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                ผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีเป็นผลิตภณัฑท่ี์มีลกัษณะการข้ึนฟเูป็นชั้นๆ จากการรีด - พบัโดสลบักบัชั้นของ

ไขมนั โดยทัว่ไปไขมนัท่ีใชใ้นการรีด - พบัโดอยูร่ะหวา่งร้อยละ 50 - 100 ของนํ้ าหนกัแป้ง ดงันั้นงานวจิยัน้ีจึงมี

เป้าหมายในการพฒันาพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนั เร่ิมจากการสาํรวจความตอ้งการของผูบ้ริโภค (n = 

400) ต่อผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรี พบวา่ ผูบ้ริโภคตอ้งการผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนั ซ่ึงมี

ราคาจาํหน่ายผลิตภณัฑอ์ยูร่ะหวา่ง 10 - 15 บาทต่อช้ิน ผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมายเป็นผูท่ี้มีอาย ุ21 ปีข้ึนไป และเคย

รับประทานพฟัเพตรี สูตรพ้ืนฐานของพฟัเพสตรี เม่ือแสดงเป็นร้อยละของนํ้ าหนกัแป้ง ประกอบดว้ย แป้งขนมปัง

ร้อยละ 50 แป้งเคก้ร้อยละ 50 มาการีนร้อยละ 12 เกลือร้อยละ 0.60 ไข่ไก่ร้อยละ 5 นํ้ าเยน็ร้อยละ 50 และเพสตรี  

มาการีนร้อยละ 60 เม่ือศึกษาผลของสารทดแทนไขมนัตอ่พฟัเพสตรีลดไขมนั มีปริมาณของสารทดแทนไขมนัคิด

เป็นร้อยละของนํ้ าหนกัแป้ง ดงัน้ี เวยโ์ปรตีนเขม้ขน้ (Whey protein concentrate; WPC) ร้อยละ 2.00 มอลโทเดกซ์-

ทรินเจลร้อยละ 9.60 เซลลูโลสผงร้อยละ 9.60 หรือซาราทริม ร้อยละ 9.60 พบวา่ การใชซ้าราทริมร้อยละ 9.60 ทาํ

ใหผ้ลิตภณัฑมี์ลกัษณะปรากฏและเน้ือสมัผสัดีท่ีสุดแต่มีกล่ินผดิปกติ ในขณะท่ีการใชม้อลโทเดกซ์ทรินเจลร้อยละ 

9.60 เซลลูโลสผงร้อยละ 9.60 หรือ WPC ร้อยละ 2.00 ทาํใหผ้ลิตภณัฑท่ี์ไดมี้ความแน่นเน้ือมาก และกรอบนอ้ย 

นอกจากน้ีการเพ่ิมระดบัของมอลโทเดกซ์ทรินเจล เซลลูโลสผง หรือ WPC มีผลใหค้วามช้ืน และวอเตอร์แอกทิวต้ีิใน

ผลิตภณัฑเ์พ่ิมข้ึน เม่ือทาํการทดสอบความชอบกบัผูท้ดสอบท่ีไม่ผา่นการฝึกฝนจาํนวน 50 คนพบวา่ พฟัเพสตรีลด

ไขมนัโดยใชม้อลโทเดกซ์ทรินเจลร้อยละ 9.60 หรือ WPC ร้อยละ 2.00 ไดรั้บคะแนนความชอบดา้นลกัษณะ-

ปรากฏ สีเหลืองของเปลือก การข้ึนฟเูป็นชั้น ความกรอบ ความหวาน ความเคม็ และความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด 

ผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนัท่ีใชม้อลโทเดกซ์ทรินเจลร้อยละ 9.60 หรือ WPC  ร้อยละ 2.00 ท่ีพฒันาได ้มีค่า    

วอเตอร์แอกทิวต้ีิ 0.966 และ 0.961ตามลาํดบั ความช้ืนร้อยละ 24.65 - 33.45 โปรตีนร้อยละ 12.63 - 13.02 ไขมนั

ร้อยละ 15.48 - 21.63 ตามลาํดบั โดยมีปริมาณไขมนัลดลงอยา่งนอ้ยร้อยละ 47.55 เม่ือเปรียบเทียบกบัสูตรพ้ืนฐาน 

(ไขมนัร้อยละ 41.24) จากการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค (n = 128) ต่อผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนัท่ีใช้

มอลโทเดกซ์ทรินเจลร้อยละ 9.60 หรือ WPC ร้อยละ 2.00 พบวา่ การยอมรับผลิตภณัฑม์ากกวา่ร้อยละ 80 จาก

การศึกษาอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑ ์พบวา่ สามารถเก็บรักษาผลิตภณัฑพ์ฟั เพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทน

ไขมนัท่ีอุณหภูมิตูเ้ยน็ (4 ºC) ไดอ้ยา่งนอ้ย 4 วนั  
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A puff pastry product is a layered product made from sheeting and folding with fat. Normally, a fat 

content for sheeting and folding was about 50 - 100% (Baker’s percentage). Therefore, this study aimed to 

develop a reduced fat pastry using fat replacers. According to a consumer survey (n = 400), consumers would 

like to have a reduced fat puff pastry with fat replacers that its price was in a range of 10 - 15 baht/piece. The 

target consumers were people who were over 21 years old and used to eat a puff pastry. The selected regular 

puff pastry formula was composed of 50% hard wheat flour, 50% soft wheat flour, 12% baker’s margarine, 

0.60% salt, 5% egg, 50% cool water and 60% pastry margarine (Baker’s percentage). To develop the reduced fat 

puff pastry, fat replacers including 2.00% whey protein concentrate (WPC), 9.60% maltodextrin gel, 9.60% 

powder cellulose or 9.60% salatrim were used. The reduced fat puff pastry with salatrim had a good appearance 

and texture but had off - odor. The reduced fat puff pastry with maltodextrin gel, powder cellulose or WPC had 

high firmness and low crispness. Moreover, an increase in content of maltodextrin gel, powder cellulose or WPC 

increased moisture content and water activity. From preference test by 50 untrained panelists, the reduced fat 

puff pastry with 9.60% maltodextrin gel or with 2.00% WPC had the highest scores of appearance, crust color, 

puffiness, crispness, sweetness, saltiness and overall liking. Their water activity was 0.966 and 0.961, 

respectively. The developed product was composed of 24.65% - 33.45% moisture, 12.63 - 13.02% protein and 

15.48 - 21.63% fat. Thus fat content of the reduced fat puff pastry was reduced by at least 47.55%, compared 

with regular puff pastry (41.24% fat content). From consumer test (n = 128), acceptability of products with 

9.60% maltodextrin gel or 2.00% whey protein concentrate was more than 80%. Regarding a shelf - life test, the 

reduced fat puff pastry using fat replacers could be stored in refrigerator (4ºC) for at least 4 days.  
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  14  คุณภาพทางกายภาพของพฟัเพสตรีท่ีจาํหน่ายในทอ้งตลาด 51 

  15  องคป์ระกอบทางเคมีของพฟัเพสตรีท่ีมีจาํหน่ายในทอ้งตลาด 52 
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   25  คะแนนความชอบเฉล่ียของพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช ้มอลโทเดกซ์ทรินเจล  

  ร้อยละ 9.60             67 

   26  คะแนนความชอบเฉล่ียของพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช ้WPC  ร้อยละ 9.60      67 

   27  ค่า aw และปริมาตรจาํเพาะของพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชเ้ซลลูโลสผง      73 

   28  ค่า aw และปริมาตรจาํเพาะของพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชม้อลโทเดกซ์ทริน     74 
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   36  การทดสอบเชิงพรรณนาของพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชเ้ซลลูโลสผง      81 
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   38  การทดสอบเชิงพรรณนาของพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช ้WPC        84 

   39  คะแนนความชอบเฉล่ียของผูท้ดสอบต่อพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชเ้ซลลูโลสผง    86 

   40  คะแนนความชอบเฉล่ียของผูท้ดสอบต่อพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชม้อลโทเดกซ์ทริน     87 
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 ข1  คาํศพัทท่ี์ใชใ้นการทดสอบแบบพรรณนาเชิงปริมาณของผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรี  122 
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สารบัญภาพ 
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  1  ลามิเนตโด  4  

  2  พฟัเพสตรี  5 

  3  การข้ึนฟูของพฟัเพสตรี 5 

  4  ครัวซองค ์ 6 

  5  ผลของ pH ต่ออายขุองเพสตรีดา้นเน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑ ์ 9 

  6  การวางเพสตรีมาการีนบนลามิเนตโด 10 

  7  การรีด - พบัโดแบบพบั 3 ทบ 10 

  8  การรีด - พบัโดแบบพบั 4 ทบ 11 

  9  โครงสร้างโมเลกุลของมอลโทเดกซ์ทริน 13 

  10  โครงสร้างโมเลกุลของแซนแทนกมั 14 

  11  โครงสร้างโมเลกุลของโลคสับีนกมั 15 

  12  โครงสร้างโมเลกุลของคอนยกักมั 16 

  13  โครงสร้างโมเลกุลของเซลลูโลส 17 

  14  กระบวนการผลิต WPC เขม้ขน้  19 

  15  โครงสร้างโมเลกุลของโอเลสตรา 20 

  16  โครงสร้างโมเลกุลของซาราทริม 20 

 17  กรรมวธีิการผสมโดของพฟัเพสตรี 29 
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   20   กรรมวธีิการผสมโดของพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช ้มอลโทเดกซ์ทรินเจล หรือซาราทริม    33 

   21  พฟัเพสตรียีห่อ้ A 50 

  22  พฟัเพสตรียีห่อ้ B 50 

  23  พฟัเพสตรียีห่อ้ C 50 

  24  พฟัเพสตรียีห่อ้ D 51 

  25  พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชเ้ซลลูโลสผง ร้อยละ 2.40 68 

  26  พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชเ้ซลลูโลสผง ร้อยละ 4.80  69 

  27  พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชเ้ซลลูโลสผง ร้อยละ 7.20 69 
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  28  พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชเ้ซลลูโลสผง ร้อยละ 9.60 69 

  29  พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชม้อลโทเดกซ์ทรินเจล ร้อยละ 2.40 70 

  30  พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชม้อลโทเดกซ์ทรินเจล ร้อยละ 4.80 70 

   31  พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชม้อลโทเดกซ์ทรินเจล ร้อยละ 7.20 70 

  32  พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชม้อลโทเดกซ์ทรินเจล ร้อยละ 9.60 71 

   33  พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช ้WPC ร้อยละ 0.50 71 

 34  พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช ้WPC  ร้อยละ 1.00 71 

  35  พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช ้WPC  ร้อยละ 1.50 72 

  36  พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช ้WPC  ร้อยละ 2.00 72 
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การพฒันาพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช้สารทดแทนไขมนั 

 

Development of Reduce - Fat Puff Pastry using Fat Replacers 

 

คาํนํา 

 

 ผลิตภณัฑเ์พสตรี (Pastry Product) หลายชนิดเป็นผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีท่ีมีลกัษณะการข้ึนฟูเป็น

ชั้นๆ เช่น ครัวซองค ์และพฟัเพสตรี (Puff Pastry) หรือ พายชั้น เป็นตน้ มีลกัษณะโดเป็นชั้นของโด

สลบักบัชั้นของไขมนั ซ่ึงเกิดในขั้นตอนการรีด - พบัโด เม่ือทาํการอบผลิตภณัฑไ์อนํ้าท่ีเกิดข้ึนจะ

ดนัใหโ้ดข้ึนฟเูป็นชั้นๆ การข้ึนฟขูองผลิตภณัฑค์รัวซองคเ์กิดจากไอนํ้าและยสีต ์แต่การข้ึนฟขูอง     

พฟัเพสตรีมีการข้ึนฟูจากไอนํ้าเพียงอยา่งเดียว โดยทัว่ไปไขมนัท่ีใชใ้นการรีด - พบัโดอยูร่ะหวา่ง 

ร้อยละ 50 - 100 ของนํ้าหนกัแป้ง (จิตธนา และ อรอนงค,์ 2549; ผาณิต, 2547)  

  

 ในปัจจุบนัประชากรไทยกาํลงัประสบปัญหาภาวะโภชนาการเกินในอตัราสูง ผลการสาํรวจ

ภาวะอาหารและโภชนาการคร้ังล่าสุดในปี 2546 พบวา่ ประชากรในช่วงอาย ุ19 - 59 ปี และ 60 - 74 

ปี มีภาวะโภชนาการเกินถึงร้อยละ 31.50 และ 23.80 ตามลาํดบั (กองโภชนาการ, 2546) สภาวะ

โภชนาการเกินเป็นสาเหตุของโรคเบาหวาน โรคความดนัโลหิตสูง และโรคไขมนัอุดตนัใน เส้น

เลือด สาเหตุหลกัของสภาวะโภชนาการเกิน เกิดจากพฤติกรรมการบริโภคอาหารประเภท แป้ง 

ไขมนั และนํ้าตาล มากเกินความตอ้งการทาํใหร่้างกายไดรั้บปริมาณพลงังานไม่สมดุลกบัความ

ตอ้งการของร่างกาย ดงันั้นการป้องกนัการเกิดภาวะโภชนาการเกินทีดี่ท่ีสุดคือ การบริโภคอาหารให้

มีปริมาณพลงังานพอดีกบัความตอ้งการของร่างกายควบคู่กบัการออกกาํลงักาย  

 

 สารทดแทนไขมนั (Fat Replacers) เป็นสารท่ีสามารถเลียนแบบหนา้ท่ีบางอยา่ง หรือ

ทั้งหมดของไขมนัได ้แต่ให้ปริมาณพลงังานนอ้ยกวา่ไขมนั ซ่ึงสามารถแบ่งตามวตัถุดิบในการผลิต

ไดเ้ป็น ไขมนั โปรตีน และคาร์โบไฮเดรต โดยสารทดแทนไขมนักลุ่มไขมนั มีคุณสมบติัทาง

กายภาพและเคมีเหมือนกบัไขมนั แต่ไม่ใหพ้ลงังาน ในขณะท่ีสารทดแทนไขมนักลุ่มโปรตีน และ

คาร์โบไฮเดรต มีความสามารถในการอุม้นํ้าไดดี้ การเป็นอิมลัซิไฟเออร์ และใหค้วามรู้สึกภายใน

ปากคลา้ยกบัไขมนั แต่ใหพ้ลงังาน 0 - 4 กิโลแคลอร่ีต่อกรัม (White, 1993) ในปัจจุบนัมีผลิตภณัฑท่ี์

ใชส้ารทดแทนไขมนัเป็นส่วนประกอบจาํนวนมาก เช่น มายองเนส ไอศกรีม เน้ือบด นํ้ าสลดั ซุป

ซอส มาการีน และผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี เป็นตน้  



 

2 

 

 การศึกษาท่ีผา่นมาส่วนมากจะศึกษาการใชส้ารทดแทนไขมนัในผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี ประเภท 

เคก้ คุกก้ี และขนมปัง ดงันั้นในการทดลองน้ีจึงสนใจพฒันาพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทน

ไขมนั เน่ืองจากผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีมีไขมนัเป็นส่วนประกอบสาํคญัของผลิตภณัฑ ์และใชไ้ขมนั

ในปริมาณสูง  
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วตัถุประสงค์ 

 

1.  เพื่อสาํรวจความตอ้งการของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์เพสตรี และศึกษาคุณภาพของ

ผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีท่ีจาํหน่ายในทอ้งตลาด 

 

2.  เพื่อพฒันาสูตรผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนั 

 

3.  เพือ่วเิคราะห์ลกัษณะของผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนั และ

ศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนั  

 

4.  เพือ่ศึกษาอายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนั 
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การตรวจเอกสาร 

 

1.  ผลติภัณฑ์เพสตรี (Pastry) 

 

ผลิตภณัฑเ์พสตรี (Pastry) หลายชนิดจดัเป็น ลามิเนตโด (Laminated Doughs) ซ่ึงเป็น

ผลิตภณัฑเ์บเกอร่ีท่ีมีชั้นของไขมนัสลบักบัชั้นของโด (ภาพท่ี 1) เน่ืองจากมีการวางไขมนัในโดใน

ขั้นตอนของการรีด - พบัโด ทาํใหโ้ดท่ีไดมี้ลกัษณะเป็นชั้นๆ ของแป้งและไขมนั เช่น เพสตรีโด และ    

ครัวซองค ์เป็นตน้ สูตรและรูปร่างของผลิตภณัฑสุ์ดทา้ยของลามิเนตโดแต่ละชนิดจะมีความ

แตกต่างกนั แต่เทคนิคการทาํ และรูปร่างของโดเหมือนกนั (Labensky et al., 2005)  

 

 
 

ภาพที ่1  ลามิเนตโด 

 

ทีม่า: Vegan Dad (2011)  

 

 1.1  ประเภทของผลิตภณัฑล์ามิเนตโด 

 

        1.1.1  พฟัเพสตรี  

 

             พฟัเพสตรี (Puff Pastry) หมายถึง ผลิตภณัฑท่ี์ทาํจากแป้งสาลีหรือแป้งสาลีผสม

แป้งชนิดอ่ืน ไขมนั นํ้า และส่วนประกอบอ่ืน ในปริมาณท่ีเหมาะสม ทาํการนวดผสมใหเ้ขา้กนัจนมี

ลกัษณะตามตอ้งการ วางไขมนับนแป้งคลึงและพบัทบ นาํไปข้ึนรูป และอบจนสุก (สาํนกังาน
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มาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม, 2547) ผลิตภณัฑท่ี์ไดมี้ลกัษณะกรอบ เบา ข้ึนเป็นชั้น และเป็น

เกลด็บางเม่ือบิหรือกดั (จิตธนา และ อรอนงค,์ 2549) ดงัแสดงในภาพท่ี 2 

 

 
 

ภาพที ่2  พฟัเพสตรี 

 

      พฟัเพสตรี เป็นผลิตภณัฑเ์บเกอร่ีท่ีข้ึนฟูจากไอนํ้าเพียงอยา่งเดียว เน่ืองจากโด

ของพฟัเพสตรีมีลกัษณะเป็นชั้นสลบักนัระหวา่งโดและไขมนั เม่ืออบผลิตภณัฑท่ี์อุณหภูมิประมาณ 

200 ºC ความช้ืนในชั้นของโดกลายเป็นไอนํ้า และดนัชั้นของโดเกิดเป็นโพรง (ภาพท่ี 3)   

พฟัเพสตรีจึงข้ึนฟเูป็นชั้นๆ (Cauvain and Young, 2001)  

 

 
 

ภาพที ่3  การข้ึนฟูของพฟัเพสตรี 

 

ทีม่า: Cauvain and Young (2001)  
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1.1.2  ครัวซองค ์ 

 

ครัวซองค ์มีลกัษณะก่ึงขนมปังหวาน กบัพฟัเพสตรี การข้ึนฟูของผลิตภณัฑเ์กิด

จากยสีต ์และความช้ืนของไข่และไขมนัในโดของผลิตภณัฑ ์ทาํใหผ้ลิตภณัฑท่ี์ไดมี้ลกัษณะเน้ือ 

อ่อนนุ่มคลา้ยขนมปัง ดงัแสดงในภาพท่ี 4 (จิตธนา และ อรอนงค,์ 2549)  

 

 
 

ภาพที ่4  ครัวซองค ์ 

 

 1.2  วตัถุดิบท่ีใชใ้นการผลิตลามิเนตโด  

 

       1.2.1 แป้งสาลี  

 

           แป้งสาลีท่ีเหมาะของผลิตภณัฑล์ามิเนตโดควรเป็นแป้งสาลีชนิดโปรตีนสูง ควรมี

โปรตีนประมาณร้อยละ 11 เพื่อใหไ้ดโ้ดท่ีมีลกัษณะอ่อนนุ่มเหมาะในการนาํมารีดพบัไดง่้าย 

(จิตธนา และ อรอนงค,์ 2549)  
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 1.2.2  ไขมนั 

 

     ไขมนัท่ีใชแ้บ่งออกเป็น 2 ส่วน ไดแ้ก่  

 

      1.  ไขมนัอ่อน คือไขมนัท่ีใชผ้สมในโดของผลิตภณัฑล์ามิเนตโด เพือ่ทาํใหแ้ป้ง

อ่อนตวัรีดพบัไดง่้าย ไดแ้ก่ เนยสด มาการีน และเนยขาว ปริมาณท่ีใชอ้ยูใ่นช่วงร้อยละ 10 ของ

นํ้าหนกัแป้ง 

     2.   เพสตรีมาการีน (Roll - in - fats) คือ ไขมนัท่ีใชว้างลงบนแผน่โดของผลิต- 

ภณัฑล์ามิเนตโดในขั้นตอนการรีด - พบัโด และทาํใหเ้กิดลกัษณะเป็นชั้นของผลิตภณัฑ ์โดยทัว่ไป

มาการีนมีอยูห่ลายประเภทดงัแสดงในตารางท่ี 2 โดยมาการีนท่ีดีควรมีความหนืดใกลเ้คียงกบัความ

หนืดของโด มีลกัษณะเป็น พลาสติกซิต้ี (Plasticity) เพื่อใหรี้ดพบัไดง่้าย ไม่ทะลกัออกมาขณะรีด ไม่

ทาํใหโ้ดฉีกขาด และมีจุดหลอมเหลวสูง ทาํใหเ้พสตรีมาการีนละลายในขณะอบแลว้ซึมเขาสู่เน้ือ

ของผลิตภณัฑแ์ต่จะไม่ละลายในระหวา่งทาํการรีดพบั ปริมาณเพสตรีมาการีนท่ีใชใ้นผลิตภณัฑแ์ด

นิชเพสตรีควรอยูร่ะหวา่งร้อยละ 50 - 100 ของนํ้าหนกัแป้ง (ผาณิต, 2547)  

 

ตารางที ่1  ประเภทของมาการีน 

 

ประเภทของมาการีน จุดหลอมเหลว (ºC)  ช่วงความเป็นพลาสติก 

เกรดธรรมดา 

เกรดทาํขนม  

แดนิชเพสตรี 

พฟัเพสตรี 

37.20 - 38.90 

40.60 - 42.20 

47.80 - 50.00 

51.70 - 53.30 

แคบ 

กวา้ง 

กวา้ง 

กวา้ง 

 

ทีม่า: อรอนงค ์(2538)  

 

 1.2.3  นํ้า  

 

   ทาํหนา้ท่ีเปล่ียนสภาพของโปรตีนในแป้งใหเ้ป็นกลูเตน ช่วยละลายส่วนผสม

อ่ืนๆ ช่วยใหย้สีตส์ามารถกระจายไดท้ัว่โด ช่วยในการควบคุมความหนืด และอุณหภูมิของโด นํ้าท่ี

ใชใ้นผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีควรมีอุณหภูมิตํ่า เพื่อช่วยให้เม็ดไขมนัแขง็ตวั (จิตธนา และ อรอนงค,์ 

2549)  
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                    1.2.4  ไข่  

 

   ไข่ในผลิตภณัฑแ์บ่งออกเป็นสองส่วนคือ ไข่ท่ีใชใ้นผลิตภณัฑ ์ทาํใหผ้ลิตภณัฑมี์

ความมนั มีกล่ินรส มีเน้ือสมัผสัท่ีดี และโปรตีนในไข่ช่วยใหโ้ปรตีนของแป้งสาลีในการทาํใหเ้กิด

โครงสร้างของผลิตภณัฑ ์ช่วยพยงุนํ้าหนกัของนํ้าตาล และไขมนั เพื่อช่วยป้องกนัไม่ใหผ้ลิตภณัฑมี์

นํ้าหนกัมากข้ึน ส่วนท่ีสองคือ ไข่ท่ีใชท้าผวิของผลิตภณัฑก่์อนอบ เพื่อช่วยดา้นสีของผลิตภณัฑ์ 

(ผาณิต, 2547)  

 

  1.2.5  เกลือ  

 

   เกลือช่วยเนน้ และแกไ้ขกล่ินรสของส่วนผสมอ่ืนๆ ท่ีอยูใ่นโด ถา้สูตรมีความ

เขม้ขน้ และใชย้สีตป์ริมาณสูงจาํเป็นตอ้งเพิ่มปริมาณเกลือใหสู้งข้ึน เน่ืองจากเกลือจะช่วยควบคุม

อตัราการหมกัให้เป็นไปอยา่งเหมาะสม (จิตธนา และ อรอนงค,์ 2549)  

 

 1.2.6  ยสีต ์ 

 

   ยสีตเ์ป็นส่วนผสมท่ีสาํคญัในผลิตภณัฑค์รัวซองค ์และแดนิชเพสตรี แมว้า่จะใช้

ในปริมาณนอ้ยประมาณร้อยละ 1 - 3 ของนํ้าหนกัแป้ง เน่ืองจากยสีตท์าํหนา้ท่ีในการหมกั และช่วย

ในการข้ึนฟขูองผลิตภณัฑ ์ช่วยในการปรับตวัของแป้ง เน่ืองจากถา้แป้งไม่มีการปรับตวัจะทาํใหโ้ด

ทีไ่ดแ้ขง็ และจบัรวมตวักนัไดน้อ้ย ทาํใหผ้ลิตภณัฑมี์คุณลกัษณะดอ้ยลง (จิตธนา และ อรอนงค,์ 

2549)  

 

 1.2.7  นํ้าตาล 

  

   นํ้าตาลช่วยใหค้วามหวานกบัผลิตภณัฑ ์และเป็นแหล่งอาหารของยสีต ์ทาํให้

ผลิตภณัฑท่ี์ไดมี้ความนุ่ม อายกุารเก็บนาน หรืออาจใชน้ํ้าตาลทรายแดง เพื่อช่วยใหก้ล่ินรสทีดี่ และ

ช่วยดา้นสีของผลิตภณัฑ ์ปริมาณการใชน้ํ้าตาลในผลิตภณัฑอ์ยูร่ะหวา่งร้อยละ 10 - 12 ของนํ้าหนกั

แป้ง (ผาณิต, 2547)  
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 1.2.8  นม 

 

   นมท่ีใชใ้นผลิตภณัฑค์รัวซองค ์และแดนิชเพสตรีมีทั้ง นมสด หรือนมผงก็ได ้มี

หนา้ท่ีในดา้นสีของเปลือก รสชาติ และกล่ินรสของผลิตภณัฑ ์ช่วยในการดูดซึมนํ้าของโด ช่วยเพิ่ม

ความคงทนต่อการผสมของโด (จิตธนา และ อรอนงค,์ 2549)  

   

1.2.9  กรดอ่อน  

 

  กรดอ่อน เช่น ครีมออฟทาร์ทาร์ นํ้ามะนาว เป็นตน้ เป็นวตัถุดิบท่ีไม่จาํ เป็นตอ้ง

ใช ้เน่ืองจากกรดอ่อนช่วยใหก้ลูเตนอ่อนตวัลง ซ่ึงง่ายต่อการรีด - พบัโด แต่ไม่ช่วยในการข้ึนฟขูอง

ผลิตภณัฑ ์ถา้ใชใ้นปริมาณมากเกินไปจะส่งผลต่อการพฒันาของโด ทาํใหผ้ลิตภณัฑมี์ปริมาตรตํ่า 

และมีรสเปร้ียว (จิตธนา และ อรอนงค,์ 2549) การใชก้รดอ่อน (food - grade acid) ในปริมาณท่ี

เหมาะสมสามารถช่วยยดือายดุา้นเน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑ์เพสตรีได ้(Cauvain and Young, 2001) 

ดงัแสดงในภาพท่ี 5 

 

 
 

ภาพที ่5  ผลของ pH ต่ออายขุองเพสตรีดา้นเน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑ์ 

 

ทีม่า: Cauvain and Young (2001)  

 

 1.3  เทคนิคในการทาํผลิตภณัฑล์ามิเนตโด  

 

  เทคนิคสาํคญัของผลิตภณัฑ์ลามิเนตโด คือ การรีด - พบัโด เน่ืองจากในการรีด - พบัแต่

ละคร้ังจะทาํใหเ้กิดลกัษณะเป็นชั้นๆ ของโดสลบักบัไขมนั (The Culinary Institute of America, 

2004)   
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        การรีด - พบัโด เร่ิมจากการรีดแผโ่ดเป็นเป็นแผน่ วางเพสตรีมาการีนลงบนแผน่โด 

และพบัทบแผน่โด (ภาพท่ี 6) จากนั้นทาํการรีด - พบัโด ซ่ึงมี 2 แบบคือ พบั 3 ทบ และพบั 4 ทบ 

(ภาพท่ี 7 - 8) การรีด - พบัโดนิยมทาํการรีด - พบั 3 คร้ัง คือ คร้ังท่ี 1 พบั 3 ทบ คร้ังท่ี 2 พบั 4 ทบ 

คร้ังท่ี 3 พบั 3 ทบ (ทิพาวรรณ, 2533) ไม่ควรโรยแป้งมากเกินไปขณะรีด - พบัโด เพราะจะทาํใหโ้ด

แหง้ ควรปัดแป้งส่วนเกินออกทุกคร้ัง (จิตธนา และ อรอนงค,์ 2549) ควรพกัโดในตูเ้ยน็อยา่งนอ้ย 10 

นาที ทุกคร้ังท่ีมีการรีด - พบัโด และในขั้นตอนสุดทา้ยควรพกัโดอยา่งนอ้ย 30 นาที การพกัโดทุก

คร้ังเพือ่ใหก้ลูเตนคลายตวั ลดการหดตวัของโด และการพกัโดในตูเ้ยน็ช่วยใหค้วามแน่นเน้ือ (firm) 

ของโดเพิ่มข้ึน เพราะโดท่ีน่ิม (soft) เกินไป จะทาํใหช้ั้นของโดและไขมนัติดกนั ทาํใหผ้ลิตภณัฑข้ึ์น

ฟูไดน้อ้ย อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการอบผลิตภณัฑล์ามิเนตโดอยูร่ะหวา่ง 200 - 220 ºC อุณหภูมิท่ี

นอ้ยกวา่น้ีจะไม่เพียงพอในการทาํใหค้วามช้ืนกลายเป็นไอนํ้า เพื่อดนัชั้นของโด ส่งผลใหผ้ลิตภณัฑ์

ท่ีไดมี้การข้ึนฟไูดน้อ้ย แต่ถา้อุณหภูมิท่ีใชอ้บผลิตภณัฑสู์งเกินไปจะทาํใหเ้ปลือกผลิตภณัฑแ์ขง็ตวั

เร็วเกินไป (Gisslen and Cointreau, 2005)  

 

 
 

ภาพที ่6  การวางเพสตรีมาการีนบนลามิเนตโด 

 

ทีม่า: The Culinary Institute of America (2004)  

    

 
 

ภาพที ่7  การรีด - พบัโด แบบพบั 3 ทบ 

 

ทีม่า: The Culinary Institute of America (2004)  
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ภาพที ่8  การรีด - พบัโด แบบพบั 4 ทบ 

 

ทีม่า: The Culinary Institute of America (2004)  

 

2.  สารทดแทนไขมัน (Fat replacers) 

  

 ปัจจุบนัมีหลายคาํท่ีใชใ้นการเรียกสารทดแทนไขมนั ซ่ึงสร้างความสับสนใหแ้ก่ผูใ้ชง้าน 

Jones (1996) ไดอ้ธิบายถึงส่วนประกอบท่ีเป็นสารทดแทนไขมนัไวด้งัน้ี  

 

 1.  สารทดแทนไขมนั (Fat Replacers) หมายถึง คาํท่ีใชเ้รียกวตัถุดิบใดๆ ก็ตามท่ีใชแ้ทนท่ี

ไขมนั  

 

 2.  สารแทนท่ีไขมนั (Fat Substitute) หมายถึง องคป์ระกอบสังเคราะห์ท่ีสามารถแทนท่ี

ไขมนัไดใ้นอตัราส่วนเท่าๆกบัไขมนัแบบ นํ้าหนกัต่อนํ้าหนกั (weight by weight basis) โดยทัว่ไป

สารทดแทนไขมนักลุ่มน้ีจะมีโครงสร้างทางเคมีเหมือนกบัไขมนั แต่สามารถทนต่อการยอ่ยโดย

เอนไซมใ์นร่างกายมนุษยไ์ดดี้ 

 

 3.  สารเลียนแบบไขมนั (Fat Mimetic) หมายถึง สารทดแทนไขมนัท่ีตอ้งเติมนํ้า เพื่อใหมี้

คุณสมบติัคลา้ยไขมนั 

 

 4.  ไขมนัพลงังานตํ่า (Low - Calorie Fat) หมายถึง ไตรกลีเซอไรดส์ังเคราะห์โดยการ

รวมกนัของ unconventional fatty acids และ glycerol backbone จึงทาํใหไ้ขมนัท่ีไดมี้พลงังานลดลง  
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 5.  สารแทนท่ีไขมนัในระบบ (Fat Extender) หมายถึง การแทนท่ีไขมนัในระบบใน

อตัราส่วนท่ีเหมาะสมของไขมนัหรือนํ้ามนั โดยใชร่้วมกบัองคป์ระกอบอ่ืนๆ 

  

 2.1  ประเภทของสารทดแทนไขมนั 

 

 ประเภทของสารทดแทนไขมนั เม่ือแบ่งตามวตัถุดิบท่ีใชใ้นการผลิตได ้3 ประเภท คือ 

คาร์โบไฮเดรต (Carbohydrate based Fat Replacers) โปรตีน (Protein based Fat Replacers) และ

ไขมนั (Fat based Fat Replacers) (White, 1993)  

 

2.1.1  สารทดแทนไขมนัจากคาร์โบไฮเดรต (Carbohydrate based Fat Replacers)   

 

    เป็นสารทดแทนไขมนัท่ีผลิตมาจากคาร์โบไฮเดรต เช่น เซลลูโลส เดกซ์ทริน 

มอลโทเดกซ์ทริน โพลีแซคคาไรด ์กมั ไฟเบอร์ และสตาร์ชดดัแปร ใหพ้ลงังานอยูร่ะหวา่ง 0 - 4 

กิโลแคลอร่ีต่อกรัม สารทดแทนไขมนัประเภทน้ีส่วนใหญ่จาํเป็นผสมกบันํ้าก่อนการใชง้านจึงทาํให้

ปริมาณแคลอร่ีท่ีไดล้ดลงเหลือเพียง 1 - 2 กิโลแคลอร่ีต่อกรัม แต่มีสารทดแทนไขมนับางชนิดท่ีให้

พลงังานเป็น 0 แคลอร่ีต่อกรัม เช่น เซลลูโลส สารทดแทนไขมนักลุ่มคาร์โบไฮเดตรส่วนใหญ่ใชใ้น

ผลิตภณัฑ ์นม อาหารแช่แขง็ ซอส นํ้าสลดั เน้ือสัตวท่ี์ผา่นกระบวนการ (processed meats) และ

ผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี โดยทาํหนา้ท่ีเพิ่มความหนืด และใหค้วามคงตวั (thickeners and stabilizers) 

(Swanson et al., 2002) ตวัอยา่งสารทดแทนไขมนัจากคาร์โบไฮเดรตมี ดงัน้ี 

 

  2.1.1.1  มอลโทเดกซ์ทริน (Maltodextrin)  

 

     เป็นสารเลียนแบบไขมนัท่ีผลิตจากการยอ่ยสตาร์ช ไม่มีรสหวาน มีค่า 

DE (Dextrose Equivalent) ตํ่ากวา่ 20 สามารถใชไ้ดท้ั้งแบบผง และสารละลายเขม้ขน้ หรือเจล 

(Altschul, 1989) มีโครงสร้างโมเลกุล ดงัแสงในภาพท่ี 9  
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ภาพที ่9  โครงสร้างโมเลกลุของมอลโทเดกซ์ทริน 

 

ทีม่า: Edgar 181 (2011)  

 

    Maltrin® M040 บริษทั Grain Processing Corporation เป็นสตาร์ชจาก

ขา้วโพด มีค่า DE อยูร่ะหวา่ง 4.0 - 7.0 ใชไ้ดท้ั้งแบบผง หรือแบบสารละลาย โดยแบบสารละลายมี

กล่ินนอ้ย ใหค้วามรู้สึกภายในปากท่ีนุ่ม (smooth mouth feel) และใชเ้ป็นสารทดแทนท่ีไขมนัใน

สูตรไดบ้างส่วน นอกจากน้ี Maltrin® M040 ยงัมีคุณสมบติั film - forming ท่ีดี และดูดความช้ืนไดต้ํ่า 

(low hygroscopicity) เหมาะกบัผลิตภณัฑไ์ขมนั หรือนํ้ามนั (fat and oil) ซุป เกรว ี(Grain 

Processing Corporation, 2006)  

 

    Paselli™ SA2 เป็นมอลโทเดกซ์ทรินท่ีไดจ้าก การยอ่ยอะไมโลสสาย

ยาว (long chain amylose) และหมู่ฟังกช์ัน่ของอะไมโลเพคติน (amylopection fractions) ของสตาร์ช 

มนัฝร่ัง มีค่า DE ประมาณ 5 ผลิตโดยบริษทั AVEBE American Inc. สารละลาย Paselli™ SA2 ท่ีมี

ความเขม้ขน้มากกวา่ร้อยละ 20 สามารถเกิดเจลชนิดผนักลบัไดด้ว้ยความร้อน (thermoreversible 

gel) คือ ถา้อุณหภูมิประมาณ 50 ºC เจลจะละลายเป็นสารละลายท่ีมีความหนืดตํ่า แต่เม่ืออยูใ่นท่ีเยน็ก็

สารมารถเกิดเป็นเจลไดอี้กคร้ัง เสถียรภาพของเจลข้ึนอยูก่บัค่า pH (3.5 - 5.0) และอุณหภูมิ เจลท่ี

เกิดข้ึนจะใหเ้น้ือสัมผสัเหมือนกบัไขมนั พลงังานของ Paselli™ SA2 แบบผงคือ 4 กิโลแคลอร่ีต่อ

กรัม แต่เม่ือใชแ้บบเจลท่ีสารละลายเขม้ขน้ร้อยละ 25 (w/w) จะใหพ้ลงังานเพียง 1 กิโลแคลอร่ีต่อ

กรัม (Khan, 1993) Paselli™ SA2 สามารถใชไ้ดใ้นผลิตภณัฑ ์ไอศกรีม โยเกิร์ตแช่แขง็ สลดัครีมแช่

แขง็ มายองเนส และเนย (Anonymous, 2006a)  
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  2.1.1.2  กมั (Gums)  

 

    การใชก้มัเพื่อเป็นสารทดแทนไขมนั ไม่สามารถใชก้มัเพียงชนิดเดียวได ้

จาํเป็นตอ้งใชก้มัหลายชนิดร่วมกนั เช่น กวาร์กมั (guar gum) แซนแทนกมั (xanthan gum) โลคสั

บีนกมั (locust bean gum) คาร์ราจีแนน (carrageenan) กมัอะราบิค (gum arabic) และเพกทิน 

(pectin) เพือ่ใชเ้ป็นสารใหค้วามคงตวั (stabilizers) และเป็นสารทาํใหเ้กิดเจล (gelling agents) หรือ

ใชก้มัร่วมกบัสารทดแทนไขมนัชนิดอ่ืน นิยมใชเ้ป็นสารทดแทนไขมนัในผลิตภณัฑ์ นํ้าสลดั ขนม

หวาน ไอศกรีม เบเกอร่ี นม ซุป ซอส และเน้ือบด (ground beef) เป็นตน้ (Akoh, 1998) นอกจากน้ี

การใชก้มัเป็นสารทดแทนไขมนัในผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี ยงัช่วยรักษาความช้ืน (retain moisture) ของ

ผลิตภณัฑด์ว้ย (Swanson et al., 2002) ตวัอยา่งและคุณสมบติัของกมัชนิดต่างๆ มีดงัน้ี 

 

    แซนแทนกมั (xanthan gum) มีสูตรโครงสร้าง ดงัแสดงในภาพท่ี 10 

ผลิตไดจ้ากการหมกัโดยใชแ้บคทีเรีย (Xanthomonas campestris) ละลายไดท้ั้งนํ้าร้อนและนํ้าเยน็ 

สามารถทนต่อการไฮโดรไลซ์ดว้ยกรด - ด่าง และเอนไซม ์เสถียรภาพของ pH อยูใ่นช่วง 2.5 - 11.0 

และยงัทนทานต่อการใชค้วามร้อนสูง การตีผสมในระยะเวลานาน และการแช่แขง็ - ละลายนํ้าแขง็

ไดดี้ แซนแทนกมัเพียงอยา่งเดียวไม่สามารถเกิดเจลได ้แต่สามารถเกิดอนัตรกิริยากบัโลคสับีนกมั 

หรือคอนยกักมั เกิดเป็นเจลชนิดผนักลบัไดด้ว้ยความร้อน และมีการขบันํ้าออกจากเจลนอ้ยมาก   

(อดิศกัด์ิ, 2545a)  

 

 
 

ภาพที ่10  โครงสร้างโมเลกุลของแซนแทนกมั 

 

ทีม่า: Urlacher and Dalbe (1992)  
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    โลคสับนักมั (Locust Bean Gum)  

 

    โลคสับีนกมั (Locust bean gum) หรือ คารอบกมั (Carob bean gum) 

เป็นกมัท่ีไดจ้ากเมล็ดของตน้คารอบ (Ceratonia siliqua) เป็นกาแลคโทแมนโนส (galactomannan) 

ท่ีประกอบดว้ย โซ่หลกั 1 → 4 เบตา้ - ดี - แมนโนส (β - D - mannose unit) และโซ่ก่ิงเป็น แอลฟา 

- ดี - กาแลคโตส (α - D - galactose unit) (Edwards, 2007) ดงัแสดงในภาพท่ี 11 สามารถละลายนํ้า

ไดเ้พียงบางส่วนในนํ้าเยน็ แต่ละลายไดดี้ในนํ้าร้อน และใหส้ารละลายท่ีมีความหนืดสูง มี

เสถียรภาพอยูใ่นช่วง pH 3.00 - 11.00 (อดิศกัด์ิ, 2545a)  

 

 
 

ภาพที ่11  โครงสร้างโมเลกุลของโลคสับีนกมั 

 

ทีม่า: Nussinovitch (1997)  

 

    คอนยกักมั (Konjac gum)  

 

     คอนยกักมั (Konjac gum) หรือแป้งบุก (Konjac flour) ไดจ้ากหวับุกสาย

พนัธ์ุ Amorphophallus konjac และ Amorphophallus oncophyllus องคป์ระกอบส่วนใหญ่เป็น

กลูโคส และแมนโนสในอตัราส่วน 2:3 เช่ือมต่อกนัดว้ยพนัธะเบตา้ - ไกลโคซิดิก และมีหมู่อะซิทิล 

(acetyl group) ดงัแสดงในภาพท่ี 12 คอนยกักมัสามารถละลายไดดี้ในนํ้าร้อน ใหส้ารละลายท่ีมี

ความขน้หนืดสูง โดยคอนยกักมัเพยีงอยา่งเดียวไม่สามารถเกิดเจลได ้แต่เกิดเจลไดเ้ม่ือใชค้อนยกักมั

ร่วมกบัสารละลายด่าง เช่น แคลเซียมไฮดรอกไซด ์โพแทสเซียมคาร์บอเนต เกิดเจลชนิดไม่ผนักลบั

ดว้นความร้อน แต่เจลท่ีไดมี้ค่า pH สูง มีกล่ินด่างตกคา้ง สูญเสียนํ้าไดง่้าย และมีวธีิเตรียมเจลท่ียุง่ 

ยาก หรือใชค้อนยกักมัร่วมกบักมัชนิดอ่ืนๆ เช่น แซนแทนกมั อะการ์ หรือแคปปาคาร์ราจีแนน เกิด

เป็นเจลชนิดผนักลบัดว้ยความร้อน (อดิศกัด์ิ, 2545a)  
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ภาพที ่12  โครงสร้างโมเลกุลของคอนยกักมั 

 

ทีม่า: Thomas (1997)  

 

   2.1.1.3  เซลลูโลส (Cellulose)  

 

    เซลลูโลสเป็นสายโพลีเมอร์ท่ีประกอบดว้ย แอนไฮโดรกลูโคส 

(anhydroglucose units) และ 1,4 กลูโคซิดิก (1,4 glucosidic) แสดงในภาพท่ี 13 การใชเ้ซลลูโลสเป็น

สารทดแทนไขมนัมกัใชร่้วมกบัไฮโดรคอลลอยดช์นิดอ่ืนๆ เช่น กมั และ เพคติน สารทดแทนไขมนั

ท่ีผลิตจากเซลลูโลส (Cellulose - based fat replacers) ไดม้าจากวธีิการต่างๆ ดงัน้ี (Murray et al., 

2000)  

 

    Mechanical grinding เช่น เซลลูโลสผง (powder cellulose)  

 

    Chemical depolymerization และ Wet mechanical disintegration เช่น 

ไมโครคริสตลัไลน์ เซลลูโลส (microcrystalline cellulose; MCC) และเซลลูโลสเจล (cellulose gel)  

  

    Chemical derivitization เช่น เมธิลเซลลูโลส (methyl cellulose) กมัดดั- 

แปร (modified vegetable gum) เซลลูโลสกมั (cellulose gum) คาร์โบไฮเดรตกมั (carbohydrate 

gum) โซเดียมคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส (sodium carboxymethyl cellulose) ไฮดรอกซีโพรพลิเมทิล

เซลลูโลส (hydroxypropyl methylcellulose)  
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ภาพที ่13  โครงสร้างโมเลกุลของเซลลูโลส 

 

ทีม่า: Murray et al. (2000)  

 

    สารทดแทนไขมนัทางการคา้ท่ีผลิตไดจ้ากเซลลูโลสมีหลายชนิด เช่น 

Just Fiber® ผลิตโดยบริษทั International Fiber Croup (American Dietetic Association, 2005) ผลิต

จากเส้นใยของเมล็ด ฝ้าย ขา้วสาลี มนัฝร่ัง และไผ ่เป็นผลิตภณัฑท่ี์มีกล่ินรส และกล่ิน นอ้ย 

เน่ืองจากมากกวา่ร้อยละ 99 ของ Just Fiber® เป็นเส้นใยอาหาร (dietary fiber) ซ่ึงร่างกายมนุษยไ์ม ่

สามารถยอ่ยสลายไดจึ้งทาํให ้Just Fiber® มีพลงังาน 0 กิโลแคลอร่ี (International Fiber Croup, 

2011)  

 

    Z Trim® ผลิตโดยบริษทั Fiber Gel Technology, Inc. ผลิตไดจ้าก

ขา้วโพด หรือขา้วโอต๊ สามารถใชเ้ป็นสารทดแทนไขมนั อิมลัชัน่ และสารใหค้วามคงตวั ไดใ้น

ผลิตภณัฑ ์ซุป ซอส เบเกอร่ี ไอศกรีม ขนมหวาน (Anonymous, 2011a) เน่ืองจาก Z Trim® เป็นใย-

อาหารซ่ึงร่างกายไม่สามารถยอ่ยสลายได ้และสามารถอุม้นํ้าไดดี้ ทาํใหส้ามารถช่วยรักษาความช้ืน

ของผลิตภณัฑ ์และมีพลงังาน 0 กิโลแคลอร่ี แต่ Z Trim® ไม่สามารถใชก้บัผลิตภณัฑท่ี์ผา่นการทอด

ได ้(Anonymous, 2006b)   

 

 2.1.2  สารทดแทนไขมนัจากโปรตีน (Protein based Fat Replacers)  

 

   ผลิตไดจ้ากโปรตีนในแหล่งต่างๆ เช่น ไข่ นม หางนม ถัว่เหลือง เจลาติน และ 

กลูเตนในขา้วสาลี เป็นตน้ สารทดแทนไขมนักลุ่มโปรตีนไม่สามารถใชก้บัผลิตภณัฑท่ี์ผา่นการทอด 

แต่สามารถใชไ้ดดี้ในผลิตภณัฑน์ม นํ้าสลดั ขนมหวานแช่แขง็ และมาการีน (Akoh, 1998) ตวัอยา่ง

สารทดแทนไขมนักลุ่มโปรตีนมีดงัน้ี  
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  2.1.2.1  ไมโครพาทิคูเลทโปรตีน (Microparticulated protein)  

 

    เป็นการลดขนาดอนุภาคของโปรตีนใหเ้ล็กลง (Microparticulation 

process) ไดเ้ป็นโปรตีนท่ีมีอนุภาคขนาดเล็ก (Microparticulated protein) (Singer, 1996) เช่น 

Simpless® เป็น เวยโ์ปรตีนเขม้ขน้ท่ีผา่นการลดขนาดของอนุภาค พฒันาโดยบริษทั The Nutra Sweet 

Kelco Co. (Akoh, 1998) มีขนาดอนุภาคเพียง 0.01 - 3.00 ไมครอน และยงัคงรักษาคุณสมบติัการจบั

ตวัเป็นกอ้นของโปรตีนไวไ้ด ้สามารถใชไ้ดใ้นสภาวะท่ี pH ตํ่า การฆ่าเช้ือแบบรีทอร์ท  และ       

กระบวนการท่ีมีแรงเฉือนสูง (high shear processing) Simpless® สามารถใชเ้ป็นสารทดแทนไขมนั

โดยใหล้กัษณะเรียบ (smooth) และความรู้สึกเป็นครีมภายในปาก (creamy mouthfeel) คลา้ยกบั

ไขมนั และใชไ้ดก้บัผลิตภณัฑข์นมหวาน ชีส ครีมเทียม (cramers) และเคร่ืองด่ืม (Anonymous, 

2011c)  

 

  2.1.2.2  เวยโ์ปรตีนเขม้ขน้ (Whey Protein Concentrate; WPC)  

 

    โปรตีนในนํ้านมแบ่งเป็น 2 ส่วนคือ เคซีน (casein) ซ่ึงเป็นโปรตีนท่ีมี

มากท่ีสุดในนํ้านม และ เวยโ์ปรตีนเป็นของเหลวท่ีเหลือจากการตกตะกอนแยกโปรตีนเคซีน แต่ยงัมี

โปรตีนเหลืออยู ่คือ แลคทาลบูมิน (lactoalbumin) และแลคโทกลอบูลิน (lactoglobulin) โดยแลค- 

ทาลบูมินสามารถแยกไดโ้ดยการตกตะกอนดว้ยความร้อน และแมกนีเซียมซลัเฟต ในขณะท่ีแลคโท

กลอบลูินสามารถแยกไดโ้ดยละลายในสารละลายเกลือเจือจาง (สมจิต, 2549)  

 

    WPC เกิดจากการนาํ เวยโ์ปรตีนท่ีผา่นการพาสเจอไรส์แลว้มาขจดั

องคป์ระกอบอ่ืนๆ ทีไ่ม่ใช่โปรตีน ดว้ยวธีิการแยกแบบเยื่อเมมเบรน (ภาพท่ี 14) อาจมีการปรับ

สภาพความเป็นกรดใหเ้พิ่มข้ึนเล็กนอ้ย องคป์ระกอบของ WPC คือ โปรตีน แล็กโทส ไขมนั เถา้ 

และความช้ืน ระดบัความเขม้ขน้ของโปรตีนมีตั้งแต่ร้อยละ 34 - 80 คุณสมบติัของ WPC คือ ช่วยทาํ

อิมลัชัน่ สร้างสีและกล่ินรสของผลิตภณัฑ ์จบัตวักบันํ้าและไขมนัไดดี้ (Lagrange, 2004) เม่ือใช ้

WPC เป็นสารทดแทนไขมนัจะช่วยรักษาเสถียรภาพของนํ้าและไขมนั ช่วยรักษาเน้ือสัมผสัมีความ 

สามารถในการอุม้นํ้าไดดี้จึงช่วยรักษาความช้ืนของผลิตภณัฑ ์(U.S. Dairy Export Council, 2004)  
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ภาพที ่14  กระบวนการผลิต WPC  

 

ทีม่า: Lagrange (2004)  

 

 2.1.3  สารทดแทนไขมนัจากไขมนั (Fat based Fat Replacers)  

 

   สารทดแทนไขมนักลุ่มไขมนัเป็นสารสังเคราะห์ท่ีมีลกัษณะทางกายภาพ และ

เคมีเหมือนกบัไตรกลีเซอไรด ์รูปแบบการสังเคราะห์ของสารทดแทนไขมนักลุ่มไขมนัมี 3 แบบ คือ 

การแทนท่ีคร่ึงหน่ึงของกลีเซอรอลในไตรกลีเซอไรดด์ว้ย โพลีออล หรือนํ้าตาล การกลบัขัว่พนัธะ

เอสเทอร์ของกรดไขมนัในกลีเซอรอล และการลดพนัธะเอสเทอร์ของกลีเซอรอลลงคร่ึงดว้ยพนัธะ

อีเทอร์ จึงส่งผลใหส้ารทดแทนไขมนัท่ีสังเคราะห์ไดไ้ม่สามารถยอ่ยสลาย หรือดูดซึมในร่างกายได ้

ถา้มีการยอ่ยสลายในร่างกายก็จะยอ่ยสลายไดน้อ้ย ทาํใหมี้พลงังานอยูร่ะหวา่ง 0 - 9 กิโลแคลอร่ีต่อ

กรัม นอกจากน้ียงัมีความคงทนต่ออุณหภูมิของการทอด และสามารถใชแ้ทนท่ีไขมนัในผลิตภณัฑ์

ไดแ้บบ 1 ต่อ 1 กรัม (Swanson, 1996) ตวัอยา่งสารทดสารทดแทนกลุ่มไขมนัมีดงัน้ี  

 

  โอเลสตรา (Olestra / Olean®)  

 

   พฒันาโดยบริษทั The Procter & Gamble เป็น ซูโครส โพลีเอสเตอร์ ของ 6 - 8 

กรดไขมนั (sucrose polyester of 6 - 8 fatty acid) แสดงในภาพท่ี 15 ซ่ึงมีโมเลกุลขนาดใหญ่และมี

จาํนวนของกรดไขมนัชนิดไม่มีขั้วจาํนวนมาก จึงทาํไม่มีการยอ่ยสลายในร่างกายมนุษย ์ทาํใหมี้
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พลงังาน 0 กิโลแคลอร่ีต่อกรัม (Akoh, 1998) ในประเทศสหรัฐอเมริกาโอเลสตรา สามารถใชแ้ทนท่ี

ไขมนัไดร้้อยละ 100 ในผลิตอาหารวา่ง และอาหารวา่งแบบทอด เช่น มนัฝร่ัง เครกเกอร์และพฟัชีส 

(Food and Drug Administration, U.S. Department, 1996)  

 

 
 

ภาพที ่15  โครงสร้างโมเลกุลของโอเลสตรา 

 

ทีม่า: Akoh (1998)  

 

  ซาราทริม (Saratrim / Benefat™)  

 

  ซาราทริมมีโครงสร้างเป็นไตรกลีเซอไรดส์ายสั้น และสายยาว ซ่ึงมีหมู่เอซิล 

(ภาพท่ี 16) พฒันาโดยบริษทั Cultor Food Science, Inc. (American Dietetic Association, 2005) ให้

พลงังาน 6 กิโลเคลอร่ีต่อกรัม มีคุณสมบติัและลกัษณะทางกายภาพคลา้ยกบัไขมนั สามารถใชเ้ป็น

สารทดแทนไขมนัไดใ้นผลิตภณัฑช็์อคโกแลต เนยถัว่สาํหรับทาขนมปัง ซาวครีม เบเกอร่ี นม และ

ผลิตภณัฑน์มแช่แขง็ เป็นตน้ แต่ไม่สามารถไดใ้นผลิตภณัฑท่ี์ผา่นการทอด (Akoh, 1998)  

 

 
 

ภาพที ่16  โครงสร้างโมเลกุลของซาราทริม 

 

ทีม่า: Anonymous (2011b)  
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  เอสเทอริไฟล ์โพรพรอกซิเลท กลีเซอรอล หรือ อีพจีี (Esterified Propoxylated 

Glycerols; EPGs)  

 

 อีพีจีเป็นโพรพิลีน ออกไซค ์ซ่ึงพฒันาโดยบริษทั ARCO Chemical Company มี

ลกัษณะคลา้ยไขมนัปกติ แต่สามารถตา้นทานการยอ่ยและการดูดซึมในร่างกายมนุษยไ์ด ้ จึงไม่ให้

พลงังาน (0 กิโลแคลอร่ีต่อกรัม) สามารถใชเ้ป็นสารทดแทนไขมนัไดใ้นผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี นํ้าสลดั 

ผลิตภณัฑแ์ช่แขง็ และยงัใชไ้ดก้บัผลิตภณัฑท่ี์ผา่นการปรุงสุก และทอด แต่อีพีจียงัไม่ไดรั้บอนุญาต

ใหใ้ชใ้นทางการคา้ (Akoh, 1998)  

 

 2.2  ประโยชน์และความปลอดภยัของสารทดแทนไขมนัต่อผูบ้ริโภค 

 

  การใชส้ารทดแทนไขมนัในผลิตภณัฑอ์าหารช่วยลดปริมาณไขมนั และพลงังานท่ี

ไดรั้บจากอาหารใหล้ดลง ซ่ึงมีผลดีต่อสุขภาพของผูบ้ริโภคทัว่ไป และผูท่ี้ตอ้งการควบคุมปริมาณ

พลงังาน หรือไขมนั โดยสารทดแทนไขมนักลุ่มคาร์โบไฮเดรต และโปรตีน ส่วนใหญ่เป็น GRAS 

(Generally Recognized As Safe) ซ่ึงมีความปลอดภยัในใชก้บัผลิตภณัฑอ์าหาร แต่สารทดแทน

ไขมนักลุ่มไขมนัมีเพียงบางชนิดท่ีสามารถใชใ้นทางการคา้ได ้เช่น โอเลสตรา สามารถใชไ้ดใ้น

ประเทศสหรัฐอเมริกา (Food and Drug Administration, U.S. Department, 1996)  

 

 ขอ้ควรระวงัของการใชส้ารทดแทนไขมนัคือ การไดรั้บวิตามินซ่ึงละลายในไขมนั (A D 

E K) ลดลง อาจมีอาการแพจ้ากสารทดแทนไขมนักลุ่มไขมนัซ่ึงเป็นไขมนัสังเคราะห์ท่ีไม่สามารถ

ยอ่ย และดูดซึมไดใ้นร่างกาย 

 

3.  ฉลากโภชนาการ 

 

 ปัจจุบนัประชากรไทยกาํลงัประสบปัญหาภาวะโภชนาการขาด (ภาวะขาดโปรตีน ขาด

ไอโอดีน ขาดธาตุเหลก็) และภาวะโภชนาการเกิน (โรคอว้น โรคเบาหวาน โรคโคเลสเตอรอลใน

เลือดสูง โรคความดนัโลหิตสูง) (กองโภชนาการ, 2546) ดงันั้นการเลือกบริโภคให้เหมาะสมกบั

ภาวะโภชนาการของแต่ละคน จึงเป็นส่ิงสาํคญัในการดูแลสุขภาพ ดงันั้นการแสดงขอ้มูลโภชนาการ

บนฉลากอาหาร จึงช่วยใหผู้บ้ริโภคสามารถเลือกบริโภคใหเ้หมาะกบัความตอ้งการ หรือภาวะทาง

โภชนาการของแต่ละบุคลได ้นอกจากน้ีผูบ้ริโภคยงัสามารถเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของ

ผลิตภณัฑช์นิดเดียวกนัไดจ้ากขอ้มูลบนฉลากโภชนาการของผลิตภณัฑ์ 
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ฉลากโภชนาการ หมายถึง การแสดงขอ้มูลโภชนาการของอาหารนั้นๆ บนฉลากในรูปของ

ชนิด และปริมาณของสารอาหาร ในกรอบขอ้มูลโภชนาการ นอกจากนั้น ยงัรวมถึงการใชข้อ้ความ 

กล่าวอา้งทางโภชนาการ เช่น โปรตีนสูง ลดไขมนั หรือเสริมวติามินซี เป็นตน้ (หทัยา, 2546)  

 

 3.1  การกล่าวอา้งทางโภชนาการ (Nutrition claim)  

 

การแสดงขอ้ความ หรือขอ้มูลใดๆท่ีเก่ียวขอ้งกบัโภชนาการของอาหารนั้น เช่น การ

ระบุถึงปริมาณ พลงังาน โปรตีน ไขมนั คาร์โบไฮเดรต วติามิน และเกล่ือแร่ต่างๆ ท่ีมีอยูใ่นอาหาร

นั้นๆ การกล่าวอา้งทางโภชนาการ แบ่งเป็น 3 ประเภท (กระทรวงสาธารณสุข, 2541) คือ  

 

1.  การกล่าวอา้งอิงปริมาณสารอาหาร (Nutrient content claim) เป็นการกล่าวอา้งถึง

ระดบัของสารอาหาร หรือพลงังานท่ีมีในอาหารนั้น เช่น เป็นแหล่งของแคลเซียม มีเส้นใยอาหารสูง

และไขมนัตํ่า เป็นตน้ โดยท่ีอาหารนั้นตอ้งไดผ้า่นกระบวนการพิเศษ หรือมีการปรับสูตร เพื่อใหมี้

ระดบัของสารอาหาร หรือพลงังานเป็นไปตามท่ีมีการกล่าวอา้ง  

 

2.  การกล่าวอา้งปริมาณโดยการเปรียบเทียบ (Comparative claim) เป็นการเปรียบ 

เทียบปริมาณของสารอาหาร หรือพลงังานท่ีมีในอาหารนั้น ตั้งแต่สองอยา่งข้ึนไป โดยเปรียบเทียบ

กบัอาหารอา้งอิง  

 

3.  การกล่าวอา้งเก่ียวกบัหนา้ท่ีของสารอาหาร (Nutrient function claim) เป็นการกล่าว

อา้งถึงหนา้ท่ีของสารอาหารท่ีมีต่อร่างกาย  

 

 3.2  เง่ือนไขการกล่าวอา้งทางโภชนาการโดยใชเ้กณฑ์ต่อปริมาณหน่ึงหน่วยบริโภค  

 

เป็นการกล่าวอา้งถึงการเปรียบเทียบปริมาณสารอาหาร หรือพลงังานท่ีเปรียบเทียบกบั

อาหารอา้งอิง และตอ้งลดปริมาณสารอาหาร หรือพลงังานลงตั้งแต่ร้อยละ 25 ข้ึนไป ต่อปริมาณหน่ึง

หน่วยบริโภคอา้งอิง และหา้มใชข้อ้กล่าวอา้งปริมาณโดยเปรียบเทียบหากอาหารอา้งอิงมีสารอาหาร

หรือพลงังานท่ีจะเปรียบเทียบนั้น อยูใ่นปริมาณท่ีเป็นไปตามเง่ือนไขของ “ตํ่า” หรือ “นอ้ยมาก” อยู่

แลว้ นอกจากน้ีการกล่าวอา้งเก่ียวกบัหนา้ท่ีของสารอาหารจะตอ้งปฏิบติัตามเง่ือนไขเพิ่มเติม 
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เม่ือคาํนวณต่อปริมาณอาหาร 100 กรัม หรือ 100 มิลลิลิตร ดงัน้ี(กระทรวงสาธารณสุข, 2541)  

 

1.  ไขมนัทั้งหมด มากกวา่ 13 กรัม หรือ 

2.  ไขมนัอ่ิมตวั มากกวา่ 4 กรัม หรือ 

3.  โคเลสเตอรอล มากกวา่ 60 มิลลิกรัม หรือ 

 4.  โซเดียม มากกวา่ 360 มิลลิกรัม 

   

ผลิตภณัฑพ์าย เพสตรีทั้งชนิดท่ีมีและไม่มีไส้กรอก กาํหนดใหห้น่ึงหน่วยปริโภค เท่ากบั 

55 กรัม (กระทรวงสาธารณสุข, 2541)  
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อปุกรณ์และวธีิการ 

 

อุปกรณ์ 

 

1.  วตัถุดิบ 

 

  1.1  แป้งขนมปัง ยีห่อ้หงส์ขาว  

  1.2  แป้งเคก้ ยีห่อ้พดัโบก 

 1.3  มาการีน ยีห่อ้โอลิมปิคเคก้ 

 1.4  เนยสดชนิดเคม็ ยีห่อ้ออร์คิด  

 1.5  เกลือป่น ยีห่อ้ปรุงทิพย ์

 1.6  ไข่ไก่ เบอร์ 1 (นํ้าหนกั 65 - 70 กรัม)  

 1.7  เพสตรีมาการีน ยีห่อ้โอลิมปิคพฟั 

 1.8  ไส้กรอกกรอกไก่ ยีห่อ้บีเคพ ี 

 1.9  สารทดแทนไขมนั 

 

   1.9.1  เซลลูโลสผง ยีห่อ้ VITACEL


 L600 บริษทั JRS 

   1.9.2  มอลโทเดกซ์ทรินเจล (DE 2) ยีห่อ้ PASELLI SA2 บริษทั AVEBE 

   1.9.3  เวยโ์ปรตีนเขม้ขน้ (Whey protein concentrate; WPC) ความเขม้ขน้ร้อยละ 80  

บริษทั วคิก้ีเอนเตอร์ไพรซ์ จาํกดั 

   1.9.4  ซาราทริม ยีห่อ้ Benefat


 บริษทั Danisco 

 

 1.10 สารเคมี 

 

   1.10.1 สารเคมีในการวิเคราะห์ปริมาณไขมนั 

   1.10.2  สารเคมีในการวเิคราะห์โปรตีน 

   1.10.3  สารเคมีในการวิเคราะห์เถา้ 

   1.10.4  สารเคมีในการวเิคราะห์เส้นใย 
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2.  อุปกรณ์ในการผลติพฟัเพสตรี 

 

 2.1 เคร่ืองผสมแป้ง ยีห่อ้ Spar Machinery รุ่น TS 207 ประเทศไตห้วนั 

  2.2  เตาอบขนมปังแบบไฟฟ้า ยีห่อ้ King Machines รุ่น เตาอบไฟฟ้า ประเทศไทย 

  2.3  เตาอบไฟฟ้า ขนาด 9 ลิตร ยีห่อ้ House Worth รุ่นKA - 6220 ประเทศไทย 

  2.4  ตูเ้ยน็ ความจุ 6.1 คิว ยีห่อ้ Toshiba รุ่น GR - B171Z ประเทศไทย 

  2.5  อุปกรณ์เคร่ืองครัว 

 

3.  อุปกรณ์วิเคราะห์คุณภาพ 

 

  3.1 อุปกรณ์วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 

 

   3.1.1  Spectrophotometer ยีห่อ้ Minolta รุ่น CM - 3500d ประเทศสหรัฐอเมริกา 

   3.1.2  เคร่ืองวดัค่า Water activity ยีห่อ้ AquaLab รุ่น 3TE ประเทศสหรัฐอเมริกา 

 

  3.2 อุปกรณ์วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี  

 

   3.2.1  อุปกรณ์ 

 

     -  ตูอ้บวิเคราะห์ความช้ืน ยีห่อ้ Binder รุ่น FD - 115 ประเทศเยอรมนี 

     -  เคร่ืองสกดัไขมนั ยี่หอ้ Tecator รุ่น Soxtec Avanti 2050 ประเทศสหรัฐอเมริกา  

     -  เคร่ืองกลัน่โปรตีน ยีห่้อ Buchi รุ่น B - 324 ประเทศสวิตเซอร์แลนด์ 

     -  เตาเผา ยีห่้อ Stuart Scientific รุ่น 11/14 ประเทศองักฤษ 

     -  เคร่ืองกลัน่เส้นใย ยีห่อ้ Foss Tecator รุ่น Fibertec System M ประเทศเดนมาร์ก 

     -  เคร่ืองวดัปริมาณพลงังานความร้อน (Bomb calorimeter) ยีห่อ้ Leco รุ่น AC - 350 ประเทศอินเดีย 

     -  โถดูดความช้ืน 

 

 3.3  อุปกรณ์ในการวเิคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย ์

 

   3.3.1  เคร่ืองฆ่าเช้ือภายใตค้วามดนั (Autoclave - steam sterilizer) ยีห่อ้ Omron รุ่น 

STMN - Y222 ประเทศญ่ีปุ่น 
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         3.3.2 อุปกรณ์เคร่ืองแกว้สาํหรับวเิคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย ์

   3.3.3 ตูฆ่้าเช้ือลมร้อน ยีห่อ้ Binder รุ่น FD - 115 ประเทศสหรัฐอเมริกา 

   3.3.4 อาหารเล้ียงเช้ือจุลินทรีย ์ 

 

  3.4 อุปกรณ์ในการวเิคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสั 

 

   3.4.1  แบบสอบถาม 

   3.4.2  อุปกรณ์ในการทดสอบทางประสาทสัมผสั 

 

วธีิการ 

 

1.  สํารวจความต้องการของผู้บริโภคต่อผลติภัณฑ์เพสตรี 

 

สาํรวจความตอ้งการของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑเ์พสตรี ไดแ้ก่ พฟัเพสตรี และครัวซองค ์เพื่อ

กาํหนดชนิดของผลิตภณัฑเ์พสตรีท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการใหพ้ฒันาเป็นผลิตภณัฑเ์พสตรีลดไขมนัโดยใช้

สารทดแทนไขมนั ทาํการสาํรวจความตอ้งการของผูบ้ริโภคจากแบบสอบถามจาํนวน 400 ชุด 

(ภาคผนวก ค) กาํหนดตวัอยา่งโดยวธีิโควตา้ (Quota Sample) (อจัฉรา, 2548) กาํหนดใหมี้เพศชาย

และเพศหญิง อยา่งละ 200 คน มีช่วงอาย ุนอ้ยกวา่ 21 ปี 21 - 30 ปี 31 - 40 ปี 41 - 50 ปี และมากกวา่ 

50 ปี ช่วงอายลุะ 80 คน โดยทาํการสาํรวจในดา้นพฤติกรรมการซ้ือ การบริโภคผลิตภณัฑเ์พสตรี

ของผูบ้ริโภค เพื่อกาํหนดแนวทางในการพฒันาผลิตภณัฑ์เพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนั  

 

2.  ศึกษาลกัษณะของผลติภัณฑ์พฟัเพสตรีทีจํ่าหน่ายในท้องตลาด 

 

 ศึกษาลกัษณะของผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรี โดยสาํรวจผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีทีมี่จาํหน่ายใน

ทอ้งตลาดจาํนวน 4 ยีห่อ้ ซ่ึงมีความแตกต่างกนัในดา้น ลกัษณะปรากฏ ความกรอบ การข้ึนฟูของ

ผลิตภณัฑ ์เพื่อใชเ้ป็นแนวทางในการพฒันาผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทด แทนไขมนั 

โดยวดัคุณภาพ ดงัน้ี 
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2.1  คุณภาพทางกายภาพ  

 

  2.1.1  ปริมาตรจาํเพาะโดยใชก้ารแทนท่ีดว้ยเมล็ดงา ตามวธีิของสาํนกังานมาตรฐาน

ผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม (2524) โดยทาํการวดัปริมาตรจาํเพาะของผลิตภณัฑท์ั้งช้ิน (แป้ง และไส้) 

วดัค่า 10 ซํ้ า 

  2.1.2  ค่าสีในระบบ CIE L* a* และ b* ใชเ้คร่ือง Spectrophotometer ยีห่อ้ Minolta รุ่น 

CM - 3500d ประเทศสหรัฐอเมริกา ใชมุ้ม 10° และแสง illuminate source - D65 โดยวดัค่าสีเปลือก 

(crust) และเน้ือใน (crumb) เฉพาะแป้งของผลิตภณัฑ ์ไม่รวมไส้ และวดัค่า 10 ซํ้ า  

  2.1.3 ค่า water activity ยีห่อ้ AquaLab รุ่น 3TE ประเทศสหรัฐอเมริกา โดยทาํการวดั

เฉพาะแป้งของผลิตภณัฑ ์ไม่รวมไส้ วดัค่า 10 ซํ้ า  

 

2.2 คุณภาพทางเคมี  

       

      การวดัคุณภาพทางเคมีตามขอ้ 2.2.1 - 2.2.3 วดัค่าเฉพาะส่วนแป้งของผลิตภณัฑ์ ไม่รวม

ไส้ 

   

       2.2.1  ปริมาณความช้ืน ตามวธีิของ A.O.A.C. (2000)  

  2.2.2  ปริมาณไขมนั ตามวธีิ ether - extraction method โดยใชเ้คร่ือง เคร่ืองสกดัไขมนั 

ยีห่อ้ Tecator รุ่น Soxtec Avanti 2050 ประเทศสหรัฐอเมริกา 

 2.2.3  ปริมาณโปรตีน ตามวธีิของ A.O.A.C. (2000)  

 

2.3  คุณภาพทางประสาทสัมผสั 

 

  2.3.1 การทดสอบความชอบของผลิตภณัฑป์ระเมินเฉพาะส่วนแป้งของผลิตภณัฑ ์โดย

ใช ้9 - Point Hedonic Scale กบัผูท้ดสอบทัว่ไปท่ีไม่ผา่นการฝึกฝน จาํนวน 50 คน ทาํการเสิร์ฟ

ตวัอยา่ง จาํนวน 4 ตวัอยา่ง ตวัอยา่งละ 1 ช้ิน (50 - 90 กรัม) ทาํการสุ่มเลือกลาํดบัการเสิร์ฟตวัอยา่ง 

เสิร์ฟตวัอยา่งคร้ังละ 1 ตวัอยา่ง ท่ีอุณหภูมิห้อง พกัการ ทดสอบระหวา่งตวัอยา่ง ตวัอยา่งละ 5 นาที  

  2.3.2  การทดสอบเชิงพรรณนา (Descriptive Analysis) ประเมินเฉพาะส่วนแป้งของ

ผลิตภณัฑ ์กบัผูท้ดสอบท่ีผา่นการฝึกฝน จาํนวน 10 คน โดยใชส้เกลยาว 15 เซนติเมตร และวธีิการ

ในการฝึกฝนผูท้ดสอบแสดงใน ภาคผนวก ข 
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3.  ศึกษาผลของชนิดของสารทดแทนไขมนัต่อคุณภาพของผลติภัณฑ์พฟัเพสตรีลดไขมัน 

 

3.1  การคดัเลือกสูตรพื้นฐานของผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรี 

  

  คดัเลือกสูตรพื้นฐานของผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีท่ีมีความแตกต่างกนัขององคป์ระกอบ

หลกั 2 สูตร โดยแสดงส่วนประกอบเป็นร้อยละของนํ้าหนกัแป้ง (Bakery’s percentage) ตารางท่ี 2 

และมีกรรมวธีิในการผลิตพฟัเพสตรีดงัแสดงในภาพท่ี 17 - 18 ทาํการทดสอบความชอบผลิตภณัฑ์

(เฉพาะส่วนแป้ง ไม่รวมไส้) โดยใช ้9 - Point Hedonic Scale กบัผูท้ดสอบทัว่ไปท่ีไม่ผา่นการฝึกฝน

จาํนวน 50 คน จากนั้นคดัเลือกสูตรท่ีไดรั้บคะแนนความชอบสูงท่ีสุด เพื่อกาํหนดเป็นสูตรควบคุม 

และพฒันาเป็นพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนัในขั้นต่อไป  

 

ตารางที ่2  ส่วนประกอบเป็นร้อยละของนํ้าหนกัแป้ง (Bakery’s percentage) ของผลิตภณัฑ ์         

                  พฟัเพสตรี 

  

ส่วนประกอบ 

 (ร้อยละของนํ้าหนกัแป้ง)  

สูตรท่ี 

1 2 

1. แป้งขนมปัง  

2. แป้งเคก้ 

3. เนยสด 

4. มาการีน 

5. เกลือ 

6. ไข่ไก่ 

7. นํ้าเยน็ 

8. เพสตรีมาการีน  

100.00 

 -  

12.50 

 -  

 0.10 

 -  

55.00 

75.00 

50.00 

50.00 

 -  

12.00 

 0.60 

 5.00 

50.00 

60.00 

 

ทีม่า: สูตรท่ี 1 Anonymous (2007)  

          สูตรท่ี 2 จิตธนา (2549)  
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แป้งขนมปัง และ/หรือ แป้งเคก้ 

ร่อนรวมกนัในอ่างผสม 

 

เติมเกลือ นํ้าเยน็ และ/หรือ ไข่ไก่ 

 

ผสมใหเ้ขา้กนั โดยใชค้วามเร็วของเคร่ืองผสมระดบั 1 เป็นเวลา 1 นาที 

 

เติมเนยสด หรือ มาการีน 

 

ผสมใหเ้ขา้กนัจนแป้งเรียบ เนียน โดยใชค้วามเร็วของเคร่ืองผสมระดบั 2 เป็นเวลา 7 นาที 

 

โด (Dough) พกัในตูเ้ยน็ (4 ºC) เป็นเวลา 45 นาที 

 

แบ่งเพสตรีมาการีนออกเป็น 3 ส่วน และรีด - พบัโด แบบพบั 3 - 4 - 3 

 

ภาพที ่17  กรรมวธีิการผสมโดของพฟัเพสตรี 
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              รีดโดใหมี้ขนาด 30 x 40 เซนติเมตร  

 

 

                               วางเพสตรีมาการีนลง 2 ใน 3 ส่วนของแผน่โด   

 

 

                                                          พบัโดแบบ 3 ทบ 

 

                                                          พกัโดในตูเ้ยน็ (4 ºC) เป็นเวลา 45 นาที 

 

 

              รีดโดใหมี้ขนาด 30 x 40 เซนติเมตร  

 

 

        วางเพสตรีมาการีนลง 3 ใน 4 ส่วนของแผน่โด   

        และพบัโดแบบ 4 ทบ 

 

 

                                                          พกัโดในตูเ้ยน็ (4 ºC) เป็นเวลา 45 นาที 

 

                                                           

              รีดโดใหมี้ขนาด 30 x 40 เซนติเมตร  

 

 

 

 

ภาพที ่18  ขั้นตอนการผลิตพฟัเพสตรี 

โด เพสตรีมาการีน 
+ 

                   

                   
 

 

โด 

2 1 

                   

2 1 3 

 

โด 

โด 

โด 

@ 

โด 
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@ 

         

                     วางเพสตรีมาการีนลง 2 ใน 3 ส่วนของแผน่โด   

        และพบัโดแบบ 3 ทบ 

 

                  พกัโดในตูเ้ยน็ (4 ºC) เป็นเวลา 45 นาที 

 

                  รีดโดใหมี้ขนาด 35 x 55 เซนติเมตร  

 

                        ตดัแบ่งโดใหมี้ขนาด 10 x 12 เซนติเมตร 

                                                           

                                               วางไส้กรอกกรอกตรงกลาง และพบัโดเป็นรูปส่ีเหลียม 

 

        ทาไข่ไก่บริเวณผวิหนา้ของโด 

 

                                     นาํเขา้เตาอบท่ีอุณหภูมิ 200 ºC เป็นเวลา 30 นาที 

 
    

พฟัเพสตรี 

 

ภาพที ่18  (ต่อ)  

 

3.2  การศึกษาคุณภาพของผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนัท่ีใชส้ารทดแทนไขมนัชนิดต่างๆ 

 

    ชนิด และปริมาณเป็นร้อยละของนํ้าหนกัแป้งของสารทดแทนไขมนัท่ีศึกษา

ประกอบดว้ย มอลโทเดกซ์ทรินเจลร้อยละ 9.60เซลลูโลสผงร้อยละ 9.60 ซาราทริมร้อยละ 9.60 หรือ 

WPC ร้อยละ 2.00 (ตารางท่ี 3) วธีิการผลิตพฟัเพสตรี แสดงในภาพท่ี 18 วธีิการผสมโดของ  

พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนั แสดงในภาพท่ี 19 - 20 และมอลโทเดกซ์ทรินเจล 

เตรียมไดจ้าก เตรียมมอลโทเดกซ์ทรินผง และนํ้า ใหเ้ป็นสารละลายมอลโทเดกซ์ทรินความเขม้ขน้

ร้อยละ 25 (w/w) ทาํกวนผสมโดยใหค้วามร้อน (heat stirring) ท่ีอุณหภูมิ 72±1 ºC เวลา 15 นาที ทาํ

ใหเ้ยน็ จากนั้นนาํสารละลายท่ีไดแ้ช่เยน็ท่ีอุณหภูมิ 4 ºC เป็นเวลา 24 ชัว่โมง (Leslie, 1999) วาง

                    
1 2 

โด 

โด 

 

โด 
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แผนการทดลองแบบ CRD กาํหนดใหต้วัแปรตน้คือ ชนิดของสารทดแทนไขมนั วเิคราะห์สถิติโดย

การใชก้ารวเิคราะห์ค่าความแปรปรวน (ANOVA) ทาํการทดลอง 2 ซํ้ า และวเิคราะห์คุณภาพของ

ผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนั ตามขอ้ 2.1 - 2.3 และวดัปริมาณพลงังานทั้งหมด ของแป้งพฟัเพสตรี

โดยใชเ้คร่ือง Bomb calorimeter ยีห่อ้ Leco รุ่น AC - 350 ประเทศอินเดีย  

 

แป้งขนมปัง และแป้งเคก้ 

 

เติม  WPC ผง หรือ เซลลูโลสผง 

 

ร่อนรวมกนัในอ่างผสม 

 

เติมเกลือ นํ้าเยน็ และไข่ไก่ 

 

ผสมใหเ้ขา้กนั โดยใชค้วามเร็วของเคร่ืองผสมระดบั 1 เป็นเวลา 1 นาที 

 

เติมมาการีน 

 

ผสมใหเ้ขา้กนัจนแป้งเรียบ เนียน โดยใชค้วามเร็วของเคร่ืองผสมระดบั 2 เป็นเวลา 7 นาที 

 

โด (Dough) พกัในตูเ้ยน็ (4 ºC) เป็นเวลา 45 นาที 

 

แบ่งเพสตรีมาการีนออกเป็น 3 ส่วน และรีด - พบัโด แบบพบั 3 - 4 - 3 

 

ภาพที ่19  กรรมวธีิการผสมโดของพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช ้ WPC หรือ เซลลูโลสผง 
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แป้งขนมปัง และแป้งเคก้ 

 

ร่อนรวมกนัในอ่างผสม 

 

เติมเกลือ นํ้าเยน็ และไข่ไก่ 

 

ผสมใหเ้ขา้กนั โดยใชค้วามเร็วของเคร่ืองผสมระดบั 1 เป็นเวลา 1 นาที 

 

เติมมาการีน 

 

ผสมใหเ้ขา้กนัจนแป้งเรียบ เนียน โดยใชค้วามเร็วของเคร่ืองผสมระดบั 2 เป็นเวลา 7 นาที 

 

โด (Dough) พกัในตูเ้ยน็ (4 ºC) เป็นเวลา 45 นาที 

 

ผสมเพสตรีมาการีน และมอลโทเดกซ์ทรินเจล หรือซาราทริมใหเ้ขา้กนั 

 

แบ่งเพสตรีมาการีนออกเป็น 3 ส่วน และรีด - พบัโด แบบพบั 3 - 4 - 3 

 

ภาพที ่20  กรรมวธีิการผสมโดของพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช ้มอลโทเดกซ์ทรินเจล หรือซาราทริม 

 

4.  ศึกษาระดับของเพสตรีมาการีนที่เหมาะสมในการพฒันาพฟัเพสตรีลดไขมันโดยใช้สารทดแทน

ไขมนั 

 

ศึกษาระดบัท่ีเหมาะสมของเพสตรีมาการีน โดยกาํหนดระดบัของเพสตรีมาการีนเป็นร้อย

ละของนํ้าหนกัแป้ง เป็น 3 ระดบั คือ ร้อยละ 16 17 และ 18 ดงัแสดงในตารางท่ี 4 ชนิด และปริมาณ

เป็นร้อยละของนํ้าหนกัแป้งของสารทดแทนไขมนัท่ีใชใ้นการศึกษาคือ เซลลูโลสผงร้อยละ 9.60 

มอลโทเดกซ์ทรินเจลร้อยละ 9.60 หรือ WPC ร้อยละ 2.00 วางแผนการทดลองแบบ CRD กาํหนด 

ใหต้วัแปรตน้คือ ปริมาณของเพสตรีมาการีน ทาํการทดลอง 2 ซํ้ า คดัเลือกระดบัของเพสตรีมาการีน

ท่ีเหมาะสม โดยการทดสอบความชอบกบัผูท้ดสอบท่ีไม่ผา่นการฝึกฝนจาํนวน 50 คน ซ่ึงประเมิน

ความชอบเฉพาะส่วนแป้งของพฟัเพสตรี ทาํการสุ่มเลือกลาํดบัการเสิร์ฟตวัอยา่ง โดยเสิร์ฟตวัอยา่ง

คร้ังละ 1 ตวัอยา่ง ท่ีอุณหภูมิหอ้ง พกัการทดสอบระหวา่งตวัอยา่ง ตวัอยา่งละ 5 นาที  
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ตารางที ่3  ส่วนประกอบเป็นร้อยละของนํ้าหนกัแป้ง (Bakery’s percentage) ของพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนั  

 

ส่วนประกอบ 

 (ร้อยละของนํ้าหนกัแป้ง)  

สูตรพฟัเพสตรี 

ควบคุม เซลลูโลสผง มอลโทเดกซ์ทรินเจล ซาราทริม  WPC  

1. แป้งขนมปัง  

2. แป้งเคก้ 

3. มาการีน 

4. เกลือ 

5. ไข่ไก่ 

6. นํ้าเยน็ 

7. เพสตรีมาการีน  

8. สารทดแทนไขมนั 

50.00 

50.00 

12.00 

 0.60 

 5.00 

50.00 

60.00 

 -  

50.00 

50.00 

12.00 

 0.60 

 5.00 

69.20 

15.00 

 9.60 

50.00 

50.00 

12.00 

 0.60 

 5.00 

50.00 

15.00 

 9.60 

50.00 

50.00 

12.00 

 0.60 

 5.00 

50.00 

15.00 

 9.60 

50.00 

50.00 

12.00 

 0.60 

 5.00 

50.00 

15.00 

 2.00 
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ตารางที ่4 ส่วนประกอบเป็นร้อยละของนํ้าหนกัแป้ง (Bakery’s percentage) ของพฟัเพสตรีลดไขมนั โดยแบ่งตามระดบัของเพสตรีมาการีนท่ีแตกต่างกนั 

  

ส่วนประกอบ 

 (ร้อยละของนํ้าหนกัแป้ง)  

สูตรพฟัเพสตรี 

เซลลูโลสผง  มอลโทเดกซ์ทรินเจล   WPC   

1 2 3  1 2 3  1 2 3 

1. แป้งขนมปัง  

2. แป้งเคก้ 

3. มาการีน 

4. เกลือ 

5. ไข่ไก่ 

6. นํ้าเยน็ 

7. เพสตรีมาการีน  

8. สารทดแทนไขมนั 

 50.00 

 50.00 

 12.00 

   0.60 

   5.00 

 69.20 

 16.00 

   9.60 

 50.00 

 50.00 

 12.00 

   0.60 

   5.00 

 69.20 

 17.00 

   9.60 

 50.00 

 50.00 

 12.00 

   0.60 

   5.00 

 69.20 

 18.00 

   9.60 

 

 

 

 

 

 50.00 

 50.00 

 12.00 

   0.60 

   5.00 

 50.00 

 16.00 

   9.60 

 50.00 

 50.00 

 12.00 

   0.60 

   5.00 

 50.00 

 17.00 

   9.60 

 50.00 

 50.00 

 12.00 

   0.60 

   5.00 

 50.00 

 18.00 

   9.60 

 

 

 

 

 

 50.00 

 50.00 

 12.00 

   0.60 

   5.00 

 50.00 

 16.00 

   2.00 

 50.00 

 50.00 

 12.00 

   0.60 

   5.00 

 50.00 

 17.00 

   2.00 

 50.00 

 50.00 

 12.00 

   0.60 

   5.00 

 50.00 

 18.00 

   2.00 
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5.  ศึกษาระดับของสารทดแทนไขมันทีเ่หมาะสมในการผลติพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช้สารทดแทน

ไขมนั  

 

 นาํระดบัของเพสตรีมาการีนท่ีไดรั้บการคดัเลือกในขอ้ 4 มาศึกษาระดบัของสารทดแทน

ไขมนัท่ีเหมาะสม (คิดเป็นร้อยละของนํ้าหนกัแป้ง) โดยแบ่งออกเป็น 4 ระดบั คือ เซลลูโลสผง ร้อย

ละ 2.40 4.80 7.20 และ9.60   มอลโทเดกซ์ทรินเจล ร้อยละ 2.40 4.80 7.20 และ 9.60  WPC ร้อยละ 

0.50 1.00 1.50 และ 2.00 โดยศึกษาแยกในแต่ละสารทดแทนไขมนั ดงัแสดงในตารางท่ี 5 วางแผน 

การทดลองแบบ CRD กาํหนดใหต้วัแปรตน้คือ ระดบัของสารทดแทนไขมนั ทาํการทดลอง 2 ซํ้ า 

และวเิคราะห์คุณภาพของผลิตภณัฑ ์ดงัน้ี  

 

5.1  คุณภาพทางกายภาพ  

 

  5.1.1  ปริมาตรจาํเพาะโดยใชก้ารแทนท่ีดว้ยเมล็ดงา ตามวธีิของสาํนกังานมาตรฐาน

ผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม (2524) โดยทาํการวดัปริมาตรจาํเพาะของผลิตภณัฑท์ั้งช้ิน (แป้ง และไส้

กรอก) วดัค่า 10 ซํ้ า 

  5.1.2  ค่าสีในระบบ CIE L* a* และ b* ใชเ้คร่ือง Spectrophotometer ยีห่อ้ Minolta รุ่น 

CM - 3500d ประเทศสหรัฐอเมริกา ใชมุ้ม 10° และแสง illuminate source - D65 โดยวดัค่าสีเปลือก 

(crust) และเน้ือใน (crumb) เฉพาะส่วนของแป้ง ไม่รวมไส้ของผลิตภณัฑ ์และวดัค่า 10 ซํ้ า  

  5.1.3 ค่า water activity ยีห่อ้ AquaLab รุ่น 3TE ประเทศสหรัฐอเมริกา โดยทาํการวดั

เฉพาะส่วนของแป้ง ไม่รวมไส้ของผลิตภณัฑ ์และวดัค่า 10 ซํ้ า  

 

5.2 คุณภาพทางเคมี  

       

       การวดัคุณภาพทางเคมีตามขอ้ 2.2.1 - 2.2.3 วดัค่าเฉพาะส่วนของแป้ง ไม่รวมไส้ของ

ผลิตภณัฑ ์  

       5.2.1  ปริมาณความช้ืน ตามวธีิของ A.O.A.C. (2000)  

  5.2.2  ปริมาณไขมนั ตามวธีิ ether - extraction method โดยใชเ้คร่ือง เคร่ืองสกดัไขมนั 

ยีห่อ้ Tecator รุ่น Soxtec Avanti 2050 ประเทศสหรัฐอเมริกา 

 5.2.3  ปริมาณโปรตีน ตามวธีิของ A.O.A.C. (2000)  

 

 



 

37 

 

5.3  คุณภาพทางประสาทสัมผสั 

 

  5.3.1 การทดสอบความชอบของผลิตภณัฑป์ระเมินเฉพาะส่วนแป้งของผลิตภณัฑ ์โดย

ใช ้9 - Point Hedonic Scale กบัผูท้ดสอบทัว่ไปท่ีไม่ผา่นการฝึกฝน จาํนวน 50 คน ทาํการเสิร์ฟ

ตวัอยา่ง จาํนวน 4 ตวัอยา่ง ตวัอยา่งละ 1 ช้ิน (50 - 90 กรัม) ทาํการสุ่มเลือกลาํดบัการเสิร์ฟตวัอยา่ง 

เสิร์ฟตวัอยา่งคร้ังละ 1 ตวัอยา่ง ท่ีอุณหภูมิห้อง พกัการ ทดสอบระหวา่งตวัอยา่ง ตวัอยา่งละ 5 นาที  

  5.3.2  การทดสอบเชิงพรรณนา (Descriptive Analysis) ประเมินเฉพาะส่วนแป้งของ

ผลิตภณัฑ ์กบัผูท้ดสอบท่ีผา่นการฝึกฝน จาํนวน 10 คน โดยใชส้เกลยาว 15 เซนติเมตร และวธีิการ

ในการฝึกฝนผูท้ดสอบแสดงใน ภาคผนวก ข 

 

6.  การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลติภัณฑ์พฟัเพสตรีลดไขมัน 

  

6.1 การทดสอบการยอมรับผลิตภณัฑ ์ 

 

      ทดสอบการทดสอบการยอมรับผลิตภณัฑ์ (เฉพาะส่วนของแป้ง ไม่รวมไส้ของ

ผลิตภณัฑ)์ โดยนาํผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนัท่ีไดรั้บคะแนนความ 

ชอบสูงท่ีสุดจากขอ้ 5 มาทาํการทดสอบการยอมรับของผูท้ดสอบกลุ่มเป้าหมาย (ผูท้ดสอบที่เคยรับ 

ประทานผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีท่ีมีอาย ุ21 ปีข้ึนไป) ท่ีมีต่อผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้าร

ทดแทนไขมนั ดว้ยวธีิ Central Location Test (CLT) กบัผูท้ดสอบทัว่ไปจาํนวน 128 คน โดยทด- 

สอบผลิตภณัฑท่ี์เสนอใหพ้ร้อมตอบแบบสอบถาม (ภาคผนวก ง) ภายในโรงอาหารกลาง 1 และ 2 

มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ บางเขน เขตจตุจกัร กรุงเทพมหานคร ทาํการเสิร์ฟตวัอยา่ง ทั้งหมด

จาํนวน 4 ตวัอยา่ง เสิร์ฟตวัอยา่งท่ีอุณหภูมิห้อง เลือกลาํดบัการเสิร์ฟตวัอยา่ง เสิร์ฟตวัอยา่งคร้ังละ 1 

ตวัอยา่ง ดงันั้นผูท้ดสอบตวัอยา่ง 1 คน ทาํการประเมินตวัอยา่งทั้งหมด 4 ตวัอยา่ง โดยมีการพกั

ระหวา่งตวัอยา่งละ 5 นาที ก่อนเสิร์ฟตวัอยา่งต่อไปจนครบ 4 ตวัอยา่ง  

 

6.2 วเิคราะห์องคป์ระกอบทางเคมี (Proximate analysis) และปริมาณพลงังานจากอาหาร

ทั้งหมดของผลิตภณัฑ ์ โดยวิเคราะห์เฉพาะส่วนของแป้ง ไม่รวมไส้ของผลิตภณัฑ ์ดงัน้ี   

 

6.2.1 ปริมาณความช้ืน ตามวิธีของ A.O.A.C. (2000)  

6.2.2  ปริมาณไขมนั ตามวธีิ ether - extraction method โดยใชเ้คร่ือง เคร่ืองสกดัไขมนั 

ยีห่อ้ Tecator รุ่น Soxtec Avanti 2050 ประเทศสหรัฐอเมริกา 
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6.2.3 ปริมาณโปรตีน ตามวธีิของ A.O.A.C. (2000)  

6.2.4  ปริมาณเถา้ ตามวธีิของ A.O.A.C. (2000)  

6.2.5  ปริมาณเส้นใย ตามวธีิของ A.O.A.C. (2000)  

6.2.6  ปริมาณคาร์โบไฮเดรต จากการคาํนวณดงัน้ี 

 

            ปริมาณคาร์โบไฮเดรตทั้งหมด = 100 – ปริมาณความช้ืน – ปริมาณไขมนั –  

                                                                                   ปริมาณโปรตีน – ปริมาณเถา้ – ปริมาณเส้นใย                                                    

   

6.2.7 หาปริมาณพลงังานจากอาหารทั้งหมดของผลิตภณัฑ์ จากการคาํนวณดงัน้ี 

 

  พลงังานจากอาหารทั้งหมด = (ร้อยละของไขมนั x 9 กิโลแคลอร่ี) +   

(กิโลแคลอร่ี/100g)              (ร้อยละของโปรตีน x 4 กิโลแคลอร่ี) + 

                                                      (ร้อยละของคาร์โบไฮเดรต x 4 กิโลแคลอร่ี)   

 

7. ศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเกบ็รักษาผลติภัณฑ์พฟัเพสตรีลดไขมัน 

  

ศึกษาการเปล่ียนแปลงระหวา่งการเก็บรักษาของพฟัเพสตรีสูตรควบคุม สูตรลดไขมนัโดย

ไม่ใชส้ารทดแทนไขมนั และพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนัท่ีไดรั้บการคดัเลือกจาก

ขอ้ท่ี 6 บรรจุในถุงพลาสติกชนิดพอลิโพรไพลีน ขนาด 4 x 6 น้ิว เก็บรักษาภายในตูเ้ยน็ (4 ºC) เป็น

เวลา 4 วนั  ทาํการทดลอง 2 ซํ้ า วเิคราะห์คุณภาพทุกวนั ดงัน้ี 

 

7.1  คุณภาพทางกายภาพ  

 

  7.1.1  ปริมาตรจาํเพาะโดยใชก้ารแทนท่ีดว้ยเมล็ดงา ตามวธีิของสาํนกังานมาตรฐาน

ผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม (2524) โดยทาํการวดัปริมาตรจาํเพาะของผลิตภณัฑท์ั้งช้ิน (แป้ง และไส้

กรอก) และวดัค่า 10 ซํ้ า 

  7.1.3 ค่า water activity ยีห่อ้ AquaLab รุ่น 3TE โดยทาํการวดัค่าเฉพาะส่วนของแป้ง 

ไม่รวมไส้ของผลิตภณัฑ ์และวดัค่า 10 ซํ้ า  
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7.2  คุณภาพทางประสาทสัมผสั 

 

  วธีิการทดสอบความชอบ โดยใช ้9 - Point Hedonic Scale กบัผูท้ดสอบทัว่ไปท่ีไม่ผา่น

การฝึกฝน จาํนวน 50 คน ทาํการเสิร์ฟตวัอยา่งท่ีทาํการอุ่นตวัอยา่งก่อนเสิร์ฟโดยใชเ้ตาอบขนมปัง

ยีห่อ้ House Worth เป็นเวลา 3 นาที เน่ืองจากตวัอยา่งท่ีทาํการศึกษามีการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 ºC 

จึงทาํการอุ่นผลิตภณัฑก่์อนเสิร์ฟ ทาํการสุ่มเลือกลาํดบัการเสิร์ฟตวัอยา่ง เสิร์ฟตวัอยา่งคร้ังละ 1 

ตวัอยา่ง พกัระหวา่งตวัอยา่ง ตวัอยา่งละ 5 นาที การทดสอบความชอบของผลิตภณัฑป์ระเมินเฉพาะ

ส่วนของแป้ง ไม่รวมไส้ของผลิตภณัฑ์ 

 

7.3 คุณภาพทางจุลินทรีย ์

 

                    การวเิคราะห์คุณภาพทางจุลินทรียข์อ้ 7.3.1 - 7.3.3 วเิคราะห์ทั้งช้ินของผลิตภณัฑ ์ (แป้ง

และไส้กรอก) 

 

 7.3.1 การวเิคราะห์จาํนวนจุลินทรียท์ั้งหมด ตามวธีิของ Food and Drug Administration 

(2001)  

 7.3.2 การวเิคราะห์เช้ือยสีตแ์ละราทั้งหมด ตามวธีิของ Food and Drug Administration 

(2001)  

 7.3.3 การวเิคราะห์ Staphylococcus aureus ตามวธีิของ Food and Drug Administration 

(2001)  
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ตารางที ่5  ส่วนประกอบของพฟัเพสตรีลดไขมนัซ่ึงแสดงส่วนประกอบเป็นร้อยละของนํ้าหนกัแป้ง (Bakery’s percentage) โดยแบ่งตามระดบัของ 

                  สารทดแทนไขมนัท่ีแตกต่างกนั 

 

ส่วนประกอบ 

 (ร้อยละของนํ้าหนกัแป้ง)  

สูตรพฟัเพสตรี 

เซลลูโลสผง  มอลโทเดกซ์ทรินเจล   WPC   

 1  2  3  4  1 2 3 4   1 2 3  4 

1. แป้งขนมปัง  

2. แป้งเคก้ 

3. มาการีน 

4. เกลือ 

5. ไข่ไก่ 

6. นํ้าเยน็ 

7. เพสตรีมาการีน  

8. สารทดแทนไขมนั 

50.00 

50.00 

12.00 

  0.60 

 5.00 

54.80 

18.00 

  2.40 

50.00 

50.00 

12.00 

  0.60 

  5.00 

59.60 

18.00  

  4.80 

50.00 

50.00 

12.00 

  0.60 

  5.00 

64.40 

18.00  

  7.20 

50.00 

50.00 

12.00 

  0.60 

  5.00 

69.20 

18.00 

  9.60 

 

 

 

 

 

50.00 

50.00 

12.00 

  0.60 

  5.00 

50.00 

18.00 

  2.40 

50.00 

50.00 

12.00 

  0.60 

  5.00 

50.00 

18.00 

  4.80 

50.00 

50.00 

12.00 

  0.60 

  5.00 

50.00 

18.00 

  7.20 

50.00 

50.00 

12.00 

  0.60 

  5.00 

50.00 

18.00 

  9.60 

 

 

 

50.00 

50.00 

12.00 

  0.60 

  5.00 

50.00 

18.00 

  0.50 

50.00 

50.00 

12.00 

  0.60 

  5.00 

50.00 

18.00 

  1.00 

50.00 

50.00 

12.00 

  0.60 

  5.00 

50.00 

18.00 

  1.50 

50.00 

50.00 

12.00 

  0.60 

  5.00 

50.00 

18.00 

  2.00 

  40 
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ผลและวจิารณ์ 

 

1. การสํารวจความต้องการของผู้บริโภคต่อผลติภัณฑ์เพสตรี 

 

1.1  ลกัษณะทางประชากรศาสตร์ของผูท้ดสอบ 

 

   จากการสาํรวจความตอ้งการของผูท้ดสอบท่ีมีต่อผลิตภณัฑเ์พสตรีโดยใชแ้บบสอบ-  

ถาม จาํนวน 400 ชุด กาํหนดใหผู้ท้ดสอบกลุ่มเป้าหมาย คือบุคคลทัว่ไปท่ีเคยรับประทานผลิตภณัฑ์

เพสตรี พบวา่ ผูท้ดสอบมีระดบัการศึกษาในระดบัปริญญาตรีมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 52.30 และยงัมี

สถานภาพเป็นนกัเรียน หรือนกัศึกษา ร้อยละ 31.80 อาชีพท่ีรองลงมาคือ ธุรกิจส่วนตวั (ร้อยละ 

18.30) และพนกังานบริษทัเอกชน (ร้อยละ 18.00) ส่วนใหญ่มีดา้นรายไดต่้อเดือน นอ้ยกวา่ 5,001 

บาท (ร้อยละ 24.80) รองลงมาคือ 5,001 - 10,000 บาท (ร้อยละ 24.30) ดงัแสดงในตารางท่ี 6 

 

ตารางที ่6  ขอ้มูลดา้นประชากรศาสตร์ของผูท้ดสอบกลุ่มเป้าหมาย 

 

ขอ้มูลประชากร ความถ่ี (คน) ร้อยละ 

เพศ   

ชาย 200 50.00 

หญิง 200 50.00 

อาย ุ   

นอ้ยกวา่ 21 ปี 80 20.00 

21 - 30  ปี 80 20.00 

31 - 40 ปี 80 20.00 

41 - 50 ปี 80 20.00 

50 ปี  ข้ึนไป 80 20.00 

ระดบัการศึกษา   

ตํ่ากวา่มธัยมศึกษาตอนปลาย 37 9.20 

มธัยมศึกษาตอนปลาย / ปวช. 99 24.80 

อนุปริญญา (ปวส.) 29 7.20 

ปริญญาตรี 209 52.30 

สูงกวา่ปริญญาตรี 26 6.50 
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ตารางที ่6  (ต่อ)  

 

ขอ้มูลประชากร ความถ่ี (คน) ร้อยละ 

อาชีพ   

นกัเรียน / นิสิต / นกัศึกษา 127 31.80 

ขา้ราชการ / รัฐวสิาหกิจ 60 15.00 

แม่บา้น 11 2.70 

ธุรกิจส่วนตวั 73 18.30 

พนกังานบริษทัเอกชน 72 18.00 

รับจา้งทัว่ไป 57 14.20 

รายไดต่้อเดือน   

นอ้ยกวา่ 5,001 บาท 99 24.80 

5,000 - 10,000 บาท 97 24.30 

10,001 - 15,000 บาท 76 19.00 

15,001 - 20,000 บาท 31 7.70 

20,001 - 25,000 บาท 48 12.00 

มากกวา่ 25,000 บาท 49 12.20 

 

1.2 พฤติกรรมการซ้ือ และการบริโภคผลิตภณัฑเ์พสตรีของผูท้ดสอบกลุ่มเป้าหมาย 

        

       ผลการสาํรวจพฤติกรรมการซ้ือ และการบริโภคผลิตภณัฑเ์พสตรีของผูท้ดสอบ

กลุ่มเป้าหมาย ดงัแสดงในตารางท่ี 7 พบวา่ ผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมาย เคยบริโภคผลิตภณัฑเ์พสตรี

ประเภท พฟัเพสตรีมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 45.40 รองลงมา คือ ครัวซองคเ์นยสด (ร้อยละ 44.10) 

และครัวซองคม์าการีน (ร้อยละ 10.50) โดยผูท้ดสอบส่วนใหญ่นิยมซ้ือผลิตภณัฑเ์พสตรีจาํนวน 3 - 

4 ช้ิน/คร้ัง แต่รับประทานเพียงคร้ังละ 1 - 2 ช้ิน โดยส่วนใหญ่มีความถ่ีในการรับประทานผลิตภณัฑ ์  

เพสตรีนอ้ยกวา่ 1 คร้ังต่อสัปดาห์ และปัจจยัท่ีมีผลต่อการตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑม์ากท่ีสุด 3 ลาํดบั

แรก คือ ความสดใหม่ รสชาติ และราคาของผลิตภณัฑ ์ชนิดของไส้ผลิตภณัฑ์เพสตรีที่ผูท้ดสอบ

รับประทานแบ่งเป็น ผลิตภณัฑค์รัวซองค ์และพฟัเพสตรี โดยไส้ของผลิตภณัฑค์รัวซองค ์3 อนัดบั

แรกท่ีผูท้ดสอบนิยมรับประทาน คือ ไม่มีไส้ ไส้กรอก และไส้แฮม ไส้ของผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรี 3 

อนัดบัแรกท่ีผูท้ดสอบนิยมรับประทาน คือ ไส้ไก่ ไส้สบัปะรด และไส้กรอก   
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 สถานท่ีท่ีผูท้ดสอบนิยมซ้ือผลิตภณัฑเ์พสตรีมากท่ีสุด 3 อนัดบัแรก คือ ร้านเอส แอนด ์พี 

ไฮเปอร์มาเก็ต และร้านสะดวกซ้ือ ดงัแสดงในตารางท่ี 8  

 

ตารางที ่7  พฤติกรรมการบริโภคและการซ้ือผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีของผูท้ดสอบกลุ่มเป้าหมาย 

 

ปัจจยั ความถ่ี (คน) ร้อยละ 

ชนิดของผลิตภณัฑเ์พสตรีท่ีผูท้ดสอบเคยรับประทาน*   

ครัวซองคเ์นยสด 382 44.10 

ครัวซองคม์าการีน 91 10.50 

พฟัเพสตรี 393 45.40 

จาํนวนผลิตภณัฑเ์พสตรีท่ีผูท้ดสอบซ้ือต่อคร้ัง   

1 - 2 ช้ิน 92 23.00 

3 - 4 ช้ิน 265 66.30 

5 - 6 ช้ิน 33 8.20 

มากกวา่ 6 ช้ิน 10 2.50 

ปัจจยัท่ีมีผลต่อการตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑเ์พสตรี*   

ความสดใหม่ 334 28.40 

รสชาติ 352 29.90 

ราคา 251 21.30 

ตรายีห่้อ 42 3.60 

คุณค่าทางโภชนาการ 47 4.00 

ลกัษณะปรากฏ 35 3.00 

ความสะดวกในการซ้ือ 75 6.40 

บรรจุภณัฑ์ 29 2.50 

การโฆษณา 9 0.80 

จาํนวนช้ินท่ีรับประทานต่อคร้ัง   

1 - 2 ช้ิน  305 76.30 

3 - 4 ช้ิน  89 22.30 

5 - 6 ช้ิน  6 1.40 
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ตารางที ่7  (ต่อ)   

 

ปัจจยั ความถ่ี (คน) ร้อยละ 

จาํนวนคร้ังท่ีรับประทาน  

               นอ้ยกวา่ 1 คร้ัง / สัปดาห์ 

               1 - 2 คร้ัง / สัปดาห์ 

               3 - 4 คร้ัง / สัปดาห์ 

               มากกวา่ 4 คร้ัง / สัปดาห์  

ชนิดไส้ของครัวซองคท่ี์ผูบ้ริโภคเคยรับประทาน* 

 

226 

148 

15 

11 

 

56.50 

37.00 

3.80 

2.70 

ไม่เคยรับประทานครัวซองค ์ 10 1.40 

ไม่มีไส้ 294 39.70 

ไส้ทนู่า 73 9.90 

ไส้ปอูดั 38 5.10 

ไส้เบคอน 78 10.50 

ไส้กรอก 141 19.00 

ไส้แฮม 104 14.00 

ไส้อ่ืนๆ ไดแ้ก่ แฮมชีส ชีส ครีม    3 0.40 

ชนิดไส้ของพฟัเพสตรีท่ีผูท้ดสอบเคยรับประทาน *   

ไม่เคยรับประทานพฟัเพสตรี 1 0.10 

ไส้ไก่ 305 24.10 

ไส้กรอก 175 13.80 

ไส้หมแูดง 55 4.40 

ไส้ทนู่า 113 8.90 

ไส้เบคอน 53 4.20 

ไส้ช็อกโกเลต 26 2.10 

ไส้สับปะรด 287 22.70 

ไส้ขา้วโพด 67 5.30 

ไส้ถัว่แดง 18 1.40 

ไส้เผอืก 39 3.10 

ไส้ชาเขียว 6 0.50 
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ตารางที ่7  (ต่อ)   

 

ปัจจยั ความถ่ี (คน) ร้อยละ 

ชนิดไส้ของพฟัเพสตรีท่ีผูท้ดสอบเคยรับประทาน* 

              ไม่มีไส้ โรยหนา้ดว้ยนํ้าตาล 

ไส้อ่ืนๆ ไดแ้ก่ เห็ด ลูกตาล มะพร้าว สตรอเบอร่ี            

 

113 

6 

 

8.90 

0.50 

 

หมายเหตุ  * สามารถเลือกตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้   

 

ตารางที ่8  สถานท่ีจาํหน่ายผลิตภณัฑเ์พสตรีท่ีผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมายซ้ือบ่อยท่ีสุด 

 

สถานท่ี ความถ่ีของแต่ละระดบัคะแนน 

   1    2    3 

เอส แอนด ์พี   

อิน แอนด ์เอา้ท ์  

โอ ปอง แบง   

บองชู (Bonjour)   

กาโตว ์เฮา้ส์   

ยามาซากิ   

พาทีโอ    

เดลิฟรองค ์  

พฟั แอนด ์พาย     

วคิตอร่ี       

ลิตเติลโฮม เบเกอร่ี      

วลิเลจ เบค แอนด ์เคก้  

  146 

    10 

       3 

       3 

                14 

       9 

       1 

      0 

                18 

      4 

       1 

       0 

     3 

     8 

     2 

     0 

   23 

   12 

     2 

     1 

   12 

   47 

     4 

     2 

               59 

     5 

     5 

     0 

   18 

   18 

     1 

     0 

     7 

   21 

     4 

     0 

ร้านเบอเกอร่ีทัว่ไป  

ร้านสะดวกซ้ือ   

               32 

               34 

   30 

 106 

    75 

   80 
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ตารางที ่8  (ต่อ)  

 

สถานท่ี ความถ่ีของแต่ละระดบัคะแนน 

                                     1                       2               3 

ซุปเปอร์มาเก็ต     

ไฮเปอร์มาเก็ต 

              12 

            112 

              25 

   80 

                            25 

82 

 

หมายเหตุ  กาํหนดให ้1 คือ ความถ่ีการซ้ือมากท่ีสุด 

          2 คือ ความถ่ีของการซ้ือปานกลาง 

          3 คือ ความถ่ีของการซ้ือนอ้ยท่ีสุด 

 

1.3  แนวทางในการพฒันาผลิตภณัฑเ์พสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนั 

 

       จากการสาํรวจ พบวา่ ผูท้ดสอบมีความสนใจในผลิตภณัฑเ์พสตรีลดไขมนัโดยใชส้าร

ทดแทนไขมนัสูงถึง ร้อยละ 94.20 โดยเฉพาะพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนัมากท่ีสุด 

คิดเป็นร้อยละ 64.70 ราคาท่ีเหมาะสมของผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนัคือ 10 - 15 บาท ต่อช้ิน (40 

- 50 กรัม) (ตารางท่ี 9) นอกจากน้ีตารางท่ี 10 และ 11 แสดงใหเ้ห็นวา่ ผูท้ดสอบท่ีสนใจผลิตภณัฑ ์เพ

สตรีลดไขมนัส่วนใหญ่มีความถ่ีในการรับประทานผลิตภณัฑเ์พสตรี นอ้ยกวา่ 1 คร้ัง/สัปดาห์ แต่มี

ปริมาณการซ้ือ 3 - 4 ช้ิน/คร้ัง ในตารางท่ี 12 และ 13 แสดงใหเ้ห็นวา่ผูท้ดสอบท่ีมีอายตุั้งแต่ 21 ปีข้ึน

ไป มีความสนใจในผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนัถึงร้อยละ 91.80 ซ่ึงมากกวา่ผูท้ดสอบท่ีอายนุอ้ย

กวา่ 21 ปี ท่ีมีความสนใจในผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนัเพียงร้อยละ 8.20 และผูท้ดสอบท่ีมีอายุ

ตั้งแต่ 21 ปีข้ึนไป มีความถ่ีในการบริโภคผลิตภณัฑเ์พสตรีสูงกวา่ผูท้ดสอบท่ีมีอายุนอ้ยกวา่ 21 ปี 

แสดงวา่ผูท้ดสอบท่ีอายตุั้งแต่ 21 ปีข้ึนไปมีความสนใจในผลิตภณัฑเ์พสตรี มากกวา่ ผูท้ดสอบท่ีมีอายุ

นอ้ยกวา่ 21 ปี  

 

ดงันั้นในการพฒันาผลิตภณัฑเ์พสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนัจึงเลือกประเภท

ของผลิตภณัฑ์เพสตรีท่ีนาํมาศึกษาเป็น พฟัเพสตรี และกาํหนดผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมายของผลิตภณัฑ์

พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนัคือ ผูบ้ริโภคท่ีเคยรับประทานผลิตภณัฑ์พฟัเพสตรีท่ีมี

อาย ุ21 ปีข้ึนไป และผลิตภณัฑสุ์ดทา้ยควรมีราคาจาํหน่าย 10 - 15 บาทต่อช้ิน   

 



 

47 

 

ตารางที ่9  ความตอ้งการของผูท้ดสอบกลุ่มเป้าหมายท่ีมีต่อผลิตภณัฑเ์พสตรีลดไขมนัโดยใช ้

                  สารทดแทนไขมนั 

 

ปัจจยั ความถ่ี (คน) ร้อยละ 

ความสนใจซ้ือผลิตภณัฑ์เพสตรีลดไขมนั 

โดยใชส้ารทดแทนไขมนัของผูท้ดสอบ 

  

สนใจ 377 94.20 

ไม่สนใจ 23 5.80 

ชนิดของผลิตภณัฑเ์พสตรีลดไขมนั 

ท่ีผูท้ดสอบสนใจเลือกซ้ือ* 

  

ครัวซองคเ์นยสดลดไขมนั 110 29.20 

ครัวซองคม์าการีนลดไขมนั 23 6.10 

พฟัเพสตรีลดไขมนั 

ราคาของผลิตภณัฑเ์พสตรีลดไขมนัท่ีผูท้ดสอบ

คิดวา่เหมาะสม ต่อ 1 ช้ิน (40 - 50 กรัม)*  

244 64.70 

นอ้ยกวา่ 10 บาท / ช้ิน 59 15.60 

10 - 15 บาท / ช้ิน 153 40.60 

16 - 20 บาท / ช้ิน 124 32.90 

21 - 25 บาท / ช้ิน 23 6.10 

มากกวา่ 25 บาท / ช้ิน 18 4.80 

 

หมายเหตุ  * คาํนวณจากผูท้ดสอบท่ีสนใจซ้ือผลิตภณัฑเ์พสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนั 
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ตารางที ่10  จาํนวนคร้ังท่ีรับประทานผลิตภณัฑ์เพสตรี  

 

จาํนวนคร้ังท่ีรับประทาน ชนิดของผลิตภณัฑเ์พสตรีลดไขมนัโดย 

ใชส้ารทดแทนไขมนั 

  รวม 

ไม่สนใจ ครัวซองค ์

เนยสด 

ครัวซองค ์

มาการีน 

พฟัเพสตรี 

นอ้ยกวา่ 1 คร้ัง/สัปดาห์ 

1 - 2 คร้ัง/สปัดาห์ 

3 - 4 คร้ัง/สปัดาห์ 

มากกวา่ 4 คร้ัง/สัปดาห์ 

      15 

7 

0 

1 

        57 

        41 

          7 

          5 

          8 

        13 

          0 

          2 

      146 

        87 

          8 

          3 

  226 

  148 

    15 

    11 

รวม       23       110          23       244   400 

 

ตารางที ่11  จาํนวนของผลิตภณัฑเ์พสตรีท่ีผูท้ดสอบซ้ือต่อคร้ัง  

 

จาํนวนการ 

ซ้ือต่อคร้ัง 

ชนิดของผลิตภณัฑเ์พสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนั รวม 

ไม่สนใจ ครัวซองคเ์นยสด ครัวซองคม์าการีน พฟัเพสตรี 

1 - 2 ช้ิน 

3 - 4 ช้ิน 

5 - 6 ช้ิน 

มากกวา่ 6 ช้ิน 

7 

      11 

4 

1 

           42 

           55 

           11 

2 

              5   

            13 

              5 

              0 

 38 

     186 

 13 

   7 

   92 

  265 

    33 

   10 

รวม       23          110             23       244  400 
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ตารางที ่12  ชนิดของผลิตภณัฑเ์พสตรีท่ีผูท้ดสอบสนใจพฒันาเป็นผลิตภณัฑเ์พสตรีลดไขมนัโดย 

                    ใชส้ารทดแทนไขมนัจาํแนกตามอาย ุ

 

อาย ุ ชนิดของผลิตภณัฑเ์พสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนั รวม 

ไม่สนใจ ครัวซองคเ์นยสด ครัวซองคม์าการีน พฟัเพสตรี 

นอ้ยกวา่ 21  ปี

21 - 30  ปี 

31 - 40  ปี 

41 - 50  ปี 

50 ปี ข้ึนไป 

9 

4 

4 

6 

0 

           45 

           32 

           12 

7  

           14 

6 

7 

6 

1 

3 

20 

37 

58 

66 

63 

80 

80 

80 

80 

80 

รวม       23          110  23 244    400 

 

ตารางที ่13  ความถ่ีท่ีผูท้ดสอบรับประทานผลิตภณัฑเ์พสตรีจาํแนกตามอายุ 

 

อาย ุ ความถ่ีในการรับประทานผลิตภณัฑเ์พสตรี (คร้ัง/สัปดาห์)   รวม 

นอ้ยกวา่  1   1 - 2 3 - 4 มากกวา่ 4 

นอ้ยกวา่ 21 ปี 

21 - 30  ปี 

31 - 40  ปี 

41 - 50  ปี 

50  ปี ข้ึนไป 

44 

49 

47 

33 

53 

29 

23 

31 

44 

21 

4 

4 

1 

         3 

3 

3 

4 

1 

0 

3 

80 

80 

80 

80 

80 

รวม        226        148        15        11      400 

         

2.  การสํารวจและศึกษาคุณภาพของผลติภัณฑ์พฟัเพสตรีทีจํ่าหน่ายในท้องตลาด 

 

2.1  คุณภาพทางกายภาพ 

 

       ผลการสาํรวจและศึกษาผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีท่ีมีจาํหน่ายในทอ้งตลาดจาํนวน 4 ยี่ห้อซ่ึง

มีไส้ของผลิตภณัฑ์ท่ีแตกต่างกนั โดยจะกาํหนดให้เป็นยี่ห้อ A B C และ D ซ่ึงทั้ง 4 ยี่ห้อมีลกัษณะ

ปรากฏดงัภาพท่ี 21 – 24 
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ภาพที ่21  พฟัเพสตรียีห่อ้ A 

 

 
 

ภาพที ่22  พฟัเพสตรียีห่อ้ B 

 

 
 

ภาพที ่23  พฟัเพสตรียีห่อ้ C 
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ภาพที ่24  พฟัเพสตรียีห่อ้ D 

 

      คุณลกัษณะทางกายภาพของพฟัเพสตรีท่ีจาํหน่ายในทอ้งตลาดโดยการวดัค่า aw (เฉพาะ

แป้ง ไม่รวมไส้ของผลิตภณัฑ)์ ของผลิตภณัฑท่ี์มีการจาํหน่ายในวนัเดียวกนัทั้ง 4 ยีห่อ้ พบวา่ 

ผลิตภณัฑท์ั้ง 4 ยีห่อ้ มีค่า aw ท่ีไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) และการวดัปริมาตรจาํเพาะของ

ผลิตภณัฑเ์ป็นการวดัทั้งช้ิน (แป้ง และไส้ของผลิตภณัฑ)์ พบวา่ ผลิตภณัฑท์ั้ง 4 ยีห่อ้ มีปริมาตร

จาํเพาะท่ีแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) โดยยีห่อ้ A และ D มีปริมาตรจาํเพาะมาก

ท่ีสุด รองลงมาคือ ยีห่้อ B และ C ดงัแสดงในตารางท่ี 14  

 

ตารางที ่14  คุณภาพทางกายภาพของพฟัเพสตรีท่ีจาํหน่ายในทอ้งตลาด 

 

คุณภาพทางกายภาพ ยีห่อ้ 

A B C D 

aW 

ปริมาตรจาํเพาะ  

(ลบ.ซม/กรัม) 

สีของเปลือกนอก (crust) 

        L* 

         a* 

        b* 

0.841±0.066a 

 

2.81±0.49a 

 

  73.88±8.34a 

    4.76±3.29c 

  26.93±7.05c 

0.901±0.016a 

 

1.94±0.37b 

 

 54.26±11.94c 

 6.16±1.85b 

24.26±3.66c 

0.871±0.68a 

 

1.46±0.25b 

 

54.99±7.37c 

12.95±3.36a 

31.57±7.07a 

0.866±0.073a 

 

2.63±0.26a 

 

65.23±9.75b 

  6.48±3.66b 

 29.03±6. 00b 
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ตารางที ่14  (ต่อ) 

 

คุณภาพทางกายภาพ ยีห่อ้ 

A B C D 

สีของเน้ือใน (crumb) 

        L* 

        a* 

        b*                   

 

 71.8±37.64a 

   1.38±1.11a 

 13.44±3.29a 

 

62.38±8.96b 

 -0.87±1.21c 

7.92±3.31c 

 

 62.55±11.86b 

 -0.04±0.97b 

11.88±4.59b 

 

 57.79±9.94c 

   -0.82±0.37c 

7.22±2.14c 

 

หมายเหตุ  a-c แสดงค่าเฉล่ียในแนวนอนแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) 

 

             2.2 คุณภาพทางเคมี 

  

 จากการตรวจสอบคุณภาพทางเคมี (เฉพาะส่วนแป้ง ไม่รวมไส้ของผลิตภณัฑ)์ ของ

ผลิตภณัฑท่ี์จาํหน่ายในทอ้งตลาดทั้ง 4 ยีห่อ้ พบวา่ องคป์ระกอบทางเคมีในดา้น ความช้ืน ไขมนั 

และโปรตีน ของพฟัเพสตรีท่ีจาํหน่ายในทอ้งตลาดทั้ง 4 ยีห่อ้ มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั

ทางสถิติ (p≤0.05) โดยพฟัเพสตรียีห่อ้ B มีความช้ืน มากท่ีสุด รองลงมายีห่อ้คือ A C และ D 

ตามลาํดบั ปริมาณไขมนัของพฟัเพสตรียีห่อ้ C สูงท่ีสุด รองลงมายีห่อ้คือ B D และ A และค่า

โปรตีนนอ้ยท่ีสุดคือ ยีห่้อ B (ตารางท่ี 15) 

 

ตารางที ่15  องคป์ระกอบทางเคมีของพฟัเพสตรีท่ีมีจาํหน่ายในทอ้งตลาด 

 

องคป์ระกอบทางเคมี 

 (ร้อยละโดยนํ้าหนกัแหง้)  

ยีห่อ้ 

A B C D 

ความช้ืน 

ไขมนั 

โปรตีน 

17.28±0.38b 

27.47±0.24c 

 7.79±0.13a 

19.43±0.32a 

28.42±0.23b 

 7.26±0.01b 

13.73±0.48c 

33.86±0.46a 

 7.74±0.01a 

12.29±0.38d 

28.90±0.10b 

 7.66±0.18a 

 

หมายเหตุ a-d แสดงค่าเฉล่ียในแนวนอนแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05)  
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2.3 คุณภาพทางประสาทสัมผสั 

 

   ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัโดยใชว้ธีิการทดสอบเชิงพรรณนากบัผูท้ดสอบท่ี

ผา่นการฝึกฝนแลว้ จาํนวน 10 คน โดยประเมินเฉพาะส่วนของแป้ง ไม่รวมไส้ของผลิตภณัฑ ์

(ตารางท่ี 17) พบวา่ พฟัเพสตรียีห่อ้ D มีคุณลกัษณะดา้นสีเหลืองของเปลือก รอยไหม ้ความมนัวาว 

และการข้ึนฟสููงท่ีสุด ในขณะท่ียีห่อ้ A มีความสมํ่าเสมอของสีสูงท่ีสุด ในดา้นความกรอบ            

พฟัเพสตรียีห่อ้ D มีความกรอบสูงท่ีสุด แต่ยีห่อ้ A มีความแน่นเน้ือมากท่ีสุด และยีห่อ้ B มีความนุ่ม

มากท่ีสุด พฟัเพสตรียีห่อ้ A มีกล่ินรสมาการีนมากท่ีสุด แต่ยีห่อ้ B สูงท่ีสุด ดา้นรสชาติและรสชาติ

ตกคา้ง พบวา่ พฟัเพสตรียีห่้อA มีความหวาน และรสชาติ ตกคา้ง (ความมนั การติดฟัน และการดูด

ซบันํ้าลาย) มากท่ีสุด นอกจากนั้นดา้นความเคม็และความเคม็ตกคา้งของพฟัเพสตรีทั้ง 4 ยีห่อ้ไม่มี

ความแตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05)  

 

ผลการทดสอบความชอบกบัผูท้ดสอบท่ีไม่ผา่นการฝึกฝนจาํนวน 50 คน โดยประเมิน

เฉพาะส่วนของแป้ง ไม่รวมไส้ของผลิตภณัฑ ์พบวา่ ผูท้ดสอบใหค้ะแนนความชอบในดา้นลกัษณะ

ปรากฏของยีห่อ้ C มากท่ีสุด ดา้นสีของเปลือกและการข้ึนฟูเป็นชั้น ผูท้ดสอบใหค้ะแนนยีห่อ้ C B 

และ D มากท่ีสุด ในดา้นความกรอบและความหวาน ผูท้ดสอบใหค้ะแนนยีห่อ้ B และ D มากท่ีสุด 

ดา้นความเคม็ผูท้ดสอบใหค้ะแนนยีห่อ้ D มากท่ีสุด และความชอบโดยรวมผูท้ดสอบใหค้ะแนนยีห่้อ 

B และ D มากท่ีสุด (ตารางท่ี 16)  

 

เม่ือพิจารณาคะแนนความชอบในทุกลกัษณะของผลิตภณัฑ ์พบวา่ ผลิตภณัฑย์ีห่อ้ D 

ไดรั้บคะแนนความชอบในทุกลกัษณะสูงท่ีสุด จึงคดัเลือกพฟัเพสตรียีห่อ้ D เป็นผลิตภณัฑต์น้แบบ

ในการพฒันาพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนั ดงันั้นผลิตภณัฑต์น้แบบมีลกัษณะของ

ผลิตภณัฑด์งัน้ี ค่า aw 0.866 ปริมาตรจาํเพาะ 2.63 ลบ.ซม./กรัม ความช้ืนร้อยละ 12.29 ไขมนัร้อยละ 

28.90 และโปรตีนร้อยละ 7.66 นอกจากน้ียงัมีคะแนนจากการทดสอบเชิงพรรณนาดา้นความกรอบ 

8.2 ความแน่นเน้ือ 3.5 กล่ินมาการีน 1.6 ความมนั 5.5  
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ตารางที ่16  การทดสอบเชิงพรรณนาของพฟัเพสตรีท่ีจาํหน่ายในทอ้งตลาด 

 

ลกัษณะ ยีห่อ้ 

A B C D 

ลกัษณะปรากฏ 

1. สีเหลืองของเปลือก 

2. รอยไหม ้

3. ความมนัวาว 

4. ความสมํ่าเสมอของสี 

5. การข้ึนฟู 

กลิน่ 

6. กล่ินมาการีน 

7. กล่ินแป้งสาลี 

 

 7.95±0.31c 

 8.50±0.32b 

 4.09±0.30b 

10.21±0.36a 

 8.26±0.21b 

 

 2.88±0.23a 

 0.28±0.25c 

 

12.15±0.38bd 

 3.20±0.26d 

 2.50±0.33c 

 8.11±0.36c 

 6.84±0.37c 

 

 1.88±0.29b 

 0.32±0.20c 

 

5.90±0.21d 

4.39±0.28c 

3.97±0.27b 

9.70±0.26b 

9.09±0.17a 

 

1.70±0.26b 

1.23±0.28a 

 

13.86±0.28a 

11.04±0.37a 

 7.38±0.35a 

 6.88±0.35d 

 9.18±0.19a 

 

 1.84±0.36b 

 0.82±0.10b 

เนือ้สัมผสัจากการ

รับประทาน 

8. ความกรอบ 

9. ความแน่นเน้ือ 

10. ความนุ่ม 

กลิน่รส 

11. กล่ินรสมาการีน 

12. ความมนั 

รสชาต ิ

13. ความหวาน 

14. ความเคม็ 

ความรู้สึกตกค้างในปาก 

15. ความมนั 

16. ความเคม็ 

 

 

6.23±0.27c 

6.48±0.30a 

6.25±0.24bc 

 

3.21±0.23a 

6.42±0.31b 

 

2.04±0.21a 

3.45±0.35a 

 

8.20±0.23a 

0.24±0.24a 

 

 

11.10±0.37d 

 6.59±0.37a 

 7.53±0.40a 

 

 1.95±0.29b 

 7.16±0.22a 

 

 1.84±0.30b 

 2.33±0.33b 

 

 7.44±0.29b 

 0.16±0.05a 

 

 

6.76±0.24b 

4.66±0.30b 

6.64±0.33b 

 

1.22±0.35d 

6.17±0.33b 

 

1.63±0.36b 

1.60±0.39c 

 

5.57±0.37c 

0.23±0.12a 

 

 

8.20±0.26a 

3.51±0.39c 

6.01±0.30c 

 

1.60±0.39c 

5.50±0.33c 

 

1.20±0.26c 

1.50±0.33c 

 

5.20±0.26d 

0.18±0.04a 
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ตารางที ่16  (ต่อ)  

 

ลกัษณะ ยีห่อ้ 

A B C D 

17. ติดฟัน 

18. การดูดซบันํ้าลาย 

6.39±0.31a 

7.67±0.31a 

 3.96±0.28c 

 4.60±0.39d 

4.72±0.36b 

5.20±0.35c 

4.70±0.26b 

5.90±0.21b 

 

หมายเหตุ a-d แสดงค่าเฉล่ียในแนวนอนแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05)  

 

ตารางที ่17  คะแนนความชอบของผูท้ดสอบ ต่อพฟัเพสตรีท่ีจาํหน่ายในทอ้งตลาด 

 

ลกัษณะ ยีห่อ้ 

A B C D 

ลกัษณะปรากฏ 

สีของเปลือก 

การข้ึนฟเูป็นชั้น 

ความกรอบ 

ความหวาน 

ความเคม็ 

ความชอบโดยรวม 

5.4±2.2c 

5.4±2.2b 

5.6±2.4b 

5.5±2.2b 

5.0±2.3c 

5.7±1.9c 

5.2±2.4c 

6.5±1.7b 

6.9±1.5a 

6.7±1.8a 

 5.9±1.6ab 

 6.1±1.5ab 

6.4±1.3b 

6.5±1.5ab 

7.2±1.2a 

6.6±1.5a 

6.9±1.3a 

5.6±1.7b 

5.7±1.7b 

 5.8±1.7bc 

6.0±1.7b 

 6.9±1.5ab 

7.0±1.4a 

6.7±1.8a 

6.6±1.7a 

6.6±1.6a 

7.1±1.2a 

7.2±1.5a 

 

หมายเหตุ a-b แสดงค่าเฉล่ียในแนวนอนแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05)  

 

3. การศึกษาผลของชนิดของสารทดแทนไขมันต่อคุณภาพของผลติภณัฑ์พฟัเพสตรีลดไขมนั 

 

3.1  สูตรพื้นฐานของผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรี 

  

  จากการศึกษาสูตรพื้นฐานของพฟัเพสตรีท่ีมีความแตกต่างกนั 2 สูตร โดยการทดสอบ

ความชอบ (เฉพาะส่วนแป้งของผลิตภณัฑ ์ไม่รวมไส้กรอก) ดว้ยวธีิ 9 - Point Hedonic Scale กบัผู ้

ทดสอบทัว่ไปท่ีไม่ผา่นการฝึกฝน จาํนวน 50 คน (ตารางท่ี 18) พบวา่ ผูท้ดสอบใหค้ะแนน
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ความชอบของสูตรท่ี 1 และ 2 ในดา้น ลกัษณะปรากฏ สีเหลืองของเปลือก การข้ึนฟู ความกรอบ 

ความหวาน ความเคม็ ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) เน่ืองจากสูตรท่ี 1 และ 2 มีส่วน 

ประกอบท่ีใกลเ้คียงกนั จึงทาํใหค้ะแนนความชอบทุกลกัษณะไม่แตกต่างกนั ยกเวน้ความชอบโดย 

รวม ซ่ึงมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) โดยสูตรท่ี 2 ไดรั้บคะแนนความชอบ

มากกวา่ สูตรท่ี 1 เม่ือพจิารณาองคป์ระกอบของสูตรท่ี 1 และ 2 (ดงัแสดงในตารางท่ี 2) พบวา่ ไขมนั

ในส่วนของโดของสูตรท่ี 1 คือ เนยสดร้อยละ 12.50 ของนํ้ าหนกัแป้ง ทาํใหผ้ลิตภณัฑมี์กล่ินรส

เฉพาะตวัท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการจากเนยสด แต่สูตรท่ี 2 มีไขมนัในส่วนของโดคือ มาการีนร้อยละ 12.00 

ของนํ้าหนกัแป้ง ซ่ึงไม่มีกล่ินรสเฉพาะตวัท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการ ดงันั้นสูตรท่ี 1 ควรไดรั้บคะแนน

ความชอบมากกวา่สูตรท่ี 2 แต่เน่ืองจากสูตรท่ี 1 มีปริมาณของเพสตรีมาการีนในการรีด - พบัโดสูง

ถึงร้อยละ 75 ของนํ้าหนกัแป้ง แต่สูตรท่ี 2 มีเพสตรีมาการีนร้อยละ 60 ของนํ้าหนกัแป้ง ทาํใหไ้ขมนั

ทั้งหมดของโดสูตรท่ี 1 เป็นร้อยละ 87.50 ของนํ้าหนกัแป้ง และไขมนัทั้งหมดของโดสูตรท่ี 2 เป็น

ร้อยละ 72.00 ส่งผลใหผ้ลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีสูตรท่ี 1 มีความมนัมากกวา่สูตรท่ี 2 ซ่ึงผูท้ดสอบไม่

ชอบเน่ืองจากมีความมนัมากเกนไป ดงันั้นคะแนนความชอบโดยรวมของพฟัเพสตรีสูตรท่ี 1 จึงนอ้ย

กวา่พฟัเพสตรีสูตรท่ี 2 ดงันั้นคดัเลือกสูตรท่ี 2 เป็นสูตรควบคุมในการพฒันาพฟั  เพสตรีลดไขมนั

โดยใชส้ารทดแทนไขมนั  

 

ตารางที ่18  คะแนนความชอบของพฟัเพสตรีสูตรท่ี 1 และ สูตรท่ี 2  

 

คุณลกัษณะ สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 

1. ลกัษณะปรากฏ  

2. สีของเปลือก  

3. การข้ึนฟู 

4. ความกรอบ 

5. ความหวาน  

6. ความเคม็ 

7. ความชอบโดยรวม 

6.7±0.1a 

6.7±0.2a 

6.5±0.1a 

6.1±0.2a 

5.7±0.1a 

6.1±0.2a 

6.6±0.1b 

6.8±0.1a 

6.6±0.2a 

6.6±0.1a 

6.3±0.2a 

6.0±0.1a 

6.3±0.2a 

7.7±0.1a 

 

หมายเหตุ  a-b ท่ีแตกต่างกนัตามแนวนอน แสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ  

                  (p≤0.05)  
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3.2 ผลของชนิดของสารทดแทนไขมนัต่อคุณภาพของผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนั 

 

 ชนิดของสารทดแทนไขมนัเป็นร้อยละของนํ้าหนกัแป้ง ประกอบดว้ย เซลลูโลสผง 

ร้อยละ 9.60 มอลโทเดกซ์ทรินเจลร้อยละ 9.60 ซาราทริมร้อยละ 9.60 และ WPC ร้อยละ 2.00 มีผล

ต่อคุณภาพของพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนั ดงัน้ี 

 

 3.2.1  ผลต่อคุณภาพทางกายภาพ 

 

    จากตารางท่ี 19 พบวา่ ค่า aw ของพฟัเพสตีสูตรควบคุม และพฟัเพสตรีลดไขมนั

โดยใชส้ารทดแทนไขมนัทั้ง 4 ตวัอยา่ง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) 

โดยพฟัเพสตรีลดไขมนัทั้ง 4 ตวัอยา่งมีค่า aw มากกวา่พฟัเพสตรีสูตรควบคุม ซ่ึงพฟัเพสตรีลดไขมนั

โดยใช ้เซลลูโลสผง หรือมอลโทเดกซ์ทรินเจล มีค่า aw สูงท่ีสุด รองลงมาคือ WPC และซาราทริม 

ตามลาํดบั  

   

   ค่าปริมาตรจาํเพาะของพฟัเพสตรีสูตรควบคุม และพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช้

มอลโทเดกซ์ทรินเจล  WPC  หรือซาราทริมไม่มีความแตกต่างกนั (p>0.05) แต่พฟัเพสตรีลดไขมนั

โดยใชเ้ซลลูโลสผง มีปริมาตรจาํเพาะนอ้ยท่ีสุด  

  

   จากตารางท่ี 20 พบวา่ พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช ้WPC  มีค่า L* ท่ีดา้นริมขอบ

มากกวา่ตรงกลาง เน่ืองจากผลิตภณัฑท่ี์ไดมี้การข้ึนฟูมากและมีรอยไหมบ้ริเวณดา้นขอบมากกวา่

ตรงกลาง นอกจากนั้นผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชซ้าราทริมมีค่า L* มากกวา่พฟัเพสตรีท่ีใช้

สารทดแทนไขมนัชนิดอ่ืน ซ่ึงสอดคลอ้งกบัผลการทดลองของ Esteller et al. (2006) ซ่ึงใชโ้พลี

เดกซ์โทส (Litesslls) และซาราทริม (Benefat®) ในผลิตภณัฑแ์ฮมเบอร์เกอร์ พบวา่การใชซ้าราทริม

ช่วยเพิ่มความสวา่งใหก้บัผลิตภณัฑ์ 
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ตารางที ่19  ค่า aw และปริมาตรจาํเพาะของพฟัเพสตรีลดไขมนั 

  

ตวัอยา่ง aw ปริมาตรจาํเพาะ (ลบ.ซม./กรัม)  

ควบคุม 

เซลลูโลสผง 

มอลโทเดกซ์ทรินเจล 

ซาราทริม 

 WPC  

0.930±0.012d 

0.970±0.005a 

 0.968±0.005ab 

0.946±0.006c 

0.960±0.007b 

1.54±0.35a 

1.09±0.21b 

 1.29±0.20ab 

1.52±0.14a 

1.43±0.23ab 

 

หมายเหตุ a-d ท่ีแตกต่างกนัตามแนวตั้งแสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05)  

 

ตารางที ่20  ค่าสีของพฟัเพสตรีลดไขมนั 

  

ค่าสี พฟัเพสตรี 

ควบคุม 

 

เซลลูโลสผง 

 

มอลโทเดกซ์

ทรินเจล 

ซาราทริม 

 

 WPC  

เปลือกดา้นริม 

L* 

a*  

b* 

เปลือกดา้น 

กลางช้ิน  

L* 

a*  

b* 

 

36.34±0.44c 

 2.40±0.29b 

18.99±0.48b 

 

 

 37.00±0.44bc 

2.05±0.24b 

14.77±0.43b 

 

36.87±0.56c 

 0.73±0.34cd 

12.54±0.58c 

 

 

37.91±0.52b 

 0.16±0.26d 

11.17±0.42c 

 

37.28±0.67c 

 1.66±0.34bc 

13.95±0.55c 

 

 

36.86±0.54bc 

 0.38±0.26cd 

 11.43±0.42c 

 

42.40±0.59a 

 6.43±0.49a 

22.44±0.57a 

 

 

42.83±0.57a 

 3.94±0.30a 

18.60±0.54a 

 

 39.03±0.59b 

 1.77±0.34bc 

18.11±0.66b 

 

 

35.71±0.65c 

 1.11±0.26c 

17.22±0.49b 

 

หมายเหตุ  a-d ท่ีแตกต่างกนัตามแนวนอน แสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิต  

                  (p≤0.05)  
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   3.2.2  ผลต่อคุณภาพทางเคมี  

 

    คุณภาพทางเคมีของพฟัเพสตรี เฉพาะแป้ง ไม่รวมไส้ของผลิตภณัฑ ์แสดงใน

ตารางท่ี 21 พบวา่ พฟัเพสตรีสูตรควบคุมมีปริมาณของไขมนั (ร้อยละ 41.24) และพลงังานทั้งหมด 

(394.68 กิโลแคลอร่ี/100 กรัม) สูงกวา่พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนัทั้ง 4 ชนิด และมี

ปริมาณไขมนัลดลงมากกวา่ร้อยละ 25 เม่ือเปรียบเทียบกบัพฟัเพสตรีสูตรควบคุม ดงันั้นจึงสามารถ

อา้งอิงเป็นผลิตภณัฑล์ดไขมนัได ้แต่ปริมาณพลงังานทั้งหมดของพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้าร

ทดแทนไขมนัทั้ง 4 ชนิด ลดลงไม่ถึงร้อยละ 25 เม่ือเปรียบเทียบกบัสูตรควบคุม จึงไม่สามารถอา้งอิง

เป็นผลิตภณัฑล์ดพลงังาน โดยการกล่าวอา้งถึงการเปรียบเทียบปริมาณสารอาหารหรือพลงังานท่ีมี

การเปรียบเทียบกบัอาหารอา้งอิง ตอ้งลดปริมาณสารอาหารหรือพลงังานลงตั้งแต่ร้อยละ 25 ข้ึนไป 

ต่อปริมาณหน่ึงหน่วยบริโภคอา้งอิง (กระทรวงสาธารณสุข, 2541) ดงันั้นพฟั-      เพสตรีลดไขมนั

โดยใชส้ารทดแทนไขมนัทั้ง 4 ชนิด จึงสามารถอา้งไดว้า่เป็นผลิตภณัฑล์ดไขมนัโดยใชส้ารทดแทน

ไขมนัเพียงอยา่งเดียว 

 

 ดา้นปริมาณความช้ืน พบวา่ ผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทน

ไขมนัทั้ง 4 ชนิดมีปริมาณความช้ืนมากกวา่พฟัเพสตรีสูตรควบคุม โดยพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช้

เซลลูโลสมีปริมาณความช้ืนสูงท่ีสุด เม่ือเปรียบเทียบกบัพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทน

ไขมนัชนิดอ่ืนๆ เน่ืองมาจากเซลลูโลสผง มีองคป์ระกอบของเส้นใยสูงจึงมีความสามารถในการอุม้

นํ้าไดดี้ และพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช ้WPC มีปริมาณของโปรตีนสูงท่ีสุด เน่ืองมาจาก WPC เป็น

สารทดแทนไขมนัท่ีผลิตมาจากโปรตีนเป็นหลกัจึงทาํใหผ้ลิตภณัฑท่ี์ไดมี้ปริมาณโปรตีนสูงดว้ย 
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ตารางที ่21  คุณภาพทางเคมีของพฟัเพสตรีลดไขมนั 

  

ตวัอยา่ง ปริมาณ (ร้อยละ)  พลงังานทั้งหมด 

 (กิโลแคลอร่ี/100กรัม)  

ร้อยละของปริมาณท่ีลดลง  

เม่ือเปรียบเทียบกบัสูตรควบคุม 

ความช้ืน ไขมนั โปรตีน ไขมนั พลงังานทั้งหมด 

 (กิโลแคลอร่ี/100กรัม) 

ควบคุม 

เซลลูโลสผง 

มอลโทเดกซ์ทรินเจล 

ซาราทริม 

 WPC  

25.46±1.85d 

31.66±1.69a 

29.58±1.85b 

27.90±1.33c 

29.24±1.81b 

41.24±0.38a 

13.40±0.27bc 

14.14±0.28bc 

15.86±0.36b 

12.88±0.23c 

9.71±0.02b 

8.52±0.17c 

8.17±0.22d 

7.70±0.29e 

10.08±0.19a 

394.68 

328.39 

318.73 

347.03 

348.80 

 -  

67.51 

65.71 

61.34 

68.77 

 -  

16.80 

19.24 

12.07 

11.62 

 

หมายเหตุ a-e ท่ีแตกต่างกนัตามแนวตั้ง แสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05)  
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  3.2.3  ผลต่อคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

 

    ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัเชิงพรรณนา ซ่ึงประเมินเฉพาะแป้ง ไม่รวม

ไส้ของผลิตภณัฑ(์ตารางท่ี 22) พบวา่ ลกัษณะปรากฏ (สีเหลืองของเปลือก รอยไหมข้องแป้ง ความ

มนัวาว ความสมํ่าเสมอของสีเหลือง และการข้ึนฟู) ของพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช ้เซลลูโลสผง 

มอลโทเดกซ์ - ทรินเจล และซาราทริม มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) 

กบัพฟัเพสตรีสูตรควบคุม นอกจากน้ีพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช ้มอลโทเดกซ์ทรินเจล หรือ WPC มี

กล่ินมาการีนสูงท่ีสุด เม่ือเปรียบเทียบกบัพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนัชนิดอ่ืนๆ แต่

นอ้ยกวา่พฟัเพสตรีสูตรควบคุม พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชเ้ซลลูโลสผง หรือ WPC มีกล่ินของแป้ง

สาลีสูง เม่ือเปรียบเทียบกบัสูตรควบคุม แต่พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชซ้าราทริมมีกล่ินผดิปกติ 

(กล่ินยาง)  

 

    ดา้นเน้ือสัมผสั พบวา่ พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชซ้าราทริมมีความกรอบมากท่ี 

สุดเม่ือเปรียบเทียบกบัพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนัชนิดอ่ืน แต่นอ้ยกวา่ พฟัเพสตรี

สูตรควบคุม พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชเ้ซลลูโลสผง มอลโทเดกซ์ทรินเจล หรือ WPC มีค่าความ

แน่นเน้ือมากกวา่พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชซ้าราทริม หรือสูตรควบคุม  

 

   ดา้นรสชาติและความรู้สึกตกคา้งในปากพบวา่ พฟัเพสตรีลดไขมนัทั้ง 4 ตวัอยา่ง

มี รสชาติ (ความหวาน และความเคม็) และกล่ินรสตกคา้ง (ความมนัและการดูดซบันํ้าลาย) ลดลง 

เม่ือเปรียบ เทียบกบัพฟัเพสตรีสูตรควบคุม แต่ความเคม็ตกคา้งของพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช ้มอล-

โทเดกซ์ทรินเจล หรือ WPC ไม่มีความแตกต่างทางสถิติกบัพฟัเพสตรีสูตรควบคุม (p>0.05)  

 

    จากการทดสอบความชอบของผูท้ดสอบท่ีไม่ผา่นการฝึกฝนต่อพฟัเพสตรี 

จาํนวน 50 คน ซ่ึงประเมินเฉพาะแป้ง ไม่รวมไส้ของผลิตภณัฑ ์(ตารางท่ี 23) พบวา่ คะแนนความ 

ชอบของพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนัทั้ง 4 ชนิด แตกต่างกบัคะแนนความชอบ

ของพฟัเพสตรีสูตรควบคุมมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) พฟัเพสตรีลด

ไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนัทั้ง 4 ชนิดไดรั้บคะแนนความชอบอยูใ่นระดบั ไม่ชอบปานกลาง - 

บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ ซ่ึงอยูใ่นระดบัตํ่า ดงันั้นในการศึกษาขั้นต่อไปจึงศึกษาระดบัของ    

เพสตรีมาการีนท่ีเหมาะสมในการผลิตพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนั  

 

 



 

62 

 

ตารางที ่22  การทดสอบเชิงพรรณนาของพฟัเพสตรีลดไขมนั 

 

 คุณลกัษณะ พฟัเพสตรี 

ควบคุม เซลลูโลส

ผง 

มอลโท - 

เดกซ์ทริน

เจล 

ซาราทริม*  WPC  

ลกัษณะปรากฏ

(crust) 

1. สีเหลืองของ  

เปลือก 

2. รอยไหม ้

3. ความมนั 

5. ความสมํ่าเสมอ  

ของสี 

กลิน่ 

6. การข้ึนฟู 

7. กล่ินมาการีน 

8. กล่ินแป้งสาลี 

9. กล่ินยาง 

เนือ้สัมผสัจาก 

การรับประทาน 

10. ความกรอบ 

11. ความแน่นเน้ือ 

กลิน่รส 

12. กล่ินรสมาการีน 

13. ความมนั 

รสชาต ิ

14. ความหวาน 

15. ความเคม็ 

 

 

  9.35±0.16a 

  

 3.38±0.17b 

  9.38±0.17a 

  7.43±0.15d 

  

 

 7.73±0.16a 

10.70±0.15a 

 0±0 

 0±0 

 

 

10.85±0.11a 

  2.22±0.19d 

 

10.50±0.12a 

  9.73±0.21a 

 

 3.35±0.16a 

  5.33±0.19a 

 

 

4.63±0.16d 

 

1.78±0.18c 

7.62±0.19c 

9.45±0.17b 

 

 

4.57±0.15c 

6.77±0.18c 

8.48±0.11c 

 0±0 

 

 

2.63±0.16d 

8.40±0.14b 

 

2.70±0.23c 

5.57±0.22c 

 

2.40±0.24b 

2.42±0.12d 

 

 

 4.20±0.16e 

  

0.82±0.18d 

 7.22±0.18d 

10.70±0.19a 

  

  

3.67±0.15d 

8.65±0.16b 

10.60±0.12a 

 0±0 

  

 

6.60±0.11c 

 8.25±0.21b 

  

 3.30±0.19b 

6.25±0.15b 

  

 2.40±0.14b 

 3.72±0.18b 

 

 

7.70±0.18b 

 

5.65±0.19a 

8.07±0.20b 

8.32±0.14c 

 

 

5.57±0.15b 

5.75±0.19d 

      0±0 

4.28±0.17 

 

 

8.63±0.15b 

3.62±0.12c 

 

 -  

 -  

 

 -  

 -  

 

 

 6.48±0.16c 

  

 1.68±0.15c 

 7.50±0.13c 

 7.60±0.20d 

  

 

5.67±0.16b 

8.75±0.19b 

9.43±0.12b 

0±0 

  

 

 2.57±0.12d 

10.30±0.15a 

 

2.32±0.20d 

 4.70±0.14d 

  

2.45±0.24b 

2.63±0.22c 
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ตารางที ่22  (ต่อ)  

 

คุณลกัษณะ พฟัเพสตรี 

ควบคุม เซลลูโลสผง มอลโท - 

เดกซ์ทริน

เจล 

ซาราทริม*  WPC  

ความรู้สึกตกค้าง 

ในปาก 

16. ความมนั 

17. ความเคม็ 

18. ติดฟัน 

19. การดูดซบันํ้าลาย 

 

 

11.20±0.18a 

 0.33±0.12ab 

 6.65±0.14b 

5.37±0.12a 

 

 

7.55±0.21b 

0.43±0.16a 

3.52±0.13d 

5.18±0.18b 

 

 

7.55±0.14b 

0.23±0.16b 

4.37±0.20c 

3.97±0.20d 

 

 

 -  

 -  

 -  

 -  

 

 

6.68±0.15c 

0.28±0.15ab 

7.25±0.23a 

4.55±0.14c 

 

หมายเหตุ  a-e ท่ีแตกต่างกนัตามแนวนอน แสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ  

                  (p≤0.05)  

                  * หมายถึง ผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชซ้าราทริมไม่มีการทดสอบการชิม    

                                    เน่ืองจากในประเทศไทยยงัไม่อนุญาตใหใ้ชซ้าราทริมในผลิตภณัฑอ์าหาร   

                                    (กระทรวงสาธารณสุข, 2547) 
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ตารางที ่23  คะแนนความชอบเฉล่ียของพฟัเพสตรีลดไขมนั 

  

ลกัษณะ 

ตวัอยา่ง 

ควบคุม 

 

เซลลูโลส

ผง 

มอลโทเดกซ์ 

ทรินเจล 

 WPC  

 

ซาราทริม* 

 

ลกัษณะปรากฏ 

สีของเปลือก 

การข้ึนฟเูป็นชั้น 

ความกรอบ 

ความหวาน 

ความเคม็ 

ความชอบโดยรวม 

7.4±1.0a 

7.2±0.9a 

7.1±1.0a 

7.2±1.1a 

7.0±1.1a 

6.8±0.9a 

7.5±0.8a 

5.0±1.2c 

4.3±1.5c 

3.9±1.7c 

4.2±1.3c 

4.2±1.1c 

4.3±1.3c 

3.8±1.4c 

5.8±1.9b 

5.6±2.0b 

5.4±2.0b 

5.2±2.2b 

5.6±1.2b 

5.6±1.3b 

5.8±1.9b 

5.2±1.1c 

5.2±1.6b 

3.8±1.4c 

3.7±1.3d 

4.2±1.3c 

4.2±1.1c 

3.5±1.2c 

 -  

 -  

 -  

 -  

 -  

 -  

 -  

 

หมายเหตุ  a-d ท่ีแตกต่างกนัตามแนวนอนแสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ  

                  (p≤0.05)  

                  * หมายถึง ผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชซ้าราทริมไม่มีการทดสอบการชิม    

                                    เน่ืองจากในประเทศไทยยงัไม่อนุญาตใหใ้ชซ้าราทริมในผลิตภณัฑอ์าหาร   

                                    (กระทรวงสาธารณสุข, 2547) 

 

4.  การศึกษาระดับของเพสตรีมาการีนทีเ่หมาะสมในการพฒันาพฟัเพสตรีลดไขมันโดยใช้สาร

ทดแทนไขมนั 

  

 เน่ืองจากการทดลองในขอ้ก่อนหนา้น้ี (3.2.3) ผูท้ดสอบใหค้ะแนนความชอบของพฟัเพ

สตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนัในทุกลกัษณะอยูใ่นระดบั ไม่ชอบเล็กนอ้ย - บอกไม่ไดว้า่

ชอบหรือไม่ชอบ ซ่ึงเป็นคะแนนในระดบัตํ่า ดงันั้นในการทดลองขอ้ 4 จึงศึกษาระดบัของเพสตรี  

มาการีนท่ีเหมาะสมในการพฒันาพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนั โดยปริมาณของสาร

ทดแทนไขมนั และเพสตรีมาการีน ท่ีศึกษาเป็นร้อยละของนํ้าหนกัแป้ง ดงัน้ี เซลลูโลสผง ร้อยละ 

9.60 มอลโทเดกซ์ทรินเจลร้อยละ 9.60 หรือ WPC ร้อยละ 2.00 และระดบัเพสตรีมาการีนจากเดิม

ร้อยละ 15 ของนํ้าหนกัแป้ง เพิ่มข้ึนเป็น 3 ระดบัคือ ร้อยละ 16 17 และ 18 (สูตรในตารางท่ี 4) พบวา่ 

การทดสอบความชอบ (เฉพาะแป้ง ไม่รวมไส้) ของผูท้ดสอบท่ีไม่ผา่นการฝึกฝนจาํนวน 50 คน ให้
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คะแนนความชอบในทุกลกัษณะของพฟัเพสตรีลดไขมนัในระดบัไม่ชอบเล็กนอ้ย - ชอบปานกลาง 

ระดบัของเพสตรีมาการีนท่ีผูท้ดสอบใหค้ะแนนความชอบมากท่ีสุดคือ ร้อยละ 18 (ตารางท่ี 24 - 26) 

เน่ืองจากลกัษณะท่ีสาํคญัของผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรี คือ บาง กรอบ จากการท่ีโดมีการสลบักนั

ระหวา่งชั้นของโดและไขมนั ในขั้นตอนการอบผลิตภณัฑ์ชั้นของไขมนัจะละลาย และนํ้าในโดจะ

กลายเป็นไอ และดนัชั้นของโด ทาํใหพ้ฟัเพสตรีข้ึนฟเูป็นชั้นๆ (Cauvain and Young, 2001) การ

เพิ่มข้ึนของระดบัเพสตรีมาการรีนจึงทาํใหผ้ลิตภณัฑมี์ความกรอบเพิ่มข้ึน ซ่ึงจะเห็นไดจ้ากการท่ีผู ้

ทดสอบใหค้ะแนนความชอบดา้นความกรอบของพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนัทั้ง 3 

ชนิด เพิ่มข้ึน เม่ือระดบัของเพสตรีมาการีนเพิ่มข้ึน  

 

 ดงันั้นจึงคดัเลือกระดบัของเพสตรีมาการีนร้อยละ 18 สาํหรับการพฒันาพฟัเพสตรีลด

ไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนั 

 

 เม่ือเปรียบเทียบการศึกษาการลดไขมนัในผลิตภณัฑล์ามิเนตโดของ Boode - Boissevaint 

and Houdt - Moree (1996) ซ่ึงลดไขมนัในผลิตภณัฑล์ามิเนตโด โดยโดของพฟัเพสตรีลดไขมนั

เตรียมไดจ้าก แป้งสาลีร้อยละ 100 นํ้าร้อยละ54 เพสตรีมาการีน (roll in fat) ร้อยละ 40 และสาร

ทดแทนไขมนั (ประกอบดว้ย อะไมโลเดกซ์ทรินร้อยละ 27.30 w/w เบตา้กลูแคนร้อยละ 1.90 wt/wt 

และเพนโตแซนร้อยละ 0.66 w/w) ร้อยละ 40 ของนํ้าหนกัแป้ง พบวา่ สามารถลดปริมาณไขมนั

ทั้งหมดไดอ้ยา่งนอ้ยร้อยละ 50 เม่ือเปรียบเทียบกบัสูตรปกติ ในขณะท่ีการศึกษาของ Kincs and 

Minor (1995) ใช ้ WPC เขม้ขน้ร้อยละ 0.50 และโอต๊ไฟเบอร์ร้อยละ 4 โดยนํ้าหนกัแป้ง เป็นสาร

ทดแทนไขมนัในส่วนของโด และเพสตรีมาการีนในโดของผลิตภณัฑแ์ดนิชเพสตรี และครัวซองค ์

ซ่ึงสามารถลดปริมาณไขมนัทั้งหมดไดอ้ยา่งนอ้ยร้อยละ 30 เม่ือเปรียบเทียบกบัสูตรปกติ ดงันั้นเม่ือ

เปรียบเทียบการการทดลองของ Boode - Boissevaint and Houdt - Moree (1996) และ  Kincs and 

Minor (1995) กบัการทดลองน้ีซ่ึงเป็นผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชม้อลโทเดกซ์ทริน         

เจลร้อยละ 9.60 และเพสตรีมาการีนร้อยละ 18 ของนํ้าหนกัแป้ง มีปริมาณไขมนัทั้งหมดร้อยละ 

15.48 และปริมาณไขมนัทั้งหมดลดลงร้อยละ 62.46 เม่ือเปรียบเทียบกบัสูตรควบคุม พบวา่ การ

ทดลองน้ีมีปริมาณของเพสตรีมาการีน และสารทดแทนไขมนัท่ีใชน้อ้ยกวา่ แต่ปริมาณของไขมนั

ทั้งหมดลดลงไดม้ากวา่ การทดลองของ Boode - Boissevaint and Houdt - Moree (1996) และ  

Kincs and Minor (1995)  

 

 นอกจากน้ียงัมีการใชส้ารทดแทนไขมนัในผลิตภณัฑข์นมเป๊ียะ (Chinese pastry) ลกัษณะ

ปรากฏของขนมเป๊ียะมีทั้งแบบ มีชั้น และไม่มีชั้น ชั้นท่ีเกิดข้ึนเกิดจากการรีด - พบัโด และใชไ้ขมนั

http://www.google.co.th/search?tbo=p&tbm=pts&hl=en&q=ininventor:%22Jeannette+D.+Van+Houdt-Moree%22�
http://www.google.co.th/search?tbo=p&tbm=pts&hl=en&q=ininventor:%22Frank+R.+Kincs%22�
http://www.google.co.th/search?tbo=p&tbm=pts&hl=en&q=ininventor:%22Melvin+P.+Minor%22�
http://www.google.co.th/search?tbo=p&tbm=pts&hl=en&q=ininventor:%22Jeannette+D.+Van+Houdt-Moree%22�
http://www.google.co.th/search?tbo=p&tbm=pts&hl=en&q=ininventor:%22Frank+R.+Kincs%22�
http://www.google.co.th/search?tbo=p&tbm=pts&hl=en&q=ininventor:%22Melvin+P.+Minor%22�
http://www.google.co.th/search?tbo=p&tbm=pts&hl=en&q=ininventor:%22Jeannette+D.+Van+Houdt-Moree%22�
http://www.google.co.th/search?tbo=p&tbm=pts&hl=en&q=ininventor:%22Frank+R.+Kincs%22�
http://www.google.co.th/search?tbo=p&tbm=pts&hl=en&q=ininventor:%22Melvin+P.+Minor%22�


 

66 

 

ช่วยในการใหด้ความคงตวัของผลิตภณัฑ ์(จริยา, 2555) ซ่ึงคลา้ยกบัผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีท่ีมีลกัษณะ

การข้ึนฟเูป็นชั้นท่ีเกิดจากการรีด - พบัโด เหมือนกนั โดย Chysirichote et al. (2011) ไดศึ้กษาผล

การใชส้ารทดแทนไขมนัในผลิตภณัฑข์นมเป๊ียะ พบวา่ การลดปริมาณเนยขาวลงร้อยละ 45 ร่วมกบั

การใชอิ้นูลินเจลร้อยละ 50 เป็นสารทดแทนไขมนั ทาํใหผ้ลิตภณัฑท่ี์ไดมี้คะแนนความชอบโดย 

รวมท่ีไม่แตกต่างกบัสูตรควบคุม แต่ปริมาณของไขมนัทั้งหมดลดลงร้อยละ 10.05 เม่ือเปรียบ เทียบ

กบัสูตรควบคุม ดงันั้นเม่ือเปรียบเทียบปริมาณเนยขาวท่ีใชใ้นผลิตภณัฑข์นมเป๊ียะ กบัปริมาณของ 

เพสตรีมาการีนร้อยละ 18 (ลดลงร้อยละ 70 เม่ือเปรียบเทียบกบัสูตรควบคุม) ของการศึกษาน้ี

สามารถลดปริมาณของไขมนัลงไดม้ากกวา่ โดยท่ีผูท้ดสอบยงัคงใหค้ะแนนความชอบอยูใ่นระดบั

ชอบเลก็นอ้ย - ชอบปานกลาง (ตารางท่ี 24 - 26)  

 

ตารางที ่24  คะแนนความชอบเฉล่ียของพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช ้เซลลูโลสร้อยละ 9.60  

 

ลกัษณะ 
ปริมาณเพสตรีมาการีน (ร้อยละของนํ้าหนกัแป้ง) 

16 17 18 

ลกัษณะปรากฏ 

สีของเปลือก 

การข้ึนฟเูป็นชั้น 

ความกรอบ 

ความหวาน 

ความเคม็ 

ความชอบโดยรวม 

7.3±0.5a 

7.5±0.5a 

6.1±0.6a 

5.5±0.8b 

5.1±0.5a 

5.7±0.9b 

5.8±0.6b 

6.8±0.5c 

6.8±0.5c 

6.1±0.4a 

5.9±0.3a 

4.8±0.6b 

5.2±0.6c 

5.6±1.1b 

7.2±0.4b 

7.1±0.4b 

6.2±0.4a 

6.0±0.5a 

5.3±0.5a 

6.5±0.5a 

7.0±0.8a 

 

หมายเหตุ  a-c ท่ีแตกต่างกนัตามแนวนอน แสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ  

                  (p≤0.05)  
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ตารางที ่25  คะแนนความชอบเฉล่ียของพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช ้มอลโทเดกซ์ทรินเจลร้อยละ 

9.60  

 

ลกัษณะ  ปริมาณเพสตรีมาการีน (ร้อยละของนํ้าหนกัแป้ง)  

16 17 18 

ลกัษณะปรากฏ 

สีของเปลือก 

การข้ึนฟเูป็นชั้น 

ความกรอบ 

ความหวาน 

ความเคม็ 

ความชอบโดยรวม 

5.8±0.7b 

5.8±0.8c 

6.6±0.7a 

6.0±0.1b 

5.1±0.5a 

 6.1±0.2ab 

5.6±0.9b 

5.9±0.5b 

6.2±0.4b 

5.9±0.8b 

6.3±0.4b 

5.1±0.5a 

5.9±0.5b 

5.9±1.2b 

7.2±0.5a 

6.7±0.5a 

6.2±0.4a 

7.2±0.6a 

5.1±0.2a 

6.1±0.7a 

7.8±0.7a 

 

หมายเหตุ  a-c ท่ีแตกต่างกนัตามแนวนอน แสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ  

                  (p≤0.05)  

 

ตารางที ่26  คะแนนความชอบเฉล่ียของพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช ้ WPC ร้อยละ 9.60  

 

ลกัษณะ ปริมาณเพสตรีมาการีน (ร้อยละของนํ้าหนกัแป้ง)  

16 17 18 

ลกัษณะปรากฏ 

สีของเปลือก 

การข้ึนฟเูป็นชั้น 

ความกรอบ 

ความหวาน 

ความเคม็ 

ความชอบโดยรวม 

4.9±1.3c 

4.1±1.4c 

5.8±0.7b 

6.1±1.1b 

5.2±0.5a 

5.8±0.6b 

4.1±1.3c 

5.4±1.1b 

5.2±1.6b 

6.0±0.7b 

6.3±1.1b 

5.2±0.5a 

5.8±0.5b 

5.1±1.5b 

7.1±0.3a 

6.9±0.5a 

6.6±0.7a 

7.2±0.9a 

5.3±0.5a 

6.1±0.4a 

7.7±1.1a 

 

หมายเหตุ  a-c ท่ีแตกต่างกนัตามแนวนอน แสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ  

                  (p≤0.05)  
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5.  ศึกษาระดับของสารทดแทนไขมันทีเ่หมาะสมในการผลติพฟัเพสตรีลดไขมันโดยใช้สารทดแทน

ไขมนั  

 

 จากการทดลองก่อนหนา้น้ี (ขอ้ 3.2 และ ขอ้ 4) พบวา่ ผูท้ดสอบใหค้ะแนนความชอบ

โดยรวมของพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช ้เซลลูโลสผง ร้อยละ 9.60 มอลโทเดกซ์ทรินเจล ร้อยละ 

9.60 หรือ WPC ร้อยละ 2.00 ของนํ้าหนกัแป้ง และเพสตรีมาการีนร้อยละ 18 อยูใ่นระดบัชอบ

เลก็นอ้ย - ชอบปานกลาง ดงันั้นในการทดลองขอ้ 5 น้ีจึงตอ้งศึกษาระดบัท่ีเหมาะสมของสาร

ทดแทนไขมนั เม่ือใชป้ริมาณของสารทดแทนไขมนัท่ีลดลง ต่อคุณภาพและการยอมรับของพฟั- 

เพสตรีลดไขมนั โดยชนิด และปริมาณเป็นร้อยละของนํ้าหนกัแป้งของสารทดแทนไขมนัท่ีศึกษา

ไดแ้ก่ เซลลูโลสผง (ร้อยละ 2.4 4.8 7.2 และ 9.60) มอลโทเดกซ์ทรินเจล (ร้อยละ 2.4 4.8 7.2 และ 

9.60) หรือ WPC (ร้อยละ 0.5 1.0 1.5 และ 2.00) และเพสตรีมาการีนร้อยละ 18 ซ่ึงผลิตภณัฑท่ี์ไดมี้

ลกัษณะปรากฏดงัภาพท่ี 25 - 36 และผลต่อคุณภาพของผลิตภณัฑมี์ดงัน้ี  

  

 

          (ก) ลกัษณะภายนอก                (ข) ลกัษณะเน้ือใน 

 

ภาพที ่25  พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชเ้ซลลูโลสผง ร้อยละ 2.40 
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         (ก) ลกัษณะภายนอก             (ข) ลกัษณะเน้ือใน 

 

ภาพที ่26  พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชเ้ซลลูโลสผง ร้อยละ 4.80 

 

 
         (ก) ลกัษณะภายนอก (ข) ลกัษณะเน้ือใน 

 

ภาพที ่27  พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชเ้ซลลูโลสผง ร้อยละ 7.20 

 

 
(ก) ลกัษณะภายนอก (ข) ลกัษณะเน้ือใน 

 

ภาพที ่28  พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชเ้ซลลูโลสผง ร้อยละ 9.60 
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(ก) ลกัษณะภายนอก                                          (ข) ลกัษณะเน้ือใน 

 

ภาพที ่29  พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชม้อลโทเดกซ์ทรินเจล ร้อยละ 2.40 

  

 
(ก) ลกัษณะภายนอก (ข) ลกัษณะเน้ือใน 

 

ภาพที ่30  พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชม้อลโทเดกซ์ทรินเจล ร้อยละ 4.80 

 

 
(ก) ลกัษณะภายนอก (ข) ลกัษณะเน้ือใน 

 

ภาพที ่31  พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชม้อลโทเดกซ์ทรินเจล ร้อยละ 7.20 
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(ก) ลกัษณะภายนอก (ข) ลกัษณะเน้ือใน 

 

ภาพที ่32  พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชม้อลโทเดกซ์ทรินเจล ร้อยละ 9.60 

 

 
(ก) ลกัษณะภายนอก (ข) ลกัษณะเน้ือใน 

 

ภาพที ่33  พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช ้WPC ร้อยละ 0.50 

 

 
(ก) ลกัษณะภายนอก  (ข) ลกัษณะเน้ือใน 

 

ภาพที ่34  พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช ้WPC ร้อยละ 1.0 
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(ก) ลกัษณะภายนอก (ข) ลกัษณะเน้ือใน 

 

ภาพที ่35  พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช ้WPC ร้อยละ 1.50 

 

 
(ก) ลกัษณะภายนอก (ข) ลกัษณะเน้ือใน 

 

ภาพที ่36  พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช ้WPC ร้อยละ 2.00 

 

 5.1 คุณภาพทางกายภาพ 

 

 จากการประเมินค่า aw (ประเมินเฉพาะแป้ง ไม่รวมไส้ของผลิตภณัฑ)์ ของผลิตภณัฑ์

พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชเ้ซลลูโลสร้อยละ 2.40 4.80 7.20 และ 9.60 มอลโทเดกซ์ทรินเจลร้อยละ 

เจล ร้อยละ 2.40 4.80 7.20 และ 9.60 หรือ WPC ร้อยละ 0.50 1.00 1.50 และ 2.00 ชองนํ้าหนกัแป้ง

ดงัแสดงในตารางท่ี 27 - 29 พบวา่ ค่า aw ของพฟัเพสตรีมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั 

(p≤0.05) ซ่ึงค่า aw ของพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนัทั้ง 3 ชนิด (เซลลูโลสผง มอล-

โทเดกซ์ทรินเจล หรือ WPC ) มีแนวโนม้เพิ่มข้ึน เม่ือระดบัของสารทดแทนไขมนัเพิ่มข้ึน เน่ืองมา 

จากค่า aw เป็นส่วนของนํ้าอิสระ (free water) ท่ีไม่ไดใ้ชใ้นการสร้างพนัธะใด และอยูภ่ายในช่องวา่ง

ของอาหารนั้นๆ (อดิศกัด์ิ, 2545b) โดยคุณสมบติัของสารทดแทนไขมนักลุ่ม เซลลูโลสคือ สามารถ
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อุม้นํ้าไดดี้ (absorb water) เพิ่มปริมาตร เป็นสารใหค้วามหนืดและความคงตวั (thickener and 

stabilizer) ในผลิตภณัฑอ์าหาร (Wylie - Rosett, 2002) ในขณะท่ีสารทดแทนไขมนักลุ่มมอลโท-

เดกซ์ทริน ช่วยอุม้นํ้าหรือควบคุมปริมาณนํ้า (build/control water) และ WPC มีหนา้ท่ีช่วยอุม้นํ้า 

และเป็นอิมลัซิไฟเออร์ (water binding and emulsification) ในผลิตภณัฑ์ (Akoh, 1998) ดงันั้น

ผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนัทั้ง 3 ชนิดจึงมีค่า aw เพิ่มข้ึน เม่ือระดบัของ

สารทดแทนไขมนัแต่ละชนิดเพิ่มข้ึน  

 

จากตารางท่ี 27 - 29 พบวา่ปริมาตรจาํเพาะ (ประเมินผลิตภณัฑท์ั้ง แป้ง และไส้) ของ  

พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชเ้ซลลูโลสผงร้อยละ 2.40 4.80 7.20 9.60 หรือ WPC ร้อยละ 0.50 1.00 

1.50 2.00 ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) ในขณะท่ีปริมาตรของพฟัเพสตรีลดไขมนัโดย

ใชม้อลโทเดกซ์ทรินเจล ร้อยละ 2.40 4.80 7.20 9.60 มีปริมาตรจาํเพาะแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั

ทางสถิติ (p≤0.05) เน่ืองจากสารทดแทนไขมนักลุ่มมอลโทเดกซ์ทรินมีความสามารถในการอุม้นํ้า

ไดดี้ (Akoh, 1998) เม่ืออบผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีท่ีอุณหภูมิ 200 ºC ความช้ืนจากโดของผลิตภณัฑ์

กลายเป็นไอ และดนัใหช้ั้นของพฟัเพสตรีเกิดการข้ึนฟู (Cauvain and Young, 2001) ดงันั้นเม่ือ

ระดบัของมอลโทเดกซ์ทรินเจลเพิ่มข้ึน ทาํใหผ้ลิตภณัฑมี์ความช้ืนเพิ่มข้ึน (ตารางท่ี 34) ส่งผลให ้

พฟัเพสตรีมีการข้ึนฟูเพิ่มข้ึน จึงทาํใหเ้ม่ือระดบัของมอลโทเดกซ์ทรินเจลเพิ่มข้ึน ปริมาตรจาํเพาะ

ของผลิตภณัฑเ์พิ่มข้ึนเช่นกนั โดยพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชม้อลโทเดกซ์ทรินเจลร้อยละ 9.60 มี

ปริมาตรจาํเพาะสูงท่ีสุด (1.30 ลบ.ซม./กรัม)  

 

ตารางที ่27  ค่า aw และปริมาตรจาํเพาะของพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชเ้ซลลูโลสผง 

 

เซลลูโลสผง  

 (ร้อยละของนํ้าหนกัแป้ง)  

คุณภาพทางกายภาพ 

aw ปริมาตรจาํเพาะ (ลบ.ซม./กรัม)  

2.40 

4.80 

7.20 

9.60 

0.962±0.002c 

0.967±0.001b 

0.973±0.001a 

0.970±0.001a 

1.33±0.14a 

1.33±0.39a 

1.27±0.09a 

1.20±0.19a 

 

หมายเหตุ  a-d ท่ีแตกต่างกนัตามแนวตั้งแสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
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ตารางที ่28  ค่า aw และปริมาตรจาํเพาะของพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชม้อลโทเดกซ์ทรินเจล 

  

มอลโทเดกซ์ทรินเจล  

 (ร้อยละของนํ้าหนกัแป้ง)  

คุณภาพทางกายภาพ 

aw ปริมาตรจาํเพาะ (ลบ.ซม./กรัม)  

2.40 

4.80 

7.20 

9.60 

0.963±0.001b 

0.963±0.001b 

0.964±0.001b 

0.966±0.001a 

1.07±0.07b 

1.16±0.08b 

1.18±0.07b 

1.30±0.10a 

 

หมายเหตุ  a-d ท่ีแตกต่างกนัตามแนวตั้งแสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05)  

 

ตารางที ่29 ค่า aw และปริมาตรจาํเพาะของพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช ้WPC  

  

 WPC   

 (ร้อยละของนํ้าหนกัแป้ง)  

คุณภาพทางกายภาพ 

aw ปริมาตรจาํเพาะ (ลบ.ซม./กรัม)  

0.50 

1.00 

1.50 

2.00 

0.954±0.004b 

0.952±0.001b 

0.963±0.003a 

0.961±0.002a 

1.36±0.17a 

1.35±0.40a 

1.34±0.08a 

1.33±0.21a 

 

หมายเหตุ  a-b ท่ีแตกต่างกนัตามแนวตั้งแสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05)  

 

ค่าสีของพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชเ้ซลลูโลสผงท่ีระดบัต่างๆมีค่าดงัแสดงในตารางท่ี 

30 พบวา่ ค่าสีเน้ือในของผลิตภณัฑ ์ของค่า L* ซ่ึงแสดงความสวา่งของผลิตภณัฑมี์ค่าเท่ากบั 0 - 100 

(สวา่ง - มืด) โดยการเพิ่มของระดบัเซลลูโลสผงมีแนวโนม้ลดลง เม่ือระดบัของเซลลูโลสผงเพิ่มข้ึน 

ซ่ึงเป็นผลท่ีสอดคลอ้งกบั Sabanis et al. (2009) ซ่ึงศึกษาผลของไดเอทเทอร่ีไฟเบอร์ต่อคุณสมบติั

ของขนมปังปราศจากกลูเตน พบวา่ การใชไ้ฟเบอร์มีผลใหผ้ลิตภณัฑมี์ความสวา่ง (L*) เพิ่มข้ึน 

ในขณะท่ี ค่า b* มีค่าตั้งแต่บวก (สีเหลือง) – ลบ (สีฟ้า) ซ่ึงซ่ึงค่า b* ของของผลิตภณัฑท์ั้ง 4 ตวัอยา่ง

ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) และมีค่าเป็นบวก แสดงวา่ สีเน้ือในของผลิตภณัฑเ์ป็นสี

เหลืองเล็กนอ้ย และการเพิ่มระดบัของเซลลูโลสผงไม่มีผลค่า b* ของผลิตภณัฑ ์
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ตารางที ่30  ค่าสีของพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชเ้ซลลูโลสผง 

  

ค่าสี 
เซลลูโลสผง (ร้อยละของนํ้าหนกัแป้ง) 

2.40 4.80 7.20 9.60 

เปลือก (crust) 

L* 

a* 

b* 

เน้ือใน (crumb) 

L* 

a* 

b* 

 

75.46±5.60a 

2.48±1.61a 

25.71±5.72a 

 

54.87±14.81b 

 -0.62±0.81a 

5.75±3.60a 

 

72.72±6.46c 

2.30±1.77a 

24.51±6.08a 

 

57.57±13.91ab 

 -0.27±0.69a 

5.49±1.88a 

 

74.36±5.77ab 

2.19±1.54a 

24.66±5.93a 

 

59.08±10.28a 

 -0.27±0.75a 

5.06±1.51a 

 

73.49±6.13bc 

 2.45±2.43a 

24.46±5.54a 

 

61.79±10.44a 

 -0.41±0.65a 

5.47±3.54a 

 

หมายเหตุ  a-c ท่ีแตกต่างกนัตามแนวนอน แสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ  

                  (p≤0.05)  

 

ผลของการใช้มอลโทเดกซ์ทรินเจล ต่อค่าสีพฟัเพสตรีลดไขมนั (ตารางที่ 31) พบว่า 

เมื่อพิจารณาค่าสีของเน้ือใน มีค่า L* และ a* มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) 

โดยค่า L* มีแนวโนม้เพิ่มข้ึน เมือ่ระดบัของเซลลูโลสผงเพิ่มข้ึน แสดงวา่ การใชเ้ซลลูโลสผงเพิ่มข้ึน

ทาํใหเ้น้ือในของผลิตภณัฑมี์สีสวา่งเพิ่มข้ึน แต่ค่า b* ของผลิตภณัฑ์ทั้ง 4 ตวัอยา่งไม่มีความแตกต่าง

กนัทางสถิติ (p>0.05)  

 

ตารางที ่31  ค่าสีของพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชม้อลโทเดกซ์ทรินเจล  

 

ค่าสี มอลโทเดกซ์ทรินเจล (ร้อยละของนํ้าหนกัแป้ง)  

2.40 4.80 7.20 9.60 

เปลือก (crust) 

L* 

a* 

b* 

 

74.48±7.68a 

5.45±3.88a 

30.33±7.44a 

 

75.08±7.07a 

4.44±2.96b 

30.29±8.51a 

 

71.16±5.35b 

4.34±3.12b 

28.66±6.50b 

 

75.57±5.56a 

3.11±3.01c 

24.71±6.22c 
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ตารางที ่31  (ต่อ)  

 

ค่าสี มอลโทเดกซ์ทรินเจล (ร้อยละของนํ้าหนกัแป้ง)  

2.40 4.80 7.20 9.60 

เน้ือใน (crumb) 

L* 

a* 

b* 

 

54.95±10.25b 

 -0.70±0.47b 

4.02±2.04a 

 

61.02±8.28a 

 -0.63±0.52ab 

4.04±2.32a 

 

61.19±9.33a 

 -0.54±0.48ab 

3.97±1.86a 

 

62.51±5.98a 

 -0.53±0.51a 

4.22±2.19a 

 

หมายเหตุ  a-c ท่ีแตกต่างกนัตามแนวนอน แสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ  

                  (p≤0.05)  

 

ค่าความสวา่ง (L*) ความเป็นสีแดง (a*) และความเป็นสีเหลือง (b*) ของเน้ือในของ 

พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช ้WPC ทั้ง 4 ตวัอยา่ง พบวา่ ค่า L* b* และ a* ของเน้ือในของผลิตภณัฑไ์ม่

มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) เป็นผลท่ีคลา้ยกบั Gallagher et al. (2003) ท่ีศึกษาลกัษณะ

ของเปลือกและเน้ือในขนมปังปราศจากกลูเตน พบวา่ เน้ือในของขนมปังปราศจากกลูเตน และขนม

ปังท่ีใชเ้วยผ์ง มีค่า L* และ b* ท่ีไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) (ตารางท่ี 32)  

 

ตารางที ่32  ค่าสีของพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช ้WPC  

  

ค่าสี  WPC (ร้อยละของนํ้าหนกัแป้ง)  

0.50 1.00 1.50 2.00 

เปลือก (crust) 

L* 

a* 

b* 

 

75.37±5.49b 

5.60±4.13b 

31.45±7.16c 

 

81.93±5.12a 

4.41±2.48c 

30.05±6.34c 

 

75.15±7.67b 

8.50±5.99a 

34.41±8.45b 

 

69.42±6.08c 

8.85±4.35a 

36.75±7.14a 
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ตารางที ่32  (ต่อ)  

 

ค่าสี  WPC (ร้อยละของนํ้าหนกัแป้ง)  

0.50 1.00 1.50 2.00 

เน้ือใน (crumb) 

L* 

a* 

b* 

 

63.73±7.25a 

 -0.61±0.58a 

5.53±2.67a 

 

64.10±5.72a 

 -0.53±0.65a 

5.15±2.19a 

 

61.87±12.35a 

 -0.75±0.64a 

5.03±2.35a 

 

62.56±10.94a 

 -0.56±0.57a 

5.61±2.05a 

 

หมายเหตุ  a-c ท่ีแตกต่างกนัตามแนวนอน แสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ   

                  (p≤0.05)  

 

5.2  คุณภาพทางเคมี  

  

คุณภาพทางเคมีของผลิตภณัฑ ์ประเมินเฉพาะแป้ง ไม่รวมไส้ของผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรี

ลดไขมนัโดยใชเ้ซลลูโลสผง ระดบัต่าง (ตารางท่ี 33) พบวา่ ผลิตภณัฑท์ั้ง 4 ตวัอยา่งมีความช้ืนอยู่

ระหวา่งร้อยละ 30.95 - 33.66 ปริมาณไขมนัอยูร่ะหวา่งร้อยละ 17.87 - 20.81 ปริมาณโปรตีนอยู่

ระหวา่งร้อยละ 11.06 - 11.25 นอกจากน้ีปริมาณความช้ืน และปริมาณไขมนัของผลิตภณัฑท์ั้ง 4 

ตวัอยา่งมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) ความช้ืนของผลิตภณัฑมี์แนวโนม้

เพิ่มข้ึน แต่ปริมาณไขมนัมีแนวโนม้ลดลง เม่ือระดบัของเซลลูโลสผงเพิ่มข้ึน เน่ืองมาจากเซลลูโลสผง

มีความสามารถในการอุม้นํ้า (water binding) สูงจึงช่วยใหผ้ลิตภณัฑมี์ความช้ืนเพิ่มข้ึน และความ 

สามารถในการอุม้นํ้าของเซลลูโลสยงัช่วยลดการดูดซึมไขมนัของโดในระหวา่งการอบผลิตภณัฑ ์

ดว้ย (Murray et al., 2000) จึงทาํใหผ้ลิตภณัฑมี์ปริมาณไขมนัลดลง เม่ือระดบัของเซลลูโลสผง

เพิ่มข้ึน ในขณะท่ีปริมาณโปรตีนของผลิตภณัฑท์ั้ง 4 ตวัอยา่งไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ 

(p>0.05) เซลลูโลสผงจดัเป็นสารทดแทนไขมนักลุ่มคาร์โบไฮเดรต (Lucca and Tepper, 1994) 

ดงันั้นการเพิ่มข้ึนของระดบัของเซลลูโลสผงจึงไม่มีผลต่อปริมาณโปรตีนของผลิตภณัฑ ์ 
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ตารางที ่33  คุณภาพทางเคมีของพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชเ้ซลลูโลสผง 

 

คุณภาพทางเคมี 

 (ร้อยละของนํ้าหนกัแหง้)  

เซลลูโลสผง (ร้อยละของนํ้าหนกัแป้ง)  

2.40 4.80 7.20 9.60 

ความช้ืน 

ไขมนั 

โปรตีน 

30.95±0.19d 

20.81±0.48a 

11.25±0.27a 

32.67±0.18c 

17.64±0.30b 

11.19±0.33a 

33.27±0.25b 

16.98±0.18c 

11.11±0.09a 

33.66±0.32a 

17.87±0.15b 

11.06±0.52a 

 

หมายเหตุ  a - d ท่ีแตกต่างกนัตามแนวนอน แสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ 

(p≤0.05)  

 

จากตารางท่ี 34 พบวา่ ปริมาณความช้ืนและปริมาณไขมนัของพฟัเพสตรีลดไขมนัโดย

ใชม้อลโทเดกซ์ทรินเจล ร้อยละ 2.40 4.80 7.20 9.60 มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ 

(p≤0.05) โดยพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชม้อลโทเดกซ์ทรินเจลร้อยละ 9.60 มีปริมาณความช้ืนสูง

ท่ีสุด (ร้อยละ 33.45) และพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชม้อลโทเดกซ์ทรินเจลร้อยละ 2.40 มีปริมาณ

ไขมนัสูงท่ีสุด (ร้อยละ 19.87) โดยผลิตภณัฑท์ั้ง 4 ตวัอยา่งมีแนวโนม้ของปริมาณความช้ืนสูงข้ึน 

แต่ปริมาณไขมนัลดลง เม่ือระดบัของมอลโทเดกซ์ทรินเจลเพิ่มข้ึน เน่ืองมาจากมอลโทเดกซ์ทริน

เจลสามารถอุม้นํ้าไดดี้ (Akoh, 1998) และเป็นผลท่ีสอดคลอ้งกบั Crehan et al. (2000) ซ่ึงใชม้อล-  

โทเดกซ์ทรินเป็นสารทดแทนไขมนัในผลิตภณัฑไ์ส้กรอกกรอกแฟรงเฟอร์เตอร์ พบวา่ ผลิตภณัฑมี์

ปริมาณไขมนัลดลง เม่ือปริมาณความช้ืนของผลิตภณัฑเ์พิ่มข้ึน นอกจากน้ีมอลโทเดกซ์ทรินเจลเป็น

สารทดแทนไขมนักลุ่มคาร์โบไฮเดรต (Lucca and Tepper, 1994) ซ่ึงการเพิ่มข้ึนมอลโทเดกซ์ทริน

เจลมีผลทาํใหป้ริมาณโปรตีนของพฟัเพสตรีลดไขมนัไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05)  
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ตารางที ่34  คุณภาพทางเคมีของพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชม้อลโทเดกซ์ทรินเจล 

 

คุณภาพทางเคมี 

 (ร้อยละของนํ้าหนกัแหง้)  

มอลโทเดกซ์ทรินเจล (ร้อยละของนํ้าหนกัแป้ง)  

2.40 4.80 7.20 9.60 

ความช้ืน 

ไขมนั 

โปรตีน 

30.77±0.24d 

19.87±0.16a 

12.08±0.11a 

31.73±0.27c 

18.00±0.13b 

11.97±0.15a 

32.25±0.23b 

16.39±0.20c 

11.91±0.31a 

33.45±0.20a 

15.48±0.07d 

12.63±0.18a 

 

หมายเหตุ  a-d ท่ีแตกต่างกนัตามแนวนอน แสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ  

                  (p≤0.05)  

 

ผลของ WPC ต่อคุณภาพทางเคมีของพฟัเพสตรีลดไขมนั ดงัแสดงในตารางท่ี 35 พบวา่ 

ปริมาณความช้ืน และไขมนัของผลิตภณัฑท์ั้ง 4 ตวัอยา่งมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ 

(p≤0.05) โดยปริมาณความช้ืนของผลิตภณัฑอ์ยูร่ะหวา่ง ร้อยละ 24.65 - 30.04 ปริมาณไขมนัอยู่

ระหวา่งร้อยละ 20.58 - 21.63 นอกจากนั้นปริมาณความช้ืนของผลิตภณัฑมี์แนวโนม้เพิ่มข้ึน แต่

ปริมาณของไขมนัมีแนวโนม้ลดลง เป็นผลท่ีสอดคลอ้งกบั Serdaroglu (2006) ซ่ึงปรับ ปรุงคุณภาพ

ของมีทบอลไขมนัตํ่าโดยใชเ้วยผ์ง พบวา่ การเพิ่มระดบัของเวยผ์งเพิ่มมีผลใหค้วามช้ืนของ

ผลิตภณัฑเ์พิ่มข้ึน ในขณะท่ีปริมาณไขมนัลดลง แมว้า่ WPC จดัเป็นสารทดแทนไขมนักลุ่มโปรตีน 

(Lucca and Tepper, 1994) แต่ปริมาณโปรตีนของผลิตภณัฑไ์ม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ 

(p>0.05) อาจเน่ืองมาจากปริมาณโปรตีนท่ีใชเ้พียงร้อยละ 0.50 - 2.00 ของนํ้าหนกัแป้ง ซ่ึงเป็น

ปริมาณนอ้ยจึงทาํใหป้ริมาณโปรตีนของผลิตภณัฑไ์ม่มีความแตกต่างกนั  
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ตารางที ่35  คุณภาพทางเคมีของพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช ้WPC  

  

คุณภาพทางเคมี 

 (ร้อยละของนํ้าหนกัแหง้)  

 WPC (ร้อยละของนํ้าหนกัแป้ง)  

0.50 1.00 1.50 2.00 

ความช้ืน 

ไขมนั 

โปรตีน 

24.65±0.36b 

21.63±0.34a 

12.95±0.10a 

25.19±0.18b 

20.58±0.28b 

12.68±0.03a 

25.09±0.22b 

19.26±0.33c 

12.97±0.05a 

30.04±0.21a 

17.58±0.10d 

13.02±0.36a 

  

หมายเหตุ  a-d ท่ีแตกต่างกนัตามแนวนอน แสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิต  

                  (p≤0.05)  

 

5.3  คุณภาพทางประสาทสัมผสั 

 

  การทดสอบทางประสาทสัมผสั ประเมินเฉพาะแป้ง ไม่รวมไส้ของผลิตภณัฑ ์โดยการ

ทดสอบทางประสาทสัมผสัเชิงพรรณนาของพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชเ้ซลลูโลสผงระดบัต่างๆ 

(ตารางท่ี 36) พบวา่ ลกัษณะปรากฏ (สีเหลืองของเปลือก รอยไหม ้ความมนั ความสมํ่าเสมอของสี 

การข้ึนฟู การแยกชั้น) ของพฟัเพสตรีลดไขมนัทั้ง 4 ตวัอยา่งมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทาง

สถิติ (p≤0.05) ลกัษณะของผลิตภณัฑด์า้น กล่ินมาการีน มีความสอดคลอ้งกบักล่ินรสมาการีน ซ่ึงมี

แนวโนม้ลดลง เม่ือระดบัของเซลลูโลสเพิ่มข้ึน แต่มีกล่ินแป้งสาลีเพิ่มข้ึน แสดงวา่การใชเ้ซลลูโลส

ผงเพิ่มข้ึนทาํใหผ้ลิตภณัฑมี์กล่ินแป้งสาลีมากข้ึน ดา้นเน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑ ์ดา้นความกรอบ 

และความร่วน มีแนวโนม้ลดลง แต่มีความแน่นเน้ือเพิ่มข้ึน เม่ือระดบัของเซลลูโลสผงเพิ่มข้ึน  

 

  เม่ือพิจารณาเปรียบเทียบค่ากล่ินรส และเน้ือสัมผสั กบัคุณภาพทางเคมี จะเห็นไดว้า่  

ค่าความช้ืนของผลิตภณัฑส์อดคลอ้งกบัความกรอบของผลิตภณัฑ ์เม่ือผลิตภณัฑมี์ความช้ืนสูงข้ึน 

ทาํใหค้วามกรอบของผลิตภณัฑล์ดลง และกล่ินรสดา้นกล่ินรสมาการีน และความมนัก็สอดคลอ้ง

กบัปริมาณไขมนัทั้งหมดของผลิตภณัฑซ่ึ์งกล่ินรสของมาการีน และความมนัลดลง และปริมาณ

ไขมนัทั้งหมดของผลิตภณัฑก์็ลดลงเช่นกนั 
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ตารางที ่36  การทดสอบเชิงพรรณนาของพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชเ้ซลลูโลสผง 

 

 คุณลกัษณะ เซลลูโลสผง (ร้อยละของนํ้าหนกัแป้ง)  

2.40 4.80 7.20 9.60 

ลกัษณะปรากฏ (crust) 

1. สีเหลืองของเปลือก 

2. รอยไหม ้

3. ความมนั 

4. ความสมํ่าเสมอของสี 

5. การข้ึนฟู 

6. การแยกชั้น 

กลิน่ 

7. กล่ินมาการีน 

8. กล่ินแป้งสาลี 

เนือ้สัมผสัจากการ

รับประทาน 

9. ความกรอบ 

10. ความร่วน 

11. ความแน่นเน้ือ 

กลิน่รส 

12. กล่ินรสมาการีน 

13. ความมนั 

รสชาต ิ

14. ความหวาน 

15. ความเคม็ 

ความรู้สึกตกค้างในปาก 

16. ความมนั 

17. ความเคม็ 

 

10.38±0.35a 

 1.54±0.29c 

 8.79±0.36a 

 9.31±0.37b 

 5.94±0.32b 

 1.66±0.23d 

 

 3.06±0.33a 

 1.95±0.35b 

 

 

 5.69±0.26a 

 4.23±0.25a 

 5.26±0.39d 

 

 4.31±0.26a 

4.81±0.37a 

 

 1.56±0.29a 

 0.93±0.14a 

 

 3.25±0.27b 

0.00±0.00 

 

6.93±0.43b 

3.00±0.27a 

5.33±0.38b 

9.00±0.38b 

6.38±0.33a 

2.38±0.35b 

 

2.39±0.18b 

2.13±0.35b 

 

 

5.38±0.23b 

3.94±0.32b 

5.75±0.38c 

 

3.81±0.37b 

2.80±0.28b 

 

1.35±0.31a 

0.86±0.11a 

 

2.75±0.27c 

    0.00±0.00 

 

3.94±0.42c 

2.19±0.26b 

4.64±0.23c 

7.70±0.33c 

3.75±0.46c 

1.13±0.39c 

 

2.19±0.26b 

2.16±0.47b 

 

 

5.31±0.26b 

2.75±0.27c 

6.96±0.29b 

 

3.56±0.42b 

2.38±0.35c 

 

1.31±0.26a 

0.96±0.05a 

 

1.81±0.26d 

    0.00±0.00 

 

6.55±0.42b 

2.88±0.35a 

4.63±0.44c 

9.75±0.38a 

5.69±0.35b 

4.81±0.37a 

 

2.04±0.30c 

4.69±0.37a 

 

 

2.14±0.33c 

0.03±0.07d 

7.78±0.25a 

 

2.54±0.39c 

1.73±0.25d 

 

1.60±0.33a 

0.93±0.09a 

 

4.28±0.38a 

  0.00±0.00 
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ตารางที ่36  (ต่อ)  

 

คุณลกัษณะ เซลลูโลสผง (ร้อยละของนํ้าหนกัแป้ง)  

2.40 4.80 7.20 9.60 

ความรู้สึกตกค้างในปาก 

18. ติดฟัน 

19. การดูดซบันํ้าลาย 

  

 3.25±0.27b 

 4.21±0.30b 

 

3.25±0.27b 

4.56±0.42b 

 

3.50±0.38b 

5.19±0.37a 

 

5.68±0.37a 

5.31±0.46a 

 

หมายเหตุ  a-d ท่ีแตกต่างกนัตามแนวนอน แสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ  

                  (p≤0.05)  

 

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัเชิงพรรณนาของพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชม้อล-   

โทเดกซ์ทรินเจล ระดบัต่างๆ (ตารางท่ี 37) พบวา่ ลกัษณะปรากฏ (สีเหลืองของเปลือก รอยไหม ้

ความมนั ความสมํ่าเสมอของสี การข้ึนฟู การแยกชั้น) ของพฟัเพสตรีลดไขมนัทั้ง 4 ตวัอยา่งมี 

ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05)  

 

ดา้นกล่ิน และกล่ินรส ดา้นกล่ินมาการีน กล่ินแป้งสาลีมี กล่ินรสมาการีน ความมนั 

พบวา่ กล่ินมาการีน กล่ินแป้งสาลี และกล่ินรสมาการีน มีแนวโนม้ลดลง เม่ือระดบัของมอลโท- 

เดกซ์ทรินเจลเพิ่มข้ึน ในขณะท่ีค่าดา้นความมนัมีแนวโนม้เพิ่มข้ึน เม่ือระดบัของมอลโทเดกซ์ทริน

เจลเพิ่มข้ึน แสดงใหเ้ห็นวา่ ผลิตภณัฑมี์กล่ิน และกล่ินรสมาการีนลดลง แต่มีความมนัเพิ่มข้ึน 

เน่ืองจากการใชม้อลโทเดกซ์ทรินเจล เป็นสารทดแทนไขมนัสามารถใหค้วามรู้สึกภายในปากคลา้ย

ไขมนัได ้(Akoh, 1998) นอกจากน้ี การใชม้อลโทเดกซ์ทรินเจล ยงัไม่เพิ่มกล่ินแป้งสาลีใน

ผลิตภณัฑใ์หเ้พิ่มข้ึน 

 

ความสัมพนัธ์ระหวา่ง เน้ือสัมผสั กบัคุณภาพทางเคมี ของผลิตภณัฑ ์พบวา่ ความช้ืน

ของผลิตภณัฑไ์ม่สอดคลอ้งกบัความกรอบของผลิตภณัฑ ์ซ่ึงแสดงวา่ แมว้า่ผลิตภณัฑจ์ะมีความช้ืน

สูงข้ึน แต่ผลิตภณัฑย์งัคงมีความกรอบอยู ่อาจเน่ืองมาจาก การเพิ่มระดบัของมอลโทเดกซ์ทรินมี 

ผลใหก้ารข้ึนฟู และการแยกเป็นชั้นของผลิตภณัฑเ์พิ่มข้ึน จึงทาํใหผ้ลิตภณัฑมี์ความกรอบเพิ่มข้ึน

แมว้า่จะมีความช้ืนสูงข้ึน  
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ตารางที ่37  การทดสอบเชิงพรรณนาของพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชม้อลโทเดกซ์ทรินเจล  

 

คุณลกัษณะ มอลโทเดกซ์ทรินเจล (ร้อยละของนํ้าหนกัแป้ง)  

2.40 4.80 7.20 9.60 

ลกัษณะปรากฏ (crust) 

1. สีเหลืองของเปลือก 

2. รอยไหม ้

3. ความมนั 

4. ความสมํ่าเสมอของสี 

5. การข้ึนฟู 

6. การแยกชั้น 

กลิน่ 

7. กล่ินมาการีน 

8. กล่ินแป้งสาลี 

เนือ้สัมผสัจากการ

รับประทาน 

9. ความกรอบ 

10. ความร่วน 

11. ความแน่นเน้ือ 

กลิน่รส 

12. กล่ินรสมาการีน 

13. ความมนั 

รสชาต ิ

14. ความหวาน 

15. ความเคม็ 

ความรู้สึกตกค้างในปาก 

16. ความมนั 

17. ความเคม็ 

 

6.40±0.36a 

1.54±0.29c 

8.79±0.36a 

9.31±0.37b 

3.75±0.46c 

1.13±0.39c 

 

3.06±0.33a 

1.95±0.35a 

 

 

2.14±0.33c 

4.23±0.25a 

7.78±0.25a 

 

4.31±0.26a 

2.80±0.28b 

 

1.56±0.29a 

3.25±0.27a 

 

1.81±0.26d 

0.00±0.00 

 

6.93±0.43b 

3.00±0.27a 

5.33±0.38b 

9.00±0.38b 

5.69±0.35b 

1.66±0.23b 

 

2.39±0.18b 

2.13±0.35b 

 

 

5.38±0.23b 

3.94±0.32b 

6.96±0.29b 

 

3.81±0.37b 

2.38±0.35c 

 

1.35±0.31a 

2.75±0.27a 

 

2.75±0.27c 

0.00±0.00 

 

3.94±0.42c 

2.19±0.26b 

4.64±0.23c 

7.70±0.33c 

5.94±0.32b 

2.38±0.35a 

 

2.19±0.26bc 

2.16±0.47b 

 

 

5.31±0.26b 

2.75±0.27c 

5.75±0.38c 

 

2.54±0.39c 

1.73±0.25d 

 

1.31±0.26a 

1.81±0.26a 

 

3.25±0.27b 

0.00±0.00 

 

6.55±0.42b 

2.88±0.35a 

4.63±0.44c 

9.75±0.38a 

6.38±0.33a 

4.81±0.37a 

 

2.04±0.30c 

4.69±0.37b 

 

 

5.69±0.26a 

0.03±0.07d 

5.26±0.39d 

 

3.56±0.42b 

4.81±0.37a 

 

1.60±0.33a 

4.28±0.38a 

 

4.28±0.38a 

0.00±0.00 
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ตารางที ่37  (ต่อ)  

 

คุณลกัษณะ มอลโทเดกซ์ทรินเจล (ร้อยละของนํ้าหนกัแป้ง)  

2.40 4.80 7.20 9.60 

ความรู้สึกตกค้างในปาก 

18. ติดฟัน 

19. การดูดซบันํ้าลาย 

 

3.25±0.27b 

4.21±0.30b 

 

3.25±0.27b 

4.56±0.42b 

 

3.50±0.38b 

5.19±0.37a 

 

5.68±0.37a 

5.31±0.46a 

 

หมายเหตุ   a-d ท่ีแตกต่างกนัตามแนวนอน แสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05)  

 

ตารางท่ี 38 แสดงผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัเชิงพรรณนาของพฟัเพสตรีลด

ไขมนัโดยใช ้WPC  ระดบัต่างๆ พบวา่ เม่ือพิจารณาดา้นกล่ินมาการีน กล่ินแป้งสาลีมี แนวโนม้

เพิ่มข้ึน แต่กล่ินรสมาการีนและความมนั มีแนวโนม้ลดลง เม่ือระดบัของ WPC เพิ่มข้ึน เน่ืองมาจาก 

WPC มีคุณสมบติัในการช่วยรักษากล่ินในผลิตภณัฑ ์(U.S. Dairy Export Council, 2004) จึงทาํให้

ผลิตภณัฑมี์แนวโนม้ของกล่ินมาการีนสูงข้ึน แต่ไม่ช่วยในดา้นกล่ินรสมาการีน และความมนัของ

ผลิตภณัฑ ์ในขณะเดียวกนัผลิตภณัฑก์็มีกล่ินแป้งสาลีเพิ่มข้ึนดว้ย  

 

ในขณะท่ีเน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑ ์มีความกรอบและความร่วน เพิ่มข้ึน แต่ความแน่น

เน้ือลดลง อาจเน่ืองมาจากผลิตภณัฑมี์การข้ึนฟู และการแยกชั้นของผลิตภณัฑ์เพิ่มข้ึน เม่ือระดบัของ 

WPC เพิ่มข้ึน จึงทาํใหผ้ลิตภณัฑมี์ความกรอบเพิ่มข้ึนและมีความแน่นเน้ือลดลง  

 

ตารางที ่38  การทดสอบเชิงพรรณนาของพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช ้WPC   

 

คุณลกัษณะ  WPC (ร้อยละของนํ้าหนกัแป้ง)  

0.50 1.00 1.50 2.00 

ลกัษณะปรากฏ (crust) 

1. สีเหลืองของเปลือก 

2. รอยไหม ้

3. ความมนั 

4. ความสมํ่าเสมอของสี 

 

6.90±0.33c 

2.03±0.38b 

6.44±0.42b 

7.29±0.36b 

 

 7.89±0.25b 

 1.21±0.25c 

 6.53±0.38b 

10.08±0.41a 

 

9.16±0.35a 

4.90±0.42a 

7.86±0.31a 

4.38±0.35d 

 

9.13±0.44a 

4.75±0.27a 

6.31±0.37b 

5.38±0.35c 
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ตารางที ่38  (ต่อ)  

 

คุณลกัษณะ  WPC (ร้อยละของนํ้าหนกัแป้ง)  

0.50 1.00 1.50 2.00 

ลกัษณะปรากฏ (crust) 

5. การข้ึนฟู 

6. การแยกชั้น 

กลิน่ 

7. กล่ินมาการีน 

8. กล่ินแป้งสาลี 

เนือ้สัมผสัจากการ

รับประทาน 

9. ความกรอบ 

10. ความร่วน 

11. ความแน่นเน้ือ 

กลิน่รส 

12. กล่ินรสมาการีน 

13. ความมนั 

รสชาต ิ

14. ความหวาน 

15. ความเคม็ 

ความรู้สึกตกค้างในปาก 

16. ความมนั 

17. ความเคม็ 

18. ติดฟัน 

19. การดูดซบันํ้าลาย 

 

6.06±0.42c 

1.28±0.25c 

 

0.75±0.27c 

2.31±0.37b 

 

 

5.69±0.46b 

3.75±0.27b 

7.94±0.32a 

 

4.31±0.26a 

6.31±0.37a 

 

1.75±0.27a 

1.24±0.23a 

 

3.96±0.39c 

0.04±0.07a 

5.88±0.35a 

5.99±0.36b 

  

5.90±0.37c 

 2.10±0.33b 

 

0.75±0.27c 

2.58±0.28b 

 

 

5.38±0.44b 

5.88±0.35b 

7.68±0.20a  

 

4.13±0.23a 

6.19±0.26a 

 

1.69±0.26a 

1.25±0.27a 

 

4.63±0.44b 

0.05±0.08a 

5.69±0.37a 

6.29±0.36ab 

 

7.69±0.37b 

1.31±0.37c 

 

1.50±0.46b 

2.38±0.35b 

 

 

5.63±0.35b 

4.81±0.26a 

5.63±0.23b 

 

3.44±0.32b 

3.69±0.37c 

 

0.86±0.41b 

1.24±0.19a 

 

6.41±0.47a 

0.00±0.00a 

5.00±0.46b 

6.68±0.46a 

 

8.18±0.17a 

6.35±0.41a 

 

2.31±0.44a 

3.56±0.42a 

 

 

5.88±0.35a 

4.81±0.37a 

5.88±0.35b 

 

3.04±0.39c 

4.69±0.26b 

 

1.46±0.47a 

1.40±0.42a 

 

6.69±0.26a 

0.05±0.14a 

5.71±0.39a 

5.98±0.34b 

 

หมายเหตุ  a-d ท่ีแตกต่างกนัตามแนวนอน แสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05)  
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คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช้

เซลลูโลสผงร้อยละ 2.40 4.80 7.20 และ 9.60 (ตารางท่ี 39) พบวา่ ผูท้ดสอบใหค้ะแนนความชอบ

ของพฟัเพสตรีทั้ง 4 ตวัอยา่ง ในทุกลกัษณะมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) 

ยกเวน้คะแนนความชอบดา้นความกรอบซ่ึงไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) นอกจากน้ี

คะแนนความชอบของผลิตภณัฑท์ั้ง 4 ตวัอยา่งในทุกลกัษณะมีคะแนนความชอบอยูใ่นระดบัไม่ชอบ

เลก็นอ้ย - ไม่ชอบปานกลาง แสดงวา่ผูท้ดสอบไม่ชอบผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช้

เซลลูโลสผง ดั้งนั้นจึงไม่เลือกผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชเ้ซลลูโลสทั้ง 4 ตวัอยา่งเป็น

ผลิตภณัฑสุ์ดทา้ย 

 

ตารางที ่39  คะแนนความชอบเฉล่ียของผูท้ดสอบต่อพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชเ้ซลลูโลสผง 

  

ลกัษณะ เซลลูโลสผง (ร้อยละของนํ้าหนกัแป้ง)  

2.40 4.80 7.20 9.60 

ลกัษณะปรากฏ 

สีของเปลือก 

การข้ึนฟเูป็นชั้น 

ความกรอบ 

ความหวาน 

ความเคม็ 

ความชอบโดยรวม 

5.7±1.4a 

5.6±1.6a 

4.0±1.3a 

3.5±1.3a 

3.7±1.2a 

4.5±1.3a 

4.4±1.1a 

3.7±1.4b 

3.1±1.2b 

2.1±1.2b 

3.9±1.2a 

3.1±1.3b 

3.7±1.0b 

3.6±1.1b 

3.9±1.5b 

3.6±1.4b 

3.2±1.0b 

3.8±1.8a 

3.6±1.2a 

4.3±1.3a 

3.8±1.1b 

4.0±1.2b 

3.6±1.3b 

3.3±1.4b 

3.2±1.1a 

3.5±1.2ab 

3.7±1.2b 

3.6±1.3b 

 

หมายเหตุ  a-b ท่ีแตกต่างกนัตามแนวนอนแสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ   

                  (p≤0.05)  

 

ผลการทดสอบความชอบของผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชม้อลโทเดกซ์ทริน

เจล ร้อยละ 2.40 4.80 7.20 และ 9.60 แสดงในตารางท่ี 40 พบวา่ ผูท้ดสอบใหค้ะแนนความชอบใน

ดา้น ลกัษณะปรากฏ สีของเปลือก การข้ึนฟูเป็นชั้น และความกรอบ ของพฟัเพสตรีทั้ง 4 ตวัอยา่งมี

ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) แต่ความหวาน ความเคม็ และความชอบ

โดยรวมของผลิตภณัฑไ์ม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) แสดงวา่ผูท้ดสอบไม่สามารถแยก

ความแตกต่างกนัระหวา่งผลิตภณัฑ ์เม่ือใชม้อลโทเดกซ์ทรินเจลเพิ่มข้ึน แมว้า่ผูท้ดสอบใหค้ะแนน
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ความชอบโดยรวมต่อพฟัเพสตรีทั้ง 4 ตวัอยา่งไม่แตกต่างกนั แต่ผูท้ดสอบใหค้ะแนนความชอบดา้น

การข้ึนฟูเป็นชั้น และความกรอบ ของพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชม้อลโทเดกซ์ทรินเจลร้อยละ 9.60 

สูงท่ีสุด (7.0 และ 7.4 ตามลาํดบั) โดยการข้ึนฟเูป็นชั้น และความกรอบ เป็นลกัษณะท่ีสาํคญัของ

ผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรี ดงันั้นจึงเลือกพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชม้อลโทเดกซ์ทรินเจลร้อยละ 9.60 

เป็นผลิตภณัฑสุ์ดทา้ย สาํหรับการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคในการทดลองขั้นต่อไป 

 

ตารางที ่40  คะแนนความชอบเฉล่ียของผูท้ดสอบต่อพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชม้อลโทเดกซ์ทรินเจล  

 

ลกัษณะ มอลโทเดกซ์ทรินเจล (ร้อยละของนํ้าหนกัแป้ง)  

2.40 4.80 7.20 9.60 

ลกัษณะปรากฏ 

สีของเปลือก 

การข้ึนฟเูป็นชั้น 

ความกรอบ 

ความหวาน 

ความเคม็ 

ความชอบโดยรวม 

6.7±1.0b 

7.1±0.8a 

6.7±0.7b 

6.8±0.7b 

6.5±0.8a 

6.7±0.9a 

7.1±0.8a 

4.8±1.9c 

4.0±2.1c 

6.3±1.0c 

6.6±0.9b 

6.6±0.9a 

6.8±0.9a 

7.0±1.1a 

6.4±0.8b 

6.5±1.1a 

6.4±0.7bc 

6.5±0.6b 

6.5±0.6a 

6.6±0.7a 

7.1±0.8a 

7.3±0.8a 

7.3±1.0a 

7.0±0.5a 

7.4±0.6a 

6.8±1.1a 

6.9±1.1a 

7.3±0.9a 

 

หมายเหตุ   a-c ท่ีแตกต่างกนัตามแนวนอน แสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ    

                  (p≤0.05)  

  

เม่ือพิจารณาความชอบของผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช ้WPC  ร้อยละ 0.50 

1.00 1.50 และ 2.00 (ตารางท่ี 41) พบวา่ ผูท้ดสอบใหค้ะแนนความชอบของพฟัเพสตรีทั้ง 4 ตวัอยา่ง

ในทุกลกัษณะแตกต่างกนัอยา่งนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) ยกเวน้ดา้นสีของเปลือกท่ีไม่แตกต่าง

กนัทางสถิติ (p>0.05) โดยคะแนนความชอบของลกัษณะดา้นการข้ึนฟูเป็นชั้น ความกรอบ และ

ความชอบโดยรวมของพฟัเพสตรีทั้ง 4 ตวัอยา่งมีแนวโนม้เพิ่มข้ึน เม่ือระดบัการใช ้WPC เพิ่มข้ึน 

ซ่ึงพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช ้WPC ร้อยละ 2.00 มีคะแนนความชอบสูงท่ีสุด (6.4 6.2 และ 7.9 

ตามลาํดบั) แสดงวา่การเพิ่มระดบัของ WPC เพิ่มข้ึน มีผลใหก้ารยอมรับของผลิตภณัฑเ์พิ่มข้ึน ดั้ง

นั้นจึงคดัเลือกพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช ้WPC ร้อยละ 2.00 เป็นผลิตภณัฑสุ์ดทา้ยสาํหรับการ

ทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคในการทดลองขั้นต่อไป 
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ตารางที ่41  คะแนนความชอบเฉล่ียของผูท้ดสอบต่อพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช ้WPC  

  

ลกัษณะ  WPC (ร้อยละของนํ้าหนกัแป้ง)  

0.50 1.00 1.50 2.00 

ลกัษณะปรากฏ 

สีของเปลือก 

การข้ึนฟเูป็นชั้น 

ความกรอบ 

ความหวาน 

ความเคม็ 

ความชอบโดยรวม 

5.1±1.6c 

8.7±0.8a 

5.8±0.6b 

6.0±0.3b 

5.0±0.2ab 

5.3±0.5ab 

5.0±1.4b 

6.2±0.9b 

8.7±0.8a 

5.7±0.8b 

5.9±0.6b 

5.2±0.4a 

5.4±0.6ab 

5.4±1.4b 

6.4±0.9b 

8.6±0.9a 

5.7±0.9b 

5.9±0.5b 

5.0±0.7b 

5.2±0.4b 

5.4±1.5b 

7.3±0.6a 

8.9±0.5a 

6.4±0.6a 

6.2±0.5a 

5.2±0.4ab 

5.5±0.6a 

7.9±0.6a 

 

หมายเหตุ  a-c ท่ีแตกต่างกนัตามแนวนอน แสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ 

(p≤0.05)  

 

6.  การศึกษาการยอมรับต่อผลติภัณฑ์พฟัเพสตรีลดไขมันโดยใช้สารทดแทนไขมนั 

 

6.1 การทดสอบการยอมรับผลิตภณัฑ ์

 

 จากผลการทดสอบการยอมรับของผูท้ดสอบกลุ่มเป้าหมาย ซ่ึงประเมินเฉพาะแป้ง ไม่

รวมไส้ของผลิตภณัฑ ์โดยใชแ้บบสอบถาม (ภาคผนวก ง) จาํนวน 128 คน บริเวณโรงอาหารกลาง 1 

และ 2 มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ กรุงเทพมหานคร ในการทดสอบดา้นความชอบในลกัษณะต่างๆ 

ของพฟัเพสตรี ก่อนทราบขอ้มูลเก่ียวกบัพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนั ซ่ึงมีส่วน 

ประกอบดงัแสดงในตารางท่ี 42 พบวา่ ผูท้ดสอบ ส่วนใหญ่ใหค้ะแนนความชอบในทุกลกัษณะ 

ของพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนัทั้ง 2 ชนิด ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ 

(p>0.05) และระดบัคะแนนความชอบดา้นสีของเปลือกอยูใ่นระดบัชอบเล็กนอ้ย - ชอบปานกลาง 

ดา้นการพองตวัเป็นชั้น กล่ิน ความกรอบของแป้ง และความชอบโดยรวมอยูใ่นระดบัไม่ชอบ

เลก็นอ้ย - บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ (ตารางท่ี 43 )  
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ตารางที ่42  ส่วนประกอบเป็นร้อยละของนํ้าหนกัแป้ง (Bakery’s percentage) ของพฟัเพสตรีสาํหรับการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค 

  

ส่วนประกอบ 

 (ร้อยละของนํ้าหนกัแป้ง)  

สูตรพฟัเพสตรี 

ควบคุม WPC มอลโทเดกซ์ทรินเจล ไม่ใชส้ารทดแทนไขมนั 

1. แป้งขนมปัง  

2. แป้งเคก้ 

3. มาการีน 

4. เกลือ 

5. ไข่ไก่ 

6. นํ้าเยน็ 

7. เพสตรีมาการีน  

8. สารทดแทนไขมนั 

50.00 

50.00 

12.00 

 0.60 

 5.00 

50.00 

60.00 

 -  

50.00 

50.00 

12.00 

 0.60 

 5.00 

50.00 

18.00 

 2.00 

50.00 

50.00 

12.00 

 0.60 

 5.00 

50.00 

18.00 

 9.60 

50.00 

50.00 

12.00 

 0.60 

 5.00 

50.00 

18.00 

 -  

     89 
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ตารางที ่43  คะแนนเฉล่ียความชอบของผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนั ก่อนทราบขอ้มูลเก่ียวกบั  

                    พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนั 

 

คุณลกัษณะ ตวัอยา่ง 

มอลโทเดกซ์ทริน ร้อยละ 9.60  WPC  ร้อยละ 2.00 

ลกัษณะปรากฏns 

การพองตวัเป็นชั้น
ns 

กล่ินมาการีนns 

ความกรอบns 

ความชอบโดยรวมns 

7.1±1.1 

4.7±1.7 

5.3±1.4 

4.5±1.9 

4.7±1.7 

6.9±1.1 

4.6±1.7 

5.2±1.4 

4.5±1.8 

4.5±1.7 

 

หมายเหตุ  ns แสดงค่าเฉล่ียในแนวนอนไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05)  

 

       เม่ือพิจารณาผลของการทดสอบดา้นความชอบของพฟัเพสตรีหลงัทราบขอ้มูลเก่ียวกบั 

พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนั พบวา่ ผูท้ดสอบส่วนใหญ่ใหค้ะแนนความชอบของ 

พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนัทั้ง 2 ชนิด ดา้นสีของเปลือก การพองตวัเป็นชั้น กล่ิน

มาการีน ความกรอบของแป้ง ไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) แต่คะแนนความชอบโดยรวมของ

ผลิตภณัฑมี์ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) โดยระดบัคะแนนความชอบ ดา้นสี

ของเปลือก การพองตวัเป็นชั้น กล่ิน ความกรอบของแป้ง และความชอบโดยรวมมีคะแนนความ 

ชอบอยูใ่นระดบัชอบเลก็นอ้ย - ชอบปานกลาง (ตารางท่ี 44) และเม่ือเปรียบเทียบกบัคะแนนความ 

ชอบก่อนและหลงัทราบขอ้มูลเก่ียวกบัพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนั พบวา่ คะแนน

ความชอบในทุกลกัษณะของพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนัทั้ง 2 ชนิดมีความแตก 

ต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) ยกเวน้ดา้นสีของเปลือกซ่ึงไม่มีความแตกต่างกนัทาง

สถิติ (p>0.05)  
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ตารางที ่44  คะแนนความชอบเฉล่ียของผูท้ดสอบต่อผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนั หลงัทราบ 

ขอ้มูลเก่ียว กบัพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนั 

 

คุณลกัษณะ ตวัอยา่ง 

มอลโทเดกซ์ทริน ร้อยละ 9.60  WPC  ร้อยละ 2.00 

ลกัษณะปรากฏ 

การพองตวัเป็นชั้น 

กล่ินมาการีน 

ความกรอบ 

ความชอบโดยรวม 

7.3±1.0a 

6.6±1.7a 

7.1±1.2a 

6.5±1.9a 

7.1±1.4a 

7.3±1.1a 

6.3±1.8a 

6.7±1.3a 

6.1±1.9a 

6.4±1.6b 

 

หมายเหตุ  a-b แสดงค่าเฉล่ียในแนวนอน แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05)  

 

       เม่ือพิจารณาผลของการยอมรับผลิตภณัฑข์องพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชม้อลโทเดกซ์

ทริน ร้อยละ 9.60 ของนํ้าหนกัแป้ง พบวา่ ผูท้ดสอบใหก้ารยอมรับผลิตภณัฑเ์พิ่มมากข้ึน อยา่งมี

นยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) ตารางท่ี 45 โดยก่อนทราบขอ้มูลผูท้ดสอบใหก้ารยอมรับผลิตภณัฑ ์

ร้อยละ 37.50 แต่เม่ือทราบขอ้มลูแลว้ใหก้ารยอมรับเป็น 89.06 แสดงวา่เม่ือทราบขอ้มูลเก่ียวกบั

ผลิตภณัฑผ์ูท้ดสอบใหก้ารยอมรับเพิ่มข้ึนร้อยละ 55.47 นอกจากน้ีมีผูท้ดสอบร้อยละ 3.91 ซ่ึงก่อน

ทราบขอ้มูลผูท้ดสอบใหก้ารยอมรับผลิตภณัฑ ์แต่เม่ือทราบขอ้มูลเปล่ียนเป็นไม่ยอมรับผลิตภณัฑ ์

อาจเน่ืองจากผูท้ดสอบเกรงวา่ การใชส้ารทดแทนไขมนัในผลิตภณัฑอ์าจมีผลต่อสุขภาพ จึงไม่ให้

การยอมรับผลิตภณัฑ์ และผูท้ดสอบอีกร้อยละ 7.03 ซ่ึงไม่ใหก้ารยอมรับผลิตภณัฑท์ั้งก่อนและหลงั

ทราบขอ้มูลเก่ียวกบัผลิตภณัฑ ์
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ตารางที ่45  การยอมรับของผูท้ดสอบต่อผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชม้อลโทเดกซ์ทริน 

ร้อยละ 9.60 

 

การยอมรับผลิตภณัฑข์องผูท้ดสอบ 

 (ร้อยละ)  

หลงัทราบขอ้มูล Chi - square 

test ยอมรับ ไม่ยอมรับ 

ก่อนทราบขอ้มูล ยอมรับ 33.59 3.91 0.00* 

ไม่ยอมรับ 55.47 7.03 

 

หมายเหตุ  * การใหข้อ้มลูเก่ียวกบัผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนัมีผลต่อ

การยอมรับผลิตภณัฑอ์ยา่งมีนยัสาํคญั (p≤0.05)  

 

       เม่ือพิจารณาผลของการยอมรับผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช ้WPC ร้อยละ 2.00 

ของนํ้าหนกัแป้ง (ตารางท่ี 46) พบวา่ ผูท้ดสอบใหก้ารยอมรับผลิตภณัฑ ์เพิ่มมากข้ึน อยา่งมีนยั 

สาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) โดยก่อนทราบขอ้มูลผูท้ดสอบใหก้ารยอมรับผลิตภณัฑ ์ร้อยละ 35.94 แต่

เม่ือทราบขอ้มูลแลว้ใหก้ารยอมรับเป็น 84.37 แสดงวา่การใหข้อ้มูลเก่ียวกบัผลิตภณัฑท์าํใหผู้ท้ด- 

สอบยอมรับผลิตภณัฑเ์พิ่มข้ึนร้อยละ 52.34 นอกจากน้ีมีผูท้ดสอบร้อยละ 3.91 ซ่ึงก่อนทราบขอ้มูล 

ผูท้ดสอบใหก้ารยอมรับผลิตภณัฑ ์แต่เม่ือทราบขอ้มูลเปล่ียนเป็นไม่ยอมรับผลิตภณัฑ ์อาจเน่ืองจาก

ผูท้ดสอบเกรงวา่ การใชส้ารทดแทนไขมนัในผลิตภณัฑอ์าจมีผลต่อสุขภาพ จึงไม่ใหก้ารยอมรับ

ผลิตภณัฑ์ และผูท้ดสอบอีกร้อยละ 11.72 ซ่ึงไม่ใหก้ารยอมรับผลิตภณัฑท์ั้งก่อนและหลงัทราบ

ขอ้มูลเก่ียวกบัผลิตภณัฑ์  

 

      เม่ือเปรียบเทียบการยอมรับผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชม้อลโทเดกซ์ทรินร้อย

ละ 9.60 หรือ WPC ร้อยละ 2.00 ของนํ้าหนกัแป้ง พบวา่ ผูท้ดสอบใหก้ารยอมรับผลิตภณัฑพ์ฟั      

เพสตรีลดไขมนัโดยใชม้อลโทเดกซ์ทรินร้อยละ 9.60 มากกวา่ พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช ้WPC 

ร้อยละ 2.00 ดงันั้นการพฒันาพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนัท่ีเหมาะสมคือ  การใช้

มอลโทเดกซ์ทรินเจลร้อยละ 9.60 
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ตารางที ่46  การยอมรับของผูท้ดสอบต่อผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช ้WPC ร้อยละ 2.00 

 

การยอมรับผลิตภณัฑข์องผูท้ดสอบ หลงัทราบขอ้มูล Chi - square 

test ยอมรับ ไม่ยอมรับ 

ก่อนทราบขอ้มูล ยอมรับ 32.03  3.91 0.00* 

ไม่ยอมรับ 52.34 11.72 

 

หมายเหตุ  * การใหข้อ้มลูเก่ียวกบัผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนัมีผลต่อ  

การยอมรับผลิตภณัฑอ์ยา่งมีนยัสาํคญั (p≤0.05)  

 

      ผลขอ้มูลทัว่ไปของผูท้ดสอบ (ตารางท่ี 47) พบวา่ ผูท้ดสอบเป็นเพศหญิง (ร้อยละ 

71.09) มากกวา่เพศชาย (ร้อยละ 28.91) อาย ุ21 - 30 ปี มากท่ีสุด (ร้อยละ 32.03) รองลงมาคือ 31 - 

40 ปี (ร้อยละ 29.69) 41 - 50 ปี (ร้อยละ25.78) 50 ปีข้ึนไป (ร้อยละ 12.50) ระดบัการศึกษาในระดบั

ปริญญารีสูงท่ีสุด (ร้อยละ 69.53) รองลงมาคือ อนุปริญญาหรือประกาศนียบตัรวชิาชีพขั้นสูง (ร้อย

ละ 14.84) ปริญญาโท (ร้อยละ 10.94) มธัยมศึกษาตอนปลาย หรือประกาศนียบตัรวชิาชีพ (ร้อยละ 

3.13) และตํ่ากวา่มธัยมศึกษาตอนปลาย (ร้อยละ 1.56) ในดา้นอาชีพผูต้อบแบบสอบถามเป็น 

พนกังานบริษทัเอกชนมากท่ีสุด (ร้อยละ 57.03) รองลงมาคือ ธุรกิจส่วนตวั (ร้อยละ 12.50) 

ขา้ราชการหรือรัฐวสิาหกิจ (ร้อยละ 11.72) แม่บา้น (ร้อยละ 10.94) และนกัเรียน หรือนกัศึกษา (ร้อย

ละ 7.81) รายไดต่้อเดือน 15,001 - 25,000 บาท มากท่ีสุด (ร้อยละ 44.53) รองลงมาคือ 5,001 - 

15,000 บาท (ร้อยละ 32.81) 25,001 - 35,000 บาท (ร้อยละ 11.72) มากกวา่ 45,000 บาท (ร้อยละ 

7.81) และนอ้ยกวา่ 5,001 บาท (ร้อยละ 3.13)  

 



 

94 

 

ตารางที ่47  ขอ้มูลทัว่ไปของผูท้ดสอบในการทดสอบการยอมรับของผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนั 

โดยใชส้ารทดแทนไขมนั 

 

ขอ้มลู จาํนวน (คน) ความถ่ี (ร้อยละ) 

เพศ   

ชาย 37 28.91 

หญิง 91 71.09 

อาย ุ    

นอ้ยกวา่ 21 ปี 0 0.00 

21 - 30 ปี 41 32.03 

31 - 40 ปี 38 29.69 

41 - 50 ปี 33 25.78 

50 ปี ข้ึนไป 16 12.50 

การศึกษา   

ตํ่ากวา่มธัยมศึกษาตอนปลาย 2 1.56 

มธัยมศึกษาตอนปลาย / ปวช. 4 3.13 

อนุปริญญา (ปวส)  19 14.84 

ปริญญาตรี 89 69.53 

ปริญญาโท 14 10.94 

สูงกวา่ปริญญาโท 0 0.00 

อาชีพ    

นกัศึกษา / นิสิต / นกัศึกษา 10 7.81 

ขา้ราชการ / รัฐวสิาหกิจ 15 11.72 

พนงังานบริษทัเอกชน 73 57.03 

ธุรกิจส่วนตวั 16 12.50 

แม่บา้น 14 10.94 

รับจา้งทัว่ไป 0 0.00 
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ตารางที ่47  (ต่อ)   

 

ขอ้มลู จาํนวน (คน) ความถ่ี (ร้อยละ) 

รายไดต่้อเดือน   

นอ้ยกวา่ 5,001 บาท 4 3.13 

5,001 - 15,000 บาท 42 32.81 

15,001 - 25,000 บาท 57 44.53 

25,001 - 35,000 บาท 15 11.72 

35,001 - 45,000 บาท 0 0.00 

มากกวา่ 45,000 บาท 10 7.81 

 

 6.2 วเิคราะห์องคป์ระกอบทางเคมี (Proximate analysis) และปริมาณพลงังานจากอาหาร

ทั้งหมดของผลิตภณัฑ์  

 

       จากการวเิคราะห์องคป์ระกอบทางเคมี (Proximate analysis) และปริมาณพลงังานจาก

อาหารทั้งหมดของผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชม้อลโทเดกซ์ทรินเจลร้อยละ 9.60 หรือ 

WPC ร้อยละ 2.00 ของนํ้าหนกัแป้ง โดยวิเคราะห์เฉพาะส่วนแป้งของพฟัเพสตรี (ตารางท่ี 48) พบวา่ 

พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชม้อลโทเดกซ์ทรินเจลร้อยละ 9.60 หรือ WPC ร้อยละ 2.00 ของนํ้าหนกั

แป้งมีองคป์ระกอบร้อยละของ ความช้ืน โปรตีน มากกวา่  แต่มีร้อยละของไขมนั และเถา้นอ้ยกวา่  

พฟัเสตรีสูตรควบคุมอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) ในขณะท่ีร้อยละของเส้นใยไม่มีความ

แตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) และพฟัเพสตรีลดไขมนัยงัมีปริมาณของคาร์โบไฮเดรต มากกวา่สูตร

ควบคุม เน่ืองมาจาก สารทดแทนไขมนัทั้ง 2 ชนิดเป็นสารทดแทนไขมนักลุ่มคาร์โบไฮเดรต และ

การใชส้ารทดแทนไขมนัยงัส่งผลใหผ้ลิตภณัฑมี์ความช้ืนเพิ่มข้ึนแต่มีปริมาณไขมนัลดลง และมี

ปริมาณของคาร์โบไฮเดรตเพิ่มข้ึน นอกจากน้ีพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนัทั้งสอง

ชนิดมีปริมาณของไขมนั และพลงังานทั้งหมด ลดลงอยา่งนอ้ยร้อยละ 25 เม่ือเปรียบเทียบกบัพฟั 

เพสตรีสูตรควบคุม ซ่ึงเป็นไปตามขอ้กาํหนดการกล่าวอา้งถึงการเปรียบเทียบปริมาณสารอาหาร

หรือพลงังานท่ีมีการเปรียบเทียบกบัอาหารอา้งอิง ซ่ึงตอ้งลดปริมาณสารอาหารหรือพลงังานลง

ตั้งแต่ร้อยละ 25 ข้ึนไป ต่อปริมาณหน่ึงหน่วยบริโภคอา้งอิง (กระทรวงสาธารณสุข, 2541) ดงันั้น

พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช ้มอลโทเดกซ์ทรินเจลร้อยละ 9.60 หรือ WPC ร้อยละ 2.00 ของนํ้าหนกั

แป้ง จึงสามารถอา้งอิงเป็นผลิตภณัฑล์ดไขมนั และพลงังานได ้   
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ตารางที ่48  การวเิคราะห์องคป์ระกอบทางเคมี (Proximate analysis) และปริมาณพลงังานจากอาหารทั้งหมด (กิโลแคลอร่ี/100 กรัม) ของผลิตภณัฑ ์

  

ตวัอยา่ง 

 

 

 

ปริมาณ (ร้อยละ) 

 

 

พลงังาน

ทั้งหมด 

 

 

ร้อยละของปริมาณท่ีลดลง

เม่ือเปรียบเทียบกบัสูตร

ควบคุม 

ความช้ืน 

 

ไขมนั 

 

โปรตีน 

 

เส้นใย 

 

เถา้ 

 

คาร์โบไฮเดรต 

 

ไขมนั 

 

พลงังาน

ทั้งหมด 

ควบคุม 

WPC ร้อยละ 

2.00 

มอลโทเดกซ์

ทรินเจล 

ร้อยละ 9.60  

24.11±0.43c 

 

31.07±0.36b 

 

 

33.45±0.50a 

41.24±0.35c 

 

17.62±0.44a 

 

 

15.93±0.49b 

9.51±0.05c 

 

13.28±0.44a 

 

 

12.51±0.17b 

0.43±0.17a 

 

0.47±0.11a 

 

 

0.49±0.18a 

1.52±0.02a 

 

1.44±0.02b 

 

 

1.35±0.02c 

23.19 

 

36.12 

 

 

36.27 

501.96 

 

356.18 

 

 

338.49 

 -  

 

57.27 

 

 

61.37 

 -  

 

29.04 

 

 

32.57 

  96 
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จากการคิดราคาตน้ทุนวตัถุดิบของผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชม้อลโทเดกซ์

ทรินเจลร้อยละ 9.60 หรือ WPC ร้อยละ 2.00 ของนํ้าหนกัแป้ง เฉพาะส่วนของแป้ง ไม่รวมไส้กรอก 

(ตารางท่ี 49) พบวา่ พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนัทั้ง 2 ชนิด สามารถลดตน้ทุน  

วตัถุดิบต่อช้ินไดอ้ยา่งนอ้ย ร้อยละ 25 เม่ือเปรียบเทียบกบัพฟัเพสตรีสูตรควบคุม และสามารถ

อา้งอิงไดว้า่เป็นผลิตภณัฑล์ดไขมนั และพลงังาน ซ่ึงเป็นการเพิ่มมูลค่าใหก้บัผลิตภณัฑ์ได ้

  

เม่ือเปรียบเทียบผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชม้อลโทเดกซ์ทรินเจลร้อยละ 

9.60 ของนํ้าหนกัแป้ง ซ่ึงเป็นผลิตภณัฑท่ี์ผูท้ดสอบใหก้ารยอมรับมากท่ีสุด กบัผลิตภณัฑต์น้แบบ 

(พฟัเพสตรียีห่อ้ D) พบวา่ ผลิตภณัฑต์น้แบบมีลกัษณะของผลิตภณัฑด์งัน้ี ค่า aw 0.866 ปริมาตร

จาํเพาะ 2.63 ลบ.ซม./กรัม ความช้ืนร้อยละ 12.29 ไขมนัร้อยละ 28.90 และโปรตีนร้อยละ 7.66 

นอกจากน้ียงัมีคะแนนจากการทดสอบเชิงพรรณนาดา้นความกรอบ 8.2 ความแน่นเน้ือ 3.5 กล่ิน   

มาการีน 1.6 ความมนั 5.5 ในขณะท่ีลกัษณะของพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชม้อลโทเดกซ์ทรินเจ

ลร้อยละ 9.60 มีดงัน้ี ค่า aw 0.966 ปริมาตรจาํเพาะ 1.30 ลบ.ซม./กรัม ความช้ืนร้อยละ 33.45 ไขมนั

ร้อยละ 15.48 และโปรตีนร้อยละ 12.63 นอกจากน้ียงัมีคะแนนจากการทดสอบเชิงพรรณนาดา้น

ความกรอบ 5.69 ความแน่นเน้ือ 5.26 กล่ินมาการีน 3.56 ความมนั 4.81โดยพฟัเพสตรีลดไขมนัโดย

ใชม้อลโทเดกซ์ทรินเจลร้อยละ 9.60 มีลกัษณะส่วนใหญ่นอ้ยกวา่ผลิตภณัฑ์ตน้แบบ แต่มีปริมาณ

ความช้ืนมากกวา่ผลิตภณัฑต์น้แบบ ดงันั้นแนวทางในการพฒันาผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนัโดย

ใชส้ารทดแทนไขมนัในขั้นต่อควรปรับปรุงคุณภาพดา้น เน้ือสัมผสัและกล่ินรสของผลิตภณัฑใ์ห้

ผลิตภณัฑมี์ความกรอบ และความมนัของผลิตภณัฑใ์หเ้พิ่มข้ึน 
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ตารางที ่49  การคิดตน้ทุนวตัถุดิบของผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชม้อลโทเดกซ์ทรินเจลร้อยละ 9.60 หรือ WPC ร้อยละ 2.00 ของนํ้าหนกัแป้ง 

 

วตัถุดิบ 

  

ราคา/ 

กิโลกรัม 

ปริมาณท่ีใช ้(กรัม) 

 

ตน้ทุน/สูตร 

ควบคุม มอลโทเดกซ์ทรินเจล WPC 

 

ควบคุม มอลโทเดกซ์ทรินเจล WPC 

แป้งเคก้ 

แป้งขนมปัง 

ไข่ (ฟอง) 

มาการีน 

เกลือ 

นํ้า 

เพสตรีมาการีน 

มอลโทเดกซ์ทรินเจล 

WPC 

41.0 

34.0 

60.0 

60.0 

11.0 

12.7 

60.0 

35.0 

     450.0 

350.0 

350.0 

  35.0 

  84.0 

    4.2 

350.0 

420.0 

 -  

 -  

350.0 

350.0 

  35.0 

  84.0 

    4.2 

350.0 

126.0 

  67.2 

 -  

350.0 

350.0 

  35.0 

  84.0 

  4.2 

350.0 

126.0 

 -  

  14.0 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

14.4 

11.9 

 2.1 

 5.0 

 0.1 

 4.4 

25.2 

 -  

 -  

14.4 

11.9 

 2.1 

 5.0 

 0.1 

 4.4 

 7.6 

 2.4 

 -  

14.4 

11.9 

  2.1 

  5.0 

  0.1 

  4.4 

  7.6 

 -  

  6.3 

ตน้ทุน/สูตร  -    -   -   -   63.1 47.8  51.7 

ตน้ทุน/ช้ิน   -   -   -   -    5.3  4.0   4.3 

      98 
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7.  ศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเกบ็ผลติภัณฑ์พฟัเพสตรีลดไขมัน 

   

 ผลการศึกษาการเปล่ียนแปลงระหวา่งการเก็บผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีสูตรควบคุม สูตรลด

ไขมนัโดยไม่ใชส้ารทดแทนไขมนั และสูตรลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนั 2 ชนิดคือ WPC 

ร้อยละ 2.00 หรือมอลโทเดกซ์ทรินเจลร้อยละ 9.60 โดยส่วนประกอบของพฟัเพสตรีแสดงในตาราง

ท่ี 42 เก็บรักษาโดยบรรจุในถุงพลาสติกชนิดพอลีโพรไพลีน ขนาด 4 x 6 น้ิว ภายในตูเ้ยน็ (4ºC) เป็น

เวลา 4 วนั ผลการศึกษามีดงัน้ี 

 

 7.1  ผลต่อคุณภาพทางกายภาพ 

 

                       ผลของ ค่า aw ต่อคุณภาพทางกายของพฟัเพสตรีในระหวา่งการเก็บรักษา (ตารางท่ี 50) 

ซ่ึงประเมินเฉพาะแป้ง ไม่รวมไส้ของผลิตภณัฑ ์พบวา่ ระยะเวลาการเก็บรักษา 0 วนั พฟัเพสตรีลด

ไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนัทั้ง 2 ชนิดสูงกวา่พฟัเพสตรีสูตรควบคุมและสูตรลดไขมนัโดยไม่ใช้

สารทดแทนไขมนั อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มข้ึนค่า aw พฟั

เพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนัทั้ง 2 ชนิดยงัคงสูงกวา่พฟัเพสตรีสูตรควบคุม และสูตรลด

ไขมนัโดยไม่ใชส้ารทดแทนไขมนัอยา่งมีอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05)  

 

 ผลของปริมาตรจาํเพาะของพฟัเพสตรีในระหวา่งการเก็บรักษา ประเมินผลิตภณัฑท์ั้ง

ช้ิน (แป้ง และไส้) (ตารางท่ี 51) พบวา่ เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน ปริมาตรจาํเพาะของพฟั- 

เพสตรีทั้ง 4 สูตรมีแนวโนม้ลดลง โดยท่ีระยะเวลาการเก็บรักษา 4 วนั พฟัเพสตรีสูตรควบคุมมีค่า

ปริมาตรจาํเพาะสูงท่ีสุด อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) และพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้าร

ทดแทนไขมนัทั้ง 2 ชนิด และสูตรไม่ใชส้ารทดแทนไขมนัมีค่าปริมาตรจาํเพาะท่ีไม่แตกต่างกนั 

(p>0.05) แต่เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มข้ึนเป็น 3 - 4 วนั ค่าปริมาตรจาํเพาะของพฟัเพสตรีทั้ง 4 

สูตรไม่มีความแตกต่างกนั (p>0.05)  
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ตารางที ่50  ค่า aw ของพฟัเพสตรีในระหวา่งการเก็บรักษา 

 

ระยะเวลาใน

การเก็บรักษา 

 (วนั)  

ตวัอยา่ง 

ควบคุม มอลโทเดกซ์

ทรินเจล 

 WPC  ไม่ใชส้ารทดแทน

ไขมนั 

0 0.945±0.011b 0.967±0.004a 0.959±0.005a 0.946±0.005b 

1 0.949±0.003d 0.970±0.002a 0.963±0.001b 0.953±0.002c 

2 0.951±0.001d 0.970±0.001a 0.963±0.001b 0.954±0.001c 

3 0.953±0.001c 0.971±0.001a 0.965±0.001b 0.965±0.001b 

4 0.960±0.002c 0.972±0.001a 0.965±0.001b 0.965±0.001b 

 

หมายเหตุ  a-d ท่ีแตกต่างกนัตามแนวนอน แสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ    

                  (p≤0.05)  

 

ตารางที ่51  ค่าปริมาตรจาํเพาะ (ลบ.ซม/กรัม) ของพฟัเพสตรีในระหวา่งการเก็บรักษา  

 

ระยะเวลาใน

การเก็บรักษา 

 (วนั)  

ตวัอยา่ง 

ควบคุม มอลโทเดกซ์ทริน

เจล 

 WPC  ไม่ใชส้ารทดแทน

ไขมนั 

0 1.93±0.12a 1.50±0.14b 1.43±0.11b 1.42±0.13b 

1 2.00±0.15a 1.61±0.38b 1.47±0.18b 1.41±0.16b 

2 1.73±0.11a 1.44±0.19b 1.44±0.14b 1.46±0.15b 

3 1.45±0.15a 1.42±0.11a 1.40±0.10a 1.41±0.13a 

4 1.48±0.16a 1.45±0.15a 1.35±0.11a 1.33±0.15a 

 

หมายเหตุ  a-b ท่ีแตกต่างกนัตามแนวนอน แสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ  

                  (p≤0.05)  
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7.2  ผลต่อคุณภาพทางจุลินทรีย ์

   

   ผลการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางจุลินทรียใ์นระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 ºC ของ

ผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีสูตรปกติ สูตรลดไขมนัโดยไม่ใชส้ารทดแทนไขมนั และสูตรลดไขมนัโดยใช้

มอลโทเดกซ์ทรินร้อยละ 9.60 หรือ WPC เขม้ขน้ ร้อยละ 2.00 (ตารางท่ี 52 - 53) พบวา่ จาํนวน

จุลินทรียท์ั้งหมด และจาํนวนยสีตแ์ละรา ของพฟัเสตรีทั้ง 4 ตวัอยา่ง ในระหวา่งการเก็บรักษา 0 - 4 วนั 

นอ้ยกวา่ 10 โคโลนีต่อตวัอยา่งหน่ึงกรัม ซ่ึงไม่เกินตามมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนของพฟัเพสตรี

กาํหนดให ้จาํนวนจุลินทรียท์ั้งหมดตอ้งไม่เกิน 1x104 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม ยสีตแ์ละราตอ้งไม่

เกิน 100 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม (สาํนกังานมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม, 2547) เน่ืองจาก

อุณหภูมิในการเก็บรักษาผลิตภณัฑเ์ป็น 4 ºC ซ่ึงไม่เหมาะสมต่อเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรียท่ี์

เจริญเติบโตไดดี้ท่ีอุณหภูมิระหวา่ง 35 - 37 ºC ดงันั้นผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีจึงไม่เส่ียงต่อการเส่ือมเสีย

ทางจุลินทรีย ์

 

จาํนวนโคโลนีของ Staphylococcus aureus ในผลิตภณัฑ์ทั้ง 4 ตวัอยา่งท่ีระยะเวลา 

การเก็บรักษา 0 วนั (ตารางท่ี 54) พบวา่ นอ้ยกวา่ 10 โคโลนีต่องตวัอยา่ง 1 กรัม เน่ืองจากผูบ้ริโภค

อาจเป็นโรคอาหารเป็นพษิจาก S. aureus ถา้ไดส้ารพษิ (enterotoxin) ของ S. aureus ประมาณร้อย

ละ 30 - 50 ของ S. aureus ซ่ึงสารพิษของ S. aureus สามารถทนต่อความร้อนไดดี้ และมีผลใหต่้อ 

เยือ่บุลาํไส้กรอกเล็ก ทาํใหเ้กิดอาการคล่ืนไส้กรอก อาเจียน ปวดทอ้ง และทอ้งเดิน ในรายท่ีรุนแรง

อาจช็อคได ้แต่ส่วนใหญ่อาการจะดีข้ึนใน 8 - 24 ชัว่โมง (ประภาวดี, 2545) Staphylococcus พบได้

ในจมกู ผวิหนงัและแผลต่างของมนุษยแ์ละสตัว ์(สุมาลี, 2527) และการผลิตพฟัเพสตรีมีขั้นตอน

การรีด - พบัโดซ่ึงสัมผสักบัผวิหนงัของมนุษยจึ์งอาจมีการปนเป้ือนของ Staphylococcus ได ้ดงันั้น

มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนของพฟัเพสตรีซ่ึงกาํหนดใหต้อ้งไม่พบโคโลนีของ Staphylococcus 

aureus (สาํนกังานมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม, 2547) และผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีทั้ง 4 ตวัอยา่ง

เป็นไปตามท่ีมาตรฐานกาํหนดไว ้ 
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ตารางที ่52  จาํนวนจุลินทรียท์ั้งหมด (CFU/g) ในผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรี 

  

ระยะเวลาใน

การเก็บรักษา 

 (วนั)  

ตวัอยา่ง 

ควบคุม มอลโทเดกซ์ทริน

เจล 

 WPC  

 

ไม่ใชส้ารทด 

แทนไขมนั 

0 

1 

2 

3 

4 

< 10 (ESPC)  

< 10 (ESPC)  

< 10 (ESPC)  

< 10 (ESPC)  

< 10 (ESPC)  

< 10 (ESPC)  

< 10 (ESPC)  

< 10 (ESPC)  

< 10 (ESPC)  

< 10 (ESPC)  

< 10 (ESPC)  

< 10 (ESPC)  

< 10 (ESPC)  

< 10 (ESPC)  

< 10 (ESPC)  

< 10 (ESPC)  

< 10 (ESPC)  

< 10 (ESPC)  

< 10 (ESPC)  

< 10 (ESPC)  

 

หมายเหตุ  ESPC คือ Estimated Standard Plate Count 

 

ตารางที ่53  จาํนวนยสีตแ์ละราทั้งหมด (CFU/g) ของผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรี 

  

ระยะเวลาใน

การเก็บรักษา 

 (วนั)  

ตวัอยา่ง 

ควบคุม มอลโทเดกซ์ทริน

เจล 

 WPC  

 

ไม่ใชส้ารทด 

แทนไขมนั 

0 

1 

2 

3 

4 

< 10 (ESPC)  

< 10 (ESPC)  

< 10 (ESPC)  

< 10 (ESPC)  

< 10 (ESPC)  

< 10 (ESPC)  

< 10 (ESPC)  

< 10 (ESPC)  

< 10 (ESPC)  

< 10 (ESPC)  

< 10 (ESPC)  

< 10 (ESPC)  

< 10 (ESPC)  

< 10 (ESPC)  

< 10 (ESPC)  

< 10 (ESPC)  

< 10 (ESPC)  

< 10 (ESPC)  

< 10 (ESPC)  

< 10 (ESPC)  

 

หมายเหตุ  ESPC คือ Estimated Standard Plate Count 
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ตารางที ่54  จาํนวนของ Staphylococcus aureus (CFU/g) ในผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรี ท่ีระยะเวลาการ 

                    เก็บรักษา 0 วนั 

 

ตวัอยา่ง จาํนวนจุลินทรีย ์(CFU/g) 

ควบคุม 

มอลโทเดกซ์ทริน  

 WPC  

ไม่ใชส้ารทดแทนไขมนั 

< 10 (ESPC)  

< 10 (ESPC)  

< 10 (ESPC)  

< 10 (ESPC)  

 

หมายเหตุ  ESPC คือ Estimated Standard Plate Count 

 

7.3 ผลต่อคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

  

   ผลการทดสอบการทดสอบการยอมรับ และการทดสอบความชอบของผลิตภณัฑ ์กบั 

ผูท้ดสอบทัว่ไปซ่ึงไม่ผา่นการฝึกฝน จาํนวน 30 คน (ตารางที่ 55) พบวา่ เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษา

เพิ่มข้ึน พฟัเพสตรีสูตรทั้ง 4 สูตรไดรั้บคะแนนความชอบในทุกลกัษณะลดลง โดย พฟัเพสตรีสูตร

ควบคุมไดรั้บคะแนนความชอบสูงท่ีสุดเม่ือเปรียบเทียบกบัสูตรอ่ืนๆ (คะแนนความชอบโดยรวมอยู่

ระหวา่ง ชอบปานกลาง - ชอบเล็กนอ้ย) พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนัทั้ง 2 ชนิด 

ไดรั้บคะแนนความชอบโดยรวมมากกวา่พฟัเพสตรีสูตรลดไขมนัโดยไม่ใชส้ารทดแทนไขมนั  

ซ่ึงพฟัเพสตรีสูตรมอลโทเดกซ์ทรินเจลไดรั้บคะแนนความชอบโดยรวมอยูร่ะหวา่ง ชอบเล็กนอ้ย  - 

บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ พฟัเพสตรีสูตร WPC ไดรั้บคะแนนความชอบโดยรวมอยูร่ะหวา่ง 

ชอบเลก็นอ้ย - ไม่ชอบเล็กนอ้ย และพฟัเพสตรีสูตรไม่ใชส้ารทดแทนไขมนัไดรั้บคะแนนความชอบ

โดยรวมอยูร่ะหวา่ง บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ - ไม่ชอบเลก็นอ้ย  
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ตารางที ่55  คะแนนความชอบของผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีในระหวา่งการเก็บรักษา 

 

ระยะเวลา

การเก็บ 

(วนั)  

ลกัษณะ ตวัอยา่ง 

ควบคุม 

 

มอลโท

เดกซ์ทริน

เจล  

 WPC  

 

ไม่ใช ้

สารทดแทน

ไขมนั 

0 ลกัษณะปรากฏ 

การพองตวัเป็นชั้น 

กล่ินมาการีน 

ความกรอบ 

ความชอบโดยรวม 

7.6±0.6a 

7.6±0.6a 

8.0±0.5a 

6.7±1.3a 

7.3±1.4a 

7.1±0.7b 

7.1±0.6b 

6.9±0.9b 

6.3±0.2b 

6.4±1.0b 

7.0±0.9b 

6.6±1.1c 

6.9±1.0b 

6.2±1.4b 

6.3±1.3b 

6.8±0.9b 

5.6±1.3d 

6.2±1.1c 

4.8±1.1c 

4.8±1.4c 

1 ลกัษณะปรากฏ 

การพองตวัเป็นชั้น 

กล่ินมาการีน 

ความกรอบ 

ความชอบโดยรวม 

5.5±1.2b 

6.1±1.6a 

6.9±0.9a 

6.1±1.2a 

5.9±1.6a 

6.8±1.2a 

6.4±1.2a 

6.5±1.3a 

5.1±1.7b 

5.6±1.5a 

6.9±1.2a 

6.3±1.5a 

6.9±1.0a 

5.4±1.8ab 

5.9±1.4a 

6.7±1.2a 

5.9±1.5a 

6.5±1.2a 

5.5±1.4ab 

5.6±1.2a 

2 ลกัษณะปรากฏ 

การพองตวัเป็นชั้น 

กล่ินมาการีน 

ความกรอบ 

ความชอบโดยรวม 

7.3±1.1a 

6.9±1.2a 

7.5±0.9a 

6.1±1.5a 

6.7±1.4a 

6.6±1.1b 

6.1±1.6b 

6.7±1.1b 

5.6±1.6a 

5.6±1.5b 

6.8±1.3b 

6.0±1.8b 

6.5±1.3b 

4.5±1.5b  

5.0±1.4b 

6.6±1.0b 

5.9±1.5b 

6.8±1.0b 

4.4±1.5b 

4.8±1.5b 

3 ลกัษณะปรากฏ 

การพองตวัเป็นชั้น 

กล่ินมาการีน 

ความกรอบ 

ความชอบโดยรวม 

7.0±1.2a 

6.8±1.1a 

7.5±1.0a 

6.1±1.3a 

6.7±1.1a 

6.6±1.0a 

6.1±1.4ab 

6.6±1.2b 

5.7±1.4a 

5.7±1.5b 

6.9±1.2a 

5.9±1.7b 

6.5±1.3b 

4.5±1.5b 

5.0±1.3c 

5.6±1.0a 

5.9±1.3b 

6.8±1.0b 

4.4±1.5b 

4.7±1.4c 
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ตารางที ่55  (ต่อ)  

 

ระยะเวลา

การเก็บ 

(วนั)  

ลกัษณะ ตวัอยา่ง 

ควบคุม 

 

มอลโท

เดกซ์ทริน

เจล ร้อยละ  

 WPC  

 

ไม่ใช ้

สารทดแทน

ไขมนั 

4 ลกัษณะปรากฏ 

การพองตวัเป็นชั้น 

กล่ินมาการีน 

ความกรอบ 

ความชอบโดยรวม 

7.2±1.1a 

6.9±1.1a 

7.4±0.9a 

5.8±1.2a 

6.0±1.0a 

6.6±1.1b 

6.0±1.5b 

6.6±1.2b 

5.5±1.3a 

5.2±1.1b 

6.8±1.3ab 

6.0±1.8b 

6.5±1.3b 

4.2±1.4a 

4.4±1.0c 

6.6±1.0a 

5.9±1.5b 

6.7±1.1b 

4.3±1.2b 

4.3±1.2c 

 

หมายเหตุ  a-d ท่ีแตกต่างกนัตามแนวนอน แสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ     

                  (p≤0.05)  
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สรุปและข้อเสนอแนะ 

 

สรุป 

 

งานวจิยัน้ีเป็นการพฒันาผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนั เร่ิมจาก 

การสาํรวจความตอ้งการของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์เพสตรี ศึกษาลกัษณะของพฟัเพสตรีทีจ่าํหน่าย

ในทอ้งตลาด คดัเลือกสูตรพื้นฐานของพฟัเพสตรี และพฒันาเป็นผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนัโดย

ใชส้ารทดแทนไขมนั ศึกษาผลของสารทดแทนไขมนัชนิดต่างๆต่อคุณภาพของพฟัเพสตรีลดไขมนั 

และหาระดบัท่ีเหมาะสมของเพสตรีมาการีน จากนั้นศึกษาหาระดบัท่ีเหมาะสมของสารทดแทน

ไขมนัชนิดต่างๆ และคดัเลือกผลิตภณัฑสุ์ดทา้ยเพื่อทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค และศึกษาอายุ

การเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์พฟัเพสตรีลดไขมนั ซ่ึงผลการทดลองทั้งหมดสามารถสรุปไดด้งัน้ี 

  

1.  จากการสาํรวจความตอ้งการของผูบ้ริโภค พบวา่ ผูท้ดสอบส่วนใหญ่มีความถ่ีใน 

การรับประทานผลิตภณัฑ์เพสตรี นอ้ยกวา่ 1 คร้ัง/สปัดาห์ แต่มีปริมาณการซ้ือ 3 - 4 ช้ิน/คร้ัง และ

ผลิตภณัฑเ์พสตรีท่ีผูท้ดสอบสนใจพฒันาเป็นเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนัสูงที่สุดคือ 

พฟัเพสตรี คิดเป็นร้อยละ 94.20 ราคาจาํหน่ายของผลิตภณัฑสุ์ดทา้ยควรอยูร่ะหวา่ง 10 - 15 บาทต่อ

ช้ิน นอกจากน้ีกาํหนดผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมายของผลิตภณัฑเ์ป็นผูท่ี้เคยรับประทานพฟัเพสตรีและมี

อาย ุ21 ปีข้ึนไป เน่ืองจากเป็นกลุ่มท่ีมีปริมาณการซ้ือและใหค้วามสนใจต่อผลิตภณัฑ์สูงท่ีสุด 

 

2.  จากการสาํรวจ และศึกษาคุณภาพของผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีท่ีจาํหน่ายในทอ้งตลาด 

จาํนวน 4 ยีห่อ้ คือ A B C และ D พบวา่ ผลิตภณัฑมี์ค่า aw อยูร่ะหวา่ง 0.841 - 0.901 มีปริมาตร

จาํเพาะอยูร่ะหวา่ง 1.46 - 2.81 ลบ.ซม./กรัม ปริมาณความช้ืนอยูร่ะหวา่งร้อยละ 12.29 - 19.43 และ

ปริมาณไขมนัทั้งหมดอยูร่ะหวา่งร้อยละ 27.47 - 33.86 ผลิตภณัฑต์น้แบบในการพฒันาพฟัเพสตรี

ลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนัคือ พฟัเพสตรียีห่อ้ D ซ่ึงมีลกัษณะดงัน้ี ค่า aw 0.866 ปริมาตร

จาํเพาะ 2.63 ลบ.ซม./กรัม ความช้ืนร้อยละ 12.29 ไขมนัร้อยละ 28.90 และโปรตีนร้อยละ 7.66 

นอกจากน้ียงัมีคะแนนจากการทดสอบเชิงพรรณนาดา้นความกรอบ 8.2 ความแน่นเน้ือ 3.5 กล่ิน   

มาการีน 1.6 ความมนั 5.5  
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3.  จากการคดัเลือกสูตรพื้นฐานของพฟัเพสตรี และการพฒันาสูตรพฟัเพสตรีลดไขมนัโดย

ใชส้ารทดแทนไขมนั พบวา่ สูตรพื้นฐานท่ีผูท้ดสอบชอบมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละของนํ้าหนกัแป้ง

ประกอบดว้ย แป้งขนมปังร้อยละ 50 แป้งเคก้ร้อยละ 50 มาการีนร้อยละ 12 เกลือร้อยละ 0.60 ไข่ไก่

ร้อยละ 5 นํ้าเยน็ร้อยละ 50 และ เพสตรีมาการีนร้อยละ 60 และสูตรของพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช้

สารทดแทนไขมนัประกอบดว้ย แป้งขนมปังร้อยละ 50 แป้งเคก้ร้อยละ 50 มาการีนร้อยละ 12 เกลือ 

ร้อยละ 0.60 ไข่ไก่ร้อยละ 5 นํ้าเยน็ร้อยละ 50 และเพสตรีมาการีนร้อยละ 18 และสารทดแทนไขมนั 

 

4.  ผลการศึกษาผลของสารทดแทนไขมนัต่อคุณภาพของพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช ้

เซลลูโลสผงร้อยละ 9.60 มอลโทเดกซ์ทรินเจลร้อยละ 9.60 ซาราทริมร้อยละ 9.60 และ WPC ร้อย

ละ 2.00 พบวา่ พฟัเพสตรีเพสตรีลดไขมนัทั้ง 4 ตวัอยา่งมีค่า aw อยูร่ะหวา่ง 0.946 - 0.070 ซ่ึงสูงกวา่

สูตรควบคุม แต่มีปริมาตรจาํเพาะนอ้ยกวา่สูตรควบคุม ปริมาณพลงังานทั้งหมดของพฟัเพสตรีลด

ไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนั (318.73 - 348.80 กิโลแคลอร่ี/ 100 กรัม) ลดลงเม่ือเปรียบเทียบกบั 

พฟัเพสตรีสูตรควบคุม (394.68 กิโลแคลอร่ี/ 100 กรัม) แต่ลดลงไม่ถึงร้อยละ 25 จึงไม่สามารถอา้ง 

อิงเป็นผลิตภณัฑล์ดพลงังานได ้ในขณะท่ีปริมาณไขมนัทั้งหมดของพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้าร

ทดแทนไขมนั (ร้อยละ 12.99 - 15.86) ลดลงมากกวา่ร้อยละ 25 เม่ือเปรียบเทียบกบัพฟัเพสตรีสูตร

ควบคุม (ร้อยละ 41.24) จึงสามารถอา้งอิงเป็นผลิตภณัฑล์ดไขมนัได ้ 

 

 5.  เม่ือศึกษาระดบัของสารทดแทนไขมนัแต่ละชนิด พบวา่ พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช้

เซลลูโลสผงร้อยละ 2.40 4.80 7.20 และ 9.60 มีผลต่อคุณภาพของพฟัเพสตรีลดไขมนั โดยการเพิ่ม 

ข้ึนของระดบัเซลลูโลสผง ทาํใหค้่า aw และความช้ืน เพิ่มข้ึน แต่ปริมาตรของผลิตภณัฑไ์ม่มีความ

แตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) นอกจากน้ีปริมาณไขมนัทั้งหมดของผลิตภณัฑ ์ลดลงมากกวา่ร้อยละ 

30.14 เม่ือเปรียบเทียบกบัสูตรควบคุม แต่คะแนนความชอบท่ีไดใ้นทุกลกัษณะอยูใ่นระดบั ไม่ชอบ

เลก็นอ้ย - ปานกลาง ดงันั้นจึงไม่คดัเลือกผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชเ้ซลลูโลสผงเป็น

ผลิตภณัฑสุ์ดทา้ย  

 

      ในขณะท่ีระดบัมอลโทเดกซ์ทรินเจล ร้อยละ 2.40 4.80 7.20 และ 9.60 มีผลต่อคุณภาพ

ของพฟัเพสตรีลดไขมนั ดงัน้ี การเพิ่มข้ึนของระดบัมอลโทเดกซ์ทรินเจลมีผลให ้พฟัเพสตรีมีค่า aw 

ปริมาตรจาํเพาะ และความช้ืน เพิ่มข้ึน ปริมาณไขมนัทั้งหมดของผลิตภณัฑ ์ลดลงมากกวา่ร้อยละ 

51.81 เม่ือเปรียบเทียบกบัพฟัเพสตรีสูตรควบคุม ผลการทดสอบความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑ์

พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช ้มอลโทเดกซ์ทรินเจลร้อยละ 2.40 4.80 7.20 และ 9.60 ไม่มีความ      
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แตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) แต่พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชม้อลโทเดกซ์ทรินเจลร้อยละ 9.60 มี

คะแนนความกรอบ (7.4) และการข้ึนฟู (7.0) สูงท่ีสุด  

 

                      ผลของ WPC ร้อยละ 0.50 1.00 1.50 และ 2.00 ต่อคุณภาพของพฟัเพสตรีลดไขมนั 

พบวา่ มีค่า aw อยูร่ะหวา่ง 0.952 - 0.961 แต่มีปริมาตรจาํเพาะท่ีไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) มี

ค่าความช้ืนอยูร่ะหวา่ง ร้อยละ 24.65 - 30.04 และมีปริมาณไขมนัลดลงมากกวา่ร้อยละ 41.55 เม่ือ

เปรียบ เทียบกบัพฟัเพสตรีสูตรควบคุม โดยพฟัเพสตรีลดไขมนัท่ีใช ้WPC ร้อยละ 2.00 มีคะแนน

ความ ชอบในทุกลกัษณะสูงท่ีสุด 

 

     ดงันั้นใชจึ้งคดัเลือกพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชม้อลโทเดกซ์ทรินเจล ร้อยละ 9.60 หรือ 

WPC ร้อยละ 2.00 เป็นผลิตภณัฑสุ์ดทา้ยในการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคในขั้นตอนต่อไป  

  

 6.  จากการศึกษาการยอมของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช ้WPC ร้อย

ละ 2.00 หรือมอลโทเดกซ์ทรินเจลร้อยละ 9.60 พบวา่ ผูท้ดสอบใหก้ารยอมรับผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรี

ลดไขมนัโดยใชม้อลโทเดกซ์ทรินเจลร้อยละ 9.60 มากกวา่ WPC ร้อยละ 2.00 โดยการใหข้อ้มลู

เก่ียวกบัพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนัทาํใหก้ารยอบรับของผูท้ดสอบสูงข้ึน  

 

     จากการวเิคราะห์องคป์ระกอบทางเคมี (Proximate analysis) ของพฟัเพสตรีลดไขมนั

โดยใชม้อลโทดกซ์ทรินเจลร้อยละ 9.60 หรือ WPC ร้อยละ 2.00 ของนํ้าหนกัแป้ง เปรียบเทียบกบั 

พฟัเพสตรีสูตรควบคุม พบวา่ พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนัทั้ง 2 ชนิดมีความช้ืน 

โปรตีน และคาร์โบไฮเดรต มากกวา่พฟัเพสตรีสูตรควบคุม แต่มีปริมาณไขมนั เถา้ และพลงังาน

ทั้งหมดนอ้ยกวา่พฟัเพสตรีสูตรควบคุม และพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนัทั้ง 2 

ชนิด สามารถลดไขมนัไดอ้ยา่งนอ้ยร้อยละ 57 และลดพลงังานทั้งหมดไดอ้ยา่งนอ้ยร้อยละ 29 เม่ือ

เปรียบเทียบกบัพฟัเพสตรีสูตรควบคุม ดงันั้นพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชโ้ดยใชม้อลโทดกซ์ทรินเจล 

ร้อยละ 9.60 หรือ WPC ร้อยละ 2.00 ของนํ้าหนกัแป้ง สามารถอา้งอิงไดว้า่เป็นผลิตภณัฑล์ดไขมนั

และพลงังาน นอกจากน้ีผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนัสามารถเก็บรักษา

ได ้4 วนั ภายใตอุ้ณหภูมิตูเ้ยน็ (4 ºC) โดยไม่พบการเปล่ียนแปลงทางจุลินทรีย ์
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ข้อเสนอแนะ 

 

1.  เน่ืองจากในการศึกษาระดบัของสารทดแทนไขมนัท่ีเหมาะสมในการผลิตพฟัเพสตรีลด

ไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนั มีคะแนนความชอบดา้นความหวาน และความเคม็อยูใ่นระดบั   

บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ - ชอบเล็กนอ้ย ดงันั้นจึงควรปรับปรุงสูตรของพฟัเพสตรีลดไขมนัให้

มีความหวาน และความเคม็เพิ่มข้ึน 

  

2.  จากการศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้าร    

ทดแทนไขมนั ผูท้ดสอบใหค้ะแนนความชอบดา้นการพองตวัเป็นชั้น และความกรอบอยูใ่นระดบั

ชอบเล็กนอ้ย เพราะฉะนั้นในการปรับปรุงคุณภาพควรมีการศึกษาในเร่ืองระดบัของเพสตรีมาการีน 

และระดบัของสารทดแทนไขมนัจากเดิมเพสตรีมาการีนร้อยละ 18 และมอลโทเดกซ์ทรินเจล     

ร้อยละ 9.60 ของนํ้าหนกัแป้ง ใหป้ริมาณของเพสตรีมาการีน และปริมาณของมอลโทเดกซ์ทรินเจล

เพิ่มข้ึนแต่ปริมาณของไขมนัทั้งหมดตอ้งลดลงอยา่งนอ้ยร้อยละ 25 เม่ือเปรียบเทียบกบัสูตรควบคุม

จึงสามารถอา้งอิงเป็นผลิตภณัฑล์ดไขมนัได ้ 

 

3.  การพฒันาผลิตภณัฑใ์นคร้ังน้ีใชส้ารทดแทนไขมนัเพียง 4 ชนิด ดงันั้นแนวทางในการ

พฒันาขั้นต่อไปควรศึกษาสารทดแทนไขมนัชนิดอ่ืนเพิ่มข้ึน โดยการใชส้ารทดแทนไขมนักลุ่ม

โปรตีน หรือคาร์โบไฮเดรตควรมีลกัษณะเป็นเจล จึงจะเหมาะสมกบัผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนั

โดยใชส้ารทดแทนไขมนั เน่ืองจากทาํใหผ้ลิตภณัฑมี์การข้ึนฟู และเน้ือสัมผสัท่ีดี เช่น การใชแ้ซน- 

แทนกมั ร่วมกบัโลคสับีนกมั Z Trim® ไมโครพาทิคูเลทโปรตีน เป็นตน้ หรือใชส้ารทดแทนไขมนั

กลุ่มไขมนัชนิดอ่ืนๆ เช่น โอเลสตร้า และอีพีจี เป็นตน้  
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ภาคผนวก ก 

มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนพฟัเพสตรี 
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มาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชน พฟัเพสตรี (สาํนกังานมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน, 2547) 

 

1.  ขอบข่าย มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนน้ีครอบคลุม พฟัเพสตรีท่ีมีไส้กรอกหรือไม่มีไส้

กรอก บรรจุในภาชนะบรรจุ  

2.  บทนิยาม พฟัเพสตรี หมายถึง ผลิตภณัฑท่ี์ทาํจากแป้งสาลี หรือแป้งสาลีผสมแป้งชนิด

อ่ืน ไขมนั นํ้า และส่วนประกอบอ่ืนในปริมาณท่ีเหมาะสม เช่น เกลือ ไข่ นวดผสมใหเ้ขา้กนัจนได้

ลกัษณะตามตอ้งการ วางไขมนับนแป้ง คลึงและพบัทบ นาํไปข้ึนรูปแลว้อบจนสุก อาจบรรจุไส้

กรอกดว้ยส่วนประกอบต่าง ๆ เช่น ไก่ ปลาทูน่า แฮม สบัปะรดกวน มะพร้าวอ่อน ขา้วโพด ธญัพชื 

สมุนไพร คสัตาร์ด โดยอาจตกแต่งหนา้ดว้ยก็ได ้

3.  คุณลกัษณะท่ีตอ้งการ 

 

  3.1  ลกัษณะทัว่ไป ตอ้งมีรูปทรงท่ีดี มองเห็นส่วนท่ีเป็นชั้นบาง ๆ ของแป้งไดอ้ยา่ง

ชดัเจน หากมีไส้กรอก ไส้กรอกตอ้งอยูต่วัและไม่ไหลออกมาภายนอก หากมีการตกแต่งหนา้ 

ส่วนประกอบต่างๆ ตอ้งกระจายตวัค่อนขา้งสมํ่าเสมอ 

  3.2  สี ตอ้งมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบท่ีใช ้ไม่ไหมเ้กรียม 

  3.3 กล่ินรส ตอ้งมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบท่ีใช ้ปราศจากกล่ินรส

อ่ืนๆ ท่ีไม่พึงประสงค ์ 

  3.4  ลกัษณะเน้ือสัมผสั หากมีไส้กรอก ส่วนท่ีเป็นแป้งดา้นนอกตอ้งกรอบ ส่วนท่ีเป็น

แป้งดา้นในตอ้งนุ่ม หากไม่มีไส้กรอก แป้งตอ้งกรอบไม่แขง็กระดา้ง 

    3.5  ส่ิงแปลกปลอม ตอ้งไม่พบส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช ้เช่น เส้นผม 

ดิน ทราย กรวด ช้ินส่วนหรือส่ิงปฏิกลูจากสตัว ์

  3.6  วตัถุเจือปนอาหาร หากมีการใชสี้และวตัถุกนัเสีย ใหใ้ชไ้ดต้ามชนิดและปริมาณท่ี

กฎหมายกาํหนด 

  3.7  จาํนวนจุลินทรียท์ั้งหมด ตอ้งไม่เกิน 1×104 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม Staphylococcus 

aureus ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง 1 กรัม และยสีตแ์ละรา ตอ้งไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม  
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ภาคผนวก ข 

วธีิการฝึกฝนผูท้ดสอบแบบพรรณนา (Descriptive Analysis: DA)  
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การฝึกฝนผู้ทดสอบแบบพรรณนา 

 

การทดสอบแบบพรรณนา (Descriptive Analysis: DA) โดยใชผู้ท้ดสอบท่ีผา่นการฝึกฝน

แลว้จาํนวน 10 - 12 คน เพื่อทาํการประเมินลกัษณะต่างทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรี 

และใหค้ะแนนความเขม้ของลกัษณะต่างๆในแบบทดสอบ ซ่ึงใชส้เกลแบบเส้นตรงยาว 15 

เซนติเมตร (ภาคผนวก จ)  

 

 ขั้นตอนการฝึกฝนผูท้ดสอบ และการประเมินตวัอยา่ง ดงัน้ี 

 

1.  คดัเลือกผูท้ดสอบโดยใชแ้บบสอบถาม จาํนวน 50 คน และคดัเลือกผูท้ดสอบท่ีเคย

รับประทานพฟัเพสตรีเหลือ 20 คน จากนั้นทดสอบการรับรสชาติ ความหวาน ความเคม็ และความ

ขม โดยใชก้ารทดสอบ Triangle test จนไดผู้ท้ดสอบท่ีสามารถแยกแยะความแตกต่างไดดี้จาํนวน 

10 - 12 คน  

2.  พฒันาคาํศพัทท่ี์ใชใ้นการทดสอบผลิตภณัฑ ์โดยใหผู้ท้ดสอบอธิบายคุณลกัษณะทุกๆ

ดา้นของผลิตภณัฑท่ี์ผูท้ดสอบพบ ใหค้วามหมายของคาํศพัท ์จดักลุ่มของคาํศพัท ์กาํหนดวธีิการท่ี

ใชใ้นการทดสอบผลิตภณัฑ ์ผลิตภณัฑท่ี์ใชเ้ป็นผลิตภณัฑ์อา้งอิง และความเขม้ของผลิตภณัฑอ์า้งอิง 

3.  ฝึกฝนการใชส้เกลและผลิตภณัฑอ์า้งอิง โดยใหผู้ท้ดสอบกาํหนดผลิตภณัฑ์อา้งอิง ความ

เขม้ของผลิตภณัฑอ์า้งอิง และวธีิการท่ีใชใ้นการทดสอบ จากนั้นใหผู้ท้ดสอบประเมินผลิตภณัฑ์

อา้งอิง และพฟัเพสตรีทัว่ไป โดยขีดเส้นตรงลงบนสเกลท่ีกาํหนดให ้จนกระทัง่ผูท้ดสอบสามารถ

ทดสอบผลิตภณัฑ์อา้งอิง และพฟัเพสตรีทัว่ไปไดถู้กตอ้งอยา่งนอ้ยร้อยละ 65 (ตารางผนวกท่ี ข1)  

4.  ประเมินผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีท่ีตอ้งการ โดยเสิร์ฟตวัอยา่งท่ีอุณหภูมิห้อง คร้ังละ 3 

ตวัอยา่ง พกัระหวา่งตวัอยา่ง 15 นาที และวเิคราะห์ผลการทดสอบ 
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ตารางผนวกที ่ข1  คาํศพัทท่ี์ใชใ้นการทดสอบแบบพรรณนาเชิงปริมาณของผลิตภณัฑ์พฟัเพสตรี 

                                    

ลกัษณะ ความหมาย ผลิตภณัฑอ์า้งอิง  

 (ระดบัคะแนน)  

ลกัษณะปรากฏ 

1. สีเหลืองของเปลือก 

 (Yellow crust color)  

 

 

ความเขม้ของสีเหลืองบน

เปลือกของผลิตภณัฑ ์

(ภายใตแ้สงไฟสีขาว)  

 

ผวิหนา้ของผลิตภณัฑ์ 

   ขนมปัง = 4 

   เคก้เนย = 13 

2. รอยไหม ้

 (Degree of burning)  

 

รอยไหมบ้นเปลือก

ผลิตภณัฑท่ี์เกิดจากการ

อบมากเกินไป 

ผวิหนา้ของผลิตภณัฑ ์ 

   ขนมปังแผน่ไม่ผา่นการอบ = 0 

   ขนมปังแผน่อบ 5 นาที = 2 

3. ความมนัวาว (Glossiness)  

 

 

ความมนัของเปลือก

ผลิตภณัฑ์ 

 

ผวิหนา้ของผลิตภณัฑ ์ 

   ขนมปังปอนด์ = 2 

   พฟัเพสตรี = 7 

4. ความสมํ่าเสมอของสี

เหลือง  

 (Color uniformity)  

ความสมํ่าเสมอของสี

เหลืองบนเปลือกของ

ผลิตภณัฑ์ 

ผวิหนา้ของผลิตภณัฑ์ 

   แครกเกอร์ = 3 

   เคก้เนย = 13 

5. การข้ึนฟเูป็นชั้น 

(Puffiness)  

ความหนาของผลิตภณัฑ์ ความหนาของผลิตภณัฑ์ 

   ขนมปังแผน่จาํนวน 2 แผน่ = 2 

   ขนมปังแผน่จาํนวน 3 แผน่ = 8 

6. การแยกชั้น  

 (Degree of layer)  

จาํนวนชั้นของผลิตภณัฑ์ 

 

 

จาํนวนชั้นของผลิตภณัฑ ์ 

   พฟัเพสตรียีห่อ้การบินไทย = 3 

   พฟัเพสตรียีห่อ้ S & P = 8 

กลิน่ 

7. กล่ินมาการีน  

 (Margarine aroma)  

 

กล่ินของมาการีนใน

ผลิตภณัฑ์ 

 

 

ผลิตภณัฑ์ 

   คุกก้ีเนย = 1 

   ครัวซองคเ์นยสด = 6 

8. กล่ินของแป้งสาลี 

 (Wheat aroma)  

 

กล่ินของแป้งสุกใน

ผลิตภณัฑ์ 

 

สารละลายแป้งสุก 

   ความเขม้ขน้ร้อยละ 5 = 3 

   ความเขม้ขน้ร้อยละ 10 = 7 

9. กล่ินยาง (Rubber aroma) กล่ินของยางในผลิตภณัฑ์ ผลิตภณัฑย์าง = 7 
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ตารางผนวกที ่ข1  (ต่อ)  

 

ลกัษณะ ความหมาย ผลิตภณัฑอ์า้งอิง  

 (ระดบัคะแนน)  

เนือ้สัมผสั 

10. ความกรอบ (Crispy)  

 

 

แรงท่ีใชใ้นการกดั

ผลิตภณัฑค์ร้ังแรกโดยใช้

ฟันหนา้ 

 

ผลิตภณัฑ์ 

   ครัวซองคเ์นยสด = 0.50 

   พายกรอบ = 12 

11. ความเป็นแผน่ 

(Flakiness)  

 

จาํนวนเศษเลก็ๆของ

ผลิตภณัฑท่ี์เกิดจากการ

กดัคร้ังแรกโดยใชฟั้น

หนา้ 

ผลิตภณัฑ์ 

 ครัวซองคเ์นยสด = 0.50 

   พายกรอบ = 10 

12. ความแน่นเน้ือ (Firm)  

 

แรงท่ีใชใ้นการเค้ียว

ผลิตภณัฑจ์าํนวน 3 คร้ัง

โดยใชฟั้นกราม 

ผลิตภณัฑ์ 

   พายกรอบ = 1 

   ขนมปังปอนด ์= 5 

กลิน่รส 

13. กล่ินรสมาการีน 

 (Margarine flavor)  

 

ความเขม้ขน้ของกล่ินรส

มาการีนท่ีเกิดข้ึนภายใน

ปาก 

 

ผลิตภณัฑ์ 

   คุกก้ีเนย = 1 

   ครัวซองคเ์นยสด = 8 

14. ความมนั (Oil)  

 

ความเขม้ขน้ของความมนั

ท่ีเกิดข้ึนภายในปาก 

ผลิตภณัฑ์ 

   แครกเกอร์ = 4.50 

   ครัวซองคเ์นยสด = 10 

รสชาต ิ

15. ความหวาน (Sweet)  

 

 

 

รสชาติความหวานท่ีรับรู้

ไดบ้นล้ิน 

 

 

ผลิตภณัฑ์ 

   ขา้วเจา้ = 2 

   ขนมปังแผน่ = 7 

16. ความเคม็ (Salty)  

 

รสชาติความเคม็ท่ีรับรู้ได้

บนล้ิน 

 

สารละลายโซเดียมคลอไรด์ 

    ความเขม้ขน้ร้อยละ0.20 =1 

    ความเขม้ขน้ร้อยละ0.50 =10 
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ตารางผนวกที ่ข1  (ต่อ)  

 

ลกัษณะ ความหมย ผลิตภณัฑอ์า้งอิง  

 (ระดบัคะแนน)  

ความรู้สึกตกค้างในปาก 

17. ความมนั (Oil resident)  

 

 

ความเขม้ขน้ของความ

มนัท่ีเกิดข้ึนภายในปาก

หลงัจากกลืนผลิตภณัฑ ์

 

ผลิตภณัฑ์ 

    ครัวซองค ์= 7 

    แครกเกอร์ = 10 

18. ความเคม็ (Salty)  

 

ความเขม้ขน้ของความ

เคม็ท่ีเกิดข้ึนภายในปาก 

สารละลายโซเดียมคลอไรด์ 

    ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.20 = 0 

    ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.50 = 0.50 

19. ความเหนียวติดฟัน 

 (Tooth pack)  

หลงัจากกลืนผลิตภณัฑ ์

ช้ินส่วนเลก็ๆท่ีติดอยูบ่น

ฟันหลงัจากเค้ียวลิตภณัฑ์ 

ผลิตภณัฑ์ 

    เคก้เนย = 2 

    มนัฝร่ังทอด = 8 

20. การดูดซบันํ้าลาย 

 (Mouth dryness)  

ความรู้สึกแหง้ๆ ท่ีเกดข้ึน

บนเพดานปาก 

ผลิตภณัฑ์ 

    เคก้เนย = 3 

    แครกเกอร์ = 10 
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ภาคผนวก ค 

แบบสอบถามสาํหรับ การสาํรวจความคิดเห็น พฤติกรรมการซ้ือ 

และการบริโภคผลิตภณัฑ์เพสตรี (ครัวซองค ์และพฟัเพสตรี)  
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แบบสอบถาม 

 

เรียน   ท่านผูต้อบแบบสอบถาม 

 

เร่ือง    การสาํรวจความคิดเห็น พฤติกรรมการซ้ือ และการบริโภคผลิตภณัฑเ์พสตรี 

 

คําช้ีแจง  แบบสอบถามชุดน้ีเป็นการวจิยัเพื่อประกอบวทิยานิพนธ์ของ นางสาวกมลฉตัร พมิพดิ์ษฐ 

นิสิตปริญญาโท สาขาพฒันาผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ ทาํการวจิยั

ในหวัขอ้ “การพฒันาพฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนั” จึงใคร่ขอความร่วมมือจากท่าน 

กรุณาตอบแบบสอบถามใหค้รบถว้น ขอ้มูลทั้งหมดท่ีท่านตอบจะเป็นประโยชน์อยา่งยิ่งสาํหรับ

งานวจิยัคร้ังน้ี ขอขอบพระคุณทุกท่านท่ีใหค้วามร่วมมือเป็นอยา่งดีมา ณ โอกาสน้ี  

 

คําอธิบาย   ผลิตภณัฑเ์พสตรี เป็นผลิตภณัฑท่ี์ประกอบดว้ยแป้งสาลี ไขมนั และนํ้าเป็น   

                    องคป์ระกอบหลกั เช่น ครัวซองค ์พฟัเพสตรี (พายชั้น) เป็นตน้ 

 

  ผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนั เป็นผลิตภณัฑท่ี์จะทาํ  

      การพฒันาข้ึนโดยลดปริมาณไขมนัทั้งหมดลง อยา่งนอ้ยร้อยละ 25  

 

ครัวซองค์  

เป็นผลิตภณัฑท่ี์มีลกัษณะเน้ือนุ่มคลา้ยขนมปัง มีการรีด - พบัเป็นชั้นๆ 

ระหวา่งชั้นของโดและไขมนั ปริมาณไขมนัท่ีใชรี้ดพบัโดอยูร่ะหวา่ง 

ร้อยละ 50 - 100 ของนํ้าหนกัแป้ง มีการข้ึนฟูเป็นชั้นๆ จากยสีตร่์วมกบั

ไอนํ้า 

 

พฟัเพสตรี (พายช้ัน)  

เป็นผลิตภณัฑท่ี์มีลกัษณะเป็นเกร็ดบาง กรอบ มีการรีด - พบัเป็นชั้นๆ 

ระหวา่งชั้นของโดและไขมนั ปริมาณไขมนัท่ีใชรี้ดพบัโดอยูร่ะหวา่ง 

ร้อยละ 50 - 100 ของนํ้าหนกัแป้งมีการข้ึนฟูเป็นชั้นๆ จากไอนํ้าเพียง

อยา่งเดียว 
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คําแนะนํา  กรุณาใส่  ลงในวงเลบ็ (  ) หนา้คาํตอบท่ีท่านเห็นวา่เหมาะสม และตรงกบัความ

คิดเห็นของท่านมากท่ีสุด 

 

ส่วนที่  1  ขอ้มูลทัว่ไปของผูบ้ริโภค           เฉพาะเจ้าหน้าที่ 
 

1.  เพศ          A 

 (   )  ชาย   (   )  หญิง     

2.  อาย ุ         B 

 (   )  นอ้ยกวา่ 21 ปี  (   )  21 - 30 ปี       

 (   )  31 - 40 ปี   (   )  41 - 50 ปี    

 (   )  50 ปี ข้ึนไป          

3.  ระดบัการศึกษาสูงสุดท่ีไดรั้บ หรือกาํลงัศึกษาอยู ่    C 

 (   )  ตํ่ากวา่มธัยมศึกษาตอนปลาย       

 (   )  มธัยมศึกษาตอนปลาย / ปวช. 

 (   )  อนุปริญญา (ปวส) 

 (   )  ปริญญาตรี 

 (   )  สูงกวา่ปริญญาตรี  

4.   อาชีพ         D  

 (   )  นกัเรียน / นิสิต / นกัศึกษา       

 (   )  ขา้ราชกา / รัฐวสิาหกิจ 

 (   )  แม่บา้น 

 (   )  ธุรกิจส่วนตวั 

 (   )  พนกังานบริษทัเอกชน 

 (   )  รับจา้งทัว่ไป 

 (   )  อ่ืน ๆ (โปรดระบุ )........................ 

5.  รายไดต่้อเดือน        E 

 (   )  นอ้ยกวา่ 5,000 บาท   (   )  5,001 - 10,000 บาท   

 (   )  10,001 - 15,000 บาท  (   )  15,001 - 20,000 บาท 

 (   )  20,001 - 25,000 บาท  (   )  มากกวา่ 25,000 บาท 
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ส่วนที่  2  ขอ้มลูพฤติกรรมการบริโภคผลิตภณัฑเ์พสตรี 

 

6.  ท่านเคยรับประทานผลิตภณัฑเ์พสตรีชนิดใดบา้ง (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้)  F 

   (   )  ครัวซองคเ์นยสด        

 (   )  ครัวซองคม์าการีน         

 (   )  พฟัเพสตรี         

7.  ท่านมกัจะซ้ือผลิตภณัฑเ์พสตรี (ครัวซองค ์/ พฟัเพสตรี) จากสถานท่ีใดบ่อยท่ีสุด G    

     (กรุณาเรียงลาํดบั 1 - 3 โดย 1 = ซ้ือบ่อยมากท่ีสุด   3 = ซ้ือนอ้ยท่ีสุด) 

 (  )  S & P   (   )  In & Out            

 (  )  au bon pain    (   )  bonjour     

 (   )  กาโตว ์เฮา้ส์   (   )  ยามาซากิ     

 (   )  พาทีโอ   (   )  เดลิฟรองค ์                                        

 (   )  พฟั แอนด ์พาย  (   )  วคิตอร่ี     

 (   )  ลิตเติลโฮม เบเกอร่ี  (   )  วลิเลจ เบค แอนด ์เคก้    

(   )  ร้านเบเกอร่ีทัว่ไป  (   )  ซุปเปอร์มาเก็ต เช่น ท็อปส์    

(   )  ไฮเปอร์มาเก็ต เช่น เทสโกโ้ลตสั, บ๊ิกซี          

(   )  อ่ืนๆ (โปรดระบุ)...........................   

8.  ท่านซ้ือผลิตภณัฑ์เพสตรี (ครัวซองค ์/ พฟัเพสตรี) คร้ังละก่ีช้ิน   H 

     (ขนาดปกติ 40 - 50 กรัม / ช้ิน)                  

 (   )  1 - 2 ช้ิน     (   )  3 - 4 ช้ิน     

 (   )  5 - 6 ช้ิน   (   )  มากกวา่ 6 ช้ิน  

9.  ปัจจยัใดบา้งทีมี่ผลต่อการตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑเ์พสตรี (ครัวซองค ์/ พฟัเพสตรี) I 

     (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้)     

(    )  ความสดใหม่  (    )  รสชาติ          

(    )  ราคา   (    )  ตรายีห่อ้     

(    )  คุณค่าทางโภชนาการ (    )  ลกัษณะปรากฏ    

(    )  ความสะดวกในการซ้ือ (    )  บรรจุภณัฑ ์    

(    )  การโฆษณา  (    )  อ่ืนๆ (โปรดระบุ)...............       

10.  ท่านรับประทาน ผลิตภณัฑเ์พสตรี (ครัวซองค ์/ พฟัเพสตรี) คร้ังละก่ีช้ิน  J 

 (   )  1 - 2 ช้ิน   (   )  3 - 4 ช้ิน      

 (   )  5 - 6 ช้ิน   (   )  มากกวา่ 6 ช้ิน 
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11.  ท่านรับประทานผลิตภณัฑเ์พสตรี (ครัวซองค ์/ พฟัเพสตรี) บ่อยเพียงใด    K  

 (   )  นอ้ยกวา่ 1 คร้ัง / สปัดาห์ (   )  1 - 2 คร้ัง / สัปดาห์    

 (   )  3 - 4 คร้ัง / สัปดาห์  (   )  มากกวา่ 4 คร้ัง / สัปดาห์ 

12.  ท่านเคยรับประทานครัวซองคไ์ส้ใดบา้ง (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้)   L 

 (    )  ไม่เคยรับประทานครัวซองค ์(    )  ไม่มีไส้     

(    )  ทนู่า   (    )  ปอูดั     

(    )  เบคอน   (    )  ไส้กรอก       

(    )  แฮม        (     )  อ่ืนๆ (โปรดระบุ)..................   

13.  ท่านเคยรับประทานพฟัเพสตรีไส้ใดบา้ง (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้)   M 

         (    )  ไม่เคยรับประทานพฟัเพสตรี (    )  ไก่      

(    )  ไส้กรอก    (    )  หมแูดง     

(    )  ทนู่า   (    )  เบคอน     

(    )  ช็อกโกเลต   (    )  สับปะรด      

(    )  ขา้วโพด    (    )  ถัว่แดง       

 (    )  เผอืก   (    )  ชาเขียว     

(    )  ไม่มีไส้โรยหนา้ดว้ยนํ้าตาล  (    )  อ่ืนๆ (โปรดระบุ)................    

 

ส่วนที่  3  แนวทางในการพฒันาผลิตภณัฑ์ 

 

14.  ถา้มีผลิตภณัฑเ์พสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนั   N 

       ท่านจะสนใจเลือกซ้ือหรือไม่          

 (   )  สนใจ      ทาํต่อขอ้ 15 - 16         

 (   )  ไม่สนใจ เพราะ............................  ไม่ตอ้งทาํต่อขอ้15 - 16 

15.  ท่านสนใจเลือกซ้ือผลิตภณัฑเ์พสตรีลดไขมนัชนิดใดมากท่ีสุด    O 

       (เลือกตอบเพยีง 1 ขอ้)        

 (   )  ครัวซองคเ์นยสดลดไขมนั       

 (   )  ครัวซองคม์าการีนลดไขมนั   

 (   )  พฟัเพสตรีลดไขมนั 
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16.  ท่านคิดวา่ผลิตภณัฑเ์พสตรีลดไขมนัโดยใชส้ารทดแทนไขมนั 1 ช้ิน    P 

       ขนาด 40 - 50 กรัม ควรมีราคาเท่าใด (ไม่รวมไส้กรอก)     

 (   )  นอ้ยกวา่ 10 บาท / ช้ิน (   )  10 - 15 บาท / ช้ิน    

 (   )  16 - 20 บาท / ช้ิน  (   )  21 - 25 บาท / ช้ิน 

 (   )  มากกวา่ 25 บาท / ช้ิน  

  

ขอบพระคุณท่ีใหค้วามร่วมมือ  
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ภาคผนวก ง 

แบบสอบถามสาํหรับ การทดสอบการยอมรับ 

ผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีของผูบ้ริโภค 
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แบบสอบถาม 

 

เรียน    ผูต้อบแบบสอบถาม 

 

เร่ือง  การทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรี  

 

คําช้ีแจง  แบบสอบถามชุดน้ีเป็นการทดสอบความชอบและการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์

พฟัเพสตรี เพื่อประกอบการทาํวทิยานิพนธ์ ระดบัปริญญาโท สาขาวชิาพฒันาผลิตภณัฑอ์ุตสาหกรรม

เกษตร โดย นางสาว กมลฉตัร พมิพดิ์ษฐ บณัฑิตวทิยาลยั มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ ดงันั้นจึงใคร่ขอ

ความร่วมมือจากท่านกรุณาตอบแบบสอบถามใหส้มบูรณ์ ขอ้มูลทั้งหมดท่ีท่านตอบมาจะเป็น

ประโยชน์อยา่งยิง่สาํหรับงานวจิยัน้ี และไม่มีผลกระทบใดๆ ต่อท่านทั้งส้ิน 

 

ขอขอบพระคุณในความร่วมมือ 

 

นางสาว กมลฉตัร พิมพดิ์ษฐ 

                         ผูท้าํการวจิยั 
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คําแนะนํา  กรุณาทาํเคร่ืองหมาย  ลงใน (   ) หนา้คาํตอบท่ีท่านเห็นวา่เหมาะสม และตรงตาม

ความคิดเห็นของท่านมากท่ีสุด 

 

ส่วนที่  1  ขอ้มูลเก่ียวกบัความชอบและการยอมรับผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีของผูบ้ริโภค 

  

  กรุณาทดสอบตวัอยา่งโดยสังเกตลกัษณะปรากฏของพฟัเพสตรีแลว้ทดสอบตวัอยา่ง และ

ใหค้ะแนนความชอบในดา้นลกัษณะปรากฏ การพองตวัเป็นชั้น กล่ิน ความกรอบและความชอบ

โดยรวมของพฟัเพสตรี โดยทาํเคร่ืองหมาย  ลงในช่องท่ีตรงตามความรู้สึกของท่าน  

 

รหสัตวัอยา่ง............... 

 

 

1. ท่านรู้สึกอยา่งไรต่อ “พฟัเพสตรี” ท่ีพฒันาข้ึนมาน้ี 

(   ) ยอมรับ เพราะ………………………… 

(   ) ไม่ยอมรับ เพราะ………………………… 

 

โปรดใหข้อ้เสนอแนะ……………………………………. 

 

 

ลกัษณะ 

  ช
อบ

มา
กที่

สุ
ด 

  ช
อบ

มา
ก 

  ช
อบ

ป
าน

กล
าง
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ก็น

อ้ย
 

  บ
อก

ไม
่ ได

ว้า่
ชอ

บ
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รือ

ไม
่ ชอ

บ
 

  ไ
ม่ ช

อบ
เล

ก็น
อ้ย

 

  ไ
ม่ ช

อบ
ป

าน
กล

าง
 

  ไ
ม่ ช

อบ
มา

ก 

  ไ
ม่ ช

อบ
มา

กที่
สุ

ด 

ลกัษณะปรากฏ          

การพองตวั 

เป็นชั้น          
กล่ิน          
ความกรอบ          

ความชอบ

โดยรวม          
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รหสัตวัอยา่ง............... 

 

 

2. ท่านรู้สึกอยา่งไรต่อ “พฟัเพสตรี” ท่ีพฒันาข้ึนมาน้ี 

(   ) ยอมรับ เพราะ………………………… 

(   ) ไม่ยอมรับ เพราะ………………………… 

 

โปรดใหข้อ้เสนอแนะ……………………………………. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ลกัษณะ 
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ลกัษณะปรากฏ          

การพองตวั 

เป็นชั้น          

กล่ิน          

ความกรอบ          

ความชอบ

โดยรวม          
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ข้อมูลเกีย่วกบัพฟัเพสตรีลดไขมนั โดยใช้สารทดแทนไขมัน 

 

 พฟัเพสตรี เป็นผลิตภณัฑท่ี์มีลกัษณะเป็นเกร็ดบาง กรอบ มีการรีด - พบัเป็นชั้นๆ ระหวา่ง

ชั้นของโดและไขมนั มีการข้ึนฟูเป็นชั้นๆ จากไอนํ้าเพียงอยา่งเดียว 

 

 ผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรี เป็นผลิตภณัฑเ์บเกอร่ีท่ีใชไ้ขมนัในปริมาณสูงกวา่ผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี 

ชนิดอ่ืนๆ เน่ืองจากผลิตภณัฑพ์ฟัเพสตรีมีการใชไ้ขมนัในการรีด - พบัโด เพื่อใหข้ึ้นฟูเป็นชั้นๆ ซ่ึง 

ไขมนัท่ีใชใ้นสูตรปกติ คือร้อยละ 60 ของนํ้าหนกัแป้งทั้งหมด แต่ผลิตภณัฑ ์พฟัเพสตรีลดไขมนัท่ี

พฒันาข้ึนโดยใชส้ารทดแทนไขมนักลุ่ม โปรตีน และคาร์โบไฮเดรต น้ี สามารถลดไขมนัลงร้อยละ 

42 จากสูตรปกติ  

 

รหสัตวัอยา่ง............... 

 

 

3.   เม่ือท่านไดท้ราบขอ้มูลขา้งตน้แลว้ ท่านรู้สึกอยา่งไนต่อผลิตภณัฑ ์“พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช้

สารทดแทนไขมนั” 

(   ) ยอมรับ เพราะ………………………… 

(   ) ไม่ยอมรับ เพราะ………………………… 

 

โปรดใหข้อ้เสนอแนะ……………………………………. 
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ความกรอบ          

ความชอบ

โดยรวม          
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รหสัตวัอยา่ง............... 

 

 

4.  เม่ือท่านไดท้ราบขอ้มูลขา้งตน้แลว้ ท่านรู้สึกอยา่งไนต่อผลิตภณัฑ ์“พฟัเพสตรีลดไขมนัโดยใช้

สารทดแทนไขมนั” 

(   ) ยอมรับ เพราะ………………………… 

(   ) ไม่ยอมรับ เพราะ………………………… 

 

โปรดใหข้อ้เสนอแนะ……………………………………. 
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ด 

ลกัษณะปรากฏ          

การพองตวั 

เป็นชั้น          

กล่ิน          

ความกรอบ          

ความชอบ

โดยรวม          
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ส่วนที่  2  ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 

 

5.  เพศ           

  (   ) ชาย     (   ) หญิง  

    

6.  อาย ุ          

  (   ) 21 - 30 ปี     (   ) 31 - 40 ปี 

  (   ) 41 - 50 ปี     (   ) 50 ปี ข้ึนไป   

   

7.  ระดบัการศึกษาสูงสุดท่ีไดรั้บ        

  (   ) ตํ่ากวา่มธัยมศึกษาตอนปลาย   (   ) มธัยมศึกษาตอนปลาย / ปวช. 

  (   ) อนุปริญญา (ปวส)     (   ) ปริญญาตรี 

  (   ) สูงกวา่ปริญญาตรี  

 

8.  อาชีพ           

  (   ) นกัเรียน / นิสิต / นกัศึกษา   (   ) ขา้ราชการ / รัฐวสิาหกิจ 

  (   ) แม่บา้น     (   ) ธุรกิจส่วนตวั 

  (   ) พนกังานบริษทัเอกชน   (   ) รับจา้งทัว่ไป 

  (   ) อ่ืน ๆ (โปรดระบุ )........................ 

 

9. รายไดต่้อเดือน         

  (   ) นอ้ยกวา่ 5,000 บาท    (   ) 5,001 - 10,000 บาท   

  (   ) 10,001 - 15,000 บาท   (   ) 15,001 - 20,000 บาท 

  (   ) 20,001 - 25,000 บาท   (   ) มากกวา่ 25,000 บาท 

 

ขอบพระคุณค่ะ 

ผูว้จิยั 
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ภาคผนวก จ 

แบบทดสอบการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั 
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ใบรายงานผลการทดสอบความชอบผลติภัณฑ์พฟัเพสตรีทีจํ่าหน่ายในท้องตลาด 

 

วนัท่ี............................ 

ตัวอย่าง  พฟัเพสตรี 

คําแนะนํา  กรุณาชิมตวัอยา่งตามลาํดบัการนาํเสนอ และใหค้ะแนนความชอบของแต่ละลกัษณะ

ตามท่ีกาํหนดให ้ดงัน้ี 

 

คะแนนความชอบ :   

 9 = ชอบมากท่ีสุด  6 = ชอบเลก็นอ้ย       3 = ไม่ชอบปานกลาง 

 8 = ชอบมาก  5 = บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ     2 = ไม่ชอบมาก 

 7 = ชอบปานกลาง 4 = ไม่ชอบเลก็นอ้ย      1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 

 

ลกัษณะ รหสั.......... รหสั.......... รหสั.......... รหสั.......... 

ลกัษณะปรากฏ     

สีของเปลือก     

การข้ึนฟเูป็นชั้น     

ความกรอบ     

ความหวาน     

ความเคม็     

ความชอบโดยรวม     

 

 ขอบคุณค่ะ 
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ใบรายงานผลการทดสอบความชอบการคัดเลอืกสูตรพืน้ฐานของพฟัเพสตรี 

 

วนัท่ี............................ 

 

ตัวอย่าง  พฟัเพสตรี 

คําแนะนํา  กรุณาชิมตวัอยา่งตามลาํดบัการนาํเสนอ และใหค้ะแนนความชอบของแต่ละลกัษณะ

ตามท่ีกาํหนดให ้ดงัน้ี 

 

คะแนนความชอบ :   

 9 = ชอบมากท่ีสุด  6 = ชอบเลก็นอ้ย       3 = ไม่ชอบปานกลาง 

 8 = ชอบมาก  5 = บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ     2 = ไม่ชอบมาก 

 7 = ชอบปานกลาง 4 = ไม่ชอบเลก็นอ้ย      1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 

 

ลกัษณะ รหสั.......... รหสั.......... 

ลกัษณะปรากฏ   

สีของเปลือก   

การข้ึนฟเูป็นชั้น   

ความกรอบ   

ความหวาน   

ความเคม็   

ความชอบโดยรวม   

 

 ขอบคุณค่ะ 
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ใบรายงานผลการทดสอบความชอบการศึกษาผลของชนิดของ 

สารทดแทนไขมันต่อคุณภาพของพฟัเพสตรีลดไขมนั 

 

วนัท่ี............................ 

 

ตัวอย่าง  พฟัเพสตรี 

คําแนะนํา  กรุณาชิมตวัอยา่งตามลาํดบัการนาํเสนอ และใหค้ะแนนความชอบของแต่ละลกัษณะ

ตามท่ีกาํหนดให ้ดงัน้ี 

 

คะแนนความชอบ :   

 9 = ชอบมากท่ีสุด  6 = ชอบเลก็นอ้ย       3 = ไม่ชอบปานกลาง 

 8 = ชอบมาก  5 = บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ     2 = ไม่ชอบมาก 

 7 = ชอบปานกลาง 4 = ไม่ชอบเลก็นอ้ย      1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 

 

ลกัษณะ รหสั.......... รหสั.......... รหสั.......... รหสั.......... รหสั.......... 

ลกัษณะปรากฏ      

สีของเปลือก      

การข้ึนฟเูป็นชั้น      

ความกรอบ      

ความหวาน      

ความเคม็      

ความชอบโดยรวม      

 

 ขอบคุณค่ะ 
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ใบรายงานผลการทดสอบความชอบการศึกษาระดับของเพสตรีมาการีน 

ทีเ่หมาะสมในการผลติพฟัเพสตรีลดไขมัน 

 

วนัท่ี............................ 

 

ตัวอย่าง  พฟัเพสตรี 

คําแนะนํา  กรุณาชิมตวัอยา่งตามลาํดบัการนาํเสนอ และใหค้ะแนนความชอบของแต่ละลกัษณะ

ตามท่ีกาํหนดให ้ดงัน้ี 

 

คะแนนความชอบ :   

 9 = ชอบมากท่ีสุด  6 = ชอบเลก็นอ้ย       3 = ไม่ชอบปานกลาง 

 8 = ชอบมาก  5 = บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ     2 = ไม่ชอบมาก 

 7 = ชอบปานกลาง 4 = ไม่ชอบเลก็นอ้ย      1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 

 

ลกัษณะ รหสั.......... รหสั.......... รหสั.......... 

ลกัษณะปรากฏ    

สีของเปลือก    

การข้ึนฟเูป็นชั้น    

ความกรอบ    

ความหวาน    

ความเคม็    

ความชอบโดยรวม    

 

 ขอบคุณค่ะ 
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ใบรายงานผลการทดสอบแบบพรรณนา 

 

ตัวอย่าง  พฟัเพสตรี 

ช่ือผู้ทดสอบ..............................................     วนัท่ี......................... 

 

คําแนะนํา :  ทดสอบตวัอยา่งจากซา้ยไปขวา ใหค้ะแนนความเขม้ของลกัษณะท่ีกาํหมดโดยทาํ 

เคร่ืองหมาย “ ” บนสเกลคะแนนต่อไปน้ี กรุณาบว้นปากก่อนทดสอบตวัอยา่ง 

 

ลกัษณะปรากฏ 

 

สีเหลืองเปลือก 

นอ้ยท่ีสุด          มากท่ีสุด 

  

รอยไหม ้

นอ้ยท่ีสุด          มากท่ีสุด 

  

ความมนัวาว 

นอ้ยท่ีสุด          มากท่ีสุด 

  

ความสมํ่าเสมอของสีเหลือง 

นอ้ยท่ีสุด          มากท่ีสุด 

  

การข้ึนฟู 

นอ้ยท่ีสุด          มากท่ีสุด 

  

จาํนวนชั้นท่ีข้ึนฟู 

นอ้ยท่ีสุด          มากท่ีสุด 
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กลิน่ 

 

กล่ินมาการีน 

นอ้ยท่ีสุด          มากท่ีสุด 

  

กล่ินแป้งสาลี 

นอ้ยท่ีสุด          มากท่ีสุด 

  

 

เนือ้สัมผสั 

 

ความเป็นแผน่ 

นอ้ยท่ีสุด          มากท่ีสุด 

  

ความกรอบ 

นอ้ยท่ีสุด          มากท่ีสุด 

  

ความแน่นเน้ือ 

นอ้ยท่ีสุด          มากท่ีสุด 

  

 

กลิน่รส 

 

กล่ินรสมาการีน 

นอ้ยท่ีสุด          มากท่ีสุด 

  

ความมนั 

นอ้ยท่ีสุด          มากท่ีสุด 
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รสชาติ 

 

ความหวาน 

นอ้ยท่ีสุด          มากท่ีสุด 

  

ความเคม็ 

นอ้ยท่ีสุด          มากท่ีสุด 

  

 

ความรู้สึกตกค้างในปาก 

 

ความมนั 

นอ้ยท่ีสุด          มากท่ีสุด 

  

ความเคม็ 

นอ้ยท่ีสุด          มากท่ีสุด 

  

เหนียวติดฟัน 

นอ้ยท่ีสุด          มากท่ีสุด 

  

การดูดซบันํ้าลาย 

นอ้ยท่ีสุด          มากท่ีสุด 
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ภาคผนวก ฉ 

การวเิคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย ์
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การวเิคราะห์จุลนิทรีย์ทั้งหมด (Food and Drug Administration, 2001) 

 

การวเิคราะห์จุลินทรียท์ั้งหมดตอ้งทาํดว้ย วธีิ Aseptic technique ทุกขั้นตอน ดงันั้นอาหาร

เล้ียงเช้ือ สารละลาย Phosphate Buffer เคร่ืองแกว้และเคร่ืองใชทุ้กชนิดท่ีสัมผสักบัตวัอยา่ง ตอ้งผา่น

การฆ่าเช้ือก่อน 

 

 1.  ชัง่นํ้าหนกัตวัอยา่ง 10 กรัม ใส่ในถุงสาํหรับเคร่ืองตีป่น จากนั้นเติมสารละลาย 

Phosphate Buffer ปริมาตร 90 มิลลิลิตร และนาํไปตีป่นโดยใชเ้คร่ืองตีป่นเป็นเวลา 60 วนิาที 

 2.  ปิเปตตวัอยา่งจากขอ้ 1 ปริมาตร 1 มิลลิกรัม ใส่ในหลอดท่ีมีสารละลาย Phosphate 

Buffer ปริมาตร 9 มิลลิลิตร ดงันั้นความเขม้ขน้ของตวัอยา่งจะเป็นอตัราส่วน 1 ต่อ 100 

 3.  เจือจางตวัอยา่งคร้ังละ 10 เท่าในลกัษณะเดียวกบัขอ้ 2 จนมีความเจือจางท่ีเหมาะสม 

 4.  ปิเปตตวัอยา่งท่ีความเจือจางต่างกนั ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ลงในจานเพาะเช้ือ โดยทาํ

ความเจือจางละ 2 ซํ้ า 

 5.  เทอาหารเล้ียงเช้ือ Plate Count Agar ท่ีผา่นการฆ่าเช้ือท่ี 121 ºC เวลา 15 นาที และทาํให้

เยน็จนมีอุณหภูมิ 45 - 50 ºC เทลงในจานเพาะเช้ือจานละ 15 - 20 มิลลิลิตร ผสมตวัอยา่งใหเ้ขา้กบั

อาหารเล้ียงเช้ือ ตั้งทิ้งไวใ้หอ้าหารแขง็ 

 6.  คว ํ่าจานเพาะเช้ือแลว้นาํเขา้ตูบ้่มอุณหภูมิ 35 - 37 ºC เป็นเวลา 48±3 ชัว่โมง 

 7.  นบัจาํนวนโคโลนีในจานเพาะเช้ือ โดยเลือกความเจือจางท่ีมีจาํนวนโคโลนีระหวา่ง 25 - 

250 โคโลนี นาํจาํนวนโคโลนีท่ีนบัไดคู้ณดว้ย dilution factor รายงานผลเป็น CFU/g 
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การวเิคราะห์ยสีต์และเช้ือรา (Food and Drug Administration, 2001)  

 

การวิเคราะห์ยีสตแ์ละเช้ือราตอ้งทาํดว้ย วิธี Aseptic technique ทุกขั้นตอน ดงันั้นอาหาร

เล้ียงเช้ือ สารละลาย Phosphate Buffer เคร่ืองแกว้และเคร่ืองใชทุ้กชนิดที่สัมผสักบัตวัอยา่ง ตอ้งผา่น

การฆ่าเช้ือก่อน 

 

1.  ชัง่นํ้าหนกัตวัอยา่ง 10 กรัม ใส่ในถุงสาํหรับเคร่ืองตีป่น จากนั้นเติมสารละลาย 

Phosphate Buffer ปริมาตร 90 มิลลิลิตร และนาํไปตีป่นโดยใชเ้คร่ืองตีป่นเป็นเวลา 60 วนิาที 

 2.  ปิเปตตวัอยา่งจากขอ้ 1 ปริมาตร 1 มิลลิกรัม ใส่ในหลอดท่ีมีสารละลาย Phosphate 

Buffer ปริมาตร 9 มิลลิลิตร ดงันั้นความเขม้ขน้ของตวัอยา่งจะเป็นอตัราส่วน 1 ต่อ 100 

 3.  เจือจางตวัอยา่งคร้ังละ 10 เท่าในลกัษณะเดียวกบัขอ้ 2 จนมีความเจือจางท่ีเหมาะสม 

 4.  ปิเปตตวัอยา่งท่ีความเจือจางต่างกนั ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ลงในจานเพาะเช้ือ โดยทาํ

ความเจือจางละ 2 ซํ้ า 

5. เทอาหารเล้ียงเช้ือ Potato Dextrose Agar ท่ีผา่นการฆ่าเช้ือท่ี 121 ºC  เวลา 15 นาที ทาํให้

เยน็จนมีอุณหภูมิ 45 - 50 ºC และปรับ pH ของอาหารเล้ียงเช้ือเป็น 3.50 - 4.00 เทอาหารเล้ียงเช้ือลง

ในจานเพาะเช้ือจานละ 15 - 20 มิลลิลิตร ผสมตวัอยา่งใหเ้ขา้กบัอาหารเล้ียงเช้ือ ตั้งทิ้งไวใ้หอ้าหาร

แขง็ 

  6.  หงายจานเพาะเช้ือแลว้นาํเขา้ตูบ้่มอุณหภูมิ 20 - 25 ºC เป็นเวลา 120 ชัว่โมง 

7.  นบัจาํนวนโคโลนีในจานเพาะเช้ือ โดยเลือกความเจือจางท่ีมีจาํนวนโคโลนีระหวา่ง 10 - 

200 โคโลนี คาํนวณโคโลนีโดยหาค่าเฉล่ีย รายงานผลเป็น CFU/g 
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การวเิคราะห์ Staphylococcus aureus (Food and Drug Administration, 2001)  

 

การวเิคราะห์ Staphylococcus aureus ตอ้งทาํดว้ย วธีิ Aseptic technique ทุกขั้นตอน ดงันั้น

อาหารเล้ียงเช้ือ สารละลาย Phosphate Buffer เคร่ืองแกว้และเคร่ืองใชทุ้กชนิดท่ีสัมผสักบัตวัอยา่ง 

ตอ้งผา่นการฆ่าเช้ือก่อน 

 

1.  เตรียมอาหารเล้ียงเช้ือ Mannitol Salt Agar ซ่ึงผา่นการฆ่าเช้ือท่ี   121 ºC เวลา 15 นาที ทาํ

ใหเ้ยน็จนมีอุณหภมิู 45-50 ºC เติมไข่แดงร้อยละ 3 และเทอาหารเล้ียงเช้ือลงในจานเพาะเช้ือ จานละ 

15-20 มิลลิลิตร ตั้งทง้ไวจ้นอาหารแขง็ตวั  

2.  ชัง่นํ้าหนกัตวัอยา่ง 10 กรัม ใส่ในถุงสาํหรับเคร่ืองตีป่น จากนั้นเติมสารละลาย 

Phosphate Buffer ปริมาตร 90 มิลลิลิตร และนาํไปตีป่นโดยใชเ้คร่ืองตีป่นเป็นเวลา 60 วนิาที 

 3.  ปิเปตตวัอยา่งจากขอ้ 1 ปริมาตร 1 มิลลิกรัม ใส่ในหลอดท่ีมีสารละลาย Phosphate 

Buffer ปริมาตร 9 มิลลิลิตร ดงันั้นความเขม้ขน้ของตวัอยา่งจะเป็นอตัราส่วน 1 ต่อ 100 

 4.  เจือจางตวัอยา่งคร้ังละ 10 เท่าในลกัษณะเดียวกบัขอ้ 2 จนมีความเจือจางท่ีเหมาะสม 

 5.  ปิเปตตวัอยา่งท่ีความเจือจางต่างกนั ปริมาตร 0.10 มิลลิลิตร ลงบนอาหารเล้ียงเช้ือท่ี

เตรียมไดจ้ากขอ้ 1 โดยทาํความเจือจางละ 2 ซํ้ า  

  6.  คว ํ่าจานเพาะเช้ือแลว้นาํเขา้ตูบ้่มอุณหภูมิ 35 - 37 ºC เป็นเวลา 24 - 48 ชัว่โมง 

7.  สังเกตลกัษณะโคโลนีของ Staphylococcus aureus ท่ีมีสีเหลืองลอ้มรอบดว้ยโซนสีขาว

ขุ่น หากมีโคโลนีตอ้งสงสัยนาํไปทดสอบ Congulase  

8.  การทดสอบ Congulase test โดยนาํโคโลนีตอ้งสงสัยอยา่งนอ้ย 1 โคโลนี ลงในอาหาร

เล้ียงเช้ือ Brain Heart Infusion ปริมาตร 0.30 มิลลิลิตร นาํไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 35 - 37 ºC เป็นเวลา 24 

ชัว่โมง หลงัจากนั้นเติม Coagulase plasma 0.50 มิลลิลิตร นาํไปบ่มท่ี 35 - 37 ºC ใน water bath 

ตรวจสอบการจบัตวัทุกๆ 2 ชัว่โมง สังเกตและบนัทึกผลภายใน 6 ชัว่โมง 

9.  นบัจาํนวนโคโลนีในจานเพาะเช้ือ โดยเลือกความเจือจางท่ีมีจาํนวนโคโลนีระหวา่ง 25 - 

250 โคโลนี นาํจาํนวนโคโลนีท่ีนบัไดคู้ณดว้ย dilution factor รายงานผลโดยการคาํนวณจากจาํนวน

โคโลนีท่ีใหผ้ลเป็นบวกในการทดสอบ Congulase test ในหน่วย CFU/g 
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