
 

บทท่ี 1 
 

บทนํา 
 

1.1  ภูมิหลัง 
 
 ขนมปงเปนขนมอบที่ทําจากแปงโดยใชยีสตชวยในการข้ึนฟู สวนใหญผลิตจากธัญพืชจําพวก
ขาวสาลี ไรย และบารเลย ซึ่งธัญพืชเหลาน้ีมีโปรตีนกลูเตนซึง่ทําใหเกิดโด (Dough) ในขนมปงเปน
องคประกอบสําคัญ โดยกลูเตนจะมสีมบัติทียื่ดหยุนไดและชวยอุมกาซทีเ่กิดจากการหมักไว ทําใหโด   
ข้ึนฟู เมื่อนําไปอบดวยความรอน กลเูตนจะแข็งตัวและเกิดเปนโครงสรางของขนมปง อยางไรก็ตาม 
ผูบริโภคบางกลุมมีอาการแพกลเูตน หรือทีเ่รียกวาโรคซลีีแอค (Celiac) ทําใหมีอาการทองรวง มีไขมัน
ออกมาในอจุจาระมากกวาปกติ ลําไสเปนแผลอักเสบและเย่ือบุฉีกขาด ความสามารถในการดูดซึม
สารอาหารและแรธาตุของลําไสลดลง (Pruessner,  1998) ดังน้ันในปจจุบันงานวิจัยจํานวนหน่ึงจงึได
มุงเนนผลิตขนมปงที่ไมมีกลูเตนเพื่อผูบริโภคที่เปนโรคซีลีแอค 
 แปงขาวฟางเปนแปงไมมีกลูเตนทีม่ีคุณสมบติัทางเคมีฟสิกสใกลเคียงกับแปงสาลี
(Chanapamokkhot and Thongngam,  2007) นอกจากน้ียังมีสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพที่สําคัญ 
ไดแกโพลีฟนอล แทนนิน แอนโธไซยานิน ฟลาโวนอยด ไอโซฟลาโวนด กรดฟนอลิค ไฟโตสเตอรอล 
และ  โพลิโคซานอล (Awika and Rooney,  2004) ดังน้ันขาวฟางจึงเปนธัญพืชที่มีศักยภาพในการ
ทดแทนแปงสาลสีําหรับผูมอีาการแพกลเูตนได ขาวฟางมีการเจริญเติบโตไดดีในเขตที่มีปริมาณนํ้าฝน
คอนขางตํ่าสําหรับในประเทศไทย กรมวิชาการเกษตร รายงานวา มีการปลกูขาวฟางในปรมิาณมาก 
สวนใหญเพื่อนําไปใชเปนอาหารสัตว สวนการใชประโยชนในดานอื่นๆ ยังมีนอย  
 แมวาแปงขาวฟางมีคุณสมบัติทางเคมีฟสิกสใกลเคียงแปงสาล ีแตเน่ืองจากไมมีโปรตีนกลเูตน
ชวยในการเกิดโดทําใหคุณลักษณะของขนมปงทีไ่ดแตกตางจากขนมปงจากแปงสาลี
(Chanapamokkhot and Thongngam,  2007) จึงมงีานวิจัยเกี่ยวกับการปรบัปรุงคุณภาพของแปง
ขาวฟางเพื่อใชในการผลิตขนมปงหลายวิธี ไดแกการพรีเจลาติไนต (Onyango et al.,  2010) การหมัก
แปง (Hugo et al.,  2003) การใชเอนไซมชนิดตางๆ เชน เอนไซมแอลฟาอะไมเลส เพื่อยอยโพลีแซค-
คาไรด เอนไซมโปรติเอส เพื่อยอยโปรตีน ซึ่งทําใหขนมปงมรีูปรางที่ดี มีปริมาตรมากข้ึนไมมีเศษของ
ขนมปง และชวยคงคุณภาพในระหวางการเก็บรักษา สวนการเติมเอนไซมไซลาเนส และเอนไซม             
ทรานกลูตามิเนส ชวยปองกันโดไมใหแข็งมากเกินไป ลดปรมิาตร และรักษาเน้ือสัมผัสของเน้ือใน 
(crumb) ของขนมปงในระหวางการเกบ็รักษา (Caballero et al.,  2007) สําหรับการงอกขาวฟางกอน
นํามาผลิตเปนแปงเปนอีกทางเลือกหน่ึงในเพิม่ปริมาณเอนไซมแอลฟา - อะไมเลส เบตา - อะไมเลส 
และ  โปรติเอส เน่ืองจากในระหวางการงอกภายในเมล็ดขาวฟางจะมกีิจกรรมของเอนไซมโปรติเอสและ
เอนไซมแอลฟา-อะไมเลสสงู ทําใหโปรตีนละลายไดมากข้ึน ดังเชนผลงานวิจัยของElkhalifa and 
Bernhardt (2010) 
 ในงานวิจัยน้ี ผลิตแปงขาวฟางงอกและนําไปใชทดแทนแปงสาลเีพื่อพฒันาเปนผลิตภัณฑขนม 
ปงทีเ่ปนประโยชนตอสุขภาพ โดยเฉพาะผูบริโภคที่มีอาการแพโปรตีนกลเูตนในขาวสาล ีจึงชวยลดการ 
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นําเขาแปงสาลจีากตางประเทศ อีกทัง้ยังเปนการสงเสรมิใหมีการใชประโยชนจากแปงขาวฟางให
กวางขวางมากข้ึนและนําไปประยุกตใชในระดับอุตสาหกรรมในเชิงพาณิชยตอไป  
    
1.2  ความมุงหมายของการวิจัย 
 
 1.2.1. เพื่อเปรียบเทียบองคประกอบทางเคมี คุณสมบัติทางเคมฟีสกิสและสารออกฤทธ์ิทาง
ชีวภาพของแปงขาวฟางไมงอก แปงขาวฟางงอกและแปงสาลี  
 1.2.2. เพื่อศึกษาผลของอัตราสวนของแปงขาวฟางงอก แปงขาวฟางไมงอกและแปงมัน
สําปะหลงัตอคุณสมบัติดานความหนืดของแปงขนมปง 
 1.2.3. เพื่อศึกษาคุณลักษณะของขนมปงปราศจากกลูเตนจากขาวฟางงอก  
 1.2.4. เพื่อปรับปรงุคุณลักษณะของขนมปงปราศจากกลูเตนจากขาวฟางงอก  
 
1.3  สมมติฐานของการวิจัย 
 
 1.3.1. แปงสาลี แปงขาวฟางไมงอก และแปงขาวฟางงอก มอีงคประกอบทางเคมี คุณสมบัติ
ทางเคมีฟสิกส และสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพแตกตางกัน 
 1.3.2. อัตราสวนของแปงขาวฟางงอก แปงขาวฟางไมงอก และแปงมันสําปะหลงัมีผลตอ
คุณสมบัติดานความหนืดของแปงขนมปงแตกตางกัน 
 1.3.3. ขนมปงปราศจากกลเูตนทีผ่ลิตจากแปงขาวฟางงอก แปงขาวฟางไมงอกและแปงมัน
สําปะหลงัในอัตราสวนแตกตางกันมีคุณลักษณะแตกตางกัน 
 1.3.4. ขนมปงปราศจากกลเูตนจากแปงขาวฟางงอกทีเ่ติมผงไขขาวในระดับตางกัน มีผลตอ
คุณลักษณะและการยอมรับทางประสาทสัมผัสแตกตางกัน 
 
1.4  ความสําคัญของการวิจัย 
 
 1.4.1. ทราบถึงองคประกอบทางเคมี คุณสมบัติทางเคมีฟสกิสและความแตกตางระหวางแปง
ขาวฟางงอกกบัแปงขาวฟางไมงอก 
 1.4.2. ทราบถึงคุณลักษณะและการยอมรบัทางประสาทสัมผัสของขนมปงปราศจากกลูเตนที่
ทําจากแปงขาวฟางงอกผสมแปงขาวฟางไมงอกในอัตราสวนตางๆ เพื่อสามารถนําแปงขาวฟางงอกที่
ผลิตไดไปพฒันาเปนผลิตภัณฑขนมปงปราศจากกลูเตนที่เหมาะตอผูบริโภคทีม่ีอาการแพโปรตีนกลเูตน        
ในขาวสาล ี
 
1.5  ขอบเขตของการวิจัย 
 

  1.5.1. ประชากรและกลุมตัวอยาง 
   ในการวิจัยครัง้น้ี นําตัวอยางขาวฟางพันธุลูกผสมสีแดงมางอก และผลิตเปนแปงขาวฟาง

งอก จากน้ันนํามาวิเคราะห ดานตางๆ 
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   1.5.2. ตัวแปรของการวิจัย   
 1.5.2.1 วิเคราะหองคประกอบทางเคมี คุณสมบัติทางเคมีฟสิกสและสารออกฤทธ์ิทาง
ชีวภาพของแปงขาวฟางไมงอกและแปงขาวฟางที่งอกและแปงสาล ี
 1.5.2.1.1 ตัวแปรอิสระ คือ ชนิดของแปงที่แตกตางกัน 3 ชนิด 
    1) แปงขาวฟางไมงอก 
    2) แปงขาวฟางงอก 
    3) แปงสาล ี
   1.5.2.1.2 ตัวแปรตาม  
              1) องคประกอบทางเคม ีไดแก 
    (1) ปริมาณความช้ืน 
               (2) ปริมาณโปรตีน 
                (3) ปริมาณไขมัน 
               (4) ปริมาณเสนใยอาหาร 
               (5) ปริมาณเถา 
               (6) กิจกรรมของเอนไซมแอลฟา-อะไมเลส 
               (7) กิจกรรมของเอนไซมโปรติเอส 
           2) คุณสมบัติทางเคมีฟสิกส ไดแก 
               (1) ความหนืดของแปง 
               (2) การละลายและการพองตัว 
             3) ปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ ไดแก 
               (1) ปริมาณแทนนิน 
               (2) ปริมาณสารประกอบฟโนลิคทั้งหมด 
               (3) ปริมาณแอนโธไซยานินทั้งหมด 
    4) คุณลักษณะของขนมปงปราศจากกลูเตนที่ผลิตจากแปงขาวฟางงอกและแปงขาว
ฟางไมงอก 100 เปอรเซ็นต 
         1.5.2.2 วิเคราะหคุณสมบัติดานความหนืดของแปงทีม่ีอัตราสวนแปงขาวฟางงอก แปงขาว
ฟางไมงอกและแปงมันสําปะหลังในระดับตางๆ 
      1.5.2.2.1 ตัวแปรอิสระคือ อัตราสวนของแปงขาวฟางงอก แปงขาวฟางที่ไมไดงอกและ
แปงมันสําปะหลงั 5 ระดับ             
  1)  50  :  0  :  50 
          2)  37.5  :  12.5  :  50 
          3)  25  :  25  :  50 
         4)  12.5  :  37.5  :  50 
            5)  0  :  50  :  50 
              1.5.2.2.2 ตัวแปรตาม 
                 1)  ความหนืดของแปง 
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         1.5.2.3 วิเคราะหคุณลักษณะของขนมปงที่มีแปงขาวฟางงอก แปงขาวฟางไมงอก และ             
แปงมันสําปะหลงั 
      1.5.2.3.1 ตัวแปรอิสระ คือ อัตราสวนของแปงขาวฟางงอก แปงขาวฟางไมงอก และ
แปงมันสําปะหลงั  5 ระดับ               
            1)  50  :  0  :  50 
            2)  37.5  :  12.5  :  50 
           3)  25  :  25  :  50 
          4)  12.5  :  37.5  :  50 
                   5)  0  :  50  :  50 
               1.5.2.3.2 ตัวแปรตาม 
                  1) คุณลักษณะของขนมปง 
                    (1)  เน้ือสัมผสัของเน้ือใน (Crumb)  
                     (2)  คาสีของสวนเปลอืกนอก (Crust) และเน้ือใน (Crumb)  
                     (3)  ปริมาณแทนนินทัง้หมด 
                     (4)  ปริมาณสารประกอบฟโนลิคทัง้หมด 
                     (5)  ปริมาณแอนโธไซยานินทัง้หมด 
                   2) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  
         1.5.2.4 วิเคราะหคุณลักษณะและการยอมรับทางประสาทสมัผสัของขนมปงปราศจาก
กลูเตนจากขาวฟางงอกทีเ่ติมผงไขขาว  
      1.5.2.4.1 ตัวแปรอิสระ คือ ปริมาณผงไขขาว 3 ระดับ (คิดเทียบนํ้าหนักแปง)           
         1)  3.5 เปอรเซ็นต 
         2)  6.5 เปอรเซ็นต 
         3)  13 เปอรเซ็นต 
              1.5.2.4.2 ตัวแปรตาม 
                 1) คุณลักษณะของขนมปง 
                    (1)  ปริมาตรจําเพาะและความสูง 
                    (2)  คาสีของสวนเปลอืกนอกและเน้ือใน 
                    (3)  เน้ือสัมผสัของเน้ือใน  
                 2) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
                 3) สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ 
   (1) ปริมาณแทนนินทั้งหมด 
   (2) ปริมาณสารประกอบฟโนลิคทั้งหมด 
   (3) ปริมาณแอนโธไซยานินทั้งหมด  
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1.6  นิยามศัพทเฉพาะ 
 
 1.6.1. ขาวฟางงอก (Germinated sorghum) เปนขาวฟางที่ผานการงอกซึ่งจะมกีารเพิ่มของ
กิจกรรมของเอนไซมตางๆ เพื่อยอยโปรตีน คารโบไฮเดรต และไขมันใหมโีมเลกลุเล็กลง ดวยเหตุน้ี     
จึงเปนการเพิม่คุณคาทางอาหาร ขาวฟางงอกถูกนํามาใชประโยชน เชน เปนอาหาร ผลิตเครื่องด่ืม
แอลกอฮอล เปนตน (Elkhalifa and Bernhardt,  2010) 
   1.6.2. ขนมปงปราศจากกลเูตน (Gluten-free bread) เปนขนมปงทีท่ําจากแปงขาวฟางแทน
การใชแปงสาลี ลกัษณะคลายขนมปงทีท่ําจากแปงสาลี แตมอีงคประกอบทางเคมีแตกตางกัน เน่ืองจาก
ไมมีโปรตีนกลเูตน เหมาะสําหรับผูปวยโรคซีลีแอค (Taylor et al.,  2006) 
 1.6.3. แปง (Flour) คือ คารโบไฮเดรตทีม่ีองคประกอบของคารบอน ไฮโดรเจนและออกซิเจน
เปนสวนใหญ มสีิ่งเจือปน เชน โปรตีน ไขมัน เกลือแร อยูมาก (กลาณรงค ศรีรอต และ เกื้อกลู          
ปยะจอมขวัญ,  2546) 
   1.6.4. สตารช (Starch) คือ คารโบไฮเดรตทีม่ีองคประกอบของคารบอน ไฮโดรเจน และ
ออกซเิจนเปนสวนใหญ ซึง่สิง่เจือปนพวกโปรตีน ไขมัน เกลอืแร จะถูกสกัดออกไป จนเหลอืแปงบรสิุทธ์ิ
เปนสวนใหญ (กลาณรงค ศรีรอต และ เกื้อกลู ปยะจอมขวัญ, 2546) 
  1.6.5. กลูเตน (Gluten) คือ โปรตีนที่ไดจากการลางแปงสาลีดวยนํ้าหรือนํ้าเกลือเจือจาง 
ประกอบดวย ไกลอะดิน 43 เปอรเซ็นต และกลูเตนิน 39 เปอรเซ็นต (Street,  1991) เปนคุณสมบัติที่
ตองการในการทําขนมปงใหมีคุณภาพดี เน่ืองจากมีความยืดหยุนและขยายขนาดได (Gallagher et al.,  
2003) 
 1.6.6. โรคซีลิแอค (Celiac) เปนโรคเกิดจากการแพโปรตีนกลูเตน มีอาการทองรวง มีไขมัน
ออกมาในอจุจาระมากกวาปกติ ลําไสเปนแผลอักเสบและเย่ือบุฉีกขาด การดูดซึมของลําไสลดลง        
จึงทําใหรางกายขาดสารอาหารและวิตามิน (Pruessner,  1998)



 

 


