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บทคัดยอ 

 งานวิจัยนี้ มีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนากระบวนการผลิตและการยืดอายุการเก็บรักษา

ผลิตภัณฑขนมปงสังขยาโดยการใชกลีเซอรอลซ่ึงเปนสารฮิวเมกแทนตในการลดคาวอเทอรแอกทิวิทิ

(aw) ท้ังในสวนของไสสังขยาและสวนตัวขนมปง ในการผลิตขนมปงสังขยาในสวนของไสสังขยามีการ

ใชกลีเซอรอลรวมกับฟรุคโตสท่ีระดับรอยละ 0, 3 และ 6 และในสวนตัวขนมปงมีการใชกลีเซอรอลท่ี

ระดับรอยละ 0, 3 และ 6  และศึกษาผลกระทบท่ีมีตอคาวอเทอรแอกทิวิทิและคุณภาพทางประสาท

สัมผัสดานสี กลิ่นรส เนื้อสัมผัส การยอมรับรวม โดยวางแผนการทดลองแบบสุมภายในบล็อค

สมบูรณ (Randomized complete block design; RCBD) ใชวิธี 9 point hedonic scale ผู

ทดสอบท้ังหมด 15 คน และวิเคราะหขอมูลทางสถิติโดยวิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA)  ผล

การทดลองพบวาการใชกลีเซอรอลรวมกับฟรุกโตสในสวนของไสสังขยาท่ีระดับรอยละ 6 มีผลในการ

ลดคาวอเทอรแอกทิวิทิต่ําท่ีสุด (0.85) และมีคาคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานการยอมรับรวมสูงสุด

คือ 7.28 สวนการใชกลีเซอรอลท่ีระดับรอยละ 3 ในสวนตัวขนมปงมีความเหมาะสมในการลดคาวอ

เทอรแอกทิวิทิท่ีคาต่ําท่ีสุดคือ 0.83 และมีคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานสี กลิ่นรส เนื้อ

สัมผัส และการยอมรับรวมเทากับ 6.85 7.26 7.55 and 7.65 ตามลําดับ นําผลิตภัณฑขนมปง

สังขยาท่ีไดจากสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตจากสวนไสสังขยาและสวนตัวขนมปงมาเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิหองและอุณหภูมิหองเย็น (4 องศาเซลซียส) พบวาการเก็บรักษาผลิตภัณฑขนมปงสังขยา

ภายใตอุณหภูมิหองจะสามารถเก็บรักษาไดเปนระยะเวลา 3 วัน สวนผลิตภัณฑตัวอยางท่ีเก็บรักษา

ภายใตอุณหภูมิหองเย็น 4 องศาเซลเซียส จะเก็บไดเปนระยะเวลา 6 วัน โดยท่ีคาวอเทอรแอกทิวิทิ

เทากับ 0.85 และมีคาคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานสี กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และการยอมรับ

รวมอยูในระดับดีคือมีคาคะแนนเทากับ 7.45, 6.40, 6.50 and 6.45 ตามลําดับ  
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Abstract 

 The objectives of this research were to develop the process and extend 

shelf life of Thai custard bread using glycerol as humectants to reduce water activity 

(aw). The glycerol and fructose were incorporated at 0, 3 and 6% level of custard 

cream filling and only the glycerol was used at 0, 3 and 6% level of bread flour for 

Thai custard bread making. Their effects on water activity (aw) and the sensory 

quality (color, flavor, texture, and overall acceptability) were studied. This 

experimental design was randomized complete block design; RCBD. The method of 

sensory evaluation was based on the nine-point hedonic scale by 15 panelists and 

the data obtained were analyzed statistically using the analysis of variance (ANOVA) 

technique. The effect of incorporation of glycerol and fructose to custard cream 

filling at 6% level had the lowest water activity (0.85) and had the maximum overall 

acceptability scores (7.28). The optimum condition of bread was 3% glycerol which 

reduced water activity (0.83). The sensory quality scores of color, flavor, texture and 

overall acceptability were at 6.85, 7.26, 7.55 and 7.65 respectively. The custard 

cream filling was combined with bread and stored under different temperature such 

as ambient temperature conditions and refrigerated temperature of 4 degree 

celsius. It was found that the shelf life of Thai custard bread which stored under 

ambient conditions could last for 3 days. And shelf life of samples stored under 

refrigerator of 4 degree celsius was able to last for 6 days based on water activity 

(0.85), and the sensory quality scores through color, flavor, texture and overall 

acceptability at 7.45, 6.40, 6.50 and 6.45 respectively. 
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บทที่ 1 
 

บทนํา 
 
1.1 ความเปนมาและความสําคัญ 
 

ขนมปงสังขยาเปนผลิตภัณฑขนมอบชนิดหนึ่งท่ีไดรับความนิยมจากผูบริโภค สวนใหญมีการ
ผลิตในระดับครัวเรือนซ่ึงมีกําลังการผลิตคอนขางต่ํา แตในปจจุบันมีการพัฒนาการผลิตมากข้ึนทําให
เปนแหลงอาชีพและแหลงรายไดของผูประกอบการและชุมชนจํานวนมากโดยเฉพาะจังหวัดอุทัยธานี
ท่ีมีการพัฒนาผลิตภัณฑขนมปงสังขยาใหเปนหนึ่งในผลิตภัณฑและสินคาของฝากท่ีมีชื่อเสียงและ
เปนท่ียอมรับในจังหวัดอุทัยธานีและจังหวัดใกลเคียง แตเนื่องดวยขนมปงสังขยาเปนผลิตภัณฑขนม
อบท่ีประกอบดวยสวนของขนมปงท่ีอยูภายนอกซ่ึงทําจากแปงสาลี และสวนของไสสังขยาท่ีอยู
ภายในขนมปงสังขยามีสวนประกอบของกะทิ น้ําตาลเปนหลัก จัดเปนผลิตภัณฑขนมอบท่ีมีอายุการ
เก็บสั้น  ซ่ึงมีปจจัยภายในท่ีเหมาะสมตอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย เชน ความชื้น ความเปนกรด
ดาง สวนประกอบของผลิตภัณฑ เปนตน ปจจัยท่ีมีผลตอการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑชนิดนี้มากท่ีสุด
คือคาวอเทอรแอกทิวิทิ (aw) ผลิตภัณฑท่ีมีคาวอเทอรแอกทิวิทิสูงจะทําใหจุลินทรียท่ีทําใหเกิดความ
เสื่อมเสียเจริญเติบโตไดดีและเพ่ิมข้ึนอยางรวดเร็วภายใน 1-2 วัน สงผลใหอายุการเก็บรักษาสั้นเปน
อุปสรรคตอการขยายโอกาสทางการตลาดและชองทางการวางจําหนาย เพราะมีความเสี่ยงจากการ
เสื่อมเสียสูง นอกจากนี้กระบวนการผลิตท่ีดําเนินการอยูยังไมไดรับการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ
ชุมชน (มผช. 526/2547) ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงไดทําพัฒนากระบวนการผลิตและการยืดอายุการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑขนมปงสังขยาโดยการใชกลีเซอรอลซ่ึงจัดเปนสารฮิวเมกแทนต ในระดับท่ีเหมาะสม
ในการลดคาวอเทอรแอกทิวิทิของผลิตภัณฑและผลิตภัณฑนั้นยังไดรับการยอมรับดานคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส และชวยยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑใหนานข้ึน 

 
1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย 
 

1.2.1 เพ่ือพัฒนากระบวนการผลิตและยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑขนมปงสังขยา โดยการ
ใชกลีเซอรอลในสวนของไสสังขยาและสวนขนมปงใหเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 

1.2.2 เพ่ือศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขนมปงสังขยาท่ีใชกลีเซอรอลและ
อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

 
 

1.3 ขอบเขตของการวิจัย 
 

ทําการศึกษาการลดคาวอเทอรแอกทิวิทิ โดยใชกลีเซอรอลเปนสารฮิวเมกแทนต โดยทําการ

แบงการศึกษาเปน 2 สวนไดแกสวนของขนมปง และสวนของไสสังขยา สวนของขนมปงมีการ

ทดลองใชกลีเซอรอลท่ีระดับรอยละ 0, 3 และ 6 เพ่ือหาปริมาณการใชกลีเซอรอลท่ีเหมาะสมของ
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ขนมปง สังขยาในสวนของตัวขนมปง และศึกษาปริมาณการใชกลีเซอรอลรวมกับฟรุกโตสท่ี

เหมาะสม โดยใชท่ีระดับ 0, 3 และ 6 ในสวนของไสสังขยา จากนั้นศึกษาคุณภาพและการยอมรับ

ของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑขนมปงสังขยาท่ีไดจากการใชสารฮิวเมกแทนตในปริมาณท่ีเหมาะสม 

ดวยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธี 9 point hedonic scale  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



บทที่ 2 
 

การทบทวนวรรณกรรม 
 
1. ขนมปงสังขยา 

 
ขนมปงสังขยาจัดเปนขนมปงใสไสชนิดหนึ่ง ซ่ึงหมายถึง ผลิตภัณฑท่ีทําจากแปงสาลีหรือ

แปงสาลีผสมแปงชนิดอ่ืน ยีสต น้ําตาลหรือสารใหความหวาน เกลือ น้ํา ไขมัน อาจมีสวนประกอบ
อ่ืน เชน ธัญพืช สมุนไพร นม วัตถุปรุงแตงกลิ่นรส นวดผสมใหเขากัน นําไปข้ึนรูป บรรจุไสอยูภายใน
หรือตกแตงหนาดวยสวนประกอบตางๆ เชน สังขยา หมูหยอง หรือผสมสวนประกอบตางๆ ในเนื้อ
แปง เชน ลูกเกด ผลไมเชื่อมแหง หมักจนไดท่ี แลวนําไปอบจนสุก (มผช. 526/2547)  

ตัวขนมปงนั้นจัดเปนผลิตภัณฑขนมอบท่ีข้ึนฟูดวยยีสต ผลิตภัณฑนี้ประกอบดวยสวนผสม
หลักท่ีสําคัญ 4 อยาง คือแปงสาลี ยีสต น้ํา เกลือ สวนผสมแตละอยางจะทําหนาท่ีเฉพาะในขนมปง 
และถาขาดอยางใดอยางหนึ่งแลวจะไมสามารถทําขนมปงท่ีมีคุณภาพเพ่ือการบริโภคได นอกจาก
สวนผสมหลัก 4 อยางนี้ แลว น้ําตาล น้ํานม ไขมัน ไข ผลไมรวม เครื่องเทศ สารใหกลิ่นรสเฉพาะ
อยาง อาจเติมเขาไปกับสวนผสมหลัก เพ่ือใหเกิดคุณลักษณะบางประการของขนมปงท่ีสวนผสมหลัก
ไมสามารถทําใหเกิดลักษณะเหลานั้นได เกิดเปนขนมปงชนิดตาง ๆ ข้ึนอีกมากมายเชน ขนมปง
หวาน ขนมปงลูกเกด เดนนิช เพสตรี้ โดนัท ซอฟบัน และโรลตาง ๆ ตามสัดสวนของวัตถุดิบท่ีมีอยู
ในสวนผสมนั้น ๆ (วัฒนี, 2543) 
 สวนของไสสังขยาตามความหมายของคําท่ีใช ในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน มผช. 
(527/2547) หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีทําจากกะทิ ไข แปง น้ําตาล เกลือ อาจเติมนม และอาจแตงสี
และกลิ่น (flavoring agent) ดวยสวนประกอบตางๆ เชน วานิลลา ใบเตยผสมจนเปนเนื้อเดียวกัน 
นําไปใหความรอนจนสุกและมีความขนหนืดท่ีเหมาะสม 
 
2. วัตถุดิบท่ีใชในการทําขนมปง 

 
2.1 แปงสาลี 

  แปงสาลีเปนแปงท่ีใชในการทําผลิตภัณฑเบเกอรีทุกชนิด ไมมีแปงชนิดอ่ืนใชแทนแปงสาลีได
ท้ังหมด ท้ังนี้แปงสาลีมีโปรตีน 2 ชนิด ท่ีรวมกันอยูในสัดสวนท่ีเหมาะสมคือ กลูเตนิน (glutenin) 
รอยละ 53 และไกลอะดิน (gliadin) รอยละ 47 (รุงฤดี, 2547) ซ่ึงเม่ือแปงผสมกับน้ําในอัตราสวนท่ี
ถูกตองจะทําใหเกิดสารชนิดหนึ่งเรียกวา “กลูเตน” (gluten) มีลักษณะเปนยาง เหนียว ยืดหยุนได 
กลูเตนนี้จะเปนตัวเก็บกาซไวทําใหเกิดโครงสรางท่ีจําเปนของผลิตภัณฑ และจะเปนโครงสรางแบบ
ฟองน้ําเม่ือไดรับความรอนจากตูอบ 
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ตารางท่ี 1 องคประกอบทางเคมีของแปงสาลีโดยเฉลี่ย (รอยละ) 
 

องคประกอบทางเคมี รอยละ 
เถา 

โปรตีน 
ไขมัน 
เสนใย 

ความชื้น 

1.8 
12.0 
2.1 
2.5 
12.0 

 
ท่ีมา: Hoseney (1994) 

 
ในขณะท่ีท้ังไกลอะดินและกลูเตนินมีพันธะไดซัลไฟดเหมือนกัน แตไกลอะดินจะเปนแบบ

เชื่อมกันภายในโมเลกุล สวนกลูเตนินมีพันธะเชื่อมภายนอกโมเลกุล ลักษณะท่ีแตกตางกันนี้ 
เนื่องจากองคประกอบของกรดอะมิโนท่ีเรียงลําดับในสายพอลิเพปไทดท่ีตางกัน มีผลทําใหโครงสราง
และลักษณะของไกลอะดิน และกลูเตนตางกันทางกายภาพ กลาวคือ ไกลอะดินจะมีน้ําหนักโมเลกุล
ระหวาง 20,000-40,000 เนื่องจากมีพันธะเชื่อมภายในเปนสวนมาก สวนกลูเตนินจะมีน้ําหนัก
โมเลกุลมากระหวาง 50,000-1,000,000 หรือมากกวา ดังนั้นไกลอะดินจึงมีคุณสมบัติในการไหลยืด
ไดดีกวากลูเตนินซ่ึงมีลักษณะคลายยาง แตเม่ือรวมกันเปนกลูเตนจะใหลักษณะเหมาะสมมีความ
ยืดหยุนดี (ภาพท่ี 1) 
 

 
ก) ข)  ค) 

ภาพท่ี 1 ลักษณะทางกายภาพของ ก) กลูเตน ข) กลูเตนิน ค) ไกลเตนิน 
ท่ีมา: Hoseney (1994) 
 

แปงสาลีมีปริมาณไกลอะดินและกลูเตนินมากใกลเคียงกัน เม่ือนวดแปงกับน้ําจะมีผลให
โปรตีนท้ังสองตัวรวมตัวกับน้ํากลายเปนกลูเตน โดยท่ีกลูเตนจะคลุมเม็ดสตารชไวและกลูเตนมีความ
หยืดหยุนทําใหโดอุมกาซท่ีเกิดข้ึนขณะหมักไดเปนสวนใหญ ทําใหโดพองฟูข้ึนหลายเทา เม่ือนําเขา
อบจะทําใหเม็ดสตารชดึงน้ําจากกลูเตน เพ่ือใชในการเกิดเจลาติไนเซซันกลายเปนสตารชสุกทําให
กลูเตนสูญเสียน้ําเปลี่ยนสภาพจากเดิมท่ีเคยยืดหยุนกลับแข็งตัวข้ึนเปนโครงสรางของขนมปงรวมกับ
สตารชท่ีสุก โดยขนมปงจะมีเซลลอากาศพรุนคลายฟองน้ํา ผนังเซลลอากาศบางเปนรางแหเชื่อมกัน
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เปน รูปรีบาง กลมบาง กระจายท่ัวกอนขนมปง (อรอนงค, 2540) และนอกจากสตารชท่ีสุกจะชวย
ใหเกิดโครงสรางของขนมปงแลว ยังชวยเก็บกาซคารบอนไดออกไซดและไอน้ําท่ีเกิดข้ึนในระหวาง
การอบไดดวย แตความสามารถในการเก็บกาซของสตารชมีนอยกวากลูเตน ดังนั้นท้ังสตารชและ
โปรตีนตางก็มีสวนชวยกันในการเกิดลักษณะของเนื้อขนมปงท่ีดี 

2.1.1 ชนิดของแปง 
แปงสาลีท่ีผลิตออกมาขายเพ่ือการทําผลิตภัณฑเบเกอรีนั้นมี 3 ชนิด ซ่ึงแตละชนิดมี

คุณสมบัติและคุณลักษณะ รวมถึงการใชประโยชนตางกันคือ 
2.1.1.1 แปงขนมปง มีโปรตีนสูง 12-14% โมจากขาวสาลีชนิดแข็งพวก hard red 

spring หรือ hard red winter ซ่ึงเปนขาวสาลีท่ีมีเปอรเซนตโปรตีนสูง ใชทําผลิตภัณฑขนมปงจืด 
ขนมปงหวาน และผลิตภัณฑท่ีใชหมักดวยยีสตทุกชนิด ลักษณะของแปงชนิดนี้คือ เม่ือถูดวยมือจะ
รูสึกคายมือคลายมีกรวด หรือหยาบเหมือนทราย มีสีครีม ไมขาว เม่ือกดนิ้วลงไปบนแปงแปงจะไม
เกาะตัวกัน แปงชนิดนี้ใชยีสตในการข้ึนฟู เพราะยีสตเทานั้นท่ีจะทําใหกอนโดพองตัวได 

2.1.1.2 แปงอเนกประสงค มีโปรตีนสูงปานกลาง 10-11% เปนแปงท่ีไดจากการผสม
ขาวสาลีชนิดแข็งกับชนิดออนเขาดวยกันในสัดสวนท่ีเหมาะสมในการทําผลิตภัณฑหลายๆ ชนิด 
ใชทําผลิตภัณฑไดหลายอยาง เชน ขนมปงจืดและหวาน ขนมเคกบางชนิด ปาทองโก บะหม่ี เพสตรี 
ใชเวลาในการนวดแปงนอยกวาขนมปง ลักษณะของแปงชนิดนี้จะมีลักษณะของแปงขนมปงและแปง
เคกรวมกัน สารท่ีทําใหข้ึนฟูสําหรับแปงชนิดนี้สามารถใชไดท้ังยีสตและผงฟู 

2.1.1.3 แปงเคก มีเปอรเซนตโปรตีนต่ําประมาณ 7-9% โมจากขาวสาลีชนิดออน
พวก soft wheat และ soft red winter ใชทําเคก คุกก้ี ลักษณะของแปงเม่ือถูดวยนิ้วมือจะรูสึก
ออนนุมเนียนละเอียด มีสีขาวกวาแปง 2 ชนิดแรก เม่ือกดนิ้วลงไปบนแปง แปงจะเกาะรวมกันเปน
กอนและคงรอยนิ้วมือไว แปงชนิดนี้ใชสารเคมีชวยในการทําใหข้ึนฟูเทานั้น ไมใชยีสต ซ่ึงสารเคมีก็
ไดแก ผงฟู เบกิงโซดา เปนตน (จิตธนาและอรอนงค, 2541) 

 
2.2 น้ําตาล 

น้ําตาลเปนสารประกอบอินทรียท่ีเปนผลึก ละลายไดดีในน้ําและมีรสหวาน จัดอยูในอาหาร
ประเภทคารโบไฮเดรต น้ําตาลท่ีมีขายในตลาดนั้นเปนน้ําตาลทรายขาวท่ีผลิตจากออย น้ําตาลนี้เปน
ซูโครสท่ีบริสุทธิ์ 99.9% 

2.2.1 ชนิดของน้ําตาล 
2.2.1.1 น้ําตาลทรายขาว (granulated sugar) ใชมากในการทําเบเกอรี น้ําตาล

ทรายมีขนาดละเอียดตางๆ กันมีตั้งแตเปนผงละเอียดมาก ธรรมดาและหยาบ ในตางประเทศจะบอก
ขนาดความละเอียดไวท่ีกลองบรรจุ สําหรับเมืองไทยท่ีวางขายท่ัวๆ ไปมี 3 ขนาด คือ ขนาดธรรมดา 
ผลึกใหญหยาบ และเปนผงละเอียด น้ําตาลทรายท่ีใชไดผลดีควรมีความละเอียดและขาว เพราะจะ
ผสมเขากับสวนผสมอ่ืนๆ ไดดี เพราะผลึกท่ีใหญของมันจะไมละลายหมดและมักจะคงอยูในรูปเมล็ด 
ผลึกของน้ําตาลจะไมละลายโดยความรอนจากเตาอบและน้ําตาลท่ีอยูใกลๆ ผิวขนมจะเกิดเปนจุดข้ึน 
นอกจากนั้นผลึกน้ําตาลท่ีหยาบจะขูดเอาดีบุกท่ีเคลือบเครื่องผสมหรือชามผสมทําใหเกิดสีเทาข้ึนใน
ผลิตภัณฑและจะยิ่งเปนมากข้ึนถาเนยหรือไขมันท่ีนํามาตีกับน้ําตาลเม็ดหยาบมีความเย็นมาก 
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อยางไรก็ตามโอกาสท่ีจะใชน้ําตาลทรายหยาบก็มีมาก เชน ใชในการโรยไปบนคุกก้ี ยอมสีตางๆ ใช
ทําไสขนมและไซรัปสําหรับทําไอซ่ิง แตงหนาเคก สวนน้ําตาลผงใชในการทําไอซ่ิง 

2.2.1.2 น้ําตาลไอซ่ิง (icing or confectionery sugar) น้ําตาลชนิดนี้เปนผงละเอียด
ท่ีมีแปงขาวโพดปนอยูดวยประมาณ 3% ท้ังนี้เพ่ือปองกันการจับตัวกันเปนกอนหรือปองกันการเปน
ผลึกของน้ําตาล สวนมากใชในการทําไอซ่ิงและผสมกับแปงทําแปงเคกสําเร็จรูป ความละเอียดของ
น้ําตาลชนิดนี้ชวยใหผสมงายข้ึนและมักใชกับแองเจิ้ลเคกในอุตสาหกรรมขนมอบ มักใชไอซ่ิงทําหนา
ขนม ขนมหวานท่ีไมตั้งไฟและใชคลุกขนม เปนตน 

2.2.1.3 น้ําตาลทรายแดง (yellow or brown sugar) น้ําตาลชนิดนี้จะมีพวก คารา
เมล แรธาตุ และความชื้นปนอยูดวย ท้ังยังเปนน้ําตาลท่ียังไมบริสุทธิ์หรือเรียกวาน้ําตาลดิบ น้ําตาล
ชนิดนี้ใชในการทําผลิตภัณฑท่ีตองการกลิ่นรส และสีของน้ําตาลทรายแดง สวนใหญใชในการทําคุกก้ี
และเคกบางชนิด เชน ฟรุตเคก ไมใชในการทําเคกท่ีมีความเบาตัว ถาจําเปนตองใชตองเพ่ิมการ
ระมัดระวังใหมากในการผสม (วัฒนี, 2543) 

 
2.3 เกลือ 

  เกลือท่ีใชในการทําขนมอบนั้นเปนเกลือปนละเอียดท่ีใชประกอบอาหารท่ัวๆประกอบ 
ดวยโซเดียมคลอไรด 99% สวนท่ีเหลือเปนความชื้น คลอไรดและซัลเฟตอ่ืนๆ 

2.3.1 ชนิดของเกลือ 
2.3.1.1 เกลือธรรมดา (normal salt) ไดแก โซเดียมคลอไรด โซเดียมคารบอเนต

และแคลเซียมซัลเฟต 
2.3.1.2 เกลือกรด (acid salt) ไดแก โซเดียมไบคารบอเนตหรือเบกิงโซดา แคลเซียม

แอซิก ไพโรฟอสเฟต ซ่ึงใชผสมในการทําผงฟูหรือเบกิงเพาวเดอร และครีมออฟทารทาร (จิตธนา
และอรอนงค, 2541) 

 
2.4 ไขมัน 

 ไขมันและน้ํามันประกอบดวยกรดไขมัน (fatty acids) 3 โมเลกุลกับกลีเซอรอล (glycerol) 
ซ่ึงกรดไขมันหนึ่งชนิดหรือมากกวาหนึ่งชนิดจะรวมตัวกับโมเลกุลของกลีเซอรอลเพ่ือใหเกิดเปนไตร-
กลีเซอไรดกลีเซอรอลเปนของเหลวขนเหมือนน้ําเชื่อมไซรัปท่ีหนักกวาน้ํา มีรสหวาน โดยปกติแลว 
สวนประกอบของไตรกลีเซอไรดท่ีมีลักษณะแข็งท่ีอุณหภูมิของหอง เรียกวา ไขมัน (fats) และสวน 
ประกอบท่ีมีลักษณะเปนของเหลวท่ีอุณหภูมิของหอง เรียกวา น้ํามัน (oil) ท้ังไขมันและน้ํามันจะมี
ความถวงจําเพาะต่ํากวาน้ําและมีคุณลักษณะตางกันไป 

2.4.1 ชนิดของไขมันและน้ํามัน 
2.4.1.1 มันหมูแข็ง (lard) เปนไขมันท่ีไดจากสุกร มีสีขาว มีกลิ่นและรสออนๆ เปน

ของแข็งท่ีอุณหภูมิหอง มีปริมาณของไขมันอยู 98 % ใชในการทําขนมปง บิสกิต เปลือกพาย เคก
บางชนิดและคุกก้ี มันหมูแข็งท่ีดีควรตัดจากสวนดานขางและดานหลังของสุกร 

2.4.1.2 เนยสด (butter) ทําจากสวนท่ีเปนไขมันของน้ํานมวัว ประกอบดวยไขมัน 
80%  มีสีเหลือง มีกลิ่นรสหวาน มีลักษณะแข็งท่ีอุณหภูมิหอง เนยสดนั้นใชไดดีท่ีสุดในการใหกลิ่น
รส แตจะมีคุณสมบัติดอยในการเปนครีมคือ เนยสดจะตีเปนครีมไมดีและขาดความเปนเนื้อเดียวกัน
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เคกท่ีทําจากเนยสดลวนๆ โดยท่ัวไปจะมีปริมาตรต่ํา เนื้อเคกหยาบ แตมีรสชาติหอมหวานหนา
รับประทาน 

2.4.1.3 ไขมันพืช (hydrogenated vegetable oil) หรือเรียกวา vegetable 
shortening ทําจากน้ํามันพืชบริสุทธิ์ท่ีปราศจากกลิ่น เชนน้ํามันมะพราว น้ํามันขาวโพด น้ํามันถ่ัว
เหลือง โดยการนําไปผานกาซไฮโดรเจนภายใตความดันซ่ึงมีนิกเกิลเปนตัวเรงปฏิกิริยา ยิ่งผานกาซ
ไฮโดรเจนเขาไปมากเทาไร ไขมันก็จะแข็งข้ึนเทานั้น อาจจะใชโฮโมกลีเซอรไรดเติมเขาไป เพ่ือให
ไขมันนั้นมีความสามารถในการดูดซึม และเก็บความชื้นไวไดสูง ซ่ึงจัดเปนไฮ-เรโชชอรเทนิง สําหรับ
ไขมันพืชท่ีไมไดเติมโมโนไดกลี-เซอไรดลงไปเปนไขมาตรฐานท่ีใชในการทําผลิตภัณฑไดหลายชนิด
หรือใชไดท่ัวๆ ไปและตีครีมไดดี แตพวกท่ีเติมอิมัลซิไฟเออรลงไปเปนไฮ-เรโชนั้นจะตีครีมไมไดดีแต
จะใชกับสวนผสมท่ีมีน้ําตาลและน้ําสูง ไฮโดรเจนท่ีผานเขาไปในน้ํามันพืชจะเปนตัวควบคุมการ
แข็งตัวของไขมันนั้นๆ ใหมีความแข็งตัวตามตองการในการทําผลิตภัณฑแตละอยางดังกลาวแลว 
ไขมันสวนใหญมีสีขาวซ่ึงเราเรียกวา เนยขาว จะไมมีกลิ่นรส เปนของแข็งท่ีอุณหภูมิหองและมี
ปริมาณไขมันถึง 100% 

2.1.1.4 น้ํามันพืช (vegetable oil) เปนน้ํามันท่ีไดจากเมล็ดแหงของพืชท่ีใหน้ํามัน
นํามาผานกระบวนการตาง ๆ โดยทําใหบริสุทธิ์ ขจัดสีและสิ่งแปลกปลอมออกไป แตสีของน้ํามันก็จะ
ตางกันไปตามชนิดของวัตถุดิบท่ีนํามาใช เชน น้ํามันท่ีไดจากถ่ัวลิสงและจากเมล็ดฝายจะไมมีสีใน
ขณะท่ีน้ํามันจากขาวโพดและถ่ัวเหลืองอาจจะมีสีเหลืองออนๆ มีลักษณะเปนของเหลวท่ี
อุณหภูมิหองและมีปริมาณไขมันอยู 100% สวนใหญใชในการทําขนมปง โรลและผลิตภัณฑท่ีใชยีสต 
เคกบางชนิด เชน ชิฟฟอนเคก ก็ใชน้ํามันพืชเปนตัวทําใหเคกนุม 

2.1.1.5 ไขผสมหรือมารการีน(compound lard) ทําจากไขของพืชหรือสัตวท่ีนําเอา
มาผสมกับนมหรือครีม หรืออาจจะไมใสนม และไขสัตวก็ได เพ่ือใหเหมาะแกความตองการในดาน
การลดไขมันของผูบริโภค มารการีนนั้นมีท้ังสีขาวและสีเหลือง ผลิตข้ึนมาทดแทนเนยสดซ่ึงสมัยหนึ่ง
เกิดขาดแคลนข้ึน โดยมีการปรุงแตงใหมีรูปรางลักษณะและกลิ่นรสใกลเคียงกับเนยสดมากท่ีสุด จึง
เรียกอีกอยางหนึ่งวา เนยเทียม มีลักษณะเปนของแข็งท่ีอุณหภูมิหองและมีปริมาณไขมัน 80-85% 
ใชทําขนมปง ขนมเคก และบางชนิดท่ีจุดละลายสูงก็ใชในการทําพัฟเพสตรี ซ่ึงเรียกวา เพสตรีมารกา
รีน (ทิพาวรรณ, 2533) 

 
2.5 น้ํา 

 นอกจากแปงซ่ึงเปนสวนผสมหลักในการทําผลิตภัณฑขนมอบแลว วัตถุดิบท่ีสําคัญรองลงมา
ก็คือน้ํา ซ่ึงถาปราศจากน้ํา การผลิตขนมปงหรือการทําผลิตภัณฑอีกหลายๆ อยางจะเกิดข้ึนไมได น้ํา
ท่ีใชในการทําผลิตภัณฑเบเกอรีนั้นอาจเปนน้ําท่ัวๆ ไป หรือเปนน้ําท่ีอยูในน้ํานม หรือน้ําผลไมก็ได 
คือของเหลวท่ีใชในการทําผลิตภัณฑ น้ําเปนสวนผสมท่ีจัดวามีราคาถูกท่ีสุดในการทําขนมปง และ
เปนสวนผสมท่ีสําคัญมากขาดไมได เนื่องจากน้ํามีหนาท่ีรวมตัวกับโปรตีนในแปงใหเกิดเปนกลูเตน 
สําหรับน้ําท่ีใชดื่ม หรือน้ําท่ีใชในการทําผลิตภัณฑอาหาร ควรเปนน้ําบริสุทธิ์ปราศจากเชื้อแบคทีเรีย 
น้ําชนิดใดก็ตามท่ีสามารถดื่มไดก็สามารถนําไปใชทําผลิตภัณฑเบเกอรีได (จิตธนาและอรอนงค, 
2541) 
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2.6 สิ่งท่ีชวยใหผลิตภัณฑข้ึนฟูในขนมปง 
สิ่งท่ีชวยใหผลิตภัณฑข้ึนฟู มีสวนในการทําขนมอบเกือบทุกชนิดเพ่ือชวยใหผลิตภัณฑมี

ความฟู เบาตัว การทําขนมอบมีการทําใหผลิตภัณฑข้ึนฟูไดหลายวิธีดวยกันคือ 
2.6.1 การข้ึนฟูดวยอากาศ เชน การตีเนยกับน้ําตาล การตีไข การรอนแปง การข้ึนฟูดวยไอ

น้ํา เกิดจากน้ําในสวนผสมขยายตัวเปนไอน้ําขณะอบ เชน การพองตัวของครีมพัฟ การนึ่งสังขยา 
2.6.2 การข้ึนฟูดวยกาซคารบอนไดออกไซด แบงออกเปนสองกระบวนการคือ 

   - เกิดกระบวนการทางเคมี ไดแก ผงฟู ผงโซดา แอมโมเนีย 
   -  เกิดกระบวนการทางชีวเคมี ไดแก ยีสต มีหนาท่ีชวยเพ่ิมปริมาตรของขนมปง ทําให

มีลักษณะเนื้อและโครงสรางท่ีดี มีกลิ่นรสเฉพาะตัว ซ่ึงเกิดจากปฏิกิริยาการหมัก ทําใหเกิดแกส
คารบอนไดออกไซด จากสารประกอบตางๆ ในแปง ดวยเหตุนี้เองจึงทําใหแปงโดขยายตัวใหญข้ึน 

2.6.2.1 ประเภทของยีสตท่ีใชทําขนมอบ 
2.6.2.1.1 ยีสตสด ยีสตชนิดนี้มีลักษณะอัดเปนแผนเจริญเติบโตไดเร็ว เม่ือมี

อาหารและสิ่งแวดลอมท่ีเหมาะสมและทําใหขนมมีกลิ่นรสดี ราคาไมแพง แตตองเก็บรักษาในท่ี
อุณหภูมิต่ํา เชน ตูเย็นและเก็บไดเพียง 1-2 สัปดาห ปริมาณยีสตท่ีใชในขนมอบประมาณ รอยละ 3 
ของน้ําหนักแปง 

2.6.2.1.2 ยีสตแหง ชนิดเม็ด ยีสตชนิดนี้ตองละลายน้ําอุน 40-45 องศา
เซลเซียสกอนนําไปผสมในสวนของแปง สามารถเก็บรักษายีสตชนิดนี้ไดเปนเวลานานใน
อุณหภูมิหอง และเก็บไดนานหลายเดือนเม่ือเก็บในตูเย็น ปริมาณการใชยีสตประมาณรอยละ 1.5-2 
ของน้ําหนักแปง 

2.6.2.1.3 ยีสตแหงชนิดผงละเอียด ยีสตชนิดนี้ไมตองละลายน้ํากอนเติมลง
ในแปง สามารถผสมกับแปงและของแหงอ่ืนๆ ไดทันที มีอายุการเก็บนานในซองท่ีบรรจุอยางมิดชิด 
ปริมาณการใชรอยละ 1 ของน้ําหนักแปง (จิตธนาและอรอนงค, 2541) 
 
3. การเส่ือมเสียของผลิตภัณฑขนมอบ 

การเสื่อมเสียคุณภาพของผลิตภัณฑขนมอบมักเกิดจากสาเหตุตางๆ ดังนี้ 
 
3.1 การเสื่อมเสียทางกายภาพ (physical deterioration) 

 การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของขนมอบระหวางการเก็บรักษา ที่สําคัญไดแก การรับ
หรือสูญเสียความชื้นภายในอาหารหรือระหวางอาหารกับสิ่งแวดลอม ในผลิตภัณฑขนมปงการ
เคลื่อนยายของความชื้นภายในสวนเนื้ออาหารเดียวกัน (moisture migration) และ staling คือ
สาเหตุหลักของการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ โดยการ staling เกิดจากการเปลี่ยนแปลงทาง
กายภาพของผลิตภัณฑรวมกับการเปลี่ยนแปลงทางเคมี เนื่องจากการเกิด retrogradation โดย
การเกาะกันของอะไมโลสในสายที่คูกันดวยพันธะไฮโดรเจน สงผลใหความสามารถในการอุมน้ํา
ของผลิตภัณฑลดลง ทําใหสวนเปลือกขนมปง (crust) มีลักษณะแหง และเนื้อแปง (crumb) 
ดานในเปลี่ยนเปนรวนและมีสีขาวขุน  โดยทั่วไปขนมปงมีการเสื่อมเสียของคุณภาพเริ่มตั้งแตนํา
ขนมปงออกจากเตาอบ และการเปลี่ยนแปลงจะเกิดขึ้นอยางตอเนื่อง จนกระทั่งไมเหมาะแกการ
บริโภคหลังเก็บรักษาไว 2-5 วัน ซึ่งอะไมโลส จะเกิด retrogradation ไดเร็วกวาอะไมโล
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เพกตินมาก ดังนั้นผลิตภัณฑขนมปงที่ทํามาจากแปงสาลีที่มีปริมาณอะไมโลสมากมักเสื่อมเสีย
และมีอายุการเก็บรักษาสั ้น อยางไรก็ด ีการใชความรอนกับผลิตภัณฑขนมปงอีกครั ้งหนึ ่ง 
(reheat) กอนการรับประทานจะชวยใหขนมปงกลับมานุมไดอีก (ศิรินทิพย, 2547)  

 ผลิตภัณฑขนมอบสวนใหญมักมีองคประกอบหลายสวน (multi-domain food) เชน 
ผลิตภัณฑขนมปงใสไสตางๆ ผลิตภัณฑพายเพสตรีที่มีไสบรรจุภายใน ผลิตภัณฑพิซซา และ
ผลิตภัณฑคุกก้ีสอดไส เปนตน โดยในระหวางการเก็บรักษาจะเกิดการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ
ภายในผลิตภัณฑจากความแตกตางของความชื ้นและคาวอเทอรแอกทิวิทิในแตละสวนของ
ผลิตภัณฑ ทําใหเกิดการเคลื่อนยายของโมเลกุลน้ํา จากสวนท่ีมีความชื้นและคาวอเทอรแอกทิวิทิ  
สูงกวาไปสูสวนท่ีต่ํากวาอยางตอเนื่องจนถึงสภาวะสมดุล ทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ
ของผลิตภัณฑจากที่มีความกรอบ/แหงและความชื้นต่ํา เปนผลิตภัณฑที่มีความชื้นสูงขึ้นและ
สูญเสียความกรอบ ซ่ึงสวนท่ีมีความชื้นมากกวาเม่ือสูญเสียความชื้นจะเกิดการตกผลึกของน้ําตาล
หากมีน้ําตาลเปนสวนผสมในปริมาณมาก การเปลี่ยนแปลงดังกลาวสงผลใหผูบริโภคไมยอมรับใน
คุณภาพของผลิตภัณฑ (Roos, 1995; Labuza and Hyman, 1998)  
 3.2 การเสื่อมเสียทางเคมี (chemical deterioration) 
 ผลิตภัณฑขนมอบมักมีสวนประกอบที่เปนไขมันในปริมาณสูง ซึ ่งอาจเกิดปฏิกิร ิยา 
rancidity การเกิดปฏิกิริยาดังกลาวในผลิตภัณฑขนมอบ นอกจากทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงกลิ่น
รสแลว ยังสงผลตอการเปลี ่ยนแปลงสีและคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑ ปฏิกิร ิยา  
rancidity ในผลิตภัณฑอาหาร เกิดไดจาก 2 ปฏิกิริยาหลัก ไดแก hydrolytic rancidity  และ 
oxidative rancidity  (ศิรินทิพย, 2547)  
 hydrolytic rancidity เปนปฏิกิริยาที่เกิดจากการ hydrolysis ไขมัน ทําใหไขมันเกิด
การแตกตัวไดกลีเซอรอล และกรดไขมันอิสระ ซึ่งเปนโมเลกุลสายสั้นและมีน้ําหนักโมเลกุลต่ํา 
โดยปริมาณความชื้นท่ีมากและเอนไซมบางชนิดไดแก lipase เปนผลตอการเกิดปฏิกิริยาดังกลาว 
(Nawar, 1996)  

oxidative rancidity คือการ decomposition ของไขมันเมื่อสัมผัสกับกาซ O2 ทําให
เกิดกลิ่นหืนอยางรวดเร็ว (lipid oxidation) ซึ่งการทําปฏิกิริยาของเอนไซม lipoxygenase 
สามารถทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงดังกลาวได oxidative rancidity จะเกิดไดงายกับไขมันที่ไม
อ่ิมตัว (unsaturated fatty acids) อาจเรียกปฏิกิริยาดังกลาววา autoxidation  

การเกิด oxidation ของไขมันจะเกิดขึ้นเมื่ออาหารสัมผัสกับอากาศ มีผลทําใหกลิ่นรส
และสีของอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลง และปจจัยท่ีมีผลตอ lipid oxidation ของผลิตภัณฑไดแก 
ระยะเวลา  อุณหภูมิในการเก็บรักษา  แสงและกาซออกซิเจน โดย Labuza and Schmidl 
(1985) และ ศิรินทิพย  (2547) รายงานวาระยะเวลาและอุณหภูมิในการเก็บรักษาผลิตภัณฑเปน
ปจจัยหลักท่ีสงผลตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของอาหาร 

 
3.3 การเสื่อมเสียทางจุลินทรีย (microbiological deterioration) 

 จุลินทรียเปนสาเหตุสําคัญที่ส ุดของการของการเสื ่อมเสียในผลิตภัณฑอาหาร โดย
จุลินทรียท่ีทําใหผลิตภัณฑขนมอบสวนใหญเสื่อมเสียไดเชื้อรา ซ่ึงพบมากในผลิตภัณฑขนมปงและ
เคกชนิดตางๆ โดยการเจริญของจุลินทรียแตละประเภทในผลิตภัณฑอาหารจะแตกตางกันขึ้นอยู
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กับระดับวอเทอรแอกทิวิทิ ของผลิตภัณฑ อยางไรก็ดี หากคาวอเทอรแอกทิวิทิ ของผลิตภัณฑ
อาหารมีคานอยกวา 0.6 จุลินทรียจะถูกยับยั้งจนไมสามารถเจริญเติบโต (Fennema, 1996) 
นอกจากนี้ ศิรินทิพย (2547) ไดรายงานวาการเจริญของเชื้อ lactic acid bacteria และยีสต
ชนิด Saccharomyces bacilli var. Osmophilus ซึ่งทําใหเกิดกลนเปรี้ยว กลิ่นแอลกอฮอล 
และบรรจุภัณฑโปงพองจากการสรางกาซ CO2 ในระหวางการเจริญเติบโต กับผลิตภัณฑขนมอบ
ประเภทขนมปงครัมเปต 
 ศิรินทิพย (2547) รายงานการเจริญของจุลินทรียตางๆ ในผลิตภัณฑขนมอบที่มีคาวอ
เทอรแอกทิวิทิ แตกตางกัน ดังแสดงในภาพที่ 2 พบวาเชื้อแบคทีเรียจะเจริญและทําใหเกิดการ
เสื่อมเสียในผลิตภัณฑขนมอบที่มีคาวอเทอรแอกทิวิทิ  เทากับหรือมากกวา 0.90 เชน ผลิตภัณฑ
ขนมปง ครัมเปตและไสของผลิตภัณฑขนมอบที่มีความชื ้นสูงไดแก ไสคัสตารดครีม และไส
เนื้อสัตว สําหรับผลิตภัณฑขนมอบที่มีระดับวอเทอรแอกทิวิทิ เทากับหรือมากกวา 0.70-0.090 
เชน เคก เวฟเฟลจะพบการเจริญของเชื้อราและยีสต และผลิตภัณฑคุกกี้ที่มีระดับวอเทอรแอกทิ
วิทิ ต่ํากวา 0.70 จะพบการเจริญของเชื้อราชนิด xerophile และยีสตชนิด osmophile 
 นอกจากการเจริญของจุลินทรียในผลิตภัณฑอาหารแลว จุลินทรียบางชนิดท่ีสรางสารพิษ
ท่ีเปนอันตรายตอมนุษย จะเจริญและสรางสารพิษในผลิตภัณฑอาหารไดแตกตางกันตามแตระดับ 
วอเทอรแอกทิวิทิ  ของผลิตภัณฑเชนกัน ศิรินทิพย (2547) อางใน  Zeuthen and Bogh-
Sorensen (2003) พบวาเชื้อ Clostridium botulinum สามารถเจริญและสรางสารพิษไดใน
ระดับวอเทอรแอกทิวิทิ เทากับ 0.94 และระดับวอเทอรแอกทิวิทิ เทากับ 0.80 จะมีการสราง
สารพิษของเชื้อรา  
 
 

 
 
ภาพที่ 2  ความสัมพันธของระดับวอเทอรแอกทิวิทิ ตอการเจริญของเชื้อจุลินทรียในผลิตภัณฑ

ขนมอบชนิดตางๆ 
ท่ีมา : Fennema (1976) 
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4. ความสําคัญของคา water activity (aW) 
น้ําในผลิตภัณฑอาหารประกอบดวยน้ํายึดเกาะ (bound water) ซ่ึงเปนน้ําท่ีทีความคงตัวแมท่ี

จุดเยือกแข็ง (unfreezable water) และไมสามารถใชเปนตัวทําละลายได น้ําในแคพพิลารี่ 
(capillary water) เปนน้ําท่ีอยูในโครงสรางเนื้อเยื่อ มีบทบาทตอการเกิด hysteresis ในอาหาร 
และ free water ซ่ึงเปนน้ําท่ีอยูในรูปอิสระ ใชเปนตัวทําละลายมีปริมาณแตกตางกันตามชนิดของ
อาหาร เปนน้ําท่ีจุลินทรียใชในการเจริญ และมีบทบาทในการเกิดปฏิกิริยาเคมีและชีวเคมีของระบบ 
metabolism ภายในเซลลจุลินทรีย การลดปริมาณน้ําจะชวยยับยั้งการเจริญของเชื้อจุลินทรียท่ี
กอใหเกิดการเนาเสียในผลิตภัณฑในผลิตภัณฑอาหาร สงผลใหอาหารมีอายุการเก็บมากยิ่งข้ึน โดย
การเติมตัวถูกละลายในผลิตภัณฑอาหารอาจลดคาวอเทอรแอกทิวิทิ ในอาหารใหนอยลงจนถึงระดับ
ท่ีไมเพียงพอตอ การเจริญของจุลินทรีย (Deman, 1990) 

คา water activity (aW) เปนอัตราสวนของความดันไอของน้ําในอาหารท่ีภาวะสมดุล (P) ตอ
ความดันไอของน้ําบริสุทธิ์ (P0) ท่ีอุณหภูมิเดียวกัน หรืออธิบายไดจากปริมาณความชื้นสัมพันธของ
บรรยากาศ (equilibrium relative humidity, ERH) ท่ีสัมผัสอาหารเม่ืออยูในสภาวะสมดุล 
(Fennema, 1996) ดังสมการตอไปนี้  
aW = P/P0 = ERH/100 

คาวอเทอรแอกทิวิทิ มีผลตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดานกายภาพ เคมี และชีวภาพ ของ
อาหารโดย อัตราการเกิดปฏิกิริยาเคมี และการเจริญของจุลินทรียจะแตกตางกันข้ึนอยูกับคาวอเทอร
แอกทิวิทิ ดังแสดงในภาพท่ี 2  
 

 
 
ภาพท่ี 3  ความสัมพันธของระดับวอเทอรแอกทิวิทิตอการเกิดปฏิกิริยาเคมี และการเจริญของ

เชื้อจุลินทรียท่ี 20 °C 
ท่ีมา :  Fennema (1976) 

  
จากรายงานของ ศิรินทิพย (2547) อางใน  Williams (1976) พบวาปฏิกิริยา lipid oxidation 

จะมีอัตราสูงสุดเม่ือมีคาวอเทอรแอกทิวิทิ อยูในชวง 0.60-0.80 และจะเกิดในระดับต่ําสุดเม่ือมีคาวอ
เทอรแอกทิวิทิ 0.40-0.50 และท่ีระดับวอเทอรแอกทิวิทิ สูงหรือต่ํากวานี้ อัตราการเกิดปฏิกิริยาจะ
เพ่ิมสูงข้ึน สอดคลองกับผลการทดลองของ Baker (2002) ซ่ึงทดลองเก็บรักษาถ่ัวลิสงอบ (roasted 
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peanuts) ท่ีระดับวอเทอรแอกทิวิทิตางๆ กันคือ 0.33-0.67 โดยเปรียบเทียบคา peroxide เปน
เวลา 2 สัปดาห พบวาระดับ วอเทอรแอกทิวิทิ มีผลกับอายุการเก็บรักษาถ่ัวลิสงอบ โดยท่ีระดับวอ
เทอรแอกทิวิทิ เทากับ 0.67 มีอัตราการเกิดปฏิกิริยา lipid oxidation สูงสุดและลดลงตามลําดับ
จนถึงท่ีระดับวอเทอรแอกทิวิทิ  เทากับ 0.33 นอกจากนี้พบวาคาการยอมรับทางประสาทสัมผัสดาน
กลิ่นรส (flavor) ของถ่ัวลิสงอบลดลงเม่ือคาวอเทอรแอกทิวิทิ เพ่ิมข้ึนในระหวางเก็บรักษา  
 
5. สารลดคาวอเทอรแอกทิวิทิ (humectants) 
 การลดคาวอเทอรแอกทิวิทิ เปนแนวทางหนึ่งในการรักษาคุณภาพผลิตภัณฑขนมอบ สารท่ีใชใน
การลดคาวอเทอรแอกทิวิทิ หรือฮิวเมกแทนต มีหลายชนิด เชน น้ําตาลตางๆ เกลือ กลีเซอรอล และ 
pregelatinized waxy maize starch เปนตน ท้ังนี้การเลือกใชสารฮิวเมกแทนตเพ่ือเติมใน
ผลิตภัณฑควรคํานึงถึงขอจํากัดตางๆ ไดแก กลิ่นรส (flavor) ของสารท่ีใช และตองไมเปนอันตราย
ตอผูบริโภค รวมถึงไมสงผลเสียตอคุณภาพดานกายภาพและเคมีของอาหาร จนผูบริโภคไมนอมรับ
ในคุณภาพของผลิตภัณฑ (ศิรินทิพย, 2547 อางใน  Labuza and Hyman, 1998) สารฮิวเมก
แทนตท่ีนิยมใชในอุตสาหกรรมอาหารมีหลายชนิด ตัวอยางท่ีนิยมใชกัน คือ กลีเซอรอลซอรบิทอล 
และมอลโตเด็กซตริน ซ่ึงมีรายละเอียดดังนี้ 

5.1 กลีเซอรอล 
  กลีเซอรอลเปนสารประกอบท่ีมีลักษณะเปนของเหลวใส ไมมีสี ไมมีกลิ่น มีความหวาน
ประมาณ 0.6-0.7 เทาของน้ําตาลซูโครส จัดเปนสารประกอบประเภทไตรไฮดริกแอลกอฮอล 
(trihydric alcohol)  

คุณสมบัติท่ีสําคัญของกลีเซอรอลนั้น ไดแก ความสามารถในการดูดความชื้น ความสามารถ
ในการปองกันการเจริญของจุลินทรียโดยการลดคาวอเทอรแอกทิวิทิ ของผลิตภัณฑอาหาร การให
ความหนืด ความสามารถในการเปนตัวทําละลายท่ีดี นอกจากนี้กลีเซอรอลจัดเปนสารท่ีไมเปน
อันตรายตอมนุษย ดังนั้นจึงมีการนํามาใชในอุตสาหกรรมอาหารและยาอยางแพรหลาย เชนการใช
กลีเซอรอลในผลิตภัณฑขนมอบเพ่ือชวยในการกักเก็บความชื้นมีผลใหผลิตภัณฑมีเนื้อสัมผัสนุมและ
ชุมชื้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ในผลิตภัณฑไอศครีมนั้นกลีเซอรอลจะชวยปรับปรุงลักษณะ
เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑและลดจุดเยือกแข็งในไอศครีม การใชกลีเซอรอลในการผลิต shortenings 
เพ่ือใชในอุตสาหกรรมขนมอบ  การใชกลีเซอรอลในผลิตภัณฑนมเพ่ือปองกันการเจริญของจุลินทรีย  
การใชกลีเซอรอลในผลิตภัณฑลูกกวาดเพ่ือชวยในการเก็บความข้ึนและปองกันการตกผลึกของ
น้ําตาล เปนตน (ศิรินทิพย, 2547 อางใน  Leffingwell and Lesser, 1945) 

สําหรับประโยชนของการใฃกลีเซอรอลในอาหารนอกจากคุณสมบัติท่ีกลาวมาแลวขางตน
แลว กลีเซอรอลยังใชเปนสารรักษาความชื้น ปองกันไมใหอาหารแหง ชวยลดคาปริมาฯน้ําอิสระของ
อาหารได ท้ังยังเปนสารเพ่ิมสภาพพลาสติกชนิดท่ีชวยเก็บรักษาความออนนุมและความหนืด เปน
สารอิมัลชั่นและสารเพ่ิมความคงตัวในผลิตภัณฑประเภท มาการีน น้ําสลัด และลูกกวาด เปนตน 
ตัวอยางของการใฃกลีเซอรอลในการลดคาวอเทอรแอกทิวิทิ ของอาหารไดแก การใฃเพ่ือลดคาวอ
เทอรแอกทิวิทิ ของไสเผือกกวนในขนมโมจิ (จิรวัฒนและคณะ, 2551) โดยการใชกลีเซอรอลรอยละ 
80 ทดแทนน้ําตาลในไสเผือกกวนของขนมโมจิจะสามารถลดคาวอเทอรแอกทิวิทิ (aw) จาก 0.91 
เปน 0.63 ได การใชกลีเซอรอลเพ่ือลดคาวอเทอรแอกทิวิทิ ในผลิตภัณฑสับปะรดแชอ่ิมอบแหงแบบ
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หวานนอย โดยการเติมกลีเซอรอลท่ีรอยละ 10 สามารถลดคาวอเทอรแอกทิวิทิ ใหมีคาต่ํากวา 0.55 
(นิษณา, 2542) การใชกลีเซอรอลเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาขนมเปยะ โดยใชกลีเซอรอลท่ีรอยละ
16.7 จะสามารถลดระดับคาวอเทอรแอกทิวิทิ ในไสถ่ัวกวนไดต่ําสุดเปน 0.80 โดยท่ีคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสเปนท่ียอมรับ นอกจากนี้กลีเซอรอลยังไมมีผลตอกลิ่นน้ํามัน กลิ่นถ่ัว กลิ่นหืนและ
ความหวานของผลิตภัณฑ (ปยะนุช, 2545) 

 
5.2 ซอรบิทอล 

ซอรบิทอลเปนสารประกอบท่ีจัดอยูในพวกโพลีออล (polyol) หรือ polyhydric alcohol 
หรือน้ําตาลแอลกอฮอล คุณสมบัติท่ีสําคัญของซอรบิทอล ไดแกความสามารถในการละลายน้ํา
ความสามารถในการดูดความชื้น มีความคงตัวตออุณหภูมิสูง มีความหวานประมาณ 0.5-0.6 เทา
ของน้ําตาล นอกจากนี้ซอรบิทอลจัดอยูในรายชื่ออาหาร GRAS (Generally Recognized As Safe) 
ดังนั้นจึงมีการนํามาใชในอุตสาหกรรมอาหารอยางแพรหลาย เชน การนํามาใชในอาหารสําหรับ
ผูปวยเปนโรคเบาหวาน เนื่องจากซอรบิทอลมีความหวานนอยกวาน้ําตาลและถูกดูดซึมในรางกายได
ชา การนําไปใชในผลิตภัณฑเพ่ือชวยในการเก็บรักษาความชื้นในผลิตภัณฑมีความชุมชื้นตลอดการ
เก็บรักษาใชในการปรับปรุงคุณภาพเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑไอศครีม การนําไปใชในอาหารสุนัขเพ่ือ
ลดระดับวอเตอรแอคติวิตีเปนผลใหมีการปองกันการเจริญเติบโตของจุลินทรีย  

 
5.3 มอลโตเด็กซตริน 

มอลโตเด็กซตริน คือ ผลิตภัณฑแปงดัดแปรชนิดท่ีไดจากการไฮโดรไลซแปงดวยกรด
และ/หรือเอนไซมแอลฟา-อะมิเลส มีคา Dextrose Equivalent (D.E.) ตํ่ ากวา 20 ประกอบดวย
สวนท่ีเหลือจากการยอยอะไมโลส และอะไมโลเพกติน มีขนาดอยูในชวง oligomers จนถึง 
macromolecules มอลโตเด็กซตรินอาจผลิตในรูปของเหลวท่ีมีลักษณะคลายน้ําเชื่อม หรือผงแหง
ท่ีละลายน้ําไดงายและไมมีรสหวาน (จิรารัตน, 2537) การจําแนกประเภทของมอลโตเด็กซตริน
โดยท่ัวไปมักพิจารณาคา D.E. เปนหลัก คา D.E. ท่ีแตกตางกันทําใหมอลโตเด็กซตรินมีสมบัติทาง
กายภาพท่ีตางกัน นอกจากการใชคา D.E. ซ่ึงแสดงถึงปริมาณน้ําตาลรีดิวซในผลิตภัณฑเปนดัชนีใน
การบงชี้สมบัติของมอลโตเด็กซตรินแลว การวัดปริมาณของคารโบไฮเดรตท่ีมีคา Degree of 
Polymerization (D.P.) ต่ําชนิดตาง ๆ เปนการวัดอีกวิธีหนึ่งท่ีใชในการจําแนกประเภทของมอลโต
เด็กซตริน เนื่องจากสมบัติทางเคมีฟสิกส ของมอลโต-เด็กซตรินนั้นข้ึนกับสัดสวนของคารโบไฮเดรต
ชนิดตางๆ ดวยเชนกัน โดยท่ัวไปเม่ือคา D.E. ของมอล-โตเด็กซตรินสูงข้ึน สัดสวนของคารโบไฮเดรต
ท่ีมีคา D.P. ต่ําๆ จะสูงข้ึน ทําใหการละลายของมอลโต-เด็กซตรินดีข้ึนในดานสมบัติทางกายภาพนั้น 
มอลโตเด็กซตรินท่ีอยูในรูปผงแหงจะมีสีขาวคลายแปง สามารถละลายไดดีในน้ํารอนและน้ําเย็น 
สวนมอลโตเด็กซตรินท่ีอยูในรูปของเหลว มีลักษณะเปนสารละลายใส ไมมีตะกอน สารละลายของ
มอลโตเด็กซตรินมีความหนืดต่ําเม่ือเทียบกับสารละลายแปงท่ีมีความเขมขนเทากัน ท้ังนี้ ความหนืด
ของสารละลายมอลโตเด็กซตรินจะแปรผกผันกับคา D.E. ตัวอยางเชน มอลโตเด็กซตรินท่ีผลิตจาก
แปงมันฝรั่งท่ีมีคา D.E. เทากับ 10 และ 14 เม่ือละลายน้ําใหมีความเขมขนรอยละ 55 แลววัดความ
หนืดท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส จะมีคาความหนืดเทากับ 2,000 และ 1,200 เซนติพอยส 
ตามลําดับ (จิรารัตน, 2537) มอลโตเด็กซตรินมีบทบาทมากในอุตสาหกรรมในปจจุบัน มีการใชใน
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หนาท่ีแตกตางกันไปในอาหารแตละประเภท เชน เปนสารใหความขนหนืดในน้ําสลัดแบบขน เปน
สารทดแทนไขมันในผลิตภัณฑขนมอบ หรือเปนสารปองกันการเกาะติดกันของผลิตภัณฑขนมอบ 
หรือเปนสารปองกันการเกาะติดกันของผลิตภัณฑอาหารท่ีมีความสามารถในการดูดความชื้นสูง เปน
ตน (จิรารัตน, 2537) 
 
6. กระบวนการผลิตขนมปงสังขยา 

การผลิตขนมปงสังขยาในสวนของตัวขนมปงทําไดโดยนําสวนผสมท่ีเปนของแหง (แปงขนมปง 
แปงเคก น้ําตาลทราย สารเสริมคุณภาพ ยกเวนเกลือเสริมไอโอดีน กับยีสต) รอนผานตะแกรงรอน 
จากนั้นนําสวนผสมท่ีไดจากการรอนลงในโถปน เติมเกลือเสริมไอโอดีน ยีสต ปนดวยเครื่องปนผสม
อาหาร (Kitchenaid) ท่ีความเร็วระดับ 2 เติมไขไกปนจนแปงจับตัวเปนเม็ด เติมนม น้ํา และ
สวนผสมท่ีเหลือ ผสมใหเขากันสังเกตไดจากโด (dough) ไมติดโถปน นําโดท่ีไดมาใสภาชนะ (โถแกว
หรือชามสแตนเลส) ใชถุงพลาสติกหรือผาขาวบางคลุม แลวพักท้ิงไวเพ่ือใหโดขยายตัวข้ึนเปน 2 เทา 
หลังจากนั้นนําโดมาตัดเปนกอนๆละ 30 กรัม แลวปนเปนกอนกลม ใสภาชนะท่ีเปนถวยจีบ พักท้ิงไว
เพ่ือใหโดขยายตัวเพ่ิมข้ึนเปน 2 เทาอีกครั้ง นํามาอบท่ีท่ีอุณหภูมิ 175-180 องศาเซลเซียส นาน
ประมาณ 15-20 นาที จนไดสีขนมสวย พักขนมท้ิงไวใหเย็นกอนบีบไส เม่ือเสร็จแลวทาเนยท่ีผิวขนม
ปง รอใหเย็น ฉีดไสในขนมปง เพ่ือความสวยงามจะบีบไสใสจากดานลางฐานขนมปง  

การผลิตสวนไสสังขยาทําโดยนําสวนผสม ไดแก กะทิ น้ําเย็น น้ําตาลทราย คนใหเขากัน ใส

น้ําตาลทราย และเกลือปนลงไป คนผสมใหน้ําตาลทรายละลาย ตามดวยไขไก ตีผสมใหเขากัน 

จากนั้นเทสวนผสมใสหมอหรือกระทะ ใสสวนผสมท่ีเหลือลงไป (ยกเวนแปงขาวโพดคอยๆ รอนลงไป

พรอมคนสวนผสมท้ังหมด) นําไปตั้งไฟออนๆ ใชตะกรอมือคนไปเรื่อยๆ จนสุก (สังเกตไดจาก 

สวนผสมจะข้ึนเสนตามรอยท่ีกวน ถือวาใชได) เติมนมขนจืด คนใหเขากัน ตามดวยเนย คนใหเขากัน 

พักท้ิงไวจนเย็น แลวจึงนําไปฉีดไสลงในสวนของขนมปง 

 

7. ผลงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

นิษณา (2542) ทําการศึกษาการใชกลีเซอรอล เพ่ือลดคา aw ในผลิตภัณฑสับปะรดอบแหงแบบ

หวานนอย โดยศึกษาความเขมขนของกลีเซอรอลท่ีรอยละ 5, 10, 15 และ 20 ซ่ึงพบวาท่ีความ

เขมขนรอยละ 20 สามารถลดคา aw ไดต่ําสุด รองลงมาคือความเขมขนรอยละ 15, 10 และ 15 

ตามลําดับ  

ปยะนุช (2545) ศึกษาการยืดอายุการเก็บรักษาขนมเปยะโดยการใชสารลดคา aw และบรรจุ

ภัณฑ โดยการแทนท่ีน้ําตาลซูโครสดวยกลีเซอรอล ซอรบิทอล และกลูโคสในระดับการแทนท่ีรอยละ 

16.7, 33.3, 50 และ 66.7 พบวากลีเซอรอลใหผลในการลดระดับ aw ไดสูงสุด รองลงมาคือ ซอรบิ

ทอล และ กลูโคส และสามารถลดระดับ aw ไสถ่ัวกวนไดต่ําสุดเปน 0.80 โดยท่ีคุณภาพทางประสาท
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สัมผัสยังเปนท่ียอมรับและมีราคาตนทุนต่ําสุดดวยการแทนท่ีซูโครสดวยกลีเซอรอลในระดับรอยละ 

16.7 การศึกษาอิทธิพลของการลด aw ของไสถ่ัวกวน ชนิดฟลมท่ีใชในการบรรจุ OPP/PE , PP และ

การใชสารดูดความชื้นในภาชนะบรรจุรวมกัน พบวาการลด aw ของไสถ่ัวกวนทําใหปริมาณความชื้น

และระดับ aw ของสวนแปงมีคาลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ตลอดระยะการเก็บรักษา 

นอกจากนี้ปจจัยท้ังสามไมมีอิทธิพลตอกลิ่นน้ํามัน กลิ่นถ่ัว กลิ่นหืน และความหวานของผลิตภัณฑ 

จิรวัฒนและคณะ (2552) ศึกษาการลด aw ขนมโมจิโดยแทนท่ีน้ําตาลซูโครสในไสเผือกกวน ดวย

สารฮิวเมกแตนท 3 ชนิด ไดแก กลีเซอรอล ซอรบิทอล และกลูโคส รอยละ 20 30 50 70 และ 80 

พบวากลีเซอรอลลดระดับ aw ไดสูงสุด รองลงมาคือ ซอรบิทอลและกลูโคส เม่ือระดับการแทนท่ี

น้ําตาลซูโครสดวยกลีเซอรอลรอยละ 20 50 และ 80 จะใหคา aw ลดลงจากเดิม 0.91 เปน 0.76 

0.67 และ 0.63 ตามลําดับ ขณะท่ีซอรบิทอลท่ีระดับการแทนท่ีน้ําตาลซูโครสรอยละ 50 และ 70 

สามารถลดคา aw เปน 0.81 และ 0.83 ตามลําดับ สวนกลูโคสมีประสิทธิภาพดีเม่ือใชระดับรอยละ 

80 สามารถลดคา aw เปน 0.87 โดยจะเห็นไดวากลีเซอรอลรอยละ 80 จะสามารถลดคา aw ได

สูงสุดจากเดิม 0.91 เปน 0.63 และไสเผือกกวนท่ีใชกลีเซอรอลทดแทนซูโครสรอยละ 20 มีตนทุนต

ต่ําท่ีสุดและมีผลทางประสาทสัมผัสดีท่ีสุด เม่ือนํามาบรรจุในฟลมพลาสติก OPP/PE เก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิหองนาน 14 วัน พบวาขนมโมจิสูตรปกติมีอัตราการเคลื่อนยายความชื้นจากไสมายังแปงเร็ว

กวาสูตรลด aw เนื่องจากระดับ aw ท่ีแตกตางของสององคประกอบซ่ึงเขาสูจุดสมดุลท่ี aw เทากับ 

0.84 ในวันท่ี 3 และ 0.80 ในวันท่ี 4 การเคลื่อนยายความชื้นมีผลตอคุณภาพและอายุการเก็บของ

ขนม ในชวงแรกพบจํานวนจุลินทรียคอนขางนอยและมีการเพ่ิมข้ึนหลังจากวันท่ี 4 ของขนมท้ังสอง

สูตร ขนมโมจิท่ีมีการลด aw ในไสเผือกกวนพบอัตราการเจริญของจุลินทรียท้ังหมด ยีสตและรา

ลดลงเทากับรอยละ 55.36 และ 54.81 ตามลําดับ เม่ือเปรียบเทียบกับสูตรปกติ นอกจากนั้นยัง

พบวากลีเซอรอลชวยใหเนื้อสัมผัสขนมนุมกวาสูตรปกติ โดยไมมีผลตอกลิ่น สี และรสชาติ 

ณัฎวลิณดล ชณิชา และรุงทิวา (2557) ไดศึกษาการใชกลีเซอรอลในผลิตภัณฑมารชแมลโลวสอด

ไสครีมสับปะรด โดยใชกลีเซอรอลทดแทนน้ําตาลในสูตรพ้ืนฐานท่ีระดับรอยละ 15 จะทําใหได

ผลิตภัณฑมารชแมลโลวสอดไสครีมสับปะรดท่ีมีคาความชื้นรอยละ 10.20 และคาวอเทอรแอกทิวิทิ 

ลดลงเหลือ 0.72  

Eichner and Kerel (1997) กลาววาการเพ่ิมปริมาณกลีเซอรอลจะทําใหคา aw ต่ําลง การเกิดสี

น้ําตาลอาจต่ําลงเม่ือคา aw ต่ํา เนื่องจากความหนืดของอาหารลดลงจึงทําใหสารตั้งตนไมเขามาทํา

ปฏิกิริยา 

 

 



บทที่ 3 
 

วิธีดําเนินการวิจัย 
 
วัตถุดิบในการผลิตขนมปงสังขยา 
 

1.  แปงขนมปง (ตราหงส)  
2.  แปงเคก (ตราวาว) 
3.  น้ําตาลทราย 
4.  เกลือเสริมไอโอดีน 
5.  สารเสริมคุณภาพ 
6.  เนยสด 
7.  เนยขาว 
8.  ไขไกเบอร 0 
9.  น้ําเย็น 
10. นมขนจืด 
 

11. ยีสต 
12. กลิ่นเนยสด 
13. กะทิ 
14. แปงขาวโพด 
15. สีเขียวแอบเปล 
16. กลิ่นใบเตย 
17. กลิ่นกะทิ 
18. ผงวานิลา 
19. กลิ่นวานิลา 

อุปกรณและเครื่องมือในการแปรรูป 
 1. เครื่องชั่ง 
 2. เครื่องตีขนมปง 
 3. เครื่องครัวตางๆ  
 4. ตูอบขนมปง 
  
อุปกรณและเครื่องมือท่ีใชในการวิเคราะห  
 1. เครื่องวิเคราะหคาวอเทอรแอกทิวิทิ  (Water Activity; awรุน Aqua Lab Series 3TE) 
 2. เครื่องวัดคาความหนืด (Brookfield Viscometer) 
 3. เครื่องแกวและอุปกรณตางๆ 
 4. เครื่องวัดความเปนกรดดาง (pH meter) 
 5. ตูอบลมรอนควบคุมอุณหภูมิ (Hot air oven) 
 6. ตูอบเพาะเชื้อ (Incubator) 
 7. หมอนึ่งฆาเชื้อแบบใชความดัน (autoclave) 
วิธีการวิจัย 
 
ตอนท่ี 1 ศึกษาคุณภาพและอายุการเก็บขนมปงสังขยาท่ีวางจําหนาย 
 1.1 การศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑขนมปงสังขยาท่ีวางจําหนายในรานขายของฝาก ต.เขาทอง 
อ. เมือง จ.นครสวรรค โดยเก็บตัวอยางจํานวน 3 ยี่หอไดแก แมปวยลั้ง แมบุปผา และตั้งซงเซียง 
นํามาตรวจสอบคุณภาพดังตอไปนี้   

1.1.1 คุณภาพทางกายภาพไดแก  
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 - คาสี ดวยเครื่องวัดสี (Color quest XE รุน sn/:CQX2934)  
 - คาความหนืด ดวยเครื่อง Brookfield Viscometer 
1.1.2 คุณภาพทางเคมีไดแก 
 - คาวอเทอรแอกทิวิ(aw) ดวยเครื่อง Water Activity; awรุน Aqua Lab 

Series 3TE 
1.1.3 คุณภาพทางจุลินทรีย  
 - ปริมาณจุลิทรียท้ังหมด (Total plate count) ตามวิธีการ AOAC (2002) 
1.1.4 คุณภาพทางประสาทสัมผัสดานสี กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และการยอมรับรวม โดย

การทดสอบความชอบและการยอมรับดวยวิธีการทดสอบแบบ 9-point hedonic scale (คะแนน 1 
หมายถึงไมชอบท่ีสุด คะแนน 2 หมายถึงไมชอบมาก คะแนน 3 หมายถึงไมชอบปานกลาง คะแนน 
4 หมายถึงไมชอบเล็กนอย คะแนน 5 หมายถึงเฉยๆ คะแนน 6 หมายถึงชอบเล็กนอย คะแนน 7 
หมายถึงชอบปานกลาง คะแนน 8 หมายถึงชอบมาก และคะแนน 9 หมายถึงชอบมากท่ีสุด) ใชผู
ทดสอบระดับหองปฏิบัติการ 15 คน วางแผนการทดลองแบบสุมภายในบล็อกสมบูรณ 
(Randomized Complete Block Design; RCBD) และวิเคราะหผลการทดลองโดย Analysis of 
variance (ANOVA) และวิเคราะหความแตกตางของคาเฉลี่ยโดย Duncan’s new multiple 
range test  

  
ตอนท่ี 2 ศึกษากระบวนการผลิตและยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑขนมปงสังขยา โดยการใชกลีเซ
อรอลในสวนของไสสังขยาและสวนขนมปง 
 โดยทําการศึกษาการลดคาวอเทอรแอกทิวิทิ โดยใชกลีเซอรอลเปนสารฮิวเมกแทนต เปน 2 
สวนไดแกสวนของไสสังขยาและสวนของขนมปง ดังตอไปนี้  

2.1 ศึกษาหาปริมาณการใชกลีเซอรอลท่ีเหมาะสมในการลดคาวอเทอรแอกทิวิทิ ในสวน
ของไสสังขยา  

 เตรียมไสสังขยาโดยปรับสูตรพ้ืนฐานดังแสดงในตารางท่ี 2 และเติมกลีเซอลรอล
รวมกับฟรุคโตสท่ีระดับรอยละ 0, 3 และ 6 ของน้ําหนักรวมสูตร (ตารางท่ี 3) โดยแทนท่ีการใช
น้ําตาลทรายบางสวน และผลิตไสสังขยาตามข้ันตอนดังนี้คือ นําสวนผสมท้ังหมดยกเวนแปงขาวโพด
ใสลงในกระทะทองเหลืองท่ีตั้งไฟออนๆ คอยๆ รอนแปงขาวโพดลงไปพรอมคนสวนผสมท้ังหมดให
เขากัน หลังจากนั้นปดไฟ ใสเนยท่ีเตรียมไว และพักท้ิงไวใหเย็น เพ่ือนําไปทดสอบคุณภาพดานตางๆ 
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ตารางท่ี 2 สูตรพ้ืนฐานไสสังขยาท่ีใชในการทดลอง 
 

สวนผสม ปริมาณท่ีใช (% น้ําหนัก) 
กะทิ 52.80 
แปงขาวโพด 3.20 
น้ําตาลทราย 7.40 
นมขนจืด 11.90 
น้ําสะอาด 6.30 
ไขไก 14.85 
เนยสด 3.20 
เกลือ 0.05 
ผงวานิลา 0.15 
สีเขียวแอปเปล 0.05 
กลิ่นใบเตย 0.05 
กลิ่นกะทิ  0.05 

 
ตารางท่ี 3 สูตรทดลองท่ีมีปริมาณการใชกลีเซอรอลรวมกับฟรุกโตสท่ีระดับตางๆ 

 
สูตร กลีเซอรอล 

(%) 
ฟรุกโตส 

(%) 

1 0 0 
2 3 0 
3 6 0 
4 0 3 
5 3 3 
6 6 3 
7 0 6 
8 3 6 
9 6 6 

นําผลิตภัณฑไสสังขยาท่ีไดจากการศึกษาปริมาณการใชกลีเซอรอลรวมกับฟรุคโตสไป
ตรวจสอบคุณภาพดานตางๆ ตอไปนี้  เพ่ือคัดเลือกสูตรท่ีมีปริมาณการใชกลีเซอลรอลรวมกับฟรุค
โตสท่ีระดับเหมาะสมท่ีสุดในการนําไปศึกษาข้ันตอนตอไป 

2.1.1 คุณภาพทางเคมีไดแก  
 - คาวอเทอรแอกทิวิทิ (aw) ดวยเครื่อง Water Activity; awรุน Aqua Lab 

Series 3TE 
2.1.2 คุณภาพทางประสาทสัมผัสดานสี กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และการยอมรับรวม โดย

การทดสอบความชอบและการยอมรับดวยวิธีการทดสอบแบบ 9-point hedonic scale (คะแนน 1 
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หมายถึงไมชอบท่ีสุด คะแนน 2 หมายถึงไมชอบมาก คะแนน 3 หมายถึงไมชอบปานกลาง คะแนน 
4 หมายถึงไมชอบเล็กนอย คะแนน 5 หมายถึงเฉยๆ คะแนน 6 หมายถึงชอบเล็กนอย คะแนน 7 
หมายถึงชอบปานกลาง คะแนน 8 หมายถึงชอบมาก และคะแนน 9 หมายถึงชอบมากท่ีสุด) ใชผู
ทดสอบระดับหองปฏิบัติการ 15 คน วางแผนการทดลองแบบสุมภายในบล็อกสมบูรณ 
(Randomized Complete Block Design; RCBD) และวิเคราะหผลการทดลองโดย Analysis of 
variance (ANOVA) และวิเคราะหความแตกตางของคาเฉลี่ยโดย Duncan’s new multiple 
range test 

 
2.2 ศึกษาหาปริมาณการใชกลีเซอรอลท่ีเหมาะสมในการลดคาวอเทอรแอกทิวิทิ ในสวน

ของตัวขนมปง 
เตรียมสวนตัวขนมปง โดยปรับสูตรพ้ืนฐานดังแสดงในตารางท่ี 4 และเติมกลีเซอลรอล

ท่ีระดับรอยละ 0, 3 และ 6 ของน้ําหนักรวม (ตารางท่ี 5) และผลิตสวนตัวขนมปงตามข้ันตอน
ดังนี้คือ นําสวนผสมท่ีเปนของแข็ง เชน แปงขนมปง (ตราหงส) แปงเคก (ตราวาว) น้ําตาลทราย 
น้ําตาล และสารเสริมคุณภาพ ผสมเขาดวยกันบนตะแกรงรอน ยกเวน เกลือเสริมไอโอดีนกับยีสต ใส
แปงท่ีผสมลงในโถตีขนมปง เติมสวนผสมท่ีเหลือลงไป ตีผสมสวนผสมท้ังหมดจนกระท่ังไมติดโถปน 
แลวนําออกใสกะละมัง คลุมดวยผาขาวบางน้ํา ท้ิงใหโดข้ึนเปน 2 เทา นําแปงมาตัดเปนกอน กอนละ 
30 กรัม ใสภาชนะจีบ ท้ิงใหข้ึนโดเปน 2 เทา อบประมาณ 10 นาที หลังจากนั้นทาเนยท่ีผิวขนมปง 
เก็บตัวอยางเพ่ือนําไปทดสอบคุณภาพดานตางๆ 

 
ตารางท่ี 4 สูตรพ้ืนฐานสวนขนมปงท่ีใชในการทดลอง 
 

สวนผสม ปริมาณท่ีใช (% น้ําหนัก) 
แปงขนมปง 31.90 
แปงเคก 10.64 
น้ําตาลทราย 9.60 
เกลือ 0.50 
สารเสริมคุณภาพ 1.00 
เนยสด 2.20 
เนยขาว 3.72 
ไขไก 7.45 
น้ําสะอาด 18.62 
นมขนจืด 13.30 
ยีสต 1.00 
กลิ่นเนยสด 0.05 
กลิ่นวานิลา 0.05 
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ตารางท่ี 5 สูตรทดลองสวนของขนมปงท่ีมีปริมาณการใชกลีเซอรอลระดับตางๆ  
 

สูตร กลีเซอรอล (%) 

1 0 
2 3 
3 6 

 
สวนของขนมปงมีการทดลองใชกลีเซอรอลท่ีระดับรอยละ 0, 3 และ 6 เพ่ือหาปริมาณ

การใชกลีเซอรอลท่ีเหมาะสมของขนมปงสังขยาในสวนของตัวขนมปง แลวนําผลิตภัณฑท่ีไดไป
ตรวจสอบคาตางๆ ตอไปนี้ เพ่ือเลือกสูตรท่ีมีปริมาณการใชกลีเซอลรอลท่ีระดับเหมาะสมท่ีสุดในการ
นําไปศึกษาข้ันตอนตอไป 

2.2.1 คุณภาพทางเคมีไดแก  
 - คาวอเทอรแอกทิวิทิ (aw) ดวยเครื่อง Water Activity; awรุน Aqua Lab 

Series 3TE 
2.2.2 คุณภาพทางประสาทสัมผัสดานสี กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และการยอมรับรวม โดย

การทดสอบความชอบและการยอมรับดวยวิธีการทดสอบแบบ 9-point hedonic scale (คะแนน 1 
หมายถึงไมชอบท่ีสุด คะแนน 2 หมายถึงไมชอบมาก คะแนน 3 หมายถึงไมชอบปานกลาง คะแนน 
4 หมายถึงไมชอบเล็กนอย คะแนน 5 หมายถึงเฉยๆ คะแนน 6 หมายถึงชอบเล็กนอย คะแนน 7 
หมายถึงชอบปานกลาง คะแนน 8 หมายถึงชอบมาก และคะแนน 9 หมายถึงชอบมากท่ีสุด) ใชผู
ทดสอบระดับหองปฏิบัติการ 15 คน วางแผนการทดลองแบบสุมภายในบล็อกสมบูรณ 
(Randomized Complete Block Design; RCBD) และวิเคราะหผลการทดลองโดย Analysis of 
variance (ANOVA) และวิเคราะหความแตกตางของคาเฉลี่ยโดย Duncan’s new multiple 
range test 
 
ตอนท่ี 3 ศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขนมปงสังขยาท่ีใชกลีเซอรอลและอายุการ
เก็บรักษาผลิตภัณฑ 
 

 3.1 ศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขนมปงสังขยาท่ีใชกลีเซอรอล 
 นําผลิตภัณฑขนมปงสังขยาท่ีผลิตโดยการปรับปรุงสูตรโดยใชปริมาณกลีเซอรอลท่ี

ระดับเหมาะสมท่ีไดจากการคัดเลือกในการทดลองตอนท่ี 2 มาศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสดาน
สี กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และการยอมรับรวมเปรียบเทียบกับขนมปงสังขยาสูตรพ้ืนฐาน (สูตรควบคุม) ท่ี
ไมมีการใชกลีเซอรอล  โดยการทดสอบความชอบและการยอมรับดวยวิธีการทดสอบแบบ 9-point 
hedonic scale (คะแนน 1 หมายถึงไมชอบท่ีสุด คะแนน 2 หมายถึงไมชอบมาก คะแนน 3 
หมายถึงไมชอบปานกลาง คะแนน 4 หมายถึงไมชอบเล็กนอย คะแนน 5 หมายถึงเฉยๆ คะแนน 6 
หมายถึงชอบเล็กนอย คะแนน 7 หมายถึงชอบปานกลาง คะแนน 8 หมายถึงชอบมาก และคะแนน 
9 หมายถึงชอบมากท่ีสุด) ใชผูทดสอบระดับหองปฏิบัติการ 15 คน วางแผนการทดลองแบบสุม
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ภายในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design; RCBD) และวิเคราะหผลการ
ทดลองโดย Analysis of variance (ANOVA) และวิเคราะหความแตกตางของคาเฉลี่ยโดย 
Duncan’s new multiple range test  

 
 3.2 ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑขนมปงสังขยาท่ีสภาวะการเก็บตางๆ 
 นําผลิตภัณฑขนมปงสังขยาสูตรปรับปรุงบรรจุในกลองกระดาษท่ีรองดวยพลาสติกและ

เก็บรักษาท่ี 2 สภาวะไดแกท่ีอุณหภูมิหองและอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส แลวนํามาตรวจสอบ
คุณภาพท่ีระยะการเก็บรักษาตางๆ ดังตอไปนี้ 

 3.1.1 คุณภาพทางเคมีไดแก  
 - คาวอเทอรแอกทิวิทิ (aw) ดวยเครื่อง Water Activity; awรุน Aqua Lab 

Series 3TE 
 

 3.1.2 คุณภาพทางจุลินทรีย  
 - ปริมาณจุลิทรียท้ังหมด (Total plate count) ตามวิธีการ AOAC (2002)  

3.1.2 คุณภาพทางประสาทสัมผัสดานสี กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และการยอมรับรวม โดย
การทดสอบความชอบและการยอมรับดวยวิธีการทดสอบแบบ 9-point hedonic scale (คะแนน 1 
หมายถึงไมชอบท่ีสุด คะแนน 2 หมายถึงไมชอบมาก คะแนน 3 หมายถึงไมชอบปานกลาง คะแนน 
4 หมายถึงไมชอบเล็กนอย คะแนน 5 หมายถึงเฉยๆ คะแนน 6 หมายถึงชอบเล็กนอย คะแนน 7 
หมายถึงชอบปานกลาง คะแนน 8 หมายถึงชอบมาก และคะแนน 9 หมายถึงชอบมากท่ีสุด)ใชผู
ทดสอบระดับหองปฏิบัติการ 15 คน วางแผนการทดลองแบบสุมภายในบล็อกสมบูรณ 
(Randomized Complete Block Design; RCBD) และวิเคราะหผลการทดลองโดย Analysis of 
variance (ANOVA) และวิเคราะหความแตกตางของคาเฉลี่ยโดย Duncan’s new multiple 
range test 



บทที่ 4 
 

ผลการวิจัยและการอภิปรายผล 
 

ตอนท่ี 1 ศึกษาคุณภาพและอายุการเก็บขนมปงสังขยาท่ีวางจําหนาย 
4.1 ผลการศึกษาคุณภาพและอายุการเก็บขนมปงสังขยาท่ีวางจําหนาย 

 ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ไดแก คาความหนืด และคาสี คุณภาพทางเคมี ไดแกคาวอ
เทอรแอกทิวิทิ และคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานสี กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และการยอมรับรวม ของ
ผลิตภัณฑขนมปงสังขยาท่ีวางจําหนายในรานขายของฝาก ต.เขาทอง อ. เมือง จ.นครสวรรค จํานวน 
3 ยี่หอไดแก แมปวยลั้ง แมบุปผา และตั้งซงเซียง พบวา ขนมปงสังขยาท้ัง 3 ยี่หอนี้มีลักษณะรูปราง
คลายกันคือเปนกอนกลม น้ําหนักเฉลี่ยลูกละ 60-70 กรัม สีผิวดานนอกขนมปง (crust) มีสีน้ําตาล
ออน และเนื้อขนมปง (crumb) มีสีขาว ไสสังขยามีสีเขียว บรรจุในกลองกระดาษจํานวน 10 ลูกตอ
กลอง เม่ือนําตัวอยางท้ัง 3 ยี่หอมาวัดคาคุณภาพทางกายภาพดานความหนืดในสวนของไสสังขยา 
(ตารางท่ี 6) พบวาความหนืดของไสสังขยาท้ัง 3 ยี่หอนี้มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤.05) โดยยี่หอตั้งซงเซียงมีความหนืดในสวนของไสสังขยามากท่ีสุด รองลงมาคือแมปวยลั้งมีคา
เทากับ 4,545 เซนติพอยส และ 4,421 เซนติพอยส ตามลําดับ ซ่ึงแตกตางกับตัวอยางยี่หอแมบุปผา 
ซ่ึงมีคาความหนืดเทากับ 3,590 เซนติพอยส อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤.05) สวนผลการ
ตรวจสอบคุณภาพดานสีดวยเครื่องวัดสีพบวาขนมปงสังขยาท้ัง 3 ยี่หอมีคาความสวาง (L*) คาสี
แดง-เขียว (a*) และคาสีเหลือง-น้ําเงิน (b*) แตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) และ
ผลการตรวจสอบคุณภาพคาวอเทอรแอกทิวิทิ (aw) พบวาขนมปงสังขยาท้ัง 3 ยี่หอมีคาวอเทอร
แอกทิวิทิ แตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) ซ่ึงผลการวัดคาวอเทอรแอกทิวิทิ ของ
ผลิตภัณฑขนมปงสังขยาท้ัง 3 ยี่หอจะเห็นไดวาผลิตภัณฑขนมปงสังขยามีคาวอเทอรแอกทิวิทิ อยู
ในชวง 0.95-0.97 ซ่ึงเม่ือเปรียบเทียบกับเกณฑการจัดกลุมอาหารตามความยากงายของการเสื่อม
เสียแลวจัดไดวาผลิตภัณฑขนมปงสังขยาจัดอยูในอาหารกลุมท่ีมีการเสื่อมเสียงาย เนื่องจากมี
ความชื้นสูงหรือมีคาวอเทอรแอกทิวิทิ (aw) สูงกวา 0.90 มีโอกาสในการเสื่อมเสียจากจุลินทรียได
อยางรวดเร็วภายใน 1-2 วัน จึง สงผลใหอาหารกลุมนี้มีอายุการเก็บรักษาท่ีสั้นมาก 
 
ตารางท่ี 6 ผลการวัดคาทางกายภาพและเคมีของไสสังขยาท่ีวางจําหนายวันแรก 

ตัวอยาง คาความหนืด  
(cps) 

คาสีไสสังขยาns aw
ns 

L* a* b* 
ยี่หอแมปวยลั้ง  4,421±1.07 a 57.03±0.21 8.55±0.21 19.96±0.20 0.97±0.03 

ยี่หอแมบุปผา 3,5902.5 9 b 56.94±0.57 8.90±0.60 18.89±0.18 0.97±0.05 

ยี่หอตั้งซงเซียง 4,545±2.26 a 57.43±0.20 8.953±0.25 19.05±0.03 0.95±0.01 

หมายเหตุ ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวตั้งหมายถึงมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤.05)  

 ns หมายถึงมีความแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05)  
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สวนผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขนมปงสังขยาท้ัง 3 ยี่หอดาน
การยอมรับรวมพบวามีการยอมรับรวมจากผูทดสอบท่ีแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p> 
0.05) ดังแสดงในตารางท่ี 7 กลาวคือยี่หอยี่หอแมปวยลั้ง ยี่หอแมบุปผา และยี่หอตั้งซงเซียงมีคา
คะแนนการยอมรับรวมอยูในระดับชอบปานกลาง เทากับ 7.14, 7.00 และ 7.00 ตามลําดับ  
 
ตารางท่ี 7 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสขนมปงสังขยาท่ีวางจําหนายวันแรก 
 

ตัวอยาง คะแนนเฉลี่ยการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
สี กลิ่นรสns เนื้อสัมผัส การยอมรับรวมns 

ยี่หอแมปวยลั้ง  7.29±0.9 a 6.86±1.57 6.57±1.90b  7.14±1.35 
ยี่หอแมบุปผา 6.00±2.24b  6.00±2.16 6.86±2.19b 7.00±2.16 
ยี่หอตั้งซงเซียง 6.57±1.81b 6.71±1.38 7.29±1.11a 7.00±1.41 

 
หมายเหตุ ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวตั้งหมายถึงมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤.05)  
 ns หมายถึงมีความแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05)  
 

สวนผลการศึกษาคุณภาพทางดานจุลินทรียของผลิตภัณฑขนมปงสังขยา 3 ยี่หอระหวางการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิหอง (ตารางท่ี 8) พบวามีจํานวนจุลินทรียท้ังหมดเพ่ิมข้ึนอยางรวดเร็วเม่ือเก็บรักษา
ได 2 วัน คือมีจํานวนจุลินทรียท้ังหมดอยูประมาณ 4.06-4.55 log cfu/g ซ่ึงตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑชุมชนขนมปงใสไส (มผช. 526/2547) ไดกําหนดไววาจํานวนจุลินทรียท้ังหมดตองไมเกิน 
1X104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัมหรือประมาณ 4.0 log cfu/g ซ่ึงก็จะเห็นไดวาขนมปงสังขยาเปน
ผลิตภัณฑท่ีมีอายุการเก็บรักษาสั้น มีการเสื่อมเสียจากจุลินทรียโดยเพ่ิมจํานวนอยางรวดเร็วภายใน 
1-2 วัน 
 
ตารางท่ี 8 ผลการตรวจสอบปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (log cfu/g) ของผลิตภัณฑขนมปงสังขยา 3 

ยี่หอระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง 
 

ตัวอยาง ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0ns 1ns 2ns 
ยี่หอแมปวยลั้ง  1.85±0.22 3.55±0.35 4.25±0.25 
ยี่หอแมบุปผา 1.75±0.50 3.90±0.55 4.06±0.25 
ยี่หอตั้งซงเซียง 1.90±0.35 3.35±0.22 4.55±0.22 

หมายเหตุ ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวตั้งหมายถึง มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤.05) 

 ns หมายถึงมีความแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
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ตอนท่ี 2 ศึกษากระบวนการผลิตและยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑขนมปงสังขยา โดยการใชกลีเซ
อรอลในสวนของไสสังขยาและสวนขนมปง 

4.2 ผลการศึกษาหาปริมาณการใชกลีเซอรอลท่ีเหมาะสมในการลดคาวอเทอรแอกทิวิทิ ใน
สวนของไสสังขยา 

 ผลของการเติมกลีเซอรอลรวมกับฟรุกโตสท่ีระดับรอยละ 0, 3 และ 6 ตอคาวอเทอรแอกทิวิทิ 
(aw) แสดงดังตารางท่ี 9 พบวากลีเซอรอลและฟรุกโตสมีผลตอคาวอเทอรแอกทิวิทิ คือเม่ือมีการเติม
กลีเซอรอลและฟรุกโตสในปริมาณท่ีสูงข้ึนจะสงผลใหคาวอเทอรแอกทิวิทิ ของไสสังขยามีคาลดลง 
เนื่องจากสารฮิวเมกแตนทท่ีใช โดยเฉพาะกลีเซอรอลซ่ึงเปนสารประกอบในกลุม polyhydroxyl 
alcohol ซ่ึงมีหมูไฮดรอกซิลมาก ทําใหสามารถสรางพันธะไฮโดรเจนกับโมเลกุลในสวนของน้ําใน
ผลิตภัณฑได ซ่ึงผลของกลีเซอลรอลท่ีใชในการลดคาวอเทอรแอกทิวิทิ ในผลิตภัณฑอาหารไดนั้น
ใหผลสอดคลองกับการใชกลีเซอรอลลดคาวอเทอรแอกทิวิทิ ในขนมโมจิ (จิรวัฒนและคณะ, 2551)  
 
ตารางท่ี 9 ผลของการใชกลีเซอรอลตอคาวอเทอรแอกทิวิทิ (aw) ของไสสังขยา 

สูตร กลีเซอรอล 
(%) 

ฟรุกโตส 
(%) 

คาวอเทอรแอกทิวิทิ  
(aw) 

1 0 0 0.97±0.01e 
2 3 0 0.93±0.01de 

3 6 0 0.85±0.01de 

4 0 3 0.95±0.00cde 
5 3 3 0.94±0.01bc 

6 6 3 0.86±0.01b 

7 0 6 0.94±0.00cd 

8 3 6 0.92±0.01bc 
9 6 6 0.85±0.01a 

หมายเหตุ ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวตั้งหมายถึงมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤.05)  

 ns หมายถึงมีความแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05)  
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ตารางท่ี 10 ผลของการใชกลีเซอรอลตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไสสังขยา 
 

สูตร กลีเซอรอล
(%) 

ฟรุกโตส 
(%) 

คาเฉลี่ยคะแนนทางประสาทสัมผัส 
สีns กลิ่นรส เนื้อสัมผัสns การยอมรับรวม 

1 0 0 7.51±0.03 6.39±0.04ab 6.51±0.03 6.55±0.07abc 
2 3 0 7.06±0.02 6.15±0.02 ab 6.06±0.02 6.37±0.02 ab 
3 6 0 7.01±0.02 6.02±0.02 a 6.01±0.02 6.18±0.02 a 
4 0 3 7.39±0.05 6.81±0.02 bc 6.39±0.05 6.61±0.02 abc 
5 3 3 7.54±0.06 6.80±0.05 bc 6.54±0.06 6.77±0.02abc 
6 6 3 7.62±0.09 6.59±0.02 ab 6.62±0.09 6.65±0.02 abc 
7 0 6 7.57±0.00 6.87±0.02 bcd 6.57±0.00 6.58±0.05 abc 
8 3 6 7.66±0.05 7.39±0.08 cd 6.66±0.05 7.11±0.08 bc 
9 6 6 7.42±0.07 7.46±0.04 d 6.92±0.07 7.28±0.07 c 
หมายเหตุ ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวตั้งหมายถึงมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤.05)  
 ns หมายถึงมีความแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05)  
  

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสทางดานสี กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และการยอมรับ
รวมของไสสังขยาดังแสดงในตารางท่ี 10 พบวาคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นรสมีคาคะแนน
เพ่ิมข้ึนจาก 6.02 เปน 7.46 และคะแนนคุณภาพทางดานการยอมรับรวมมีคาเพ่ิมข้ึนจาก 6.18 เปน 
7.28 ตามลําดับ ซ่ึงจะสังเกตไดวาสูตรท่ี 3 จนถึงสูตรท่ี 9 มีคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสท้ัง
ดานกลิ่นรสและดานการยอมรับรวมเพ่ิมข้ีนท้ังนี้เนื่องมาจากวาสูตรท่ี 3 ถึงสูตรท่ี 9 มีปริมาณ ฟรุก
โตสเพ่ิมมากข้ึนซ่ึงสงผลทําใหผลิตภัณฑมีรสหวานเพ่ิมมากข้ึน แตคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานสี 
และดานเนื้อสัมผัสของท้ังหมด 9 สูตรแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 จากผลการใชกลีเซอรอลท่ีมีลดคาวอเทอรแอกทิวิทิ และคาประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสดานการยอมรับรวมในสวนของไสสังขยา จะเห็นไดวาสูตรท่ี 9 ท่ีมีปริมาณการใชกลีเซอรอล
รวมกับฟรุกโตสระดับรอยละ 6 สามารถลดวอเทอรแอคทิวิทิได 0.845 (ต่ํากวา 0.85) และมีผล
คะแนนการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานการยอมรับรวมอยูในระดับดีปานกลาง (คะแนน 
7.28) ดังนั้นเม่ือพิจารณาถึงคุณภาพทางเคมีดานคาวอเทอรแอกทิวิทิ ประกอบกับคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสดังกลาว จึงคัดเลือกไสสังขยาสูตรท่ีมีการใชปริมาณกลีเซอรอลรวมกับฟรุกโตสท่ี
ระดับรอยละ 6 ในการศึกษาข้ันตอนตอไป 
 

4.3 ผลการศึกษาหาปริมาณการใชกลีเซอรอลท่ีเหมาะสมในการลดคาวอเทอรแอกทิวิทิ ใน
สวนของตัวขนมปง 
 ผลของการเติมกลีเซอรอลท่ีระดับรอยละ 0, 3 และ 6 ตอคาวอเทอรแอกทิวิทิของสวนตัวขนม
ปง แสดงดังตารางท่ี 11 พบวาการใชกลีเซอรอลในระดับท่ีมากข้ึนจะสงผลใหคาวอเทอรแอกทิวิทิ 
ของสวนตัวขนมปงลดลงอยางมีนัยสําคัญจาก 0.92 เปน 0.83 เนื่องจากกลีเซอรอลจะจับกับน้ํา
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อิสระในข้ันตอนการทําโดทําใหน้ํานั้นไมสามารถนําไปใชสงผลใหคาวอเทอรแอกทิวิทิลดลง สวน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสดานสี กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และการยอมรับรวมของขนมปง แสดงดังตาราง
ท่ี 12 พบวาผลิตภัณฑสวนตัวขนมปงท่ีมีการใชกลีเซอรอลท่ีระดับ 0 3 และ 6 มีคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสดานสี และกลิ่นรสแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญ (p>0.05) ขณะท่ีคุณภาพทางประสาท
สัมผัสดานเนื้อสัมผัส และดานการยอมรับรวมมีคาคะแนนแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p≤.05) โดย
คะแนนจะลดลงเม่ือมีการเติมกลีเซอรอลในระดับท่ีมากข้ึน และเม่ือเทียบสูตรท่ีใชกลีเซอรอลรอยละ 
3 กับสูตรท่ีใชกลีเซอรอลรอยละ 6 มีคาวอเทอรแอกทิวิทิแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญ (p>0.05) คือ 
0.83 แตสูตรท่ีใชกลีเซอรอลรอยละ 3 มีคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานการยอมรับรวม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤.05)  
 
ตารางท่ี 11 ผลของการใชสารกลีเซอรอลตอคาวอเทอรแอกทิวิทิของสวนตัวขนมปง 
 

สูตร กลีเซอรอล 
(%) 

คาวอเทอรแอกทิวิทิ  
  

1 0 0.92±0.01a  
2 3 0.83±0.02b 
3 6 0.83±0.02b 

หมายเหตุ ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวตั้งหมายถึงมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤.05)  

 ns หมายถึงมีความแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05)  
 
ตารางท่ี 12 ผลของการใชกลีเซอรอลตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสของของสวนตัวขนมปง 
 
สูตร กลีเซอรอล 

(%) 
คาเฉลี่ยคะแนนทางประสาทสัมผัส 

สีns กลิ่นรสns เนื้อสัมผัส การยอมรับรวมns 
1 0 6.82±0.15 7.28±016 7.58±0.14a  7.62±0.1a  
2 3 6.85±0.15 7.26±0.12  7.55±0.15a 7.65±0.15a 
3 6 6.85±0.25 7.18±0.15  7.00±0.18b 7.00±0.12b 

หมายเหตุ ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวตั้งหมายถึงมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤.05)  

 ns หมายถึงมีความแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05)  
 

ดังนั้นในการคัดเลือกปริมาณการใชกลีเซอรอลท่ีเหมาะสมในสวนตัวขนมปงนั้นจะพิจารณาจาก
ผลของคุณภาพทางเคมีดานคาวอเทอรแอกทิวิทิ ประกอบกับคุณภาพทางประสาทสัมผัส ซ่ึงจะเห็น
ไดวาสูตรท่ี 2 ท่ีมีการใชกลีเซอรอลในสวนตัวขนมปงระดับรอยละ 3 มีคาวอเทอรแอกทิวิทิต่ําท่ีสุด
คือ 0.83 และมีคาคะแนนทางคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานการยอมรับรวมอยูในระดับดีปานกลาง 
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(คะแนน 7.65) จึงคัดเลือกสวนตัวขนมปงสูตรท่ีมีการใชปริมาณกลีเซอรอลรอยละ 3 ในการศึกษา
ข้ันตอนตอไป 
 
ตอนท่ี 3 ศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขนมปงสังขยาท่ีใชกลีเซอรอลและอายุการ
เก็บรักษาผลิตภัณฑ  

4.4 ผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขนมปงสังขยา 
 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานสี กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และการยอมรับรวมของ
ผลิตภัณฑขนมปงสังขยาสูตรปรับปรุง (สวนไสสังขยามีใชกลีเซอรอลรวมกับฟรุกโตสท่ีระดับรอยละ 
6 และสวนตัวขนมปงมีใชกลีเซอรอลท่ีระดับรอยละ 3) เทียบกับผลิตภัณฑขนมปงสังขยาสูตรควบคุม 
(สูตรพ้ืนฐานท่ีไมมีการใชกลีเซอรอล) แสดงดังตารางท่ี 13 พบวาผลิตภัณฑขนมปงสังขยาสูตร
ปรับปรุงและผลิตภัณฑขนมปงสังขยาสูตรควบคุมมีคุณภาพทางประสาทสัมผัสแตกตางกันอยางไมมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) โดยมีคะแนนคุณภาพดานสีอยูในชวง 7.50-7.55 ดานกลิ่นรสอยู
ในชวง 7.62-7.65 ดานเนื้อสัมผัสอยูในชวง 7.55-7.58 และดานการยอมรับรวมมีคะแนนอยูในชวง 
7.55-7.59 ดังนั้นการใชกลีเซอรอลในกระบวนการผลิตขนมปงสังขยาสามารถลดคาวอเทอรแอกทิ
วิทิไดโดยท่ียังมีคุณภาพทางประสาทสัมผัสในระดับดี  
 
ตารางท่ี 13 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมปงสังขยา 
 

สูตร คาเฉลี่ยคะแนนทางประสาทสัมผัสns 
สี กลิ่นรส เนื้อสัมผัส การยอมรับรวม 

สูตรควบคุม 7.55±0.26 7.65 ±0.42 7.55±0.34 7.55 ±0.52 
สูตรปรับปรุง 7.50±0.42  7.62±0.63 7.58±0.45 7.59±0.53 

หมายเหตุ ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวตั้งหมายถึงมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤.05)  

 ns หมายถึงมีความแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05)  
 

4.5 ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑขนมปงสังขยาสูตรปรับปรุงท่ีสภาวะการเก็บ
ตางๆ 

ผลการตรวจสอบคาวอเทอรแอกทิวิทิของผลิตภัณฑขนมปงสังขยาสูตรปรับปรุงในกลอง
กระดาษท่ีรองดวยพลาสติกและเก็บรักษาท่ี 2 สภาวะไดแกท่ีอุณหภูมิหอง  และอุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส (ตารางท่ี 14) พบวาคาวอเทอรแอกทิวิทิของผลิตภัณฑท่ีเก็บรักษาท้ัง 2 สภาวะนี้แตกตาง
กันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p >0.05) ท่ีทุกระยะเวลาการเก็บรักษา และการเก็บรักษาท้ัง 2 
สภาวะนี้มีแนวโนวเพ่ิมข้ึนของคาวอเทอรแอกทิวิ ท้ังนี้เนื่องจากการเคลื่อนยายความชื้นจากสวนไส
สังขยามายังสวนตัวขนมปง ซ่ึงเปนปจจัยหนึ่งท่ีเกิดจากระดับความชื้นท่ีไมเทากันทําใหมีการ
เคลื่อนยายความชื้นจากท่ีสูงกวาไปยังท่ีต่ํากวาจนกระท่ังถึงจุดสมดุลย  
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ตารางท่ี 14 คาวอเทอรแอกทิวิทิของขนมปงสังขยาสูตรปรับปรุงท่ีสภาวะการเก็บรักษาตางๆ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา 

(วัน) 

คาวอเทอรแอกทิวิทิ 

อุณหภูมิหอง อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

1 0.82±0.01 0.82±0.01 

2 0.85±0.01 0.83±0.01 

3 0.85±0.01 0.82±0.01 

4 0.87±0.01 0.84±0.01 

5 - 0.84±0.01 

6 - 0.85±0.01 

หมายเหตุ ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวนอนหมายถึงมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤.05)  

 ns หมายถึงมีความแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05)  
 
ผลการตรวจสอบคุณภาพดานจุลินทรียในผลิตภัณฑขนมปงสังขยาสูตรปรับปรุงบรรจุในกลอง

กระดาษท่ีรองดวยพลาสติกและเก็บรักษาท่ี 2 สภาวะไดแกท่ีอุณหภูมิหอง และท่ีอุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส (ตารางท่ี 15) พบวาขนมปงสังขยาสูตรปรับปรุงมีจํานวนจุลินทรียเพ่ิมข้ึนอยางรวดเร็วใน
วันท่ี 4 ของการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองคือมีจํานวนจุลินทรียท้ังหมดอยูประมาณ 4.05 log cfu/g 
ซ่ึงเกินกวาคามาตรฐานท่ีกําหนดไววาจํานวนจุลินทรียท้ังหมดตองไมเกิน 1X104 โคโลนีตอตัวอยาง 
1 กรัมหรือประมาณ 4.0 log cfu/g (มผช. 526/2547) สวนการเก็บรักษาผลิตภัณฑขนมปงสังขยาท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสผลการตรวจจํานวนจุลินทรียท้ังหมดพบวาท่ีระยะเวลาวันท่ี 6  ของการ
เก็บรักษามีจํานวนจุนทรีท้ังหมดเทากับ 3.98 log cfu/g  
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ตารางท่ี 15 ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (log cfu/g) ของขนมปงสังขยาสูตรปรับปรุงท่ีสภาวะการเก็บ

รักษาตางๆ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา 

(วัน) 

จุลินทรียท้ังหมด (log cfu/g) 

อุณหภูมิหอง อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

0 1.85±0.25b 1.85±0.25b 

1 2.80±0.50b 2.70±0.50b 

2 2.80±0.50b 2.80±0.50b 

3 3.20 ±0.25b 3.20±0.25b 

4 3.95±0.25a 3.90±0.25a 

5 4.05±0.25a 3.92±0.30a 

6 4.50±0.25a 3.98±0.50a 

หมายเหตุ ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวตั้งหมายถึงมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤.05)  

 ns หมายถึงมีความแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05)  
 

 สวนผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานสี กลิ่นรส เนื้อสัมผัสและการยอมรับรวม 

ของขนมปงสังขยาท่ีสภาวะการเก็บรักษาอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส (ตารางท่ี 16) พบวาผลิตภัณฑ

ขนมปงสังขยาสูตรปรับปรุงท่ีเก็บรักษาจนถึงวันท่ี 2 มีคาคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานสี 

กลิ่นรส เนื้อสัมผัสและการยอมรับรวมแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญ (p >0.05) แตเม่ือเก็บรักษา

เปนระยะเวลาตั้งแต 3 วันข้ึนไป คาคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นรส เนื้อสัมผัสและการ

ยอมรับรวมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p≤.05) ซ่ึงแนวโนมของการเก็บรักษาท่ีนานข้ึนคา

คุณภาพทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นรสมีแนวโนมลดลง จาก 7.13 เหลือ 6.40 ดานเนื้อสัมผัสลดลง

จาก 7.33 เหลือ 6.50 และดานการยอมรับรวมลดลงจาก 7.23 เหลือ 6.45 แตยังถือวาไดรับการ

ยอมรับจากผูทดสอบทางประสาทสัมผัสดานการยอมรับรวมอยูในระดับดี คือมีคะแนนอยูในชวง 

6.45-6.66  
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ตารางท่ี 16 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมปงสังขยาสูตรปรับปรุงท่ีสภาวะการ

เก็บรักษาอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

ระยะเวลาการเก็บรักษา 
(วัน) 

คาเฉลี่ยคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

สีns กลิ่นรส เนื้อสัมผัส การยอมรับรวม 

0 7.53±0.11 7.13±0.12a 7.33±0.12a 7.23±0.12a 

1 7.63±0.11 7.13±0.12a 7.23±0.12a 7.25±0.12a 

2 7.50±0.11 7.00±0.12a 7.25±0.12a 7.25±0.12a 

3 7.46±0.11 6.56±0.12b 6.66±0.12b 6.66±0.12b 

4 7.50±0.11 6.40±0.12b 6.76±0.12b 6.56±0.12b 

5 7.48±0.11 6.40±0.12b 6.52±0.12b 6.52±0.12b 

6 7.45±0.11 6.40±0.12b 6.50±0.12b 6.45±0.12b 

หมายเหตุ ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวตั้งหมายถึงมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤.05)  

 ns หมายถึงมีความแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05)  
   
ซ่ึงจากผลคุณภาพทางดานเคมี ดานจุลินทรีย และดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขนมปง

สังขยาสูตรปรับปรุงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาไดนานประมาณ 6 วัน 
โดยท่ีมีคาวอเทอรแอกทิวิทิอยูในระดับ 0.85 คาจํานวนจุลินทรียท้ังหมดเทากับ 3.98 log cfu/g 
และคาคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานการยอมรับรวมอยูในระดับดี คือมีคาคะแนนเทากับ 
6.45 



บทที่  5 
 

สรุปและขอเสนอแนะ 
 
 1. การพัฒนากระบวนการผลิตและการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑขนมปงสังขยาใหนานข้ึน
และเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน โดยการใชปริมาณกลีเซอรอลในระดับท่ีเหมาะสมคือรอย
ละ 3 ในสวนของขนมปง จะทําใหมีคาวอเทอรแอกทิวิทิลดลงเหลือ 0.83 และมีคาคะแนนคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสดานสี กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และการยอมรับรวม เทากับ 6.85 7.26 7.55 และ 
7.65 ตามลําดับ สวนการใชกลีเซอรอลเพ่ือลดคาวอเทอรแอกทิวิทิในไสสังขยาจะมีการใชกลี  เซ
อรอลรวมกับฟรุกโตส ซ่ึงระดับปริมาณการใชกลีเซอรอลรวมกับฟรุกโตสท่ีเหมาะสมคือรอยละ 6 จะ
ทําใหมีคาวอเทอรแอกทิวิทิ 0.85 คาคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานสี กลิ่นรส เนื้อสัมผัส 
และการยอมรับรวม เทากับ 7.42 7.46 6.92 และ 7.28 ตามลําดับ 
 2. คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขนมปงสังขยาท่ีไดมีการพัฒนากระบวนการผลิตและ
การยืดอายุการเก็บรักษาโดยใชกลีเซอรอลท่ีระดับรอยละ 3 ในการผลิตสวนขนมปง และการใชกลี 
เซอรอลรวมกับฟรุคโตสท่ีระดับรอยละ 6 ในการผลิตสวนไสสังขยา จะไดรับการยอมรับจากผู
ทดสอบทางประสาทสัมผัสอยูในระดับดี โดยมีคาคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานสี กลิ่นรส 
เนื้อสัมผัส และการยอมรับรวม เทากับ 7.50 7.62 7.58 และ 7.59 ตามลําดับ  
 3. อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑขนมปงสังขยาท่ีไดมีการปรับปรุงกระบวนการผลิตโดยใชกลีเซ
อรอลในการลดคาวอเทอรแอกทิวิทิสามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลา 3 วัน โดยมีคาวอเทอร
แอกทิวิทิ 0.85  และคุณภาพดานจุลินทรียเปนไปมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน สวนการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑขนมปงสังขยาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสสามารถเก็บรักษาไดเปนระยะเวลา 6 วัน โดยมี
คาวอเทอรแอกทิวิทิ 0.85 คุณภาพทางประสาทสัมผัสดานสี กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และการยอมรับรวม
เทากับ 7.45 6.40 6.50 และ 6.45 ตามลําดับ  
 
 ขอเสนอแนะ  
 1. ควรมีการศึกษารูปแบบบรรจุภัณฑท่ีมีผลตอการเก็บรักษาเชน PP OPP LDPE  
 2. ควรมีการศึกษาสภาวะการบรรจุเพ่ือการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ เชนการบรรจุ
แบบใชไนโตรเจน หรือการใชสารดูดความชื้น  
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ภาคผนวก ก 

การเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

1. การวิเคราะหคาวอเทอรแอกทิวิทิ (aw) โดยใชเครื่องโดยใช Aqua Lab 

 วิธีการใชเครื่อง 
 1. เปดเครื่องโดยกดปุม |  /  O   
 2. หนาจอจะแสดงการตรวจสอบตัวเอง 
 3. เปดฝาเครื่องแลวนําจานตัวอยางใสเครื่อง กดลูกศรเลื่อนแถบสีใหอยูตรง Tare กด Enter 1 
ครั้ง 
 4. ใสตัวอยางอาหารโดยเกลี่ยใหท่ัวจาน    
 5. ปดฝาเครื่อง เครื่องจะเริ่มหาความชื้น 
 6. เครื่องจะหยุดการทํางานแบบอัตโนมัติ เม่ือน้ําหนักท่ีวัดไดคงท่ีหลังจากเวลาผานไป 5.2 นาที 
 7. เปดฝาเอาตัวอยางออก 

 
 

 
 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4 เครื่องหาคาวอเทอรแอกทิวิทิ  
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2. การวิเคราะหหาปริมาณความช้ืนโดยใชตูอบลมรอน 

 วิธีการวิเคราะห 
 1. เตรียมตัวอยางแตละชนิดใหเหมาะสมสําหรับการวิเคราะห  โดยการบดใหละเอียด 
 2. นําถวยอลูมิเนียม (moisture can) พรอมฝาปด ไปอบในตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 105 องศา
เซลเซียส  ระยะเวลาประมาณ  1 ชั่วโมง   
   3.นําถวยอลูมิเนียม พรอมฝาปดใสในโถแกวดูดความชื้นระยะเวลาประมาณ 12-20 นาที 
   4. ชั่งน้ําหนัก  ถวยอลูมิเนียมพรอมฝาปด  จดบันทึกน้ําหนักไว 
   5. ใสตัวอยางอาหาร  2-5 กรัม  ในถวยอลูมิเนียม 
   6. นําไปอบในตูอบลมรอนโดยปดฝา  อุณหภูมิ 100-105  องศาเซลเซียส 
  7. นําถวยอลูมิเนียมออกจากตูอบลมรอน นํามาทําใหเย็นใน Desicator  กอนนํามาชั่งน้ําหนัก 
นําตัวอยางเขาไปอบตอจนมีน้ําหนักคงท่ีหรือแตกตางกันประมาณ 0.003-0.005 กรัม  
 8. อาหารท่ีประกอบดวยสารอินทรียชนิด Volatile  หรือน้ําตาลประกอบอยูมากมักมีน้ําหนักไม
คงท่ี  ควรอบท่ีอุณหภูมิ  55 องศาเซลเซียส  นาน  4  วันแทน 
หมายเหตุ ตัวอยางอาหารท่ีผานการอบแหงแลวใหนักศึกษาเก็บไวเพ่ือนําไปวิเคราะหปริมาณไขมัน  
กรณีท่ีตองการเก็บตัวอยางไปวิเคราะหหาเถา   ควรเลือกใช  porcelain  dish  แทน  aluminium  
can 
การคํานวณ 

ปริมาณความชื้น         =          

ปริมาณของแข็ง          =           

 

 

 

 

 

 

 
ภาพท่ี 5 ตูอบลมรอน 



ภาคผนวก ข 
การวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 

 
อุปกรณและสารเคมี 
 1. อาหารเลี้ยงเชื้อ plate count agar (PCA) ท่ีเตรียมและผานการฆาเชื้อ 
 2. peptone water ท่ีปราศจากเชื้อ 225 ml ท่ีผานการฆาเชื้อแลว 
 3. จานเพาะเชื้อท่ีผานการฆาเชื้อแลว 
 4. ปเปต ขนาด 5, 10 ml ท่ีผานการฆาเชื้อแลว 
 5. ตัวอยางอาหาร 
 6. peptone water ท่ีปราศจากเชื้อในหลอดทดลองท่ีมีฝาปดหลอด หลอดละ 9 ml 
 7. ตะเกียงแอลกอฮอล 
 8. สําลี และฟรอยด 
 9. rack 
 10. กระบอกฉีดแอลกอฮอล 

11. บีกเกอร 
 12. แทงแกวเกลี่ยเชื้อ 
 13. เครื่องตีตัวอยาง (stomacher) 
 
1. การวิเคราะหปริมาณจุลินทรียในอาหาร (Total Plate count) 
 1.1 เตรียมตัวอยางอาหาร โดยนําขนมปงสังขยา ท่ีบรรจุในภาชนะปดสนิทมาทําความสะอาด
ภาชนะภายนอก โดยการเช็ดดวย alcohol เขมขนรอยละ 70กอนปดภาชนะ 
 1.2 การเจือจางตัวอยาง โดยชั่งตัวอยาง 25 กรัม แลวเจือจางตัวอยางดวย peptone water ท่ี
ปราศจากเชื้อ 225 มิลลิลิตร ท่ีผานการฆาเชื้อแลว จะไดตัวอยางอาหารท่ีมีความเจือจาง 10-1    
 1.3 นําตัวอยางไปตีใหเปนเนื้อเดียวกัน ใชปเปตดูดตัวอยางท่ีเจือจาง 10-1   ปริมาตร 1 มิลลิลิตร 
ใสในหลอดทดลงท่ีมี peptone water ท่ีผานการฆาเชื้อแลว 9 มิลลิลิตร เขยาใหเขากันจะได
ตัวอยางอาหารท่ีมีความเจือจาง 10-2 แลวทําการเจือจางตัวอยางตอไปตามวิธีการขางตน จนได
ความเจือจาง 10-6 
 1.4 การใสอาหารเลี้ยงเชื้อ 
  1.4.1 ดูดตัวอยางอาหารท่ีมีความเจือจางตางๆ ตามตองการ ใส plate plate ละ 0.1 
มิลลิลิตร 
  1.4.2 เทอาหาร plate count agar (PCA) ท่ีกําลังหลอมท่ีอุณหภูมิ 45   ํC ลงใน plate ละ 
15 มิลลิลิตร 
  1.4.3 pour plate ใหตัวอยางและอาหารเชื้อผสมรวมกัน วางท้ิงไวใหแหง 
  1.4.4 บมท่ีอุณหภูมิ 35   Cํ นาน 48 ชั่วโมง 
 1.5 การคํานวณจํานวนโคโลนี 
  1.5.1 จํานวนโคโลนีตอกรัม (CFU/g หรือ CFU/ml.) คือ จํานวนโคโลนีท่ีนับคูณดวย 
dilution 
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   1.5.2 ในการเลือก plat เพ่ือนํามาคํานวณ โดยมีจํานวนโคโลนีท่ีนับไดอยูในชวง 2-35 
โคโลนี หลักเกณฑท่ีใชมีหลายกรณี 
   - ถามีพียง 1 dilution เทานั้นท่ีนับได ใหนับจํานวนท้ังหมดแลวหาร 2 
   - ถานับได 2 dilution โดยท่ีจํานวนแตกตางกันไมเกิน 2 เทา ใหใชคาเฉลี่ย plate ท่ี
นับได แตถาจํานวนแตกตางกันเกิน 2 เทา ใหใชคาเฉลี่ยท่ีได dilution Factor แลวใหเลือกใชคาท่ี
นอยกวา 
   - ถาจํานวนโคโลนีมีนอยกวา 2 หรือไมอยูในชวง 2-35 โคโลนี ใหรายงานเปน Est 
(Estimated CFU/g or ml.) โดยนับใน plate ท่ีมีจํานวนใกลเคียง 35 โคโลนีหรือถาทุก plate มี
นอยกวา 2 โคโลนี ใหนับ dilution ท่ีเจือจาง 
 
2. การตรวจสอบยีสตและราในอาหาร (Yeast and Mold) 
  2.1 การเตรียมตัวอยางอาหาร เตรียมเชนเดียวกับการทํา Total Plate Count 
 2.2 การเจือจางตัวอยาง เตรียมเชนเดียวกับการทํา Total Plate Count 
 2.3 เทอาหาร Potato Dextroge Agar (PDA) ท่ีหลอมเหลวท่ีอุณหภูมิ 45  ํC ลงใน plate plate 
ละ 15 มิลลิลิตร กับ plate วางท้ิงไวท่ีอุณหภูมิหอง 24 ชั่วโมง 
 2.4 ดูดตัวอยางอาหารท่ีมีคาความเจือจางตางๆตามตองการ ใส plate plate ละ 0.1 มิลลิลิตร 
 2.5 เกลี่ยอาหารใหท่ัว plate โดยใชแทงแกวปลายงอท่ีผานการฆาเชื้อแลว (ดวยการจุมใน 70% 
แอลกอฮอล ลนไฟท้ิงใหเย็น) 
 2.6 ปดฝา plate วางท้ิงไวใหแหงนาน 15 นาที พรอมท้ังกลับ plate 
 2.7 บมท่ีอุณหภูมิ 35  ํC นาน 48 ชั่วโมง  
 2.8 นับจํานวนโคโลนี พรอมท้ังคํานวณและรายงานผล คํานวณเชนเดียวกับการทํา Total Plate 
Count 

 

 

 



ภาคผนวก ค 

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน มผช. 526/2547 (ขนมปงใสไส) 
1.  ขอบขาย                      

1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนครอบคลุมเฉพาะขนมปงท่ีมีไสซ่ึงอาจบรรจุอยูภายในตกแตงหนา
หรือผสมในเนื้อแปง บรรจุในภาชนะบรรจุ 
2.  บทนิยาม 

ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ มีดังตอไปนี้ 
2.1 ขนมปงใสไส หมายถึงผลิตภัณฑท่ีทําจากแปงสาลีหรือแปงสาลีผสมแปงชนิดอ่ืน ยีสต น้ําตาล

หรือสารใหความหวาน เกลือ น้ํา ไขมัน อาจมีสวนประกอบอ่ืน เชน ธัญพืช สมุนไพร นม วัตถุปรุง
แตงกลิ่นรส นวดผสมใหเขากัน นําไปข้ึนรูป บรรจุไสอยูภายในหรือตกแตงหนาดวยสวนประกอบ
ตางๆ เชน หมูหยอง ไก ปลาทูนา สังขยา เผือก สับประรด ลูกเกด มะพราว หรือผสมสวนประกอบ
ตางๆ ในเนื้อแปง เชน ลูกเกด ผลไมเชื่อมแหง หมักจนไดท่ี แลวนําไปอบจนสุก 
3.  คุณลักษณะท่ีตองการ 

3.1 ลักษณะท่ัวไป ในภาชนะบรรจุเดียวกันตองมีรูปรางและขนาดใกลเคียงกัน หากมีไสบรรจุอยู
ภายในไสตองไมแตกหรือไหลออกมาภายนอกยกเวนกรณีมีวัตถุประสงคตองการใหเห็นสวนท่ีเปนไส 
หากมีการตกแตงหนาหรือ ผสมสวนประกอบตาง ๆ ในเนื้อแปง สวนประกอบตาง ๆ ตองกระจายตัว
คอนขางสมํ่าเสมอ 

3.2 สี ตองมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใช ไมไหมเกรียม 
3.3 กลิ่นรส ตองมีกลิ่นรสท่ีดีตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใช ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนท่ีไมพึง

ประสงค เชน กลิ่นอับ กลิ่นหืน รสขม 
3.4 ลักษณะเนื้อสัมผัส ตองเหนียวนุม ยืดหยุน ไมแหงหรือแข็งกระดาง เม่ือตรวจสอบโดยวิธีให

คะแนนตาม ขอ 8.1 แลวตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคนไมนอยกวา 3 
คะแนนและไมมีลักษณะใดได 1 คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 

3.5 สิ่งแปลกปลอม ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมท่ีไมใชสวนประกอบท่ีใช เชน เสนผม ดิน ทราย 
กรวด ชิ้นสวนหรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว 

3.6 วัตถุเจือปนอาหาร หากมีการใชสีและวัตถุกันเสีย ใหใชไดตามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมาย
กําหนด 

3.7 จุลินทรีย 
3.7.1 จํานวนจุลินทรียท้ังหมด ตองไมเกิน 1 × 104 โคโลนตีอตัวอยาง 1 กรัม 
3.7.2 สตาฟโลค็อกคัส  ออเรียส ตองไมพบในตัวอยาง 1 กรัม 
3.7.3 บาซิลลัส ซีเรียส ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
3.7.4 ยีสตและรา ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

4. สุขลักษณะ 
4.1 สุขลักษณะในการทําขนมปงใสไสใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก. 

5. การบรรจ ุ
5.1 ใหบรรจุขนมปงใสไสในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด แหงปดไดสนิทและสามารถปองกันการปนเปอน

จากสิ่งสกปรกภายนอกได 



39 

 

5.2 น้ําหนักสุทธิหรือจํานวนชิ้นของขนมปงใสไสในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาท่ีระบุไวท่ี
ฉลาก 
6. เครื่องหมายและฉลาก 

6.1 ท่ีภาชนะบรรจุขนมปงใสไสทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจง
รายละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 

 (1) ชื่อเรียกผลิตภัณฑ  เชน  ขนมปงไสสังขยาใบเตย  ขนมปงหนาหมูหยอง ขนมปงสอดไส
มะพราว ขนมปงลูกเกด 

 (2) สวนประกอบท่ีสําคัญ 
(3) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถาม) 
(4) น้ําหนักสุทธิหรือจํานวนชิ้น 
(5) วัน เดือน ปท่ีทํา และวัน เดือน ปท่ีหมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน 

เดือน ป)” 
(6) ขอแนะนําในการเก็บรักษา เชน ควรเก็บในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท 
(7) ชื่อผูทํา หรือสถานท่ีทํา พรอมสถานท่ีตั้ง หรือเครื่องหมายการคาท่ีจดทะเบียนในกรณีท่ี

ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยท่ีกําหนดไวขางตน 
7.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 

7.1 รุน ในท่ีนี้ หมายถึง ขนมปงใสไสท่ีมีสวนประกอบเดียวกัน ทําโดยกรรมวิธีเดียวกัน ใน
ระยะเวลาเดียวกัน 

7.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางท่ีกําหนดตอไปนี้ 
 7.2.1 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การบรรจุ และ

เครื่องหมายและฉลากใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุเม่ือ
ตรวจสอบแลวทุกตัวอยาง ตองเปนไปตามขอ 3.5 ขอ 5. และขอ 6. จงจะถือวาขนมปงใสไสรุนนั้น
เปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

7.2.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะท่ัวไป สี กลิ่นรสและ
ลักษณะเนื้อสัมผัสใหใชตัวอยางท่ีผานการทดสอบตามขอ 7.2.1 แลว จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ 
เม่ือตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.1 ถึงขอ 3.4 จึงจะถือวาขนมปงใสไสรุนนั้น
เปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

7.2.3 การชักตัวอยางและการยอมรับสําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหารใหชักตัวอยาง
โดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุเพ่ือทําเปนตัวอยางรวม โดยมีน้ําหนักรวมไม
นอยกวา 300 กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางท่ีมี
น้ําหนักรวมตามท่ีกําหนด เม่ือตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.6 จงจะถือวาขนมปงใสไส
รุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

 7.2.4 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุม
จากรุนเดียวกันจํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุเพ่ือทําเปนตัวอยางรวมโดยมีน้ําหนักรวมไมนอยกวา 
300 กรัมกรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางท่ีมีน้ําหนักรวม
ตามท่ีกําหนด เม่ือตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.7 จึงจะถือวาขนมปงใสไสรุนนั้น
เปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 
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7.3 เกณฑตัดสิน 
 ตัวอยางขนมปงใสไสตองเปนไปตามขอ 7.2.1 ขอ 7.2.2 ขอ 7.2.3 และขอ 7.2.4 ทุกขอจึง

จะถือวาขนมปงใสไสรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 
 
8. การทดสอบ 

8.1 การทดสอบลักษณะท่ัวไป สี กลิ่นรส และลักษณะเนื้อสัมผัส 
8.1.1 ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูท่ีมีความชํานาญในการตรวจสอบขนมปงใส

ไสอยางนอย 5 คนแตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 
 8.1.2 วางตัวอยางขนมปงใสไสลงบนจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและ

ชิม 
8.1.3 หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางท่ี 18 

  
ตารางท่ี 18 หลักเกณฑการใหคะแนน 

 

 
8.2 การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลากใหตรวจพินิจ 
8.3 การทดสอบวัตถุเจือปนอาหารใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเปนท่ียอมรับ 
8.4 การทดสอบจุลินทรียใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเปนท่ี

ยอมรับ 

ลักษณะท่ี
ตรวจสอบ 

เกณฑท่ีกําหนด ระดับการตัดสิน (คะแนน) 
ดีมาก ดี พอใช ตอง

ปรับปรุง 
ลักษณะ
ท่ัวไป 

ในภาชนะบรรจุเดียวกันตองมีรูปรางและ 
ขนาดใกลเคียงกัน  หากมีไสบรรจุอยูภาย 
ใน  ไสตองไมแตกหรือไหลออกมาภาย 
นอก  ยกเวนกรณีมีวัตถุประสงคตองการ 
ใหเห็นสวนท่ีเปนไส   หากมีการตกแตง 
หนาหรือผสมสวนประกอบตาง ๆ ในเนื้อ 
แปง สวนประกอบตาง ๆ ตองกระจายตัว 
คอนขางสมํ่าเสมอ 

4 3 2 1 

สี ตองมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของสวนประกอบ 
ท่ีใช ไมไหมเกรียม 

4 3 2 1 

กลิ่นรส ตองมีกลิ่นรสท่ีดีตามธรรมชาติของสวน 
ประกอบท่ีใช  ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนท่ีไม 
พึงประสงค เชน กลิ่นอับ กลิ่นหืน รสขม 

4 3 2 1 

ลักษณะเนื้อ
สัมผัส 

ตองเหนียวนุม  ยืดหยุน  ไมแหงหรือแข็ง 
กระดาง 

4 3 2 1 
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8.5 การทดสอบน้ําหนักสุทธิหรือจํานวนชิ้นใหใชเครื่องชั่งท่ีเหมาะสมหรือใชวิธีนับ 

 
สุขลักษณะ 
1. สถานท่ีตั้งและอาคารท่ีทํา 

1.1 สถานท่ีตั้งตัวอาคารและท่ีใกลเคียง อยูในท่ีท่ีจะไมทําใหผลิตภัณฑท่ีทําเกิดการปนเปอนได
งาย โดย 

 1.1.1 สถานท่ีตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก 
 1.1.2 อยูหางจากบริเวณหรือสถานท่ีท่ีมีฝน เขมา ควัน มากผิดปกติ 

1.1.3 ไมอยูใกลเคียงกับสถานท่ีนารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว แหลงเก็บหรือกําจัด
ขยะ 

1.2 อาคารท่ีทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะทีงายแกการบํารุงรักษา 
การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงานโดย 

1.2.1 พ้ืนฝาผนังและเพดานของอาคารท่ีทํากอสรางดวยวัสดุท่ีคงทนเรียบทําความสะอาด  
และซอมแซมใหอยูในสภาพท่ีดีตลอดเวลา 

1.2.2 แยกบริเวณท่ีทําออกเปนสัดสวนไมอยูใกลหองสุขา ไมมีสิ่งของท่ีไมใชแลวหรือไม
เก่ียวของกับการทําอยูในบริเวณท่ีทํา 

1.2.3 พ้ืนท่ีปฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศท่ีเหมาะสม 
2. เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา 

2.1 ภาชนะหรืออุปกรณในการทําท่ีสัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดุมีผิวเรียบไมเปนสนิมลางทํา
ความสะอาดไดงาย 

2.2 เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณท่ีใชสะอาด เหมาะสมกบการใชงานไมกอใหเกิดการ
ปนเปอน ติดตั้งไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมท้ังสามารถทําความสะอาดไดงายและท่ัวถึง 
3. การควบคุมกระบวนการทํา 
 3.1 วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรือทําความสะอาดกอน
นําไปใช 
 3.2 การทํา การเก็บรักษา การขนยายและการขนสงใหมีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อม
เสียของผลิตภัณฑ 
4. การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 

4.1 น้ําท่ีใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณและมือของผูทําเปนน้ําสะอาดและมี
ปริมาณเพียงพอ 

4.2 มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเชื้อ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณท่ีทําตามความ
เหมาะสม 

4.3 มีการกําจัดขยะ สิ่งสกปรก และนําท้ิง อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสู
ผลิตภัณฑ 

4.4 สารเคมีท่ีใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเชื้อและแมลง ใชในปริมาณท่ีเหมาะสม 
และเก็บแยกจากบริเวณท่ีทํา เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได 
 



42 

 

5. บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน 
ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาท่ีสะอาด มีผาคลุมผมเพ่ือ

ปองกันไมใหเสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ ไมไวเล็บยาว ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงานหลัง
การใชหองสุขาและเม่ือมือสกปรก 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ภาคผนวก ง 
 

ข้ันตอนการทําขนมปงสังขยา 
 

วิธีทําขนมปง    
1.  ผสมของแหงบนตะแกรงรอน (แปงขนมปง แปงเคก น้ําตาลทราย สารเสริม คุณภาพ ยกเวน 
เกลือเสริมไอโอดีน กับยีสต) 
 
 
 
 
 
 
 
 
2.  ใสแปงท่ีผสมลงในโถปน 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
3.  เติมเกลือเสริมไอโอดีน ยีสต ปนดวยความเร็วเบอร 2 
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4. เติมไขไกปนจนแปงจับตัวเปนเม็ด เติมนมและน้ํา และสวนผสมท่ีเหลือ ผสมจนเขากัน จนกระท่ัง
โดไมติดโถปน 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

5. ใสกะละมัง ใชถุงพลาสติกคลุม 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
6. ท้ิงใหโดข้ึนเปน 2 เทา 
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7.  นําแปงมาตัดเปนกอน กอนละ 30 กรัม 
 

 
 
 
8. ปนเปนกอนกลม ใสภาชนะจีบ 

 

 

9. ท้ิงใหข้ึนโดเปน 2 เทา 
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10. นํามาอบ เม่ือเสร็จแลวทาเนยท่ีผิวขนมปง รอใหเย็น 

 

          
 
 
11. ฉีดไสในขนมปง 
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วิธีทําไสสังขยา 
1.   นําสวนผสม ไดแก กะทิ น้ําเย็น น้ําตาลทราย คนใหเขากัน 
 

 
 
2. ใสสวนผสมท่ีเหลือลงไป (ยกเวนแปงขาวโพดคอยๆ รอนลงไปพรอมคนสวนผสมท้ังหมด) 

 

 
 

3. ตั้งไฟออนๆ จนกระท่ังขนหนืดตามตองการ หลังจากนั้นใสเนย  
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4. นําไปฉีดไสลงในสวนขนมปง 
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