
 

บทท่ี 1 
 

บทนํา 
 

1.1  ภูมิหลัง 
 
 ขนมปงเปนขนมอบที่ทําจากแปงโดยใชยีสตชวยในการข้ึนฟู สวนใหญผลิตจากธัญพืชจําพวก
ขาวสาลี ไรย และบารเลย ซึ่งธัญพืชเหลาน้ีมีโปรตีนกลูเตนซึง่ทําใหเกิดโด (Dough) ในขนมปงเปน
องคประกอบสําคัญ โดยกลูเตนจะมสีมบัติทียื่ดหยุนไดและชวยอุมกาซทีเ่กิดจากการหมักไว ทําใหโด   
ข้ึนฟู เมื่อนําไปอบดวยความรอน กลเูตนจะแข็งตัวและเกิดเปนโครงสรางของขนมปง อยางไรก็ตาม 
ผูบริโภคบางกลุมมีอาการแพกลเูตน หรือทีเ่รียกวาโรคซลีีแอค (Celiac) ทําใหมีอาการทองรวง มีไขมัน
ออกมาในอจุจาระมากกวาปกติ ลําไสเปนแผลอักเสบและเย่ือบุฉีกขาด ความสามารถในการดูดซึม
สารอาหารและแรธาตุของลําไสลดลง (Pruessner,  1998) ดังน้ันในปจจุบันงานวิจัยจํานวนหน่ึงจงึได
มุงเนนผลิตขนมปงที่ไมมีกลูเตนเพื่อผูบริโภคที่เปนโรคซีลีแอค 
 แปงขาวฟางเปนแปงไมมีกลูเตนทีม่ีคุณสมบติัทางเคมีฟสิกสใกลเคียงกับแปงสาลี
(Chanapamokkhot and Thongngam,  2007) นอกจากน้ียังมีสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพที่สําคัญ 
ไดแกโพลีฟนอล แทนนิน แอนโธไซยานิน ฟลาโวนอยด ไอโซฟลาโวนด กรดฟนอลิค ไฟโตสเตอรอล 
และ  โพลิโคซานอล (Awika and Rooney,  2004) ดังน้ันขาวฟางจึงเปนธัญพืชที่มีศักยภาพในการ
ทดแทนแปงสาลสีําหรับผูมอีาการแพกลเูตนได ขาวฟางมีการเจริญเติบโตไดดีในเขตที่มีปริมาณนํ้าฝน
คอนขางตํ่าสําหรับในประเทศไทย กรมวิชาการเกษตร รายงานวา มีการปลกูขาวฟางในปรมิาณมาก 
สวนใหญเพื่อนําไปใชเปนอาหารสัตว สวนการใชประโยชนในดานอื่นๆ ยังมีนอย  
 แมวาแปงขาวฟางมีคุณสมบัติทางเคมีฟสิกสใกลเคียงแปงสาล ีแตเน่ืองจากไมมีโปรตีนกลเูตน
ชวยในการเกิดโดทําใหคุณลักษณะของขนมปงทีไ่ดแตกตางจากขนมปงจากแปงสาลี
(Chanapamokkhot and Thongngam,  2007) จึงมงีานวิจัยเกี่ยวกับการปรบัปรุงคุณภาพของแปง
ขาวฟางเพื่อใชในการผลิตขนมปงหลายวิธี ไดแกการพรีเจลาติไนต (Onyango et al.,  2010) การหมัก
แปง (Hugo et al.,  2003) การใชเอนไซมชนิดตางๆ เชน เอนไซมแอลฟาอะไมเลส เพื่อยอยโพลีแซค-
คาไรด เอนไซมโปรติเอส เพื่อยอยโปรตีน ซึ่งทําใหขนมปงมรีูปรางที่ดี มีปริมาตรมากข้ึนไมมีเศษของ
ขนมปง และชวยคงคุณภาพในระหวางการเก็บรักษา สวนการเติมเอนไซมไซลาเนส และเอนไซม             
ทรานกลูตามิเนส ชวยปองกันโดไมใหแข็งมากเกินไป ลดปรมิาตร และรักษาเน้ือสัมผัสของเน้ือใน 
(crumb) ของขนมปงในระหวางการเกบ็รักษา (Caballero et al.,  2007) สําหรับการงอกขาวฟางกอน
นํามาผลิตเปนแปงเปนอีกทางเลือกหน่ึงในเพิม่ปริมาณเอนไซมแอลฟา - อะไมเลส เบตา - อะไมเลส 
และ  โปรติเอส เน่ืองจากในระหวางการงอกภายในเมล็ดขาวฟางจะมกีิจกรรมของเอนไซมโปรติเอสและ
เอนไซมแอลฟา-อะไมเลสสงู ทําใหโปรตีนละลายไดมากข้ึน ดังเชนผลงานวิจัยของElkhalifa and 
Bernhardt (2010) 
 ในงานวิจัยน้ี ผลิตแปงขาวฟางงอกและนําไปใชทดแทนแปงสาลเีพื่อพฒันาเปนผลิตภัณฑขนม 
ปงทีเ่ปนประโยชนตอสุขภาพ โดยเฉพาะผูบริโภคที่มีอาการแพโปรตีนกลเูตนในขาวสาล ีจึงชวยลดการ 
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นําเขาแปงสาลจีากตางประเทศ อีกทัง้ยังเปนการสงเสรมิใหมีการใชประโยชนจากแปงขาวฟางให
กวางขวางมากข้ึนและนําไปประยุกตใชในระดับอุตสาหกรรมในเชิงพาณิชยตอไป  
    
1.2  ความมุงหมายของการวิจัย 
 
 1.2.1. เพื่อเปรียบเทียบองคประกอบทางเคมี คุณสมบัติทางเคมฟีสกิสและสารออกฤทธ์ิทาง
ชีวภาพของแปงขาวฟางไมงอก แปงขาวฟางงอกและแปงสาลี  
 1.2.2. เพื่อศึกษาผลของอัตราสวนของแปงขาวฟางงอก แปงขาวฟางไมงอกและแปงมัน
สําปะหลงัตอคุณสมบัติดานความหนืดของแปงขนมปง 
 1.2.3. เพื่อศึกษาคุณลักษณะของขนมปงปราศจากกลูเตนจากขาวฟางงอก  
 1.2.4. เพื่อปรับปรงุคุณลักษณะของขนมปงปราศจากกลูเตนจากขาวฟางงอก  
 
1.3  สมมติฐานของการวิจัย 
 
 1.3.1. แปงสาลี แปงขาวฟางไมงอก และแปงขาวฟางงอก มอีงคประกอบทางเคมี คุณสมบัติ
ทางเคมีฟสิกส และสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพแตกตางกัน 
 1.3.2. อัตราสวนของแปงขาวฟางงอก แปงขาวฟางไมงอก และแปงมันสําปะหลงัมีผลตอ
คุณสมบัติดานความหนืดของแปงขนมปงแตกตางกัน 
 1.3.3. ขนมปงปราศจากกลเูตนทีผ่ลิตจากแปงขาวฟางงอก แปงขาวฟางไมงอกและแปงมัน
สําปะหลงัในอัตราสวนแตกตางกันมีคุณลักษณะแตกตางกัน 
 1.3.4. ขนมปงปราศจากกลเูตนจากแปงขาวฟางงอกทีเ่ติมผงไขขาวในระดับตางกัน มีผลตอ
คุณลักษณะและการยอมรับทางประสาทสัมผัสแตกตางกัน 
 
1.4  ความสําคัญของการวิจัย 
 
 1.4.1. ทราบถึงองคประกอบทางเคมี คุณสมบัติทางเคมีฟสกิสและความแตกตางระหวางแปง
ขาวฟางงอกกบัแปงขาวฟางไมงอก 
 1.4.2. ทราบถึงคุณลักษณะและการยอมรบัทางประสาทสัมผัสของขนมปงปราศจากกลูเตนที่
ทําจากแปงขาวฟางงอกผสมแปงขาวฟางไมงอกในอัตราสวนตางๆ เพื่อสามารถนําแปงขาวฟางงอกที่
ผลิตไดไปพฒันาเปนผลิตภัณฑขนมปงปราศจากกลูเตนที่เหมาะตอผูบริโภคทีม่ีอาการแพโปรตีนกลเูตน        
ในขาวสาล ี
 
1.5  ขอบเขตของการวิจัย 
 

  1.5.1. ประชากรและกลุมตัวอยาง 
   ในการวิจัยครัง้น้ี นําตัวอยางขาวฟางพันธุลูกผสมสีแดงมางอก และผลิตเปนแปงขาวฟาง

งอก จากน้ันนํามาวิเคราะห ดานตางๆ 
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   1.5.2. ตัวแปรของการวิจัย   
 1.5.2.1 วิเคราะหองคประกอบทางเคมี คุณสมบัติทางเคมีฟสิกสและสารออกฤทธ์ิทาง
ชีวภาพของแปงขาวฟางไมงอกและแปงขาวฟางที่งอกและแปงสาล ี
 1.5.2.1.1 ตัวแปรอิสระ คือ ชนิดของแปงที่แตกตางกัน 3 ชนิด 
    1) แปงขาวฟางไมงอก 
    2) แปงขาวฟางงอก 
    3) แปงสาล ี
   1.5.2.1.2 ตัวแปรตาม  
              1) องคประกอบทางเคม ีไดแก 
    (1) ปริมาณความช้ืน 
               (2) ปริมาณโปรตีน 
                (3) ปริมาณไขมัน 
               (4) ปริมาณเสนใยอาหาร 
               (5) ปริมาณเถา 
               (6) กิจกรรมของเอนไซมแอลฟา-อะไมเลส 
               (7) กิจกรรมของเอนไซมโปรติเอส 
           2) คุณสมบัติทางเคมีฟสิกส ไดแก 
               (1) ความหนืดของแปง 
               (2) การละลายและการพองตัว 
             3) ปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ ไดแก 
               (1) ปริมาณแทนนิน 
               (2) ปริมาณสารประกอบฟโนลิคทั้งหมด 
               (3) ปริมาณแอนโธไซยานินทั้งหมด 
    4) คุณลักษณะของขนมปงปราศจากกลูเตนที่ผลิตจากแปงขาวฟางงอกและแปงขาว
ฟางไมงอก 100 เปอรเซ็นต 
         1.5.2.2 วิเคราะหคุณสมบัติดานความหนืดของแปงทีม่ีอัตราสวนแปงขาวฟางงอก แปงขาว
ฟางไมงอกและแปงมันสําปะหลังในระดับตางๆ 
      1.5.2.2.1 ตัวแปรอิสระคือ อัตราสวนของแปงขาวฟางงอก แปงขาวฟางที่ไมไดงอกและ
แปงมันสําปะหลงั 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)  ความหนืดของแปง 
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         1.5.2.3 วิเคราะหคุณลักษณะของขนมปงที่มีแปงขาวฟางงอก แปงขาวฟางไมงอก และ             
แปงมันสําปะหลงั 
      1.5.2.3.1 ตัวแปรอิสระ คือ อัตราสวนของแปงขาวฟางงอก แปงขาวฟางไมงอก และ
แปงมันสําปะหลงั  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) คุณลักษณะของขนมปง 
                    (1)  เน้ือสัมผสัของเน้ือใน (Crumb)  
                     (2)  คาสีของสวนเปลอืกนอก (Crust) และเน้ือใน (Crumb)  
                     (3)  ปริมาณแทนนินทัง้หมด 
                     (4)  ปริมาณสารประกอบฟโนลิคทัง้หมด 
                     (5)  ปริมาณแอนโธไซยานินทัง้หมด 
                   2) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  
         1.5.2.4 วิเคราะหคุณลักษณะและการยอมรับทางประสาทสมัผสัของขนมปงปราศจาก
กลูเตนจากขาวฟางงอกทีเ่ติมผงไขขาว  
      1.5.2.4.1 ตัวแปรอิสระ คือ ปริมาณผงไขขาว 3 ระดับ (คิดเทียบนํ้าหนักแปง)           
         1)  3.5 เปอรเซ็นต 
         2)  6.5 เปอรเซ็นต 
         3)  13 เปอรเซ็นต 
              1.5.2.4.2 ตัวแปรตาม 
                 1) คุณลักษณะของขนมปง 
                    (1)  ปริมาตรจําเพาะและความสูง 
                    (2)  คาสีของสวนเปลอืกนอกและเน้ือใน 
                    (3)  เน้ือสัมผสัของเน้ือใน  
                 2) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
                 3) สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ 
   (1) ปริมาณแทนนินทั้งหมด 
   (2) ปริมาณสารประกอบฟโนลิคทั้งหมด 
   (3) ปริมาณแอนโธไซยานินทั้งหมด  
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1.6  นิยามศัพทเฉพาะ 
 
 1.6.1. ขาวฟางงอก (Germinated sorghum) เปนขาวฟางที่ผานการงอกซึ่งจะมกีารเพิ่มของ
กิจกรรมของเอนไซมตางๆ เพื่อยอยโปรตีน คารโบไฮเดรต และไขมันใหมโีมเลกลุเล็กลง ดวยเหตุน้ี     
จึงเปนการเพิม่คุณคาทางอาหาร ขาวฟางงอกถูกนํามาใชประโยชน เชน เปนอาหาร ผลิตเครื่องด่ืม
แอลกอฮอล เปนตน (Elkhalifa and Bernhardt,  2010) 
   1.6.2. ขนมปงปราศจากกลเูตน (Gluten-free bread) เปนขนมปงทีท่ําจากแปงขาวฟางแทน
การใชแปงสาลี ลกัษณะคลายขนมปงทีท่ําจากแปงสาลี แตมอีงคประกอบทางเคมีแตกตางกัน เน่ืองจาก
ไมมีโปรตีนกลเูตน เหมาะสําหรับผูปวยโรคซีลีแอค (Taylor et al.,  2006) 
 1.6.3. แปง (Flour) คือ คารโบไฮเดรตทีม่ีองคประกอบของคารบอน ไฮโดรเจนและออกซิเจน
เปนสวนใหญ มสีิ่งเจือปน เชน โปรตีน ไขมัน เกลือแร อยูมาก (กลาณรงค ศรีรอต และ เกื้อกลู          
ปยะจอมขวัญ,  2546) 
   1.6.4. สตารช (Starch) คือ คารโบไฮเดรตทีม่ีองคประกอบของคารบอน ไฮโดรเจน และ
ออกซเิจนเปนสวนใหญ ซึง่สิง่เจือปนพวกโปรตีน ไขมัน เกลอืแร จะถูกสกัดออกไป จนเหลอืแปงบรสิุทธ์ิ
เปนสวนใหญ (กลาณรงค ศรีรอต และ เกื้อกลู ปยะจอมขวัญ, 2546) 
  1.6.5. กลูเตน (Gluten) คือ โปรตีนที่ไดจากการลางแปงสาลีดวยนํ้าหรือนํ้าเกลือเจือจาง 
ประกอบดวย ไกลอะดิน 43 เปอรเซ็นต และกลูเตนิน 39 เปอรเซ็นต (Street,  1991) เปนคุณสมบัติที่
ตองการในการทําขนมปงใหมีคุณภาพดี เน่ืองจากมีความยืดหยุนและขยายขนาดได (Gallagher et al.,  
2003) 
 1.6.6. โรคซีลิแอค (Celiac) เปนโรคเกิดจากการแพโปรตีนกลูเตน มีอาการทองรวง มีไขมัน
ออกมาในอจุจาระมากกวาปกติ ลําไสเปนแผลอักเสบและเย่ือบุฉีกขาด การดูดซึมของลําไสลดลง        
จึงทําใหรางกายขาดสารอาหารและวิตามิน (Pruessner,  1998)



 

 


