
บทที ่2 

เอกสารและงานวจิยัที่เกีย่วข้อง 

 

1. การตรวจเอกสาร 

ในการวิจยัน้ีผูว้ิจยัไดท้บทวนวรรณกรรม/สารสนเทศ (Information) ท่ีเก่ียวขอ้งในเร่ืองท่ี

เก่ียวกบัขา้ว ขา้วสังขห์ยด ขนมเกลียว วตัถุดิบท่ีใชใ้นการท าขนมเกลียว การปรุงรส มีรายละเอียดดงัน้ี 

1.1 ความรู้เกีย่วกบัข้าว 

   ขา้วจดัวา่เป็นอาหารท่ีส าคญัของคนมานานตั้งแต่โบราณแลว้ และรับประทานขา้วกนัทัว่โลก 
โดยเฉพาะในเอเชียรับประทานขา้วกนัทัว่ไปเรียกไดว้า่เป็นอาหารหลกั 
   ความหมายของขา้ว พจนานุกรมฉบบัราชบณัฑิตยสถาน  พ.ศ.  2525 ในความหมายของค าวา่ 
ขา้วคือ เมล็ดของพืชจ าพวกหญา้ท่ีใชเ้ป็นอาหารท่ีส าคญัในประเทศร้อนมีชนิดใหญ่ๆ 2 ชนิด คือ ขา้ว
เหนียวและขา้วเจา้ 
 

     1.1.1 ลกัษณะท่ีเก่ียวขอ้งกบัองคป์ระกอบทางเคมีของขา้วโดยทัว่ไป 

 เมล็ดขา้วท่ีใชจ้ะเป็นแป้งประมาณ  90  เปอร์เซ็นต ์ แป้งท่ีประกอบในเมล็ดขา้วนั้นมีอยู่

ดว้ยกนั  2 ชนิด  คือ อะไมเลส (amylase  ซ่ึงเป็น  polymer  ของ  D-glucose  ท่ีมีโครงสร้างเป็นแขนง)  

ความมากนอ้ยของแป้ง 2 ชนิด ดงักล่าวประกอบกนัเป็นเมล็ดขา้วจึงท าใหข้า้วมีลกัษณะแตกต่างกนั  

1.1.2 ขา้วสังข์หยด เป็นขา้วพนัธ์ุพื้นเมืองของจงัหวดัพทัลุง เป็นท่ีนิยมปลูกในทอ้งถ่ินมานาน

หลายชัว่อายุคน แต่ไม่มีการบนัทึกประวติัท่ีแน่ชดั เกษตรกรในจงัหวดัพทัลุงปลูกสืบทอดกนัมาโดย

ตลอด จากหลกัฐานของกรมการขา้ว กระทรวงเกษตร (ในขณะนั้น) ซ่ึงไดร้วบรวมพนัธ์ุขา้วพื้นเมือง 

ทัว่ประเทศ รวมทั้งจงัหวดัพทัลุงระหวา่งปี 2495-2496 เก็บตวัอยา่งขา้วพนัธ์ุสังขห์ยด ในอ าเภอเมือง

พทัลุง จากขอ้มูลของส านกังานคุม้ครองพนัธ์ุพืชแห่งชาติ ระบุว่าขา้วพนัธ์ุสังขห์ยดเป็นขา้วนาสวน

พนัธ์ุหน่ึงของจงัหวดัพทัลุง ในจ านวน 167 พนัธ์ุ  
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                     ในปี 2549 ขา้วสังขห์ยดเมืองพทัลุง ไดรั้บค าประกาศรับรองใหเ้ป็นสินคา้บ่งช้ีทาง

ภูมิศาสตร์ (ขา้ว จีไอ: GI) ตามพระราชบญัญติัคุม้ครองส่ิงบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์ พ.ศ. 2546 โดยใชช่ื้อวา่ 

"ขา้วสังขห์ยดเมืองพทัลุง" ตั้งแต่วนัท่ี 23 มิถุนายน 2549 นบัเป็นขา้ว จีไอพนัธ์ุแรกของประเทศไทย 

(ส านกัเมล็ดพนัธ์ขา้ว, 2553)     

 ส่ิงบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์ (Geographical Indications) คืออะไร ส่ิงบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์ คือ

ทรัพยสิ์นทางปัญญาประเภทหน่ึง ซ่ึงเป็นช่ือของแหล่งภูมิศาสตร์ท่ีใช้กบัสินคา้ใดสินคา้หน่ึง ซ่ึง

สามารถบอกไดถึ้งความเช่ือมโยง ระหว่างสินคา้กบัแหล่งภูมิศาสตร์ ทั้งในดา้นปัจจยัธรรมชาติ (ดิน 

น ้ า ลม ไฟ) และปัจจยัจากมนุษย ์กรรมวิธี ภูมิศาสตร์ทอ้งถ่ิน ท่ีมีมานานแลว้ ทั้งในประเทศและ

ต่างประเทศ 

   1.1.2.1 ลกัษณะเมล็ดขา้วสังขห์ยด เป็นขา้วท่ีมีลกัษณะแตกต่างจากขา้วพนัธ์ุอ่ืนๆ ท่ีเยื่อ

หุ้มเมล็ดมีสีขาวปนสีแดงจางๆ จนถึงแดงเขม้ในเมล็ดเดียวกนั เม่ือหุงสุกแลว้มีลกัษณะน่ิม ค่อนขา้ง

เหนียว ขา้วสังขห์ยดเป็นพนัธ์ุขา้วนาสวนไวต่อช่วงแสง (ปลูกไดเ้ฉพาะนาปี) หากเกษตรกรตกกลา้

กลางเดือนสิงหาคม ขา้วจะออกดอกในตน้เดือนมกราคม และจะเก็บเก่ียวในเดือนกุมภาพนัธ์ (ตาม

ฤดูกาลท านาเดิมของจงัหวดัพทัลุง) ตน้ขา้วมีความสูงประมาณ 140 เซนติเมตร มีการแตกกอเฉล่ีย 8 

ตน้ ต่อกอ ใหผ้ลผลิตค่อนขา้งต ่า คือเฉล่ีย 330 กิโลกรัม ต่อไร่ 

 1.1.2.2 คุณสมบติัของเมล็ดขา้วทางกายภาพ เปลือกเมล็ดมีสีฟาง ขา้วกลอ้ง ขา้วสารมีสี

ขาวปนแดง เมล็ดเรียว ยาว 6.5 มิลลิเมตร กวา้ง 1.9 มิลลิเมตร เมล็ดขา้ว 100 เมล็ด หนกั 1.98 กรัม 

คุณภาพการสีดี คุณสมบติัทางเคมี มีปริมาณอะมิโลส 13.8% ถือวา่ต ่าท่ีสุดในบรรดาขา้วพื้นเมือง ซ่ึงมี

ผลท าให้คุณสมบติัของขา้ว เม่ือหุงสุกมีความอ่อนนุ่ม ค่อนขา้งเหนียว ท าให้ย่อยง่าย เหมาะกบั

ผูสู้งอายแุละ ผูท่ี้ไม่ใชแ้รงงานหนกั  

 

                          ข้าวสังข์หยดพัทลุง        

     ท่ีมา: เกษตรพอเพียง, 2553 
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 1.1.2.3 คุณค่าทางโภชนาการของขา้ว 

      ขา้วโดยทัว่ๆ ไป ประกอบดว้ยสารอาหารต่าง ๆ มากมายท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย  
       -  คาร์โบไฮเดรต ขา้วทุกชนิดมีคาร์โบไฮเดรตเป็นส่วนประกอบร้อยละ 70-80 ซ่ึง

เป็นแป้งเกือบทั้งหมด มีน ้าตาลซูโครส (sucrose) และน ้าตาลเดก็ซ์ทริน (dextrin) เล็กนอ้ย  

       - โปรตีน มีโปรตีนไม่มาก อยูร่ะหวา่งร้อยละ 7-8 ในขา้วเจา้ ร้อยละ 11-12 ในขา้ว

สาลี  

  - ไขมนั ในขา้วกลอ้งมีปริมาณไขมนัสูงกวา่ขา้วชนิดอ่ืน ๆ เพราะขา้วกลอ้งยงัมีส่วน

ของร าขา้วอยู ่ แต่เม่ือเทียบกบัอาหารชนิดอ่ืน ๆ แลว้ ขา้วไม่ใช่แหล่งท่ีอุดมดว้ยสารอาหารจ าพวก

ไขมนั         

   - วติามินและแร่ธาตุ ในขา้วกลอ้งจะมีวติามินและแร่ธาตุสูงกวา่ขา้วขาว ท่ีเห็นไดช้ดั

คือ ธาตุฟอสฟอรัส ธาตุแมกนีเซียม ไนอะซิน และวติามินบี 1 

   - ใยอาหาร ขา้วกลอ้งและให้ใยอาหารสูงกวา่ขา้วขาว โดยทัว่ไปขา้วกลอ้งจะมี สี

น ้ าตาลอ่อน คนไทยสมยัก่อนใชว้ิธีซ้อมหรือต าดว้ยมือ จึงเรียกวา่ “ขา้วซ้อมมือ” เป็นขา้วกลอ้งอยา่ง

หน่ึง มีเยือ่หุม้เมล็ดสีแดง มีใยอาหาร ไขมนัและวติามินบี 1 มากกวา่ขา้วชนิดอ่ืน 

   ส่วนคุณค่าทางโภชนาการของขา้วสังข์หยด ทางกองโภชนาการ กรมอนามยัได้

ศึกษาวจิยัอาหารชีวจิต  ในปี พ.ศ.2542  พบวา่เม่ือเปรียบเทียบคุณค่าของสารอาหารในขา้วพนัธ์ุต่าง ๆ  

ปรากฏวา่  ขา้วสังขห์ยดมีคุณค่าทางอาหารสูงกวา่ขา้วพนัธ์ุอ่ืน ๆ คือ  มีกากใยอาหารสูงกวา่ขา้วพนัธ์ุ

อ่ืนๆ   จึงมีประโยชน์ต่อระบบขบัถ่าย มีวิตามินอีสูงกว่าขา้วพนัธ์ุอ่ืนๆ จึงมีประโยชน์ในการชะลอ

ความแก่  นอกจากน้ีมีโปรตีน   ธาตุเหล็กและฟอสฟอรัส  สูงกว่าขา้วพนัธ์ุอ่ืน ๆ  ซ่ึงมีประโยชน์ใน

การบ ารุงโลหิต  บ ารุงร่างกายให้แข็งแรง  และป้องกนัโรคความจ าเส่ือม  และยงัมีสารแอนติออก                 

ซิแดนพวก  oryzanol และมี gamma aminbutyric  acid  (GABA)  ช่วยลดอตัราเส่ียงของการเป็นมะเร็ง  

จึงนบัไดว้า่ ขา้วพนัธ์ุสังขห์ยด   เป็นขา้วพนัธ์ุพื้นเมืองท่ีมีคุณค่าทางอาหารสูง  เม่ือเปรียบเทียบคุณค่า

ทางโภชนาการกบัขา้วหอมมะลิจะเห็นไดว้า่ขา้วสังขห์ยดมีคุณค่าทางโภชนาการสูงกวา่ขา้วหอมมะลิ  

 



7 
 

ตารางท่ี 1 คุณค่าทางโภชนาการของขา้วขา้วเจา้และขา้วสังขห์ยด 100 กรัม 

องค์ประกอบ ข้าวขาว ข้าวกล้อง ข้าวสังข์หยดพทัลุง 

พลงังาน (กิโลแคลอรี) 351 347 364.20 

โปรตีน (กรัม) 6.70 7.10 6.20 

ไขมนั (กรัม) 0.80 2.00 3.30 

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 79.40 75.10 73.10 

ใยอาหาร (กรัม) 0.70 2.10 4.81 

วติามินบีหน่ึง (มิลลิกรัม) 0.07 0.20 0.037 

วติามินบีสอง (มิลลิกรัม) 0.04 0.04 0.96 

ไนอะซิน( มิลลิกรัม) 1.79 5.40 6.40 

แคลเซียม ( มิลลิกรัม) 6.00 9.00 13.00 

ท่ีมา : กองโภชนาการ กรมอนามยั, 2544 

       : ศูนยว์จิยัขา้วพทัลุง, 2553  

   1.1.3 การแปรูปขา้วสังขห์ยด  ท่ีมาของการแปรรูปขา้วสังขห์ยดเกิดจากหน่วยวจิยั

อาหารและทอ้งถ่ินภาคใต ้ มหาวทิยาลยัทกัษิณ ไดรั้บงบประมาณสนบัสนุนจากส านกังาน

คณะกรรมการวจิยัแห่งชาติ (วช.) ในปีงบประมาณ 2553-2554   ใหด้ าเนินโครงการวิจยัและถ่ายทอด

เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหารเพื่อสุขภาพจากขา้วสังขห์ยดใหแ้ก่เกษตรกรในจงัหวดัพทัลุงและ

ใกลเ้คียง เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มแก่ผลผลิตทางการเกษตรในภาคใต ้ ขา้วสังขห์ยดเป็นขา้วพนัธ์พื้นเมือง

ของจงัหวดัพทัลุง ซ่ึงจดัไดว้า่เป็นขา้วเพื่อสุขภาพ  เพราะนอกจากจะมีคุณค่าทางโภชนาการสูงแลว้ ยงั

มีสารอ่ืนๆ เช่น สารตา้นอนุมูลอิสระท่ีสามารถช่วยลดการเกิดโรคมะเร็งลดระดบัคอเลสเตอรอล  และ

ชะลอความแก่ได ้ จึงท าใหข้า้วสังขห์ยดเป็นท่ีตอ้งการของผูบ้ริโภคจนไม่สามารถผลิตขา้วไดท้นักบั

ความตอ้งการของผูบ้ริโภค ในกระบวนการผลิตขา้วกลอ้ง 
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เกิดผลพลอยไดท่ี้เป็นร าและปลายขา้วเป็นจ านวนมากและจ าหน่ายเป็นอาหารสัตวใ์นราคาถูก   ทีม

วจิยัฯ จึงไดเ้ขา้ไปช่วยแกปั้ญหาโดยการผลิตแป้งขา้วสังขห์ยดจากปลายขา้ว และการสกดัน ้ ามนัร าขา้ว

สังขห์ยดโดยวิธีการสกดัเยน็ รวมทั้งการพฒันาผลิตภณัฑ์ต่าง ๆ จากแป้งขา้วสังขห์ยด และน ้ ามนัร า

ขา้วสังขห์ยด และเพื่อให้มีการน าผลงานวิจยัไปใชป้ระโยชน์อยา่งกวา้งขวางและเกิดประโยชน์อยา่ง

สูงสุด 

 1.2 ขนมเกลียว เป็นท่ีนิยมใชใ้นงานมงคลสมรสมีความหมายเป็นสิริมงคล เน่ืองจากลกัษณะ
ของขนมมีรูปร่างคลา้ยเกลียว จึงใชเ้ป็นสัญลกัษณ์ของความรักท่ีกลมเกลียว ปัจจุบนัขนมเกลียว
กลายเป็นของฝากประเภทขบเค้ียวท่ีข้ึนช่ือของจงัหวดัสุโขทยั ท าจากซ่ึงวตัถุดิบหลกัหรือแป้งท่ีใชท้  า
ขนมเกลียวส่วนใหญ่จะใชแ้ป้งขา้วเจา้ ผสมไข่ ปรุงรสดว้ยพริกไทย เกลือ เคลา้ใหเ้ขา้กนัก่อนจะน ามา
ป้ันเป็นเกลียว ทอดจนหอมกรอบ แลว้น ามาคลุกน ้าตาล มีรสหวานอร่อย 

      1.2.1 วัตถุดิบที่ใช้ท าขนมเกลียว ประกอบไปด้วยแป้ง หัวกะทิ น า้ตาลทราย น า้ เกลือซ่ึง
มีรายละเอียดดังนี้  

1) แป้งข้าวเจ้า เป็นแป้งที่ท  าจากเมล็ดขา้วมีสีขาว เน้ือละเอียดจบัดูแลว้สากมือ
เล็กน้อย แป้งเม่ือถูกน ้าแลว้จะอยู่ตวั เม่ือท าให้สุกจะมีลกัษณะขุ่นและมีกล่ินหอมถา้ทิ้งไวใ้ห้เยน็จะ
อยู่ตวั เป็นกอ้น ร่วนไม่เหนียว เหมาะที่จะน ามาประกอบอาหารที่ตอ้งการความอยู่ตวั เช่น ท าเส้น
ก๋วยเตี๋ยว เส้นขนมจีน ท าขนมกลว้ย ขนมฟักทอง ขนมเกลียว ฯลฯ แป้งข้าวเจ้านอกจากน าไป
ประกอบอาหารดงักล่าวแลว้ยงัสามารถน าไปใชเ้ป็นส่วนผสมท าขนมขบเค้ียวหรือผสมในแป้งส าหรับ
ชุบทอดจะใหคุ้ณสมบติักรอบ เบา สามารถใชส้ าหรับเพิ่มความขน้ในซอส คสัตาร์ดและเกรวีไ่ด ้

1.1) ชนิดของแป้งขา้วเจา้  มีอยู ่3 ชนิด คือ 
              -  แป้งเก่า เป็นแป้งท่ีท าจากขา้วคา้งปี มีคุณสมบติัในการดูดซึมน ้าไดดี้ เหมาะท่ี
จะท าขนมท่ีตอ้งใชน้ ้าเป็นส่วนผสม เช่น ขนมน ้าดอกไม ้ขนมทราย ฯลฯ 
  - แป้งใหม่ เป็นแป้งท่ีท าจากขา้วใหม่ แป้งชนิดน้ีจะดูดซึมน ้าไดน้อ้ยเพราะจะมี
ความช้ืนในตวั เหมาะท่ีจะขนมไดห้ลายประเภท 
  - แป้งสด เป็นแป้งท่ีโม่ทบัน ้า เหมาะท่ีจะท าขนมท่ีดูดซึมน ้ ามาก ถา้ใชแ้ป้งสด
จะท าใหข้นมนั้นไม่แหง้ เช่น ครองแครงกะทิ 

1.2)  การเลือกซ้ือแป้งขา้ว ควรจะเลือกชนิดท่ีเน้ือละเอียด เพราะในปัจจุบนัแป้งขา้ว
เจา้มีหลายเกรดดว้ยกนั ถา้ใชแ้ป้งหยาบ ขนมท่ีไดจ้ะมีเน้ือหยาบ เม่ือรับประทานจะมีความรู้สึกวา่
แป้งไม่สุก และควรเลือกท่ีไม่มีกล่ินอบั ไม่มีตวัมอด สีจะตอ้งขาว ส าหรับแป้งขา้วเจา้สด ดมดู
จะตอ้งไม่มีกล่ินเปร้ียว 
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            2)  น า้ตาลทราย (Sugar)   
    น ้าตาล  น ้าตาลเป็นสารประกอบอินทรียท่ี์เป็นผลึก ละลายไดดี้ในน ้าและมีรส

หวาน จดัอยูใ่นอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต  การเรียกช่ือข้ึนอยูก่บัรูปร่างลกัษณะของน ้าตาล เช่น 

น ้าตาลทราย น ้าตาลกรวด น ้าตาลกอ้น น ้าตาลปีบ เป็นตน้ แต่ในทางเคมี โดยทัว่ไปหมายถึง ซูโครส 

หรือ แซคคาโรส ไดแซคคาไรด ์ท่ีมีลกัษณะเป็นผลึกของแขง็สีขาว น ้าตาลเป็นสารเพิ่มความหวานท่ี

นิยมใชก้นัอยา่งแพร่หลาย ในอุตสาหกรรมการผลิตอาหาร โดยเฉพาะอยา่งยิง่ ขนมหวาน และ

เคร่ืองด่ืม น ้าตาลทรายท่ีมีจ าหน่ายในทอ้งตลาดส่วนใหญ่ผลิตจาก ออ้ย (Sugarcane)  เป็นซูโครสท่ี

บริสุทธ์ิ 99.9% มีช่ือทางเคมีวา่ ซูโครส (Sucrose)  

           1.2.1) วตัถุประสงคข์องการใชน้ ้าตาลทรายในการประกอบอาหาร 
   - เพื่อให้รสหวาน 
                - ท าใหเ้ปลือกนอกของผลิตภณัฑมี์สีท่ีดี 
   - เพื่อคุณค่าทางอาหารแก่ผลิตภณัฑ์ 
   - ช่วยในการถนอมอาหาร 
                    1.2.2) การเลือกซ้ือน ้าตาลทราย 
   - เลือกชนิดของน ้าตาลใหเ้หมาะกบัอาหารท่ีท า 
   - เลือกน ้าตาลท่ีบริสุทธ์ิ ปราศจากส่ิงแปลกปลอมไม่ควรมีเศษผงหรือแป้ง
ปนมากบัน ้าตาล 
   - เลือกซ้ือน ้าตาลท่ีมีสีไม่ขาวจดัมาใชถ้า้หากสีของน ้าตาลไม่มีผลต่อ อาหาร 
       1.2.3) การเก็บรักษาน ้าตาล 
                 น ้าตาลทรายดูดความช้ืนไดง่้ายกวา่น ้าตาลโตนด และน ้าตาลมะพร้าว ควรเก็บ
ไวใ้นภาชนะท่ีมีฝาปิดสนิทเพื่อไม่ใหอ้าหารเขา้ไป และควรวางหา่งจากความร้อน 

        3)  น า้มันปาล์ม ประกอบไปดว้ยไขมนัชนิดอ่ิมตวั อยูเ่ป็นจ านวนมาก ซ่ึงไขมนัชนิด

อ่ิมตวั เป็นไขมนัท่ีอยูใ่นไขมนัสัตว ์ไขมนัจากมะพร้าว และน ้ ามนัปาล์ม มีคุณสมบติั ท่ีเป็นไขไดง่้าย 

ยอ่ยยาก โดยเฉพาะอยา่งยิ่งในเด็กทารก จะยอ่ยไดไ้ม่ดีนกั นอกจากน้ียงัท าโคเลสเตอรอลในเลือดสูง 

แต่ก็มีขอ้ดี คือ น ้ ามนัชนิดน้ีจะทนต่อความร้อน ความช้ืนและออกซิเจน ไม่เหม็นหืน และเวลาท่ีใช้

ทอดอาหาร จะท าให้อาหารกรอบอร่อย น่ารับประทาน สามารถทอดอาหารไดน้านๆ เพราะน ้ ามนัจะ

ไม่ค่อยเสีย (นิธิยา, 2544) 

 

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8B%E0%B8%B9%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%AA
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%8B%E0%B8%84%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B9%84%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%8C
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%94%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%A1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%A2
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 3.1)  บทบาทของไขมนัและน ้ามนัพืชในการประกอบอาหาร 

         - ใหร้สชาติไขมนัและน ้ามนัช่วยเสริมรสชาติใหแ้ก่อาหาร การเลือกใชไ้ขมนั

ชนิดใดนั้นข้ึนอยูก่บัรสนิยมของแต่ละบุคคล 

                - ใชใ้นการทอด ไขมนัเป็นตวัน าความร้อนท าให้อาหารสุก ช่วยหล่อล่ืน

ไม่ใหอ้าหารติดภาชนะและใหอ้าหารมีสีสวย การเลือกใชน้ ้ามนัควรค านึงจุดเกิดควนัของน ้ามนัดว้ย  

         3.2)  การเลือกซ้ือน ้ามนัพืช 

              - ดูภาชนะท่ีบรรจุมี  3  แบบ คือ  ขวดแกว้  ขวดพลาสติกและป๊ีบ  น ้ ามนัท่ีมา

จากต่างประเทศส่วนใหญ่จะบรรจุอยูใ่นขวดแกว้ จากการทดลองของนกัวิทยาศาสตร์ชาวยุโรปและ

อเมริกา  อาหารพวกแอลกอฮอล์ กรดน ้ าส้ม และน ้ ามนัถัว่เหลือง เม่ือบรรจุอยู่ในขวดพลาสติกนาน

เกินไปท าให้เกิดสารอนัตรายต่อร่างกาย  ท าให้เกิดโรคมะเร็งในตบัไดจึ้งควรเลือกซ้ือน ้ ามนัท่ีบรรจุ

ใหม่ ส่วนน ้ ามนัท่ีบรรจุป๊ีบไม่ควรใช้เพราะภายในป๊ีบเคลือบดีบุกไวก้นัสนิม  น ้ ามนัสามารถละลาย

โลหะได ้ และน ้ามนัท่ีบรรจุป๊ิบไม่สามารถมองเห็นลกัษณะขุ่น  ใส  ฟอง  ตะกอนและไขได ้

          - อ่านฉลากท่ีบรรจุภาชนะอยา่งละเอียด เน่ืองจากกฎหมายคุม้ครองผูบ้ริโภค

การคา้ นอกจากน้ีฉลากจะตอ้งแจง้รายละเอียดการผลิต เช่น เป็นน ้ ามนัท่ีผ่านกรรมวิธี หมายถึงการ

ผา่นการจ ากดักรด กล่ินรส ส่ิงท่ีเจือปนอ่ืนๆ ซ่ึงเป็นส่ิงจ าเป็น 

           - สังเกตสี น ้ามนัท่ีดีตอ้งใส สีอ่อนแสดงวา่มีคุณภาพดีผลิตจากเมล็ดท่ีเก็บเก่ียว

มาใหม่   

                 3.3) การเก็บรักษาน ้ ามนัพืช การเก็บน ้ ามนัให้เก็บไวใ้นท่ีโปร่ง ไกลจากความร้อน 

และแสงแดด ถา้เป็นน ้ามนัท่ีเจียวเองเช่น น ้ามนัหมู ควรเก็บไวใ้นภาชนะทึบแสง และมีฝาปิด  

              4)  เกลือ (Salt)  เกลือเป็นเคร่ืองปรุงรสเค็ม  ใชเ้กลือในการปรุงอาหาร  และถนอม

อาหาร  เกลือท่ีใชป้รุงอาหารมีสูตรทางเคมีคือ  โซเดียมคลอไรด ์ (Nacl)  เกลือท่ีบริสุทธ์ิจะมีลกัษณะสี

ขาวเป็นผลึกเป็นแบบลูกบากศ์เกลือมีคุณสมบติัในการดูดความช้ืนเกลือท่ีใช้บริโภคมาจาก 2 แหล่ง  

คือ  เกลือสมุทรและเกลือสินเธาว ์
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   4.1)  หนา้ท่ีของเกลือ 

             - ท าใหอ้าหารมีรสดี 

             - เนน้กล่ินรสของส่วนผสมอ่ืนๆ ความหวานของน ้าตาลจะเด่นชดัข้ึนดว้ยรส

เคม็ของเกลือ 

            -  ขจดัรสชาติท่ีไม่ตอ้งการในอาหาร 

      4.2) ลกัษณะท่ีดีของเกลือ 

            - ละลายน ้าไดดี้     

             - น ้าเกลือควรใสสะอาด ถา้ขุ่นแสดงวา่มีส่ิงท่ีไม่บริสุทธ์ิเจือปนอยู ่

           - ไม่ควรเป็นกอ้น 

           - ควรเป็นเกลือบริสุทธ์ิ 

          - ไม่มีรสขมหรือรสเฝ่ือน (จิตธนา และอรอนงค,์ 2539) 

  5) แอมโมเนียแอมโมเนีย เป็นสารใหค้วามกรอบนิยมใส่ในปาท่องโก๋ โดยทัว่ไปเรียก 

เฉาก่า หรือ เบคก้ิงแอมโมเนีย (Baking Ammonia) หรือ หรือแอมโมเนียมไบคาร์บอเนต (Ammonium 

Bicabonate)  

     5.1) ลกัษณะทางกายภาพ มีลกัษณะเป็นผงผลึกสีขาว มีกล่ินของแอมโมเนียเล็กนอ้ย 

และสามารถละลายน ้าได ้(ละลายไดป้ระมาณ 17.4% ในน ้าสะอาดอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส) แต่ไม่

ละลายในอะซิโตนและแอลกอลฮ์อล มีฤทธิเป็นกลาง pH ประมาณ 7.8  

   5.2) คุณสมบติัของแอมโมเนียมไบคาร์บอเนต (Ammonium Biabonate) จดัเป็น

สารเติมแต่งในอาหารท่ีใหคุ้ณสมบติัข้ึนฟูเป็นหลกั (Raising agent) และใหคุ้ณสมบติัดา้นความกรอบ

ร่วมดว้ย (Leavening agent) ทั้งยงัมีคุณสมบติัในการฆ่าแบคทีเรียได ้นิยมใชใ้นอาหารท่ีท าจากแป้ง

จ าพวก ซาลาเปา ปาท่องโก๋ สารชนิดน้ีจะสลายตวัเม่ือไดรั้บความร้อนท่ีอุณหภูมิ 36-60 องศาเซลเซียส 

โดยเม่ือสลายตวัจะใหแ้ก๊ส 3 ชนิด คือ คาร์บอนไดออกไซค ์แอมโมเนีย และไอน ้า  กลไกการท างาน

ไม่ไดต่้างจากผงฟู หรือยสีตเ์ลย กลไกของความกรอบคือเม่ือเรานวดแป้งและใชส้ารเหล่าน้ีแลว้ จะ
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เกิดการใหก้๊าซซ่ึงเป็นปฏิกิริยาท่ีใหค้าร์บอนไดออกไซด ์และก๊าซแอมโมเนีย เม่ือโดแป้งสามารถกกั

เก็บก๊าซเป็นฟองอากาศอยูภ่ายตวัขนมปังไดร้ะดบัหน่ึง จะท าใหเ้กิดโพรงอากาศท่ีผวิชั้นนอกของตวั

กอ้นโด (Dough) และเม่ือผา่นการทอดโดยใหค้วามร้อนจนสุกเหลือง แป้งจึงกรอบ แต่ถา้หากใช้

ปริมาณมากอาจท าใหก้ล่ินของแก๊สแอมโมเนียจะคงเหลืออยู ่ซ่ึงเป็นกล่ินเฉพาะตวัของอาหารนั้น 

 5.3) การเลือกซ้ือ ควรซ้ือแอมโมเนียท่ีแหง้ ห่อบรรจุมิดชิด และมีปริมาณบรรจุนอ้ย

เพื่อจะไดน้ าไปใชใ้หห้มดในเวลาอนัสั้น เน่ืองจากแอมโมเนียมีคุณสมบติัดูดความช้ืนจากอากาศได้

ง่าย และระเหยเป็นก๊าซไปเร่ือย ๆ ท าใหแ้อมโมเนียเส่ือมคุณภาพได ้(วกิิพิเดีย, 2553) 

           6) ไข่ ส่วนประกอบทางเคมีท่ีส าคญัของไข่ไดแ้ก่ น ้า โปรตีน ไขมนั และเกลือแร่ซ่ึงมี

ปริมาณและสัดส่วนแตกต่างกนัในไข่ขาว ไข่แดง และในส่วนประกอบอ่ืนๆของไข่ 

               6.1) ส่วนประกอบของไข่ 

    - ไข่แดงมีส่วนประกอบทางเทมีซ่ึงซบัซอ้ยกวา่ส่วนอ่ืนๆ ของไข่ ส่วนประกอบ

ของไข่แดงส่วนใหญ่จะเป็นไขมนั รองลงมาจะเป็นโปรตีนและเกลือแร่ตามล าดบัส่วนคาร์โบไฮเดรต

นั้นมีนอ้ยมาก นอกจากน้ียงัมีรงควตัถุต่างๆรวมทั้งวิตามินอยูด่ว้ย 

 โปรตีนท่ีส าคญัในไข่แดง ไดแ้ก่  ไวเทลลิน (Vitellin ) ซ่ึงเป็นไลโพโปรตีน
เชิงซอ้นจึงมกัเรียกวา่ ไลโพไวเทลลิน  แบ่งออกเป็นสองส่วน คือ  แอลฟาไวเทลลิน  และเบตา้ไว
เทลลิน โปรตีนอ่ืนท่ีพบและส าคญั ไดแ้ก่ ฟอสไวติน (Phosvitin) ซ่ึงมีฟอสฟอรัสประกอบอยูด่ว้ยมาก 
กบัไลเวตีน (Livetin) ซ่ึงมีก ามะถนัประกอบอยูด่ว้ยมากเช่นกนัและเป็นประโยชน์ต่อร่างกายอยา่งยิง่ 

  ไขมนัในไข่แดง ประกอบดว้ย  ไตรกรีเซอร์ไรด ์ ฟอสโฟไลปิด และไลโพ
โปรตีน ซ่ึงเป็นสารเชิงซอ้นระหวา่งฟอสฟอไลปิดกบัฟอสโฟไลปิด  และ ฟอสฟอไลปิดท่ีส าคญัใน
ไข่แดงไดแ้ก่ เลคซิติน หรือฟอสฟาติดิล  โคลินซ่ึงเป็นสารส าคญัท่ีท าใหไ้ข่มีคุณสมบติัในการเกิด
อิมลัชัน่ได ้   มีฟอสฟาทิดิลเอทาโนลามิน และฟอสฟาททีดิลลามีนอยูบ่า้ง ไขมนัท่ีส าคญัอีกตวัหน่ึง
คือ โคเลสเตอรอล พบในชั้นของไข่แดงสีเขม้มากกวา่ในชั้นของไข่แดงสีอ่อนเป็นสารท่ีมีความส าคญั
ทางโภชนาการอยา่งยิง่  กรดไขมนัท่ีไดพ้บมีมีไนไตรกรีเซอร์ไรดข์องไข่แดงไดแ้ก่ กรดโอลิอิค  กรด
ปาลมิ์ติก กรดสเตียริก และกรดไลโนเลอิก  

 คาร์โบไฮเดรตในไข่แดงมีนอ้ย และรวมตวัอยูก่บัโปรตีนเป็นไกลโคโปรตีนซ่ึง
ขณะน้ียงัไม่ทราบบทบาท และความส าคญัต่อไข่แดงอยา่งแน่ชดั อาจเป็นไปไดว้า่คาร์โบไฮเดรตท่ีมี
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ใน          ไข่รวมตวัเป็นสารเชิงซอ้นกบัโปรตีนในไข่ชนิดต่างๆ แต่อาจท าใหไ้ข่จากสัตวบ์างชนิด
แขง็ตวัไดม้ากนอ้ยต่างกนัเม่ือไดรั้บความร้อน 

 รงควตัถุในไข่แดงนั้นนอกจากแคโรทีนอยดซ่ึ์งส่วนใหญ่เป็นแซนโธฟิล ไดม้า
จากอาหารท่ีสัตวบ์ริโภค ฉะนั้นไข่ท่ีเล้ียงดว้ยอาหารต่างกนัสีของไข่จะต่างกนัดว้ย 

7) กะท ิเป็นส่วนประกอบในการท าอาหาร มีลกัษณะเป็นน ้าสีขาวขน้คลา้ยนม ไดม้า

จากการคั้นน ้าจากเน้ือมะพร้าวแก่ สีและรสชาติท่ีเขม้ขน้ของกะทิมาจากน ้ามนัมะพร้าวและน ้าตาล

มะพร้าวท่ีอยูใ่นเน้ือมะพร้าว โดยมีรสชาติมนัและหวาน 

  7.1) การท ากะทิ ไดม้าจากการน าเน้ือมะพร้าวท่ีขดูแลว้ มาใส่น ้าอุ่นเล็กนอ้ยใหพ้อ

ชุ่ม เคลา้ใหท้ัว่ และคั้นส่วนผสมผา่นกระชอนหรือผา้ขาวบาง น ้ากะทิท่ีไดใ้นคร้ังแรกน้ีเรียกวา่หวักะทิ 

น ้ากะทิท่ีไดจ้ากการคั้นคร้ังท่ีสองหรือสามเรียกวา่หางกะทิ หวักะทิจะเขม้ขน้กวา่หาง และเป็น

ส่วนผสมหลกัในการท าอาหาร 

               8) น ้า น ้ าเป็นสารประกอบท่ีมีอยู่ในอาหารตามธรรมชาติทัว่ไป ในผกั และผลไมมี้

น ้าอยูใ่นองคป์ระกอบโดยประมาณ 90% ข้ึนไปเน้ือสัตวมี์น ้ าอยูร้่อยละ 60 แมแ้ต่ในร่างกายมนุษยก์็ยงั

ประกอบดว้ยน ้ าถึงร้อยละ 60 โดยน ้ าหนกั ดงันั้นน ้ าจึงเป็นส่ิงจ าเป็นส าหรับมนุษยม์าก ซ่ึงถา้มนุษย์

ไม่ไดรั้บน ้าเขา้สู่ร่างกายภายใน 2-3 วนั ก็อาจท าใหต้ายได ้

           โมเลกุลของน ้ าประกอบด้วยไฮโดรเจน 2 อะตอมต่อกับออกซิเจนหน่ึงอะตอม 

(H2O) ท่ีต่อกนัแบบไม่เป็นเส้นตรงมีลกัษณะท่ีมีขั้วบวก และขั้วลบซ่ึงสามารถดึงดูดสารอ่ืนให้เป็น

สารละลายไดดี้จึงมีคุณสมบติัทางกายภาพเคมี และชีวเคมีท่ีเหมาะสมส าหรับส่ิงมีชีวิตทุกชนิด เป็นตวั

ท าละลายท่ีดีมีจุดหลอมเหลว และจุดเดือดสูงกวา่ของเหลวอ่ืนท่ีมีน ้าหนกัโมเลกุลต่างๆ กนั เป็นตวัเร่ง

ปฏิกิริยาชีวเคมีท่ีส าคญัและเป็นตวัในระบบชีวเคมีของร่างกายท่ีดี (อรอนงค,์ 2547) 

                             9) การทอด (Frying) การทอด หมายถึง การท าอาหารใหสุ้กโดยการน าช้ินอาหาร

ใส่ลงในน ้ามนัขณะท่ีน ้ามนัร้อน ผวินอกของอาหารจะมีอุณหภูมิสูงข้ึนอยา่งรวดเร็ว ท าใหน้ ้าท่ีเป็น

ส่วนประกอบหลกัในการระเหยกลายเป็นไอ ผวินอกของอาหารจะแหง้ซ่ึงมีลกัษณะคลา้ยการอบหรือ

การยา่ง การระเหยของน ้าจะค่อยๆ เคล่ือนท่ีเขา้ไปดา้นในของช้ินอาหารท าให้ผวินอกมีลกัษณะเป็น

เปลือกแหง้แขง็หุม้ช้ินอาหารนั้นไว ้  

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%8A%E0%B8%AD%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9C%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%82%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%9A%E0%B8%B2%E0%B8%87
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 9.1) ระยะเวลาท่ีทอดอาหารข้ึนอยูก่บั ชนิดของอาหาร อุณหภูมิของน ้ามนั วธีิการ

ทอด ใชน้ ้ามนันอ้ยหรือใชน้ ้ามนัมาก และความหนาของช้ินอาหาร   

          การทอดในทางการคา้มี 2 แบบแตกต่างกนัคือ การทอดโดยใชน้ ้ ามนันอ้ย และ

การทอดโดยใชน้ ้ามนัมาก ซ่ึงมีการถ่ายเทความร้อนแตกต่างกนั 

- การทอดโดยใชน้ ้ามนันอ้ย   วธีิน้ีใชก้บัอาหารท่ีมีอตัราส่วนพื้นท่ีผวิต่อ
ปริมาตรมาก เช่น เบคอน ไข่ ความร้อนจะถ่ายเทไปยงัอาหารโดยการน าจากผวิของกระทะท่ีร้อนไป
ยงัน ้ามนั ความหนาของชั้นน ้ ามนัจะไม่สม ่าเสมอกนั และจะแปรตามความไม่สม ่าเสมอของผิวนอก
ชั้นอาหาร นอกจากน้ียงัไม่มีฟองของไอน ้าท่ีเกิดข้ึนขณะทอดดว้ย ซ่ึงจะดนัผวินอกของช้ินอาหารให้
ลอยข้ึนเหนือผวิของกระทะท่ีร้อน ท าใหอุ้ณหภูมิขณะทอดผนัแปรได ้ช้ินอาหารท่ีทอดจะเกิดสีน ้าตาล
ไม่สม ่าเสมอ 

-  การทอดโดยใชน้ ้ามนัมาก การทอดอาหารโดยใชน้ ้ามนัมากจะท าใหก้าร
ถ่ายเทความร้อนเกิดข้ึนทั้งการน าโดยน ้ามนัและการพาเขา้ไปภายในช้ินอาหาร ผวินอกของอาหารทั้ง
ช้ินไดรั้บความร้อนสม ่าเสมอทัว่กนั ท าใหมี้สีสม ่าเสมอกนั การทอดวธีิน้ีใชไ้ดก้บัอาหารทุกชนิด แต่
ถา้ช้ินอาหารมีรูปร่างท่ีไม่สม ่าเสมอกนั จะตอ้งใชน้ ้ามนัในการทอดเพิ่มมากข้ึน การทอดดว้ยวธีิน้ี
น ้ามนัจะตอ้งร้อนและท่วมอาหารอุณหภูมิของน ้ามนัท่ีทอดควรอยูร่ะหวา่ง 175-190 องศาเซลเซียส 

              9. 2) ผลของการทอดต่ออาหาร น ้ามนัท่ีใชท้อดอาหารท าหนา้ท่ีเป็นตวักลางถ่ายเท

ความร้อน ผลกระทบต่อการทอดต่ออาหารข้ึนอยูก่บัชนิด และคุณสมบติัของน ้ามนัท่ีใช ้คุณภาพของ

อาหารและผลของความร้อนต่ออาหารท่ีทอด 

   9.3)  หลกัและเทคนิคในการประกอบอาหารทอด 

          - น ้ามนัจะร้อนข้ึนเร่ือยๆ ถา้ไม่ใส่อาหารลงทอด 

          - ควรใส่อาหารทีละนอ้ย เพื่อไม่ใหอุ้ณหภูมิลดลงมาก 

          - ควรใชภ้าชนะปากแคบ ขอบตรง เพื่อใหพ้ื้นผวิถูกอากาศนอ้ย 

           - การทอดอาหารท่ีมีน ้าหนกั ควรใส่อาหารพร้อมกนัเพื่อใหอ้าหารทุกช้ินไดรั้บ

ความร้อนเท่ากนัและสุกพร้อมกนั 
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              9.4)  ปัจจยัท่ีท าใหอ้าหารอมน ้ามนั 

          -  เวลาและอุณหภูมิท่ีใช ้การใชอุ้ณหภูมิต ่าเป็นเวลานาน อาหารจะอมน ้ามนั

มาก ควรใชภ้าชนะท่ีเป็นโลหะหนกั ซ่ึงเป็นตวัน าความร้อนท่ีดีจะช่วยใหอุ้ณหภูมิคงท่ี และไม่ควรใส่

อาหารลงทอดมากๆ เพราะจะท าใหอุ้ณหภูมิต ่าลงมาก อาหารจะอมน ้ามนัมาก 

         - พื้นท่ีผวิของอาหารท่ีสัมผสัน ้ามนั อาหารท่ีช้ินใหญ่พื้นท่ีผวิขรุขระจะอม

น ้ามนัมากกวา่อาหารช้ินเล็กผวิเรียบ เพราะมีพื้นผวิท่ีสัมผสัน ้ามนัมากกวา่ 

         - จุดเป็นควนัของน ้ามนั น ้ามนัท่ีเป็นจุดของน ้ามนัต ่าจะท าใหอ้าหารอมน ้ามนั

ไดม้าก 

 


