต็นไม่ฉีกขาด แป้งชนิดนีม้ีคณุสมบัติพิเศษ เมื่อน ามารวมกับน า้ในอตัราส่วนที่เหมาะสม โปรตีน
ในแป้งจะฟอร์มตวัให้โครงสร้างที่มีลกัษณะคล้ายฟองน า้มีความเหนียวและความยืดหยุ่น สามารถ
อุ้มก๊าซไว้ได้ แป้งขนมปังใช้ท าขนมปังต่าง ๆ เดนิช พิซซ่า ครัวซองท์ ปาท่องโก๋ หรือใช้ท าเค้กที่
ต้องการให้ได้เนือ้เค้กที่มีลกัษณะแน่น เช่น ฟรุตเค้ก ลกัษณะของแป้งเป็นสีครีม มีเนือ้หยาบ เมื่อใช้
มือบีบแป้งจะไม่รวมตวักันได้ง่าย แป้งชนิดนีใ้ช้ยีสต์เป็นตวัท าให้ขึน้ฟ ู
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2) แป้งสาลีอเนกประสงค์ (All-purpose flour)แป้งชนิดนีจ้ะมีคุณสมบัติอยู่ตรง
กลางระหว่างแป้งขนมปังกับแป้งเค้ก ผลิตจากข้าวสาลีพนัธุ์หนักผสมกับข้าวสาลีพนัธุ์เบา แป้งชนิด
นีม้ีโปรตีนปานกลางประมาณ 10-12% มีทัง้แบบฟอกสีให้ขาวและแบบไม่ฟอกสี ซึง่สามารถใช้แทน
กันได้ จ านวนโปรตีนอาจจะแตกต่างกันแล้วแต่ย่ีห้อ ขึน้อยู่กับว่าเมล็ดข้าวสาลีที่ได้ปลูกที่ไหน และ
เก็บเก่ียวหน้าไหน แป้งสาลีอเนกประสงค์นิยมน าไปท าพายต่าง ๆ คุกกี ้ปาท่องโก๋ กะหร่ีป๊ับ โดนัท 
เพสตรี ้ครัวซองท์ พายชัน้ เดนิช เอแคลร์ ฯลฯ ตวัที่ท าให้ขึน้ฟสู าหรับแป้งชนิดนี ใ้ช้ได้ทัง้ยีสต์และผง
ฟ ู

3) แป้งเค้ก (Cake flour)เป็นแป้งสาลีชนิดเบา มีจ านวนโปรตีนต ่าเพียง 6-8% 
มีการขัดฟอกสีเพ่ือสลายความแข็งแรงของกลเูต็น (Gluten)นอกจากเพ่ือให้ได้เนือ้แป้งเบาฟูแล้ว ยัง
ท าให้ซมึหรือผสมเข้ากับน า้ได้ง่ายและเร็วขึน้ เนือ้แป้งละเอียดและขาวกว่าแ ป้งสาลีชนิดอ่ืน ๆ มี
ปริมาณสตาร์ช (Starch)มาก แป้งเค้กใช้ส าหรับท าเค้ก แยมโรล คุกกี ้ฯลฯ ลักษณะของแป้งเมื่อถู
ด้วยมือจะรู้สกึนุ่ม เนียนละเอียด เมื่อกดนิว้ลงไปบนแป้ง แป้งจะรวมตวักันเป็นก้อนและยังคงรูปรอย
นิว้มือไว้ แป้งเค้กนีใ้ช้สารเคมีช่วยในการท าให้ขึน้ฟเูท่านัน้ เช่น เบคกิง้โซดา ผงฟ ูไม่ใช้ยีสต์ 

หน้าที่ของแป้งที่มีต่อผลิตภณัฑ์  
ส่วนใหญ่แล้วแป้งสาลีเป็นวัตถุดิบที่ส าคัญในการช่วยให้เกิดโครงสร้างของ

ผลิตภัณฑ์ และคงรูปได้เมื่ออบเสร็จแล้ว แป้งแต่ละชนิดจะมีความเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ที่
แตกต่างกัน ดังนัน้จึงควรเลือกใช้แป้งสาลีที่มีคุณลักษณะเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ที่ต้องการท า 
(จิตธนา และอรอนงค์, 2554) 

2.1.4.2 น า้ตาลทราย (Granulated Sugar) 
เป็นน า้ตาลที่ใช้กันมากในการท าเบเกอร่ี น า้ตาลทรายมีความละเอียดที่ต่าง ๆ กัน มี

ตัง้แต่ความละเอียดมาก ธรรมดา ไปจนถึงหยาบ ในต่างประเทศจะบอกขนาดความละเอียดไว้ที่
ข้างกล่องบรรจุ ในการท าขนมอบจะนิยมใช้น า้ตาลทรายชนิดละเอียดมากกว่า สาเหตุที่เราไม่ใช้
น า้ตาลทรายที่มีขนาดผลกึใหญ่และหยาบ เพราะจะผสมกับเนยได้ไม่ดี ผลึกที่ใหญ่จะละลายได้ไม่
หมดและมักจะคงรูปเป็นเม็ดอยู่อย่างนัน้ ผลึกของน า้ตาลอาจไม่ละลาย เมื่ออบก็จะท า ให้เกิด
ปัญหาคือ น า้ตาลที่อยู่ใกล้ผิวขนมจะเกิดเป็นจุดขึน้ นอกจากนัน้ น า้ตาลผลกึหยาบก็จะไปขูดดีบุกที่
เคลือบเคร่ืองผสม หรือชามผสม ท าให้เกิดสีเทาขึน้ในผลิตภัณฑ์และจะย่ิงเป็นมากขึน้ถ้าเนยหรือ
ไขมันที่น ามาตีกับน า้ตาลเมล็ดหยาบมีความเย็นมาก อย่างไรก็ตาม ถึงแม้ว่าข้ อเสียของน า้ตาล
ทรายชนิดหยาบจะมีมาก แต่โอกาสที่เราจะใช้น า้ตาลทรายชนิดหยาบในการท าเบเกอร่ีก็ยังมีอยู่ 
เช่น ใช้โรยหน้าบนคกุกี ้ย้อมเป็นสีต่าง ๆ เพ่ือน ามาตกแต่งเบเกอร่ี ใช้ท าไส้ขนมและเค่ียวท าไซรัป 
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1) น า้ตาลทรายป่น (Ground Granulated Sugar) 
น า้ตาลทรายป่นคือ น า้ตาลทรายขาวน ามาบดแล้วร่อน เก็บใส่ขวดโหล น า้ตาล

ทรายป่นมีขนาดเม็ดน า้ตาลที่ละเอียดกว่าน า้ตาลทราย จึงสามารถละลายและกระจายตัวได้ดี 
เหมาะส าหรับท าเค้ก คกุกีเ้พราะเมื่อน าไปคนกับเนยแล้วจะท าให้ขึน้ฟแูละละลายเร็ว นอกจากนีย้ัง
น าไปท าพายร่วน โรยตกแต่งหรือคลุกขนม น า้ตาลชนิดนีเ้มื่อตัง้ทิง้ไว้จะดูดความชืน้ไว้ในตัวได้
ดีกว่าน า้ตาลทราย ท าให้น า้ตาลชนิดนีม้กัจะจับตวัเป็นก้อนได้ง่าย ก่อนใช้ควรบดน า้ตาลที่เป็นก้อน
ให้ละเอียดก่อน เมื่อใช้ไม่หมดให้เก็บในภาชนะที่ปิดมิดชิด น า้ตาลทรายก็สามารถน ามาท าน า้ตาล
ทรายป่นได้โดยใช้โถป่ันของแห้ง 

2) น า้ตาลไอซิ่ง (Icing or Confectionery) 
เรียกอีกอย่างว่า “น า้ตาลผง” เป็นน า้ตาลทรายบด มีลักษณะเป็นผงสีขาว 

ละเอียดมาก ละลายน า้ได้อย่างรวดเร็ว มีแป้งข้าวโพดผสมอยู่ประมาณ 3% เพ่ือป้องกันน า้ตาลจับ
ตวัเป็นก้อน หรือป้องกันน า้ตาลเป็นผลึก ใช้ส าหรับท าคุกกีท้ี่ต้องการให้มี เนือ้เนียนละเอียด เช่น 
คุกกี เ้นยสด คุกกีม้้วน เป็นต้น ใช้โรยขนมปัง โดนัท ผลไม้ ท าตุ๊ กตาไอซิ่ง วิปปิ้งครีม และครีม
แต่งหน้าเค้ก 

3) น า้ตาลทรายแดง (Yellow or Brown Sugar) หรือเรียกว่า น า้ตาลดิบ 
ได้จากน า้อ้อย ในกระบวนการที่แยกออกจากกากน า้ตาล แต่ยังไม่ได้ท าให้

บริสทุธ์ิ จึงมีวิตามิน แร่ธาตแุละความชืน้ปนอยู่ด้วย มีสีอ่อนเข้มปะปนกัน มีลักษณะป่นเป็นผง ไม่
เป็นผลึกแบบน า้ตาลทรายขาว มีความชืน้สูง กลิ่นหอม น า้ตาลชนิดนีนิ้ยมน ามาท าขนมอบที่
ต้องการกลิ่น รสและสีของน า้ตาล เช่น คกุกี ้เค้กอินผลมั เค้กผลไม้ เป็นต้น 

นอกจากน า้ตาลที่กล่าวมาแล้ว ยังมีน า้ตาลชนิดอ่ืนที่ใช้ในการท าเบเกอร่ี เช่น 
น า้ตาลข้าวโพดหรือเด็กซโตรส (Corn Sugar or Dextrose) เป็นน า้ตาลที่ท าจากแป้งข้าวโพด 
น า้ตาลชนิดนีจ้ะมีความหวานประมาณ 75% ของน า้ตาลซูโคส ส่วนมากนิยมน ามาท าขนมปังหรือ
ผลิตภณัฑ์ที่ใช้ยีสต์เพราะยีสต์สามารถน าน า้ตาลไปใช้งานได้โดยตรง 

น า้ตาลจากนมหรือแลคโตส (Milk sugar or Lactose) เป็นน า้ตาลที่อยู่ในนม
สดหรือหางนม น า้ตาลชนิดนีจ้ะช่วยเพ่ิมความหวานและกลิ่นให้กับผลิตภณัฑ์ 

น า้ตาลมอลโตสหรือน า้ตาลจากข้าวมอลท์ (Malt Sugar) ที่มีอยู่ในมอลท์ไซรัป 
ช่วยเพ่ิมความหวานให้แก่ผลิตภณัฑ์ส่วนใหญ่ใช้ท าขนมปังชนิดแข็งและโรส 
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หน้าที่ของน า้ตาล 
1) ให้ความหวานแก่ผลิตภณัฑ์ 
2) เป็นอาหารของยีสต์ ท าให้การหมกัเกิดขึน้ได้เร็ว 
3) ใช้เตรียมครีมชนิดต่าง ๆ ส าหรับแต่งหน้าเค้ก 
4) ช่วยในการตีครีมและไข่ให้มีความคงตวัและขึน้ฟู 
5) ท าให้ผิวนอกของผลิตภณัฑ์มีสีสวย 
6) เพ่ิมคณุค่าทางโภชนาการ กลิ่น และรสของผลิตภณัฑ์ 
7) ช่วยเก็บความชืน้ ท าให้เนือ้ผลิตภัณฑ์นุ่มอยู่ได้นาน เพราะถ้าใช้น า้ตาล

มากเวลาอบจะสัน้ เน่ืองจากผิวขนมมีสีเหลืองสวยเร็วขึน้ ความชืน้ออกได้น้อย ขนมจึงนุ่มและสด
อยู่ได้นาน แต่ขนมปังจะมีความเหนียวลดลง 

การเก็บรักษาน า้ตาล 
ทัง้น า้ตาลทรายขาวและน า้ตาลทรายแดงเป็นตวัดดูความชืน้ จะต้องน าออกมา

จากถุงเก็บใส่กล่องพลาสติกหรือขวดโหล มิฉะนัน้เมื่อน า้ตาลดูดความชืน้มามากจนถึงจุดที่เปียก
แฉะ จุลินทรีย์จะเจริญเติบโตได้ดี ท าให้น า้ตาลมีรสเปรีย้ว ส าหรับน า้ตาลละเอียดหรือน า้ตาลไอซิ่ง
เมื่อไม่ใช้จะต้องเก็บไว้ในที่แห้ง เพ่ือป้องกันการจับตวัเป็นก้อนและอย่าใช้ภาชนะที่เป็นโลหะในการ
เก็บเพราะอาจท าให้เกิดสนิมได้ 

2.1.4.3 เกลือ 

เกลือที่ใช้ในการท าผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีเป็นเกลือป่นละเอียด ประกอบด้วยโซเดียมคลอ
ไรด์ 99% เกลือที่ใช้มากในการท าผลิตภณัฑ์ได้แก่ 

1) เกลือธรรมดา (Normal Salt) ได้แก่ โซเดียมคลอไรด์ โซเดียมคาร์บอเนตและ
แคลเซียมซลัเฟต 

2) เกลือกรด (Acid Salt) ได้แ ก่ โซเ ดียมไบคาร์บอเนตหรือเบคกิ ง้ โซดา 
แคลเซียมเอซิดไฟโรฟอสเฟต ซึง่ใช้ในการผสมท าผงฟหูรือเบคกิง้พาวเดอร์และครีมออฟทาร์ทาร์ 

ลกัษณะของเกลือที่ควรใช้ในการท าผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีคือ 
1) ละลายได้ดีในน า้ 
2) ไม่จับตวัเป็นก้อน 
3) น า้เกลือใสไม่ขุ่น 
4) เป็นเกลือที่บริสทุธ์ิ 
5) ไม่มีรสขมหรือเฝ่ือน 
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หน้าที่ของเกลือ 
1) ช่วยให้ผลิตภณัฑ์มีรสชาติกลมกล่อมขึน้ 
2) ดึงรสหวานของผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมของน า้ตาลให้เด่นชัดขึน้ เช่น เค้ก 

คกุกี ้ขนมปัง ฯลฯ 
3) ช่วยควบคมุการท างานของยีสต์ในก้อนแป้งที่หมกัด้วยยีสต์ 
4) ช่วยให้กลูเต็นของก้อนแป้งมีก าลังในการยืดตัว เพราะเกลือท าให้กลูเต็น

เหนียวขึน้ 
5) ช่วยให้เปลือกนอกของผลิตภณัฑ์มีสีสวยขึน้ 
6) ช่วยป้องกันการเจริญเติบโตของแบคทีเรียที่ไม่ต้องการในก้อนแป้งที่หมัก

ด้วยยีสต์   
2.1.4.4 เนยขาว 
ไขมนัและน า้มนัที่ใช้ในการท าผลิตภณัฑ์เบแกอร่ีได้ทัง้จากพืชและสตัว์ ดงันี ้

1) มันหมูแข็ง  (Lard) เป็นไขมันที่ได้จากสุกร มีสีขาว มีกลิ่นและรสอ่อน 
สามารถแข็งได้ที่อณุภมูิห้อง มีไขมันประมาณ 96% มันหมูแข็งที่ดีควรเป็นไขมันที่ได้จากส่วนข้าง
และส่วนหลงัของหมเูหมาะส าหรับท าบิสกิต เปลือกพาย กะหร่ีพฟั แป้งขนมเป๊ียะ ฯลฯ  

2) เนยสด (Butter) ท าจากไขมันของน า้นมวัว มีไขมันประมาณ 80-81% มีสี
เหลือง กลิ่นรส หอมหวาน แต่มีค่าของความเป็นครีมต ่าจึงตีเป็นครีมไม่ดี ขาดความเป็นเนือ้
เดียวกัน 

3) ไขมนัพืชแข็งหรือเนยขาว (Hydrogenated Vegetable Shortening) ท าจาก
น า้มันพืชที่บริสุทธ์ิ ปราศจากกลิ่น แล้วน าไปผ่านแก๊สไฮโดรเจน ภายใต้ความดันที่มีนิกเกิล 
(Nickel) เป็นตวัเร่งไขมนัจะย่ิงแข็งขึน้เมื่อผ่านแก๊สไฮโดรเจนมาก ซึง่ไขมเัหล่านีจ้ะผลิตในช่วงความ
แข็งหรืออ่อนต่างกันเพ่ือที่จะน าไปใช้เป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีชนิดต่าง ๆ เช่น ขนมปังจะ
ใช้ไขมนัที่ค่อนไปทางอ่อน คือมีจุดหลอมละลายประมาณ 45 องศาเซลเซียส ส่วนพวกเพสตรีจะใช้
ไขมนัที่ค่อนข้างไปทางแข็งเพ่ือสะดวกต่อการคลึงและพับทบแป้ง เนยจะได้ไม่ไหลออกมา เป็นต้น 
ไขมนัชนิดนีม้ีจุดหลอมเหลวค่อนข้างสงูและจะช่วยให้แป้งเพสตรีดีดตวัเป็นชัน้ในขณะอบคุณสมบัติ
ที่ดีของเนยขาวคือ มีค่าของความเป็นครีมสงู โดยเฉพาะในการท าเค้กเนยจะต้องคนเนยกับน า้ตาล
เพ่ือให้อากาศเข้าไปในไขมัน ไขมันแข็งสามารถจับอากาศที่คนหรือตีเข้าไปได้มาก จึงท าให้เค้กมี
ขนาดใหญ่ เนือ้ละเอียดและนุ่ม เนยขาวที่ดีควรจะมีลักษณะที่ยืดหยุ่นได้ คือไม่แข็งที่อุณหภูมิต ่า
และไม่เหลวที่อณุหภมูิสงู 
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4) น า้มันพืช (Vegetable Oil) ท าจากเมล็ดแห้งของพืชที่ให้น า้มันแล้วน ามา
ผ่านกระบวนการแยกกลิ่นแปลกปลอมออกไป 

5) ไขผสมระหว่างพืชและสัตว์ หรือมาการีน (Compound Lard) ท าจากไขมัน
ของพืชหรือสตัว์ที่น ามาผสมกับเนยหรือครีม หรืออาจจะไม่ใส่นมและไขสัตว์ก็ได้ เพ่ือให้เหมาะกับ
ความต้องการในด้านการลดไขมนัของผู้บริโภค มาร์การีนมีทัง้สีขาวและเหลือง  นอกจากนีย้ังมีการ
ปรุงแต่งมาการีนให้มีกลิ่น รส และรูปร่าง ให้มีลกัษณะใกล้เคียงเนยสดมากที่สดุ หรือที่เรียกว่า “เนย
เทียม” มีลกัษณะแข็งที่อุณหภูมิห้อง มีปริมาณไขมันประมาณ 80-85% นิยมใช้เป็นส่วนผสมของ
ขนมปัง คกุกี ้เค้ก และผลิตภณัฑ์บางชนิดที่มีจุดหลอมละลายสงู เช่น พฟัเพสตรี เป็นต้น 

2.1.4.5 น า้ 
น า้ที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีนัน้ได้แก่ น า้ที่ใช้กันทั่ว ๆ ไปหรือเป็นน า้ในสภาพ

ของสารประกอบอย่างอ่ืน เช่น นม น า้ผลไม้ และน า้ที่ได้จากไข่ ซึง่จัดว่าเป็นของเหลวที่ใช้ในการท า
ผลิตภณัฑ์ประเภทหนึ่ง 

การแบ่งชนิดของน า้แบ่งได้ดงันี ้
1) น า้อ่อน (Soft Water) ได้แก่ น า้ที่มีเกลือแร่ละลายอยู่น้อย ได้แก่ น า้ฝน น า้

กลัน่ น า้ชนิดนีไ้ม่เหมาะส าหรับท าขนมปัง เพราะจะท าให้แป้งที่ผสมเสร็จแล้วเหนียวแฉะและติดมือ 
ขนมปังจะแบนราบเน่ืองจากกลเูต็นอ่อนตวั แต่ถ้าเป็นเค้กหรือบิสกิตสามารถใช้น า้ชนิดนีไ้ด้ แต่ถ้า
จ าเป็นจะต้องใช้น า้ชนิดนีค้วรจะเพ่ิมเกลือในสตูรให้มากขึน้ประมาณ 2-5% หรืออาจจะเพ่ิมยีสต์ให้
มากขึน้ก็ได้เช่นกัน 

2) น า้กระด้าง (Hard Water)  ได้แก่  น า้ที่มีเกลือแร่ละลายอยู่ ในปริมาณ
พอสมควร แบ่งออกเป็น 2 ชนิด คือ 

2.1) น า้กระด้างชั่วคราว (Temporary Hardness) น า้ชนิดนีส้ามารถก าจัด
ได้โดยการต้มจะท าให้เกลือละลายและตกตะกอน 

2.2) น า้กระด้างถาวร (Permanent Hardness) น า้ชนิดนีก้ าจัดโดยการต้ม
ไม่ได้ แต่ท าได้โดยการเติมสารเคมีลงไป แต่มีวิธีการที่ซบัซ้อนมาก 

หน้าที่ของน า้ 
1) ควบคมุความข้นเหลวและอณุหภมูิของก้อนแป้ง เช่น ใช้น า้มากแป้งจะเหลว 

น า้น้อยแป้งจะแข็ง หรือถ้าต้องการให้แป้งขึน้ช้าขึน้เร็วก็สามารถท าได้โดยการปรับอณุหภูมิของน า้ที่
ใช้ เช่น น า้อุ่นหรือน า้เย็น 
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2) ท าให้เกิดกลเูต็น 
3) ช่วยละลายส่วนผสมที่ละลายยาก เช่น น า้ตาล เกลือ ยีสต์ ฯลฯ 
4) ช่วยให้ยีสต์กระจายได้ทัว่ในการหมกัก้อนแป้ง 
5) ผลิตภณัฑ์มีความสดอยู่ได้นานถ้าในสตูรมีน า้เพียงพอ 
6) ช่วยให้อณูของแป้งเปียกพองตวัและย่อยได้ง่ายขึน้ 
7) ท าให้เอนไซม์ในแป้งเกิดปฏิกิริยาและท างานในกระบวนการหมกัได้ 

สิ่งที่ช่วยให้ผลิตภณัฑ์มีลกัษณะฟ ูเบา โปร่ง เนือ้ในเป็นรู มี 3 ชนิด คือ 
อากาศ  การขึน้ฟดู้วยอากาศมีด้วยกันหลายวิธี เช่น 
-  การร่อนแป้งก่อนผสม วิธีนีจ้ะเก็บอากาศได้เพียงเล็กน้อย 

- การตีหรือคนไขมนักับน า้ตาล เช่น การท าเค้ก คกุกี ้เป็นต้น 
- การตีไข่กับน า้ตาล หรือการตีไข่ขาวแล้วน ามาผสมกับส่วนผสมอ่ืน เช่น 

แป้ง น า้ตาลกับเนย เป็นต้น 
ไอน า้  การขึน้ฟดู้วยไอน า้ เกิดจากน า้ในส่วนผสมขยายตัวเมื่อได้รับความร้อน 

เช่น การพองตัวของเอแคลร์หรือครีมพัฟ ลักษณะการพองตัวตรงกลางจะกลวง เพราะใช้น า้มาก 
เมื่อน า้ในตวัแป้งได้รับความร้อนจะกลายเป็นไอน า้ ส่วนการดีดตวัเป็นชัน้ของแป้งพัฟเพสตรีนัน้เกิด
จากเนยที่น ามาห่อหรือทาระหว่างชัน้ของแป้งได้รับความร้อนจนเดือดกลายเป็นไอ ท าให้แป้งดีดตัว
เป็นชัน้ 

ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์  ก๊าชชนิดนีจ้ะเกิดขึน้ได้โดยกระบวนการทางชีวเคมี
และกระบวนการทางเคมีได้แก่ ยีสต์ ผงฟ ูผงโซดา และแอมโมเนีย 

2.1.4.6 ยีสต์ 
ยีสต์เป็นพืชเซลล์เดียวชนิดหนึ่ง ขยายพันธ์โดยการแตกหน่อ มีขนาดเล็กมากจนไม่

สามารถเห็นได้ด้วยตาเปล่า มีอยู่ตามธรรมชาติ ยีสต์เป็นส่วนผสมส าคัญที่ท าให้เกิดการหมัก เช่น 
ขนมปัง โดนัท ซาลาเปา ฯลฯ เมื่อหมักแล้วผลิตภัณฑ์จะเกิดความเบา มีความยืดหยุ่นและมีรู
อากาศในขนมปัง ยีสต์จะเร่ิมท างานตัง้แต่ขึน้ตอนการสผม การนวดแป้ง จนกระทั่งแป้งถูกน าไปอบ
และจะหยุดท างานที่อณุหภมูิ 45 องศาเซลเซียส ยีสต์จะเจริญเติบโตได้ดีเมื่อมีน า้ตาลเป็นอาหาร 
รวมทัง้แร่ธาตแุละสารประกอบไนโตรเจน ซึง่จะได้มาจากแป้ง นมและส่วนผสมอ่ืน ๆ 

ยีสต์จะเจริญเติบโตได้ดีที่อุณหภูมิ 70-90 องศาฟาเรนไฮต์ ส่วนอุณหภูมิที่เหมาะแก่
การหมกัแป้งคือ 75-85 องศาฟาเรไฮต์ ถ้าอุณหภูมิต ่ากว่านีก้ารหมักจะช้าลง แต่ถ้าสูงกว่านีก้าร
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หมกัจะเกิดเร็วเกินไปท าให้ผลิตภณัฑ์ที่ได้มีลกัษณะผิดไปจากที่ควรจะเป็น นอกจากนีผ้ลิตภัณฑ์ที่
หมกันานเกินไปจะท าให้แอลกอฮอล์ที่เกิดขึน้จากการหมกัเปลี่ยนเป็นกรดน า้ส้ม ท าให้แป้งเปรีย้ว 

ยีสต์ที่ใช้กันอยู่ในปัจจุบัน มีอยู่ 2 ชนิด คือ 
1) ยีสต์ธรรมชาติ 
เป็นยีสต์ที่อยู่ตามธรรมชาติในอากาศทัว่ ๆ ไป หรืออยู่ในพืชผลบางอย่าง เมื่อมี

อาหารที่เหมาะสมยีสต์จะกินอาหารแล้วขยายพันธุ์และเจริญเติบโตขึน้อย่างรวดเร็ว สามารถผลิต
ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ได้ตามต้องการ เช่น การท าขนมตาล เป็นการน ายีสต์ธรรมชาติจากเนือ้ลูก
ตาลสกุมาเลีย้งในแป้งและน า้ตาลให้เจริญเติบโต ท าให้ขนมตาลขึน้ฟูและมีกลิ่นรสของยีสต์ในเนือ้
ลกูตาล 

2) ยีสต์ที่เพาะเลีย้งขึน้ 
เป็นยีสต์ที่ใช้ส าหรับท าผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีโดยเฉพาะ แบ่งออกได้ดงันี ้

ยีสต์สด เป็นยีสต์ที่ผลิตขึน้โดยการเพาะเลีย้งแล้วน ามาอดัเป็นก้อน โดยมีอาหารของยีสต์ที่เปียกชืน้
เป็นก้อนแข็งห่อด้วยกระดาษตะกั่วหรือพลาสติกที่กันน า้ได้ ยีสต์สดมีความชืน้ประมาณ 70% การ
ท างานของยีสต์จะช้าลงเมื่ออณุหภมูิต ่า ดงันัน้ควรเก็บยีสต์สดไว้ในตู้เย็น ถ้าต้องการเก็บรักษายีสต์
นานเป็นสปัดาห์ ควรใช้อณุหภมูิที่ 50 องศาฟาเรนไฮต์ แต่ถ้าต้องการเก็บเป็นเดือน ควรใช้อุณหภูมิ
ที่ 30 องศาฟาเรนไฮต์ การใช้ยีสต์สดควรใช้น า้ที่อุณหภูมิ 80 องศาฟาเรนไฮต์ แต่ไม่ควรเกินกว่า  
90 องศาฟาเรนไฮต์ เพราะจะท าให้ยีสต์ตายได้  

ยีสต์สดที่ ดีต้องมีสีครีม ชืน้ ขยีใ้ห้แตกร่วนได้ง่ าย หากมีจุดด าแสดงว่าไม่สด 
เพราะมียีสต์ตายไปบ้างแล้วจึงไม่ควรน ามาใช้ 

ยีสต์แห้ง ได้จากการน ายีสต์สดมาท าให้แห้งแล้วอัดเป็นเม็ดเล็ก ๆ ยีสต์แห้งจะ
มีสีครีมคล า้คล้ายยีสต์สด ในปัจจุบันมี 2 ชนิด คือ 

1) ยีสต์แห้งชนิดเม็ด หรือยีสต์แห้งที่ต้องละลายน า้ก่อนใช้ (Active Dry Yeast) 
ได้จากการน ายีสต์สดไปผ่านกระบวนการท าให้แห้งที่อุณหภูมิต ่าที่ควบคุมไว้ที่ 94 - 104 องศาฟา
เรนไฮต์ โดยให้ความชืน้ลดเหลือประมาณ 8% มีลักษณะเป็นเม็ดกลมเล็ก ๆ และแข็ง ถ้าเก็บในที่
แห้งและเย็นจะเก็บได้นานเป็นเดือน โดยบรรจุในกระป๋องหรือขวดที่ปิดสนิท หรืออาจบรรจุในซอง
พลาสติกขนาดเล็กเพ่ือสะดวกในการน ามาใช้  วิธีการใช้ยีสต์ชนิดนีต้้องน ามาละลายน า้อุ่นที่
อุณหภูมิประมาณ 38 องศาฟาเรนไฮต์ ประมาณ 10-15 นาที เมื่อยีสต์ขึน้ดีแล้วจึงเติมน า้ตาล
เล็กน้อย จากนัน้จึงน าไปผสมกับส่วนผสมอ่ืน ปัจจุบันยีสต์ชนิดนีไ้ม่ค่อยได้รับความนิยมเพราะใช้
ยากกว่ายีสต์แห้งชนิดผง 
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2) ยีสต์แห้งชนิดผงหรือยีสต์แห้งแบบไม่ต้องละลายน า้ (Instant Yeast) 
จะมีลกัษณะเป็นเส้นสัน้ ๆ เล็ก ๆ บางชนิดเกือบเป็นผง บรรจุในห่อฟอยล์อะลมูิเนียมโดยบรรจุแบบ
สญุญากาศ จับดจูะแข็ง แต่เมื่อเปิดห่อแล้วจะร่วน ไม่จับตวัเป็นก้อน ยีสต์ชนิดนี ้มีความสามารถใน
การหมกัสงู ท าให้เกิดปฎิกิริยาในก้อนแป้งเร็วกว่ายีสต์แห้งชนิดเม็ด 
วิธีการใช้ยีสต์ผงท าได้หลายวิธี เช่น 

- ผสมโดยตรงกับแป้งได้เลย 
- ใส่หลงัจากที่ผสมแป้งกับส่วนผสมอ่ืนแล้วภายใน 1 นาที 
- ผสมยีสต์ผงกับส่วนผสมที่เป็นของเหลวทัง้หมดก่อนน าไปผสมกับแป้ง 
- ละลายยีสต์กับน า้อุ่นที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส โดยมีน า้ตาลเป็น

อาหารเล็กน้อยนานประมาณ 15 นาที จึงน าไปใช้ได้ แต่วิธีที่สะดวกที่สุดคือ ผสมกับแป้งโดยตรง
ก่อนที่จะน าไปผสมกับส่วนผสมอ่ืน 

ปัจจุบันยีสต์ชนิดนีนิ้ยมใช้กันมากเพราะใช้ง่ายและสะดวก มีอยู่  2 ชนิด คือ
ชนิดที่ใช้ส าหรับท าขนมปังที่มีความหวานเกิน 8% กับชนิดธรรมดาที่กันทัว่ๆไป 

ยีสต์ผงควรเก็บในที่แห้งและเย็น และควรเทออกจากถุงแล้วบรรจุในขวดที่มีฝา
ปิดสนิทเก็บในตู้เย็นจะท าให้เก็บได้นานขึน้ ส่วนยีสต์ที่เก็บไว้นานเกินไปอาจจะเสื่อมคุณภาพได้ถ้า
น าไปใช้จะท าให้ผลิตภณัฑ์เสียไปด้วย ดงันัน้จึงควรทดสอบการท างานของยีสต์ก่อนว่ามีคุณภาพดี
หรือไม่ โดยทดสอบด้วยการเทน า้อุ่นอณุหภมูิ 38 องศาเซลเซียส ใส่ภาชนะ ตวงน า้ตาล 1 ช้อนโต๊ะ
ใส่ในน า้อุ่นแล้วคนให้ละลาย จากนัน้จึงใส่ยีสต์ 1 ช้อนโต๊ะ คนให้เข้ากันแล้วทิง้ไว้ประมาณ           
5-10 นาที ถ้ายีสต์มีฟองผุดขึน้มาบนผิวน า้แสดงว่ายังใช้ได้ แต่ถ้ายีสต์จมอยู่ก้นภาชนะและไม่มี
ฟองผุดขึน้มา แสดงว่ายีสต์เสื่อมคณุภาพแล้ว 

หน้าที่ของยีสต์ 
1) ผลิตก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ที่ท าให้ผลิตภัณฑ์ขยายตัวและมีปริมาณ

เพ่ิมขึน้ 
2) ท าให้ผลิตภณัฑ์มีกลิ่นรสเฉพาะตวัของขนมปัง 
3) ช่วยเพ่ิมคณุค่าทางโภชนาการ โดยเฉพาะวิตามินบีและโปรตีนที่อยู่ในเซลล์

ของยีสต์ 
4) ท าให้เกิดโครงสร้างและลกัษณะเนือ้ของผลิตภัณฑ์อันเน่ืองมาจากขยายตัว

ของก๊าซที่ยีสต์สร้างขึน้ 
วิธีการเก็บรักษายีสต์แห้งส าเร็จรูปชนิดผง 
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1) เก็บยีสต์ไว้ในที่ไม่ร้อนเกินไป ถ้าเก็บในห้องแอร์จะดีที่สดุ 
2) การน ายีสต์มาใช้ ให้ใช้ระบบ First In-First Out คือใช้ยีสต์เก่าให้หมด

เสียก่อนค่อยใช้ยีสต์ใหม่ 
3) ควรเก็บยีสต์ไว้ในห่อสุญญากาศตามที่ผู้ ผลิตบรรจุมาจนกว่าจะถึงเวลาใช้ 

และเมื่อเปิดใช้แล้วจะเก็บส่วนที่เหลือ อาจเก็บได้ 2 วิธีคือ 
3.1) เก็บในห่อฟอยล์ที่ผู้ ผลิตบรรจุมา เวลาเก็บยีสต์ที่เหลือไว้ให้ไล่อากาศ

ด้านบนถุงออกให้มากที่สดุก่อนที่จะพบัปากถุงด้านบนลง ปิดผนึกแล้วน าไปเก็บไว้ในที่ไม่มีอากาศ
ชืน้ ถ้าเก็บไว้ในตู้เย็นควรใส่ไว้ในช่องธรรมดา 

3.2) เก็บในภาชนะทบึแสงที่มีฝาปิดมิดชิด แล้วน าไปเก็บไว้ในที่ ไม่มีอากาศ
ชืน้ ถ้าเก็บไว้ในตู้เย็นควรใส่ไว้ในช่องธรรมดา 

4) เมื่อถึงเวลาใช้ค่อยแบ่งยีสต์จากที่เก็บมาเพียงปริมาณพอเหมาะหรือปริมาณ
ที่จะใช้ 

ยีสต์กับเบเกอร่ี 
ยีสต์ถูกน ามาใช้เป็นส่วนผสมในการท าขนมปัง โดยจะถูกใส่ลงไปในแป้งที่จะท าขนม

ปัง แล้วนวดเกิดกระบวนการหมกัให้ก๊าชคาร์บอนไดออกไซด์และอุ้มก๊าซนีไ้ว้จึงท าให้แป้งอ่อนนุ่ม
และพองตวั แป้งขนมปังที่ขึน้ฟนีูเ้รียกว่า โด (Dough) เมื่อน าไปอบจะท าให้ขนมขึน้ฟู การคัดเลือก
สายพนัธุ์ยีสต์ที่ดีจะท าให้ขนมปังมีกลิ่น รสที่ดี และสามารถหมกัน า้ได้มากและรวดเร็ว คุณภาพของ
ขนมปังนอกจากขึน้กับการเลือกชนิดยีสต์แล้วยังขึน้อยู่กับสภาพการบ่มเชือ้และชนิดของวัตถุดิบที่
ใช้ นอกจากนียี้สต์ยังเหมาะส าหรับการท าเบเกร่ีจ าพวกโดนัทและซาลาเปาอีกด้วย 

การน ายีสต์มาใช้นัน้ไม่เฉพาะเจาะจงน ามาใช้ในการผลิตเบเกอร่ีแต่เพียงอย่างเดียว 
แต่ยังสามารถน าไปใช้ประโยชน์ในกระบวนทางอตุสาหกรรมได้ด้วยอาทิ เช่น 

2.1.4.7 ไข่ 
ไข่เป็นส่วนผสมที่ส าคญัมากอย่างหนึ่งในการท าผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีโดยเฉพาะเค้กและ

ขนมปัง เพ่ือเพ่ิมความฟู สีสันและคุณค่าทางอาหาร ไข่ขาวจะมีลักษณะเป็นเจลโดยมีโปรตีน  
มชิูน (Mucin) และโปรตีนโอวลัมบิูน (Ovalbumin) จะตกตะกอนจับกันเป็นก้อนเนือ้เมื่อได้รับความ
ร้อนหรือตีให้ฟ ูส่วนไข่แดงจะมีลกัษณะกลมนนูโดยเฉพาะไข่สดที่ใหม่จะมีความชืน้ประมาณ 75% 
นอกจากนีย้ังจ าแนกไข่ออกเป็นไข่ขาวและไข่แดง 
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ไข่ขาว  มีน า้อยู่ประมาณ 86% มีโปรตีนที่เรียกว่า มิวชิน (Mucin) ซึ่งจะเป็นตัวที่ท าให้
ไข่ขาวมีลกัษณะเป็นเมือกลื่น ส่วนโปรตีนอีกชนิดหนึ่งเรียกว่า โอวัลบูมิน (Ovalbumin) จะช่วยท า
ให้ไข่ขาวคงตวัแข็งเมื่อถูกความร้อน กรดและเมื่อตีไข่ขาวแรงและเร็ว 

ไข่แดง  มีน า้อยู่ประมาณ 50% และมีสารไขมันที่เรียกว่า เลซิทิน (Lecithin) ฟอสโพ
ลิพิด (Phospholipid) ซึง่สารดงักล่าวจะท าให้ไข่แดงมีคณุสมบัติเป็นตัวเช่ือมโยงส่วนประกอบหรือ
ส่วนผสมต่าง ๆ ให้รวมตวักันได้ดี (Emulsifiers) แต่คณุสมบัติดงักล่าวจะถูกท าลายเมื่อเก็บไข่ไว้ใน
ที่อณุหภมูิสงู ไข่แดงเหมาะที่จะใช้ในการท าครีมและช่วยให้ปริมาณของผลิตภณัฑ์เพ่ิมขึน้ 

คณุภาพของไข่สดมีลกัษณะดงันี ้
1) ผิวด้านหยาบ ไม่ลื่นและมนั 
2) ช่องอากาศไม่ลกึ 
3) เมื่อต่อยออกจากเปลือกจะพบว่าไข่แดงกลมนูนตรงกลาง ส่วนไข่ขาวจะข้น

เกาะตวักันดีกับไข่แดง 
4) ไม่มีกลิ่นเหม็น 

หน้าที่ของไข่ 
1) ไข่จะช่วยท าให้ผลิตภณัฑ์ขึน้ฟแูละช่วยเก็บอากาศ ท าให้โปรตีนบางส่วนแข็ง

จึงท าให้ฟองคงตัว เวลาน าผลิตภัณฑ์เข้าเตาอบฟองอากาศในไข่จะขยายตัว จึงท าให้ฟูและเกิด
โครงร่างของเนือ้ผลิตภณัฑ์ 

2) ท าให้เกิดสีแก่เนือ้ผลิตภณัฑ์จากสีเหลืองในไข่แดง 
3) ท าให้มีกลิ่นหอมน่ารับประทาน ซึง่เป็นกลิ่นรสเฉพาะของไข่ 
4) ท าให้ผลิตภณัฑ์มีความนุ่มและชุ่ม เน่ืองจากไข่มีความชืน้สงูถึง 75% และยัง

สามารถเก็บความชืน้ไว้ในเนือ้ผลิตภณัฑ์ได้อีกด้วย 
5) ให้คณุค่าอาหารเพราะไข่มีโปรตีนและเกลือแร่ที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย 

วิธีการเก็บรักษา 
ไข่สดควรเก็บในช่องเก็บไข่ของตู้เย็น โดยให้ส่วนกว้างของไข่อยู่ด้านบนจะเก็บได้นาน

ถึง 5 สปัดาห์ ไข่สดจะสญูเสียความชืน้และก๊าชคาร์บอนไดออกไซด์ตามอายุของไข่ ไข่มักจะดูดเอา
กลิ่นจากตู้เย็นเอาไว้ และจะมีกลิ่นมากถ้าไม่เก็บไว้ในช่องส าหรับแช่ไข่ ไข่ขาวที่แยกออกจะเก็บได้
นานเป็นสปัดาห์ ถ้าเก็บในตู้เย็นและใส่ภาชนะแก้วที่ปิดฝาสนิท ไม่ควรเก็บไข่ไว้นาน แม้จะเก็บใน
ตู้เย็นก็ตาม เพราะบัคเตรีอาจเกิดขึน้ท าให้อาหารเป็นพิษได้ 
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ตารางท่ี 2.4 องค์ประกอบของไข่  
 
องค์ประกอบ ไข่ทัง้ฟอง ไข่แดง ไข่ขาว 
ความชืน้ 73.6 50.0 86.0 
โปรตีน 14.0 17.0 10.0 
ไขมนั 12.0 31.0 0.2 
น า้ตาล 0 0.2 0.4 

 
การผสมแป้ง (Mixing) มีจุดประสงค์คือ 

1) ท าให้ส่วนผสมทัง้หมดคลกุเคล้าเป็นเนือ้เดียวกันเรียกว่า “โด” 
2) ท าให้โปรตีนที่อยู่ในแป้งจับตวักันเกิดเป็นกลเูต็น ท าให้โดมีความเหนียวและ

ยืดหยุ่น 
3) การผสมเป็นการเพ่ิมออกซิจนในแป้ง ท าให้ยีสต์ท างานได้ดีขึน้ 
4) ท าให้ก้อนแป้งที่ผสมได้มีอณุหภมูิที่ถูกต้อง 
5) ท าให้โครงสร้างของกลเูต็นมีก าลงัเพ่ิมขึน้ 
ในการผสมจะแบ่งส่วนผสมเป็น 3 ส่วนคือ 

 -  ของแห้ง ได้แก่ แป้ง ยีสต์แห้งชนิดผง นมผง ฯลฯ ยกเว้น น า้ตาลทราย 
และเกลือ 

 -  ของเหลว ได้แก่ น า้ นมข้นจืด ไข่ไก่ รวมถึง น า้ตาลทราย และเกลือ 
 -  ไขมนั ได้แก่ เนย และน า้มนัต่างๆ 

หมายเหตุ : การผสมเร่ิมจากการผสมของแห้งให้เข้ากัน เติมของเหลวที่ละลายเข้ากันแล้วจน
ส่วนผสมทัง้ 2 ส่วนรวมเข้ากันดี แล้วจึงเติมไขมัน นวดต่อจนก้อนแป้งเนียน การใส่ไขมันทีหลัง
เพ่ือให้แป้งดดูซมึน า้ได้เต็มที่เสียก่อน ถ้าใส่ไขมนัลงไปพร้อมกันส่วนผสมอ่ืน ไขมันจะหุ้มแป้ง ท าให้
แป้งไม่สามารถผสมกับน า้ได้อย่างทัว่ถึง: กรณีที่ใช้ยีสต์แห้งชนิดเม็ดจะต้องละลายน า้ก่อนใช้ 

 ในการผสมตัง้แต่เร่ิมต้นจนกระทัง้โดนวดได้ที่มีลักษณะแห้ง ผิวเรียบเนียน และ
สามารถยืดออกได้เป็นฟิล์มบางๆ โดยไม่ขาด และนุ่มมือ หากการผสม เลยจุดนีไ้ป โดจะมีลักษณะ
เสียสภาพการ อุ้มน า้ กลเูต็นฉีกขาด ท าให้น า้ถูกขับออกมา โดจะมีลกัษณะเหนียว เหนอะหนะ และ
แฉะ ไม่สามารถเก็บกักก๊าซที่เกิดในช่วงการหมกัได้ เมื่อน าไปอบจะได้ขนมปังที่มีปริมาตรต ่า 

การหมกัโด (Fermentation) เมื่อผสมแป้งกับส่วนผสมอ่ืนๆ จนโดมีลกัษณะเรียบเนียน 
เหนียว และยืดหยุ่นดี จะหมักโดไว้ระยะหนึ่ง โดยสถานที่ที่ใช้หมักโดควรสะอาด ปราศจากกลิ่น 
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ส าหรับโรงงานอาจมีห้องหมกัโดเฉพาะ ภายในห้องต้องมีการควบคุมอุณหภูมิและความชืน้สัมพัทธ์ 
ให้มีอณุหภมูิระหว่าง 78 – 80 องศาฟาเรนไฮต์ (26 องศาเซลเซียส) และความชืน้สัมพัทธ์ประมาณ
ร้อยละ 70 – 78 เพ่ือป้องกันผิวหน้าของก้อนโดไม่ให้เปียกหรือแห้งเกินไป ซึ่งเป็นผลต่อผลิตภัณฑ์
อบออกมาได้ ถ้าไม่มีห้องหมกัอาจใช้ผ้าขาวบางชุบน า้บิดหมาดหรือแผ่นพลาสติกคลุม เพ่ือป้องกัน
ไม่ให้น า้ในโดระเหยสู่อากาศภายนอกท าให้ผิวโดแห้งได้ 

การหมกัมีจุดประสงค์เพ่ือการเก็บก๊าซที่เกิดขึน้ และกระจายก๊าซไปยังโครงสร้างที่เป็น
ยางเหนียวในโด ในช่วงแรกยีสต์ใช้อาหารจากน า้ตาลกลโูครส ซูโครส และมอลโทส ผลพลอยได้จาก
การหมกัคือ แอลกอฮอล์ และก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ (แอลกอฮอล์มีผลต่อความเหนียว ท าให้เกิด
การคลายตวัของโปรตีน ส่วนคาร์บอนไดออกไซด์ ท าให้เกิดการพองตวัของโด)  

ระยะเวลาในการหมักโดมีผลต่อผลิตภัณฑ์ที่ท า โดยการหมักโดยอ่างถูกต้องคือ  
มีระยะเวลาการหมกั และปริมาณของยีสต์ที่พอเหมาะ เป็นผลให้ขนมปังมีกลิ่นหอมของยีสต์ชวน
รับประทาน มีรสชาติดี มีคณุลกัษณะของขนมปังที่ดีทัง้ปริมาณและคุณภาพ ส าหรับโดที่หมักนาน
เกิดไปมกัแฉะ อ่อนตวั และแห้งเร็ว เนือ้ของขนมปังจะร่วน ปริมาตรต ่า และมีรูปร่างไม่สวยงาม เมื่อ
น ามาท ารูปร่างต้องใช้แป้งโรยมากในระหว่างการชั่งและปัน้รูป ท าให้มีแป้งมากเกินไป เป็นผลให้มี
กลิ่นรสไม่ดี สีของเปลือกขนมปังจะซีด ส่วนโดที่หมักเร็วเกินไปจะท าให้ผลิตภัณฑ์มีปริมาตรลดลง 
เพราะยังไม่ขึน้เต็มที่ สีของเปลือกนอกจะเข้ม กลิ่นรสไม่ดี เนือ้ในของผลิตภัณฑ์จะมีสีเทาไม่ขาว มี
โพรงใหญ่และร่วน ท าให้มีคณุภาพที่ไม่ดีเช่นกัน 

การทดสอบ โดยกดนิว้ลงไปในก้อนโดลกึประมาณ 2 – 4  เซนติเมตร  ถ้ารอยนิว้ที่กด
ลงไปถูกดนัขึน้มาจนเหลือรอยนิว้จางๆ บนก้อนโด แสดงว่าก้อนโดนัน้พร้อมที่จะไล่ลมได้แล้ว ถ้า
รอยนิว้ถูกดันขึน้มาจนไม่เห็นรอยที่กดลงไป แสดงว่ายังไม่พร้อมที่จะไล่ลม ต้องหมักต่ออีก และ 
ถ้ารอยนิว้ที่กดลงไปไม่ถูกดนักลบัขึน้มาเป็นรอยนิว้บุ๋มอยู่ในก้อนโด แสดงว่าหมกันานเกินไป 

การไล่อากาศออกจากโด (Punching) เป็นการลดปริมาตรของก้อนโดที่หมกัเพ่ือ 
1) ท าให้โดมีอณุหภมูิเท่ากันหมดทัง้ก้อน 
2) ไล่ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ที่มีมากเกินไปออก และเพ่ือน าอากาศบริสุทธ์ิให้

เข้าไปแทน 
3) ช่วยให้กลเูต็นที่ขยายตวัออกเป็นโครงสร้างมีการพักตัวพร้อมที่จะขยายใหม่

ได้โครงสร้างที่แข็งแรงขึน้ 
โดยปกติการลดปริมาณของก้อนโดหมักครัง้แรกจะกระท าเมื่อหมักโดไปได้แล้ว

ประมาณร้อยละ 80 ของระยะเวลาที่ใช้หมกั การไล่อากาศออกจากโดนัน้ไม่ควรท าหลายครัง้เพราะ
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ถ้าลดบ่อยๆ จะท าให้แป้งทีหมักนัน้เหนียว แป้งแต่ละชนิดจะมีระยะเวลาในการหมักที่อุณหภูมิ
เหมาะสมต่างกัน ขึน้อยู่กับธรรมชาติของแป้ง สตูรที่ใช้ และระยะเวลาการผสมก่อนน ามาหมกั 

การตดัแบ่งน า้หนัก (Scaling) การตดัแบ่งโดให้เป็นชิน้ น า้หนักเท่าๆ กัน และมีขนาด
พอเหมาะกับความต้องการ เพ่ือให้ได้ขนมปังที่มีรูปร่างดี เพราะถ้าแบ่งน า้หนักเท่าๆ กันแล้วจะท า
ให้การอบเป็นไปอย่างสม ่าเสมอ โดยใช้เวลาเท่ากัน ขนาดน า้หนักของก้อนโดยที่ตัดแบ่งจะต้อง
สัมพันธ์กับขนาดถาดหรือพิมพ์ เพราะมีผลต่อลักษณะเนือ้ และความสวยงามของขนนปัง โดย
ค านวณจากน า้หนักของโด  (g) = (ปริมาตรของพิมพ์ หรือ น า้หนักที่เต็มพิมพ์) x 0.24 
( ทิพวรรณ, 2533) 

ในปกติเมื่ออบขนมปังแล้วจะมีน า้หนักที่เสียไปร้อยละ 10 ดังนัน้ถ้าต้องการน า้หนัก 
ที่ต้องการ ควรตดัน า้หนักเพ่ิมจากที่ค านวณได้อีกร้อยละ 10 การตัดแป้งโดนัน้ ถ้าท าปริมาณน้อย 
อาจท าได้ด้วยมือโดยใช้แผ่นโลหะ ตัดก้อนโดให้เป็นก้อน แล้วชั่งแต่ละก้อนให้มีน า้หนักเท่าๆ กัน 
ด้วยเคร่ืองชั่ง ถ้าท าปริมาณมาก ควรใช้เคร่ืองแบ่งก้อนโดให้เป็นก้อนๆ โดยการปรับเคร่ืองให้ตัดโดที่
มีน า้หนักตามต้องการ 

การคลึงกลม (Rounding) เมื่อตัดแบ่งก้อนโดให้เป็นก้อนมีน า้หนักและขนาดตาม
ต้องการแล้ว น ามาคลงึกลมให้เป็นก้อนกลม ซึ่งเป็นขัน้ตอนที่จ าเป็นเพราะเป็นการท าให้ก้อนโดที่
ถูกตดัแบ่งมามีผิวเรียบทัง้ก้อน ป้องกันมิให้ก๊าซหนีออกไปได้ทางผิดที่ถูกตัด เป็นผลให้โดสามารถ
เก็บก๊าซได้ดี เมื่อตดัแบ่งโดออกมานัน้ โครงสร้างของกลูเต็นเรียงไม่เป็นระเบียบ ไม่เหมาะสมที่จะ
น ามาปัน้เป็นรูป จึงต้องคลงึให้กลม ผิวเรียบ ตงึ และเนียน 

 การพกัโด (Inermediate proof/Benching) หลงัจากคลงึกลมแล้วควรพักโดประมาณ 
8 – 15 นาที ระยะเวลาขึน้อยู่กับสภาพของโด และสภาพของบริเวณที่ผลิต ทัง้นีเ้น่ืองจากโดที่ถูกตัด
แบ่งน า้หนักจะสญูเสียก๊าซไปบ้าง ดงันีเ้พ่ือให้โดทนต่อแรงกดในช่วงการท ารูปร่างโดยไม่ท าให้ผิวฉีก
ขาด และโครงสร้างเซลล์เสียไป โดจึงต้องมีการพกัเพ่ือคลายตวัจากการถูกตัดและคลึงก่อนที่จะท า
รูปร่างต่อไป 

การท ารูปร่าง (Molding / Makeup and Panning) เมื่อพักโดจนได้ที่แล้ว จะน ามา
ปฏิบัติดงันี ้

1) รีด (อาจใช้ไม่คลงึแป้ง หรือเคร่ือง หรือมือในกรณีที่ก้อนโดมีขนาดเล็ก) โดย
จะท าให้ก้อนโดเป็นแผ่นหนา – บางตามต้องการอย่างสม ่าเสมอ ทัง้นีเ้พ่ือไล่ฟองก๊าซที่เกิดขึน้ และ
ท าให้ฟองก๊าซในก้อนโดมีขนาดใกล้เคียงกัน 

2) ม้วนโดให้แน่เป็นรูปร่างตามต้องการเช่น ท่อนกลม ถึกเปีย ห่อไส้ เป็นต้น 
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3) วางบนถาดหรือพิมพ์ที่ทาไขมันเพ่ือกันขนมปังติดถาดหรือพิมพ์เมื่ออบสุก
แล้ว โดยวางด้านที่เป็นตะเข็บไว้ด้านล่าง 

 การพกัโดก่อนอบ หรือ การหมกัครัง้สดุท้าย (Proofing) เมื่อท ารูปร่างของขนมปังน า
ใส่พิมพ์หรือถาดแล้ว ควรหมักโดนีไ้ว้ในห้องหรือตู้ที่ควบคุมอุณหภูมิและความชืน้ โดยมีอุณหภูมิ 
95 องศาฟาเรนไฮต์ (35 องศาเซลเซียส) ความชืน้สัมพัทธ์ร้อยละ 85 เป็นการพักหรือหมักโดครัง้
สุดท้าย ใช้ระยะเวลาในการพักหรือหมักนีป้ระมาณ 45 – 60 นาที กรณีที่ไม่มีตู้หมัก ให้ใช้แผ่น
พลาสติกหรือผ้าขาวบางชุบน า้บิดหมาดคลมุโดในระหว่างการหมกั 

วตัถุประสงค์ของการพกัหรือหมกัครัง้นีเ้พ่ือให้โดมีปริมาตรเพ่ิมขึน้หลังจากที่ได้ไล่ก๊าซ
ออกไปแล้วตอนรีดโดก่อนท ารูปร่าง โดยยีสต์จะได้อากาศใหม่เข้าไป ท าให้มีก าลังในการผลิตก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ โดจะยืดตวัห่อหุ้มก๊าซใหม่ที่เกิดขึน้ไว้ ท าให้เนือ้ขนมปังที่ได้โปร่ง ไม่แน่น และมี
ขนาดใหญ่ขึน้ ดงันัน้ในขณะที่หมกัโดขัน้นีแ้สดงว่ายีสต์ยังคงท าปฏิกิริยาอยู่  และจะเร็วขึน้ เพราะ
อณุหภมูิที่ใช้ในการพกัตวัครัง้สดุท้ายนีส้งูกว่าครัง้แรก 

การตรวจดวู่าโดที่พกันีไ้ด้ที่พร้อมน าเข้าอบได้ ท าได้โดยใช้นิว้มือแตะลงไปเบาๆบน 
บนโดที่ขึน้เกือบเต็มพิมพ์ หรือเกือบเท่าตัว ถ้ามีรอยนิว้ติดอยู่จางๆ เมื่อยกนิว้ขึน้แสดงว่า พักได้ที่
แล้ว น าเข้าอบได้ ถ้ารอยนิว้หายไปเมื่อยกนิว้ขึน้ หรือถูกดนัขึน้มาจนหายไปแสดงว่า โดยังคลายตัว
หรือพกัไม่เต็มที่ ต้องพักต่อไป ขนมปังหลังจากอบจะมีปริมาตรต ่า อาจแตกด้านข้าง เปลือกแข็ง
กระด้าง และถ้าแตะแล้วรอยนิว้จมลึกลงไป ไม่ถูกดันกลับแสดงว่า พักนานเกินไป ขนมปังที่ได้
หลงัจากอบจะมีลกัษณะไม่ดีนัก มีสีซีด เนือ้หยาบ ฟองอากาศโต กลิ่นไม่ดี มีกลิ่นหมกั 

การอบ (Baking) เป็นขัน้ตอนสดุท้ายโดยความร้อนจะท าให้โดสุกได้ที่ ในขณะท าการ
อบสามารถแบ่งออกเป็น 3 ขัน้ตอน คือ 

 ขัน้ตอนที่ 1 Initial stage เมื่อขนมปังเข้าสู่เตาอบ การหมักของโดยังคงด าเนิน
อยู่ ช่วงแรกของการอบ ยีสต์จะผลิตก๊าซเพ่ิมขึน้รวดเร็ว ท าให้ขนมปังจะมีการพองขยายตัวอย่าง
รวดเร็ว ดงันัน้ในช่วงการอบ 10 นาทีแรกเรียกว่า “Ovenspring” 

ขัน้ตอนที่ 2 Intermediate stage ในขัน้นีม้ีสิ่งที่เกิดขึน้ดงันี ้
     - ที่อณุหภมูิ 110 องศาฟาเรนไฮต์ (43 องศาเซลเซียส) ยีสต์จะค่อยๆ 

ลดการท างานลง 
     - ที่อุณหภูมิ 130 องศาฟาเรนไฮต์ (54 องศาเซลเซียส) ยีสต์จะตาย 

และ starch เร่ิมเกิด gelatinize เอนไซม์ที่ย่อยแป้งเร่งการท างานที่อณุหภมูิแป้งสกุ 
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     - ที่อุณหภูมิระหว่าง 149 - 194 องศาฟาเรนไฮต์ (65 – 90 องศา
เซลเซียส) กลูเต็นเร่ิมเปลี่ยนแปลงเป็นการแข็งตัวที่อุณหภูมิ  165 องศาฟาเรนไฮต์ (74 องศา
เซลเซียส) ท าให้น า้ที่กลเูต็นดูดซับไว้เคลื่อนตัวออกมายัง starch ช่วยให้ starch เกิด gelatinize ที่
สมบูรณ์ย่ิงขึน้ และด าเนินต่อไปจนกระทัง่การอบสิน้สุด แอลกอฮอล์ที่เกิดขึน้จะระเหยไปหมดเมื่อ
ถูกความร้อน ภายนอกก้อนโดมีอุณหภูมิสูงกว่าภายในก้อนโดจึงท าให้น า้ระเหยออกท าให้เกิดผิว
แข็งด้านนอก 

 ขัน้ตอนที่ 3 Final stage ในขัน้นีท้ี่บริเวณผิวจะเปลี่ยนเป็นสีน า้ตาล ซึ่งเกิดจาก
การเปลี่ยนแปลงทางเคมีระหว่างน า้ตาลและกรดอะมิโน รวมถึงการเกิด  caramelization ของ
น า้ตาลซูโครสที่อณุหภูมิสูงท าให้ผิวขนมปังเกิดสีน า้ตาล ส าหรับอุณหภูมิที่ใช้ในการอบขึน้อยู่กับ
ประเภทของขนมปัง ได้แก่ 

      - ขนมปังผิวแข็ง – Lean breads โดยทัว้ไปอบที่อุณหภูมิ 400 – 425
องศาฟาเรนไฮต์ (205 – 220 องศาเซลเซียส) 

      - ขนมปังฝร่ังเศส – French breads อบที่อุณหภูมิ 425 – 475 องศา
ฟาเรนไฮต์ (220 – 245 องศาเซลเซียส) 

      - ขนมปังที่มีปริมาณน า้ตาลและไขมันสูง – Rich products อบที่
อณุหภมูิ 350 – 400 องศาฟาเรนไฮต์ (175 – 305 องศาเซลเซียส)  

นอกนีจ้ากลักษณะของโดมีขนาดและรูปร่างของเซลล์ที่ปิดแน่น มีเปลือก
นอก(Crust) แข็งและมีปริมาตรเล็ก และเมื่อโดได้รับความร้อนเพียงไม่ก่ีนาทีจากเตาอบ โดจะขยาย
ตวัอย่างรวดเร็ว(Over spring) เน่ืองจากการการขยายตวัของอากาศภายในโพรงอากาศ ผิวเปลือก
ด้านนอกเร่ิมเปลี่ยนเป็นสีน า้ตาลจากปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard reaction) และปฏิกิริยาการเกิด
สีน า้ตาล (Calamelization) เมื่อแป้งได้รับอณุหภมูิถึงจุดแป้งสกุจะเกิดเจล เม็ดแป้งจะดึงน า้จากกลู
เตน ท าให้กลูเต็นสูญเสียน า้เปลี่ยนสภาพจากที่ ยืดหยุ่นกลับแข็งตัวขึน้ เกิดเป็นโคร่งร่างของ
ผลิตภัณฑ์ มีรูพรุน ผนังเซลล์บางเป็นเย่ือใยเช่ือมกันขณะเดียวกันเอนไซม์แ ละยีสต์จะตายไป
(จิตธนา และอรอนงค์, 2554) 

การท าให้เย็น (Cooling) เมื่ออบขนมปังสกุเเล้ว ต้องน าขนมปังออกจากพิมพ์ทันทีเพ่ือ
ป้องกันไม่ให้มีการอบต่อโดยอาศยัความร้อนที่เหลืออยู่จากพิมพ์ ขนมปังที่ได้ต้องทิง้ให้เย็นลงเพ่ือ
ลดอณุหภมูิภายในเนือ้ขนมปังช่วงการท าให้ขนมปังเย็น starch ที่สกุแล้วได้รวมกับโปรตีนจะค่อยๆ 
แข็งตวั ท าให้ขนมปังไม่เสียรูป จากนัน้จึงบรรจุใส่ถุง 

การท าให้ขนมปังเย็นควรท าให้อณุหภมูิค่อยๆ ลดลง และควบคมุความชืน้เพ่ือป้องกัน 
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ไม่ให้ความชืน้ระเหยจากผิวขนมปังเร็วเกินไป ท าให้ผิวขนมปังย่น   
การเก็บและการบรรจุหีบห่อ (Storing and Packaging) การบรรจุหีบห่อ มักใช้

ถุงพลาสติก propylene หรือกระดาษชุบไข ไม่ควรบรรจุถุงจนกว่าขนมปังจะเย็น เพราะถ้าบรรจุ
ขนมปังขณะที่ยังร้อนจะเกิดไอน า้ ท าให้ผิวขนมปังแฉะและมีผลให้ขนมปังเสียเร็ว และควรเก็บ
ผลิตภณัฑ์ที่ได้ในห้องที่มีสภาพไม่แห้งหรือชืน้เกินไป และมีความเย็นพอเหมาะ ไม่ควรเก็บไว้เกิน 
48 ชั่วโมงก่อนถึงมือผู้บริโภค 

 
 
อณุหภมูิ 
ขนมปังใช้อณุหภมูิประมาณ 300 องศาฟาเรนไฮต์ โดยใช้พิมพ์โลฟ (พิมพ์สี่เหลี่ยมทรง

สงู) ที่ทาเนยขาวทั่วทุกด้าน การทาขนมปังก่อนน าเข้าเตาอบ ช่วยให้หน้าขนมปังมีสีสันสวยงาม  
มีความเงาวาว ป้องกันความชืน้ออกจากขนมปัง สามารถใช้วัตถุดิบได้หลายชนิด เช่น นมข้นจืด  
ไข่แดง ไข่แดงผสมนม น า้เปล่า ฯลฯ ส่วนเวลาในการอบ ขึน้อยู่กับขนาดของขนมปัง ขนาดของพิมพ์ 
และรูปทรง ซึง่ใช้เวลาต่างกัน เช่น แป้งที่มีน า้หนัก 40-50 กรัม ควรใช้เวลาอบประมาณ 8-10 นาที 
และหลังอบ ควรทาหน้าด้วยเนยสดหรือมาร์การีน เพ่ือให้ ผิวขนมปังมีความเงางามและ 
มีกลิ่นหอม 

2.1.4.8 นม  
นมเป็นสารละลายที่ให้คณุค่าทางอาหารและมีกลิ่นรสเฉพาะตวั นมที่ใช้ในงานเบเกอร่ี

มีทัง้นมสด นมผงและนมข้นหวาน หน้าที่ของนมคือ ช่วยเพ่ิมคุณค่าทางอาหารและความน่า
รับประทานให้ขนม ช่วยให้สีของขนมเข้มขึน้ รวมทัง้เป็นตวัท าละลายให้ส่วนผสมเข้ากันและช่วยให้
เกิดโครงสร้าง 

วิธีการเก็บรักษา 
นมสดหรือหางนม เมื่อไม่ใช้แล้วควรเก็บไว้ในตู้เย็น ทัง้นีเ้พ่ือป้องกันการบูด เน่ืองจาก

กรดแลคติกจะท าให้นมเปรีย้ว ส าหรับนมที่บรรจุกระป๋องไม่เป็นปัญหามากนัก เน่ืองจากได้ผ่านกรม
วิธีการฆ่าเชือ้แล้ว แต่ก็ควรระวงัในเร่ืองกระป๋องบวม ซึง่เกิดจากนมเสีย ส่วนนมผงควรเก็บในที่เย็น
และแห้ง ปิดฝาให้สนิท เน่ืองจากนมผงมีความชืน้อยู่น้อย จึงดูดเอาความชืน้จากอากาศเข้าไปท า
ให้จับตวักันเป็นก้อน 

 
ตารางท่ี 2.5 องค์ประกอบของนมชนิดต่าง ๆ 
 



33 

ชนิด น า้ตาล 
บัตเตอร์
แฟต 

โปรตีน 
น า้ตาล
แลคโตส 

แร่ธาตุ 
น า้ตาล
ทราย 

นมสดบริสทุธ์ิ 88.0 3.5 3.25 4.5 0.75 - 
นมข้นจืด 72.0 8.0 7.25 10.5 1.75 - 
นมข้นหวาน 31.0 8.0 7.75 10.5 1.75 41.0 
นมผงมีไขมนั 1.5 27.5 27.0 38.0 6.0 - 
นมผงไม่มีไขมนั 2.5 1.5 36.0 51.5 8.0 - 

 
2.2 ผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 พรวีนัส  (2544) ศกึษาเร่ืองผลิตภัณฑ์ขนมปังจากแป้งสาลีผสมแป้งข้าวหอมมะลิ พบว่า
เมื่อปริมาณแป้งข้ามหอมมะลิเพ่ิมขึน้ ขนมปังจะมีปริมาตรจ าเพาะลดลง และมีค่าความแข็งของ
เนือ้ในเพ่ิมขึน้ โดยสามารถใช้แป้งข้าวหอมมะลิได้ถึงร้อยละ 30 เพ่ือแทนที่แป้งสาลี ผลิตภัณฑ์ที่ได้
มีความชืน้ร้อยละ 29.72 โปรตีนร้อยละ 8.31 ไขมันร้อยละ 11.21 เถ้าร้อยละ 0.88 เย่ือใยร้อยละ 
0.42 และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 49.46 มีค่าความแข็งของเนือ้ในขนมปัง 6.92 นิวตัน ปริมาตร
จ าเพาะ 3.30 ลกูบาศก์เซนติเมตรต่อกรัม ค่า water activity 0.92 เนือ้ในของขนมปังมีสีขาว มีค่าสี
ในระบบ L*a*b* เป็น 85.7-1.8 และ 16.7 ตามล าดบั และจากการทดสอบการยอมรับของผู้ บริโภค 
พบว่าผู้บริโภคชอบผลิตภณัฑ์ขนมปังในระดบัปานกลาง ส่วนแป้งผสมส าเร็จรูปจากแป้งสาลีผสม
แป้งข้าวหอมมะลิส าหรับท าขนมปังสามารถเก็บรักษาที่อณุหภมูิห้องได้นาน 6 เดือน 
 จุรีมาศ (2550) ศกึษาเร่ืองขนมปังกรอบจากแป้งข้าวเจ้าหอมนิลเพ่ิมแคลเซียมจากกระดูก
ปลา พบว่าแป้งข้าวเจ้าหอมนิลสามารถทดแทนแป้งสาลีในขนมปังกรอบ ร้อยละ 20 ของน า้หนัก
แป้งสาลี และสามารถเสริมกระดูกปลาผงในขนมปังกรอบจากแป้งข้าวเจ้ าหอมนิล ร้อยละ 2       
(ได้ก าหนดให้มีปริมาตรแคลเซียมในหนึ่งหน่วยบริโภคของผลิตภัณฑ์ไม่เกินร้อยละ 20 ของRDI) 
ขนมปังกรอบจากแป้งข้าวเจ้าหอมนิลเพ่ิมแคลเซียมจากกระดกูปลา หนึ่งหน่วยบริโภค (30 กรัม) ให้
คุณค่าทางโภชนาการดังนี ้โปรตีน 3.89 กรัม คาร์โบไฮเดรต 17.51 กรัม ไขมัน 6.45 กรัม เย่ือใย 
0.35 กรัม เถ้า 0.89 กรัม ให้พลงังานทัง้หมด 143.64 กิโลแคลอร่ี โดยมีแคลเซียม 37.20 มิลลิกรัม 
และธาตเุหล็ก 0.53 มิลลิกรัม จากกการทดสอบการยอมรับของผู้ บริโภคขนมปังกรอบจากแป้งข้าว
เจ้าหอมนิลเพ่ิมแคลเซียมจากกระดกูปลา จ านวน 200 คน พบว่าผู้ บริโภคร้อยละ 83 มีการยอมรับ
ในผลิตภณัฑ์ 
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 คนัธมาทน์ (2552) ศกึษาเร่ืองผลของนมผงขาดมนัเนยและเลซิตินต่อการปรับปรุงคุณภาพ
ของขนมปังกรอบที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวกล้อง พบว่าขนมปังกรอบที่ทดแทนด้วยแป้งข้าว
กล้องที่ระดบัสงูขึน้ มีสีเข้มขึน้ ความหนา และการยอมรับทางประสาทสมัผัสทกุด้านมีคะแนนลดลง 
เมื่อน าขนมปังกรอบสตูรทดแทนแป้งข้าวกล้องร้อยละ 20 มาเติมนมผงขาดมันเนยร้อยละ 8 และ 
12 ร่วมกับการใช้เลซิตินร้อยละ 0.5 และ 1.0 พบว่าเมื่อใช้นมผงขาดมนัเนยเพ่ิมขึน้จะท าให้ขนมปัง
กรอบมีความหนามีแนวโน้มเพ่ิมขึน้ ส่วนค่าสีแดง (a*) และอตัราการแผ่ขยายมีแนวโน้วลดลงความ
หนามีแนวโน้มเพ่ิมขึน้ ขณะที่ขนมปังกรอบที่มีปริมาณเลิซิตินเพ่ิมขึน้ จะท าให้ค่าสีเหลือง (b*) และ
ความหนามีแนวโน้มเพ่ิมขึน้ ส่วนค่าความสว่าง (L*) และอตัราการแผ่ขยายมีแนวโน้มลดลงอย่างมี
นัยส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) อิทธิพลร่วมระหว่างนมผงขาดมันเนยและเลซิตินมีผลต่อค่าสีเหลือง 
(b*) ความหนา อัตราการแผ่ขยาย และความแข็ง ส่วนผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่า
ขนมปังกรอบที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวกล้องที่ร้อยละ 20 และเติมนมผงขาดมันเนยร้อยละ 8 
และ 12 ร่วมกับเลซิตินร้อยละ 0.5 และ 1.0 คะแนนความชอบด้านสี กลิ่น ความกรอบ และรสชาติ 
ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 
 เอกกมล (2553) ศกึษาเร่ืองแนวทางด าเนินธุรกิจ ปัญหาและอุปสรรคของผู้ ประกอบการ
ร้านไข่เค็มริมถนนเอเซีย อ าเภอไชยา จังหวัดสุราษฏร์ธานี พบว่าผู้ ประกอบการส่วนใหญ่เป็นเพศ
หญิง อายุระหว่าง 36-45 ปี มีระดับการศึกษามัธยมปลาย ก่อตัง้ร้านไข่ในรูปแบบธุรกิจครัวเรือน 
ลักษณะของสินค้าท าการผลิตและบรรจุเรียบร้อยพร้อมจ าหน่ายในรูปแบบแพ็ค ถุง และกล่อง 
ปัญหาหรืออปุสรรคในการด าเนินธุรกิจการขาย การผลิต หรือการวางจ าหน่าย คือ ด้านเงินทุน ด้าน
วตัถุดิบ ด้านไข้หวัดนก ด้านทักษะความรู้ในด้านการบริหารจัดการ ปัญหาในด้านการขายมีการ
ลอกเลียนแบบ ปัญหาในด้านการผลิตราคาไข่ที่เพ่ิมสูงขึน้จากภาวะน า้มัน ปัญหาด้านทักษะการ
ออกแบบพฒันาผลิตภณัฑ์และบรรจุภณัฑ์ ปัญหาในการวางจ าหน่าย การจัดวางสินค้าไม่โดดเด่น 
ผู้ประกอบการขาดทกัษะความรู้ทางด้านการตลาด ผลกระทบในการด าเนินธุรกิจ ด้านต้นทุน สินค้า
ที่น ามาผลิต ด้านยอดขาย ด้านค่าใช้จ่ายในการขนส่ง ด้านเงินทนุ 
 พฤหัส (2554) ศึกษาเร่ืองการพัฒนาขนมขาไก่รสงาด า : กรณีศึกษา บริษัทขาไก่ จ ากัด 
พบว่าจากการทดลองพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์ขนมขาไก่รสงาด า จ านวน 3 สูตร เพ่ือให้ผู้ บริโภค
ประเมินความพงึพอใจ พบว่าผู้บริโภคมีความพงึพอใจ สูตรที่ 1 มากที่สุดโดยเสริมงาด าในสูตรที่ 1 
จ านวน 200 กรัม คิดเป็นร้อยละ 10 ของน า้หนักแป้งสาลี ซึง่ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ 
พบว่ามีไฟเบอร์เพ่ิมมากขึน้ถึงร้อยละ 95 
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 เกษรา พงษ์ศกัด์ิ และอรอุมา (2554) ศึกษาเร่ืองการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังเสริมเกสร
ดอกบัวหลวง พบว่าปริมาณเกสรดอกบัวหลวงที่เหมาะสม คือ 15 % ของน า้หนักของแห้งใน
ส่วนผสมขนมปังทัง้หมด และจากการทดสอบความชอบและการยอมรับของผู้ บริโภค 100 คน 
พบว่าผลิตภณัฑ์ขนมปังเสริมเกสรดอกบัวหลวงมีการยอมรับอยู่ในระดบัมาก 
  
 



 

บทที่ 3 
วิธีการด าเนนิการวิจยั 

  
 
        การศกึษาครัง้นีเ้ป็นการศกึษาวิจัยเชิงทดลอง (Experimental Research) เพ่ือหาสดัส่วนที่
เหมาะสมของไข่ขาวเค็มดิบในขนมปังขาไก่ โดยมีขัน้ตอนดงัต่อไปนี ้
 
3.1 เคร่ืองมือที่ใช้ 
 

3.1.1 วัตถุดิบ 
3.1.1.1 แป้งสาลี ตราห่าน 

3.1.1.2 แป้งสาลี ตราบัวแดง 
3.1.1.3 ไข่ขาวเค็มดิบ ตลาดหนองปรือ 
3.1.1.4 เนยสด ตราออร์คิด 
3.1.1.5 น า้ตาลทราย ตรามิตรผล 
3.1.1.6 เนยขาว ตราโอลิมปิค 
3.1.1.7 ยีสต์ ตราแองเจิล้ 
3.1.1.8 ไข่ไก่ ตลาดหนองปรือ 
3.1.1.9 งาด า ตราไร่ทิพย์ 
3.1.1.10 กลิ่นวนิลา ตราวินเนอร์ 
 

3.1.2 อปุกรณ์ท่ีใช้ในการผลิตขนมปังขาไก่เสริมไข่ขาวเค็มดิบ 
3.1.2.1 เคร่ืองครัวพืน้ฐาน และเคร่ืองชั่งแบบทศนิยม 2 ต าแหน่ง 
3.1.2.2 ที่ตดัแป้ง  
3.1.2.3 เคร่ืองผสมอาหาร 
3.1.2.4 เตาอบ 
3.1.2.5 ผ้าขาวบาง 
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3.1.3 อุปกรณ์ในการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
3.1.3.1 ตวัอย่างในการทดสอบ 
3.1.3.2 แบบประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผัส 
3.1.3.3 แบบสอบถามการยอมรับขนมปังขาไก่เสริมไข่ขาวเค็มดิบ 

 
3.2 วิธีด าเนินการทดลอง 
 
       3.2.1 การศึกษาต ารับขนมปังขาไก่ท่ีเหมาะสม  
   

 ตารางท่ี 3.1 ต ารับพืน้ฐานขนมปังขาไก่  

ส่วนผสม 

น า้หนักส่วนผสมในแต่ละต ารับ (กรัม) 

1 2 
 

3 
 

แป้งสาลีตราห่าน 250 250 250 
แป้งสาลีตราบัวแดง  75 250 250 

เอสพี - 8 - 

น า้ 150 250 250 

เนยสด 50 50 100 

เนยขาว   10 - 50 

เกลือป่น  4 10 10 

งาด า 10 - - 

น า้ตาลทราย  13 10 10 

ยีสต์   2 5 4 
นมผง  10 10 10 
ไข่ไก่  20 20 - 
กลิ่นวานิลลา  1 (ช้อนชา) - - 
ท่ีมา:   ต ารับที่ 1   ลงุขาว พงษ์บริบูรณ์. 2544 
            ต ารับที่  2   ศรราม  ดีรอด, 2550. 

 ต ารับที่ 3   www.food travel.TV/recf 
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วิธีท าขนมปังขาไก่ 
1. ร่อนแป้งสาลีตราห่าน,แป้งสาลีตราบัวแดง,นมผงเข้าด้วยกัน ใส่ยีสต์,งาด าและเกลือลงไป 
2. น าน า้ตาลทรายลงคนในน า้ให้ละลาย ตอกไข่ลงไปตีให้แตก คนพอเข้ากัน 
3. น าส่วนผสมของแป้งลงไป นวดเติมส่วนผสมที่เป็นของเหลวลงไป นวดให้เข้ากัน 
4. ใส่เนยขาวและกลิ่นนวดจนเนือ้แป้งเนียนเข้ากัน พกัไว้ประมาณ 30 นาที 
5. รีดไล่ลม คลงึแป้งให้เป็นท่อนเท่าๆกัน พกัแป้งให้ขึน้ประมาณ 30 นาที 
6. น าเข้าเตาอบอณุหภมูิประมาณ 150 องศาเชลเซียส 15 นาทีหรือจนสกุ 
7. น าออกจากเตาอบทาขนมด้วยเนยสด พกัขนมให้เย็นเก็บใส่ภาชนะที่มีฝาปิด 

            น าตวัอย่างขนมปังขาไก่ที่ผลิตขึน้มาประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน ลักษณะที่
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ 
(9 – Point Hedonic Scale) (อนุวัตร, 2549)   ใช้ผู้ ทดสอบจ านวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และ
นักศกึษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร เพ่ือคดัเลือกขนมปังขาไก่ที่เหมาะสม เพ่ือใช้ในการทดลองหวัข้อต่อไป  
 
       3.2.2 ศึกษาสัดส่วนท่ีเหมาะสมของไข่ขาวเค็มดิบในขนมปังขาไก่  

น าต ารับการผลิตขนมปังขาไก่ ที่ได้รับการยอมรับ  จากข้อ 3.2.1  มาศึกษาสัดส่วนที่
เหมาะสมของไข่ขาวเค็มดิบในขนมปังขาไก่ มีขัน้ตอนการศึกษา แสดงดังภาพที่ 3.1 และน าไป
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนือ้สัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9–Point Hedonic Scale) (อนุวัตร, 
2549) โดยใช้ผู้ทดสอบจ านวน 40 คน ซึง่เป็นอาจารย์และนักศกึษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ                
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เพ่ือหาสัดส่วนที่
เหมาะสมของไข่ไก่เค็มดิบในการผลิตขนมปังขาไก่เสริมไข่ขาวเค็มดิบ 
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 แป้ง 2 ชนิด นมผง ยีสต์ เกลือ งาด า ร่อนรวมกันพกัไว้ 
 

 

ใส่น า้ ผสมน า้ตาลทรายคนจนละลาย 
 

ไข่ขาวเค็ม : ไข่ไก่  
 
 

    5 : 95                                 10 : 90                                15 : 85 
 

เทส่วนผสมของของเหลวลงในของแห้งนวดให้เข้ากัน 
 

ผสมเนยขาวลงในแป้งนวดจนแป้งเนียน พกันาน 30 นาที  
 

ไล่ลม ปัน้เป็นก้อน คลงึเป็นเส้นตดัเป็นท่อนยาว 7 นิว้ 
 

พกัไว้ 30 นาที น าเข้าเตาอบอณุหภูมิ 180 °c ระยะเวลา  15 นาที 
 

ภาพท่ี 3.1 กรรมวิธีการผลิตขนมปังขาไก่เสริมไข่ขาวเค็มดิบ 
 
 

3.2.3 ศึกษาการยอมรับของขนมปังขาไก่เสริมไข่ขาวเค็มดิบ    
         ขนมปังขาไก่เสริมไข่ขาวเค็มดิบที่ได้รับการยอมรับจากข้อ 3.2.2 มาศึกษาการยอมรับ

ของลิตภณัฑ์ โดยน าตวัอย่างที่ได้มาประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน ลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผัส และความชอบโดยรวม ใช้ผู้ ทดสอบจ านวน 40 คน ด้วยวิธีการให้คะแนน
ความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) (อนุวัตร, 2549) ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษา
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร เพ่ือหาการยอมรับของขนมปังขาไก่เสริมไข่ขาวเค็มดิบ  
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3.2.4 ศึกษาเปรียบเทียบปริมาณโปรตีน ในขนมปังขาไก่ต ารับมาตรฐานกับต ารับ

เสริมไข่ขาวเค็มดิบ 
น าผลิตภณัฑ์ขาไก่เสริมไข่ขาวเค็มดิบที่ได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสมากที่สุด

จากข้อ 3.2.3 และขนมปังขาไก่ต ารับมาตรฐานมาวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน เพ่ือเปรียบเทียบปริมาณ
โปรตีนที่เปลี่ยนแปลงไป ท าการทดลอง 3 ซ า้ 

 
         3.2.5 อุปกรณ์ส าหรับการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
                   3.2.5.1 ชุดวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน วิเคราะห์ตามวิธีการ In-house method SMT No. 
03-017 based on AOAC (2010), 981.10 
 
         3.2.6 อุปกรณ์ส าหรับวิเคราะห์ทางสถิติ 
  3.2.6.1 แบบทดสอบชิม 
  3.2.6.2 คอมพิวเตอร์ 
  3.2.6.3 โปรแกรมวิเคราะห์ข้อมลูทางสถิติ 
 
3.3 สถานท่ีท าการศกึษาทดลอง 

3.3.1 ห้องปฏิบัติการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร 

3.3.2 ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

3.3.3 ศกึษาปริมาณปริมาณโปรตีนผลิตภัณฑ์ขนมปังขาไก่เสริมไข่ขาวเค็มดิบ ณ สถาบัน
โภชนาการ มหาวิทยาลยัมหิดล 
 
3.4 ระยะเวลาในการด าเนินการทดลอง   
  การทดลองครัง้นีเ้ร่ิมตัง้แต่เดือน 7 สิงหาคม พ.ศ. 2553 – 27 ธันวาคม พ.ศ. 2556 
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บทที่ 4 
 

ผลการวิเคราะห์ข้อมลู และอภิปรายผล 

 
4.1 ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 

4.1.1 ผลการคัดเลือกต ารับขนมปังขาไก่  
การทดลองครัง้นีไ้ด้ท าการศึกษาต ารับการผลิตขนมปังขาไก่ที่เหมาะสมจากต ารับ

พืน้ฐาน 3 ต ารับที่มีส่วนผสมแตกต่างกัน (ตารางที่ 3.1) เมื่อท าขนมปังขาไก่ได้ทัง้ 3 ต ารับ น าไป
ทดสอบทางประสาทสมัผัสได้ผลแสดงดงัตารางที่ 4.1  
 
ตารางท่ี 4.1  ค่าคะแนนเฉลี่ยคณุภาพทางประสาทสัมผัสของขนมปังขาไก่ต ารับพืน้ฐาน 
 
คุณลักษณะทางประสาท

สัมผัส 
ต ารับขนมปังขาไก่ 

1 2 3 
สี 7.37a  ±  0.98 6.95b  ±  0.99 7.25a  ±  1.41 
กลิ่น 7.20a  ±  1.60 6.65b  ±  1.99 6.77b  ±  1.35 
รสชาติ 6.65b ±  0.67 5.90a ±  1.25 6.27b  ±  1.34 

เนือ้สมัผัส 6.57c ±  1.10 5.57a ±  1.11 6.20b  ±  1.56 

ความชอบโดยรวม 6.82c ±  0.97 5.17a ±  1.14 6.52b ±  1.46 
 
หมายเหตุ: อกัษรที่ต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าคะแนนเฉลี่ยมีความแตกต่างกันทางสถิติ  
                   (p≤0.05) 

 
     จากตารางที่ 4.1 เมื่อน าผลิตภณัฑ์ขนมปังขาไก่ต ารับที่ 1,2 และ 3 น าไปประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนือ้สัมผัสแ ละความชอบโดยรวม          
ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ ทดสอบจ านวน 40 คน
ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
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มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ผลจากการประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน
ลักษณะที่ปรากฏพบว่า ขนมปังขาไก่ต ารับที่ 1 ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมสูงสุดในด้านสี 
ต ารับที่ 1 มีสีน า้ตาลอมเหลือง สีสว่างน่าสนใจมากกว่าต ารับที่ 2 และ 3 ส าหรับกลิ่น ทัง้กลิ่นเมื่อ
ดมและเมื่อกัดเข้าในปากให้กลิ่นหอมวนิลลาและงาด า ซึง่คนส่วนมากนิยมชมชอบ ต ารับอ่ืน ๆ ไม่
มีส่วนผสมงาด าและวนิลลา รสชาติเป็นความรู้สกึของรสและกลิ่นผสมกัน งาด าและวานิลลาจึงมี
บทบาทที่ท าให้ผู้ ชิมให้คะแนนขนมปังขาไก่ ต ารับที่ 1 สูงกว่าต ารับที่ 2 และ 3 ส าหรับเนือ้สัมผัส
นัน้ต ารับที่ 1 ใช้น า้น้อยกว่าต ารับที่ 2 และ 3  คือต ารับที่ 1 ใช้น า้ 150 กรัม ต ารับที่ 2 และ 3 ใช้น า้ 
250 กรัม ขนมปังขาไก่ต ารับที่  1 จึงมีความกรอบมากกว่าต ารับที่ 2 และ 3 ท าให้ได้คะแนนเนือ้
สมัผัสสงู  เน่ืองจากส่วนผสมของขนมปังขาไก่ทัง้ 3 ต ารับ มีส่วนผสมหลกัที่เหมือนกันคือ แป้งขนม
ปัง,แป้งสาลีชนิดพิเศษ(บัวแดง),น า้,เนยขาว,เกลือป่น,น า้ตาลทราย,ยีสต์,นมผงและไข่ไก่ แต่ใน
ขนมปังขาไก่ต ารับที่ 1 มีส่วนผสมของกลิ่นวนิลาและงาด า ดังแสดงภาพที่ 4.1 จึงท าให้ขนมปัง
ขาไก่ต ารับที่ 1 มีลักษณะเด่นคือกลิ่นหอมและรสชาติแตกต่างกว่าต ารับอ่ืน จึงน าขนมปังขาไก่
ต ารับที่1มาศกึษาหาสดัส่วนของไข่ขาวเค็มดิบในขนมปังขาไก่   

 
 

ภาพท่ี 4.1 ต ารับพืน้ฐานขนมปังขาไก่  
                       ต ารับที่ 1 2 และ 3 ตามล าดบั  
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4.1.2 ผลการศึกษาสัดส่วนท่ีเหมาะสมของไข่ขาวเค็มในขนมปังขาไก่  
การหาสดัส่วนของไข่ขาวเค็มดิบที่เหมาะสม ในการผลิตขนมปังขาไก่เสริมไข่ขาวเค็ม

ดิบ โดยใช้อตัราส่วนของไข่ขาวเค็มดิบที่ต่างกัน แสดงดังภาพที่ 3.1 โดยน าต ารับพืน้ฐานที่ได้จาก
ข้อ 3.2.1 ได้ผลค่าคะแนนเฉลี่ยคณุภาพทางประสาทสมัผัสของสัดส่วนที่เหมาะสมของไข่ขาวเค็ม
ในขนมปังขาไก่ แสดงดงัตาราง ที่ 4.2   

 
ตารางท่ี 4.2  ค่าคะแนนเฉลี่ยคณุภาพทางประสาทสัมผัสของอาหารขนมปังขาไก่เสริมไข่ขาวเค็ม          

ดิบโดยใช้ปริมาณของไข่ขาวเค็มดิบที่แตกต่างกัน 
 
คุณลักษณะทางประสาท

สัมผัส 
สัดส่วนของไข่ขาวเค็มดิบ (ร้อยละ) 

5 10 15 
สี 4.37b  ±  1.89 6.07a ±  0.98 4.62b ±  1.40 
กลิ่น 4.70b  ±  1.05 5.97a ±  1.24 4.85b ±  1.04 
รสชาติ 4.85b ±  1.30 6.12a ±  1.38 4.85b ±  1.67 
เนือ้สมัผัส 5.22b ±  0.50 5.72a ±  1.01 5.00c ±  1.53 
ความชอบโดยรวม 5.10b ±  1.32 6.05a ±  1.20 5.17b ±  1.17 
 
หมายเหตุ: อักษรที่ต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าคะแนนเฉลี่ยมีความแตกต่างกันทางสถิติ                    

(p≤0.05) 

 
จากตารางที่ 4.2 พบว่าค่าคะแนนเฉลี่ยคณุภาพทางประสาทสมัผัสของขนมปังขาไก่เสริมไข่

ขาวเค็มดิบ ที่ร้อยละ 10  ในด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนือ้สัมผัส และความชอบโดยรวม ได้รับคะแนน   
ความชอบสงูสดุในทกุๆด้าน  เน่ืองจากลกัษณะของขนมปังขาไก่มีขนาดและรูปร่างของเซลล์ที่ปิด
แน่น มีเปลือกนอก(Crust)แข็งและมีปริมาตรเล็ก และเมื่อโดได้รับความร้อนเพียงไม่ก่ีนาทีจากเตา
อบ โดจะขยายตวัอย่างรวดเร็ว(Over spring) เน่ืองจากการการขยายตัวของอากาศภายในโพรง
อากาศ ผิวเปลือกด้านนอกเร่ิมเปลี่ยนเป็นสีน า้ตาลจากปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard reaction) 
และปฏิกิริยาการเกิดสีน า้ตาล (Calamelization) เมื่อแป้งได้รับอุณหภูมิถึงจุดแป้งสุกจะเกิดเจล 
เม็ดแป้งจะดึงน า้จากกลูเตน ท าให้กลูเต็นสูญเสียน า้เปลี่ยนสภาพจากที่ยืดหยุ่นกลับแข็งตัวขึน้ 
เกิดเป็นโคร่งร่างของผลิตภณัฑ์ มีรูพรุน ผนังเซลล์บางเป็นเย่ือใยเช่ือมกันขณะเดียวกันเอนไซม์และ
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ยีสต์จะตายไป (จิตธนา และอรอนงค์, 2554) ผลการศกึษาสัดส่วนที่เหมาะสมของไข่ขาวเค็มดิบ  
พบว่าปริมาณไข่ขาวเค็มดิบร้อยละ 10 มีการขึน้รูปที่ง่ายกว่า เน่ืองจากการเพ่ิมอัตราส่วนของไข่
ขาวเค็มดิบในปริมาณที่เหมาะสมลงไป และมีรสชาติที่ดีที่สดุ แสดงดงัภาพที่  4.2  

จึงน าขนมปังขาไก่เสริมไข่ขาวเค็มดิบ ที่มีสดัส่วนของไข่ขาวเค็มดิบ ร้อยละ 10 มาศึกษาการ
ยอมรับของผู้บริโภค 
 

 
 

ภาพท่ี 4.2 ขนมปังขาไก่เสริมไข่ขาวเค็มดิบ 
      ที่ปริมาณแตกต่างกัน ร้อยละ 5 10 15 ตามล าดบั 
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4.1.3 ผลการศึกษาการยอมรับขนมปังขาไก่เสริมไข่ขาวเค็มดิบ  
 หาการยอมรับของผู้บริโภค น าขนมปังขาไก่เสริมไข่ขาวเค็มดิบที่เหมาะสม ข้อ 4.1.2 

ได้ผลดงัตารางที่ 4.3 
ตารางท่ี 4.3 ผลการยอมรับของผู้บริโภคขนมปังขาไก่เสริมไข่ขาวเค็มดิบ(ร้อยละ 10)  

N = 40 
ระดับการยอมรับผลิตภัณฑ์ จ านวน (ร้อยละ) 

การยอมรับผลิตภณัฑ์  
ยอมรับ - มาก 37.5 

- ปานกลาง 32.5 
- น้อย 30.0 

รวม 100 
จากตารางที่ 4.3 แสดงผลการยอมรับของผู้บริโภคขนมปังขาไก่เสริมไข่ขาวเค็มดิบ (ร้อยละ 

10) พบว่า การยอมรับของผู้บริโภคขนมปังขาไก่เสริมไข่ขาวเค็มดิบ (ร้อยละ 10) ในระดับมาก ร้อย
ละ 37.5 ระดบัเล็กน้อย ร้อยละ 32.5 และในระดบัเฉยๆ ร้อยละ 30 ตามล าดบั 

 
4.1.4 ผลการศึกษาความเปล่ียนแปลงของโปรตีน ในขนมปังขาไก่สูตรมาตรฐานกับ

สูตรไข่ขาวเค็มดิบ   
น าผลิตภณัฑ์ขนมปังขาไก่ต ารับพืน้ฐาน และขนมปังขาไก่ที่เพ่ิมสดัส่วนของไข่ขาวเค็ม

ดิบในปริมาณร้อยละ 10 น ามาวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน เพ่ือน าองค์ประกอบทางด้านเคมี ได้ผล 
ดงัตารางที่ 4.4  
 
ตารางท่ี 4.4 องค์ประกอบทางเคมีของขนมปังขาไก่ และขนมปังขาไก่เสริมไข่ขาวเค็มดิบ 

 

องค์ประกอบทางเคมี 
ขนมปังขาไก่ 

ต ารับพืน้ฐาน เพิ่มส่วนผสมของไข่ขาวเค็ม 
โปรตีน 12.3 12.5 

        จากตารางที่ 4.4 พบว่าขนมปังขาไก่ต ารับพืน้ฐานมีปริมาณโปรตีนร้อยละ 12.3  และขนมปัง
ขาไก่เสริมไข่ขาวเค็มมีปริมาณโปรตีนอยู่ร้อยละ 12.5 ซึง่มีความแตกต่างอยู่ ร้อยละ 0.2 เป็นผลให้
ผลิตภณัฑ์มีคณุค่าทางโภชนาการเพ่ิมขึน้เล็กน้อยแต่ได้ใช้ประโยชน์ โดยการน าไข่ขาวเค็มดิบมาใช้ 
ซึง่ไข่ขาวเค็มดิบเป็นส่วนที่เหลือจากการใช้ไข่แดงท าขนมเป๊ียะ 



 

บทที่ 5 
 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 
 

5.1 สรุปผล 
5.1.1 การคัดเลือกต ารับพืน้ฐานขนมปังขาไก่  
ผลการคัดเลือกต ารับพืน้ฐาน ของขนมปังขาไก่ที่เหมาะสม 3 ต ารับ ต ารับที่ได้รับคะแนน

สงูสดุคือต ารับที่ 1  
5.1.2 การหาสัดส่วนท่ีเหมาะสมของไข่ขาวเค็มในขนมปังขาไก่  
พบว่าคณุลกัษณะทางประสาทสมัผัส ของขนมปังขาไก่เสริมไข่ขาวเค็ม ปริมาณที่เหมาะสม 

คือ ร้อยละ 10 
5.1.3 การศึกษาการยอมรับขนมปังขาไก่เสริมไข่เค็ม  
พบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับขนมปังขาไก่เสริมไข่ขาวเค็ม (ร้อยละ 10) ในระดับมาก คิดเป็น

ร้อยละ 37.5 
5.1.4 การศึกษาคุณภาพทางโภชนาการของขนมปังขาไก่เสริมไข่เค็ม  
พบว่า ปริมาณสารอาหารจ าพวกโปรตีนสงูกว่าขนมปังขาไก่ต ารับพืน้ฐาน 
5.1.5 ผลการศึกษาองค์ประกอบทางเคมี  
พบว่า ขนมปังขาไก่ต ารับพืน้ฐาน มีโปรตีนร้อยละ 12.3 ขนมปังขาไก่เสริมไข่ขาวเค็ม           

มีโปรตีน ร้อยละ 12.5  
 
5.2 ข้อเสนอแนะ 

5.2.1 ควรมีการพฒันาต ารับ และปรับปรุงรสชาติให้เหมาะสมกับกลุ่มผู้ บริโภค เช่น เคร่ือง
สมนุไพร หรือเคร่ืองปรุงอ่ืนๆ ที่นิยมตามท้องตลาด 

5.2.2 ควรศกึษาลกัษณะการขึน้รูปของผลิตภณัฑ์ให้มีความหลายมากขึน้ เช่น บิดเกลียว ผูก
รูปโบว์ เป็นต้น เพ่ือดงึดดูความสนใจในการบริโภค 
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จิตธนา แจ่มเมฆ และอรอนงค์ นัยวิกุล. 2554.  เบเกอร่ี เทคโนโลยีเบือ้งต้น. พิมพ์ครัง้ที่ 11  
       มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์.  กรุงเทพมหานคร 
ดรุณี ธนะนันทกุล.  2534.  เทคโนโลยีการผลิตอาหาร.  มหาวิทยาลยัรามค าแหง.   
       กรุงเทพมหานคร 
ทิพวรรณ เฟ่ืองเรือง. 2533. ขนมอบ. บริษัท เอส ที ที เพรส จ ากัด, กรุงเทพมหานคร 
ธานี พทุธวิถี.  2536.  ไข่เค็มและไข่เยี่ยวม้า.  รายงานวิชาการจัดการอตุสาหกรรมเกษตร.    
       บัณฑิตวิทยาลยั.  มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์.  กรุงเทพมหานคร 
นฤศนัส์  วาสิกดิลก.  2541.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมขบเคีย้วจากปลายข้าวหอมมะลิ   
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       มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ กรุงเทพมหานคร 
นชุรี เบญจานวุตัร.  2529.  ไข่ (ชุดวิชาอาหารและโภชนาการ).  มหาวิทยาลยัสโุขทยัธรรมธิราช.   
       นนทบุรี 
พฤหสั เหมรังคะ.  2554.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมขาไก่รสงาด า: กรณีศึกษา บริษัทขาไก่  

       จ ากัด.  วิทยานิพนธ์ปริญญาโท, มหาวิทยาลยัราชภฏัราชนครินทร์ 
พรวีนัส ปัน้หยา.  2544.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังจากแป้งสาลีผสมแป้งข้าวหอมมะลิ.    



47 
 

       วิทยานิพนธ์ปริญญาโท, มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ กรุงเทพมหานคร 
ไพบูลย์ ธรรมรัตน์วาสิก.  2532.  กรรมวิธีการแปรรูปอาหาร.  ภาควิชาอตุสาหกรรมเกษตร.   
       คณะทรัพยากรธรรมชาติ.  มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ 
พิภพ กมลรัตน์.  2507.  ผลการใช้เกลือสมุทรและเกลือสินเธาว์ในการท าปลาเค็ม.    
       วิทยานิพนธ์ปริญญาโท.  สาขาพฒันาผลิตภณัฑ์อตุสาหกรรม.  บัณฑิตวิทยาลยั.   
       มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
ลุงขาว พงษ์บริณ์.2544. ขนมเพิ่ มรายได้ ต ารับลุงขาว ไขอาชีพ .  บริษัทซี เอ็ด ยูเคชั่น .

กรุงเทพมหานคร. 
วิฑรู ด่านภกัดี.  2525.  การศึกษาเพื่อกาปริมาณร้อยละของเกลือและระยะเวลาดองท่ี 

       เหมาะสมในการท าไข่เค็มดอง.  วิทยานิพนธ์ปริญญาโท.  มหาวิทยาลยัเชียงใหม่.    
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ภาคผนวก ก 
ต ำรับพืน้ฐำนขนมปังขำไก่ 

ต ำรับขนมปังขำไก่เสริมไข่ขำวเค็มดิบ 
กำรผลติไข่เค็ม 
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ขนมปังขาไก่ (ต ารับท่ี 1) 
ส่วนผสม 

แป้งสำลีตรำห่ำน   250  กรัม 
แห้งสำลีตรำบัวแดง   75  กรัม 
น ำ้    150  กรัม 
เนยขำว     10  กรัม 
เกลือบ่น      4  กรัม 
น ำ้ตำลทรำย    13  กรัม 
ยีสต์      2  กรัม 
นมผง     10  กรัม 
งำด ำ     10  กรัม 
ไข่ไก่     20  กรัม ( 1/2 ฟอง ) 
กลิ่นวำนิลลำ     1  ช้อนชำ 
เนยสด                                           50                    กรัม 
 

วิธีท า 
1. ร่อนแป้งกับนมผง ใส่ยีสต์ งำด ำและเกลือ  
2. น ำ้ตำลทรำยคนในน ำ้ให้ละลำย ตอกไข่ลงไปตีให้แตก  
3. เทแป้งที่ร่อนแล้วลงนวดให้เข้ำกัน ใส่กลิ่น เนยขำว นวดจนเนือ้เนียนพกัไว้ประมำณ 30 

นำที  
4. รีดไล่ลมให้หมด ปัน้เป็นเส้นตัดเป็นท่อนให้เท่ำกัน  
5. น ำเข้ำเตำอบประมำณ 150 องศำเซลเซียส นำน 15 นำที 

 
ท่ีมา : ลงุขำว พงษ์บริบูรณ์. 2544 
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ขนมปังขาไก่ (ต ารับท่ี 2) 
ส่วนผสม 

แป้งขนมปังตรำห่ำน  250  กรัม 
น ำ้    250  กรัม 
เกลือ     10  กรัม 
ยีสต์      5  กรัม 
เอสพี      8  กรัม 
แป้งบัวแดง   250  กรัม 
เนยสด     50  กรัม 
นมผง     10  กรัม 
น ำ้ตำลทรำย    10   กรัม 
ไข่ไก่     20  กรัม ( 1/2 ฟอง ) 
 

วิธีท า 
1.  ใส่ส่วนผสมทกุอย่ำงรวมกัน นวดจนได้ที่ หมกัแป้ง 15-20 นำที หำอะไรคลมุไว้ (ไม่ต้องน่ิม

เหมือนขนมปัง) 
2. ตดัแป้ง 10 กรัม : ก้อน คลงึตรงกลำง แล้วแป้งจะขยำยไปด้ำนข้ำงซ้ำย – ขวำ คลงึให้เสมอ

กันทัง้เส้น ยำวประมำณ 7 นิว้ วำงบนถำดทำเนยขำว ไม่ต้องคลมุพลำสติก 
3. หมกัจนขึน้ 2 เท่ำ น ำไปอบที่ 350 องศำฟำเรนไฮต์ 15-20 นำที หรือจนสกุ 
4. อบสกุทำด้วยเนยสดผสมเกลือ จะกรอบ เค็ม มนั 

ท่ีมา : ศรรำม  ดีรอด, 2550. 
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ขนมปังขาไก่ (ต ารับท่ี 3) 
ส่วนผสม 

แป้งขนมปังตรำห่ำน  250  กรัม 
น ำ้เย็น    250  กรัม 
เกลือ     10  กรัม 
ยีสต์      4  กรัม 
แป้งบัวแดง   250  กรัม 
เนยสด                100  กรัม 
นมผง     10  กรัม 
น ำ้ตำลทรำย    10   กรัม 
เนยขำว     50  กรัม 
ไข่ไก่     20  กรัม ( ½  ฟอง ) 
 

วิธีท า 
1.  ร่อนแป้งทัง้สองชนิด ผสมยีสต์,นมผง คนให้เข้ำกัน 
2. ละลำยน ำ้ตำล เกลือ ลงในน ำ้เย็น ใส่ไข่ไก่คนให้เข้ำกัน 
3. เทส่วนผสมน ำ้ลงไปในแป้งนวดให้เข้ำกัน ใส่เนยขำวนวดให้เข้ำกันพกัแป้งไว้ 20 นำที 
4. รีดแป้งให้เป็นแผ่นบำงขนำดประมำณ ½ เซนติเมตร ยำวประมำณ 7 นิว้ วำงบนถำดทำ

เนยขำว ไม่ต้องคลมุพลำสติก 
5. หมกัจนขึน้ 2 เท่ำ น ำไปอบที่ 350 องศำฟำเรนไฮต์ 15-20 นำที หรือจนสกุ 
6. อบสกุทำด้วยเนยสดผสมเกลือ 

 
ท่ีมา : www.food travel.TV/recf 
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ขนมปังขาไก่เสริมไข่ขาวเค็มดิบ 
ส่วนผสม 

แป้งสำลีตรำห่ำน   250  กรัม 
แห้งสำลีตรำบัวแดง   75  กรัม 
น ำ้    150  กรัม 
เนยขำว     10  กรัม 
เกลือบ่น        4  กรัม 
น ำ้ตำลทรำย    13  กรัม 
ยีสต์      2  กรัม 
นมผง     10  กรัม 
งำด ำ     10  กรัม 
ไข่ไก่     20  กรัม ( 1/2 ฟอง ) 
ไข่ขำวเค็มดิบ                                 32.50               กรัม 
กลิ่นวำนิลลำ     1  ช้อนชำ 
เนยสด                                           50                    กรัม 
 

วิธีท า 
1. ร่อนแป้งกับนมผง ใส่ยีสต์ งำด ำและเกลือ  
2. น ำ้ตำลทรำยคนในน ำ้ให้ละลำย ตอกไข่ไก่และไข่ขำวเค็มดิบลงไปตีให้แตก  
3. เทแป้งที่ร่อนแล้วลงนวดให้เข้ำกัน ใส่กลิ่น เนยขำว นวดจนเนือ้เนียนพกัไว้ประมำณ 30 

นำที  
4. รีดไล่ลมให้หมด ปัน้เป็นเส้นตัดเป็นท่อนให้เท่ำกัน  
5. น ำเข้ำเตำอบประมำณ 150 องศำเซลเซียส นำน 15 นำที 
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การผลิตไข่เค็ม 
วัตถุดิบในการท าไข่เค็ม 

ไข่เป็ด            30     ฟอง 
น ำ้เปล่ำ           3000     กรัม 
เกลือสมทุร       450    กรัม 

วิธีท า 
       1.ล้ำงไข่เป็ดให้สะอำด ผึ่งให้แห้ง 
       2.ต้มน ำ้เปล่ำกับเกลือให้เดือด จนเกลือละลำย ทิง้ไว้ให้น ำ้เกลือเย็น 
       3.น ำไข่เป็ดที่ผึ่งไว้แห้งมำเรียงใส่ภำชนะที่มีฝำปิด เทน ำ้เกลือที่เย็นแล้วลงไปให้ท่วมไข่เป็ด 
(ถ้ำไข่เป็ดลอยขึน้มำให้น ำ้เกลือใส่ถุงพลำสติกวำงทับไปบนไข่ )ปิดฝำทิง้ไว้ 2สัปดำห์ ไข่ขำวจะไม่
เค็มมำก) 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
แบบประเมินผลการทดสอบทางประสาทสมัผสั 
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                                            ชดุที่..................... 

แบบประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
ผลิตภณัฑ์  ขนมปังขาไก่ (สตูรพืน้ฐาน) 
วนัที่ชิม................................................. 
ค าแนะน า  กรุณาชิมตวัอย่างที่เสนอให้ตามล าดบัของรหสัที่เสนอในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้

คะแนนความชอบในแต่ละคณุลกัษณะของผลิตภณัฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สกึของท่าน
มากที่สดุ โดยก าหนดให้ 

7 = ชอบมากที่สดุ    3 = ไม่ชอบปานกลาง 
6 = ชอบมาก     2 = ไมช่อบเล็กน้อย 
5 = ชอบปานกลาง    1 = ไม่ชอบมาก 
4 = ชอบเล็กน้อย 

 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 
คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส
......................... 

รหัส
......................... 

รหัส
......................... 

ส ี    

กลิ่น    

รสชาติ    

เนือ้สมัผัส    

ลกัษณะที่ปรากฏ    

ความชอบโดยรวม    
 

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

 
ขอขอบพระคณุส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบทดสอบ 

       

 
 



58 
 

                                               ชดุที่..................... 
แบบประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

ผลิตภณัฑ์  ศกึษาสัดส่วนไข่ขาวเค็มของขนมปังขาไก่ 
วนัที่ชิม................................................. 
ค าแนะน า  กรุณาชิมตวัอย่างที่เสนอให้ตามล าดบัของรหสัที่เสนอในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้

คะแนนความชอบในแต่ละคณุลกัษณะของผลิตภณัฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สกึของท่าน
มากที่สดุ โดยก าหนดให้ 

7 = ชอบมากที่สดุ    3 = ไม่ชอบปานกลาง 
6 = ชอบมาก     2 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
5 = ชอบปานกลาง    1 = ไม่ชอบมาก 
4 = ชอบเล็กน้อย 

 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 
คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส
......................... 

รหัส
......................... 

รหัส
......................... 

ส ี    

กลิ่น    

รสชาติ    

เนือ้สมัผัส    

ลกัษณะที่ปรากฏ    

ความชอบโดยรวม    
 

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

 
ขอขอบพระคณุส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบทดสอบ 
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                                            ชดุที่..................... 

แบบประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
ผลติภณัฑ์  ขนมปังขาไก่เสริมโปรตีนจากไข่ขาวเค็ม 
วนัที่ชิม................................................. 
ค าแนะน า  กรุณาชิมตวัอย่างที่เสนอให้ตามล าดบัของรหสัที่เสนอในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้

คะแนนความชอบในแต่ละคณุลกัษณะของผลิตภณัฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สกึของท่าน
มากที่สดุ โดยก าหนดให้ 

7 = ชอบมาก     3 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
6 = ชอบปานกลาง    2 = ไม่ชอบปานกลาง 
5 = ชอบเล็กน้อย    1 = ไม่ชอบมาก 
4 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 

 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 
คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส
......................... 

รหัส
......................... 

รหัส
......................... 

ส ี    

กลิ่น    

รสชาติ    

เนือ้สมัผัส    

ความชอบโดยรวม    
 

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

 
ขอขอบพระคณุส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบทดสอบ 

  

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
วเิคราะห์องค์ประกอบทางเคมี  
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การวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน 
       ท าการย่อย กลัน่ และไตเตรตเพ่ือวิเคราะห์ปริมาณต่อเน่ืองกัน ดงันี ้
       1. การย่อย 
              1.1 ชั่งตวัอย่างประมาณ 0.5-1.0 กรัม อย่างละเอียดใส่ลงในหลอดย่อย 

1.2 ใน Catalysts ที่ผสมระหว่าง CuSo4 กับ K2SO4 ในอตัราส่วน 0.5 ต่อ 10 ประมาณ 10-
15 กรัม 

1.3 เติมกรดซลัฟริุกเข้มข้นลงไปประมาณ 10-15 มิลลิลิตร แล้วเขย่าเบาๆ 
1.4 ตัง้หลอดย่อยใน Stand, Digestion Tube และ Exhaust ลงบนเคร่ืองย่อย (Digestor) 

ที่ตัง้อณุหภมูิไว้ที่ 420 องศาเซลเซียสมาแล้ว และสวม Heat Shields 
1.5 ย่อยต่อไปประมาณ 30-45 นาที จนได้สารละลายที่ใสสม ่าเสมอกันทกุหยอด 
1.6 ยก Stand พร้อมหลอดย่อย และ Exhaust มาตัง้ไว้ข้างๆ แล้วทิง้ไว้ให้เย็น 
1.7 ปิด Power เคร่ืองย่อยแต่ยังคงเปิดเคร่ืองดกัจับไอกรดอยู่เพ่ือดักจับไอกรดที่ยังมีอยู่ใน

หลอดย่อย 
       2. การกลัน่และวิเคราะห์ปริมาณ 

2.1 เปิด Power เคร่ืองหล่อเย็นก่อนท าการกลั่นอย่างน้อย 30 นาที และ เปิด Power ของ
เคร่ืองย่อย 

2.2 กดปุ่ มด่าง (ALKALI) ประมาณ 2-3 ครัง้ จนแน่ใจว่าในท่อด่างไม่มีฟองอากาศหลง
เหลืออยู่ 

2.3 อุ่นเคร่ืองโดยใช้ฟลาส์กเปล่า และหลอดย่อยที่บรรจุน า้กลั่นประมาณ ¼ ของหลอดใส่
เข้าประจ าที่เคร่ืองย่อย แล้วกดปุ่ ม (STEAM) เพ่ือกลัน่เป็นเวลา 5 นาที (ขณะนีไ้ฟที่ STEAM)  

2.4 ปิด STEAM โดยกดปุ่ ม (STEAM) อีกครัง้หนึ่ง (ไฟที่ STEAM จะดับ) แสดงถึงการ
สิน้สดุการอุ่นเคร่ือง จากนัน้น าหลอดย่อย และฟลาส์ออกจากเคร่ืองย่อย โดยสวมถุงมือกันกรดด่าง
และกันร้อนด้วยทกุครัง้ 

2.5 กดปุ่ มเพ่ือตัง้ปริมาณของ ALKAKI, DELAY และเวลาที่ใช้ในการกลั่น (STAM) ตาม
ความต้องการค่าที่สามารถตัง้ได้ คือ ALKALI 0, 1, 2 หรือ 3 Strokes DELAY 0.0 ถึง 9.9 นาที 
STEAM 0.0 ถึง 9.9 นาที 

 
หมายเหตุ : เคร่ืองจะตัง้ไว้แล้วที่ ALKALI = 3 Strokes, DELAY = 0.6 นาที, STEAM = 

3.6 นาที 
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ประวัตกิารศึกษาและการท างาน 
 

ชื่อ นามสกุล          นางสาวระภีพร   ใบโคกสงู     

วัน   เดือน  ปีเกิด    24 กันยายน พ.ศ.2510 
ภูมิล าเนา          20/14 หมู่ 6 ต าบลลาดสวาย อ าเภอล าลกูกา จังหวดัปทมุธานี       
    
ประวัติการศึกษา   
             

วุฒิการศึกษา ชื่อสถาบัน ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 
ปริญญาตรี วิทยาลยัครูธนบุรี 2532 
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ประถมศกึษา โรงเรียนวดัเทวสนุทร 2522 
 
ประวัติการท างาน 
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