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บทคัดย่อ 

งานวิจัยเรื่องการการพัฒนาผลิตภัณฑ์เบเกอรี่จากร าข้าวและส่วนเหลือท้ิงในการแปรรูปข้าว มี
วัตถุประสงค์เพื่อ 1.พัฒนาผลิตภัณฑ์เบเกอรี่จากร าข้าวและส่วนเหลือท้ิงจ านวน 4 ชนิด 2.ศึกษาสูตรและ
กรรมวิธีการผลิตอาหารจากจากร าข้าวและส่วนเหลือท้ิงส าหรับจ านวน 4 ชนิดท่ีเหมาะสม 3.ศึกษาการ
ยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์อาหารจากจากร าข้าวและส่วนเหลือท้ิงจ านวน 4 
ชนิด และ4.ถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เบเกอรี่จากร าข้าวและส่วนเหลือท้ิงจ านวน 4 ชนิดสู่ชุมชน 
จากนั้นน ามาศึกษาอายุการเก็บรักษาในแต่ละสภาวะต้ังแต่วันท่ี 0-10 และเปรียบเทียบคุณสมบัติทาง
กายภาพ เคมีและจุลินทรีย์ ได้แก่ ค่าความเป็นกรด-ด่าง การวัดค่าสี และจ านวนจุลินทรีย์ท้ังหมด พบว่า 
เส้นขนมจีนท่ีเก็บในสภาวะดัดแปรสภาวะบรรยากาศมีอายุการเก็บรักษาได้สูงกว่าการเก็บรักษา ท่ีสภาวะ
บรรยากาศปกติและสภาวะสุญญากาศ (vacuum) ส่วนผลการวิเคราะห์ทางเคมี พบว่า ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่
มีค่า pH ลดลง เมื่อเวลาผ่านไป โดยมีค่าอยู่ระหว่าง 4.31±0.00 ถึง 2.99±0.01 และผลิตภัณฑ์เบเกอรี่   
ท่ีเก็บรักษาท่ีสภาวะดัดแปรบรรยากาศด้วยก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ (CO2) 100% โดยบรรจุใน
ถุงพลาสติกสุญญากาศชนิด Nylon/PET ปิดผนึกเก็บท่ีอุณหภูมิห้อง สามารถเก็บได้นานถึง 10 วัน และ
พบว่าจ านวนจุลินทรีย์ท้ังหมดมีจ านวนเพิ่มมากขึ้นเมื่ออายุการเก็บนานขึ้น แต่ไม่เกินมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน (มผช.500/2547 ขนมจีน) ดังนั้นผลิตภัณฑ์จึงมีความปลอดภัยและไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค    
ผลการทดสอบผู้บริ โภค พบว่า ผู้ บริโภคมีความชอบและสนใจซื้ อผลิตภัณฑ์ เบเกอรี่ ท่ี ใช้ก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ (CO2) ร้อยละ 100 อยู่ท่ีร้อยละ 75 

ค าส าคัญ : ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่, เบเกอรี่, สภาวะดัดแปร 
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Abstract  

Development of Bakery Products from Rice  Bran and Rice Processing Wastes to 
1. Develop bakery products from rice bran and wastes, amount  4 types 2. Study the 
formulas and processes of food production from rice bran and wastes for the 
appropriate 4 types 3. Study consumer acceptance of food products from rice bran and 
wastes in 4 types and 4. Transfer technology of bakery products from rice bran and 
wastes in 4 types to the community After that, the storage life of each condition will be 
studied from 0-10 days and the physical properties are compared. Chemical and 
microorganisms, such as pH value, color measurement and total number of 
microorganisms, found that Khanom Jeen noodles stored in modified atmosphere 
conditions have longer shelf life than those stored. At normal atmospheric conditions 
and vacuum conditions. Chemical analysis results showed that the bakery products 
decreased their pH over time. With values between 4.31 ± 0.00 and 2.99 ± 0.01 and 
bakery products Stored at 100% carbon dioxide (CO2) modified atmosphere, packed in a 
sealed nylon / PET vacuum plastic bag. Store at room temperature. Can be stored for 
up to 10 days and found that the total number of microbes increased when the storage 
life is longer But not over the standard of community products (PhorChor. 500/2547 
Knmhin) so the products are safe and not harmful to consumers. Consumer test results 
show that consumers like and are interested in buying bakery products that use 100 
percent carbon dioxide (CO2) at 75 percent. 
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บทท่ี 1 
บทน ำ 

 
1.1 ควำมส ำคัญและท่ีมำของปัญหำท่ีท ำกำรวิจัย 

ประชากรไทยกว่าร้อยละ 60 เป็นเกษตรกร ส่วนใหญ่ปลูกข้าวเป็นพืชหลัก ท าให้ประเทศไทยส่งออก

ข้าวมากท่ีสุดในโลกกว่า 7 ล้านตันต่อปี ข้าวไทยสร้างช่ือเสียงโด่งดังไปท่ัวโลก ท ารายได้ให้แก่ประเทศเป็น

จ านวนมากทุกปี ข้าวจึงเป็นพืชเศรษฐกิจท่ีส าคัญของประเทศ ช่วยกอบกู้และพยุงเศรษฐกิจของประเทศในช่วง

วิกฤต ข้าวเป็นส่วนส าคัญของวัฒนธรรมประจ าชาติ มีอิทธิพลอย่างใหญ่หลวงต่อศาสนา ขนบธรรมเนียม

ประเพณี ความเช่ือ ศาสนพิธี ภูมิปัญญาและวิถีทางในการด ารงชีวิตของคนไทย คนไทยคุ้นเคยกับข้าวเสียจน

มองข้ามความส าคัญของข้าวและคนปลูกข้าว เพื่ออนาคตของประเทศ  ต้องร่วมกันสร้างอนาคตของข้าวไทย

ให้ดีขึ้น ชาวนาควรรู้จักใช้เทคโนโลยีสมัยใหม่ผสานกับวัฒนธรรมด้ังเดิมเพื่อเพิ่มผลิตผล และลดต้นทุนการผลิต 

โดยรักษาคุณภาพชีวิต และสภาพแวดล้อม  ต้องให้คนไทยหันกลับมาท าความรู้จักกับวัฒนธรรมข้าว เลือกสรร 

อนุรักษ์ บูรณาการความรู้เรื่องข้าวเพื่อเผยแพร่ (http://www.thairice.org) ข้าวท่ีนิยมปลูกในประเทศมีอยู่

มากมายหลายสายพันธุ์เช่น ขาวดอกมะลิ 105 ข้าวสุรินทร์1 ข้าวชัยนาท1 ข้าวสุพรรณ1 ข้าวหอมปทุม1 ข้าว 

กข15 แต่ในปัจจุบันข้าวที่ได้ความนิยมสูงมากคือข้าว ดรสเบอร์รี่ เนื่องจากเป็นข้าวท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูง

มีสารอาหารท่ีส าคัญประกอบด้วย   

ธาตุเหล็ก ธาตุสังกะสี โอเมก้า3 วิตามินอี โฟเลต เบต้า-แคโรทีน โพลีฟีนอล แทนนิน แกมมาโอไรซานอล เป็น

ต้น แต่อย่างไรก็ตามจากสถานการณ์ปัจจุบันของผู้ผลิตข้าวในประเทศไทย พบว่า ปัญหาหลักท่ีเกิดกับเกษตรผู้

ปลูกข้าวคือขายข้าวไม่ค่อยได้ก าไรเนื่องจากโดนพ่อค้าคนกลางตัดราคา แนวทางแก้ปัญหาการตัดราคาจาก

พ่อค้าคนกลางของเกษตรกรคือการรวมกลุ่มกันเพื่อจัดต้ังเป็นกลุ่มสหกรณ์และด าเนินการสร้างโรงสีข้าวชุมชน

ขึ้น แต่อย่างไรก็ตามยังพบปัญหาจากกระบวนการสีข้าวท่ีสีข้าวซึ่งจะท าให้มีส่วนเหลือท้ิงออกมาเป็นจ านวน

มากในกระบวนการสีข้าว อาธิเช่นปลายข้าว ข้าวไม่เต็มเมล็ด ร า และอื่นๆ ซึ่งเป็นส่วนเหลือท้ิงท่ีตกค้างอย่าง

ไร้ค่า หากมีการน าส่วนเหลือท้ิงนี้มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารให้เหมาะสมมีรสชาติท่ีถูกปากคนไทย ทานได้

ทุกเพศทุกวัยและยังคงไว้ซึ้งคุณค่าทางโภชนาการแล้วนั้นจะสามารถเพิ่มมูลค่าให้กับส่วนเหลือท้ิงนี้ได้อีกด้วย 

ผู้วิจัยจึงน าปัญหาเหล่านี้มาบูรณาการกับความรู้ทางคหกรรมศาสตร์และวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร มาปรับปรุงแก้ไขเพื่อเพิ่มมูลค่าจากส่วนเหลือท้ิงท่ีมีอยู่เป็นจ านวนมากนี้ นี้โดยใช้ศักยภาพของ
วัตถุดิบท่ีมีความเป็นเอกลักษณ์มาดัดแปลงในการท าเป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ จ านวนท้ังส้ิน   ผลิตภัณฑ์คือ 1 
เค้กธัญพืชจากร าข้าว 2 วาฟเฟิลจากร าข้าว 3 ขนมปังร าข้าวและ   คุ๊กกี้จากร าข้าว ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีเป็นท่ี
นิยม รับประทานได้ทุกเภททุกวัย มีรสชาติอร่อยมีความเป็นเอกลักษณ์และยังคงไว้ซึ่งคุณค่าทางโภชนาการอีก
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ท้ังพัฒนาด้านการเก็บรักษาให้สามารถเก็บรักษาได้นานขึ้น เพื่อเป็นการเพิ่มมูลค่าเพิ่มประโยชน์ให้กับส่วน
เหลือท้ิงในกระบวนการสีข้าวและสร้างรายได้ให้กับเกษตรกรได้อีกทางนึงด้วย 

 
1.2 วัตถุประสงค์ของกำรศึกษำ 

1.พัฒนาผลิตภัณฑ์เบเกอรี่จากร าข้าวและส่วนเหลือท้ิงจ านวน 4 ชนิด 
2.เพื่อศึกษาสูตรและกรรมวิธีการผลิตอาหารจากจากร าข้าวและส่วนเหลือท้ิงส าหรับจ านวน  4 ชนิดท่ี

เหมาะสม 
3.เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์อาหารจากจากร าข้าวและส่วน

เหลือท้ิงจ านวน 4 ชนิด    
4.เพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เบเกอรี่จากร าข้าวและส่วนเหลือท้ิงจ านวน 4 ชนิดสู่ชุมชน 

 
1.3 ขอบเขตกำรศึกษำ 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์เบเกอรี่จากร าข้าวและส่วนเหลือท้ิงในการแปรรูปข้าวในครั้งนี้ ใช้ร าข้าวและส่วน
เหลือท้ิงท่ีเกิดจากกระบวนการสีข้าวมาเพิ่มมูลค่า โดยการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรี่จ านวน 4 ชนิด
ประกอบด้วย 1.เค้กธัญพืชจากร าข้าว 2.วาฟเฟิลจากร าข้าว 3.ขนมปังร าข้าวและ 4.คุ๊กกี้จากร าข้าวรวมถึงการ
พัฒนารสชาติและเนื้อสัมผัสให้เหมาะสมจากนั้นท าการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี ทางจุลินทรีย์ 
และทางประสาทสัมผัส 
 
1.4 ประโยชน์ท่ีคำดว่ำจะได้รับ 

1. ทราบแนวทางในการน าวัตถุดิบมาเพิ่มมูลค่าสูงสุด ในการแปรรูปผลิตภัณฑ์เบเกอรี่จากร าข้าวและ
ส่วนเหลือท้ิงจากการแปรรูปข้าว  

2. สามารถผลิตผลิตภัณฑ์เบเกอรี่จากร าข้าวและส่วนเหลือท้ิงจากการแปรรูปข้าวซึ่งเป็นการเพิ่มมูลค่า
ของผลิตภัณฑ์และสินค้าเกษตร และช่วยลดต้นทุนการผลิต 

3. ลดปริมาณทรัพยากรท่ีเหลือใช้ และเป็นอีกทางเลือกในการเพิ่มรายได้แก่เกษตรกรและชุมชน 
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บทที่ 2 
เอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวข้อง 

 
การศึกษาวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์เบเกอรี่จากร าข้าวและส่วนเหลือท้ิงในการแปรรูป

ข้าว มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1.พัฒนาผลิตภัณฑ์เบเกอรี่จากร าข้าวและส่วนเหลือท้ิงจ านวน 4 ชนิด       
2. เพื่อศึกษาสูตรและกรรมวิธีการผลิตอาหารจากจากร าข้าวและส่วนเหลือท้ิงส าหรับจ านวน 4 ชนิด
ท่ีเหมาะสม 3. เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์อาหารจาก
จากร าข้าวและส่วนเหลือท้ิงจ านวน 4 ชนิด และ4. เพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เบเกอรี่จากร า
ข้าวและส่วนเหลือท้ิงจ านวน 4 ชนิดสู่ชุมชน ซึ่งผู้วิจัยท าการศึกษาและตรวจเอกสารในประเด็นดังนี้ 
 
2.1 ข้าว 
 ข้าว เป็นพืชล้มลุกตระกูลหญ้าท่ีสามารถกินเมล็ดได้ ถือเป็นพืชใบเล้ียงเด่ียวเช่นเดียวกับ
หญ้า ต้นข้าวมีลักษณะภายนอกบางอย่าง เช่น ใบ กาบใบ ล าต้น และรากคล้ายต้นหญ้า ในประเทศ
ไทย ข้าวหอมมะลิมีสายพันธุ์ในประเทศและเป็นท่ีนิยมไปท่ัวโลก (วิกิพีเดีย, 2555) 
 

 
 

มูลนิธิข้าวไทย (2549) กล่าวไว้ว่า พันธุ์ข้าวที่มนุษย์เพาะปลูกในปัจจุบันพัฒนามาจากข้าว
ป่าในตระกูล Oryza gramineae สันนิษฐานว่า พืชสกุล Oryza มีถิ่นก าเนิดในเขตร้อนช้ืนของทวีป 
Gondwanaland ก่อนผืนดินจะเคล่ือนตัวและเคล่ือนออกจากกันเป็นทวีปต่าง ๆ เมื่อ230-600 ล้าน
ปีมาแล้วจากนั้นกระจายจากเขตร้อนช้ืนของแอฟริกา เอเชียใต้ เอเชียตะวันออกเฉียงเหนือ 
ออสเตรเลีย อเมริกากลางและใต้ ข้าวสามารถเจริญเติบโตได้ต้ังแต่ความสูงระดับน้ าทะเลถึง2,500
เมตรหรือมากกว่า ท้ังในเขตร้อนและเขตอบอุ่น ท้ังในท่ีราบลุ่มจนถึงท่ีสูง ครอบคลุมพื้นท่ีต้ังแต่เส้น
รุ้งท่ี 53 องศาเหนือถึง 35 องศาใต้ มนุษย์ได้คัดเลือกข้าวป่าชนิดต่างๆ ตามความต้องการของตน 
เพื่อให้สอดคล้องกับระบบนิเวศน์ มีการผสมพันธุ์ข้ามระหว่างข้าวที่ปลูกกับวัชพืชท่ีเกี่ยวข้อง เกิดข้าว
พื้นเมืองมากมายหลายสายพันธุ์ ซึ่งสามารถให้ผลผลิตสูง ปลูกได้ตลอดปี ก่อให้เกิดพันธุ์ข้าวปลูกท่ี
เรียกว่า ข้าวลูกผสมซึ่งมีปริมาณ120,000 พันธุ์ท่ัวโลก ข้าวท่ีปลูกในปัจจุบันแบ่งออกเป็นข้าว
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แอฟริกาและข้าวเอเชีย ข้าวแอฟริกา (Oryza glaberrima) แพร่กระจายอยู่เฉพาะบริเวณเขตร้อน
ของแอฟริกาเท่านั้น สันนิษฐานว่าข้าวแอฟริกาอาจเกิดข้ึนครั้งแรกเมื่อประมาณ 1,500 ปีก่อนคริสต
ศักราช ข้าวเอเชีย เป็นข้าวลูกผสม เกิดจาก Oryza sativa กับข้าวป่า มีถิ่นก าเนิดบริเวณประเทศ
อินเดีย บังคลาเทศ และเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ ปลูกกันอย่างแพร่หลายต้ังแต่อินเดีย ตอนเหนือของ
บังคลาเทศ บริเวณดินแดนสามเหล่ียมระหว่างพม่า ไทย ลาว เวียดนาม และจีนตอนใต้  

ในเบ้ืองแรก มนุษย์ค้นพบวิธีปลูกข้าวแบบท าไร่เล่ือนลอย ดังปรากฏหลักฐานในวัฒนธรรม
ลุงซาน ประเทศจีนและวัฒนธรรมฮัวบิเนียน ประเทศเวียดนาม เมื่อประมาณ 10,000 ปีมาแล้ว 
ต่อมามนุษย์ค้นพบการท านาหว่าน ดังปรากฏหลักฐานในวัฒนธรรมยางเชา บริเวณลุ่มแม่น้ าเหลือง 
ในวัฒนธรรมลุงซาน ประเทศจีนและวัฒนธรรมฮัวบิเนียน ประเทศเวียดนาม เมื่อ 5,000 - 10,000 
ปีมาแล้ว ภูมิปัญญาด้านการปลูกข้าวพัฒนาสู่การปักด า พบหลักฐานในวัฒนธรรมบ้านเชียงประเทศ
ไทย เมื่อไม่ต่ ากว่า 5,000 ปีมาแล้ว ในประเทศไทย เมล็ดข้าวท่ีเก่าแก่ท่ีสุดท่ีพบมีลักษณะคล้ายข้าว
ปลูก ของชุมชนสมัยก่อนประวัติศาสตร์อายุราว3,000 - 3,500 ปีก่อนคริสต์ศักราช ได้แก่ รอยแกลบ
ข้าว ซึ่งเป็นส่วนผสมของดินท่ีใช้ปั้นภาชนะดินเผาท่ีโนนนกทา ต าบลบ้านโคก อ าเภอภูเวียง จังหวัด
ขอนแก่น เป็นหลักฐานท่ียอมรับกันโดยท่ัวไปว่าเก่าแก่ท่ีสุด คือ ประมาณ 3,500 ปีก่อนคริสต์ศักราช 
หลักฐานอื่น ๆ ท่ีแสดงให้เห็นว่าสยามประเทศเป็นแหล่งปลูกข้าวมาแต่โบราณ อาทิ เมล็ดข้าวที่ขุด
พบท่ีถ้ าปุงฮุง จังหวัดแม่ฮ่องสอน แสดงว่ามีการปลูกข้าวในบริเวณนี้ เมื่อ 3,000 - 3,500 ปีก่อน
คริสต์ศักราชหรือราว 5,400 ปีมาแล้ว แกลบข้าวที่ถ้ าปุงฮุงมีท้ังลักษณะของข้าวเหนียวเมล็ดใหญ่ท่ี
เจริญงอกงามอยู่ในท่ีสูง เป็นข้าวไร่และข้าวเจ้า แต่ไม่พบลักษณะของข้าวเหนียวเมล็ดป้อมหรือข้าว
พวก Japonica เลย แหล่งโบราณคดีท่ีบ้านเชียง จังหวัดอุดรธานี พบรอยแกลบข้าวผสมอยู่กับดินท่ี
น ามาปั้นภาชนะดินเผา ก าหนดอายุได้ใกล้เคียงกับแกลบข้าวที่ถ้ าปุงฮุง คือ ประมาณ 2,000 - 3,500 
ปีก่อนคริสต์ศักราช ลักษณะเป็นข้าวเอเชีย (Oryza sativa) หลักฐานการค้นพบเมล็ดข้าว เถ้าถ่านใน
ดินและรอบแกลบบนเครื่องปั้นดินเผา 

ท่ีโคกพนมดี อ าเภอพนัสนิคม จังหวัดชลบุรี แสดงให้เห็นถึงชุมชนปลูกข้าวสมัยก่อน
ประวัติศาสตร์ชายฝ่ังทะเล นอกจากนี้ยังพบหลักฐานคล้ายดอกข้าวป่าเมืองไทยท่ีถ้ าเขาทะลุ จังหวัด
กาญจนบุรี อายุประมาณ 2,800 ปีก่อนคริสต์ศักราช (อาจก่อนหรือหลังจากนั้นประมาณ 300 ปี) ซึ่ง
เป็นช่วงรอยต่อยุคหินใหม่ตอนปลายกับยุคโลหะตอนต้น 

ส่วนหลักฐานภาพเขียนบนผนังถ้ าหรือผนังหินอายุไม่น้อยกว่า 2 ,000 ปี ท่ีผาหมอนน้อน 
บ้านตากุ่ม ต าบลห้วยไผ่ อ าเภอโขงเจียม จังหวัดอุบลราชธานี บันทึกการปลูกธัญพืชอย่างหนึ่งมี
ลักษณะเหมือนข้าว ภาพควายในแปลงพืชคล้ายข้าว อาจตีความได้ว่ามนุษย์สมัยนั้นรู้จักข้าวหรือการ
เพาะปลูกข้าวแล้ว ศาสตราจารย์ชิน อยู่ดี สรุปไว้เมื่อปี พ.ศ. 2535 ว่า "ประเทศไทย ท านาปลูกข้าว
มาแล้วประมาณ 5471 ปี ผลของการขุดค้นท่ีโนนนกทาสนับสนุนสมมติฐานท่ีว่า ข้าวเริ่มปลูกในทวีบ
เอเชียอาคเนย์ ในสมัยหินใหม่ จากนั้นแพร่ขึ้นไปท่ีประเทศอินเดีย จีน ญี่ปุ่น และเกาหลี 

2.1.1 ลักษณะและส่วนประกอบของต้นข้าว 
สารานุกรมไทย (2540) แบ่งออกได้เป็นลักษณะท่ีเกี่ยวกับการเจริญเติบโต และ

ลักษณะท่ีเกี่ยวกับการขยายพันธุ์ ดังนี้  
2.1.1.1  ลักษณะท่ีเกี่ยวกับการเจริญเติบโตลักษณะท่ีมีความสัมพันธ์กับการ

เจริญเติบโตของต้นข้าว ได้แก่ ราก ล าต้น และใบ  
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1) ราก รากเป็นส่วนท่ีอยู่ใต้ผิวดิน ใช้ยึดล าต้นกับดินเพื่อไมาให้ต้นล้ม แต่บางครั้งก็มีราก
พิเศษเกิดขึ้นท่ีข้อซึ่งอยู่เหนือพื้นดินด้วย ต้นข้าวไม่มีรากแก้ว แต่มีรากฝอยแตกแขนงกระจายแตก
แขนงอยู่ใต้ผิวดิน ด้วยเหตุนี้รากของข้าวจึงไม่ได้อยู่ลึกมากจากพื้นผิวดิน แต่ละแขนงของรากฝอยจะ
มีรากขนอ่อน รากของต้นข้าวนอกจากจะเกิดท่ีโคนต้นแล้ว รากอาจเกิดขึ้นที่ข้อซึ่งอยู่ใต้ดินและอยู่ใต้
น้ าด้วย ต้นข้าวใช้รากส าหรับดูดเอาอาหารจากดิน อาหารของต้นข้าวประกอบด้วยแร่ธาตุต่าง ๆ 
และน้ า อาหารเหล่านี้จะถูกส่งไปท่ีใบ เพื่อเปล่ียนเป็นแป้งโดยวิธีการท่ีเรียกว่า สังเคราะห์แสง 

2)  ล าต้น มีลักษณะเป็นโพรงตรงกลางและแบ่งออกเป็นปล้องๆ โดยมีข้อกั้นระหว่างปล้อง 
ความยาวของปล้องนั้นแตกต่างกัน จ านวนปล้องจะเท่ากับจ านวนใบของต้นข้าว ปกติมีประมาณ 
๒๐-๒๕ ปล้อง ปล้องซึ่งอยู่ท่ีโคนต้น จะส้ันกว่าและหนากว่าปล้องซึ่งอยู่ท่ีปลายของล าต้น นอกจากนี้ 
ปล้องซึ่งอยู่ท่ีโคนจะมีขนาดโตกว่าปล้องท่ีอยู่ตรงส่วนปลาย ยกเว้นข้าวขึ้นน้ าท่ีต้องยืดต้นให้สูงเมื่อมี
น้ าลึก ปล้องของข้าวขึ้นน้ ายาวมาก และปล้องท่ีอยู่ใกล้ผิวน้ าจะโตกว่าท่ีอยู่ลึกลงไปในน้ าท่ีข้อ ซึ่งเป็น
ส่วนท่ีแบ่งล าต้นออกเป็นปล้อง ๆ นั้น มีตาส าหรับเจริญเติบโตออกมาเป็นหน่อข้อละหนึ่งตา และอยู่
สลับกันไปจากข้อหนึ่งไปอีกข้อหนึ่ง สีของข้อก็แตกต่างกันไปตามชนิดของพันธุ์ข้าว ซึ่งอาจจะเป็นสี
เหลือง หรือสีม่วงก็ได้ ส่วนความยาวของปล้องนั้นก็แตกต่างไปตามชนิดของพันธุ์ พันธุ์ต้นสูงจะมี
ปล้องยาวกว่าพันธุ์ต้นเต้ีย ต้นข้าวถูกห่อด้วยกาบใบ จึงท าให้ไม่สามารถมองเห็นล าต้นหรือปล้องของ
ต้นข้าวในระยะแตกกอ แต่ต้นข้าวมีการยืดล าต้นสูงในระยะออกรวงจนสามารถมองเห็นล าต้นได้ 

3)  ใบ  ต้นข้าวมี ใบไว้ส าหรับสังเคราะห์แสง เพื่ อ เป ล่ียแร่ธาตุ  อาหาร น้ า และ
คาร์บอนไดออกไซด์ให้ เป็นแป้ง เพื่อใช้ในการเจริญเติบโตและ สร้างเมล็ดของต้นข้าว ใบ
ประกอบด้วย กาบใบและแผ่นใบ กาบใบ และแผ่นใบเช่ือมติดกันด้วยข้อต่อของใบ กาบใบ คือ ส่วน
ท่ีติดอยู่กับข้อของล าต้น และห่อหุ้มต้นข้าวไว้ แต่ละข้อมีเพียงหนึ่งกาบใบเท่านั้น แผ่นใบ คือ ส่วนท่ี
อยู่เหนือข้อต่อของใบ มีลักษณะเป็นแผ่นแบนบาง ๆ พันธุ์ข้าวแต่ละพันธุ์จะมีความยาว ความกว้าง 
รูปร่าง สีของใบ ตลอดถึงการท ามุมของใบกับล าต้นไม่เหมือนกัน นอกจากนี้ ท่ีแผ่นใบของข้าวบาง
พันธุ์ก็มีขนหรือไม่มีขนด้วย เมื่อใช้มือจับแผ่นใบท่ีมีขนจะรู้สึกว่าใบนั้นไม่เรียบ แต่แผ่นใบท่ีไม่มีขนจะ
รู้สึกเรียบ ๆ ใบข้าวมีขนาดรูปร่างแตกต่างกันไปตามชนิดของพันธุ์ข้าว และบางพันธุ์มีแผ่นใบท ามุม
กว้างหรือท ามุมแคบกับล าต้น เส้นใบของข้าวมองเห็นได้ชัดจากด้านบนของแผ่นใบ เส้นใบจะขนาน
กันเพราะข้าวเป็นพืชพวกใบเล้ียงเด่ียว ใบข้าวใบสุดท้าย ซึ่งหมายถึงใบท่ีอยู่ติดกับรวงข้าว เรียกว่า 
ใบธง ปกติใบธงจะมีลักษณะส้ัน และท ามุมกับล าต้นแตกต่างจากใบอื่น ๆ ท่ีอยู่ข้างล่างท่ีข้อต่อของใบ 
ซึ่งเป็นส่วนท่ีเช่ือมต่อระหว่างกาบใบและแผ่นใบ มีลักษณะคล้าย ๆ กับข้อท่ีกั้นแบ่งต้นข้าวออกเป็น
ปล้อง ๆ และท่ีข้อต่อของใบนี้มีเยื่อกันน้ าฝน และเขี้ยวกันแมลงติดอยู่ด้วย เขี้ยวกันแมลงมีสองอัน 
ลักษณะเป็นพู่คล้ายหางกระรอก ติดอยู่ข้างละอันของข้อต่อของใบ ส่วนเย่ือกันน้ าฝนนั้นมีอันเดียว มี
ลักษณะเป็นแผ่นบาง ๆ อยู่ด้านในของข้อต่อของใบ และประกบติดอยู่กับล าต้น เยื่อกันน้ าฝนมีขนาด
และสีแตกต่างกันไปตามชนิดของพันธุ์ข้าว อย่างไรก็ตาม ใบแก่ ๆ อาจไม่มีเข้ียวกันแมลงเหลือติดอยู่
เลย เพราะได้ร่วงหล่นไปเสียแล้ว ต้นข้าวต้นเดียวอาจแตกออกเป็นหน่อใหม่ประมาณ ๕-๑๕ หน่อ 
หน่อใหม่ท่ีแตกออกมาจะมีจ านวนใบน้อยกว่าต้นแรกของมัน และบางหน่อไม่มีรวง 
   2.1.1.2 ลักษณะท่ีเกี่ยวกับการขยายพันธุ์  

ต้นข้าวมีการขยายพันธุ์ด้วยเมล็ดซึ่งเกิดจากการผสมระหว่างเกสรตัวผู้และเกสรตัวเมีย 
เพราะฉะนั้น ลักษณะท่ีส าคัญเกี่ยวกับการ ขยายพันธุ์ ได้แก่ รวง ดอกข้าวและเมล็ดข้าว แต่ชาวนาท่ี
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เก็บเกี่ยวด้วยเคียวนั้น ไม่ค านึงถึงความยาวของคอรวงเลย นอกจากนี้ ท่ีข้ออันบนของปล้องอัน
สุดท้ายอาจเรียกอีกอย่างหนึ่งว่า ฐานของรวง หรือฐานของช่อดอก รวงข้าวประกอบด้วยก้านอันใหญ่
ต่อจากคอรวงขึ้นไป แล้วแตกแขนงแบบราซีมอสโมดบรานชิง (racemose mode branching) 
ออกไปมากมาย โดยแต่ละข้อของก้านอันใหญ่แตกแขนงออกไปเรียกว่า แขนงท่ีหนึ่ง (primary 
branches) และแต่ละข้อของแขนงท่ีหนึ่ง จะแตกแขนงออกไปอีกเป็นแขนงท่ีสอง (secondary 
branches) ดอกข้าว (spikelets) มีก้านดอก ซึ่งเรียกว่า เพดิเซล (pedicel) จะติดอยู่ท่ีแขนงท่ีสอง
ของรวงข้าว ลักษณะของรวงข้าว เช่น ความยาว รูปร่าง ความถี่ห่างของข้อของแขนงหรือระแง้ 
ตลอดถึงมุมของการแตกแขนงออกไปเป็นแขนงท่ีหนึ่งและแขนงท่ีสองนั้น แตกต่างกันไปตามชนิด
ของพันธุ์ข้าว การมีข้อของแขนงท่ีหนึ่งและแขนงท่ีสองถี่นั้น เรียกว่า ระแง้ถี่ ท าให้มีจ านวนดอกต่อ
รวงมาก ซึ่งเป็นลักษณะของพันธุ์ข้าวที่จะให้ผลิตผลสูง 
 

1) รวงข้าว (panicle) หมายถึงช่อดอกของข้าว(inflorescence) ซึ่งเกิดขึ้นท่ีข้อของปล้อง
อันสุดท้ายของต้นข้าว ระยะระหว่างข้ออันบนของปล้องอันสุดท้ายกับข้อต่อของใบธง เรียกว่า คอ
รวง รวงข้าว (panicle) ดังนั้นคอรวงจะส้ันหรือยาวย่อมข้ึนอยู่กับระยะระหว่างข้ออันบนของปล้อง
สุดท้ายกับข้อต่อของใบธง ชาวนาในภาคใต้ท่ีเก็บเกี่ยวข้าวด้วยแกระ มีความต้องการจะปลูกข้าวชนิด
ท่ีมีคอรวงยาว 

 
ภาพ ลักษณะรวงข้าว 
ที่มา : http://loveplant.wordpress.com/2012/08/29/rice-panicle/ 

2) ดอกข้าว หมายถึง ส่วนท่ีมีเกสรตัวผู้และเกสรตัวเมียส าหรับผสมพันธุ์  ดอกข้าว 
ประกอบด้วยเปลือกนอกใหญ่สองแผ่นประสานกัน เพื่อห่อหุ้มส่วนท่ีอยู่ภายในไว้ เปลือกนอกใหญ่
แผ่นนอก เรียกว่า เลมมา (lemma) ส่วนเปลือกนอกใหญ่แผ่นใน เรียกว่า พาเลีย (palea) ท้ังสอง
เปลือกนี้ ภายนอกของมันอาจมีขนหรือไม่มีขนก็ได้ ถ้าท่ีเปลือกนี้ไม่มีขน ท่ีใบของมันก็มักจะไม่มีขน
และผิวเรียบด้วย ท่ีปลายสุดของเปลือกนอกใหญ่แผ่นนอก จะมีลักษณะเป็นปลายแหลมยื่นออกมา
เรียกว่า หาง (awn) พันธุ์ข้าวบางพันธุ์มีหางส้ัน บางพันธุ์มีหางยาว พันธุ์ที่มีหางยาวเป็นลักษณะท่ีไม่
ต้องการ เพราะท าให้เก็บเกี่ยว และนวดยาก นอกจากนี้ อาจท าให้ผู้เข้าไปเก็บเกี่ยวเกิดเป็นแผลตาม
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ผิวหนังได้ง่าย ท่ีปลายด้านล่างของเปลือกนอกใหญ่ท้ังสองแผ่นเท่านั้นท่ีประสานติดกันอยู่บนก้านส้ัน 
ๆ ท่ีเรียกว่า ราชิลลา (rachilla) และท่ีด้านบนของราชิลลานี้จะมีแผ่นบาง ๆ สองแผ่นขนาดเท่าๆ กัน 
ท าหน้าท่ีบังคับให้เปลือกนอกท้ังสองแผ่นดังกล่าวเปิดหรือปิดได้ แผ่นบางๆ สองแผ่นนี้เรียกว่า โลดิ
คูลส์ (lodicules) ท่ีฐานของราชิลลาจะมีเปลือกบาง ๆ อีกสองแผ่น ขนาดเล็กกว่าเลมมาและพาเลีย 
และมีรูปร่างค่อนข้างยาวประกบอยู่ท่ีฐานของเปลือกนอกใหญ่ เรียกว่า เปลือกนอกเล็ก (sterile 
lemmas) ซึ่งท่ีปลายด้านล่างของเปลือกนอกเล็กจะประสานติดกันอยู่รอบ ๆ ข้อท่ีเรียกว่า รูดิเมนทา
รี กลูมส์ (rudimentary glumes) ต่อลงมาก็จะเป็นก้านดอกซึ่งติดอยู่บนแขนงท่ีสองของรวงข้าว 

 
 
ภาพ ลักษณะรวงข้าว 
ที่มา : http://loveplant.wordpress.com/2012/08/29/rice-panicle/ 
ส่วนท่ีอยู่ภายในซึ่งเปลือกนอกใหญ่ห่อหุ้มไว้นั้น ได้แก่ เกสรตัวผู้ (stamen) และเกสรตัวเมีย (pistil) 
เกสรตัวผู้ประกอบด้วย กระเปาะเกสรตัวผู้ (anther) เป็นสีเหลือง ซึ่งภายในมีละอองเกสรตัวผู้ 
(pollen grains) ขนาดเล็กจ านวนมาก กระเปาะนี้ติดอยู่บนก้านยาว เรียกว่า ฟิลาเมนต์ (filament) 
และเช่ือมติดอยู่กับฐานของดอก ในดอกข้าวแต่ละดอกจะมีกระเปาะเกสรตัวผู้จ านวน ๖ อัน ส่วน
เกสรตัวเมียนั้น ประกอบด้วยท่ีรับละอองเกสรตัวผู้ (stigma) ซึ่งมีลักษณะคล้ายหางกระรอกขนาด
เล็กจ านวนสองอัน แต่ละอันมีก้าน (style) เช่ือมติดอยู่กับรังไข่ (ovary) ในรังไข่จะมีไข่ เมื่อถูกผสม
เกสรแล้วจะกลายเป็นเมล็ดดอกข้าวเป็นดอกชนิดท่ีเรียกว่า ดอกสมบูรณ์เพศ (perfect flower) 
เพราะมีเกสรตัวผู้และเกสรตัวเมียอยู่ในดอกเดียวกัน ฉะนั้น การผสมเกสร (pollination) ส่วนใหญ่
จึง เป็ นแบบการผสมตัวเอง (self-pollination) และมีการผสมเกสรแบบข้าม ต้น  (cross-
pollination) เป็นจ านวนน้อยมากหรือประมาณ ๐.๕-๕% เท่านั้น ปกติการผสมเกสรเกิดขึ้นภายใน
ดอกเดียวกัน ในเวลาเช้า และก่อนท่ีเปลือกนอกใหญ่จะบานออกเล็กน้อย ดอกข้าวจะเริ่มบานจาก
ปลายรวงลงมาสู่โคนของรวงข้าว และรวงหนึ่งๆ จะใช้เวลาประมาณ ๗ วัน เพื่อให้ดอกทุกดอกได้
บานและมีการผสมเกสร 

3) เมล็ดข้าว หมายถึง ส่วนท่ีเป็นแป้งท่ีเรียกว่า เอ็นโดสเปิร์ม (endosperm) และส่วนท่ี
เป็นคัพภะ ซึ่งห่อหุ้มไว้โดยเปลือกนอกใหญ่สองแผ่น เอ็นโดสเปิร์มเป็นแป้งท่ีเราบริโภค คัพภะเป็น
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ส่วนท่ีมีชีวิตและงอกออกมาเป็นต้นข้าวเมื่อเอาไปเพาะการท่ีละอองเกสรตัวผู้ตกลงบนท่ีรับละออง
เกสรของเกสรตัวเมียนั้น เรียกว่า การผสมเกสร หลังจากการผสมเกสรเล็กน้อย ละอองเกสรตัวผู้ก็จะ
งอกลงไปในก้านของท่ีรับละอองเกสร เพื่อจะได้น านิวเคลียส จากละอองเกสรตัวผู้ลงไปผสม โดยรวม
ตัวกับไข่และนิวเคลียสอื่นๆ ในรังไข่ นิวเคลียสท่ีได้รวมตัวกับไข่จะเจริญเติบโตเป็นคัพภะ ส่วน
นิวเคลียสท่ีได้รวมตัวกับนิวเคลียสอื่นๆ  
(polar nuclei) ก็จะเจริญเติบโตเป็นแป้งท่ีเรียกว่า เอ็นโดสเปิร์ม หลังจากการผลมเกสร ประมาณ 
๓๐ วัน เมล็ดข้าวก็จะแก่พร้อมท่ีจะเก็บเกี่ยวได้ 

 
 
ภาพ:  ลักษณะเมล็ดข้าว 
ที่มา : http://loveplant.wordpress.com/2012/08/29/rice-panicle/ 

เมื่อได้แกะเปลือกนอกใหญ่ของเมล็ดข้าวเปลือกท่ีเก็บเกี่ยวมา จะได้เมล็ดข้าวที่เรียกว่า ข้าว
กล้อง (brown rice) เมล็ดข้าวกล้องมักจะเป็นสีน้ าตาลอ่อน ๆ และเมื่อผ่าตัดเมล็ดข้าวกล้องออก
ตามความยาวแล้วศึกษาลักษณะของมันอย่างละเอียด จะพบว่า เมล็ดข้าวกล้องประกอบด้วย เย่ือ
ช้ันนอกบาง ๆ เรียกว่า เพอริคาร์พเลเยอร์ (pericarp layers) จ านวน ๓ ช้ัน เย่ือช้ันกลางบางหนึ่ง
ช้ัน เรียกว่า เท็กเมน (tegmen) และเย่ือช้ันในบาง ๆ อีกหนึ่งช้ันเรียกว่า อะลูโรนเลเยอร์ (aleurone 
layer) ถ้าเพอริคาร์พเลเยอร์เป็นสีน้ าตาล เมล็ดข้าวกล้องก็จะเป็นสีน้ าตาล และถ้าเพอริคาร์พเล
เยอร์เป็นสีแดง เมล็ดข้าวกล้องก็จะเป็นสีแดง ส่วนภายในท่ีเป็นแป้งจะมีลักษณะเป็นแป้งสีขาวหรือ
ใส เป็นจ านวนน้อยมากท่ีมีแป้งเป็นสีแดง ข้าวเหนียวจะมีแป้งเป็นสีขาวขุ่น ส่วนข้าวเจ้ามีแป้งใสกว่า 
อย่างไรก็ตาม ท่ีแป้งของเมล็ดข้าวเจ้า อาจมีจุดสีขาวขุ่นเกิดขึ้นที่ด้านข้างหรือตรงกลางของเมล็ดก็ได้ 
ซึ่งเรียกว่า ท้องไข่ หรือ ท้องปลาซิว (chalkiness หรือ white center) 

 
2.1.2 ประเภทของข้าว 

ข้าวสามารถแบ่งออกได้เป็น 2 ประเภท คือ ข้าวเจ้า และ ข้าวเหนียว ซึ่งมีลักษณะ
เหมือนกันเกือบทุกอย่างแต่ต่างกันตรงท่ีเนื้อแข็งในเมล็ด   เมล็ดข้าวเจ้าประกอบด้วยแป้งอมิโลส 
(Amylose) ประมาณ ร้อยละ 15-30   เม ล็ดข้าว เหนี ยวประกอบ ด้วยแป้ งอมิ โลเพคติน 
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(Amylopectin) เป็นส่วนใหญ่และมีแป้งอมิโลส (Amylose) ประมาณร้อยละ 5-7   แบ่งตามนิเวศน์
การปลูก จะแบ่งได้ 7 ประเภท คือ 

2.1.2.1  ข้าวนาสวน ข้าวที่ปลูกในนาท่ีมีน้ าขังหรือกักเก็บน้ าได้ระดับน้ าลึกไม่เกิน 50 
เซนติเมตร ข้าวนาสวนมีปลูกทุกภาคของประเทศไทย แบ่งออกเป็น ข้าวนาสวนนาน้ าฝน และข้าวนา
สวนนาชลประทาน 

2.1.2.2  ข้าวนาสวนนาน้ าฝน ข้าวท่ีปลูกในฤดูนาปี และอาศัยน้ าฝนตามธรรมชาติ 
ไม่สามารถควบคุมระดับน้ าได้ ท้ังนี้ขึ้นอยู่กับ การกระจายตัวของฝน ประเทศไทยมีพื้นท่ีปลูกข้าวนา
น้ าฝนประมาณ 70% ของพื้นท่ีปลูกข้าวทั้งหมด 

2.1.2.3  ข้าวนาสวนนาชลประทาน ข้าวท่ีปลูกได้ตลอดท้ังปีในนาท่ีสามารถควบคุม
ระดับน้ าได้ โดยอาศัยน้ าจากการชลประทาน ประเทศไทยมีพื้นท่ีปลูกข้าวนาชลประทาน 24% ของ
พื้นท่ีปลูกข้าวทั้งหมด และพื้นท่ีส่วนใหญ่จะอยู่ในภาคกลาง 

2.1.2.4  ข้าวขึ้นน้ า ข้าวท่ีปลูกในนาท่ีมีน้ าท่วมขังในระหว่างการเจริญเติบโตของข้าว 
มีระดับน้ าลึกต้ังแต่ 1-5 เมตร เป็นเวลาไม่น้อยกว่า 1 เดือน ลักษณะพิเศษของข้าวขึ้นน้ าคือ มี
ความสามารถในการยืดปล้อง (internode elongation ability) การแตกแขนงและรากท่ีข้อเหนือ
ผิวดิน (upper nodal tillering and rooting ability) และการชูรวง (kneeing ability) 

2.12.5  ข้าวน้ าลึก ข้าวท่ีปลูกในพื้นท่ีน้ าลึก ระดับน้ าในนามากกว่า 50 เซนติเมตร 
แต่ไม่เกิน 100 เซนติเมตร 

2.1.2.6  ข้าวไร่ ข้าวท่ีปลูกในท่ีดอนหรือในสภาพไร่ บริเวณไหล่เขาหรือพื้นท่ีซึ่งไม่มี
น้ าขัง ไม่มีการท าคันนาเพื่อกักเก็บน้ า 

2.1.2.7  ข้าวนาท่ีสูง ข้าวท่ีปลูกในนาท่ีมีน้ าขังบนท่ีสูงต้ังแต่ 700 เมตรเหนือ
ระดับน้ าทะเลขึ้นไป พันธุ์ข้าวนาท่ีสูงต้องมีความสามารถทนทานอากาศหนาวเย็นได้ดี  

 
2.1.3 พันธุ์ข้าว 

ข้าวท่ีนิยมบริโภคมีอยู่ 2 สปีชีส์ใหญ่ๆ คือ Oryza glaberrima ปลูกเฉพาะในเขต
ร้อนของแอฟริกาเท่านั้น และ Oryza sativa ปลูกท่ัวไปทุกประเทศ 'ข้าวเอเชียแบ่งออกเป็น 3 สาย
พันธุ์  

ข้าวสายพันธุ์แรก เรียกว่าสายพันธุ์ Senica หรือ Japonica ปลูกบริเวณแม้น้ าเหลือง
ของจีน แพร่ไปยังเกาหลีและญี่ปุ่น เมื่อประมาณ 300 ปีก่อนคริสต์ศตวรรษ เป็นข้าวเมล็ดป้อม  

ข้าวสายพันธุ์ท่ีสอง เรียกว่า Indica เป็นข้าวเมล็ดยาวปลูกในเขตร้อนแพร่สู่ตอนใต้
ของอินเดีย ศรีลังกา แหลมมาลายู หมู่เกาะต่าง ๆ และลุ่มแม่น้ าแยงซีของจีนประมาณคริสต์ศักราช 
200  

ข้าวสายพันธุ์ท่ีสาม คือ ข้าวชวา (Javanica) ปลูกในอินโดนีเชีย ประมาณ 1,084 ปี
ก่อนคริสต์ศักราช จากนั้นแพร่ไปยังฟิลิปปินส์และญี่ปุ่น ในข้าวเอเชียแพร่เข้าไปในยุโรปและแอฟริกา 
สู่อเมริกาใต้ อเมริกากลางเข้าสู่สหรัฐอเมริกาครั้งแรกประมาณคริสต์ศตวรรษท่ี17โดยน าเมล็ดพันธุ์
ไปจากหมู่เกาะ           มาดากัสกา  

ข้าวท่ีปลูกในประเทศไทยเป็นพวก Indica ซึ่งแบ่งออกเป็นข้าวเจ้าและข้าวเหนียว 
นอกจากนี้ ข้าวยังได้ถูกมนุษย์คัดสรรและปรับปรุงพันธุ์มาโดยตลอดต้ังแต่มีประวัติศาสตร์การ
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เพาะปลูก ข้าวในปัจจุบัน จึงมีหลายหลายพันธุ์ท่ัวโลกท่ีให้รสชาติและประโยชน์ใช้สอยต่างกันไป 
พันธุ์ข้าวที่มีช่ือเสียงระดับโลกของไทย คือ ข้าวหอมมะลิ 

2.1.3.1 สายพันธุ์ข้าวในประเทศไทย 
   ข้าวในประเทศไทยมีด้วยกันมากมายหลากหลายสายพันธุ์โดยมีสายพันธุ์ดังต่อไปนี้ 
ในท่ีจะพูดถึง พันธุ์ข้าวนาสวนไวต่อช่วงแสงและพันธุ์ข้าวนาสวนไม่ไวต่อช่วงแสง 
 1) พันธุ์ข้าวนาสวนไวต่อช่วงแสง                                                                                     

1.1) ช่ือพันธุ์กข5 (RD5)  
ชนิดข้าวเจ้าคู่ผสมพวงนาค 16 / ซิกาดิส 

ประวัติพันธุ์ได้จากการผสมพันธุ์ระหว่างพันธุ์พวงนาค 16 ของไทยกับพันธุ์ซิกาดิส ของ
อินโดนีเซีย ได้ผสมพันธุ์และคัดพันธุ์แบบสืบตระกูลท่ีสถานีทดลองข้าวบางเขน เมื่อปี พ.ศ.2508 จน
ได้สายพันธุ์ BKN6517-9-2-2  

การรับรองพันธุ์คณะกรรมการพิจารณาพันธุ์ให้ใช้ขยายพันธุ์เป็นพันธุ์รับรองเมื่อวันท่ี 2 
เมษายน 2516 

ลักษณะประจ าพันธุ์เป็นข้าวเจ้าต้นสูง สูงประมาณ 145 เซนติเมตรเป็นพันธุ์ข้าวไวต่อช่วงแสง
เล็กน้อย เหมาะท่ีจะปลูกเป็นข้าวนาปี ถ้าปลูกตามฤดูกาลจะเก็บเกี่ยวได้ปลายเดือนพฤศจิกายน แต่
ถ้าปลูกในฤดูนาปรังหรือไม่ปลูกตามฤดูกาล อายุจะอยู่ระหว่าง 140-160 วัน ท้ังนี้ขึ้นอยู่กับเดือนท่ี
ล าต้นสีม่วง มีรวงยาว ต้นแข็งไม่ล้มง่ายปลูกระยะพักตัวของเมล็ดประมาณ 6 สัปดาห์เมล็ด
ข้าวเปลือกสีฟางก้นจุดท้องไข่น้อย 
 1.2) ช่ือพันธุ์กข6 (RD6)   

ชนิดข้าวเหนียว 
ประวัติพันธุ์ได้จากการปรับปรุงพันธุ์ โดยการใช้รังสีชักน าให้เกิดการกลายพันธุ์ โดยใช้รังสี

แกมมาปริมาณ 20 กิโลแรด อาบเมล็ดพันธุ์ข้าวขาวดอกมะลิ 105 แล้วน ามาปลูกคัดเลือกท่ีสถานี
ทดลองข้าวบางเขนและสถานีทดลองข้าวพิมาย จากการคัดเลือกได้ข้าวเหนียวหลายสายพันธุ์ในข้าว       
ช่ัวท่ี 2 น าไปปลูกคัดเลือกจนอยู่ตัวได้สายพันธุ์ท่ีให้ผลผลิตสูงสุดคือ สายพันธุ์ KDML105'65-G2U-
68-254 นับว่าเป็นข้าวพันธุ์ดีพันธุ์แรกของประเทศไทย ท่ีค้นคว้าได้โดยใช้วิธีชักน าพันธุ์พืชให้เปล่ียน
กรรมพันธุ์โดยใช้รังสี  การรับรองพันธุ์คณะกรรมการวิจัยและพัฒนากรมวิชาการเกษตร มีมติให้เป็น
พันธุ์รับรอง เมื่อวันท่ี 4 พฤษภาคม 2520 

ลักษณะประจ าพันธุ์เป็นข้าวเหนียว สูงประมาณ 154 เซนติเมตรไวต่อช่วงแสงทรงกอกระจาย
เล็กน้อย ใบยาวสีเขียวเข้ม ใบธงต้ัง เมล็ดยาวเรียวเมล็ดข้าวเปลือกสีน้ าตาลอายุเก็บเกี่ยวประมาณ 
21 พฤศจิกายนระยะพักตัวของเมล็ดประมาณ 5 สัปดาห์ 

1.3) ช่ือพันธุ์กข8 (RD8)   
ชนิดข้าวเหนียว คู่ผสมเหนียวสันป่าตอง*2 / ไออาร์ 262 

ประวัติพันธุ์ได้จากการผสมพันธุ์ระหว่างพันธุ์เหนียวสันป่าตอง กับพันธุ์ไออาร์ 262 ในปี พ.ศ.
2509 แล้วผสมกลับไปหาพันธุ์เหนียวสันป่าตองอีกครั้งหนึ่ง ในปี พ.ศ.2510 โดยผสมพันธุ์ และ
คัดเลือกท่ีสถานีทดลองข้าวบางเขนได้สายพันธุ์ BKN6721 เมล็ดพันธุ์ผสมช่ัวท่ี 2 ถูกส่งไปให้สถานี
ทดลองข้าวขอนแก่นท าการปลูกคัดเลือกต่อ และได้เปล่ียนช่ือคู่ผสมตามรหัสของสถานีเป็นสายพันธุ์ 
KKN6721 สถานีทดลองข้าวขอนแก่นได้ท าการคัดเลือกและปลูกเปรียบเทียบผลผลิตจนได้สายพันธุ์ 
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KKN6721-5-7-4  การรับรองพันธุ์คณะกรรมการวิจัยและพัฒนากรมวิชาการเกษตร มีมติให้เป็น
พันธุ์รับรอง เมื่อวันท่ี 28 เมษายน 2521 

ลักษณะประจ าพันธุ์เป็นข้าวเหนียว สูงประมาณ 150 เซนติเมตรไวต่อช่วงแสงอายุเก็บเกี่ยว
ประมาณ 23 พฤศจิกายนล าต้นและใบสีเขียวเข้ม ใบธงต้ัง ฟางแข็ง ชูรวงอยู่เหนือใบ เมล็ดข้าว
ค่อนข้างป้อม ล าต้นแข็งเมล็ดข้าวเปลือกสีเหลืองระยะพักตัวของเมล็ดประมาณ 3 สัปดาห์ 

1.4)  ช่ือพันธุ์กข13 ( RD13 )  
ชนิดข้าวเจ้าคู่ผสมนางพญา 132 / ผักเส้ียน 39 

ประวัติพันธุ์ได้จากการผสมพันธุ์ระหว่างพันธุ์นางพญา 132 กับพันธุ์ผักเส้ียน 39 ท่ีสถานีทดลอง
ข้าวบางเขน ในปี พ.ศ.2507 แล้วน าข้าวพันธุ์ผสมช่ัวที่ 2 ไปปลูกคัดเลือกท่ีสถานีทดลองข้าวควนกุฎ 
จังหวัดพัทลุง จนได้สายพันธุ์ BKN6402-352 การรับรองพันธุ์คณะกรรมการวิจัยและพัฒนากรม
วิชาการเกษตร มีมติให้เป็นพันธุ์รับรอง เมื่อวันท่ี 27 เมษายน 2521 

ลักษณะประจ าพันธุ์เป็นข้าวเจ้า สูงประมาณ 160 เซนติเมตรไวต่อช่วงแสงล าต้นต้ังตรง สีเขียว 
ใบธงตก ชูรวงอยู่เหนือใบ ระแง้ถี่อายุเก็บเกี่ยวประมาณ 26 กุมภาพันธ์เมล็ดข้าวเปลือกสีน้ าตาลท้อง
ไข่ปานกลางระยะพักตัวของเมล็ดประมาณ 3 สัปดาห์ 

1.5) ช่ือพันธุ์กข15 (RD15)  
ชนิดข้าวเจ้า 

ประวัติพันธุ์ได้จากการปรับปรุงพันธุ์ โดยการใช้รังสีชักน าให้เกิดการกลายพันธุ์ โดยใช้รังสี
แกมมาปริมาณ 15 กิโลแรด อาบเมล็ดพันธุ์ข้าวขาวดอกมะลิ 105 ในปี พ.ศ. 2508 แล้วน ามาปลูก
คัดเลือกท่ีสถานีทดลองข้าวต่างๆ ในภาคเหนือ และภาคตะวันออกเฉียงเหนือ จนได้สายพันธุ์ KDML 
105'65G1U-  การรับรองพันธุ์คณะกรรมการวิจัยและพัฒนากรมวิชาการเกษตร มีมติให้เป็นพันธุ์
รับรอง เมื่อวันท่ี 28 เมษายน 2521 

ลักษณะประจ าพันธุ์เป็นข้าวเจ้า สูงประมาณ 140 เซนติเมตรไวต่อช่วงแสงอายุเก็บเกี่ยว
ประมาณ 10 พฤศจิกายนล าต้นและใบสีเขียวอ่อน ใบธงท ามุมกับคอรวง รวงอยู่เหนือใบ ใบยาว 
ค่อนข้างแคบเมล็ดข้าวเปลือกสีฟาง ปลายบิดงอเล็กน้อยระยะพักตัวของเมล็ดประมาณ 7 สัปดาห์
เมล็ดข้าวกล้อง กว้าง x ยาว x หนา = 2.1 x 7.5 x 1.7 มิลลิเมตร 

1.6) ช่ือพันธุ์กข27 (RD27)   
ชนิดข้าวเจ้า  คู่ผสมขาวตาอู๋ / ขาวตาแห้ง 17 

ประวัติพันธุ์ได้จากการผสมพันธุ์ระหว่างพันธุ์ขาวตาอู๋ กับ พันธุ์ขาวตาแห้ง 17 ท่ีสถานีทดลอง
ข้าวบางเขน เมื่อปี พ.ศ. 2504 แล้วท าการคัดเลือกและปลูกเปรียบเทียบผลผลิตจนได้สายพันธุ์ 
BKN6113-79  การรับรองพันธุ์คณะกรรมการวิจัยและพัฒนากรมวิชาการเกษตร มีมติให้ เป็นพันธุ์
รับรองเมื่อวันท่ี 17 มิถุนายน 2524 

ลักษณะประจ าพันธุ์เป็นข้าวเจ้า สูงประมาณ 160 เซนติเมตรไวต่อช่วงแสงอายุเก็บเกี่ยว
ประมาณ วันท่ี 10 ธันวาคมมีล าต้นและใบสีเขียว ทรงกอค่อนข้างต้ัง ต้นใหญ่ และใบยาวเมล็ด
ค่อนข้างป้อม ข้าวเปลือกสีฟางระยะพักตัวของเมล็ดประมาณ 8 สัปดาห์ท้องไขน้อยเมล็ดข้าวกล้อง 
กว้าง x ยาว x หนา= 2.3 x 7.5 x 1.8 มิลลิเมตร 
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1.7) ช่ือพันธุ์ก าผาย 15 (Gam Pai 15) 
ชนิดข้าวเหนียว 

ประวัติพันธุ์ได้จากการรวบรวมพันธุ์โดยพนักงานเกษตรอ าเภอ จากอ าเภอเมือง จังหวัดล าพูน 
เมื่อ พ.ศ. 2493-2494 จ านวน 99 รวง และปลูกเปรียบเทียบพันธุ์ที่สถานีทดลองข้าวพาน และสถานี
ทดลองข้าวสันป่าตอง ระหว่าง พ.ศ.2500-2505 คัดเลือกได้สายพันธุ์ ก าผาย 30-12-15  การรับรอง
พันธุ์คณะกรรมการพิจารณาพันธุ์ ให้ใช้ขยายพันธุ์ เมื่อวันท่ี 6 พฤษภาคม 2505 

ลักษณะประจ าพันธุ์เป็นข้าวเหนียวต้นสูง สูงประมาณ 168 เซนติเมตรไวต่อช่วงแสงอายุเก็บ
เกี่ยว ประมาณ 30 พฤศจิกายนระยะพักตัวของเมล็ด ประมาณ 6 สัปดาห์เมล็ดข้าวกล้อง กว้าง x 
ยาว x หนา = 2.8 x 7.2 x 2.0 มิลลิเมตร 

1.8) ช่ือพันธุ์เก้ารวง 88 (Gow Ruang 88) 
ชนิดข้าวเจ้า 

ประวัติพันธุ์ได้จากการรวบรวมพันธุ์โดยพนักงานเกษตร จากอ าเภอโคกส าโรง จังหวัดลพบุรี 
เมื่อปี พ.ศ. 2493-2494 จ านวน 203 รวง แล้วน าไปคัดเลือกแบบคัดพันธุ์บริสุทธิ์ตามสถานีทดลอง
ข้าวต่างๆ จนได้สายพันธุ์ เก้ารวง 17-2-88  การรับรองพันธุ์คณะกรรมการพิจารณาพันธุ์ ให้ใช้
ขยายพันธุ์ เมื่อวันท่ี 6 พฤษภาคม 2505 

ลักษณะประจ าพันธุ์เป็นข้าวเจ้า สูงประมาณ 140 เซนติเมตรไวต่อช่วงแสงล าต้นและใบสีเขียว
เข้มเมล็ดข้าวรูปร่างเรียวยาวข้าวเปลือกสีฟางอายุเก็บเกี่ยว ประมาณ 21 พฤศจิกายนระยะพักตัว
ของเมล็ด ประมาณ 8 สัปดาห์เมล็ดข้าวกล้อง กว้าง x ยาว x หนา =2.2 x 7.3 x 1.7 มิลลิเมตร
ปริมาณอมิโลส 22-26%คุณภาพข้าวสุก ร่วน นุ่ม 

1.9) ช่ือพันธุ์ขาวดอกมะลิ 105 (Khao Dawk Mali 105) 
ชนิดข้าวเจ้าหอม 

ประวัติพันธุ์ได้มาโดยนายสุนทร สีหะเนิน เจ้าพนักงานข้าว รวบรวมจากอ าเภอบางคล้าจังหวัด
ฉะเชิงเทรา เมื่อ พ.ศ.2493-2494 จ านวน 199 รวง แล้วน าไปคัดเลือกแบบคัดพันธุ์บริสุทธิ์ (Pure 
Line Selection) และปลูกเปรียบเทียบพันธุ์ท่ีสถานีทดลองข้าวโคกส าโรง แล้วปลูกเปรียบเทียบ
พันธุ์ท้องถิ่นในภาคเหนือ ภาคกลาง และภาคตะวันออกเฉียงเหนือ จนได้สายพันธุ์ขาวดอกมะลิ 4-2-
105 ซึ่งเลข 4 หมายถึง สถานท่ีเก็บรวงข้าว คืออ าเภอบางคล้า เลข 2 หมายถึงพันธุ์ทดสอบท่ี 2 คือ 
ขาวดอกมะลิ และเลข 105 หมายถึง แถวหรือรวงท่ี 105 จากจ านวน 199 รวง  การรับรองพันธุ์
คณะกรรมการการพิจารณาพันธุ์ ให้ใช้ขยายพันธุ์เป็นพันธุ์รับรอง เมื่อวันท่ี 25 พฤษภาคม 2502 

ลักษณะประจ าพันธุ์เป็นข้าวเจ้า สูงประมาณ 140 เซนติเมตรไวต่อช่วงแสงล าต้นสีเขียวจาง ใบ
สีเขียวยาวค่อนข้างแคบ ฟางอ่อน ใบธงท ามุมกับคอรวง เมล็ดข้าวรูปร่างเรียวยาวข้าวเปลือกสีฟาง
อายุเก็บเกี่ยว ประมาณ 25 พฤศจิกายนเมล็ดข้าวกล้อง กว้าง x ยาว x หนา = 2.1 x 7.5 x 1..8 
มิลลิเมตรปริมาณอมิโลส 12-17%คุณภาพข้าวสุก นุ่ม มีกล่ินหอม 

1.10) ช่ือพันธุ์ขาวตาแห้ง 17 (Khao Tah Haeng 17) 
ชนิดข้าวเจ้า 

ประวัติพันธุ์เป็นพันธุ์ข้าวพื้นเมืองท่ีชนะการประกวดเมื่อ พ.ศ.2499 แล้วน าไปปลูกคัดเลือก
แบบคัดพันธุ์บริสุทธิ์ ตามสถานีทดลองข้าวต่างๆ ท่ัวประเทศ คณะกรรมการพิจารณาพันธุ์ให้ใช้
ขยายพันธุ์เมื่อ พ.ศ.2499 แต่เนื่องจากไม่ต้านทานโรคไหม้ จึงได้ยกเลิกไปเมื่อ พ.ศ.2506 และได้น า
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กลับมาขยายพันธุ์ใหม่ ในปี พ.ศ.2508 เนื่องจากเป็นพันธุ์ข้าวที่มีคุณภาพดี โรงสีรับซื้อและให้ราคาดี 
จึงเป็นท่ีนิยมปลูกของชาวนามาโดยตลอดการรับรองพันธุ์คณะกรรมการพิจารณาพันธุ์ ให้ใช้
ขยายพันธุ์ เมื่อปี พ.ศ.2499 และ พ.ศ.2508ลักษณะประจ าพันธุ์เป็นข้าวเจ้า สูงประมาณ 150 
เซนติเมตรไวต่อช่วงแสงล าต้นสีเขียว กอแผ่กระจาย แตกกอดี เมล็ดข้าวมีรูปร่างเรียวยาวข้าวเปลือก
สีเหลืองจางอายุเก็บเกี่ยว ประมาณ 20 ธันวาคมระยะพักตัวของเมล็ด ประมาณ 8 สัปดาห์เมล็ดข้าว
กล้อง กว้าง x ยาว x หนา = 2.3 x 7.5 x 1.8 มิลลิเมตร 

1.11) ช่ือพันธุ์ ขาวปากหม้อ 148 (Khao Pahk Maw 148) 
ชนิดข้าวเจ้า 

ประวัติพันธุ์ได้จากการรวบรวมพันธุ์โดยนายทอง ฝอยหิรัญ พนักงานเกษตร จากอ าเภอบ้านบึง 
จังหวัดชลบุรี เมื่อปี พ.ศ.2495-2496 จ านวน 196 รวง แล้วน ามาคัดเลือกแบบคัดพันธุ์บริสุทธิ์ตาม
สถานีทดลองข้าวต่างๆ จนได้สายพันธุ์ขาวปากหม้อ 55-3-148 การรับรองพันธุ์คณะกรรมการ
พิจารณาพันธุ์ ให้ใช้ขยายพันธุ์เป็นพันธุ์รับรอง เมื่อวันท่ี 31 พฤษภาคม 2508 

ลักษณะประจ าพันธุ์เป็นข้าวเจ้า สูงประมาณ 140 เซนติเมตรไวต่อช่วงแสงล าต้นสีเขียว แตกกอ
ดี ทรงกอตั้งตรง ใบกว้างและยาว เมล็ดมีรูปร่างเรียวยาวข้าวเปลือกสีฟางอายุเก็บเกี่ยว ประมาณ 3 
ธันวาคมระยะพักตัวของเมล็ด ประมาณ 6 สัปดาห์เมล็ดข้าวกล้อง กว้าง x ยาว x หนา = 2.3 x 7.6 
x 1.9 มิลลิเมตร 

1.12) ช่ือพันธุ์ข้าวเจ้าหอมพิษณุโลก1(Khao'Jow Hawm Phitsanulok 1) 
ชนิดข้าวเจ้าคู่ผสมขาวดอกมะลิ 105 / LA29'73NF1U-14-3-1-1// IR58ประวัติพันธุ์ได้จาก

การผสมพันธุ์ 3 ทาง ระหว่างพันธุ์ขาวดอกมะลิ 105 และสายพันธุ์ LA29'73NF1U-14-3-1-1 กับ
IR58 ท่ีสถานีทดลองข้าวสุพรรณบุรี ในปี พ.ศ. 2525-2526พ.ศ. 2528-2533 น าไปปลูกคัดเลือกท่ี
ศูนย์วิจัยข้าวพิษณุโลก ต้ังแต่ช่ัวท่ี 2-7 จนได้สายพันธุ์ SPRLR83228-PSL-32-1  การรับรองพันธุ์
คณะกรรมการบริหารกรมวิชาการเกษตร มีมติให้เป็นพันธุ์รับรอง เมื่อวันท่ี 30 กันยายน 25 

ลักษณะประจ าพันธุ์เป็นข้าวเจ้า สูงประมาณ 160 เซนติเมตรไวต่อช่วงแสงอายุเก็บเกี่ย ว 
ประมาณ 25 พฤศจิกายนล าต้นสูง ทรงกอตั้ง ฟางแข็งปานกลาง ใบสีเขียว ใบธงเอน คอรวงยาว รวง
แน่นปานกลาง ระแง้ถี่เมล็ดข้าวเปลือกสีฟางระยะพักตัวของเมล็ดประมาณ 11 สัปดาห์เมล็ดข้าว
กล้อง กว้าง x ยาว x หนา = 2.1 x 7.4 x 1.7 มิลลิเมตร 

1.13)  ช่ือพันธุ์เฉี้ยงพัทลุง (Chiang Phatthalung) 
ชนิดข้าวเจ้า 

ประวัติพันธุ์เป็นข้าวพันธุ์พื้นเมือง มีช่ือเดิมหลายช่ือได้แก่ ขาวกาหวิน เปอร์วิต ขาวมาเล บาง
แก้ว นายเฉี้ยง ทองเรือง เกษตรกรอ าเภอป่าบอน จังหวัดพัทลุง ได้น าข้าวพันธุ์นี้จากอ าเภอปาก
พะยูน จังหวัดพัทลุง ไปปลูกท่ีต าบลบ้านใหม่ อ าเภอระโนด เป็นครั้งแรก เมื่อปี พ.ศ. 2517 เพื่อ
แก้ปัญหาความแห้งแล้ง ฝนท้ิงช่วงปลายฤดู และเป็นท่ีนิยมปลูกแพร่หลายในเวลาต่อมา ในปี พ.ศ. 
2530 สถานีทดลองข้าวปัตตานีได้เก็บรวบรวมข้าวพันธุ์ดังกล่าวจากแปลงนาเกษตรกรในอ าเภอระ
โนด จังหวัดสงขลา และท าการคัดเลือกแบบหมู่จนได้สายพันธุ์เฉี้ยงพัทลุง  การรับรองพันธุ์
คณะกรรมการวิจัยและพัฒนากรมวิชาการเกษตร มีมติให้เป็นพันธุ์แนะน า เมื่อวันท่ี 17 มิถุนายน 
2537 



14 

 

 

 

 

 

ลักษณะประจ าพันธุ์เป็นข้าวเจ้า สูงประมาณ 150 เซนติเมตรไวต่อช่วงแสงอายุเก็บเกี่ยว 
ประมาณกลางเดือนมกราคมใบสีเขียว ใบธงแผ่เป็นแนวนอน คอรวงยาว รวงยาวปานกลาง ระแง้
ค่อนข้างถี่เมล็ดข้าวเปลือกสีฟางระยะพักตัวของเมล็ดประมาณ 1 สัปดาห์เมล็ดข้าวกล้อง กว้าง x 
ยาว x หนา = 2.1 x 6.7 x 1.6 มิลลิเมตรมีท้องไข่ปานกลาง 

1.14) ช่ือพันธุ์ชุมแพ 60 (Chum Phae 60) 
ชนิดข้าวเจ้า  คู่ผสมก าผาย 41/ เหลืองทอง 78 

ประวัติพันธุ์ได้จากการผสมพันธุ์ระหว่าง พันธุ์ก าผาย 41 และพันธุ์เหลืองทอง 78 ท่ีสถานี
ทดลองข้าวสันป่าตอง ในปี 2504 ปลูกศึกษาพันธุ์ เปรียบเทียบผลผลิตภายในสถานีและระหว่าง 
สถานีในภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือ จนได้สายพันธุ์ SPT6118-34  การรับรองพันธุ์
คณะกรรมการวิจัยและพัฒนากรมวิชาการเกษตร มีมติให้เป็นพันธุ์รับรอง เมื่อวันท่ี 30 กันยายน 
2530 
 ลักษณะประจ าพันธุ์เป็นพันธุ์ข้าวเจ้า สูงประมาณ 160-180 เซนติเมตรไวต่อช่วงแสงอายุเก็บ
เกี่ยว ประมาณ 27 พฤศจิกายนล าต้นและใบสีเขียว กอต้ังตรง แตกกอดี ต้นแข็งไม่ล้มง่าย ใบแคบ
ยาว ใบธงตก รวงและคอรวงยาว เมล็ดเรียวยาวร่วงยาก มีท้องไข่ปานกลางข้าวเปลือกสีฟาง 
สาแหรกสีน้ าตาล และมีขนส้ันระยะพักตัวของเมล็ดประมาณ 9 สัปดาห์เมล็ดข้าวกล้อง กว้าง x ยาว 
x หนา = 2.3 x 7.6 x 1.8 มิลลิเมตรปริมาณอมิโลส 27.35 %คุณภาพข้าวสุก ร่วน แข็ง 

1.15)  ช่ือพันธุ์นางพญา 132 (Nahng Pa-yah 132 
ชนิดข้าวเจ้า 

ประวัติพันธุ์ได้จากการรวบรวมข้าวพันธุ์พื้นเมือง จากอ าเภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช 
เมื่อปี พ.ศ. 2493 แล้วน าไปปลูกคัดเลือกแบบคัดพันธุ์บริสุทธิ์ตามสถานีทดลองข้าวต่างๆ จนได้สาย
พันธุ์ นางพญา 37-30-132  การรับรองพันธุ์คณะกรรมการพิจารณาพันธุ์ ให้ใช้ขยายพันธุ์ เมื่อวันท่ี 
6 พฤษภาคม 2505 

ลักษณะประจ าพันธุ์เป็นข้าวเจ้า สูงประมาณ 175 เซนติเมตรไวต่อช่วงแสงล าต้นและใบสีเขียว 
แตกกอดี คอรวงยาว เมล็ดข้าวมีรูปร่างเรียวยาวข้าวเปลือกสีฟางอายุเก็บเกี่ยว ประมาณ 16 
กุมภาพันธ์ระยะพักตัวของเมล็ดประมาณ 3 สัปดาห์เมล็ดข้าวกล้อง กว้าง x ยาว x หนา = 2.2 x 
7.6 x 1.7 มิลลิเมตรปริมาณอมิโลส 28-32%คุณภาพข้าวสุก ร่วน แข็ง 

1.16) ช่ือพันธุ์นางมล เอส-4 (Nahng Mon S-4) 
ชนิดข้าวเจ้า 

ประวัติพันธุ์ได้มาจากการรวบรวมพันธุ์ข้าวพื้นเมือง จากต าบลรังสิต อ าเภอธัญบุ รี จังหวัด
ปทุมธานี เมื่อ พ.ศ. 2493 น ามาปลูกคัดเลือกแบบคัดพันธุ์บริสุทธิ์ในสถานีทดลองข้าวต่างๆ จนได้
สายพันธุ์ท่ีดีท่ีสุด  การรับรองพันธุ์คณะกรรมการพิจารณาพันธุ์ให้ใช้ขยายพันธ์เป็นพันธุ์รับรอง เมื่อ 
พ.ศ. 2499,2504,2508 

ลักษณะประจ าพันธุ์ เป็นข้าวเจ้า ต้นสูงประมาณ 140 เซนติเมตรไวต่อช่วงแสงล าต้นสีเขียว ใบ
กว้าง รวงใหญ่และยาว เมล็ดรูปร่างยาวเรียวข้าวเปลือกสีฟางอายุเก็บเกี่ยว ประมาณ 26 
พฤศจิกายนระยะพักตัวของเมล็ดประมาณ 5 สัปดาห์เมล็ดข้าวกล้อง กว้าง x ยาว x หนา = 2.4 x 
7.7 x 1.8 มิลลิเมตรปริมาณอมิโลส 19 %คุณภาพข้าวสุก นุ่ม มีกล่ินหอม 

1.17) ช่ือพันธุ์น้ าสะกุย 19 (Nam Sa-gui 19) 



15 

 

 

 

 

 

ชนิดข้าวเจ้า 
ประวัติพันธุ์ได้จากการรวบรวมพันธุ์โดยนายสมพงษ์ บุญเย็น พนักงานเกษตร เมื่อปี พ.ศ.2507 

จ านวน 300 รวง จากอ าเภอเมือง จังหวัดกาฬสินธุ์ แล้วน าไปคัดเลือกแบบคัดพันธุ์บริสุทธิ์ ตาม
สถานีทดลองข้าวต่างๆจนได้สายพันธุ์น้ าสะกุย 445-4-19  การรับรองพันธุ์คณะกรรมการพิจารณา
พันธุ์ ให้ใช้ขยายพันธุ์ เมื่อปีพ.ศ. 2511 

ลักษณะประจ าพันธุ์เป็นข้าวเจ้า สูงประมาณ 143 เซนติเมตรไวต่อช่วงแสงข้อต่อระหว่างกาบ
ใบและตัวใบสีม่วง แตกกอดี ทรงกอแผ่เล็กน้อย เมล็ดข้าวยาวเรียวข้าวเปลือกสีฟางก้นจุดอายุเก็บ
เกี่ยว ประมาณ 4 พฤศจิกายนระยะพักตัวของเมล็ด ประมาณ 3 สัปดาห์เมล็ดข้าวกล้อง กว้าง x ยาว 
x หนา = 2.2 x 7.7 x 1.8 มิลลิเมตรปริมาณอมิโลส 30-31 %คุณภาพข้าวสุก ร่วน แข็ง 

1.18) ช่ือพันธุ์เผือกน้ า 43 (Peuak Nam 43) 
ชนิดข้าวเจ้า 

ประวัติพันธุ์ได้จากการรวบรวมข้าวพันธุ์พื้นเมือง จากอ าเภอโคกโพธิ์ จังหวัดปัตตานี แล้วน าไป
ปลูกคัดเลือก แบบคัดพันธุ์บริสุทธิ์ จนได้สายพันธุ์เผือกน้ า 184-5-43 

การรับรองพันธุ์คณะกรรมการพิจารณาพันธุ์ ให้ใช้ขยายพันธุ์ เมื่อวันท่ี 13 มิถุนายน 2511 
ลักษณะประจ าพันธุ์เป็นข้าวเจ้า สูงประมาณ 166 เซนติเมตรไวต่อช่วงแสงล าต้นและใบสีเขียว 

แตกกอมาก รวงใหญ่ คอรวงยาว เมล็ดข้าวเรียวยาวข้าวเปลือกสีฟางท้องไข่ปานกลางอายุเก็บเกี่ยว 
ประมาณ 22 กุมภาพันธ์ระยะพักตัวของเมล็ด ประมาณ 4 สัปดาห์เมล็ดข้าวกล้อง กว้าง x ยาว x 
หนา = 2.1 x 7.1 x 1.7 มลิลิเมตรปริมาณอมิโลส 24-27% 

1.19) ช่ือพันธุ์ปทุมธานี 60 (Pathum Thani 60 
ชนิดข้าวเจ้าคู่ผสมดอกมะลิ 70*2 / ไชนีส 345 

ประวัติพันธุ์ได้จากการผสมพันธุ์ระหว่างพันธุ์ดอกมะลิ 70 กับสายพันธุ์ไชนีส 345 เมื่อ ปี พ.ศ.
2501 ท่ีสถานีทดลองข้าวสันป่าตอง และน าไปปลูกคัดเลือกในสถานีทดลองข้าวภาคกลาง จนได้สาย
พันธุ์ SPT5837-400  การรับรองพันธุ์คณะกรรมการวิจัยและพัฒนากรมวิชาการเกษตร มีมติให้เป็น
พันธุ์รับรองเมื่อวันท่ี 30 กันยายน 2530 

ลักษณะประจ าพันธุ์ เป็นข้าวเจ้า สูงประมาณ 159 เซนติเมตรไวต่อช่วงแสงอายุเก็บเกี่ยว 
ประมาณ 25 พฤศจิกายนล าต้นและใบสีเขียว มีขนบนใบ รวงแน่น ระแง้ถี่ คอรวงยาว เมล็ดเรียวยาว
ท้องไข่น้อยเมล็ดข้าวเปลือกสีฟางระยะพักตัวของเมล็ดประมาณ 5 สัปดาห์เมล็ดข้าวกล้อง กว้าง x 
ยาว x หนา = 2.3 x 7.5 x 1.8 มิลลิเมตรปริมาณอมิโลส 27-32 %คุณภาพข้าวสุก ค่อนข้างร่วน มี
กล่ินหอม 

1.20) ช่ือพันธุ์พวงไร่ 2 (Puang Rai 2 ) 
ชนิดข้าวเจ้า 

ประวัติพันธุ์ได้จากการรวบรวมพันธุ์พื้นเมือง โดยนายประวิทย์ สายทอง และ นายชัยทัศน์ นิจจ
สาร พนักงานเกษตร จากอ าเภอเมือง จังหวัดเพชราบุรี จ านวน 85 รวง น าไปคัดเลือกแบบคันพันธุ์
บริสุทธิ์ ตามสถานีทดลองข้าวต่างๆ จนได้สายพันธุ์ พวงไร่ 20-55-2  การรับรองพันธ์คณะกรรมการ
พิจารณาพันธุ์ ให้ใช้ขยายพันธุ์ เป็นพันธุ์รับรอง เมื่อ 13 มิถุนายน 2511 

ลักษณะประจ าพันธุ์เป็นข้าวเจ้า สูงประมาณ 170 เซนติเมตรไวต่อช่วงแสงล าต้นและใบสีเขียว 
ต้นสูง กอแผ่เมล็ดข้าวเปลือกสีฟางอายุเก็บเกี่ยวประมาณ 6 กุมภาพันธ์ท้องไข่น้อยระยะพักตัวของ
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เมล็ดประมาณ 4 สัปดาห์เมล็ดข้าวกล้อง กว้างx ยาว x หนา = 2.3 x 7.5 x 1.9 มิลลิเมตรปริมาณอ
มิโลส 28-30 % 

1.21) ช่ือพันธุ์พัทลุง 60 (Phatthalung 60 
ชนิดข้าวเจ้า ช่ือคู่ผสมกข13 / กข7 

ประวัติพันธุ์ได้จากการผสมพันธุ์ระหว่างพันธุ์ กข13 และพันธุ์ กข7 ท่ีสถานีทดลองข้าวควนกุฎ 
(ศูนย์ วิ จัยข้าวพัท ลุง) ในปี  พ .ศ. 2520 ป ลูกคัดเลือกจนถึง ช่ัว ท่ี  5 ท่ี สถานี ทดลองข้าว 
นครศรีธรรมราช จนได้สายพันธุ์ KGTLR77003-3-NSR-1-1  การรับรองพันธุ์คณะกรรมการวิจัยและ
พัฒนากรมวิชาการเกษตร มีมติให้เป็นพันธุ์รับรอง เมื่อวันท่ี 30 กันยายน 2530 

ลักษณะประจ าพันธุ์เป็นข้าวเจ้า สูงประมาณ 156 เซนติเมตรไวต่อช่วงแสงอายุเก็บเกี่ยว 
ประมาณ 6 -13 มกราคมต้นค่อนข้างแข็ง ล้มยาก มีรวงแน่น ระแง้ถี่ เมล็ดมาก รวงยาวและใหญ่ คอ
รวงยาว เมล็ดค่อนข้างป้อม ท้องไข่ปานกลางข้าวเปลือกสีฟาง อาจมีกระน้ าตาล 

1.22) ช่ือพันธุ์พิษณุโลก 3 (Phitsanulok 3) 
ชนิดข้าวเจ้า  คู่ผสมกข27 / LA29’73-NF1U-14-13-1-1 

ประวัติพันธุ์ได้จากการผสมพันธุ์ระหว่างพันธุ์ กข27 และสายพันธุ์ LA29’73-NF1U-14-13-1-1 
ในปี พ.ศ. 2525 ท่ีสถานีทดลองข้าวสุพรรณบุรี ปลูกคัดเลือกจนได้สายพันธุ์ SPRLR82129-PSL-
148-3-2  การรับรองพันธุ์คณะกรรมการบริหารกรมวิชาการเกษตร มีมติให้เป็นพันธุ์รับรอง เมื่อวันท่ี 
23 สิงหาคม 2545 

ลักษณะประจ าพันธุ์เป็นข้าวเจ้า สูงประมาณ 167 เซนติเมตรไวต่อช่วงแสงอายุเก็บเกี่ยว 
ประมาณ 1-10 ธันวาคมกอต้ัง ใบสีเขียว รวงแน่น ระแง้ถี่ คอรวงยาว ต้นแข็งเมล็ดข้าวเปลือกสีฟาง
ระยะพักตัวของเมล็ดประมาณ 9 สัปดาห์เมล็ดข้าวกล้อง กว้าง x ยาว x หนา = 2.1 x 7.4 x 1.7 
มิลลิเมตรปริมาณอมิโลส 23.6 %คุณภาพข้าวสุก ร่วน นุ่ม 

1.23) ช่ือพันธุ์พิษณุโลก 60-1 (Phitsanulok 60-1) 
ชนิดข้าวเจ้า  คู่ผสมขาวดอกมะลิ 105 / นางมล เอส-4 / / ไออาร์26 

ประวัติพันธุ์ได้จากการผสม 3 ทาง ระหว่างพันธุ์ขาวดอกมะลิ 105 และพันธุ์นางมล เอส -4 กับ
พันธุ์ไออาร์26 ท่ีสถานีทดลองข้าวสุพรรณบุรี ในปี พ.ศ. 2516-2517 ปลูกคัดเลือกจนได้สายพันธุ์ 
SPR7419-179-4-1 

การรับรองพันธุ์คณะกรรมการวิจัยและพัฒนากรมวิชาการเกษตร มีมติให้เป็นพันธุ์รับรอง เมื่อ
วันท่ี 30 กันยายน 2530 

ลักษณะประจ าพันธุ์เป็นข้าวเจ้า สูงประมาณ 140-160 เซนติเมตรไวต่อช่วงแสงอายุเก็บเกี่ยว 
ประมาณ 30 พฤศจิกายน -15 ธันวาคมล าต้นแข็งสีเขียวอ่อน ใบสีเขียวแคบ ยาวปานกลาง ใบธงส้ัน 
รวงยาว ระแง้ถี่ เมล็ดยาวเรียวข้าวเปลือกสีฟาง ท้องไข่น้อยระยะพักตัวของเมล็ดประมาณ 7-8 
สัปดาห์เมล็ดข้าวกล้อง กว้าง x ยาว xหนา = 2.2 x 7.3 x 1.7 มิลลิเมตรปริมาณอมิโลส 17 % 

1.24) ช่ือพันธุ์ลูกแดงปัตตานี  
ชนิดข้าวเจ้า 

ประวัติพันธุ์ได้จากการเก็บรวบรวมข้าวพันธุ์พื้นเมือง จากบริเวณชายฝ่ังซึ่งน้ าทะเล
ท่วมถึง และพื้นท่ีท่ีมีสภาพเป็นดินเปรี้ยวจากต าบลก าช่า ต าบลบางเขา และต าบลตุยง อ าเภอหนอง
จิก จังหวัดปัตตานี เมื่อปี พ.ศ. 2528 น าไปปลูกทดสอบในเรือนทดลอง พร้อมท้ังปลูกศึกษาและ 



17 

 

 

 

 

 

คัดเลือกพันธุ์ที่สถานีทดลองข้าวปัตตานี  การรับรองพันธุ์คณะกรรมการวิจัยและพัฒนากรมวิชาการ
เกษตร มีมติให้เป็นพันธุ์ แนะน า เมื่อวันท่ี 17 มิถุนายน 2537 

ลักษณะประจ าพันธุ์เป็นข้าวเจ้า สูงประมาณ 160 เซนติเมตรไวต่อช่วงแสงอายุเก็บ
เกี่ยว ประมาณ มกราคม - กุมภาพันธ์ต้นค่อนข้างแข็ง ใบสีเขียวอ่อน และต้ังตรง ใบธงแผ่เป็น
แนวนอน รวงยาว ระแง้ถี่เมล็ดข้าวเปลือกสีน้ าตาลแดงเข้มระยะพักตัวของเมล็ดประมาณ 4 สัปดาห์
เมล็ดข้าวกล้อง กว้าง x ยาว x หนา = 2.5 x 7.5 x 1.8 มิลลิเมตรท้องไข่ค่อนข้างมากปริมาณอมิโลส 
25 % 

1.25) ช่ือพันธุ์เล็บนกปัตตานี ( Leb Nok Pattani ) 
ชนิดข้าวเจ้า 

ประวัติพันธุ์ได้จากการเก็บรวบรวมข้าวพันธุ์พื้นเมือง ท่ีนิยมปลูกทางภาคใต้ โดย
นักวิชาการ จากสถานีทดลองข้าวปัตตานี เมื่อปี พ.ศ. 2527 จ านวน 307 พันธุ์ จาก 107 อ าเภอ 14 
จังหวัด ปลูกคัดเลือกพันธุ์แบบหมู่และคัดเลือกพันธุ์บริสุทธิ์ จนได้สายพันธุ์เล็บนก (PTNC84210)  
การรับรองพันธุ์คณะกรรมการวิจัยและพัฒนากรมวิชาการเกษตร มีมติให้เป็นพันธุ์แนะน า เมื่อวันท่ี 
17 มิถุนายน 2537 

ลักษณะประจ าพันธุ์เป็นข้าวเจ้า สูงประมาณ 170 เซนติเมตรไวต่อช่วงแสงอายุเก็บ
เกี่ยว ประมาณกุมภาพันธ์ใบธงแผ่เป็นแนวนอน คอรวงยาว รวงยาวแน่น ระแง้ถี่เมล็ดข้าวเปลือกสี
ฟาง ก้นจุดระยะพักตัวของเมล็ดประมาณ 3 สัปดาห์เมล็ดข้าวกล้อง กว้าง x ยาว x หนา = 2.1 x 
6.0 x 1.7 มิลลิเมตรท้องไข่ปานกลางปริมาณอมิโลส 26 %คุณภาพข้าวสุก ร่วน นุ่ม 

 
1.26) ช่ือพันธุ์หางยี 71 ( Hahng Yi 71 ) 

ชนิดข้าวเหนียว 
ประวัติพันธุ์ได้จากการรวบรวมพันธุ์ โดยพนักงานข้าว จากอ าเภอเมือง จังหวัด

สกลนคร เมื่อปี พ.ศ. 2506 ปลูกคัดเลือกแบบคัดพันธุ์บริสุทธิ์ตามสถานีทดลองข้าวต่างๆ จนได้สาย
พันธุ์ หางยี 563-2-71  การรับรองพันธุ์คณะกรรมการพิจารณาพันธุ์ ให้ใช้ขยายพันธุ์ เมื่อ พ.ศ. 
2511 

ลักษณะประจ าพันธุ์เป็นข้าวเหนียว สูงประมาณ 152 เซนติเมตรไวต่อช่วงแสง 
ปลูกได้เฉพาะฤดูนาปีล าต้นสีเขียว ใบแคบ และยาว สีเขียวเข้ม รวงอ่อนมีระแง้แผ่ออกคล้ายตีนนก
เมล็ดข้าวยาวเรียวข้าวเปลือกสีน้ าตาลอายุเก็บเกี่ยว ประมาณ 4 พฤศจิกายนระยะพักตัวของเมล็ด 
ประมาณ 1 สัปดาห์เมล็ดข้าวกล้อง กว้าง x ยาว x หนา = 2.1 x 7.1 x 1.8 มิลลิเมตรคุณภาพข้าว
สุก เหนียวนุ่ม 

1.27) ช่ือพันธุ์เหมยนอง 62 เอ็ม ( Muey Nawng 62 M ) 
ชนิดข้าวเหนียว 

ประวัติพันธุ์ได้จากการรวบรวมพันธุ์โดยเจ้าหน้าท่ีของสถานีกสิกรรมแม่โจ้ เมื่อปี 
พ.ศ. 2494 และนายมณี เช้ือวิโรจน์ เจ้าหน้าท่ีวิชาการ สถานีทดลองข้าวสันป่าตอง น ามาปลูก
คัดเลือกและเปรียบเทียบพันธุ์ในสถานีทดลองข้าวต่างๆ ในภาคเหนือ จนได้พันธุ์เหมยนอง 62 เอ็ม  
การรับรองพันธุ์คณะกรรมการพิจารณาพันธุ์ให้ใช้ขยายพันธุ์ เมื่อวันท่ี 6 พฤษภาคม 2502 
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ลักษณะประจ าพันธุ์เป็นข้าวเหนียว สูงประมาณ 150 เซนติเมตรไวต่อช่วงแสงล า
ต้นและขอบใบสีม่วง แต่เมื่อแก่จะเปล่ียนเป็นสีเขียว กอค่อนข้างแผ่ เมล็ดส้ันป้อมข้าวเปลือกสีฟาง
กระน้ าตาล ก้นจุดอายุเก็บเกี่ยว ประมาณ 20 พฤศจิกายนระยะพักตัวของเมล็ด ประมาณ 1 สัปดาห์
เมล็ดข้าวกล้อง กว้าง x ยาว x หนา = 2.9 x 6.6 x 2.0 มิลลิเมตร 

1.28) ช่ือพันธุ์เหนียวสันป่าตอง (Niaw San-pah-tawng ) 
ชนิดข้าวเหนียว 

ประวัติพันธุ์ได้จากการคัดเลือกข้าวเจ้าสายพันธุ์เหลืองใหญ่ 10-137-1 ซึ่งกลาย
พันธุ์เป็นข้าวเหนียว โดยนายมณี เช้ือวิโรจน์ เจ้าหน้าท่ีวิชาการ สถานีทดลองข้าวสันป่าตอง น าไป
ปลูกคัดพันธุ์ใหม่ จนได้พันธุ์เหนียวสันป่าตอง 137-1-16  การรับรองพันธุ์คณะกรรมการพิจารณา
พันธุ์ ให้ใช้ขยายพันธุ์เป็นพันธุ์รับรอง เมื่อ วันท่ี 6 พฤษภาคม 2505 

ลักษณะประจ าพันธุ์เป็นข้าวเหนียว สูงประมาณ 150 เซนติเมตรไวต่อช่วงแสง ต้น
ค่อนข้างแข็ง รวงยาว เมล็ดยาวเรียวเมล็ดข้าวกล้อง กว้าง x ยาว x หนา = 2.1 x 7.2 x 1.3 
มิลลิเมตรข้าวเปลือกสีน้ าตาลอายุเก็บเกี่ยวประมาณ 26 พฤศจิกายนระยะพักตัวของเมล็ด ประมาณ 
6 สัปดาห์คุณภาพข้าวสุก เหนียวนุ่ม 

1.29) ช่ือพันธุ์เหนียวอุบล 1 ( Niaw Ubon 1 ) 
ชนิดข้าวเหนียว  คู่ผสมเหนียวสันป่าตอง* 2 / ไออาร์262 

ประวัติพันธุ์ได้จากการผสมพันธุ์ระหว่างพันธุ์เหนียวสันป่าตอง และพันธุ์ ไออาร์
262 ในปีพ.ศ.2509 แล้วผสมกลับไปหาพันธุ์เหนียว สันป่าตองอีกครั้งหนึ่ง ในปี พ.ศ.2510 ท่ีสถานี
ทดลองข้าวบางเขน ท าการคัดเลือกต่อท่ีสถานีทดลองข้าวอุบลราชธานี จนได้สายพันธุ์ UBN6721-
11-1- 6(3)  การรับรองพันธุ์คณะกรรมการวิจัยและพัฒนากรมวิชาการเกษตร มีมติให้เป็นพันธุ์
รับรอง เมื่อวันท่ี 19 ตุลาคม 2526 

ลักษณะประจ าพันธุ์ เป็นข้าวเหนียว สูงประมาณ 145 เซนติเมตรไวต่อช่วงแสงอายุ
เก็บเกี่ยว ประมาณกลางเดือนพฤศจิกายนทรงกอต้ังตรง แตกกอดี ต้นและใบสีเขียวเข้ม ใบธงต้ัง 
เมล็ดยาวเรียวข้าวเปลือกสีฟางระยะพักตัวของเมล็ดประมาณ 7 สัปดาห์เมล็ดข้าวกล้อง ยาว 7.52 
มิลลิเมตร กว้าง x ยาว x หนา = 2014 x 7.52 x1.78 มิลลิเมตรคุณภาพข้าวสุก เหนียวนุ่ม 

1.30) ช่ือพันธุ์เหนียวอุบล 2 ( Niaw Ubon 2 ) 
ชนิดข้าวเหนียวคู่ผสม SPT7149-429-3 / IR21848-65-3-2 

ประวัติพันธุ์ได้จากการผสมพันธุ์ระหว่างสายพันธุ์ SPT7149-429-3 และIR21848-
65-3-2 ท่ีสถาบันวิจัยข้าวนานาชาติ เมื่อปี พ.ศ. 2525 ปลูกคัดเลือกท่ีศูนย์วิจัยข้าวอุบลราชธานีจน
ได้ สายพันธุ์ IR43070-UBN-501-2-1-1-1  การรับรองพันธุ์คณะกรรมการวิจัยและพัฒนากรม
วิชาการเกษตร มีมติให้เป็นพันธุ์รับรอง เมื่อ วันท่ี 18 มีนาคม 2541 

ลักษณะประจ าพันธุ์เป็นพันธุ์ข้าวเหนียว สูงประมาณ 118 เซนติเมตรไวต่อช่วงแสง
อายุเก็บเกี่ยว ประมาณ 15 พฤศจิกายนทรงกอแผ่ ต้นแข็ง ใบสีเขียวเข้ม กาบใบสี เขียว ใบธงต้ังตรง 
รวงแน่นปานกลาง คอรวงส้ันเมล็ดข้าวเปลือกสีน้ าตาลระยะพักตัวของเมล็ดประมาณ 3 สัปดาห์
เมล็ดข้าวกล้อง กว้าง x ยาว x หนา = 2.2 x 7.2 x 1.8 มิลลิเมตร 

1.31) ช่ือพันธุ์เหลืองประทิว 123 ( Leuang Pratew 123 )  
ชนิดข้าวเจ้า 
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ประวัติพันธุ์ได้จากการรวบรวมพันธุ์โดยพนังงานเกษตร จากเกษตรกรในอ าเภอ
เมือง จังหวัดเพชรบุรี เมื่อปี พ.ศ. 2498-2499 ปลูกคัดเลือกแบบคัดพันธุ์บริสุทธิ์ตามสถานีทดลอง
ข้าวต่างๆ จนได้สายพันธุ์ เหลืองประทิว 126-8-123  การรับรองพันธุ์คณะกรรมการพิจารณาพันธุ์ 
ให้ใช้ขยายพันธุ์ เมื่อปี พ.ศ.2508 

ลักษณะประจ าพันธุ์เป็นข้าวเจ้า สูงประมาณ 150 เซนติเมตรไวต่อช่วงแสงล าต้น
และใบสีเขียว ใบกว้างและยาว คอรวงยาวข้าวเปลือกสีเหลือง เมล็ดยาวเรียวอายุเก็บเกี่ยว ประมาณ 
19 ธันวาคมระยะพักตัวของเมล็ด ประมาณ 6 สัปดาห์เมล็ดข้าวกล้อง กว้าง x ยาว x หนา = 2.3 x 
7.6 x 1.8 มิลลิเมตรปริมาณอมิโลส 29-32 %คุณภาพข้าวสุก ร่วน แข็ง 

1.32) ช่ือพันธุ์เหลืองใหญ่ 148 ( Leuang Yai 148) 
ชนิดข้าวเจ้า 

ประวัติพันธุ์ได้จากการรวบรวมพันธุ์เหลืองใหญ่จากเกษตรกรในอ าเภอดอยสะเก็ด 
จังหวัดเชียงใหม่  ่โดยนายพรม ยานะ พนักงานเกษตรอ าเภอ เมื่อปี พ.ศ.2499-2501 คัดเลือกแบบ
คัดพันธุ์บริสุทธิ์ ท่ีสถานีทดลองข้าวสันป่าตอง จนได้สายพันธุ์ เหลืองใหญ่ 228-2-148  การรับรอง
พันธุ์คณะกรรมการพิจารณาพันธุ์ ให้ใช้ขยายพันธุ์ เมื่อวันท่ี 13 มิถุนายน 2511 

ลักษณะประจ าพันธุ์เป็นพันธุ์ข้าวเจ้า สูงประมาณ 160 เซนติเมตรไวต่อช่วงแสงล า
ต้นและใบสีเขียว ล าต้นเล็ก ใบธงค่อนข้างต้ังเมล็ดข้าวเปลือกสีเหลืองอายุเก็บเกี่ยว ประมาณ 25 
พฤศจิกายนระยะพักตัวของเมล็ด ประมาณ 6 สัปดาห์เมล็ดข้าวกล้อง กว้าง x ยาว x หนา = 2.6 x 
7.8 x 1.8 มิลลิเมตรปริมาณอมิโลส 30-31คุณภาพข้าวสุก ร่วน แข็ง 

1.33) ช่ือพันธุ์เข็มทองพัทลุง (Khem Tawng Phatthalung 
ชนิด ข้าวเจ้า 

ประวัติพันธุ์ได้จากการรวบรวมพันธุ์ข้าวพื้นเมือง จากต าบลท่ามิหร า อ าเมือง 
จังหวัดพัทลุง แล้วน าไปปลูกคัดเลือกแบบคัดพันธุ์บริสุทธิ์ จนได้สายพันธุ์เข็มทอง PTLC97001-4-2  
การรับรองพันธุ์คณะกรรมการบริหารกรมวิชาการเกษตร มีมติให้เป็นพันธุ์รับรอง เมื่อวันท่ี 25 
มกราคม 2547 

ลักษณะประจ าพันธุ์เป็นข้าวเจ้า สูงประมาณ 173 เซนติเมตรไวต่อช่วงแสงอายุเก็บ
เกี่ยวประมาณ 14 กุมภาพันธ์ต้นสูง ทรงกอตั้ง ฟางแข็ง ไม่ล้ม รวงแน่นปานกลาง ระแง้ถี่ระยะพักตัว
ประมาณ 2 สัปดาห์เมล็ดข้าวกล้อง กว้าง x ยาว x หนา = 2.19 x 9.94 x 1.57 เซนติเมตรปริมาณอ
มิโลส 24.1%เมล็ดข้าวสาร สีขาวใสประมาณ 548 กิโลกรัมต้านทานโรคใบจุดสีน้ าตาล และโรคขอบ
ใบแห้งปานกลางต่อไร่ไม่ต้านทานโรคไหม้ และโรคใบสีส้ม 

 
1.34) ช่ือพันธุ์ข้าวหลวงสันป่าตอง (Khao' Luang San-pah-tawng 

ชนิดข้าวเจ้า 
ประวัติพันธุ์ ได้จากการรวบรวมพันธุ์พื้นเมืองของเกษตรกรบ้านปางม่วง ต. แจ้ซ้อน 

อ. เมืองปาน จ. ล าปาง ปลูกศึกษาพันธุ์และเปรียบเทียบผลผลิตท่ีสถานีทดลองข้างสันป่าตอง และ
ทดสอบพันธุ์ในพื้นท่ีโครงการพัฒนาพื้นท่ีรอยต่อ อ. เมือง อ.เมืองปาน และ อ. แจ้ห่ม จ. ล าปาง ใน
ปี 2541 – 2546  การรับรองพันธุ์คณะกรรมการบริหาร กรมวิชาการเกษตร มีมติให้เป็นพันธุ์รับรอง 
เมื่อวันท่ี 25 มกราคม 2547 
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ลักษณะประจ าพันธุ์ข้าวเจ้าไวต่อช่วงแสงอายุ เก็บเกี่ ยวประมาณ 15 -17 
พฤศจิกายนกอตั้ง แตกกอมาก ล าต้นตรง แข็ง ไม่ล้มง่าย รวงยาว ระแง้ถี่ คอรวงยาวเมล็ดสีฟางกระ
น้ าตาลเมล็ดข้าวกล้อง กว้าง x ยาว x หนา = 2.93 x 7.11 x 2.07 มิลลิเมตรปริมาณอมิโลส 14.26 
%คุณภาพข้าวสุก นุ่ม เหนียว 

1.35)  ช่ือพันธุ์แก่นจันทร์ (Gaen Jan) 
ชนิดข้าวเจ้า 

ประวัติพันธุ์ได้จากการเก็บรวบรวมพันธุ์ข้าวพื้นเมืองจากเกษตรกรในอ าเภอกระบุรี 
จังหวัดระนองเมื่อปี พ.ศ.2509 ท าการปลูกคัดเลือกพันธุ์แบบคัดพันธุ์บริ สุทธิ์ จนได้สายพันธุ์ แก่น
จันทร์707-2-23  การรับรองพันธุ์ คณะกรรมการวิจัยและพัฒนา กรมวิชาการเกษตร มีมติให้เป็น
พันธุ์รับรอง เมื่อวันท่ี 19 ตุลาคม 2526 

ลักษณะประจ าพันธุ์เป็นข้าวเจ้า สูงประมาณ 165 เซนติเมตรไวต่อช่วงแสงอายุเก็บ
เกี่ยวประมาณปลายเดือนมกราคมถึงปลายเดือนกุมภาพันธ์ลักษณะทรงกอแบะ ต้นแข็ง ใบสีเขียว 
ใบธงเอน รวงยาวมาก ระแง้ถี่เมล็ดข้าวเปลือกสีฟางระยะพักตัว ประมาณ 5-6 สัปดาห์เมล็ดข้าว
กล้อง กว้าง x ยาว x หนา = 2.16 x 7.06 x 1.58 มิลลิเมตรปริมาณอมิโลส 30-31% 
 2) พันธุ์ข้าวนาสวนไม่ไวต่อช่วงแสง 

2.1) ช่ือพันธุ์กข1 (RD1) 
ชนิดข้าวเจ้าคู่ผสมเหลืองทองนาปรัง / ไออาร์8 

ประวัติพันธุ์ได้จากการผสมพันธุ์ระหว่างพันธุ์พื้นเมืองเหลืองทองนาปรัง กับไออาร์8 
ผสมพันธุ์ที่สถานีทดลองข้าวบางเขนในฤดูนาปรังปี พ.ศ.2509 โดยนายวรวิทย์ พาณิชพัฒน์ แล้วท า
การคัดเลือกแบบสืบตระกูลจนได้สายพันธุ์ BKN6617-56-1-2 ซึ่งเป็นข้าวเจ้าพันธุ์ผสมพันธุ์แรกท่ี
ปลูกได้ตลอดปี  การรับรองพันธุ์คณะกรรมการพิจารณาพันธุ์ให้ใช้ขยายพันธุ์เป็นพันธุ์รับรอง เมื่อ
วันท่ี 15 ธันวาคม 2512 

ลักษณะประจ าพันธุ์เป็นข้าวเจ้า สูงประมาณ 115 เซนติเมตรไม่ไวต่อช่วงแสงอายุ
เก็บเกี่ยวประมาณ 130 วันล าต้นและใบสีเขียวอ่อน ใบธงต้ังตรง เมล็ดเรียวยาวเมล็ดข้าวเปลือกสี
ฟางระยะพักตัวของเมล็ดประมาณ 3 สัปดาห์ท้องไข่น้อยเมล็ดข้าวกล้อง กว้าง x ยาว x หนา = 2.2 
x 7.1 x 1.8 มิลลิเมตรปริมาณอมิโลส 29-30%คุณภาพข้าวสุกร่วน แข็ง 

2.2) ช่ือพันธุ์ กข2 (RD2) 
ชนิดขา้วเหนียว  คู่ผสมก าผาย15 * 2 / ไทชุง เนทีฟ 1 

ประวัติพันธุ์ได้จากการผสมพันธุ์ระหว่างข้าวเหนียวพันธุ์ก าผาย 15 กับข้าวพันธุ์ไท
ชุง เนทีฟ 1 จากไต้หวัน และผสมกลับไปหาพันธุ์ก าผาย 15 หนึ่งครั้งโดยผสมพันธุ์ท่ีสถาบันวิจัยข้าว
นานาชาติ (IRRI) ประเทศฟิลิปปินส์ แล้วน าพันธ์ผสมขั่วท่ี 3 เข้ามาท าการคัดเลือกในประเทศไทย 
จนได้สายพันธุ์ IR253-4-1-2-1 ซึ่งเป็นข้าวเหนียวพันธุ์ผสมพันธุ์แรกท่ีปลูกได้ตลอดปี  การรับรอง
พันธุ์คณะกรรมการพิจารณาพันธุ์ให้ใช้ขยายพันธุ์เป็นพันธุ์รับรอง เมื่อวันท่ี 15 ธันวาคม 2512 

ลักษณะประจ าพันธุ์เป็นข้าวเหนียว สูงประมาณ 115 เซนติเมตรไม่ไวต่อช่วงแสงใบ
สีเขียว กาบใบสีเขียวอ่อนเมล็ดข้าวเปลือกสีฟางอ่อนอายุเก็บเกี่ยวประมาณ 130 วันระยะพักตัวของ
เมล็ดประมาณ 4 สัปดาห์เมล็ดข้าวกล้อง กว้าง x ยาว x หนา = 2.6 x 7.2 x 1.9 มิลลิเมตร 

2.3) ช่ือพันธุ์กข3 (RD3) 



21 

 

 

 

 

 

ชนิดข้าวเจ้า  คู่ผสมเหลืองทองนาปรัง / ไออาร์8 
ประวัติพันธุ์ ได้จากการผสมพันธุ์ระหว่างพันธุ์พื้นเมืองเหลืองทองนาปรังกับไออาร์8 

ซึ่งเป็นพ่อแม่ เดียวกับ กข1 แต่ กข3 แตกต่างจาก กข1 ท่ีมีใบธงยาวกว่ามาก และเปลือกเมล็ดสี
น้ าตาล โดยผสมพันธุ์ข้าวที่สถานีทดลองข้าวบางเขน ในฤดูนาปรัง ปี พ.ศ.2509 ท าการคัดเลือกแบบ
สืบตระกูล จนได้พันธุ์ผสมขั่วท่ี 5 ได้สายพันธุ์ BKN6617-12-2-2  การรับรองพันธุ์คณะกรรมการ
พิจารณาพันธุ์ให้ใช้ขยายพันธุ์เป็นพันธุ์รับรอง เมื่อวันท่ี 15 ธันวาคม 2512 

ลักษณะประจ าพันธุ์เป็นข้าวเจ้า สูงประมาณ 100 เซนติเมตรไม่ไวต่อช่วงแสงล าต้น
และใบสีเขียว เมล็ดเรียวยาวเมล็ดข้าวเปลือกสีน้ าตาลอายุเก็บเกี่ยวประมาณ 128 วันระยะพักตัว
ของเมล็ดประมาณ 3 สัปดาห์เมล็ดข้าวกล้อง กว้าง x ยาว x หนา = 2.2 x 7.2 x 1.8 มิลลิเมตรท้อง
ไข่น้อยปริมาณอมิโลส 29-31%คุณภาพข้าวสุกร่วน แข็ง 

2.4) ช่ือพันธุ์กข4 (RD4) 
ชนิด ข้าวเหนียว  คู่ผสมเหลืองทองนาปรัง / ไออาร์8//ดับเบิ้ลยู1252 /// กข2 

ประวัติพันธุ์ได้จากการผสมพันธุ์ระหว่างพันธุ์พี่น้องของ กข1 (เหลืองทองนาปรัง / 
ไออาร์8 สายพันธุ์ 17-1) กับพันธุ์ ดับเบ้ิลยู1252 (หรือ อีเค1252) จากอินเดีย ซึ่งต้านทานแมลงบั่ว 
แล้วน าลูกผสมช่ัวแรกผสมกับพันธุ์ กข2 เพื่อให้ได้ลักษณะข้าวเหนียว และคัดเลือกตามสถานีทดลอง
ข้าวต่างๆ จนได้สายพันธุ์ BKN6805-22-13  การรองรับพันธุ์คณะกรรมการพิจารณาพันธุ์ให้ใช้
ขยายพันธุ์เป็นพันธุ์รับรอง เมื่อวันท่ี 2 เมษายน 2516 

ลักษณะประจ าพันธุ์เป็นข้าวเหนียว สูงประมาณ 115 เซนติเมตรไม่ไวต่อช่วงแสงล า
ต้น กาบใบ และขอบใบสีม่วง เมล็ดยาวเรียวข้าวเปลือกสีน้ าตาลเข้มอายุเก็บเกี่ยวประมาณ 127 วัน
ระยะพักตัวของเมล็ดประมาณ 4 สัปดาห์เมล็ดข้าวกล้อง กว้าง x ยาว x หนา = 2.4 x 7.3 x 1.8 
มิลลิเมตรคุณภาพข้าวสุก แข็ง 

2.5) ช่ือพันธุ์ กข7 (RD7) 
ชนิดข้าวเจ้า  คู่ผสมซี4-63 // เก้ารวง 88 / ซิกาดีส 

ประวัติพันธุ์ได้จากการผสม 3 ทาง ระหว่างพันธุ์เก้ารวง 88 ของประเทศไทย และ
พันธุ์ชิกาดิส จากประเทศอินโดนีเชีย กับพันธุ์ซี4-63 จากประเทศฟิลิปปินส์ โดยผสมพันธุ์เมื่อปี พ.ศ. 
2510 ท่ีสถานีทดลองข้าวสุพรรณบุรี คัดเลือกและทดสอบผลผลิตในสถานีทดลองข้าวหลายแห่ง จน
ได้สายพันธุ์ SPR6726-134-2-26  การรับรองพันธุ์คณะกรรมการพิจารณาพันธุ์ให้ใช้ขยายพันธุ์เป็น
พันธุ์รับรอง เมื่อวันท่ี 14 ตุลาคม 2518 

ลักษณะประจ าพันธุ์เป็นข้าวเจ้า สูงประมาณ 115 เซนติเมตรไม่ไวต่อช่วงแสงอายุ
เก็บเกี่ยวประมาณ 125 วันเมล็ดข้าวเปลือกสีฟางท้องไข่น้อยระยะพักตัวของเมล็ดประมาณ 1 
สัปดาห์เมล็ดข้าวกล้อง กว้าง x ยาว x หนา =2.3 x 7.2 x 1.8 มิลลิเมตรปริมาณอมิโลส 24-28 %
คุณภาพข้าวสุก ร่วน นุ่ม 

2.6) ช่ือพันธุ์ กข9 (RD9) 
ชนิดข้าวเจ้า  คู่ผสมชัยนาท3176 / ดับเบิ้ลยู1256 // กข2 

ประวัติพันธุ์ได้จากการผสม 3 ทาง ระหว่างสายพันธุ์ ชัยนาท3176 (เหลืองใหญ่34 
*2 / ไทชุง เนทีฟ 1) กับพันธุ์ดับเบ้ิลยู1256 (หรือ อีเค1256)จากประเทศอินเดีย และพันธุ์ กข2 ของ
ไทย เริ่มผสมพันธุ์เมื่อปี พ.ศ.2511 ในระยะแรกได้น าไปทดลอบผลผลิตในภาค เหนือและภาค
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ตะวันออกเฉียงเหนือ ในสถานีทดลองข้าวต่างๆ เพื่อทดสอบความต้านทาน ต่อแมลงบั่ว และเมื่อมี
ปัญหาการระบาดเพล้ียกระโดดสีน้ าตาลและเพล้ียจักจ่ันสีเขียวในภาคกลาง จึงได้น าข้าวสายพันธุ์นี้
มาทดสอบผลผลิตในสถานีทดลองข้าวภาคกลาง จนได้สายพันธุ์ BKN6809-74-4  การรองรับพันธุ์
คณะกรรมการพิจารณาพันธุ์ให้ใช้ขยายพันธุ์เป็นพันธุ์รับรอง เมื่อวันท่ี 14 ตุลาคม 2518 

ลักษณะพันธุ์เป็นข้าวเจ้า สูงประมาณ 105 เซนติเมตรไม่ไวต่อช่วงแสงทรงกอต้ัง
ตรง สีเขียวเข้ม ฟางแข็งไม่ล้มง่ายเมล็ดข้าวเปลือกสีฟางอายุเก็บเกี่ยวประมาณ 115-125 วันท้องไข่
น้อยระยะฟักตัวของเมล็ดประมาณ 5 สัปดาห์เมล็ดข้าวกล้อง กว้างxยาวxหนา = 2.3 x 7.2 x 1.8 
มิลลิเมตร 

2.7) ช่ือพันธุ์กข10 (RD10) 
ชนิดข้าวเหนียว 

ประวัติพันธุ์ ได้จากการปรับปรุงพันธุ์ โดยการชักน าให้เกิดการกลายพันธุ์ โดยใช้
รังสีนิวตรอนเร็ว ปริมาณ 1 กิโลแรด อาบเมล็ดข้าวพันธุ์ กข1 เมื่อปี พ.ศ.2512 ปลูกคัดเลือกท่ีสถานี
ทดลองข้าวบางเขน จนได้สายพันธุ์ RD1'69-NF1U-G6-6 หลังจากนั้นได้น าไปปลูกเปรียบเทียบ
ผลผลิตท่ีสถานีทดลองข้าวในภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือ   การรับรองพันธุ์
คณะกรรมการวิจัยและพัฒนากรมวิชาการเกษตร ให้ใช้ขยายพันธุ์ เป็นพันธุ์รับรอง เมื่อวันท่ี 17 
มิถุนายน 2524 

ลักษณะประจ าพันธุ์เป็นข้าวเหนียว สูงประมาณ 115 เซนติเมตรไม่ไวต่อช่วงแสง
อายุเก็บเกี่ยวประมาณ 130 วันทรงกอตั้งตรง ล าต้นสีเขียวเข้ม ใบค่อนข้างกว้าง รวงอยู่ใต้ใบธงระยะ
พักตัวของเมล็ดประมาณ 5 สัปดาห์เมล็ดข้าวเปลือกสีฟางเมล็ดข้าวกล้อง กว้าง x ยาว x หนา = 2.3 
x 7.6 x 1.8 มิลลิเมตรคุณภาพข้าวสุก เหนียวนุ่ม 

2.8) ช่ือพันธุ์ กข11 (RD11 
ชนิดข้าวเจ้า  คู่ผสมไออาร์661 / ขาวดอกมะลิ 105 

ประวัติพันธุ์ได้จากการผสมพันธุ์ระหว่างพันธุ์ไออาร์661 กับพันธุ์ขาวดอกมะลิ 105 
เมื่อปี พ.ศ.2512 ท่ีสถานีทดลองข้าวหันตรา แล้วน ามาคัดเลือกท่ีสถานีทดลองข้าวบางเขน คัดจนได้
พันธุ์ผสมเบอร์ ดับเบิ้ลยูพี153  การรับรองพันธุ์คณะกรรมการวิจัยและพัฒนากรมวิชาการเกษตรให้
ใช้ขยายพันธุ์เป็นพันธุ์รับรองเมื่อวันท่ี 13 มกราคม 2520 

ลักษณะประจ าพันธุ์เป็นข้าวเจ้า สูงประมาณ 115 เซนติเมตรไม่ไวต่อช่วงแสงทรง
กอต้ังตรงสีเขียวเข้ม ฟางแข็ง ใบธงยาวปานกลาง แตกกอมากเมล็ดข้าวเปลือกสีฟางอายุเก็บเกี่ยว
ประมาณ 135 วันท้องไข่ปานกลางระยะพักตัวของเมล็ดประมาณ 4 สัปดาห์เมล็ดข้าวกล้อง กว้าง x 
ยาว x หนา = 2.37 x 7.6 x 1.8 มิลลิเมตรปริมาณอมิโลส 29-32 %คุณภาพข้าวสุก ร่วน แข็ง 

2.9) ช่ือพันธุ์กข21 (RD21) 
ชนิดข้าวเจ้า คู่ผสมขาวดอกมะลิ 105 / นางมลเอส-4 ไออาร์26 

ประวัติพันธุ์ได้จากการผสม 3 ทางระหว่างขาวดอกมะลิ 105 และ นางมล เอส -4 
กับ ไออาร์26 ท่ีสถานีทดลองข้าวสุพรรณบุรี เมื่อพ.ศ.2517ปลูกคัดเลือกท่ีสถานีทดลอ งข้าว
สุพรรณบุรี จนได้สายพันธุ์ SPR7419-86-2-5 ซึ่งเป็น พันธุ์แรกท่ีต้านทานโรคใบหงิกและให้ผลผลิต
ค่อนข้างสูง  การรับรองพันธุ์คณะกรรมการวิจัยและพัฒนากรมวิชาการเกษตรให้ใช้ขยายพันธุ์เป็น
พันธุ์รับรอง เมื่อวันท่ี 17 มิถุนายน 252 
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ลักษณะประจ าพันธุ์เป็นข้าวเจ้า สูงประมาณ 100-125 เซนติเมตรไม่ไวต่อช่วงแสง
อายุเก็บเกี่ยวประมาณ 120-130 วันล าต้นใหญ่ แต่ค่อนข้างอ่อน รวงแน่น อยู่ใต้ใบธงเมล็ด
ข้าวเปลือกสีฟางกระน้ าตาลระยะพักตัวของเมล็ดประมาณ 4 สัปดาห์ท้องไข่น้อยเมล็ดข้าวกล้อง 
กว้าง x ยาว x หนา = 2.3 x 7.3 x 1.8 มิลลิเมตรปริมาณอมิโลส 17-20 %คุณภาพข้าวสุก นุ่ม 

2.10) ช่ือพันธุ์กข23 (RD23) 
ชนิดข้าวเจ้า  คู่ผสมกข7 / ไออาร์32 // กข1 

ประวัติพันธุ์ได้จากการผสม 3 ทางระหว่าง กข7 และ ไออาร์32 กับ กข1 ท่ีสถานี
ทดลองข้าวสุพรรณบุรี เมื่อปี พ.ศ.2521 แล้วปลูกคัดเลือกจนได้สายพันธุ์ SPRLR76002-168-1-4  
การรับรองพันธุ์คณะกรรมการวิจัยและพัฒนากรมวิชาการเกษตร ให้ใช้ขยายพันธุ์เป็นพันธุ์รับรอง 
เมื่อวันท่ี 17 มิถุนายน 2524 

ลักษณะประจ าพันธุ์ เป็นข้าวเจ้า สูงประมาณ 115-120 เซนติเมตรไม่ไวต่อช่วงแสง
อายุเก็บเกี่ยว ประมาณ 125 วันล าต้นและใบมีสีเขียวอ่อน ใบธงต้ัง และค่อนข้างยาว รวงอยู่ใต้ใบ 
แตกกอดีข้าวเปลือกสีฟางระยะพักตัวของเมล็ดประมาณ 5 สัปดาห์ท้องไข่น้อยปริมาณอมิโลส 25-30 
%คุณภาพข้าวสุก ร่วน นุ่มเมล็ดข้าวกล้อง กว้าง x ยาว x หนา = 2.2 x 7.3 x 1.8 มิลลิเมตร 

2.11) ช่ือพันธุ์กข25 (RD25) 
ชนิดข้าวเจ้า  คู่ผสม ขาวดอกมะลิ 105 / ไออาร์2061-213-2-3-3 // ขาวดอกมะลิ 105 / ไออาร์ 
26 

ประวัติพันธุ์ได้จากการผสมซ้อนระหว่างคู่ผสมของพันธุ์ขาวดอกมะลิ 105 และพันธุ์
ไออาร์2061-213-2-3-3 กับคุ่ผสมของพันธุ์ขาวดอกมะลิ 105 กับไออาร์26 ท่ีสถานีทดลองข้าว
บางเขน เมื่อ พ.ศ.2518 ปลูกคัดเลือกท่ีสถานีทดลองข้าวชัยนาท และสถานีทดลองข้าวรังสิต จนได้
สายพันธุ์ BKNLR75091-CNT-B-RST-40-2-2  การรับรองพันธุ์คณะกรรมการวิจัยและพัฒนากรม
วิชาการเกษตรให้ใช้ขยายพันธุ์เป็นพันธุ์รับรองเมื่อวันท่ี 17 มิถุนายน 2524 

 
ลักษณะประจ าพันธุ์เป็นข้าวเจ้า สูงประมาณ 100 เซนติเมตรไม่ไวต่อช่วงแสงอายุ

เก็บเกี่ยวประมาณ 90 - 100 วันล าต้นต้ังตรง ฟางค่อนข้างแข็ง ใบสีเขียวอ่อน รวงอยู่ใต้ใบ
ข้าวเปลือกสีฟางระยะพักตัวของเมล็ดประมาณ 4 สัปดาห์ท้องไข่ปานกลางเมล็ดข้างกล้อง กว้าง x 
ยาว x หนา = 2.2 x 7.3 x 1.7 มิลลิเมตรปริมาณอมิโลส 25 %คุณภาพข้าวสุก ร่วน นุ่ม 

2.12) ช่ือพันธุ์ข้าวเจ้าหอมคลองหลวง1(Khao’ Jow Hawm Khlong Luang 1) 
ชนิดข้าวเจ้า  คู่ผสมนางมล เอส-4 / ไออาร์841-85-1-1-2 

ประวัติพันธุ์ได้จากการผสมพันธุ์ระหว่างพันธุ์นางมล เอส-4 กับสายพันธุ์ไออาร์841-
85-1-1-2 ท่ีสถานีทดลองข้าวคลองหลวง ปลูกคัดเลือกจนได้สายพันธุ์ KLG83055-1-1-1-2-1-4  
การรับรองพันธุ์ คณะกรรมการวิจัยและพัฒนากรมวิชาการเกษตร มีมติให้เป็นพันธุ์รับรอง เมื่อวันท่ี 
27 ตุลาคม 2540 

ลักษณะประจ าพันธุ์เป็นข้าวเจ้า สูงประมาณ 110 เซนติเมตรไม่ไวต่อช่วงแสงอายุ
เก็บเกี่ยวประมาณ 118 วัน เมื่อปลูกในฤดูนาปรัง และ 125 วัน ในฤดูนาปีทรงกอต้ัง ฟางแข็ง ใบสี
เขียว ใบธงยาวปานกลาง และ ค่อนข้างต้ัง คอรวงส้ัน รวงยาวแน่น และรวงถี่เมล็ดข้าวเปลือกสีฟาง
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ระยะพักตัวของเมล็ดประมาณ 5-6 สัปดาห์เมล็ดข้าวกล้อง กว้าง x ยาว x หนา = 2.3 x 7.8 x 1.8 
มิลลิเมตรปริมาณอมิโลส 18-19 %คณุภาพข้าวสุก นุ่มเหนียวและหอม 

2.13) ช่ือพันธุ์ ข้าวเจ้าหอมสุพรรณบุรี (Khao' Jow Hawm Suphan Buri 
ชนิดข้าวเจ้า  คู่ผสม SPR84177-8-2-2-2-1 / SPR85091-13-1-1-4 /ขาวดอกมะลิ 105 

ประวัติพันธุ์ได้จากการผสม 3 ทางระหว่างlสายพันธุ์ SPR84177-8-2-2-2-1 และ 
SPR85091-13-1-1-4 กับพันธุ์ขาวดอกมะลิ 105 ท่ีสถานีทดลองข้าวสุพรรณบุรี เมื่อปี พ.ศ.2532 
ปลูกคัดเลือกจนได้สายพันธุ์ SPR89111-17-2-2-2-2  การรับรองพันธุ์คณะกรรมการวิจัยและพัฒนา
กรมวิชาการเกษตร มีมติให้เป็นพันธุ์แนะน าเมื่อวันท่ี 27 ตุลาคม 2540 

ลักษณะประจ าพันธุ์เป็นข้าวเจ้า สูงประมาณ 126 เซนติเมตรไม่ไวต่อช่วงแสงอายุ
เก็บเกี่ยว ประมาณ 120 วันทรงกอตั้ง ฟางแข็ง ใบสีเขียว ใบธงต้ังตรง รวงยาวและคอรวงยาวเมล็ด
ข้าวเปลือกสีฟางระยะพักตัวของเมล็ดประมาณ 3-4 สัปดาห์เมล็ดข้าวกล้อง กว้าง x ยาว x หนา = 
2.1 x 7.7 x 1.8 มิลลิเมตรปริมาณอมิโลส 18-19 %คุณภาพข้าวสุก นุ่มเหนียวและหอม 

2.14) ช่ือพันธุ์ชัยนาท 1 (Chai Nat 1) 
ชนิดข้าวเจ้า คู่ผสมIR13146-158-1/IR15314-43-2-3-3//BKN6995-16-1-1-2 

ประวัติพันธุ์ได้จากการผสม 3 ทาง ระหว่างสายพันธุ์ IR13146-158-1 และสาย
พันธุ์ IR15314-43-2-3-3 กับ BKN6995-16-1-1-2 ท่ีสถานีทดลองข้าวชัยนาท เมื่อ พ.ศ. 2525 ปลุก
คัดเลือกจนได้สายพันธุ์ CNTBR82075-43-2-1  การรับรองพันธุ์คณะกรรมการวิจัยและพัฒนากรม
วิชาการเกษตร มีมติให้เป็นพันธุ์รับรองเมื่อวันท่ี9 กันยายน 2536 

ลักษณะประจ าพันธุ์เป็นข้าวเจ้า สูงประมาณ 113 เซนติเมตรไม่ไวต่อช่วงแสงอายุ
เก็บเกี่ยว ประมาณ 121-130 วันทรงกอต้ัง ใบสีเขียว ใบธงค่อนข้างยาวตั้งตรง คอรวงส้ัน รวงยาว
และแน่น ระแง้ค่อนข้างถี่ ฟางแข็งเมล็ดข้าวเปลือกสีฟางระยะพักตัวของเมล็ดประมาณ 8 สัปดาห์
เมล็ดข้าวกล้อง กว้าง x ยาว x หนา = 2.1 x 7.7 x 1.7 มิลลิเมตรปริมาอุณหภูมิโลส 26-27 %
คุณภาพข้าวสุก ร่วน แข็ง 

2.15)  ช่ือพันธุ์ชัยนาท 2 (Chai Nat 2) 
ชนิดข้าวเจ้า  คู่ผสมหอมพม่า (GS.No.3780 ) / IR11418-19-2-3 

ประวัติพันธุ์ได้จาการผสมพันธุ์แบบผสมเด่ียวระหว่างข้าวเจ้าพันธุ์หอมพม่า 
(GS.No. 3780) ซึ่งเป็นข้าวหอมพันธุ์พื้นเมืองจากจังหวัดกาญจนบุรี กับสายพันธุ์ IR11418-19-2-3 
จากสถาบันวิจัยข้าวนานาชาติ (IRRI) ท่ีสถานีทดลองข้าวชัยนาท ใน พ.ศ.2530 ปลูกคัดเลือกพันธุ์
แบบสืบตระกูล จนได้สายพันธุ์ CNT87040-281-1-4  การรับรองพันธุ์คณะกรรมการบริหาร กรม
วิชาการเกษตร มีมติให้เป็นพันธุ์รับรอง เมื่อวันท่ี 19 สิงหาคม 2547 

ลักษณะประจ าพันธุ์เป็นข้าวเจ้า สูงประมาณ 83 - 95 เซนติเมตรไม่ไวต่อช่วงแสง
อายุเก็บเกี่ยวประมาณ 103 – 105 วันทรงกอแบะ ใบสีเขียวเข้ม ใบธงเป็นแนวนอน รวงแน่นปาน
กลาง ระแง้ถี่ คอรวงยาว ต้นแข็ง ไม่ล้ม ใบค่อนข้างแก่เร็วเมล็ดข้าวเปลือกสีฟาง 

2.16) ช่ือพันธุ์ ปทุมธานี 1 (Pathum Thani 1) 
ชนิดข้าวเจ้า คู่ผสม BKNA6-18-3-2 / PTT85061-86-3-2-1 

ประวัติพันธุ์ได้จากการผสมพันธุ์ระหว่างสายพันธุ์ BKNA6-18-3-2 กับสายพันธุ์ 
PTT85061-86-3-2-1 ท่ีศูนย์วิจัยข้าวปทุมธานี ในปี พ.ศ. 2533 ปลูกคัดเลือกจนได้สายพันธุ์ 
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PTT90071-93-8-1-1  การรับรองพันธุ์คณะกรรมการวิจัยและพัฒนากรมวิชาการเกษตร มีมติให้
เป็นพันธุ์รับรองเมื่อวันท่ี 30 พฤษภาคม 2543 

ลักษณะประจ าพันธุ์เป็นข้าวเจ้า สูงประมาณ 104-133 เซนติเมตรไม่ไวต่อช่วงแสง
อายุเก็บเกี่ยว ประมาณ 104-126 วันทรงกอตั้ง ใบสีเขียวมีขน กาบใบและปล้องสีเขียว ใบธงยาว ท า
มุม 45o กับคอรวง รวงอยู่ใต้ใบธงเมล็ดข้าวเปลือกสีฟาง มีขน มีหางเล็กน้อยระยะพักตัวของเมล็ด
ประมาณ 3-4 สัปดาห์เมล็ดข้าวกล้อง กว้าง x ยาว x หนา = 2.1 x 7.6 x 1.7 มิลลิเมตรปริมาณอ
มิโลส 15-19 %คุณภาพข้าวสุก นุ่มเหนียว มีกล่ินหอมอ่อน 

2.1.3.2  ฤดูกาลในการเพาะปลูกข้าว  
การปลูกข้าวของไทยแบ่งฤดูการปลูกข้าวออกเป็น 2 ฤดู คือ ฤดูนาปรัง ฤดู

นาปี โดยพันธุ์ ข้าวท่ีเกษตรกรนิยมปลูก มีท้ังข้าวพันธุ์ไวแสงและไม่ไวแสง พันธุ์ที่ปลูกได้ท้ังฤดูนาปี 
และฤดูนาปรัง ในเขตท่ีสามารถควบคุมน้ าได้ทุกภาค เช่น กข 7 กข 21 กข 23 คลองหลวง 1 และ
สุพรรณบุรี 1 ส่วน พันธุ์ข้าวท่ีเกษตรกรนิยมปลูกในฤดูนาปรังจ านวน 2 กลุ่ม คือข้าวพันธุ์พื้นเมือง 
และพันธุ์ราชการ เช่นกข 10 สุพรรณบุรี 60 สุพรรณบุรี 90 ชัยนาท 1 พันธุ์ที่เกษตรกรนิยมปลูกมาก
ท่ีสุด คือ ชัยนาท 1 เพราะให้ผลผลิตต่อพืชไร่สูง พันธุ์ท่ีปลูกในฤดูนาปี แบ่งพันธุ์ข้าวท่ีเกษตรกรใช้
ปลูกออกเป็น 2 กลุ่มเช่นเดียวกับนาปรัง คือ พันธุ์พื้นเมืองและพันธุ์ข้าราชการ เช่น พันธุ์ กข 6 กข 
15 กข 27 ข้าวดอกมะลิ105 และสุพรรณบุรี 90 เก้ารอง 86 ขาวตาแห้ง ขาวปากหม้อ ปทุมธานี 60 
เหลืองใหญ่ พัทลุง 60 นางนวลเอส-4 เหลืองประทิว 123 เหนียวสันป่าตอง พวงไร่ 2 นางพญา 132 
ขาวตาแห้ง 17 และเมือกน้ า พันธุ์ท่ีเกษตรกรนิยมปลูกมากท่ีสุดคือพันธุ์ กข 6 มีเนื้อท่ีปลูกประมาณ 
15.987 ล้าน ไร่  คิ ด เป็ น ร้อ ยละ  27.91 ของ เนื้ อ ท่ี ป ลูกข้ าว ท้ั งหมด  จะป ลูกมากในภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ ส่ิงท่ีจ าเป็นในการปลูกและการเพิ่มผลผลิตข้าวต้องอาศัยการปฏิบัติท่ีถูกต้อง
ต้ังแต่เมล็ดพันธุ์ข้าว การบ ารุงรักษาดิน การเตรียมดินหรือการเตรียมแปลง การก าหนดเวลาปลูก 
ข้าวให้ เหมาะสมการป้องกันและก าจัดวัชพืชเวลาและปริมาณปุ๋ยท่ีควรใส่ การดูแลรักษา รวมท้ังการ 
เก็บเกี่ยวซึ่งมีความส าคัญเป็นอย่างยิ่งในการปลูกและการเพิ่มผลผลิตของข้าว 

2.1.3.3 ข้อเสียหลังการเก็บเกี่ยวข้าว   
หลังฤดูกาลเก็บเกี่ยวข้าวของเกษตรกร ส่ิงท่ีเหลือหลังจากการเก็บเกี่ยวแล้ว

คือ ฟางข้าวและซังข้าว โดยส่วนมากอาจน าฟางข้าวไปท าเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆเช่น  โคมไฟ ตะกร้า 
ถาดผลไม้  เป็นต้น  หรืออีกหนึ่งวิธีท่ีใช้กันแพร่หลายและเป็นวิธีท่ีรวดเร็วที่สุดคือ การเผา เพื่อให้ง่าย
ส าหร้บขั้นตอนการเตรียมดินปลูกข้าวในฤดูถัดไป  ซึ่งประโยชน์จากการเผาฟางข้าวและซังข้าวนั้น  
ท าให้การไถท าเทือกง่ายข้ึน สะดวกสบายขึ้น เป็นการก าจัดโรค และแมลงบางส่วนท่ีตกค้างอยู่ในนา 
แต่ในขณะเดียวกันก็ส่งผลเสียอีกด้วยคือ  ท าให้เกิดหมอกควันปกคลุมการจราจร และเถ้าเขม่า 
ส่งผลเสียต่อสุขภาพ  ท าให้เกิดภาวะโลกร้อน ท าให้เกิดการสูญเสียปุ๋ย ท่ีควรจะได้จากการย่อยสลาย
ของฟางข้าว และซังข้าว ซึ่งจะท าให้สามารถลดปริมาณการใช้ปุ๋ยเคมี ท่ีจะใช้ ในฤดูกาลต่อๆ ไป 
ภาพรวมประเทศไทย “ประเมินว่าเฉพาะการเผาท้ิงเศษเหลือจาก ซังข้าว และฟางข้าวเพียงอย่าง
เดียว ท าให้ต้องสูญเสียธาตุอาหารหลักท่ีเป็นไนโตรเจนถึง 90 ล้านกิโลกรัม ฟอสฟอรัส 20 ล้าน 
กิโลกรัม และโพแทสเซี่ยม 260 ล้านกิโลกรัม ยังไม่นับการสูญเสียธาตุ อาหารรอง เช่น แคลเซียม 
แมกนีเซี่ยม และซัลเฟอร์ อีกกว่า 150 ล้านกิโลกรัมต่อปี คิดเป็นมูลค่ากว่าห้าพันล้านบาท"  ท าให้
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เกิดการเส่ือมสภาพของดิน ท าลายโครงสร้างของดิน  ท าให้โครงสร้างดินเปล่ียนแปลงไป เนื้อดินจับ
ตัวแน่น สูญเสียอินทรีย์วัตถุในดิน ท าลายจุลินทรีย์ สัตว์ และแมลงท่ีเป็นประโยชน์ 
 
ส่วนประกอบทางเคมี 
ตาราง แสดงส่วนประกอบทางเคมีของปลายข้าวในสัดส่วนท่ีสามารถบริโภคได้ 100 กรัม 
ส่วนประกอบ ร้อยละ 
ความช้ืน 12 
โปรตีน 8 
ไขมัน 0.9 
เย่ือใย 1.0 
เถ้า 0.7 
แคลเซียม 0.03 
ที่มา: เจษฎากรและคณะ, 2557 
 
 
ตาราง แสดงปริมาณกรดอะมิโนของปลายข้าวในสัดส่วนท่ีสามารถบริโภคได้ 100 กรัม 
กรดอะมิโน  ร้อยละ 
ไลซีน 0.27 
เมทไธโอนีน 0.27 
เมทไธโอนีน + ซีสตีน 0.32 
ทริปโตเฟน 0.10 
ทรีโอนีน 0.36 
ไอโซลูซีน 0.45 
อาร์จินีน 0.36 
ลูซีน 0.71 
เฟนิลอะลานีน+ไทโรซนี 1.15 
อิสติดีน 0.18 
เวลีน 0.53 
ไกลซีน 0.71 
ที่มา: เจษฎากรและคณะ, 2557 
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กระบวนการสีข้าว 

       การสีข้าว (rice milling) เป็นขั้นตอนการแปรรูปเบื้องต้นของข้าวเปลือกให้ได้เป็นข้าวสาร 
หรือ ข้าวกล้อง ท่ีเหมาะสมกับการน าไปรับประทานหรือแปรรูปข้าวเปลือกท่ีจะน ามาสี ต้องผ่านการ
ลดความช้ืนมาก่อน ให้มีความช้ืนร้อยละ 13 - 15  
       ขั้นตอนการสีข้าวประกอบด้วยขั้นตอนหลักคือ 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพ แสดงขั้นตอนการสีข้าว 

ที่มา: พิมพ์เพ็ญ, 2553 
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       การสีข้าวต้องมีการตรวจสอบคุณภาพทุกขั้นตอนอย่างต่อเนื่อง ต้ังแต่ขั้นตอนการรับซื้อวัตถุดิบ 
คือข้าวเปลือก ผ่านขั้นตอนการผลิตต่างๆ จนกระท่ังการบรรจุหีบห่อ โดยประกอบด้วยข้ันตอนหลัก
ดังนี้ 

ท าความสะอาดข้าวเปลือก เพื่อแยกส่ิงแปลกปลอม เช่น ฟาง เศษพืช ฝุ่น ผง กรวด 
ทราย ออกจากข้าวเปลือก การท าความสะอาดข้าวเปลือกจะเป็นการท าความสะอาดแบบแห้งโดยใช้
ตะแกรงร่อน จะแยกส่ิงแปลกปลอมท่ีมีขนาดต่างจากข้าวเปลือก เช่น ฝุ่น ฟาง กรวด ทราย และ
ส่ิงเจือปนอื่นๆอาจใช้ตะแกรงร่อนหรือใช้ลมเป่า โดยใช้เครื่องจักร เรียกว่า GRAIN SEPARATOR 
จะแยกส่ิงแปลกปลอมท่ีมีขนาดใกล้เคียงกับข้าวเปลือก โดยใช้การแยกด้วยความหนาแน่น หรือความ
ถ่วงจ าเพาะ โดยเครื่องจักร เรียกว่าเครื่องแยกเม็ดหิน (destoner) และแยกโลหะด้วยเครื่องจับ
โลหะ 

 การกะเทาะเปลือก เพื่อท่ีจะแยกเอาเปลือกหุ้มเมล็ด ซึ่งเรียกว่า แกลบ (husk) ออกจาก
เมล็ดข้าว ในขั้นตอนนี้จะใช้เครื่องกะเทาะ (huller) ซึ่งเป็นลูกยางสองลูกหมุนเข้าหากันด้วย
ความเร็วต่างกัน หรือใช้เครื่องกะเทาะท่ีท าด้วยแผ่นโลหะสองแผ่นบุด้วยหินหยาบ เพื่อให้เกิดการ
เสียดสี กะเทาะให้แกลบหลุดออกจากตัวเมล็ดข้าว ข้าวที่ได้จากขั้นตอนนี้ว่า ข้าวกล้องซึ่งยังมีเยื่อหุ้ม
เมล็ดและคัพภะติดอยู่ จากนั้นจึง แยกแกลบและข้าวเปลือกยังไม่ถูกกะเทาะออกจากข้าวก ล้อง 
แกลบซึ่งเป็นผลพลอยได้จาการสีข้าว อาจน าไปใช้ เป็นเช้ือเพลิง 

การขัดขาวและขัดมัน (whitening and polishing) เป็นการขัดช้ันร า ซึ่งเป็นเยื่อหุ้มเมล็ด 
ออกจากข้าวกล้อง ให้เหลือเฉพาะส่วนของเอนโดเสปอร์ม และขัดมัน เพื่อให้ผิวเรียบเป็นเงาสะอาด 
ร าข้าว ท่ีเป็นผลพลอยได้จากขั้นตอนนี้ประกอบด้วยเยื่อหุ้มเมล็ด คัพภะ มีไขมันสูง เป็นวัตถุดิบใน
การผลิตน้ ามันร าข้าว 

การคัดขนาดข้าวสาร ใช้ตะแกรงขนาดท่ีมีรูเปิดท่ีมีความยาวแตกต่างกัน เพื่อแยกข้าวสาร
เต็มเมล็ดต้นข้าว (head rice) ออกจากข้าวหัก และปลายข้าว เช่น ปลายข้าวนั้นจะมีความยาว
ประมาณเท่ากับหรือน้อยกว่า 6/8 ของความยาวเมล็ดเต็ม 

คุณภาพข้าวสาร 
                       การสีข้าวเปลือกจะได้ผลิตภัณฑ์ข้าวสารประมาณร้อยละ 68-70 ร าร้อยละ 8-10
และแกลบร้อยละ 20-24 ข้าวสารคุณภาพดี ควรสีได้ข้าวเต็มเมล็ด (whole kernels) และต้นข้าว      
(head rice) มากโดยมีข้าวหักน้อย ปัจจัยท่ีท าให้ข้าวหักในระหว่างการสีคือ มีเมล็ดท่ียาวมาก   
เมล็ดบิดเบ้ียว หรือไม่สมบูรณ์ เมล็ดมีท้องไข่ หรือ เมล็ดอ่อน การเกิดเมล็ดร้าวก่อนการสี ซึ่งอาจเกิด
จากการเก็บเกี่ยวข้าวแช่น้ า หรือเก็บเกี่ยวช้า รวมทั้งการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวไม่เหมาะสม 
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2.2 แป้ง 

นิยาม 
       ค าว่า”แป้ง”ในการผลิตนั้น หมายถึง คาร์โบไฮโดรเจน และออกซิเจนเป็นส่วนใหญ่ มีส่ิงเจือปน 
เช่น โปรตีน ไขมัน เกลือแร่ น้อยมาก ส่วนแป้งท่ีผลิตโดยท่ัวไปท่ียังมีส่วนประกอบอื่นๆอยู่มากจะ
เรียกว่า ฟลาวร์ (flour) ตัวอย่างเช่น แป้งข้าวโพด แป้งข้าวสาลี ถ้ายังมีส่วนประกอบของโปรตีนสูง 
ก็จะจัดอยู่ในประเภทฟลาวร์ เรียกว่า corn flour, wheat flour เช่นเดียวกันกับแป้งข้าวเจ้าท่ียังมี
โปรตีนร้อยละ 7 ถึง 8 ก็เรียกว่า rice flourแต่เมื่อส่ิงเจือปนอันหมายถึงโปรตีน ไขมัน เกลือแร่อื่นๆ
ถูกสกัดออกไป จนเหลือแป้งบริสุทธิ์ส่วนใหญ่จึงเรียกว่า เป็นแป้งสตาร์ช (starch) เช่น com starch, 
wheat starch เป็นต้น (กล้าณรงค์และเกื้อกูล, 2541) 

องค์ประกอบของแป้ง 

       แป้งเป็นคาร์โบไฮเดตรท่ีประกอบด้วยคาร์บอน ไฮโดรเจน และออกซิเจน ในอัตราส่วน 6:10:5 
มีสูตรเคมีท่ัวไป คือ (C6H10O5)nแป้งเป็นพอลิเมอร์ของกลูโคส ซึ่งประกอบด้วยหน่วยของน้ าตาล
กลูโคสมาเช่ือมต่อกันด้วยพันธะไกลโคซิดิก (glycosidic linkage) ท่ีคาร์บอนต าแหน่งท่ี 1 ทางด้าน
ตอนปลายของสายพอลิเมอร์ ท่ีมีหน่วยกลูโคสท่ีมีหมู่แอลดีไฮด์  เรียกว่า ปลายรีดิวซิง แป้ง
ประกอบด้วยพอลิเมอร์ของกลูโคส 2 ชนิด คือพอลิเมอร์เชิงเส้น (อะไมโลส) และ พอลิเมอร์เชิงกิ่ง 
(อะไมโลเพกทิน) วางตัวในแนวรัศมี แสดงระดับโครงสร้างของเม็ดแป้ง แป้งจากแหล่งท่ีต่างกันจะมี
อัตราส่วนของอะไมโลสและอะไมโลเพกทินแตกต่างกัน ท าให้คุณสมบัติของแป้งแต่ละชนิดแตกต่าง
กัน (กล้าณรงค์และเกื้อกูล, 2541) 

 อะไมโลส (amylose) เป็นคาร์โบไฮเดรตประเภทพอลิแซ็กคาไรด์ ประเภท     ฮอโมพอลิ
แซ็กคาไรด์ ซึ่งเป็นส่วนประกอบหลักในโมเลกุลของสตาร์ซ (starch) สตาร์ชจากพืชต่างชนิดกันมี
ปริมาณอะไมโลสต่างกัน ท่ีเหลือเป็นอะไมโลเพกทิน (amylopectin) โมเลกุลของอะไมโลส เป็นพอ
ลิเมอร์สายตรงของน้ าตาลดี-กลูโคส (D-glucose) ซึ่งเช่ือมต่อกันด้วยพันธะไกลโคไซด์ (glycosidic 
bond)ชนิดแอลฟา 1,4 ประมาณ 200 - 2,000 หน่วย มีน้ าหนักโมเลกุลประมาณ 150,000 ถึง 
1,000,000 โดยจะผันแปรไปตามชนิดของสตาร์ช ขนาดและน้ าหนักโมเลกุลของ      อะไมโลส มีผล
มาจาก Degree of Polymerization (DP) ของอะไมโลสท่ีแตกต่างกัน อะไมโลสในสตาร์ชมันฝรั่ง
และ  สตาร์ชมันส าปะหลังมี DP ของอะไมโลสอยู่ในช่วง 1,000 ถึง 6,000 จะมีน้ าหนักโมเลกุลสูง
กว่าในสตาร์ชข้าวโพดและข้าวสาลี ท่ีมี DP  ของอะไมโลสอยู่ในช่วง 200ถึง1,200 สตาร์ชชนิดท่ีมี
โม เลกุ ลของอะ ไมโลสยาวขึ้ น จะมี แน วโน้ มของการคืน ตัวหรือการเกิ ดรี โทรเกรเด ชัน 
(retrogradation) ต่ าลง  

อะไมโลเพกทิน(amylopectin)คือพอลิแซ็กคาไรด์ประเภทฮอโมพอลิแซ็กคาไรด์ ซึ่งเป็น
ส่วนประกอบของเม็ดสตาร์ซ (starchgranule) เป็นพอลิเมอร์ของน้ าตาลกลูโคส (glucose) ท่ี
จัดเรียงตัวเป็นสายตรงและ สายแขนง โดยพันธะไกลโคไซด์ (glycosidic bond) สองแบบ คือส่วนท่ี
เป็นพันธะสายตรงเป็นพันธะชนิดแอลฟา-1-4 เหมือนกับอะไมโลส (amylose) และส่วนท่ีเป็น    
สายแขนงจะเช่ือมต่อด้วยพันธะแอลฟา-1- 6 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0501/starch-%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%8B
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0566/amylopectin-%E0%B8%AD%E0%B8%B0%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B8%81%E0%B8%97%E0%B8%B4%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1014/glucose-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1630/glycosidic-bond-%E0%B8%9E%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%98%E0%B8%B0%E0%B9%84%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1630/glycosidic-bond-%E0%B8%9E%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%98%E0%B8%B0%E0%B9%84%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0591/retrogradation-%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B9%82%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%99


30 

 

 

 

 

 

โครงสร้างของแป้ง 

       เม็ดแป้งมีโครงสร้างแบบกึ่งผลึก (semi-crystalline) โดยลักษณะความเป็นผลึก เป็นผลมา
จากการจัดเรียงตัวของสายโซ่ในโมเลกุลของอะไมโลเพคตินในแนวรัศมีเป็นช้ันๆ ในรูปของคลัสเตอร์ 
(series of stacked amylopectin clusters) ซึ่งในแต่ละคลัสเตอร์ ประกอบด้วยบริเวณท่ีเป็น
ส่วนรวมของจุดท่ีแตกกิ่งมีลักษณะการจัดเรียงตัวไม่เป็นระเบียบเรียกว่า amor- phous lamellar 
และบริเวณท่ีมีสายโซ่กิ่งของอะไมโลเพคตินท่ีจัดเรียงตัวแบบเกลียวคู่ ท่ีมีการเรียงตัวกันอย่างเป็น
ระเบียบ เรียกบริเวณส่วนนี้ว่า crystalline lamellar ดังภาพ หนึ่งคลัสเตอร์มีขนาด 9 nm 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                  ภาพ หนึ่งคลัสเตอร์มีขนาด 9 nm  

    ที่มา: Tester and et,al.  2004 

 

       เม็ดแป้งมีลักษณะโครงสร้างผลึก 3 แบบขึ้นอยู่กับลักษณะในการจัดเรียงตัวของเกลียวคู่ ถ้ามี
การเรียงตัวหนาแน่นมากและมีปริมาณน้ าต่ าจะจัดเป็นผลึกแบบ A (แป้งจากธัญพืชต่างๆ) ถ้ามีการ
เรียงตัวกันหลวมๆ และมีปริมาณน้ าสูงจะจัดเป็นผลึกแบบ B (แป้งจากพืชหัว) ดังภาพ ถ้ามีการเรียง
ตัวท้ังแบบA และB รวมกันจัดเป็นผลึกแบบ C (แป้งจากพืชตระกูลถั่ว) สารประกอบเชิงซ้อนของอะ
มิโลสกับโมเลกุลของสารอินทรีย์ท่ีมีข้ัวมีรูปแบบผลึกเป็นแบบ V 
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ภาพ การจัดเรียงตัวของเม็ดแป้ง 
                  ที่มา: Tester and et,al.  2004 
 
       โครงสร้างของผลึกท่ีต่างกันท าให้ลักษณะการกระจายตัวของแสงต่างกัน ซึ่งสามารถตรวจสอบ
ชนิดโครงสร้างของเม็ดแป้งได้โดยเทคนิค wild angle x-ray diffraction (WAXS) แป้งท่ีมีโครงสร้าง
ผลึกต่างกันให้รูปแบบของ x-ray diffraction ต่างกันดังรูปแป้งท่ีมีโครงสร้างผลึกแบบ A ให้พีคท่ี 17 
และ 18และพีคเด่ียวท่ี 23แต่ไม่มีพีคท่ี 5.6แป้งจากธัญพืช เช่น ข้าวโพด ข้าวเจ้า มีลักษณะผลึกแบบ 
A แป้งท่ีมีโครงสร้างผลึกแบบ B ให้พีคท่ี 5.6 และ 17แต่ไม่มีพีคท่ี 18และมีพีคคู่ (doublet) ท่ี 22 
และ 24 ซึ่งได้แก่ แป้งจากพืชหัวและแป้งท่ีมีอะไมโลสสูง เช่น มันฝรั่ง เป็นต้น  แป้งท่ีมีโครงสร้าง
ผลึกแบบ C ให้ ลักษณะร่วมกันระหว่างผลึกแบบ A และ B กล่าวคือ มีพีคท่ี 5.6 และ 17.9 
ตัวอย่างเช่น แป้งจากพืชตระกูลถั่ว ราก ล าต้นและแป้งผลไม้บางชนิด แป้งบางชนิดอาจให้ลักษณะ
ของผลึกได้มากกว่า 1 ชนิด เช่น แป้งมันส าปะหลังซึ่งสามารถตรวจพบลักษณะผลึกท้ังแบบ A และ 
C โครงสร้างผลึกของเม็ดแป้งดิบในธรรมชาติอาจเปล่ียนแปลงได้ขึ้นอยู่กับการปฏิบัติ (treatment) 
ต่อเม็ดแป้ง เช่น แป้งมันฝรั่งช้ืนท่ีถูกบ่มไว้นานท่ีอุณหภูมิสูง (110 °C, 30 นาที :  heat moisture 
treatment) มีชนิดของผลึกเปล่ียนจากเดิมท่ีเป็นชนิด B ไปเป็นชนิด A (Kawabata and etc, 
1994) ลักษณะโครงสร้างและปริมาณผลึกของแป้งแต่ละชนิดแสดงในตาราง  
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ตาราง ลักษณะโครงสร้างและปริมาณผลึกของแป้งแต่ละชนิด 
ชนิดแป้ง ความเป็นผลึก 

(ร้อยละ) 
อุณหภูมิการเกิด 

เจลาติไนเซชัน (°C) 
ปริมาณอะไมโลส  

(ร้อยละ) 
โครงสร้าง A    
ข้าวโอ๊ต 33 60.7 23 
ข้าวสาลี 36 63.5 23 
ข้าวเหนียว 37 64.5 - 
ข้าวฟ่าง 37 72.2 25 
ข้าวเจ้า 38 70.0 17 
ข้าวโพด 40 71.3 27 
โครงสร้างB    
Amylomaize 15-12 86.0 55-75 
สาคู 26 70.5 28 
มันฝรั่ง 28 67.3 22 
โครงสร้าง C    
มันเทศ 28 70.0 20 
มันส าปะหลัง 38 66.0 18 

 
ที่มา: Oates, 1996  
 

คุณสมบัติของแป้ง 

              การพองตัวและการละลาย (Swelling and solubility) แป้งไม่ละลายในน้ าเย็นแต่จะ
ดูดซึมน้ าไว้ได้ประมาณ ร้อยละ 25-30 และพองตัวน้อยมากจนไม่สังเกตเห็นได้ ท้ังนี้เนื่องจากการ
จัดเรียงตัวกันระหว่างโมเลกุลของอะไมโลสและอะไมโลเพคติน (intermixed) ภายในเม็ดแป้ง ใน
ส่วน crystallite โมเลกุลอยู่กันอย่างหนาแน่นและเป็นระเบียบ ช่วยป้องกันการกระจายตัวและท า
ให้ไม่ละลายในน้ าเย็น ส่วนของ amorphous ซึ่งเป็นส่วนท่ีเกาะเกี่ยวกันอย่างหลวมๆ ไม่เป็น
ระเบียบและมีหมู่ไฮดรอกซิลอิสระมาก สามารถเกิดปฏิกิริยาการรับน้ า (hydration) ได้บ้างแม้ใน  
น้ าเย็น เมื่อให้ความร้อนกับน้ าแป้งจนมีอุณหภูมิสูงขึ้นประมาณ 60 °C ขึ้นไป ส่วนamorphous จับ
กับน้ าได้มากขึ้นและการจับกันของโมเลกุลในส่วน crystallite เริ่มคลายความหนาแน่นลง โมเลกุล
ส่วนท่ีเริ่มคลายตัวออกจากกันจับกับน้ าท าให้เม็ดแป้งพองตัวเพิ่มขึ้น โมเลกุลในส่วน crystallite ท่ี
เหลืออยู่เกิดสภาพคล้ายร่างแหเรียกว่า micelle network ซึ่งยึดเหนี่ยวกันไว้ ท าให้เม็ดแป้งยังคง
สภาพอยู่ได้ แต่อาจมีโมเลกุลของอะไมโลสและอะไมโลเพคตินซึ่งมีขนาดเล็กและอิสระกระจายตัว
ออกจากเม็ดแป้ง เมื่อท าให้อุณหภูมิน้ าแป้งสูงขึ้นไปอีก ส่วน crystallite ท่ีเหลืออยู่นี้จะคลายตัวออก
ท าให้เม็ดแป้งพองมากขึ้นและโมเลกุลแป้งอยู่ในสภาพสารละลายมากขึ้น 
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                                    ภาพ การพองตัวของเม็ดแป้ง 
                                    ที่มา:  ศิริรจนา, 2553 
              การเกิดเจลาติไนเซชัน (Gelatinization) เมื่อน าแป้งใส่ในน้ าเย็น เม็ดแป้งดูดซับน้ าได้ใน
ปริมาณจ ากัดปริมาณหนึ่ง แต่จะยังไม่พองตัวหรือพองตัวได้จ ากัดมากและสังเกตได้ยาก สังเกตการ
พองตัวของเม็ดแป้งสาลีในน้ าท่ีอุณหภูมิห้องพบว่าแป้งท่ีพองตัวมีเส้นผ่าศูนย์กลางเพิ่มขึ้นร้อยละ 10 
และปรากฎการณ์นี้สามารถผันกลับได้ (reversible) โดยเมื่อน าไปอบแห้งก็จะได้แป้งท่ีมีลักษณะและ
คุณสมบัติดังเดิม ท้ังนี้เนื่องจากโมเลกุลอะไมโลสและอะไมโลเพคตินในส่วนท่ีเป็น crystallite จับตัว
กันอย่างหนาแน่นแข็งแรงจึงไม่ละลายในน้ าเย็น แต่น้ าอาจจะซึมเข้าไปในส่วนของเม็ดแป้งซึ่งไม่เป็น
ระเบียบและมีกลุ่มไฮดรอกซิลอิสระได้บ้าง แต่เมื่อ ให้ความร้อนจนถึงอุณหภูมิหนึ่งประมาณ 60-75 
°C หรือใช้สารเคมี เช่นให้ความร้อน 60 °C แก่แป้งสาลีจะมีผลท าให้การจับยึดกันระหว่างโมเลกุล
ของแป้งในส่วน crystallite ลดลงเกิดปฏิกิริยาการรับน้ าและการพองตัวของเม็ดแป้งซึ่งไม่สามารถ
ผันกลับได้ (irreversible) และท าให้สารละลายแป้งมีความหนืดและความใสเพิ่มขึ้น กระบวนการนี้
เรียกว่า “เจลาติไนเซชัน” ซึ่งเมื่อตรวจสอบด้วยกล้องจุลทรรศน์พบว่าเกิดการเปล่ียนแปลงทาง
กายภาพท่ีส าคัญขึ้นคือ มีการพองตัวของเม็ดแป้งและเครื่องหมายกากบาท (maltese cross)ภายใน
เม็ดแป้งหายไป อุณหภูมิท่ีเกิดการเปล่ียนแปลงในลักษณะนี้จะเปล่ียนแปลงไปตามชนิดของแป้ง 
เนื่องจากแป้งแต่ละชนิดมีโครงสร้างส่วน crystallite ท่ีแตกต่างกัน ท้ังระดับการจับกัน (degree of 
association) และความสม่ าเสมอของการเกิดเจลาติไนซ์ไม่พร้อมกันทุกเม็ด แม้แต่ในแป้งชนิด
เดียวกันจากแหล่งเดียวกันก็ตาม อาจมีช่วงอุณหภูมิในการเกิดเจลาติไนเซชันท่ีห่างกันถึง 8-10 °C 
โดยท่ัวไปเม็ดแป้งขนาดใหญ่จะเกิดเจลาติไนซ์ได้ก่อนขนาดเล็ก (Morrison and Laignelet, 1983; 
Collison, 1968) แต่เมื่อใช้ SEM ส่องดูโครงสร้างของเม็ดแป้งข้าวบาร์เลย์ซึ่งมีเม็ดแป้งขนาดเล็กอยู่
ประมาณร้อยยละ 30 พบว่าการสูญ เสียเครื่องหมายกากบาทจะเกิดขึ้น ได้   พร้อม ๆ กัน 
(Goeringและคณะ, 1960) แป้งอาจเกิด gelatinized ได้ ท่ีอุณหภูมิ 25 °C โดยการละลายใน 
Solvent เช่น alkali, liquid ammonia, DMSO, aq. CaCl2 
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ภาพ การเปล่ียนแปลงของเม็ดแป้งขณะให้ความร้อน 
ที่มา: ศิริรจนา, 2553 

 
ตาราง ปริมาณอะไมโลสและอุณหภูมิในการเกิดเจลาติไนเซช่ันของสตาร์ชชนิดต่างๆ 
แหล่งของสตาร์ช ปริมาณอะไมโลส                            

(ร้อยละ) 
อุณหภูมิในการเกิดเจลาติไนเซชั่น 

(°C) 
ข้าวเหนียว 1 55 - 65 
ข้าวเจ้า 18 61 – 78 
ข้าวโพด 22 62 – 70 
มันส าปะหลัง 16 52 – 64 
ข้าวสาลี 26 53 – 65 
ข้าวบาร์เลย์                            22 56 – 62 
ข้าวฟ่าง 25 69 – 75 
ข้าวโอ๊ต 27 56 – 62 
ที่มา: พิมพ์เพ็ญ, 2553 
 
             รีโทรเกรเดชัน (retrogradation) หรือการคืนตัวของสตาร์ซ เป็นปรากฏการณ์ท่ีเกิดขึ้น
เมื่อน าสตาร์ซ ท่ีผ่านการเจลาติไนซ์ (gelatinization) มาแล้ว ปล่อยให้เย็นตัวลง โมเลกุลของอะ
ไมโลส (amylose) และ อะไมโลเพกทิน (amylopectin) ซึ่งเคยรวมตัวกับน้ าแล้วเกิดเป็นเจล จะ
เคล่ือนท่ีเข้ามาใกล้กันของโมเลกุลน้ าตาลกลูโคสในสายจะมาเช่ือมต่อกันเองใหม่ด้วยพันธะไฮโดรเจน
และขับน้ าท่ีเคยจับอยู่ออกจากโมเลกุล เรียกว่า syneresis ท าให้เกิดเป็นผลึกใหม่ตัวอย่างของการ
การเกิดรีโทรเกรเดชันในผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น อาหารพวกแป้งท่ีผ่านการท าให้สุก(cooking) ด้วย
วิธีการต่างๆเช่น หุงต้ม นึ่ง อบ ได้แก่ ข้าวสวย ก๋วยเต๋ียว ขนมปัง หลังจากสุก เมื่อปล่อยต้ังท้ิงไว้ จะ
เกิดรีโทรการเดชันขึ้นช้าๆ และเพิ่มมากขึ้น   เมื่อเวลานานขี้นจะเกิดเป็นผลึกแข็ง ท าอาหารมี
ลักษณะแห้งแข็งขึ้น  
 
 
 
 
 
 
 
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0501/starch-%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%8B
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0350/gelatinization-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B9%84%E0%B8%99%E0%B8%8B%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0184/amylose-%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0566/amylopectin-%E0%B8%AD%E0%B8%B0%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B8%81%E0%B8%97%E0%B8%B4%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1014/glucose-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2102/food-%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0767/cooking-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1657/rice-%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1143/bread-%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%9B%E0%B8%B1%E0%B8%87
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ภาพ ขั้นตอนการเกิดรีโทรกราเดชันของแป้ง 
ที่มา: พิมพ์เพ็ญ, 2553 

การวิเคราะห์องค์ประกอบทางกายภาพของแป้ง 

              ขนาดอนุภาคเป็นผลมาจากความแข็งของวัตถุดิบและวิธีการโม่ การโม่วัตถุดิบท่ีมีความ
แข็งมากโดยใช้แรงน้อย และระยะเวลาในการโม่ส้ัน จะท าให้แป้งท่ีผลิตได้มีอนุภาคใหญ่ขึ้น โดยแป้ง
มีขนาดอนุภาคใหญ่จะมีองค์ประกอบทางเคมีแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญท่ีมีความเช่ือมั่นร้อยละ 
95 กับแป้งท่ีมีขนาดอนุภาคเล็ก ดังนั้น คุณสมบัติท่ีแตกต่างกันของแป้งท่ีมีขนาดแตกต่างกัน เช่น 
คูณสมบัติในการดูดซับน้ า (Water absorption) จึงมีผลมาจากองค์ประกอบทางเคมีแตกต่างกัน 
โดยแป้งท่ีมีขนาดอนุภาคเล็กหรือมีความละเอียดสูงจะมีความสามารถในการดูดซับน้ าท่ีอุณหภูมิสูง
กว่าแป้งท่ีมีขนาดอนุภาคใหญ่และในแป้งท่ีมีขนาดอนุภาคเล็กอาจจะท าให้อุณหภูมิในการเกิด    เจ
ลาตินไนเซชันของแป้งบางชนิดลดลงด้วย เช่น แป้งคามพี เป็นต้น (สวนิต, 2545) 

              สีของแป้งมีผลต่อสีเนื้อของขนมปังถ้ามีสีด าคล้ าแสดงว่าท ามาจากแป้งท่ีมีร าปน แต่แป้ง
บางชนิดมีสีเฉพาะอยู่แล้ว คือสีของสารแคโรทีนอยด์ ซึ่งต้องใช้สารเคมีฟอกให้ขาวนอกจากนี้สีของ
แป้งยังอาจมีผลมาจากขนาดของแป้งเอง โดยแป้งท่ีละเอียดมากจะให้สีขาวกว่าแป้งหยาบ (สวนิต, 
2545) 
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2.3 เค้ก 
เค้ก เป็นอาหารหวานท่ีท าจากส่วนผสมของแป้ง ไข่ เนย น้ าตาล และวัตถุดิบอื่นๆ ท่ีอบในเตา

อบเป็นรูปทรง และขนาดต่างๆ มีการตกแต่งด้วยครีม หรือไอซิ่ง ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน    
(มผช.459/2549) เค้ก หมายถึง ขนมอบท่ีท าจากแป้งข้าวสาลี น้ าตาล ไขมัน และไข่ เป็น
ส่วนประกอบหลัก ผสมนม เกลือ ผงฟู และส่วนประกอบอื่นท่ีเหมาะสม เช่น สารแต่งกล่ิน รส ผลไม้ 
ผัก ถั่ว เครื่องเทศผสมให้เข้ากัน น าไปอบท่ีอุณหภูมิ และระยะเวลาท่ีเหมาะสม อาจแต่งหน้า หรือ
สอดไส้ด้วย 

2.3.1  ลักษณะทั่วไปของเค้ก 
        เค้ก เป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ประเภทท่ีมีเนื้อละเอียดนุ่ม รสหวาน มีลักษณะเป็นช้ินใหญ่ 
เป็นรูปทรงกลม (round cake) หรือเป็นแท่งส่ีเหล่ียม (loaf cake) และรูปร่างอื่นตามลักษณะของ
พิมพ์ท่ีใช้ เค้กบางชนิดเมื่ออบสุกแล้วสอดไส้ (fillings) ด้วยแยมระหว่างช้ัน โดยเค้กแบ่งเป็น 2 ส่วน 
คือ ส่วนฐาน และส่วนบนเพื่อสอดไส้ แยม ครีม หรือแต่งด้วยการเคลือบผิวนอกด้วยครีมชนิดต่างๆ 
ท่ีเรียกว่า ไอซิ่ง (lcing) หรือฟรอสต้ิง (frosting) เค้กบางชนิดอาจจะเคลือบผิวบางๆ (glaze) หรือ    
ฟองดองท์ (fondont) เพื่อให้ผิวหน้าเค้กดูเป็นมันวาว แต่งหน้าให้สวยงามเหมาะกับโอกาส 

2.3.2  ประเภทของเค้ก 
เค้กโดยท่ัวไปจะแบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ เค้กท่ีผลิตจากไข่เป็นส่วนผสมหลักหรือ

เค้กไข่ และเค้กท่ีผลิตจากไขมันเป็นส่วนผสมหลักหรือเค้กเนย โดยลักษณะท่ีดีของเค้กไข่ท่ีเกิดขึ้น
จากการ ตีโฟมควรมีลักษณะปรากฏ คือ มีเปลือกเค้กท่ีบาง สีน้ าตาลทอง เนื้อไม่แห้งหยาบหรือร่วน 
เปลือก ด้านบนผิวหน้าแตกเล็กน้อย ปริมาตรของเค้กและสัดส่วนเหมาะสม เนื้อสัมผัสนุ่มน้ าหนักเบา
เหนียว ยึดหยุ่นกว่าเค้กท่ีใช้ไขมันเป็นส่วนผสม ส่วนลักษณะท่ีดีของเค้กเนย ผิวหน้ามีความโค้งมน
เล็กน้อย ด้านบนอาจมีรอยแตกของหน้าเค้กตลอดท้ังเปลือก กรณีแบบโลฟเนื้อเค้กค่อนข้างสูง เนื้อ
สัมผัสมี  ความละเอียดอ่อนนุ่ม ไม่มี โพรงอากาศเป็นเส้นยาวจากส่วนก้นพิมพ์ถึงส่วนหน้า 
(tunneling) หยิบจับง่ายแต่ไม่ร่วน และท่ีส าคัญคือ ขณะบริโภคต้องละลายในปากหรือมีความ
ต้านทานต่อแรงบดเค้ียวน้อย กล่ินรสหอมจากไขมัน รสชาติหวาน ในประเทศไทยกระทรวง
อุตสาหกรรมได้ก าหนดเกณฑ์การให้คะแนนคุณลักษณะท่ีดีของเค้กเพื่อบ่งช้ีถึงคุณภาพระดับ
มาตรฐานชุมชนของเค้กท่ีผ่านการรับรอง มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนจะต้องมีลักษณะท่ีดี 4 ด้าน 
ดังนี้ 

1.  ด้านลักษณะท่ัวไปของเค้ก คือ ต้องมีรูปทรงท่ีสมบูรณ์ ไม่ยุบตัว กรณีมีการ
แต่งหน้า หรือสอดไส้ ต้องประณีต สวยงาม  

2.  ต้องมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบท่ีใช้ 
3.  ด้านกล่ินรส ต้องมีกล่ินรสท่ีดีตามธ วัตถุดิบท่ีใช้ ปราศจากกล่ินรสอื่นท่ีไม่พึง

ประสงค์ เช่น กล่ินอับ กล่ินหิน รสเฝ่ือน 
4.  ลักษณะเนื้อต้องมีลักษณะเนื้อท่ีท่ีเป็นไปตามลักษณะเฉพาะของเค้กแต่ละชนิด 

(ณนนท์, 2558) 
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2.3.3 การผสมเค้ก 
      สูตรเค้กส่วนมากจะบอกวิธีผสมเค้กท่ีเหมาะสมท่ีสุดส าหรับชนิดของเค้กท่ีต้องการท า

โดยเฉพาะ ซึ่งวิธีการผสมเค้กนั้นมีอยู่หลายวิธีด้วยกันตามประเภทของเค้กการช่ังตวงส่วนผสมก็เป็น
เรื่องท่ีต้องกระท าด้วยความระมัดระวังก่อนท่ีจะน าไปผสมด้วยเค้กแต่ละ ประเภทจะมีวิธีผสมหลาย
วิธีด้วยกัน เช่นเค้กเนย มีวิธีผสมหลายวิธี ซึ่งวิธีท่ีใช้จะมุ่งถึงหลักการเกิด เซลล์อากาศและเก็บไว้ใน
แป้งผสมให้มากท่ีสุดและนานท่ีสุดก่อนท่ีจะน าไปอบ เนยหรือไขมันเป็น ส่วนผสมท่ีจะเก็บเซลล์
อากาศไว้ได้มากท่ีสุด จึงต้องตีให้ขึ้นฟูถึงขั้นท่ีไขมันกระจายท่ัวเป็นเนื้อเดียวกัน กับแป้งในการผสม 
ซึ่งต้องกระท าอย่างรวดเร็วและมิให้มีการสูญเสียเซลล์อากาศได้ เพราะถ้ามีการสูญเสียเซลล์อากาศ
แล้วจะท าให้ปริมาตรของเค้กสูญเสียเชลล์อากาศและจะท าให้ปริมาตรของเค้กสูญเสียไป ท าให้เนื้อ
เค้กแข็งกระด้างและแฉะตรงกลาง วิธีผสมเค้กเนยโดยท่ัวไปๆ มี 5 วิธี ดังนี้ 

1.  แบบตีครีม (sugar batter) 
-  เนยสด น้ าตาล เกลือ ด้วยความเร็วระดับปานกลางจนขึ้นฟู 
-  ค่อยๆเติมไข่แช่เย็นท่ีละฟอง ประมาณ 5 นาที 
-  ร่อนแป้งกับผงฟูใส่สลับกับนม เติมกล่ิน ตีด้วยความเร็ว ระดับ 2 นาที 
-  ตักใส่พิมพ์ท่ีทาไขมัน  
-  น าเข้าอบท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 40 นาที 
-  น าออกจากพิมพ์ท้ิงไว้ให้เย็น 

2.  แบบ 2 ขั้นตอน (flour batter) 
-  ร่อนแป้งกับผงฟูให้เข้ากัน เติมเนยสด เกลือ ผสมเข้าด้วยกัน ความเร็วระดับต่ า 

1 นาที ตีต่อด้วยความเร็วปานกลาง 3 นาที 
-  ค่อยๆเติมนมข้นจืดและกล่ิน ตีต่อ 2 นาที พักไว้ 
-  ตีไข่ น้ าตาล และเอส.พี. จนขึ้นฟู ด้วยความเร็วสูง 8 นาที ลดความเร็วระดับต่ า    

2 นาที 
-  ค่อยๆ เติมส่วนผสมของไขมันลงๆไป ผสมจนเข้ากัน1-2 นาที  
-  ตักใส่พิมพ์ท่ีทาไขมัน 
-  น าเข้าอบท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 40 นาที 
-  น าออกจากพิมพ์ท้ิงไว้ให้เย็น 

3.  แบบเบลนด้ิง (blending) 
-  ร่อนแป้ง ผงฟู เข้าด้วยกัน เติมน้ าตาล เกลือ ผสมด้วยความเร็วระดับต่ า 1 นาที 
-  เติมเนยสด ตีต่อด้วยความเร็วระดับต่ า จนเป็นเม็ดเล็กประมาณ 2 นาที 
-  ใส่ไข่ท่ีแช่เย็นและนม ตีต่อด้วยความเร็วระดับต่ า 1 นาทีหยุดปาดให้ท่ัวกัน 
-  ตีต่อด้วยความเร็วระดับปานกลาง 7 นาที  
-  ตักใส่พิมพ์ท่ีทาไขมัน  
-  น าเข้าอบท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 40 นาที 
-  น าออกจากพิมพ์ท้ิงไว้ให้เย็น 
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4. แบบผสมรวม (alt-in) 
-  ร่อนแป้ง ผงฟู เข้าด้วยกัน เติมส่วนผสมทุกอย่างลงใน อ่างผสม ด้วยความเร็ว

ระดับต่ า 1 นาที หยุดปาดให้ท่ัว 
-  ตีต่อด้วยความเร็วปานกลาง 8 นาที ลดเหลือความเร็วระดับต่ าอีก 1 นาที 
-  ตักใส่พิมพ์ท่ีทาไขมัน 
-  น าออกจากพิมพ์ ท้ิงไว้ให้เย็น 

5.  แบบสปองค์ (butter-sponge method) ใช้ตะกร้อ 
-  ร่อนแป้ง ผงฟู เข้าด้วยกัน เติมน้ าตาล เกลือ ใช้พายยาง คลุกให้เข้ากัน 
-  เติมส่วนผสมท่ีเหลือ (ยกเว้นเนยสด) ตีด้วยความเร็วระดับต่ า 1/2 นาที หยุดปาด  

ตีต่อด้วยความเร็วสูง 5 นาที ลดความเร็วต่ า 1 นาที 
-  เติมเนยสดท่ีละลายอุ่นๆ ลงไป ตีต่อความเร็วระดับต่ า 1 นาที  
-  ใส่พิมพ์ท่ีทาไขมัน 
-  น าเข้าไปอบท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เป็นเวลา40 นาที 
-  น าออกจากพิมพ์ท้ิงไว้ให้เย็น (มัสยาและวีรวัฒน์, 2560) 

2.3.4  พื้นฐานในการอบ 
เค้กท่ีมีไขมันเป็นส่วนผสมหลักหรือเค้กเนย ภายหลังจากการผสมแล้วควรใช้ดิน และ

น าเข้าอบทันที เนื่องจากภายหลังจากการผสมส่วนผสมจะเกิดปฏิกริยาของผมท้ัง ส่วนผสม จะผลิต
ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ซึ่งเป็นก๊าซท่ีท าให้เค้กขึ้นฟู และอาจจะสูญเสียออกไปได้ระหว่างการรอเข้า
เตาอบ เค้กท่ีมีไขมันเป็นส่วนผสมหลักได้ดังนี้ 

2.3.4.1  การเตรียมเตาอบ 
เค้กท่ีมีไขมันเป็นส่วนผสมหลักสามารถอบได้ด้วยเตาอบชนิดท่ีให้ความร้อน 

และไฟฟ้า ซึ่งเตาอบท้ัง 2 ชนิดนี้มีข้ันตอนการเตรียมดังนี้ 
1.  การเตรียมเตาอบชนิดแก๊ส 

1.1  ควรจุดเตาอบก่อนใช้เตาอบเกิน 15-20 นาที จะท าให้เตาอบมีความ 
และพร้อมส าหรับการอบเค้ก 

1.2  การใช้เตาอบแก๊สขนาดเล็กท่ีอยู่ใต้เตาแก๊ส ศึกษาวาล์วท่ีเปิดแก็ส มี
ขีดบอกอุณหภูมิเป็นองศาอาจเป็นฟาเรนไฮต์ (°F) หรือเซลเซียส (°C) เตาอบบางแบบจะมีของเป็น
หมายเลข 1 2 3 4 5 และจะมีตารางเทียบอุณหภูมิว่าเลข 1 เท่ากับอุณหภูมิเท่าไหร่ 

1.3  การใช้เตาอบแก๊สขนาดใหญ่ ในการอบเค้ก ประเภทนี้จะนิยมจุดหัว
เว้นหัว เช่น เตาตัวนั้นมีหัวจุดแก๊สจ านวน 5 หัวของช้ันล่าง จะจุดเฉพาะหัวที่ 3 และ 5 หลังจากนั้น
จะปรับเปลวไฟให้พอดีกับอุณหภูมิท่ีต้องการ ไม่ควรจุดไฟด้านข้างสองฝ่ังของเรา เนื่องจากจะท าให้
หน้าขนมไหม้และความร้อนภายในเตาสูงเกินไป 

1.4  ภายในเตาอบจะมีตะแกรงส าหรับวางเค้กท่ีจะอบ ซึ่งเล่ือนเข้าออกได้ 
ควรจัดเตรียมตะแกรงให้พร้อมโดยควรวางตะแกรงให้อยู่ ช้ันถึงกลางของเตาเพื่อให้เค้กสุกท่ัว
สม่ าเสมอ 
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2.  การเตรียมเตาอบชนิดไฟฟ้า 
2.1  ควรเปิดสวิตช์อบและต้ังค่าอุณหภูมิท่ีต้องการก่อนใช้เตาอบเกิน 15-

20 นาที การอบเค้กประเภทนี้โดยท่ัวไปจะใช้ไฟบนต้ังแต่ 150-170 องศาเซลเซียส และไฟล่าง 150-
170 องศาเซลเซียส หรืออาจจะมากกว่านั้นขึ้นอยู่กับขนาด และรูปทรงของพิมพ์ท่ีใช้อบ โดย
สามารถศึกษาได้จากน้ าหนักเฉล่ีย อุณหภูมิ และเวลาท่ีใช้ในการอบเค้กท่ีมีไขมันเป็นส่วนผสมหลัก  

2.2  ภายในเตาอบจะไม่มีตะแกรงเหมือนเตาอบชนิดแก๊ส ดังนั้นสามารถ
วางถาด อบเค้กท่ีต้องการจะอบลงบนพื้นเตาได้  
 
2.4  วัตถุดิบในการผลิตบัตเตอร์เค้ก 

2.4.1 แป้งข้าวสาลี (wheat flour) 
แป้งข้าวสาลี เป็นแป้งท่ีมีความส าคัญในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรีและเค้กเป็นอย่างมาก 

โดยไม่สามารถใช้แป้งอื่นแทนได้ เนื่องจากแป้งข้าวสาลีมีผลต่อการเกิดโครงสร้าง แบบฟองน้ าของ
ผลิตภัณฑ์เค้ก ซึ่งคุณลักษณะนี้มีผลท าให้ผลิตภัณฑ์ขึ้นฟูและขยายตัวได้ดีกว่าแป้งชนิดอื่น โดยแป้ง
ข้าวสาลีมีโปรตีน 2 ชนิด คือ กลูเตนิน (glutenin) เป็นโปรตีนท่ีพบในธัญพืช ละลายได้ดี ใน
สารละลายกรดหรือด่างเจือจาง ไม่ละลายในสารละลายท่ีเป็นกลาง และเกลียดิน (gliadin) เป็น
โปรตีนท่ีไม่ละลายในน้ า และพบในธัญพืชเช่นกัน เมื่อน าแป้งสาลีผสมกับน้ าในอัตราส่วนพอเหมาะ
จะท าให้เกิดสารกลูเตน (gluten) ซึ่งมีลักษณะเป็นยางเหนียว มีความยืดหยุ่นดี และสามารถกักเก็บ
ก๊าซท่ีเกิดจากการหมัก หรือสารท่ีช่วยให้ขึ้นฟูได้ จึงท าให้ผลิตภัณฑ์ขนมอบนั้นขึ้นฟู มีโครงร่างท่ีดี 
นอกจากโปรตีนและกลูเตนในแป้งข้าวสาลียังมีเอนไซม์ บีตา-อะไมเลส ( -amylase) และแอลฟา- 
อะไมเลส ( -amylase) ซึ่งเป็นเอนไซม์ท่ีส าคัญส าหรับการท าผลิตภัณฑ์ขนมอบ ดังนี้ 

1.  บีตา-อะไมเลส เป็นเอนไซม์ท่ีพบจากพืชหลายชนิด เช่น ข้าวบาร์เลย์ มันเทศ และ
ถั่วเหลือง จะท าการย่อยเดกซ์ทริน (dextrin) และสารละลายสตาร์ชส่วนหนึ่งให้เป็นน้ าตาลมอลโทส    
เป็นน้ าตาลท่ีจ าเป็นส าหรับยีสต์ ในการน าไปใช้ในกระบวนการหมัก แต่เอนไซม์นี้จะไม่ทนความร้อน 
การท างานจะเกิดขึ้นในระหว่างขั้นตอนการหมักเท่านั้น 

2.  แอลฟา-อะไมเลส ท าหน้ าท่ีย่อยสารละลายสตาร์ชให้ เป็น เดกซ์ทริน  ใน
กระบวนการหมักการท างานของเอนไซม์ชนิดนี้มีไม่มาก และจะทนความร้อนได้สูงถึง 70-75 องศา
เซลเซียส แอลฟา-อะไมเลส จะเริ่มท างานในช่วงแรกของการอบ และผลิตภัณฑ์จะมีลักษณะดีหรือไม่
ขึ้นอยู่กับการท างานและปริมาณของเอนไซม์ชนิดนี้ด้วยเช่นกัน 

2.4.1.1  ประเภทของแป้งสาลี 
ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (สมอ.) กระทรวงอุตสาหกรรมได้ 

ก าหนดประเภทของแป้งข้าวสาลี ดังนี้ 
1.  แป้งข้าวสาลีชนิดท าขนมปัง (bread flour/strong flour/hard four) 

หมายถึง แป้งข้าวสาลีท่ีได้จากการสี และบด เมล็ดข้าวสาลีชนิดคอมมอน ซึ่งปราศจากส่ิง
แปลกปลอม 

2.  แป้งข้าวสาลีชนิดอเนกประสงค์ (Al-purpose flour) หมายถึง แป้งข้าว
สาลีท่ีได้จากการสี และบดเมล็ดข้าวสาลีชนิดคอมมอน (Common wheat) หรือข้าวสาลีชนิดคอม
มอน ผสมกับคลับ (club wheat) และ/หรือดูรัม (durum) ซึ่งปราศจากส่ิงแปลกปลอม 
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3.  แป้งข้าวสาลีชนิดท าเค้ก (cake flour/soft flour) หมายถึง แป้งข้าวสาลี
ท่ี ได้จากการสี และบด เมล็ดข้าวสาลีชนิดคอมมอน ปราศจากส่ิงแปลกปลอม  

2.4.1.2  สมบัติของแป้งข้าวสาลีกับการท าเค้ก 
การผลิตเค้กเพื่อให้ได้คุณลักษณะท่ีดี มีโครงสร้างท่ีฟูเบา เนื้อสัมผัสท่ีนุ่มนั้น 

โดยท่ัวไปจะนิยมใช้แป้งข้าวสาลีชนิดแป้งเค้ก ซึ่งมีสมบัติ ดังนี้ 
1.  ความนุ่มและชุ่มช้ืน แป้งเค้กท่ีใช้ควรมีโปรตีนต่ าประมาณร้อยละ 7-9 

เพราะ โปรตีนของแป้งจะท าหน้าท่ีดูดซับน้ า (water absorption and binding) ซึ่งท าให้เกิดพันธะ
ไฮโดรเจน กับโมเลกุลของน้ าท าให้น้ าถูกจับไว้ในโมเลกุลของโปรตีน ด้วยเหตุนี้หากใช้แป้งท่ีมี 
ปริมาณโปรตีนต่ าจะท าให้เค้กมีลักษณะความนุ่มและชุ่มช้ืน มากกว่าการใช้แป้งท่ีมีโปรตีนสูง เช่น 
แป้ง ขนมปัง และแป้งอเนกประสงค์ 

2.  การเกิดรีโทรเกรเดชัน (retrogradation) มีกระบวนการ ดังนี้ 
2.1  สตาร์ชท่ีได้จากแป้งข้าวสาลี มีลักษณะเม็ดสตาร์ชรูปแบนกลมคล้าย

เลนส์ และทรงเหล่ียมมีขนาดต่าง ๆ กันโดยมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางแปรผันอยู่ในช่วง 2-35 
ไมโครเมตร ซึ่งความหนาแน่นนี่มีผลต่อการท าให้สุก และในเม็ดสตาร์ชยังมีแร่ธาตุ ลิพิด และโปรตีน 
เป็นส่วนประกอบบ้างเล็กน้อย การท่ีสตาร์ชจากข้าวสาลียังคงมีลิพิดเป็นองค์ประกอบมากกว่ากลุ่ม
สตาร์ชชนิดอื่นนั้นเนื่องจากเป็นผลมาจากสตาร์ชจากข้าวสาลีนั้นอาจมีกรดไขมันอิสระและไลโซฟอส
โฟลิพิดมีผลท าให้แยกเม็ดสตาร์ชออกได้ยาก เพราะส่วนท่ีเป็นสตาร์ชอยู่ในส่วนของเอนโดสเปิร์ม 
(endosperm) ท่ีถูกห่อหุ้มด้วยลิโพโปรตีน (Lipoprotein Coat) นอกจากนี้ภายในเม็ดสตาร์ชของ
แป้ง ข้าวสาลียังมีอะไมโลส และอะไมโลเพกทินท่ีเป็นองค์ประกอบในเม็ดสตาร์ช ซึ่งปริมาณและ
สัดส่วนของอะไมโลสต่ออะไมโลเพกทินมีผลต่อสมบัติของสตาร์ชของแป้งข้าวสาลีแต่ละชนิด ด้วย
เหตุนี้จึงท าให้แป้งสาลีแต่ละประเภทจึงมีความสามารถและหน้าท่ี (functionality) ท่ีแตกต่างกันโดย
เม็ดสตาร์ช ส่วนใหญ่จะมีอะไมโลสเป็นองค์ประกอบประมาณ ร้อยละ 20-30 และมีอะไมโลเพกทิน
ประมาณ    ร้อยละ 70-80 สมบัติของอะไมโลส คือ ไม่ละลายน้ า และจะรวมตัวกันเป็นตะกอน เมื่อ
เติมน้ ามี ความสามารถในการอุ้มน้ าน้อยและสามารถตกตะกอนหรือรีโทรเกรเดชัน อะไมโลเพกทินมี
ขนาดโมเลกุลใหญ่กว่าอะไมโลส  
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ภาพ การเกิดรีโทรเกรเดชันของแป้ง 

ที่มา : พิมพ์เพ็ญและนิธิยา (ม.ป.ป.) 
 
2.2  การเกิดเจลาติในเซชัน เมื่อน าสตาร์ชมาท าการละลายในน้ าอุ่นเม็ด

สตาร์ชจะค่อย ๆ ดูดน้ าและพองตัว เมื่อให้ความร้อนด้วยอุณหภูมิท่ีสูงขึ้นจะพบว่าสตาร์ชนั้น จะพอง
ตัวมากขึ้นจนมีขนาดใหญ่และจะแตกออก จึงมีลักษณะข้นหนืด เรียกกระบวนการนี้ว่า เจลาติในเซ
ชัน (gelatinization) ซึ่งการข้นหนืดนี้มีผลมาจากของอะไมโลส และอะไมโลเพกทิน และมีโครงสร้าง
ท่ีเป็นผลึกและจะมีโมเลกุลของอะไมโลสหลุดออกมาอยู่นอกเม็ดสตาร์ชได้บางส่วน ช่วงอุณหภูมิท่ีท า
ให้เกิดเจลาติในเซชันท่ีสมบูรณ์ของสตาร์ชจะแปรผันจากวิธีวัด ชนิด และอัตราส่วนของน้ าต่อสตาร์ช 
และความไม่สม่ าเสมอภายในของเม็ดสตาร์ช สตาร์ชข้าวสาลีมีอุณหภูมิท่ีเกิดเจลาติในเซชันท่ี 53-65 
องศาเซลเซียส และเมื่อปล่อยให้สารละลายของเม็ดสตาร์ชเย็นตัวลง โมเลกุลของสตาร์ชบางส่วน
โดยเฉพาะโมเลกุลอะไมโลสมีการเกาะรวมตัวกันแล้วตกตะกอนหรือเกิดเป็นเจล เรียกกระบวนการนี้
ว่า รีโทรเกรเดชัน (retro gradation) เจลท่ีเกิดขึ้นจะมีลักษณะเนื้อสัมผัสแข็งหรืออ่อนจะขึ้นอยู่กับ
การเกิดการแปรผันของ ไขมัน โปรตีน น้ าตาล กรด และปริมาณน้ าในสารละลาย 

การเกิดรีโทรเกรเดช้ันในผลิตภัณฑ์เบเกอรีเริ่มขึ้นหลังจากน าขนมออกจาก
เตาอบ และปล่อยให้เย็นลง ซึ่งอัตราของการแห้งหรือแข็งของผลิตภัณฑ์จะขึ้นอยู่กับสูตรท่ีใช้ 
กระบวนการอบ และการเก็บรักษา ปัจจัยเหล่านี้จะมีผลท าให้เกิดการเปล่ียนแปลงจากสตาร์ชท่ีไม่มี
รูปเป็นสตาร์ชท่ี อยู่ในรูปผลึกบางส่วน ด้วยเหตุนี้ผลิตภัณฑ์เค้กท่ีมีความช้ืนสูงจะท าให้เกิดรีโทรเกร
เดชันของอะไมโล เพกทินได้อย่างสมบูรณ์เมื่อผลิตภัณฑ์นั้นเย็นลง ดังนั้นการเพิ่มลิพิดท่ีมีหมู่โพลาร์
จะช่วยชะลอการแห้งแข็งได้ จึงพบว่าในการผลิตเค้กในปัจจุบันได้มีการเติมสารเสริมคุณภาพ เช่น 
เอสพี (SP) โอวาเล็ต หรือ อีซี่ 25 เค ซึ่งเป็นสารเสริมคุณภาพท่ีมีส่วนผสมของลิพิด เช่น ซอร์บิทอล 
แ ล ะ เอ ส เท อ ร์  ข อ งก ร ด ไข มั น  (Sorbitol and ester of fatty acid) ม อ โน ก ลี เซ อ ไ ร ด์ 
(monoglyceride) ซูโครส    เอสเทอร์ของกรดไขมัน (sucrose ester of fatty acid) และกลีเซอ



42 

 

 

 

 

 

รีน (glycerine) โดยจะเติมลงในระหว่างการตีผสมเพื่อช่วยยืดอายุการเก็บรักษาให้นานขึ้น และ
ผลิตภัณฑ์แห้งช้าลง (ณนนท์, 2558) 

2.4.2  เนย (Butter) 
เนย เป็นส่วนผสมส าคัญท่ีท าให้เบเกอรี่มีความอ่อนนุ่มชุ่มช่ืน กล่ินหอม เพราะมีไขมัน

เป็นตัวช่วยให้เกิดกล่ิน รส ความนุ่ม น่ารับประทาน และยืดอายุการเก็บให้นานขึ้น  
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพ เนย 
ที่มา : Amki Green (2561) 

 
2.4.2.1  ประเภทของเนย 

แบ่งเป็นหลักๆได้ 3 ประเภท ดังนี้ 
1.  เนยเป็นไขมันท่ีท าให้เค้กและคุกกี้มีรสชาติดีกว่าไขมันชนิดอื่นๆ แต่ราคา

แพงกว่าไขมันทุกชนิด เค้กและคุกกี้ท่ีท าจากเนยแท้ๆ จึงมักมีราคาสูงกว่าเค้กและคุกกี้ท่ีท าจากมากา
รีนหรือเนยเทียม ซึ่งเนยได้จากการแยกไขมันหรือมันเนยออกจากนม การแยกใช้วิธีปั่นหรือคนแรงๆ     
ท าให้ไขมันท่ีกระจายอยู่ในนมนั้นมารวมตัวกัน รสชาติของเนยเกิดจากกรดไขมันท่ีระเหยได้บางชนิด
ท่ีมีอยู่ในมันเนย เนยท่ีได้ต้องมีมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 โดยน้ าหนัก 

2.  มาการีนหรือเนยเทียม คือ ไขมันท่ีท าเลียนแบบเนย การท ามาการีนนั้นจะ
ใช้ไขมันจากพืชหรือสัตว์แทนนม ผู้ผลิตในบางประเทศได้เติมวิตามินเอลงในเนยเทียม นอกจากนั้นยัง
มีการเติมกล่ินเนย สารสีเหลือง และอีมัลซิไฟเออร์ คือ เลซิตินหรือไดกลีเซอไรด์ลงไปด้วย เนยเทียม
จึงมีคุณภาพท่ีใกล้เคียงกับเนยแท้มาก ท้ังในด้านคุณค่าทางโภชนาการ สี กล่ิน รส และเนื้อสัมผัสเนย
เทียมมีไขมันร้อยละ 80 โดยน้ าหนักเหมือนเนย 

3.  เนยขาว หรือ ช็อทเทนนิ่ง คือ ไขมันท่ีท าจากน้ ามันสัตว์หรือน้ ามันพืชบาง
ชนิดก็ท าจากท้ังน้ ามันพืช และน้ ามันสัตว์ปนกัน ผ่านขบวนการเติมไฮโดรเจนเพื่อเปล่ียนจากสภาพ
ของเหลวให้เป็นของแข็งท่ีอุณหภูมิธรรมดา เนยขาวเป็นเนยท่ีไม่มีกล่ิน เนื่องจากได้ผ่านการก าจัด
กล่ินในกระบวนการท าเช่น เดียวกับน้ ามันพืชท่ีไม่มีกล่ิน การท าขนมเค้กหรือคุกกี้จึงไม่นิยมใช้ไขมัน
ประเภทนี้ เนื่องจากจะไม่ได้รสชาติท่ีหอมอร่อยเหมือนกับเค้กและคุกกี้ท่ีท าจากเนยแท้ (กลางเบเกอ
รี่, ม.ป.ป) 
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2.4.2.2  วิธีการเก็บรักษา 
 ส าหรับไขมันท่ีใช้เกี่ยวกับการตีครีมหรือตีเนยกับน้ าาตาล ผู้ผลิตจะแนะน าให้

เก็บท่ี อุณหภูมิ 70-80 องศาฟาเรนไฮต์ หรือ 21-26.6 องศาเซลเซียส ไม่ควรเก็บไขมันไว้ใกล้กับสาร
ท่ีให้กล่ิน เช่น หัวหอมและสารอื่น ๆ เพราะไขมันจะดูดกล่ินแปลกปลอมเข้าไว้ได้อย่างรวดเร็ว ซึ่ง
เมื่อไขมันมีกล่ินแปลกปลอมแล้วจะท าให้ผลิตภัณฑ์ท่ีอบได้มีกล่ินด้วย ดังนั้นจึงควรปิดฝากระป้องให้
สนิทเมื่อไม่ใช้แล้ว และควรเก็บไขมันให้พ้นจากแสง ความร้อน หรือท่ีท่ีมีอุณหภูมิสูงและออกซิเจน 
เพราะจะท าให้ไขมันหืนได้  

2.4.3  น้้าตาล (sugar) 
 น้ าตาลเป็นสารประกอบอินทรีย์ท่ีเป็นผลึก ละลายได้ดีในน้ าและมีรสหวาน จัดอยู่ใน

อาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต น้ าตาลท่ีมีขายในตลาดนั้นเป็นน้ าตาลทรายขาวท่ีผลิตจากอ้อย น้ าตาล
นี้เป็นซูโครสท่ีบริสุทธิ์ 99.9% มีอยู่หลายชนิด แต่ท่ีน าไปใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรีท่ัวๆไปมี  3 
ชนิด ดังนี้ 

1.  น้ าตาลทรายขาว (Granulated sugar) ใช้มากในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ น้ าตาล
ทรายมีขนาดความละเอียดต่างกัน มีต้ังแต่เป็นผงละเอียดมาก ธรรมดา และหยาบ ในต่างประเทศจะ
บอกขนาดความละเอียดไว้ท่ีกล่องบรรจุ ส าหรับเมืองไทยท่ีวางขายท่ัวๆ ไปมี 3 ขนาด คือ ขนาด
ธรรมดา ผลึกใหญ่หยาบ และเป็นผงละเอียด น้ าตาลทรายท่ีใช้ได้ผลดีควรมีความละเอียดและขาว 
เพราะจะผสมเข้ากับส่วนผสมอื่นๆ ได้ดี ถ้าน้ าตาลท่ีใช้มีขนาดผลึกใหญ่และหยาบ จะตีครีมกับเนย
ไม่ได้ดี เพราะผลึกท่ีใหญ่จะละลายไม่หมดและมักจะคงอยู่ในรูปผลึกของน้ าตาล จะไม่ละลายโดย
ความร้อนจากตู้อบ และน้ าตาลท่ีอยู่ใกล้ๆ ผิวขนมจะเกิดเป็นจุดขึ้น นอกจากนั้นผลึกน้ าตาลท่ีหยาบ
จะไปขูดดีบุกท่ีเคลือบเครื่องผสมหรือชามผสม ท าให้เกิดสีเทาขึ้นในผลิตภัณฑ์ และจะยิ่งเป็นมากขึ้น
ถ้าเนยหรือไขมันท่ีน ามาตีกับน้ าตาลทรายหยาบมีความเย็นมาก อย่างไรก็ตาม โอกาสท่ีจะใช้น้ าตาล
ทรายหยาบก็มีมาก เช่น ใช้ในการโรยไปบนคุกกี้ โดยย้อมเป็นสีต่างๆ ใช้ท าไส้ขนมและไซรัป  

 
 
 
 
 
 

 

ภาพ โครงสร้างน้ าตาลทราย 
ที่มา : พิมพ์เพ็ญและนิธิยา (ม.ป.ป.) 
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2.  น้ าตาลไอซิ่ง (Icing or Confectionery Sugar) น้ าตาลชนิดนี้เป็นผงละเอียดท่ีมี
แป้งข้าวโพดปนอยู่ด้วยประมาณ 3% ท้ังนี้เพื่อป้องกันการจับตัวเป็นก้อน หรือป้องกันการเป็นผลึก
ของ น้ าตาลส่วนมากใช้ในการท าไอซิ่งและผสมกับแป้งท าแป้งเค้กส าเร็จรูป ความละเอียดของ
น้ าตาล    ชนิดนี้ช่วยให้ผสมง่ายข้ึนและมักใช้กับแองเจิลเค้ก 

3.  น้ าตาลทรายแดง (Yellow or Brown Sugar) น้ าตาลชนิดนี้จะมีคาราเมล แร่ธาตุ 
และความช้ืนปนอยู่ด้วย และยังเป็นน้ าตาลท่ีไม่บริสุทธิ์หรือเรียกว่าน้ าตาลดิบ น้ าตาลชนิดนี้ใช้ในการ
ท าผลิตภัณฑ์ท่ีต้องการกล่ินรส และสีของน้ าตาลทรายแดง ส่วนใหญ่ใช้ในการท าคุกกี้และเค้กบาง
ชนิด เช่น ฟรุตเค้ก ไม่ใช้ในการท าเค้กท่ีมีความเบาตัว ถ้าจ าเป็นต้องใช้ต้องเพิ่มความระมัดระวังให้
มากในการผสม 

นอกจากน้ าตาลท้ัง 3 ชนิดนี้แล้ว ยังมีน้ าตาลอื่นๆ ท่ีใช้ในอุตสาหกรรมเบเกอรี่ เช่น 
น้ าตาลข้าวโพด หรือเดกซ์โทรส (Com Sugar or Dextrose) เป็นน้ าตาลท่ีท าจากแป้งข้าวโพด 
น้ าตาลเดกซ์โทรสนี้จะมีความหวานประมาณ 75% ของน้ าตาลซูโครส ส่วนมากใช้ในการท าขนมปัง
หรือผลิตภัณฑ์ท่ีใช้ยีสต์ เพราะยีสต์สามารถน าน้ าตาลนี้ไปใช้โดยตรง ท าให้การหมักเกิดเร็วขึ้น 

น้ าตาลจากนม หรือแล็กโทส (Milk sugar or Lactose) เป็นน้ าตาลท่ีมีอยู่ในนมสด
หรือในหางนม น้ าตาลชนิดนี้จะเป็นส่วนท่ีช่วยเพิ่มความหวานและรสกล่ินให้แก่ผลิตภัณฑ์ 

น้ าตาลมอลโทสหรือน้ าตาลจากข้าวมอลต์ (Malt sugar) มีอยู่ในมอลต์ไซรัปช่วยเพิ่ม
ความหวานให้แก่ผลิตภัณฑ์ ส่วนใหญ่ใช้ในการท าขนมปังชนิดแข็งและโรล 

2.4.3.1  หน้าท่ีของน้ าตาลท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ 
 1.  ให้ความหวานแก่ผลิตภัณฑ์ โดยเฉพาะขนมเค้ก  
 2.  เป็นอาหารของยีสต์ในระหว่างการหมัก  
 3.  ใช้เตรียมเป็นไอซิ่งชนิดต่าง ๆ ส าหรับผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
 4.  ช่วยในการตีครีมและตีไข่ให้มีความคงตัวและขึ้นฟู 
 5.  ช่วยให้เนื้อขนมดี 
 6.  ช่วยเก็บความช้ืน และท าให้ผลิตภัณฑ์มีความชุ่มอยู่ได้นาน 
 7.  ท าให้เปลือกนอกของผลิตภัณฑ์มีสีท่ีดี  
 8.  เพิ่มคุณค่าทางอาหารแก่ผลิตภัณฑ์ (จิตธนาและอรอนงค์, 2556) 

2.4.4  ไข่ 
 ไข่ท่ีนิยมใช้ในอุตสาหกรรมการผลิตเบเกอรี่ คือ ไข่ไก่ ปกติไข่ไก่เป็นวัตถุดิบท่ีเน่าเสีย

ยากกว่าวัตถุดิบอื่น ๆ เนื่องจากมีเปลือกแข็งหุ้มอยู่ภายนอก แต่หากมีการเก็บรักษาท่ีไม่ถูกต้อง เช่น 
เก็บ อยู่ในท่ีมีอุณหภูมิสูงหรือมีความช้ืนสงอาจท าให้แบคทีเรียและราเข้าไปปนเปื้อนได้ ซึ่งท าให้เน่า
เสีย นอกจากนี้หากเปลือกไข่ท่ีมีการปนเป้ือนกับอุจจาระ หรือดินอาจมีการปนเป้ือนกับจุลินทรีย์ซึ่งก็
เป็นอีกสาเหตุหนึ่งท่ีท าให้เน่าเสีย ในภาคอุตสาหกรรมเบเกอรี ไข่ถูกน าไปใช้เป็นส่วนผสมท่ีท าหน้าท่ี
ให้ความข้นหนืด ท าให้เกิดเจล เกิดอิมัลชัน (emulsion) เกิดฟอง ให้สี และรสชาติแก่ผลิตภัณฑ์ 
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2.4.4.1  โครงสร้างของไข่ 
ไข่ท่ีสมบูรณ์จะมีโครงสร้างส าคัญ 9 ส่วน คือ เปลือกไข่ (shelt) เย่ือเปลือก

ไข่ (Shelt mernbrane) ไข่ขาวชั้นนอกส่วนใส (thin egg white) ไข่ขาวช้ันนอกส่วนข้น (thick egg 
white) ขั้วไข่ (chalaza or cord) ช่องอากาศ (air cell) จุดก าเนิด (germinal disc) ไข่แดง (yolk) 
และเย่ือหุ้มไข่แดง (viteline membrane) ดังนี้ 

 ภาพ โครงสร้างของไข ่

ที่มา : พิมพ์เพ็ญและนิธิยา (ม.ป.ป.) 
-  เปลือกไข่ (shell) มีสีน้ าตาลหรือสีขาวขึ้นอยู่กับชนิดของพันธุ์แม่ไก่ สีไข่

ไม่มีผลต่อคุณค่าทางโภชนาการของไข่ เช่น ไข่ไก่พันธุ์เล็กฮอร์นมีเปลือกสีขาว ส่วนไข่ไก่พันธุ์
โรดไอร์แลนด์มีเปลือกสีน้ าตาล ส่วนประกอบส าคัญของเปลือกไข่ คือ คอลลาเจน (collagen) สาน
เป็นตัวตาข่าย และมีหินปูน (แคลเซียมคาร์บอเนต) ท าให้เปลือกแข็ง เปลือกไข่จะมีรูขนาดเล็กมาก      
มองด้วยตาเปล่าไม่เห็น เมื่อไข่ออกจากแม่ไก่มาใหม่ จะมีเมือกเคลือบท่ีผิวของเปลือกไข่ เพื่อป้องกัน
ไม่ให้อากาศและน้ าผ่านเข้าไปได้ เปลือกไข่ในช่วงแรก จึงมีลักษณะเป็นนวล เมื่อเก็บไว้นานๆ เมือก
เหล่านี้จะแห้งไป อากาศและความช้ืนสามารถแทรกผ่านรูเล็กท่ีเปลือกไข่ได้ ท าให้ไข่จะเส่ือมคุณภาพ        
การเปล่ียนแปลงของไข่ขาว และการเปล่ียนของกล่ินรสตลอดเวลา เนื่องจาก การสูญเสียน้ า           
การสูญเสียก๊าซ เปลือกไข่มีการป้องกันการเน่าเสียจากจุลินทรีย์ เมื่อไม่มีเปลือกไข่ จะเกิดการเส่ือม
เสียอย่างรวดเร็ว จึงมักเก็บไข่ท้ังเปลือก การเก็บไข่ไว้ในท่ีมีอากาศเหม็น ไข่อาจดูดเอากล่ินส่ิงท่ีเหม็น
ท่ีอยู่รอบๆเข้าไปท่ีรูของเปลือก 

-  เยื่อหุ้มไข่ มีอยู่ด้วยกัน 2 ช้ัน ช้ันนอกท่ีติดเปลือกมีช่ือเรียกว่า shell 
membrane ช้ันในท่ีติดกับไข่ขาวเรียกว่า egg membrane เย่ือช้ันนอกและช้ันในจะชิดกันตลอด
แต่แยกกันท่ีด้านป้านของไข่ซึ่งมีโพรงอากาศ 

-  โพรงอากาศ (air cell) เป็นช่องว่างท่ีอยู่บริเวณด้านป้านของไข่ อยู่
ระหว่างเย่ือหุ้มช้ันนอกและเย่ือหุ้มช้ันใน เมื่อไข่ออกมาใหม่ๆ อุณหภูมิของไข่ยังสูง จึงไม่มีช่องว่าง 
ต่อเมื่อเมื่อไข่เย็นลง ของเหลวภายในไช่หดตัว ท าให้เกิดเป็นโพรงอากาศขึ้น และถ้าหากมีน้ าระเหย
ออกไปมากก็จะท าให้โพรงอากาศใหญ่ขึ้นด้วย 

-  ไข่ขาว (egg white) เป็นส่วนประกอบภายในไข่ ท่ีเป็นส่วนของเหลวข้น
หนืด (firm) ล้อมรอบไข่แดง ไข่ขาวช้ันนอกส่วนใส (thin egg white) เป็นไข่ขาวที่เป็นของเหลวใส 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0727/collagen-%E0%B8%84%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1978/micro-organism-%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2997/egg-white-%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B9%88%E0%B8%82%E0%B8%B2%E0%B8%A7
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(clear) โปร่งแสง (transparent) ล้อมรอบไข่ขาวชั้นนอกส่วนข้น (thick egg white) ส่วนของเหลว
ท่ีข้นหนืดอีกชั้นหนึ่ง ไข่ขาวมีส่วนประกอบหลักคือ ด้วยน้ าและโปรตีน แอลบูมิน (albumin) มีไขมัน
น้อยมาก ลักษณะท่ีเป็นเมือกของไข่ขาวข้น เกิดจากคาร์โบไฮเดรต โมเลกุลใหญ่ 

-  เยื่อหุ้มไข่แดง (vitelline membrane) มีประโยชน์คือ ช่วยหุ้มไข่แดง
เอาไว้โดยรอบ 

-  ไข่แดง (yolk) ไข่แดงเป็นส่วนส ารองอาหารไว้ให้ลูกไก่ ซึ่งจะเจริญจาก
เช้ือท่ีผสมแล้ว ไข่แดงเกิดก่อนจากรังไข่ เมื่อเติบโตและสุกแล้วจึงหลุดออกจากรังไข่ ผ่านตามท่อไข่
ซึ่งจะสร้างไข่ขาวออกหุ้ม ไข่แดงจะอยู่กลางฟองโดยการยืดของเย่ือ ท่ีเป็นเกลียวแข็ง อยู่ด้านหัวและ
ท้ายของไข่แดง และยื่นเข้าไปในไข่ขาว (พิมพ์เพ็ญและนิธิยา, ม.ป.ป.) 

2.4.4.2  คุณสมบัติของไข่ท่ีมีผลต่อการผลิตเค้ก 
 ไข่ขาวและไข่แดง มีคุณสมบัติต่อการผลิตเค้ก ดังนี้ 
 1.  ไข่ขาว โปรตีนในไข่ขาวมีสมบัติเชิงหน้าท่ี (functional properties of 

protein) ในการท าให้ เกิดโฟม หรือโฟมมิ่ งเอเจนต์ (foaming agent) โดยโปรตีนจะห่อหุ้ม
ฟองอากาศท่ีถูกตีด้วยตะกร้อหรือเครื่องมือซึ่งมีผลท าให้โฟมของไข่ขาว หรือไข่ท้ังฟองท่ีถูกตีอยู่นั้น
เกิดการคงตัว ข้นหนืด ผลิตภัณฑ์เค้กท่ีอาศัยสมบัติการเกิดโฟมของโปรตีนในไข่ขาว เช่น สปันจ์เค้ก 
แองเจิลฟัดเค้ก ชิฟฟอนเค้ก ส่วนครีมไข่ขาวส าหรับตกแต่งหน้าเค้ก 

2.  ไข่แดง โปรตีนในไข่แดง มีสมบั ติในการเป็นอิมัลซิ ไฟอิงเอเจนต์ 
(Emulsifying agent) ซึ่งสามารถละลายได้ท้ังในน้ าและในน้ ามัน ช่วยลดแรงตึงผิวของเหลว 2 ชนิด
ท่ีไม่ผสมเป็นเนื้อเดียวกันให้สามารถผสมรวมตัวกันได้ เช่น ในต ารับเค้ก มีการใช้น้ านม ซึ่ งมี
องค์ประกอบเป็นน้ า โปรตีนในไข่แดงจะเรียกว่า อิมัลซิไฟเออร์ (emulsifier) จะแทรกตัวอยู่ระหว่าง
หยดของน้ ามันท่ีกระจายตัวอยู่ในน้ า โดยจะอาศัยแรงกลของจังหวะในการตีหรือคนส่วนผสม ท าให้
ได้เป็นอิมัลชันท่ีมีลักษณะคงตัว ปัจจุบันการตีเค้กให้มีเนื้อขึ้นฟู และรวมตัวกัน นอกจากจะอาศัย
สมบัติโปรตีนของไข่แดงแล้ว การใช้สารเสริมคุณภาพท่ีมีสมบัติเช่นเดียวกับไข่แดงก็เป็นท่ีนิยมเป็น
อย่างมาก ท้ังประเทศไทยและต่างประเทศ โดยจะเติมระหว่างการตีผสมส่วนผสมท้ังหมด เพื่อช่วย
ท าให้ปริมาตรของเค้กท่ีได้นั้นมากขึ้น ลักษณะส่วนผสมท่ีได้มีความหนืดท่ีเหมาะสม ตัวอย่างอิมัลซิ
ไฟเออร์ท่ีใช้ เช่น ไดกลีเซอไรด์ (diglyceride) มอโนกลีเซอไรด์ (monoglyceride) ซึ่งจะมีช่ือทาง
การค้าท่ีแตกต่างกันออกไป 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2609/albumin-%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B8%9A%E0%B8%B9%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0313/fat-%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0313/fat-%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0556/yolk-%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B9%88%E0%B9%81%E0%B8%94%E0%B8%87
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ตาราง องค์ประกอบของไข่ 
 ไข่ทั้งฟอง (%) ไข่แดง (%) ไข่ขาว (%) 
  ความช้ืน 73.6 50.0 86.0 
  โปรตีน 14.0 17.0 12.0 
  ไขมัน 12.0 31.0 0.2 
  น้ าตาล 0.0 0.2 0.4 
  เถ้า 1.0 1.5 1.0 

ที่มา : จิตธนาและอรอนงค์ (2556) 
 

2.2.4.3  องค์ประกอบทางเคมีของไข่ไก่ 
 องค์ประกอบทางเคมีของไข่ไก่ ในปริมาณ 1 ฟองโดยมีน้ าหนักโดยประมาณ  

50 กรัม มีองค์ประกอบทางเคมีดังตารางท่ี 2.2  
ตาราง องค์ประกอบทางเคมีของไข่ ในไข่ไก่ 1 ฟอง (50 กรัม) 

องค์ประกอบ ปริมาณ 

     น้ า (g) 37.66 
     พลังงาน (Kcal) 75 
     โปรตีน (g) 6.25 
     ไขมัน (g) 5.01 
     เส้นใย (g) 0 
     เถ้า (g) 0.47 
     คอเลสเตอรอล (mg) 213 

ที่มา : ณนนท์ (2558) 
2.4.4.2  การเปล่ียนแปลงระหว่างการเก็บรักษาของไข่ 

 ไข่จะมีการเปล่ียนแปลงตลอดเวลาท่ีเก็บ การเปล่ียนแปลงท่ีเกิดขึ้นมีท้ังทาง
กายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ รวมถึงคุณค่าทางโภชนาการ ไข่ท่ีเก็บไว้นานจะมีการเปล่ียนแปลงมาก
ขึ้น คุณภาพในบางด้านอาจลดลง สาเหตุของการเปล่ียนแปลง และการเส่ือมคุณภาพ เนื่องจาก
บริเวณผิวของเปลือกไข่มีรูขนาดเล็ก จึงท าให้เกิดการแลกเปล่ียนก๊าซ และความช้ืน ลักษณะการ
เปล่ียนแปลงของไข่ขณะเก็บรักษา มีดังนี้ 

1.  การเปล่ียนแปลงทางกายภาพ ระหว่างการเก็บรักษาจะสามารถสังเกตเห็น 
ได้ว่าโพรงอากาศ (air cell) ของไข่ด้านป้านจะมีขนาดใหญ่ขึ้น ระหว่างเยื่อหุ้มไข่ด้านนอกและ
เปลือก สาเหตุเกิดจากน้ าในไข่จะแพร่ผ่านรูเล็กๆ บริเวณผิวของเปลือกไข่ ออกสู่บรรยากาศภายนอก
ท าให้เกิดการสูญเสียน้ า จึงมีน้ าหนักลดลง มองเห็นได้ชัดหากน าไข่ไปส่องผ่านแสง (egg candling) 
วิธีการป้องกัน คือควรเก็บไข่ไว้ในท่ีท่ีมีความช้ืนสูง อุณหภูมิต่ า จะท าให้โพรงอากาศขยายได้ช้าลง 
และไข่คงความสดใหม่ 
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2.  การเปล่ียนแปลงทางเคมี ไข่สดท่ีไม่มีจุลินทรีย์หรือการปนเป้ือนภายในจะ
มี ค่า pH 7.5-8.5 คือ สมบัติเป็นด่างเล็กน้อย เมื่อมีการเก็บไข่ไว้ระยะหนึ่งไข่จะมีสภาพเป็นด่างมาก
ขึ้น เพราะเกิดการสูญเสียก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ผ่านรูบนผิวของเปลือกไข่ จนภายในไข่มีปริมาณ
ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์เท่ากับอากาศโดยรอบท าให้ค่าความเป็นด่างของไข่สูงขึ้น ซึ่งท าให้โอโวมิว
ซิน (ovomucin) ของเหลวในไข่ขาวเกิดการสลายตัว ส่งผลท าให้รส และกล่ินของไข่เปล่ียนแปลงไป 

3.  การเปล่ียนแปลงทางจุลินทรีย์ เมื่อเก็บไข่ไว้ระยะเวลาท่ีนานขึ้นจ านวน 
จุลินทรีย์จะเพิ่มมากขึ้น เนื่องจากจุลินทรีย์สามารถเข้าไปในไข่ได้ โดยเข้าทางรูพรุนของเปลือกไข่ 
ดังนั้น จึงควรเก็บไข่ไว้ในท่ีท่ีสะอาด 

2.4.4.3  บทบาทและหน้าท่ีของไข่ในเค้ก 
 หน้าท่ีของไข่ท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์เค้ก มีดังนี้ 
 1.  โปรตีน ในไข่ขาวและไข่แดงมีโปรตีนซึ่งมีสมบัติเชิงหน้าท่ีในอาหารต่างกัน 

คือ โปรตีนในไข่ขาวมีหน้าท่ีให้เกิดฟอง (foaming agent) ซึ่งมีความส าคัญโดยเฉพาะการผลิตเค้กท่ี
มีไข่เป็นส่วนผสมหลัก โดยการตีไข่ขาวจะท าให้ไข่ขาวสูญเสียสภาพจากธรรมชาติเพราะแรงกล ท าให้
โปรตีนคลายตัว และเก็บกักอากาศไว้ภายใน มีลักษณะเป็นโฟม หรือฟองละเอียด ฟู น้ าหนักเบา    
หากเติมครีมออฟทาร์ทาร์จะช่วยท าให้โฟมของไข่ขาวนั้นอยู่ตัวและมีปริมาตรเพิ่มข้ึน ส่วนโปรตีนใน
ไข่แดงให้สมบัติการเกิดอิมัลชันระหว่างการผสมเค้ก ท าให้เนื้อเค้กมีลักษณะรวมตัวดี และมีเนื้อเนียน 
ไข่มีความช้ืนสูงประมาณ ร้อยละ 75 และไข่มีความสามารถในการเก็บความช้ืนได้ดีจึงท าให้ การแห้ง
ของเนื้อเค้กเกิดช้าลง นอกจากนี้แล้วไข่ยังมีคุณค่าทางโภชนาการสูง เช่น โปรตีน แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส เหล็ก วิตามิน เอ เป็นต้น 

2.  ไขมัน เนื่องจากไข่มีไขมันและสารอาหารอื่น จึงท าให้ผลิตภัณฑ์มีไขมัน 
เพิ่มขึ้น มีรสหวาน และช่วยให้ส่วนผสมมีความมั่นท าให้สามารถผสมส่วนผสมอื่นได้ง่ายขึ้น ไข่แดง    
จะช่วยให้เค้กมีสีเหลืองเมื่ออบสุก (ณนนท์, 2558) 

2.4.5  สารที่ช่วยให้ขึ้นฟู 
สารท่ีช่วยให้ขึ้นฟูเป็นสารท่ีช่วยสร้างความนุ่มให้กับเค้ก ปริมาณการใช้สารท่ีช่วยฟูจะ 

ขึ้นอยู่กับความข้นของส่วนผสมในสูตร และอุณหภูมิภายในเตาอบ การขึ้นฟูของเค้ก โดยท่ัวไปเกิด
จาก สาเหตุ ดังนี้ 

1.  การขึ้นฟูโดยอากาศ เกิดจากการร่อนแป้ง การคน การตีเนยกับน้ าตาล การตีโฟม 
และการบด ส่วนผสมจะมีลักษณะฟูเบา ปริมาตรเพิ่มขึ้นจากอากาศท่ีแทรกตัวในส่วนผสม 

2.  การขึ้นฟูโดยไอน้ า เกิดจากน้ าท่ีมีอยู่ในส่วนผสมได้รับความร้อนขยายตัวกลายเป็น
ไอ ช่วยท าให้ขนมข้ึนฟู 

3.  การขึ้นฟูโดยแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ (CO2) เกิดจากปฏิกิริยาทางเคมีโซดาหรือผง
ฟู 
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2.4.5.1  ประเภทของสารท่ีช่วยให้ขึ้นฟูใช้ในการผลิตเค้ก 
1.  ผงฟู 

  ผงฟูหรือเบกกิ้งพาวเดอร์ เป็นส่วนผสมของเกลือ อนินทรีย์ท่ีสลายตัวให้
ก๊าซ 

คาร์บอนไดออกไซ ด์  เมื่ อ เติมน้ าลงไป และได้รับความร้อน  เช่น  น าไปอบหรือนึ่ งก๊ าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ท่ี เกิดขึ้นจะท าให้ผลิตภัณฑ์มีป ริมาณเพิ่มขึ้น  ส่วนประกอบของผงฟู 
ประกอบด้วยโซเดียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต (sodium hydrogen carbonate) หรือเบกกิ้งโซดา และ 
สารเคมีท่ีท าหน้าท่ีเป็นกรด เช่น โพแทสเซียมไฮโดรเจนตาร์เตรต หรือครีมออฟทาร์ทาร์ และแป้ง 
ข้าวโพดใส่เพื่อป้องกันไม่ให้สารท้ังสองสัมผัสกันโดยตรง และให้ผงฟูอยู่ในสภาพแห้งจะได้มีความคง
ตัว และเก็บได้นานโดยไม่จับตัวเป็นก้อน ผงฟูเมื่อผสมกับน้ า กรดจะแตกตัวท าปฏิกิริยากับโซเดียม
ไฮโดรเจนคาร์บอเนตได้เป็นเกลือ น้ า และก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ ชนิดของผงฟู แบ่ง ออกเป็น 2 
ชนิด ดังนี้ 

1.  ผงฟูก าลังหนึ่งหรือผงฟูท่ีเกิดปฏิกิริยารวดเร็ว (single-action) ผงฟู
ชนิดนี้ จะผลิตก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ทันทีในขณะท่ีก าลังผสมส่วนผสม และจะผลิตก๊าซออกมา
อย่าง รวดเร็ว (fast-acting) ในระหว่างท่ีรอการอบ ดังนั้น ถ้าใช้ผงฟูประเภทนี้ต้องผสมอย่างรวดเร็ว 
และรีบ น าเข้าอบทันทีหลังจากผสมเสร็จ เพื่อป้องกันเค้กขึ้นฟูไม่สม่ าเสมอเนื่องจากการสูญเสียก๊าซ 

2.  ผงฟูก าลังสองหรือผงฟูท่ีเกิดปฏิกิริยาช้า (double-action) ผงฟูชนิดนี้
จะเกิดปฏิกิริยา 2 ครั้ง คือ ในขณะท่ีก าลังผสมส่วนผสม เช่น การตี และการคนผสม และขั้นท่ี 2 
คือ ในขณะท่ีผลิตภัณฑ์ได้รับความร้อนจากเตาอบ การเกิดปฏิกิริยาช้าของผงฟูชนิดนี้เกิดจากกรด
ของเกลือซัลเฟตท่ีมีอยู่ในส่วนผสมของผงฟูชนิดจะท าปฏิกิริยาอีกส่วนหนึ่งเมื่อเค้กได้รับความร้อน 
ปัจจุบันการผลิตเค้กนิยมใช้ผงฟูชนิดก าลังสอง เนื่องจากหลังการผสมเสร็จยังสามารถรอการอบได้
ระยะหนึ่งโดยไม่ผิดลักษณะท่ีดีของเค้ก  

2.  ครีมออฟทาร์ทาร์ 
   ครีมออฟทาร์ทาร์ (cream of tar tar) หรือโพแทสเซียมไฮโดรเจนตาร์

เตรต เป็นสารเคมีท่ีมีสมบัติเป็นกรด จากกรดทาร์ทาร์ริกท่ีเกิดขึ้นระหว่างกระบวนการผลิตไวน์ ไม่
เป็นสารท่ี ขึ้นฟูด้วยตัวของมันเอง แต่จะสามารถผลิตก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ได้ เมื่อมีการผสมกับ
ด่าง เช่น เบกกิ้ง โซดา และเมื่อผสมกันแล้วจะเรียกว่าผงฟู ก าลังหนึ่ง  

2.4.5.2 บทบาทและหน้าท่ีของสารท่ีช่วยให้ขึ้นฟู 
1.  ผงฟู  

ช่วยให้ผลิตภัณฑ์เค้กขึ้นฟู เนื้อเค้กเบา เมื่อบริโภคเนื้อเค้กจะละลายใน
ปาก ในด้านลักษณะปรากฏผงฟูช่วยท าให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะน่าบริโภค 

2.  ครีมออฟทาร์ทาร์  
ในการผลิตโฟมส าหรับการผสมเป็นเนื้อเค้ก จะต้องเติม ครีมออฟทาร์ทาร์

ลงในส่วนผสมเพื่อจะช่วยให้ไข่ขาวที่ถูกท่ีมีลักษณะเป็นโฟมท่ีดีและความคงรูปท าให้การตีไข่ขาวขึ้นฟู
ได้ง่าย และยังช่วยให้มีความคงตัวอยู่ได้นาน  

 
      2.4.5.3 การเลือกซื้อและเก็บรักษา 
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      1.  ผงฟู โดยท่ัวไปท่ีฉลากจะมีค าว่า single action หรือ double action 
เลือกซื้อตามวัตถุประสงค์ของผู้ใช้ 

      2.  อ่านฉลากเพื่อพิจารณาว่ามีสารเคมีใดประกอบอยู่บ้าง ดูวัน เดือน ปี ท่ี
ผลิตและวัน เดือน ปี ท่ีหมดอายุเมื่อเปิดกระป๋องหรือซอง 

      3.  ลักษณะของผงฟู ต้องร่วน ไม่จับตัวเป็นก้อน หากมีสีขาวและมีความสว่าง 
แสดงว่าเป็นผงฟูใหม่ ในกรณีเก็บไว้นานก่อนใช้ควรทดสอบคุณภาพของผงฟู โดยตวงผงฟู 1 ช้อนชา 
ใส่น้ าร้อนถ้ามีฟองอากาศและเสียงดังฟูเกิดขึ้นอย่างเร็ว แล้วฟองค่อย ๆ หมดไปอย่างช้า ๆ แสดงว่า
ผง ฟูมีคุณภาพท่ีดีใช้เติมในส่วนผสมได้ แต่ถ้าเกิดฟองช้าหรือไม่เกิดเลย แสดงว่าผงฟูเส่ือมคุณภาพไม่
ควรใช้  

      4.  ครีมออฟทาร์ทาร์ ควรซื้อกล่องขนาดเล็ก เพราะถ้าเก็บไว้นานอาจเส่ือม 
ประสิทธิภาพ และควรตรวจดูวันหมดอายุก่อนซื้อ (ณนนท์, 2558) 

2.4.6  นม 
นมเป็นสารละลายท่ีมีส่วนเล็ก ๆ ของไขมัน โปรตีน น้ าตาล และแร่ธาตุ แยกออกจาก

กันเมื่อต้ังท้ิงไว้ องค์ประกอบของนมอาจแตกต่างกันไปบ้าง แต่ก็มีองค์ประกอบโดยเฉล่ีย ดังนี้  
- น้ า 87.75 %  
- ของแข็งในนม 12.25 % (ประกอบด้วย ไขมัน โปรตีน แร่ธาตุ และแล็กโทส) 
- ไขมัน 3.50 % 
- โปรตีน 3.25 %  
- แร่ธาตุ (หรือเถ้า) 0.75 % 
- แล็กโทส (น้ าตาลในนม) 4.75 % 
ในส่วนของโปรตีน 3.25 % ท่ีมีอยู่ในนมนั้น จะประกอบด้วยเคซีน (casein) 80 และ 

แอลบูมิน (albumin) 20% นมสดท่ีรีดจากวัวแม่นมใหม่ ๆ ควรผ่านกระบวนการ โฮ โมจีไนซ์ 
(Homogenize) เพื่ อ ไม่ ให้ เกิดการแยก ช้ันของครีม  แ ล้วน ามาฆ่ าเช้ือโดยวิ ธีพ าส เจอไรซ์ 
(Pasteurization) ซึ่งเป็นวิธีฆ่าเช้ือจุลินทรีย์ในนมโดยใช้ความร้อนท่ีอุณหภูมิ 140 องศาฟาเรนไฮต์
นาน 30 นาที แล้วท าให้เย็นลงโดยเร็วท่ีอุณหภูมิ 50 องศาฟาเรนไฮต์ หรือต่ ากว่านั้น หรืออาจใช้
ระบบความร้อนก็ได้คือท าให้ร้อนท่ีอุณหภูมิ 160 องศาฟาเรนไฮต์ เวลาส้ันแล้วท าให้เย็นลงทันที  

2.4.6.1  ชนิดของนมท่ีใช้ในผลิตภัณฑ์เบเกอรี 
 โดยท่ัวไปแล้วนมท่ีน ามาใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี จัดเป็น 3 พวก

ด้วยกันคือ 
1.  นมสด (milk) นมสดท่ีใช้ท าเบเกอรีเป็นนมสดชนิดจืด ไม่ได้แต่งเติม

น้ าตาลหรือรสชาติอื่นใด บรรจุ ในขวดหรือกล่อง วางขายในตู้เย็นช่องแช่ธรรมดามีวันหมดอายุ
ชัดเจนหากต้องการเก็บนานๆให้ใช้นมสด พาสเจอร์ไรซ์ เป็นนมท่ีผ่านความร้อนเพื่อฆ่าเช้ือโรคแล้ว 
บรรจุใส่กล่องเก็บได้ท่ีอุณหภูมิห้อง 

2.  นมข้นจืด (evaporated milk) คือ นมสดท่ีระเหยน้ าออกครึ่งหนึ่ ง 
รสชาติจึงเข้มข้นกว่านมสด ท่ัวไป นมข้นจืดบรรจุในกระป๋อง เมื่อใช้ไม่หมดให้เทออกจากกระป๋อง
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เปล่ียนใส่กล่องเก็บเข้าแช่ในตู้เย็น ช่องธรรมดา แต่อย่าเก็บไว้นานเกินไปเพราะสีจะเข้มขึ้น (ณวรา, 
2557) 

3.  นมผง ได้แก่ นมสดท่ีมีไขมันเต็ม และหางนมสดท่ีปราศจากไขมัน น ามา
ต้มให้ร้อนแล้วกระจายไปบนลูกกล้ิงท่ีมีความร้อน หรือฉีดผ่านเครื่องพ่นฝอยแห้ง (Spray dry) นมผง
ท่ี ได้ไม่ควรมีความช้ืนเกิน 5% 

2.4.6.2  สมบัติของน้ านมท่ีมีต่อการผลิตเค้ก   
สมบัติทางกายภาพและทางเคมีของน้ านมมีบทบาทต่อการผลิตเค้ก และการ

ยอมรับของผู้บริโภค ดังนั้นการผลิตเค้กเพื่อให้ได้คุณลักษณะท่ีดีและมีคุณภาพ จึงควรศึกษาถึงสมบัติ
ทางกายภาพและเคมีของน้ านมเพื่อเป็นแนวทางในการเลือกใช้ในการผลิตเค้กท่ีมีลักษณะท่ีดีดังนี้  

1.  สมบัติทางกายภาพ 
-  ลักษณะปรากฏของน้ านม โดยท่ัวไปจะพบว่าน้ านมมีความขุ่นท่ีเกิดจาก

อนุภาคแขวนลอยของส่วนประกอบในน้ านม ได้แก่ ไขมัน โปรตีน และแร่ธาตุ สีของน้ านมมีสีขาวจน
เหลือง สีขาวเป็นสีของเคซีน สีเหลืองเป็นสีของแคโรทีนหรือสีของไขมันในน้ านม ส่วนหางงน้ านมจะ
มี สีใสเจือน้ าเงินจากแล็กโทฟลาวินและไรโบฟลาวิน 

-  จุดเยือกแข็ง น้ านมจะมีจุดเยือกแข็งท่ีมีค่าระหว่าง -0.54 ถึง -0.59 
องศาเซลเซียส ท้ังนี้จะขึ้นอยู่กับปริมาณแล็กโทส โปรตีน และแร่ธาตุ การเติมน้ าตาลในน้ านม หรือ
น าน้ านมไปเจือจางเพื่อเป็นส่วนประกอบในการผลิตเค้กจะท าให้จุดเยือกแข็งของน้ านมนั้น
เปล่ียนแปลงไป น้ านมปกติจะมีสมบัติเป็นกรดเล็กน้อย มีค่า (pH) ท่ี 6.6-6.7 แต่ถ้ามีการปนเป้ือน
กับจุลินทรีย์น้ าตาลแล็กโทสในน้ านมจะเปล่ียนเป็นกรดแล็กทิก ค่าความเป็นกรดของน้ านมจึงมาก
ขึ้นด้วย ด้วยเหตุนี้การ ใช้น้ านมทุกครั้งจึงควรใช้น้ านมท่ีสดใหม่และเมื่อใช้เสร็จควรเก็บรักษาน้ านม
ในอุณภูมิท่ีเหมาะสม 

-  ความหนืด ขณะเมื่อด่ืมน้ านมจะพบว่ามีความหนืดในขณะท่ีกลืนลงคอ 
ความหนืดของน้ านมมีผลมาจากปริมาณของแข็งหรือสารแขวนลอยในน้ านม 

2.  สมบัติทางเคมี 
น้ านมมีส่วนประกอบทางเคมี ท่ีประกอบด้วย โปรตีน ไขมัน น้ าตาล

แล็กโทส วิตามิน แร่ธาตุ และน้ าสมบัติและส่วนประกอบทางเคมีของน้ านมมีความส าคัญส าหรับการ
ผลิตเค้กเป็นอย่างมากโดยเฉพาะเค้กท่ีต้องการความมันและผิวหน้าเหลืองเมื่ออบสุก เพราะต้อง
อาศัยน้ าตาลแล็กโทสในน้ านมเป็นส่วนช่วยท าให้เกิดสี 

2.4.6.3  ประเภทของน้ านมท่ีใช้ในการผลิตเค้ก 
 ประเภทของน้ านมท่ีใช้ผลิตเค้ก แบ่งตามลักษณะการผลิตได้ ดังนี้ 

1.  น้ านมพาสเจอไรซ์ (pasteurized milk) คือ น้ านมท่ีผ่านความร้อน                         
63 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที หรือใช้ความร้อน 72 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที ความร้อน
ขนาดนี้จะท าลายจุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรคแต่ไม่ได้ฆ่าจุลินทรีย์ท้ังหมด ปัจจุบันน้ านมพาสเจอไรซ์มี
หลายรูปแบบ เช่น น้ านมพร้อมมันเนย น้ านมพร่องไขมัน และน้ านมขาดมันเนย และน้ านมท่ีมีการ
เติมกล่ินรสต่าง ๆ น้ านมประเภทนี้นิยมน ามาเป็นส่วนประกอบในการท าเค้กมากท่ีสุดเนื่องจากมี
สมบัติกายภาพ และเคมีท่ีใกล้เคียงน้ านมดิบ แต่อายุการเก็บรักษาค่อนข้างส้ัน จึงต้องเก็บรักษาไว้ใน
อุณหภูมิท่ีต่ าไม่เกิน 8 องศาเซลเซียส  
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2.  น้ านมสดสเตอริไลซ์และยูเอชที (sterilized and UHT milk) คือ น้ านม
ท่ีผ่านความร้อนสูงท่ีอุณหภูมิ 105-107 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 25-30 นาที ท าลายจุลินทรีย์และ
สปอร์ท่ีมีอยู่ได้ท้ังหมด จึงท าให้เก็บไว้ได้นานในอุณหภูมิห้อง ในการผลิตเค้กสามารถใช้นมประเภทนี้
ได้แต่จะแตกต่างกับการใช้น้ านมท่ีได้จากการพาสเจอไรซ์ในด้านคุณค่าทางโภชนาการ ท่ีพบว่าผล
ของการให้ความร้อนสูงท าให้คุณค่าทางโภชนาการของโปรตีนในน้ านมเปล่ียนแปลงโดยเวย์จะเสีย
สภาพบางส่วน ในการเก็บรักษาน้ านมท่ีผ่านกระบวนการสเตอริไลซ์ และยูเอชท่ีสามารถเก็บใน
อุณหภูมิห้องได้นาน    แต่เมื่อเปิดกล่องหรือกระป๋องแล้วต้องเก็บรักษาไว้ในอุณหภูมิท่ีต่ า 

3.  นมสดระเหยหรือนมข้น จืด (evaporated milk or unsweetened 
condensed milk) คือ นมสดท่ีผ่านกระบวนการท าให้เข้มข้นด้วยวิธีการระเหยน้ าออก ด้วย
อุณหภูมิ ประมาณ 50-55 องศาเซลเซียส จนกระท่ังน้ าลดลงเหลือประมาณร้อยละ 74 มีความ
เข้มข้นประมาณ 2.1-2.25 เท่า ในขณะท่ีน้ าระเหยออกจะท าการฮอโมจีไนซ์ (homogenizer) ไป
ด้วยเพื่อให้มีลักษณะเป็นเนื้อเดียวกัน น้ านมท่ีแยกไขมันออกจะน าไปท าเนย หรือนมปราศจากไขมัน
เมื่อน ามาระเหยเอาน้ าออกจะได้น้ านมระเหยปราศจากไขมัน (evaporated skimmed milk) 
โดยท่ัวไปน้ านมข้นระเหยท่ีจ าหน่ายในท้องตลาดจะอยู่ในรูปกระป๋องและฆ่าเช้ือในระดับสเตอริไลซ์ 
ผลิตจากนมพร่องมันเนยจึงท าให้นมชนิดนี้เป็นนมท่ีมีคุณภาพท่ีดี ส่วนประกอบมาตรฐานของน้ านม
ระเหยน้ าในแต่ละประเทศจะมีความแตกต่างกัน ขึ้นอยู่กับมาตรฐานของประเทศนั้น ๆ ด้วยเหตุนี้
เมื่อมีการใช้น้ านมประเภทนี้ในการผลิตเค้กในต่างประเทศจะพบว่าลักษณะปรากฎ เนื้อสัมผัส และ
รสชาติของเค้กจึงมีความแตกต่างกันออกไปเล็กน้อย เช่น ส่วนประกอบของไขมันตามมาตรฐาน
ประเทศไทยและสหรัฐอเมริกาจะต้องประกอบด้วย ไขมันนมไม่น้อยกว่าร้อยละ 7.9 ส่วนในประเทศ
ออสเตรเลีย จะก าหนดร้อยละ 8 และ ร้อยละ 9 ในสหราชอาณาจักร ด้วยลักษณะของนมท่ีถูก
ระเหยน้ าออกการน าไปใช้จึงสามารถใช้ได้ โดยตรงภายหลังจากเปิดกระป๋องเพื่อต้องการให้
ผลิตภัณฑ์เค้กมีความเข้มข้น แต่หากต้องการใช้แทน นมสดในสูตรจะต้องเติมน้ าสะอาดอีกเท่าตัว
ก่อนใช้ และเมื่อเติมน้ าแล้วควรเก็บไว้ในตู้เย็น และใช้ให้ หมดภายใน 1 วัน เพราะอาจมีแบคทีเรีย
เจริญและท าให้นมเสีย 

4.  นมเปรี้ยว (Sour milk) คือ น้ านมพาสเจอไรซ์ชนิดท่ีมีมันเนยหรือขาด
มัน เนยน ามาเติมแบคทีเรียลงไปท าให้เกิดกรดมีรสเปรี้ยว และเมื่อมีความเป็นกรดมากขึ้นท าให้
น้ านมจับ ตัวมีลักษณะเป็นล่ิม ครึ่งแข็งครึ่งเหลว และเนื้อสัมผัสเรียบ แบคทีเรียท่ีเติมลงไป ได้แก่ 
สเตรปโต- คอกคัส เทอร์โมฟิลัส (Streptococcus thermophiles) แล็กโทแบซิลลัส บัลการคัส 
(Lactobacillus bulgaricus) และ โพลคาโม  แบคที เรียม  โยเกิ ร์ต  (plocamo - bacterium 
yoghurt) นมเปรี้ยวที่ นิยมใช้ในการผลิตเค้กมี 2 ชนิด ดังนี้ 

4.1  ชนิดท่ีเป็นของเหลว หรือนมเปรี้ยวพร้อมดื่ม มี pH ประมาณ 0.3 
4.2  ชนิดท่ีแข็งตัวเป็นล่ิม หรือเรียกว่า โยเกิร์ต มี pH ประมาณ 0.6-

0.7 นมเปรี้ยวชนิดนี้อาจมีการเติมเนื้อผลไม้ และสารให้กล่ินต่าง ๆ ผสมเพื่อท าให้ได้โยเกิร์ตท่ี
หลากหลายการใช้ประโยชน์ของนมเปรี้ยวในการผลิตเค้ก โดยท่ัวไปจะนิยมเติมในเค้กท่ี มีการใช้เบ
กกิ้งโซดา เพื่อท าให้สารตกค้าง และรสเฝ่ือนท่ีเกิดจากเบกกิ้งโซดาลดลงด้วยสมบั ติความเป็น กรด
ของนมเปรี้ยว  



53 

 

 

 

 

 

5.  นมผง (dry whole milk) ในการผลิตเค้กนมผงได้รับความนิยมน ามาใช้
เป็น ส่วนผสมอย่างแพร่หลายเนื่องจากความสะดวกในการใช้ และอายุการเก็บรักษาท่ีสามารถเก 
ประหยัดพื้นท่ี ประเภทของนมผงท่ีจ าหน่าย แบ่งตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับ 2545 
เรื่อง นมโค ว่านมผง หมายถึง น้ านมดิบท่ีผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือท่ีระเหยน้ าออก เป็นผงและอาจจะมี
การเติมวัตถุอื่นท่ีเป็นองค์ประกอบของนมด้วยก็ได้ นมผงมี 5 ปี เต็มมันเนย นมผงชนิดพร่องมันเนย 
นมผงชนิดขาดมันเนย นมผงแปลงไขมันชน แปลงไขมันชนิดพร่องไขมัน การท านมผงท าได้โดยน า
น้ านมสดมาระเหยน้อ ร้อยละ 97 ด้วยเครื่องท าแห้ งแบบพ่นฝอย (spray drying) นมผง
ประกอบด้วยน้ าตาลแล็กโทส ไขมัน และโปรตีน นมผงดูดความช้ืนได้ง่ายและจะกลายเป็นก้อนแข็ง
และเหนียวถ้าต้ังท้ิงไว้ จึงควรเก็บไว้ในท่ีแห้ง สะอาดและเย็น มีฝาปิดมิดชิด ถ้าถูกอากาศจะท าให้นม
เกิดกล่ินหืนเร็ว และหากเก็บไว้นานจะมี สีน้ าตาลเข้มข้ึน ซึ่งเกิดจากปฏิกิริยาเมลลาร์ด ปฏิกิริยานี้ท า
ให้คุณค่าโปรตีนด้อยลง และรสชาติไม่ดี นมผงท่ีดีจะต้องมีลักษณะการกระจายตัวที่ดี ไม่จับเป็นก้อน
เหนียว การเลือกซื้อนมผงควรพิจารณาความถี่ หรือปริมาณการใช้หากใช้ปริมาณไม่มากและไม่
บ่อยครั้ง ควรเลือกซื้อนมผงชนิดนมผงขาดมันเนย (dried skim milk) ท่ีท าจากนมท่ีปราศจากไขมัน
ด้วยกระบวนการเดียวกับนมผง แต่ได้นมผงท่ีมีมันเนยไม่ถึงร้อยละ 1.5 นมผงชนิดนี้จะเก็บได้นาน 
เพราะไม่มีไขมันท่ีจะท าให้เหม็นหืน และมีราคาถูกกว่านมผงธรรมดามาก (ณนนท์ , 2558) 

2.4.6.4  หน้าท่ีของนมท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ 
การใช้นมในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรีควรต้องค านึงถึงส่วนส าคัญ 2 ส่วนในนม คือ 

-  ส่วนท่ีเป็นน้ า  
-  ส่วนท่ีเป็นของแข็งในนม 
น้ าในนมจะมีอยู่ในช่วงระหว่าง 12 - 90 % ข้ึนอยู่กับชนิดของนมนั้นท าหน้าท่ี

หลายอย่างเมื่อมีอยู่ในปริมาณท่ีเหมาะสม คือ 
1.  ช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีความน่ารับประทาน  
2.  ช่วยรวมส่วนผสมอื่น ๆ เข้าด้วยกัน  
3.  ช่วยละลายน้ าตาลซึ่งเป็นตัวท าให้ผลิตภัณฑ์อ่อนนุ่ม  
4.  ช่วยให้แป้งเกิดเป็นโครงสร้างของผลิตภัณฑ์เมื่อรวมกับน้ า 
5.  ความช้ืนของนมนั้นไม่ได้เป็นท้ังตัวท าให้ผลิตภัณฑ์แข็งขึ้นหรือนุ่มขึ้น แต่

เมื่อรวมกับส่วนผสมอื่น ๆ แล้วอาจช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีท้ังความแข็งและความนุ่มท้ัง 2 อย่างได้ 
2.4.6.5  การเก็บรักษานม  

 1.  นมสดหรือนมพาสเจอไรซ์ ควรเก็บในตู้เย็นท่ีอุณหภูมิ 38-40 องศา         
ฟาเรนไฮต์ หรือ 3-5 องศาฟาเซลเซียส เพื่อป้องกันการเปล่ียนแปลงอันเกิดจากเช้ือแบคทีเรีย แม้ว่า
การพาสเจอไรซ์นมจะเป็นการฆ่าเช่ือแบคทีเรีย แต่แบคทีเรียท่ีไม่เป็นอันตรายบางชนิดจะทนต่อการ
พาสเจอไรซ์และแบคทีเรียเหล่านี้ จะเป็นสาเหตุให้นมนั้นเปรี้ยวได้ถ้าไม่เก็บให้ถูกต้อง 

2.  นมข้นโดยปกติบรรจุในกระป๋อง เมื่อเปิดใช้แล้วควรเก็บไว้ในท่ีเย็น แล้ว
ปิดฝาให้มิดชิด ถึงแม้ว่าน้ าตาลท่ีมีอยู่ในนมจะท าหน้าท่ีเป็นสารกันเสียก็ตาม นมข้นหวานก็จะเส่ือม
เสียได้ภายใน 23 สัปดาห์ ความร้อนและแสงจะช่วยท าให้นมเส่ือมเสียเร็วขึ้น อีกอย่างหนึ่งก่อนใช้นม
ข้นหวาน ควรต้องคนให้ท่ัว ๆ ถึงก้นภาชนะบรรจุ เพราะน้ าตาลมักจะตกผลึกตามข้าง ๆ และตกไป
อยู่กันภาชนะได้ 
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3.  นมผง ไม่ว่าจะเป็นนมผงมีไขมันเต็มหรือปราศจากไขมันก็ตามควรเก็บไว้
ในท่ีแห้งแล้วปิดฝาให้สนิท เพราะนมผงนั้นมักจะดูดความช้ืนจากอากาศไว้ นมผงปราศจากไขมันจะ
เก็บได้ ดีกว่านมผงมีไขมันเต็ม นมผงท่ีจับตัวเป็นก้อนหรือแข็งตัวควรน ามาบดให้ละเอียดแล้วร่อน
เสียก่อน แล้วจึงน าไปละลายในน้ าเย็นเพื่อให้เป็นสารละลายนมก่อนท่ีจะน าไปใช้ อย่าคิดว่าจะใช้
เครื่องผสมช่วยตีนมท่ีแข็งโดยผสมไปกับส่วนผสมอื่นๆ เพราะเครื่องผสมจะตีก้อนนมท่ีจับตัวแข็งนี้ 
ออกเป็นช้ินเล็กๆ ซึ่งจะไม่ละลายเข้าไปในส่วนผสม เมื่อได้รับความร้อนจากตู้อบ ช้ินเล็กๆ ของนมผง
เหล่านี้จะแข็งขึ้นและเป็นเม็ดท าให้ผลิตภัณฑ์ท่ีอบได้ไม่น่าดู (จิตธนาและอรอนงค์, 2556) 

2.4.7  เกลือ 
2.4.7.1  ลักษณะท่ัวไป 

เกลือท่ีใช้ในการผลิตเบเกอรี คือ เกลือแกง หรือเกลือสมุทร มีช่ือวิทยาศาสตร์
ว่าโซเดียมคลอไรด์ (sodium chloride) สูตรทางเคมี คือ NaCl เกลือเกิดจากปฎิกิริยาเคมีระหว่าง
กรดกับด่าง (alkaline) ในทางวิทยาศาสตร์นั้นพบว่ามีเกลือเป็นจ านวนมากในหนังสือนี้จะกล่าวถึง
เกลือแกงเท่านั้น เพราะเป็นเกลือท่ีใช้ในการผลิตเค้ก ศูนย์เครือข่ายข้อมูลอาหารครบวงจร (2558) 
กล่าวถึงเกลือประเภทนี้จะไม่มีความช้ืนเหลืออยู่จึงท าให้มีปริมาณโซเดียมคลอไรด์ ร้อยล 95.5-98.5 
และมีสารอื่นเจือปน เช่น แมกนีเซียม (Mg) แคลเซียม (Ca) และซัลเฟต (S04) 

การเรียกช่ือเกลือ ท่ัวไปจะเรียกช่ือโลหะท่ีมาจากโมเลกุลของด่างก่อน แล้ว
ตามด้วยช่ือของกรดท่ีมีค าลงท้ายเปล่ียนไป เช่น เกลือโซเดียมของกรดไฮโดรคลอริก เรียกว่า 
โซเดียมคลอไรด์ หรือเกลือแกง เกลือโพแทสเซียมของกรดทาร์ทาริก เรียกว่า โพแทสเซียมไบตาร์
เทรต หรือผงฟู (Cream of tartar)  

2.4.7.2  ประเภทของเกลือท่ีใช้ในการผลิตเค้ก 
ในการผลิตเค้กใช้เกลือ 2 ชนิด คือ เกลือแกง และเกลือโพแทสเซียมไบตาร์

เทรตหรือผงฟู รายละเอียด ดังนี้ 
1.  เกลือแกงควรมีลักษณะเป็นผลึกป่นละเอียด ไม่เป็นก้อน สะอาด ไม่มีรส

ขม หรือรสเผ่ือน และไม่มีส่ิงแปลกปลอมท่ีเป็นอันตรายแก่ผู้บริโภค 
2.  โพแทสเซียมไบตาร์เทรต หรือผงฟู (Cream of tartar) ลักษณะเป็นผงสี

ขาว ใช้ส าหรับเป็น ส่วนผสมของผงฟู  ประเภทผงฟูก าลังหนึ่ ง ซึ่ งเป็นประเภทท่ีผลิตก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ ออกมาทันท่ีระหว่างการผสมและระหว่างรอการอบ นอกจากนี้ยังใช้เติมระหว่าง
การตีไข่ขาวให้ขึ้นฟู (ตีโฟม) โดยจะช่วยท าให้ไข่ขาวมีความคงตัว และเนื้อเนียนกว่าการไม่เติม และ
จะช่วยท าให้เค้กฟู เบา 

2.4.7.3  สมบัติของเกลือท่ีมีผลต่อเค้ก 
 สมบัติของเกลือท่ีมีต่อการผลิตเค้ก สรุปได้ดังนี้  
 1.  เกลือเป็นวัตถุดิบท่ีมีจุดหลอมเหลว (melting point) สูง ดังนั้นการใช้

เกลือในการผลิตเค้กจึงจ าเป็นต้องเลือกใช้เกลือท่ีมีผลึกขนาดเล็ก และควรตีผสมเกลือกับของเหลว
หรือไขมัน ในสตรให้ละลายก่อน เพื่อช่วยให้การเปล่ียนสถานะของเกลือท่ีมีลักษณะเป็นของแข็ง
กลายเป็น ของเหลว และละลายอยู่ในส่วนผสมได้ง่าย และยังท าให้เนื้อเค้กมีรสชาติสม่ าเสมอ 

 2.  ความสามารถในการละลายน้ า เกลือแกง และเกลือโพแทสเซียมของกรด 
ทาร์ทาริก หรือผงฟู (Cream of tartar) เป็นเกลือท่ีมีความสามารถในการละลายน้ าได้ดี 
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2.4.7.4  บทบาทและหน้าท่ีของเกลือในเค้ก 
 1.  เกลือช่วยเน้นรสชาติของส่วนผสมในสูตรให้เด่นชัด 
 2.  ช่วยท าให้เค้กมีโครงสร้างท่ีแข็งแรง เนื้อแน่น (tighten) เนื่องจากเกลือ

ช่วย ท าให้เกิดกลูเตนในแป้งข้าวสาลีระหว่างการผสม จึงท าให้เนื้อมีลักษณะแน่นแต่ไม่เหนียว 
เนื่องจากใช้ ในปริมาณท่ีน้อย (Amendola and Rees, 2003) จึงเป็นผลดีต่อโครงสร้างของเค้กท า
ให้มีลักษณะ อยู่ตัว ไม่แตกง่ายหลังอบสุก และการเอาออกจากพิมพ์ (ณนนท์, 2558) 

2.4.8  โอวาเลต 
 โอวาเลตเป็นสารท่ีใชในการท าเค้กท่ีมีไข่เป็นส่วนผสมหลัก มีลักษณะเป็นครีมใสสี

น้ าตาลอ่อน มีกล่ินหอมอ่อนๆ ช่วยให้ส่วนผสมรวมตัวดีขึ้นและขึ้นฟูมากขึ้น ท าให้เนื้อเค้กมีความ
ละเอียด และหอมมากขึ้น ส่วนใหญ่ใช้ในขนมอบ เช่น การท าเค้กเนื้อหนัก บัตเตอร์เค้ก และสปันจ์
เค้ก 

2.4.8.1  คุณสมบัติของโอวาเลตท่ีมีผลต่อการผลิตเค้ก 
 1.  ช่วยประสานส่วนผสมทุกอย่างในสปันจ์เค้กให้เข้ากันเป็นเนื้อเดียวกัน 

(Cake Emulsifier) 
 2.  ท าให้เค้กตีรวดเร็วและง่ายขึ้น ท าให้เนื้อเค้กคงอยู่ได้โดยไม่ยุบ (Cake 

Stabilizer)  
 3.  เนื้อเค้กนุ่ม ละเอียดและสม่ าเสนอ แม้เก็บเค้กไว้หลายวันเนื้อเค้กยังมี

คุณภาพสด ไม่แห้ง (bakerstreet, ม.ป.ป.) 
2.4.9  กลิ่นวนิลลา 

เป็นกล่ินหอมจากพืชชนิดหนึ่งใส่ในส่วนผสมของเค้กและคุกกี้ แบ่งเป็นวนิลลาน้ าและ  
วนิลลาผง วนิลลาน้ าเป็นวนิลลาสังเคราะห์ มีสีน้ าตาลเข้ม กล่ินหอม ควรเลือกซื้อขวดท่ีไม่มีตะกอน
นอนก้นขวด ส าหรับวนิลลาผงมีลักษณะเป็นผงละเอียด สีขาวนวล กล่ินหอม เมื่อใช้งานเรียบร้อย
ควรเก็บให้มิดชิด อย่าให้ถูกความช้ืน (ดาราพันธุ์และศศิพร, 2559) 
2.5  ไขมัน 
        ไขมันและน้ ามันประกอบด้วยกรดไขมัน (fatty acids) 3 โมเลกุลกับกลีเซอรอล (glycerol) 
ซึ่งกรดไขมันหนึ่งชนิดหรือมากกว่าหนึ่งชนิดจะรวมตัวกับโมเลกุลของกลีเซอรอลเพื่อให้เกิดเป็นไตร
กลีเซอไรด์ กลีเซอรอลเป็นของเหลวข้นเหมือนน้ าเช่ือมไซรัปท่ีหนักกว่าน้ า มีรสหวาน โดยปกติแล้ว
ส่วนประกอบของไตรกลีเซอไรด์ท่ีมีลักษณะแข็งท่ีอุณหภูมิของห้อง เรียกว่า ไขมัน (Fats) และ
ส่วนประกอบท่ีมีลักษณะเป็นของเหลวที่อณหภูมิของห้อง เรียกว่า น้ ามัน (Oil) ท้ังไขมันและน้ ามัน
จะมีความถ่วงจ าเพาะต่ ากว่าน้ า และมีคุณลักษณะเฉพาะต่างกันไป 
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ภาพ  ปฏิกิริยาการเตรียมไขมันและน้ ามัน 
 ที่มา : อนุสิษฐ์ (2560) 
 

        2.5.1  กรดไขมัน(Fatty acid) 
      กรดไขมันเป็นการเรียงตัวของธาตุคาร์บ่อน (Carbon , C) โดยท่ีปลายด้านหนึ่ง

เป็นmethyl group อีกด้านหนึ่งเป็น carboxyl group ความยาวของ C มีได้หลายตัวหากมีความ
ยาวน้อยกว่า 6 เรียก Short chainsk หากมี C มากกว่า 12 เรียก long chain fatty acid กรด
ไขมันเป็นอาหารของกล้ามเนื้อ หัวใจ อวัยวะภายในร่างกาย กรดไขมันส่วนท่ีเหลือใช้จะถูกสะสมใน
รูป triglyceride  (ใช้กรดไขมัน  3 ตัวรวมกับ  glycerol) ซึ่ งจะสะสมเป็น ไขมัน ในร่ างกาย 
(siamhealth, ม.ป.ป.) 
       
 
 
 
 

 
ภาพ โครงสร้างกรดสเตียริก 

 ที่มา : siamhealth (ม.ป.ป.) 
 
 
 

 2.5.2  ไขมันที่อยู่ในอาหาร 
      ไขมันท่ีมีอยู่ในอาหารจะประกอบไปด้วยไขมัน 3 ชนิด ดังนี้ 

1.  ไขมันอิ่มตัว (Saturated fat) 
กรดไขมัน (fatty acid) ท่ีพันธะระหว่างคาร์บอนอะตอมในโมเลกุลเป็นพันธะ

เด่ียว และไม่สามารถรับไฮโดรเจนได้อีก มีสูตรท่ัว ไปเป็น CnH2nO2 มีความเสถียร ไม่ท าปฏิกิริยา
กับออกซิเจนท าให้ไม่เกิดการเหม็นหืนจากออกซิเจน (lipid oxidation) มีจุดหลอมเหลว (melting 
point ) สูง เมื่อเปรียบเทียบกับกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัว (unsaturated fatty acid) ท่ีมีจ านวน
คาร์บอนเท่ากัน แหล่งอาหารของไขมันอิ่มตัวได้แก่  

-  น้ ามันปาล์ม น้ ามันมะพร้าว 
-  กะทิ เนย นม เนื้อแดง ช็อกโกแลต 

-  เนื้อวัวติดมัน 

-  หมูติดมัน 

-  ไก่และเป็ดติดหนัง 

-  มันวัว 

-  น้ ามันหมู 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0800/fatty-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0395/lipid-oxidation-%E0%B8%9B%E0%B8%8F%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1091/melting-point-%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%94%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1091/melting-point-%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%94%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0886/unsaturated-fatty-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%A1%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%A7
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-  เนย 

-  ชีส 

-  นมและผลิตภัณฑ์จากนม 

- เบเกอรี่ (พิมพ์เพ็ญและนิธิยา, ม.ป.ป.) 
2.  ไขมันไม่อิ่มตัวเชิงเด่ียว (Monounsaturated fat) 
      เป็นกรดไขมัน ท่ีมี ธาตุ  C ต่อกัน ด้วย Double bond เพี ยงหนึ่ งต าแหน่ ง 

นักวิทยาศาสตร์เช่ือว่าการรับประทานอาหารไขมันประเภทนี้ ทดแทนไขมันอิ่มตัวจะช่วยลดระดับ 
LDL Cholesterol ซึ่ ง เป็ น ไข มั น ท่ี ไม่ ดี ก่ อ ให้ เกิ ด โ รคห ลอ ด เลื อ ด ตี บ  อ าห าร ท่ี มี ไขมั น
Monounsaturatedได้แก่ avocados, nuts, and olive, peanut and canola oils 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพ โครงสร้างกรดโอเลอิก 
ที่มา : siamhealth (ม.ป.ป.) 

3.  กรดไขมันไม่อิ่มตัวเชิงซ้อน (Polyunsaturated fat) 
กรดไขมัน ท่ีมี ธาตุ  C ต่อกัน ด้วย Double bond อยู่หลายต าแหน่ ง หาก

รับประทานแทนไขมันอิ่มตัวจะไม่เพิ่มระดับไขมันในร่างกาย อาหารท่ีมีไขมันชนิดนี้ ได้แก่ 
-  น้ ามันพืชท้ังหลายเช่น น้ ามันข้าวโพด น้ ามันดอกทานตะวัน น้ ามันถั่วเหลือง 
-  oily fish such as salmon, fresh tuna and mackerel 
-  avocados 
-  nuts and seeds (siamhealth, ม.ป.ป.) 

 
 
 
 
 
 
 

ภาพ โครงสร้างกรดลิโนเลอิก 
ที่มา : siamhealth (ม.ป.ป.) 
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2.5.3  หน้าที่ของไขมันในผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี 
               1.  ส าหรับผลิตภัณฑ์ท่ีใช้ยีสต์  

 -  ให้ความอ่อนนุ่ม และให้กล่ินรสท่ีดี  
 -  ช่วยในการกักเก็บก๊าซท่ีเกิดขึ้น โดยท าให้กลูเตนมีความแน่นจนอากาศเข้าไม่ได้ 

ซึ่งท าให้ปริมาตรและเปลือกนอกของขนมปังดีขึ้น  
 -  ช่วยหล่อล่ืนกลูเตนให้ยืดหดได้ดี โดยช่วยการขยายตัวของผนังเซลล์และจัด

โครงสร้างของ กลูเตน ซึ่งมีผลต่อการเพิ่มปริมาตรของขนมปัง  
2.  ส าหรับผลิตภัณฑ์เค้กท่ีใช้ไขมัน 

-  ช่วยในการเป็นครีม ในการท าผลิตภัณฑ์ขนมเค้กนั้น ค่าของการเป็นครีมของ
ไขมันนั้นเป็นส่ิงส าคัญ โดยเฉพาะในการผสมแบบชูก้า-บัตเตอร์ของการท าบัตเตอร์เค้กหรือเค้กเนย 
ซึ่งจะต้องตีเนยกับน้ าตาลให้ขึ้นฟูก่อน การใช้ไขมันจากพืชหรือเนยขาวท่ีผ่านการเติมก๊าซไฮโดรเจน
เข้าไปนั้น จะตีครีมกับน้ าตาลได้ดีเพราะไขมันแข็งสามารถจับอากาศท่ีได้จากการตีครีมได้มากกว่า 
เนื่องจากเนยขาวนั้นมีลักษณะท่ียืดหยุ่นดีกว่าคือ ไม่แข็งท่ีอุณหภูมิต่ า ท าให้ได้เค้กท่ีมีเนื้อละเอียด 

-  ไขมันท่ีเป็นพวกอิมัลซิไฟค์จะท าให้ส่วนผสมของเค้กท่ีมีสัดส่วนของน้ าและ
น้ าตาล เข้ากันได้ โดยน้ ากับไขมันจะไม่แยกตัว ท าให้สามารถตีครีมได้ดี ซึ่งเป็นผลดีต่อคุณภาพของ
เค้ก โดยเฉพาะ ไฮ-เร โชเค้ก ซึ่งเป็นเค้กท่ีมีสัดส่วนของน้ าและน้ าตาลสูง 

-  เนยสดให้กล่ินรสท่ีดี แต่มีคุณค่าในการเป็นครีมด้อยกว่าเนยขาว เมื่อตีครีมจะขึ้น
ไม่ฟูเท่าเนยขาว และขาดความสม่ าเสมอ 

-  ส าหรับท าคุกกี้และเพสตรี ความส าคัญของไขมันอยู่ท่ีค่าของการเป็นครีมท่ีดีและ 
ความยืดหยุ่นของไขมัน คุกกี้นั้นใช้ไขมันประมาณ 10-15% และในเพสตรีใช้ประมาณ 40% (จิตธนา
และอรอนงค์, 2556) 

2.5.4  การเก็บรักษาไขมัน 
ไขมันควรเก็บลงในภาชนะท่ีมีฝาปิดป้องกันฝุ่นละอองและการดูดกล่ิน การเก็บรักษา

ควรเก็บให้พ้นจากแสงและความร้อนหรือท่ีๆมีอุณหภูมิสูง เพราะจะท าให้มีกล่ินหืนได้ง่าย เพราะ
ไขมันสามารถดูดกล่ินแปลกปลอมเข้าไปได้ง่ายและรวดเร็ว จึงไม่ควรเก็บไขมันใกล้กับส่ิงท่ีท าให้เกิด
กล่ินการเก็บรักษาไขมันควรเก็บตามคุณสมบัติของไขมัน คือ ถ้าเป็นเนยสดควรเก็บไว้ในตู้เย็น เนย
ขาวเนยเทียมและน้ ามันพืชสามารถเก็บไว้ในอุณหภูมิห้องได้ แต่ควรเก็บให้พ้นแสงและท่ีอุณหภูมิสูง 
แต่ถ้าใช้งานไม่หมด ควรเก็บไว้ในตู้เย็นเพื่อยืดอายุการใช้งานให้นานขึ้น 

2.5.5  การลือกซ้ือไขมัน 
 การเลือกซื้อไขมันนั้นควรท าการเลือกซื้อ ดังนี้ 
 1.  เลือกไขมันให้เหมาะสมกับชนิดของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
 2.  ควรเป็นไขมันใหม่ ไม่มีกล่ินเหม็นหืน ไม่มีตะกอน (สเปเช่ียล ฟู้ด, ม.ป.ป.) 
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2.6  สารทดแทนไขมัน  
สารทดแทนไขมัน (fat replacers) เป็นสารผสมอาหารท่ีใช้ทดแทนไขมัน เพื่อผลิต อาหารลด

ไขมันหรืออาหารลดพลังงาน สารเหล่านี้จะมีพลังงานน้อยกว่าไขมันหรือไม่ให้พลังงาน เพราะไม่
สามารถดูดซึมเข้าสู่ร่างกาย การใช้สารทดแทนไขมันจะต้องท าให้อาหารมีลักษณะเป็นครีม มีความ
มัน ความล่ืน ความนุ่มนวล หรือสามารถน าความร้อนได้เหมือนมีไขมัน ในปัจจุบันมี การวิจัย และ
พัฒนาสารทดแทนไขมันหลายชนิด บางชนิดได้รับการอนุญาตให้ใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปได้ แต่
อีกหลายชนิดยังอยู่ระหว่างการศึกษาด้านความปลอดภัย และยังไม่ได้รับอนุญาตให้ใช้ในอาหาร 

2.6.1  คุณสมบัติของสารทดแทนไขมัน 
คุณสมบัติท่ีส าคัญเพื่อใช้เป็นสารทดแทนไขมัน ดังนี้ 
1.  มีพลังงานน้อยกว่า 9 kcal/g (37 kJ/g) 
2.  ปลอดภัย คือ ผลิตมาจากวัตถุดิบท่ีไม่มีพิษ หรือถ้าเป็นสารสังเคราะห์ ต้องไม่ท าให้

เกิดอาการผิดปกติ เช่น ท้องเสีย คล่ืนไส้ อาเจียน 

3.  ไม่มีสี กล่ิน รส หรือถ้ามีต้องไม่ท าให้อาหารมีกล่ินรสหรือเนื้อสัมผัสไม่เป็นท่ียอมรับ 

4.  ราคาไม่สูงเกินไปกว่าราคาไขมันปกติ 

5.  มีคุณสมบัติหรือหน้าท่ีเหมือนไขมัน เช่น 

- ด้านเนื้ อสัมผัสของอาหารในปาก  (mouthfeel) เช่น ล่ืน (Lubricity) มัน 
(creamyness) นุ่ม (tenderness) 

- การทาติดอาหาร (spreadability) 
- กล่ินรสคล้ายไขมันหรือช่วยให้มีการปลดปล่อยสารให้กล่ินรสเหมือน หน้าท่ีของ

ไขมัน 

- น าความร้อน 

-  ช่วยยืดอายุการเก็บอาหาร เพราะช่วยลด water activity ของอาหาร ได้เหมือน
ไขมัน 

- ช่วยในการดูดซึมวิตามินท่ีละลายในไขมัน คือ วิตามินเอ ดี อีและเค 

-  ให้ กรดไขมัน จ า เป็ น  (essential fatty acids) คือ  linoleic acid และ  a -

linolenic acid 
6.  เสถียร สามารถทนอุณหภูมิในการหุงต้มอาหารหรือการแปรรูปได้ โดย ไม่

เปล่ียนแปลงหรือเสียคุณลักษณะท่ีดี 

7.  สามารถปรับจุดหลอมเหลวให้เหมาะกับการใช้ในผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ ได้ 

8.  มีอายุการเก็บนาน เช่น อย่างน้อย 1 ปี 

9.  ไม่ขัดขวางการดูดซึมสารอาหารอื่น (มลศิริ, 2545) 
 
 



60 

 

 

 

 

 

2.7  มอลโทเดกซ์ทริน 
ม อ ล โท เด ก ซ์ ท ริ น  (maltodextrin)  เป็ น ส า ร ค า ร์ โ บ ไ ฮ เด ร ต  ( carbohydrate) 

ประเภท polysaccharide มีสูตรโมเลกุลคือ C6nH(10n+2)O(5n+1) ; 2 < n < 20 ซึ่งได้จากการ
ย่อยโมเลกุล (partial hydrolysis) ของสตารช์ (starch) ให้เป็นกลูโคส (glucose) สายส้ัน ๆ มี
ลักษณะเป็นผงหรือสีขาว ไม่มีรสหรือหวานเล็กน้อย สามารถละลายน้ าได้ดี มอลโทเดกซ์ทรินถูกใช้
เป็นวัตถุเติมแต่งอาหาร (food additive) ในผลิตภันฑ์อาหารหลากหลายชนิด เช่น เครื่องด่ืม (soft 
drinks)        ลูกอม ลูกกวาด คุกกี้ เบเกอรี เป็นต้น 
 
 
 
 
 
 

ภาพ โครงสร้างทางเคมีของมอลโทเดกซ์ทริน 
ที่มา : ทีซีเอส แปซิฟิค (ม.ป.ป.) 

2.7.1  ประเภทของมอลโทเดกซ์ทริน 
มอลโทเดกซ์ทรินสามารถแบ่งได้เป็น 2 ประเภท ตามค่าสมมูลเด็กซ์โทรส (Dextrose 

Equivalent, DE) ดังนี้ 
1.  มอลโทเดกซ์ทรินท่ีมีค่า DE ต่ า ซึ่งจะมีค่า DE อยูร่ะหว่าง 5-20 
2.  มอลโทเดกซ์ทรินท่ีมีค่า DE สูง ซึ่งจะมีค่า DE มากกว่า 20 
โดยมอลโทเดกซ์ทรินท่ีมีค่า DE สูง จะมีความหวานมากกว่ามอลโทเดกซ์ทรินท่ีมีค่า 

DE ต่ า เนื่องจากค่า DE ท่ีสูงแสดงถึงโมเลกุลของสตาร์ซท่ีถูกย่อยได้และได้เป็นน้ าตาลกลูโคส
มากกว่า      (ทีซีเอส แปซิฟิค, ม.ป.ป.) 

2.7.2  การใช้มอลโทเดกซ์ทริน 
มอลโทเดกซ์ทริน  (maltodextrin) ใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารอย่างกว้างขวาง ใน

ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ อาหารส าหรับผู้ท่ีต้องการควบคุมน้ าหนัก อาหารส าหรับผู้ป่วย
โรคเบาหวาน อาหารไขมันต่ า ในผลิตภัณฑ์อาหารแห้ง ประเภทอาหารผง เ ช่น เครื่องด่ืมผง 
เครื่องปรุงรสชนิดผง มอลโทเดกซ์ทรินยังสามารถใช้ประโยชน์ได้อีก ดังนี้ 

1.  ใช้ในอาหาร เพื่อสุขภาพ โดย จัดเป็น Functional food ประเภท prebiotic 
2.  เป็นสารให้ความหวาน (sweetener) 
3.  เป็นสารทดแทนไขมัน (fat substitute) ในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ (bakery) ไอศกรีม 
4.  ป้องกันการเกาะเป็นก้อน (anticaking agent) 
5.  เพิ่มเนื้อ (bulking agent) เช่น เพื่มเนื้อในการท าแห้ง (dehydration) อาหารแห้ง 

ประเภท อาหารผง เครื่องด่ืมผง ด้วยเครื่องท าแห้งแ บบพ่นฝอย spray drier หรือ drum drier 
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6.  ห่อหุ้มสารให้กล่ินรส (flavor encapsulation) (พรีเมียร์ฟู้ดแอนด์แมชชีนเนอรี่ , 
ม.ป.ป.) 

2.7.3  ข้อจ ากัดของสารแปลกปนของมอลโทเดกซ์ทริน 
1.  เถ้าหลังเผา ไม่เกินร้อยละ 0.5 
2.  โปรตีนท้ังหมด ไม่เกินร้อยละ 0.5 หรือไม่เกินร้อยละ 1.0 ส าหรับมอลโทเดกซ์ทริน

ท่ีผลิตจากสตาร์ชท่ีมีปริมาณอะไมโลส (amylose) สูง 
3.  ปริมาณของแข็งท้ังหมด มอลโทเดกซ์ทรินชนิดผงหรือเกล็ด ไม่น้อยกว่าร้อยละ 

90.0 มอลโทเดกซ์ทรินชนิดเหลว ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50.0 
4.  ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ (sulfur dioxide) ไม่เกินร้อยละ 0.0025 
5.  ตะกั่ว ไม่เกิน 0.5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (พิมพ์เพ็ญและนิติยา, ม.ป.ป.) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0184/amylose-%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2230/lead-%E0%B8%95%E0%B8%B0%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7
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2.8  งานวิจัยที่เก่ียวข้อง 
พรรัตน์และคณะ (2560) วิจัยนี้ได้ท าการศึกษาผลของมอลโทเดกซ์ทรินต่อลักษณะคุณภาพ   

ของบราวนี่ลดไขมัน มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของมอลโทเดกซ์ทรินต่อลักษณะคุณภาพบราวนี่ลด
ไขมัน โดยการใช้มอลโทเดกซ์ทรินเจล (มอลโทเดกซ์ทรินต่อน้ า 1:1) ทดแทนไขมันในบราวนี่ไขมัน
เนยเต็มส่วน ท่ีร้อยละ 25, 50 และ 75 ประเมินผลด้วยการวัดคุณภาพเนื้อสัมผัส ปริมาตร ค่าสีวอ
เตอร์   แอคติวิตี การยอมรับทางประสาทสัมผัส และปริมาณไขมันท่ีลดลง ผลการศึกษาพบว่า การ
ใช้มอลโทเดกซ์ทรินเจล ทดแทนไขมันร้อยละท่ีสูงขึ้นมีผลต่อคุณภาพเนื้อสัมผัสบราวนี่ลดไขมัน คือ มี
ค่าแรงยึดเกาะเพิ่มขึ้น (0.16-0.20) แต่ค่าความแน่น (8.4-9.2 กิโลกรัม/วินาที) และค่าการคืนตัว
ลดลง (0.41-0.44) ขณะท่ี บราวนี่ ไขมันเนยเต็มส่วนมีค่าเท่ากับ 0.10 , 10.1 กิโลกรัม/วินาทีและ            
0.45 ตามล าดับ ส าหรับปริมาตรเค้ก มีแนวโน้มลดลง (p≥0.05) การวัดค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง 
(a*) และค่าสีเหลือง (b*) พบว่ามีค่าเพิ่มขึ้น สอดคล้องกับลักษณะปรากฏของบราวนี่ลดไขมันท่ีมีสี
น้ าตาลเข้มลดลง ส าหรับค่าวอเตอร์แอคติวิตีใกล้เคียงกัน คือ 0.72-0.75 ผลการทดสอบด้าน
ประสาทสัมผัสพบว่า คะแนนความชอบรวม คะแนนด้านรสชาติและกล่ิน มีค่าลดลง ยกเว้น
ความชอบด้านเนื้อสัมผัสและความชอบสีมีค่าเพิ่มขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับบราวนี่ไขมันเนยเต็มส่วน 
การใช้มอลโทเดกซ์ทรินเจล ทดแทนไขมันในร้อยละท่ีสูงขึ้น ท าให้ปริมาณไขมันท้ังหมดและไขมัน
อิ่มตัวของบราวนี่ลดลง เมื่อพิจารณาลักษณะคุณภาพของบราวนี่ลดไขมัน ประโยชน์ต่อสุขภาพ และ 
การยอมรับของผลิตภัณฑ์สรุปได้ว่า ปริมาณท่ีเหมาะสมของมอลโทเดกซ์ทรินเจลท่ีใช้ทดแทนไขมัน
เนยในบราวนี่คือไม่ควรมากกว่าร้อยละ 50 

เพ็ญศรี (2541) วิจัยนี้ได้ท าการศึกษาการใช้สารทดแทนไขมันท่ีมีคาร์โบไฮเดรตเป็น
องค์ประกอบและสารอิมัลซิฟายเออร์ในการผลิตเค้กเนยแคลอรีต่ า มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสภาวะท่ี
เหมาะสมในการผลิตเค้กเนยแคลอรีต่ า ในขั้นแรกได้ศึกษาสารอิมัลซิฟายเออร์ 3 ชนิด คือ ซูโครส
เอสเทอร์โมโนกลีเซอไรด์ และโพลีซอร์เบต 60 ท่ีระดับ 1 , 2 และ 3 เปอร์เซ็นต์ โดยน้ าหนักแป้ง 
ประเมินผลเค้กเนยโดยใช้เกณฑ์คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ร่วมกับสมบัติทางกายภาพ
ของส่วนผสมเหลวและเค้กเนย ต่อมาศึกษาสารทดแทนไขมันท่ีมีคาร์โบไฮเดรตเป็นองค์ประกอบ        
3 ชนิดคือ โพลีเด็กซ์โตส มอลโทเดกซ์ทริน และ N-Lite B(('R)) โดยแทนท่ีไขมันในสูตรท่ีระดับ 20 , 
40 , 60 , 80 และ 100% โดยน้ าหนักไขมัน ประเมินเค้กเนยโดยใช้เกณฑ์คุณภาพทางประสาท
สัมผัสของผลิตภัณฑ์ร่วมกับสมบัติทางกายภาพ จากนั้นศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตเค้กเนย
แ ค ล อ รี ต่ า โด ย ใ ช้ ส า ร อิ มั ล ซิ ฟ า ย เอ อ ร์ ร่ ว ม กั บ ส าร ท ด แ ท น ไข มั น ด้ ว ย  Response 
SurfaceMethodology เมื่อได้สภาวะท่ีเหมาะสมแล้ว ศึกษา High concentrate เป็นสารแต่งกล่ิน
เนย โดยแปรปริมาณ High concentrate ท่ีระดับ 0.25 0.375 และ 0.50 เปอร์เซ็นต์โดยน้ าหนัก
ส่วนผสมท้ังหมด ประเมินผลเค้กเนยโดยใช้เกณฑ์คุณภาพทางประสาทสัมผัส จากนั้นศึกษา
องค์ประกอบทางเคมีและค่าพลังงานของเค้กเนยสูตรควบคุมและสูตรลดไขมัน ในขั้นตอนสุดท้าย
ศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพระหว่างเก็บโดยบรรจุผลิตภัณฑ์ในถุงโพลีโพไพลิน ณ อุณหภูมิห้อง 
(25-28 องศาเซลเซียส) และในตู้เย็นท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 วัน ทุกๆ วัน วิเคราะห์
ความช้ืน ค่าความแข็ง ปริมาณแบคทีเรีย รา และยีสต์ ผลการทดลองพบว่า เค้กเนยท่ีใช้ซูโครสเอส
เทอร์ท่ีระดับ 1 เปอร์เซ็นต์โดยน้ าหนักแป้งเป็นสารอิมัลซิฟายเออร์มีคะแนนการยอมรับรวมสูงกว่า
เค้กเนยท่ีใช้สารอิมัลซิฟายเออร์อื่นๆ ส าหรับการแทนท่ีไขมันด้วยสารทดแทนไขมันท าให้คะแนนการ
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ยอมรับของเค้กเนยลดลงเมื่อระดับการแทนท่ีเพิ่มข้ึน จากการทดลองพบว่าสามารถแทนท่ีไขมันด้วย
สารมอลโทเดกซ์ทรินได้ถึงระดับ 60 เปอร์เซ็นต์โดยน้ าหนักไขมัน โดยมีปริมาตรและคะแนนการ
ยอมรับรวมสูงกว่าเค้กเนยท่ีใช้สารทดแทนไขมันอื่นๆ ส่วนสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตเค้กเนย
แคลอรีต่ าคือ ใช้ซูโครสเอสเทอร์1.5 เปอร์เซ็นต์โดยน้ าหนักแป้งเป็นสารอิมัลซิฟายเออร์ ร่วมกับมอล
โทเดกซ์ทรินแทนท่ีไขมันท่ีระดับ 52 เปอร์เซ็นต์โดยน้ าหนักไขมัน เค้กเนยแคลอรีต่ าท่ีผลิตได้นั้นมี
กล่ินเนยลดลง จึงใช้ High concentrate เป็นสารแต่งกล่ินเนย พบว่าใช้High concentrate ท่ีระดับ 
0.25 เปอร์เซ็นต์โดยน้ าหนักส่วนผสมท้ังหมด มีคะแนนการยอมรับรวมไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม 
(p>0.05) จากนั้นน าเค้กเนยแคลอรีต่ ามาวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีพบว่า มีความช้ืน 18.12 
เปอร์เซ็นต์โปรตีน 5.63 เปอร์เซ็นต์ ไขมัน 8.33 เปอร์เซ็นต์ คาร์โบไฮเดรต 62.27เปอร์เซ็นต์ เถ้า 
0.15 เปอร์เซ็นต์ และค่าพลังงาน 3.462 กิโลแคลอรีต่อกรัมซึ่งสามารถลดไขมันลง 48.38 เปอร์เซ็นต์ 
และมีพลังงานลดลง 15.17 เปอร์เซ็นต์เทียบกับสูตรควบคุม ในระหว่างการเก็บพว่าเค้กเนยสูตร
ควบคุมและเค้กเนยแคลอรีต่ าเก็บได้นานท่ีอุณหภูมิห้อง 2 วันและอย่างน้อย       5 วันท่ีอุณหภูมิใน
ตู้เย็นโดยไม่เกิดการเส่ือมเสียจากจุลินทรีย์ การเปล่ียนแปลงในระหว่างการเก็บพบว่าปริมาณ
ความช้ืนลดลง ค่าความแข็งของผลิตภัณฑ์เพิ่มขึ้น ปริมาณแบคทีเรีย รา ยีสต์เพิ่มขึ้น 

วีระพงศ์และวราภรณ์ (2559) วิจัยนี้ได้ท าการศึกษาผลของชนิดเนยสดสวนดุสิตและปริมาณ
แซนแทนกัมท่ีมีต่อคุณภาพของเค้กเนยสดปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าวหอมมะลิ มีวัตถุประสงค์
เพื่อใช้แป้งความหอมมะลิทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์เค้กเนยสดเพื่อเป็นทางเลือกให้กับผู้ท่ีแพ้
กลูเตน องค์ประกอบทางเคมีของแป้งข้าวหอมมะลิมีปริมาณไขมัน ความช้ืน เถ้า ใยอาหาร โปรตีน
และคาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 1.24±0.05 , 8.78±0.05 , 0.48±0.05 , 0.81±0.05 , 1.03±0.05 และ 
87.66±0.05 มีปริมาณอะไมโลสท่ีร้อยละ 9.18 ผลการใช้เนยสดสวนดุสิต 2 ชนิด ได้แก่ เนยสูตร 
AA และเนยสูตร AAA และใช้แซนแทนกัม 4 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0 , 0.5 , 1.0 และ 2.0 ท่ีมีต่อ
สมบัติทางเคมีกายภาพของเค้กเนยจากแป้งข้าวหอมมะลิ พบว่าเค้กเนยท่ีใช้เนยสูตร AA และ
ปริมาณแซนแทนกัมร้อยละ 0.5 ม่าปริมาตรจ าเพาะสูงสุด (3.09±0.01) และมีค่าความแข็ง 
(227.26±7.72) ใกล้เคียงกับเค้กเนยท่ีผลิตจากแป้งสาลี (สูตรควบคุม) มากท่ีสุด ส่วนผลด้านการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบเค้กท่ีผลิตจากเนยสูตร AA 
และปริมาณแซนแทนกัมร้อยละ 0.5 มากท่ีสุด ในคุณลักษณะด้านสี กล่ิน รสชาติ ความแข็ง ความ
แน่นเนื้อ และความชอบโดยรวม ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค จ านวน 100 คน ท่ีมีต่อ
ผลิตภัณฑ์เค้กเนยสดปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าวหอมมะลิ พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบอยู่
ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก และมีผู้บริโภคร้อยละ 97 ยอมรับผลิตภัณฑ์เค้กเนยสด
ปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าวหอมมะลิ   

ศุรัฐนันท์และคณะ (2560) วิจัยนี้ได้ท าการศึกษาการปรับปรุงลักษณะทางกายภาพของเจลอิ
นูลินด้วยกระบวนการโฮโมจิไนซ์เซช่ันเพื่อใช้เป็นสารทดแทนไขมันในผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้ก มี
วัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของกระบวนการโฮโมจิไนซ์เซช่ันต่อลักษณะทางกายภาพของเจลอินูลิน
ร่วมกับศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมส าหรับการน าเจลอินูลินมาใช้เป็นสารทดแทนไขมันใน
ผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้ก โดยเริ่มจากวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ในการศึกษาผลของความเร็ว
รอบในกระบวนการโฮโมจิไนซ์เซช่ันต่อลักษณะทางกายภาพของสารละลายอินูลินท่ีมีความเข้มข้น
ร้อยละ 20 โดยน้ าหนัก จ านวน 3 ระดับ ได้แก่ ความเร็ว 0 (H1) , 5,000 (H2) และ 10,000 (H3) 
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รอบต่อนาที และเก็บท่ีอุณหภูมิ 10±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง จากการศึกษาพบว่า 
เมื่อเพิ่มความเร็วรอบในการโฮโมจิไนซ์เซช่ันเจลอินูลินมีขนาดอนุภาคท่ีเล็กลงและมีพื้นท่ีผิวจ าเพาะ
เพิ่มขึ้น ส่งผลให้มีค่าความสว่าง (L*) ค่าความหนืดและค่าความแข็งของเจลเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (P<0.05) จากนั้นศึกษาโดยการจัดส่ิงทดลองแบบแฟคทอเรียล 3x3 ในแผนการทดลอง
แบบสุ่มสมบูรณ์ ต่อการน าเจลอินูลินมาใช้ทดแทนไขมันในผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้ก ปัจจัยท่ี 1 ได้แก่ 
สารละลายอินูลินความเข้มข้น ร้อยละ 20 โดยน้ าหนัก ท่ีผ่านการโฮโมจิไนซ์เซช่ันท่ีความเร็ว 0 
(H1) , 5,000 (H2) และ 10,000 (H3) รอบต่อนาที ร่วมกับปัจจัยท่ี 2 ได้แก่ อัตราส่วนการใช้เจลอิ
นูลินทดแทนไขมันท่ีร้อยละ 50 (E1) , 75 (E2) และ 100 (E3) โดยน้ าหนัก พบว่าเมื่อเพิ่มอัตราส่วน
การทดแทนด้วยเจลอินูลินท่ีผ่านการโฮโมจิไนซ์เซช่ันท่ีความเร็วรอบท่ีสูงขึ้น (E1H1 , E1H2 , 
E1H3 , E2H1 , E2H2 , E2H3 , E3H1 , E3H2 , E3H3) ส่วนผสมของแบตเตอร์ (Cake Batter) 
ก่อนอบ มีค่าความหนืด และค่าความคงตัวของอิมัลช่ันท่ีเพิ่มขึ้น จึงท าให้คุณภาพบัตเตอร์เค้ก 
(Butter Cake) มีค่าเนื้อสัมผัสด้านแข็ง (Hardness) ความสามารถในการเค้ียว (Chewiness) และ
การเกาะรวมตัว (Cohesiveness) เพิ่มมากขึ้น ในขณะท่ีค่าการสปริงตัว  (Springiness) และ
ปริมาตรจ าเพาะของผลิตภัณฑ์มีค่าลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ส่งผลให้ผู้บริโภคมี
คะแนนความชอบโดยรวมในผลิตภัณฑ์ลดลง อย่างไรก็ตามพบว่าการน าเจลอินูลินท่ีผ่านการโฮโมจิ
ไนซ์เซช่ันท่ีความเร็ว 5,000 รอบต่อนาที มาทดแทนไขมันท่ีร้อยละ 50 (E1H2) จะท าให้ได้
ผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้กท่ีมีคุณภาพใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์สูตรควบคุม 

วุฒิชัยและศิรินภา (2554) วิจัยนี้ได้ท าการศึกษาการใช้เนื้อกล้วยดิบทดแทนไขมันสัตว์ใน
ผลิตภัณฑ์กุนเชียง มีวัตถุประสงค์จากการส ารวจผลิตภัณฑ์กุนเชียงในท้องตลาดท่ีมีปริมาณไขมัน
น้อย พบว่า พบกุนเชียงจ านวน 2 ยี่ห้อ คือ กุนเชียงยี่ห้อบ้านไผ่ และกุนเชียงยี่ห้อ ส.ขอนแก่น ศึกษา
สูตรพื้นฐานและกรรมวิธีการผลิตจ านวน 2 สูตร พบว่าสูตรท่ี 2 ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบมาก
ท่ีสุด จากนั้นน าไปศึกษาระดับของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมด (TSS) ของกล้วยน้ าว้าท่ีใช้ทดแทนไขมัน
สัตว์ในผลิตภัณฑ์กุนเชียง 3 ระดับ พบว่า สูตรท่ีใช้ของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมด (TSS) ท่ี 25  ผู้
ทดสอบให้คะแนนความชอบด้านสี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมดีท่ีสุด เพราะ
ผลิตภัณฑ์มีความนุ่มใกล้เคียงท้องตลาดมากท่ีสุด ศึกษาปริมาณแป้งข้าวโพดท่ีใช้ทดแทนเนื้อกล้วย
น้ าว้าเพื่อปรับปรุงลักษณะเนื้อสัมผัส พบว่าสูตรท่ีใช้แป้งข้าวโพดร้อยละ 15 ผู้ทดสอบให้คะแนนมาก
ท่ีสุดเพราะผลิตภัณฑ์ท่ีได้มีความนุ่มเพิ่มมากขึ้น น ามาเปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพและเคมี
กับผลิตภัณฑ์ในท้องตลาด พบว่าผลิตภัณฑ์กุนเชียงท่ีใช้เนื้อกล้วยน้ าว้าทดแทนไขมันสัตว์ มีค่า
ปริมาณน้ าอิสระ (Aw) อยู่ในช่วง 0.75 ซึ่งใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์ในท้องตลาด ค่าสีท่ีได้มีสีเหลืองสว่าง
และค่าเนื้อสัมผัสมีค่ามากกว่าผลิตภัณฑ์ในท้องตลาด ทางเคมีมีปริมาณไขมันร้อยละ 0.08±0.01 คิด
เป็น 226.13 ของกุนเชียงยี่ห้อบ้านไผ่ และ 242.87 เท่าของกุนเชียงและกุนเชียงยี่ห้อ ส.ขอนแก่น 
จากนั้นน ามาศึกษาอายุการเก็บรักษา พบว่าสามารถเก็บรักษาได้ 3 สัปดาห์ ท่ีอุณหภูมิ 30 องศา
เซลเซียส โดยท่ีจ านวนจุลินทรีย์ ไม่เกิน 1x105 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม ปริมาณยีสต์และราไม่เกิน 
100 โคโลนีต่อตัวอย่าง   1  กรัม ซึ่งตรงตามมาตฐานก าหนดกุนเชียงหมู (มผช.103/2546) 
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จันธิภาและลัดดา (2554) วิจัยนี้ได้ท าการศึกษาการใช้เห็ดทดแทนไขมันสัตว์ (มันแข็ง) ใน
ผลิตภัณฑ์หมูยอ มีวัตถุประสงค์เพื่อส ารวจพฤติกรรมผู้บริโภคเกี่ยวกับความต้องการในการใช้เห็ด
ทดแทนไขมันสัตว์ (มันแข็ง) ในผลิตภัณฑ์หมูยอ พบว่า ผู้บริโภคได้เลือกใช้เห็ดนางฟ้าภูฐานเพื่อใช้
ทดแทนไขมันสัตว (มันแข็ง) มากท่ีสุด การศึกษาสูตรพื้นฐานในผลิตภัณฑ์หมูยอ โดยศึกษาปริมาณ
ไขมันสัตว์ 3 ระดับ คือ 40 , 60 และ 80 กรัม พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบปริมาณไขมัน
สัตว์ (มันแข็ง) ท่ีปริมาณ 80 กรัม มากท่ีสุด เนื่องจากหมูยอท่ีได้มีลักษณะเนื้อเนียนละเอียดและมี
ความนุ่ม เพราะไขมันสัตว์ท่ีใช้มีลักษณะเหนียวนุ่ม ท าให้เกิดมวลเหนียวหรือเรียกว่า อิมัลช่ัน 
(emulsion) การศึกษาปริมาณเห็ดท่ีเหมาะสมในการใช้เห็ดทดแทนไขมันสัตว์ (มันแข็ง) ใน
ผลิตภัณฑ์หมูยอ 3 ระดับ คือ ปริมาณเห็ดนางฟ้าภูฐาน 80 , 100 และ 120 กรัม พบว่า ผู้ทดสอบ
ชิมให้คะแนนความชอบหมูยอท่ีปริมาณเห็ด 100 กรัม มากท่ีสุด เนื่องจากผลิตภัณฑ์ท่ีได้เนื้อสัมผัสมี
ความละเอียด มีความยืดหยุ่น นุ่ม ไม่เละเกินไป และไม่มีกล่ินเห็ด เพราะเห็ดท่ีใช้มีลักษณะนิ่ม มี
ปริมาณเส้นใยอยู่จ านวนมาก จึงได้เนื้อสัมผัสท่ีเนียน ยืดหยุ่นดี ไม่เละ จากนั้นน ามาเปรียบเทียบกับ
หมูยอจากท้องตลาด พบว่า ผลิตภัณฑ์หมูยอท่ีใช้เห็ดทดแทนไขมันสัตว์ (มันแข็ง) มีปริมาณไขมัน
น้อยกว่าผลิตภัณฑ์หมูยอจากท้องตลาด 12.78 เท่า และมีปริมาณเส้นใยมากกว่าผลิตภัณฑ์จาก
ท้องตลาด 5.33 เท่า การศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์หมูยอท่ีใช้เห็ดทดแทนไขมันสัตว์ 
(มันแข็ง) โดยท าการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตู้เย็น (5-8 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 2 สัปดาห์ พบว่า 
ปริมาณน้ าอิสระ (Aw) ค่าสีและปริมาณความช้ืนมีค่าเพิ่มขึ้น ด้านจุลินทรีย์ พบว่า ปริมาณจุลินทรีย์
ท้ังหมด (TPC) มีจ านวนจุลินทรีย์ < 10 cfu/g ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ท่ีต่ ากว่ามาตรฐานก าหนดไว้ (ต้องไม่
เกิน 1 x 103 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม) โดยสามารถเก็บรักษาไว้ได้นาน 2 สัปดาห์ และ การศึกษา
การยอมรับของผู้บริโภค พบว่า ผู้บริโภคมีความพอใจในระดับความชอบปานกลางและติดใจเล็กน้อย 
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บทที่ 3 

วิธีด ำเนินกำร 

3.1 วิธีกำรด ำเนินกำรวิจัย (1 ตุลำคม 2560 – 30 กันยำยน 2562) 

3.1.1เพื่อศึกษาสูตรและกรรมวิธีการผลิตเบเกอรี่จากจากร าข้าวและส่วนเหลือท้ิงส าหรับ
จ านวน 4 ชนิดท่ีเหมาะสม 

 - การศึกษาสูตรและกรรมวิธีการแปรรูปท่ีเหมาะสมในการน าร าข้าวและส่วนเหลือท้ิงพัฒนา
เป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ซึ่งในแต่ละชนิดท าการศึกษาชนิดละ3ระดับ เพื่อให้ได้สูตรท่ีเหมาะสม โดยวาง
แผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design ,CRD)ได้แก่ 1.เค้กธัญพืชจาก
ร าข้าว 2.วาฟเฟิลจากร าข้าว 3.ขนมปังร าข้าวและ 4.คุ๊กกี้จากร าข้าว 

3.2 เคร่ืองมือและอุปกรณ์ 
       3.2.1 เครื่องมือและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
              3.2.1.1 เครื่องผสมแป้ง รุ่น Kenwood รุ่น major classic 
              3.2.1.2 เครื่องรีดเส้นบะหมี่ Marcato รุ่น Ampia 110 
              3.2.1.3 เครื่องช่ังดิจิตอล 1 ต าแหน่ง รุ่น HG series 
              3.2.1.4 ชุดเครื่องกล่ันสุญญากาศ (Buchi Rotavapor) 
              3.2.1.5 เครื่องครัว 
              3.2.1.6 ผ้าขาวบาง 
       3.2.2 เครื่องมือและอุปกรณ์ส าหรับการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
              3.2.2.1 เครื่องวัดค่าสี Spectrophoto meter ยี่ห้อ KONIO MINOLTA รุ่น CM-3500d 
              3.2.2.2 เครื่องวัดค่าเนื้อสัมผัส (Texture Analyser) รุ่น TA-XT2i 
              3.2.2.3 เครื่องวัดปริมาณน้ าอิสระในอาหาร (Aw) AQVALAB รุ่น CX3TE  

3.2.3 เครื่องมือและอุปกรณ์ส าหรับการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
3.2.3.1 ตู้อบลมร้อน (Hot Air Oven) ยี่ห้อ Binder รุ่น BD1150  
3.2.3.2 ภาชนะอะลูมิเนียมส าหรับหาความช้ืน (Moisture can) 3.4.3  
3.2.3.3 ถ้วยกระเบ้ืองเคลือบ (Crucible)  
3.2.3.4 โถดูดความช้ืน (Desicator)  
 3.2.3.5 เครื่องวิเคราะห์ปริมาณไขมัน Foss Soxtec 205  
3.2.3.6 เครื่องวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน  
3.2.3.6.1 ชุดย่อย BUCHI Digestion Unit K-435  
3.2.3.6.2 ชุดดูดจับไอกรด BUCHI Scrubber B-414  
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3.2.3.6.3 ชุดกล่ัน BUCHI Distillation B-324  
3.2.3.7 เครื่องวัดปริมาณเถ้า muff furnace  
3.2.3.8 เครื่ อ ง วั ดป ริ ม าณ เส้น ใยอาห าร  Foss Fibertec 1020 และ  Foss Cold 
Extraction Unit 1021  
3.2.4 เครื่องมือและอุปกรณ์ส าหรับการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
3.2.4.1 ตู้อบลมร้อนส าหรับฆ่าเช้ือ (Hot air Oven) ยี่ห้อ Binder รุ่น FD 115 
3.2.4.2 หม้อนึ่งฆ่าเช้ือโรค (Autoclave) ยี่ห้อ sanyo รุ่น lado Autoclave 
3.2.4.3 ตู้ปลอดเช้ือ Heal Forec รุ่น A2 
3.2.4.4 อาหารเล้ียงเช้ือ PDA (Plate Potato Dextrose Agar) 
3.2.4.5 อาหารเล้ียงเช้ือ PCA (Plate Count Agar)  
3.2.4.6 จานเพาะเช้ือท่ีปลอดเช้ือ 
3.2.4.7 ปิเปตขนาด 1 มิลลิลิตรท่ีปลอดเช้ือ 
3.2.4.8 ปิเปตขนาด 10 มิลลิลิตรท่ีปลอดเช้ือ 
3.2.4.9 หลอดทดลอง 
3.2.4.10 บีกเกอร์ขนาด 500 มิลลิลิตรท่ีปลอดเช้ือ 
3.2.4.11 แอลกอฮอล์ 
3.2.4.12 ตะเกียงแอลกอฮอล์ 
3.2.5 อุปกรณ์ท่ีใช้ในการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
3.2.5.1 เครื่องคอมพิวเตอร์ และโปรแกรมส าหรับประมวลผลทางสถิติ 
3.2.5.2 เครื่องวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน  
3.2.5.2.1 ชุดย่อย BUCHI Digestion Unit K-435  
3.2.5.2.2 ชุดดูดจับไอกรด BUCHI Scrubber B-414  
3.2.5.2.3 ชุดกล่ัน BUCHI Distillation B-324  
3.2.5.3 เครื่องวัดปริมาณเถ้า muff furnace  
3.2.5.4 เครื่องวัดปริมาณเส้นใยอาหาร Foss Fibertec 1020 และ Foss Cold  
Extraction Unit1021  
3.2.6 เครื่องมือและอุปกรณ์ส าหรับการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
3.2.6.1 ตู้อบลมร้อนส าหรับฆ่าเช้ือ (Hot air Oven) ยี่ห้อ Binder รุ่น FD 115 
3.2.6.2 หม้อนึ่งฆ่าเช้ือโรค (Autoclave) ยี่ห้อ sanyo รุ่น lado Autoclave 
3.2.6.3 ตู้ปลอดเช้ือ Heal Forec รุ่น A2 
3.2.6.4 อาหารเล้ียงเช้ือ PDA (Plate Potato Dextrose Agar) 
3.2.6.5 อาหารเล้ียงเช้ือ PCA (Plate Count Agar)  
3.2.6.6 จานเพาะเช้ือท่ีปลอดเช้ือ 
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3.2.6.7 ปิเปตขนาด 1 มิลลิลิตรท่ีปลอดเช้ือ 
3.2.6.8 ปิเปตขนาด 10 มิลลิลิตรท่ีปลอดเช้ือ 
3.2.6.9 หลอดทดลอง 
3.2.6.10 บีกเกอร์ขนาด 500 มิลลิลิตรท่ีปลอดเช้ือ 
3.2.6.11 แอลกอฮอล์ 
3.2.6.12 ตะเกียงแอลกอฮอล์ 
3.2.7 อุปกรณ์ท่ีใช้ในการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
3.2.7.1 เครื่องคอมพิวเตอร์ และโปรแกรมส าหรับประมวลผลทางสถิติ 
 

3.3 กำรทดสอบคุณภำพทำงด้ำนประสำทสัมผัส 
      3.3.1 เพื่อศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์อำหำรจำก
จำกร ำข้ำวและส่วนเหลือทิ้ง 
              น าการผลิตและการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์เบเกอรี่จากร าข้าวและส่วนเหลือท้ิง จากนั้น
ประเมินผลโดยทดสอบทางประสาทสัมผัส  โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ในบล็อค 
(Randomized Complete Block Design, RCBD) โดยทดสอบชิมจากผู้ทดสอบ 100 คน ซึ่งเป็น
นักศึกษาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยประเมินการ
ยอมรับของผู้บริโภคในความพึงพอใจ 4 ระดับ เพื่อหาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสท่ีเหมาะสมท่ีสุด
ในด้าน ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม จากนั้นน าค่าท่ี
ได้มาวิ เคราะห์ผลทางสถิ ติแบบ  ANOVA และวิ เคราะห์หาค่าเฉ ล่ียโดยวิธี  Duncan’s New 
Multiple’s Range test (DMRT) 

การพัฒนาผลิตภัณฑ ์เบเกอรี ่จากร าข้าวและส่วนเหลือทิ้งม ีกรอบแนวความคิดของ
โครงการวิจัยดังนี้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์   
เบเกอรี่จากร าข้าว
และส่วนเหลือท้ิง                               
ในการแปรรูปข้าว 

เผยแพร่ความรู้และเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์เบ
เกอรี่จากร าข้าวและส่วนเหลือท้ิงสู่ชุมชน/ภาคเอกชน 

พัฒนาสูตรและศึกษากรรมวิธีการผลิต  

1.เค้กธัญพืชจากร าข้าว 2.วาฟเฟิลจากร าข้าว  

3.ขนมปังร าข้าว 4.คุ๊กกี้จากร าข้าว 

ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคและวิเคราะห์และสรุปผลการ
ทดลอง    

 

 

มส่ีวนเหลือท้ิงจาก
กระบวนการสีข้าว 

ข้าวราคา
ตกต่ า 
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3.4 สถำนที ่
      3.4.1 เชิงปฏิบัติการ ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล      
พระนคร ห้องปฏิบัติการ 521 ,522 และ622  

      3.4 .2 เชิ งทดสอบ คุณ ภาพทางประสาท สัม ผัส ณ  คณ ะ เทคโน โลยี คหกรรมศาสตร์    
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

3.5 ระยะเวลำในกำรด ำเนินกำรทดลอง 
      การทดลองนี้เริ่มต้ังแต่ 1 ตุลาคม 2560 – 30 กันยายน 2562 
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บทที่ 4  

ผลการทดลอง และอภิปราย 
 

4.1 พัฒนาผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีจากจากร าข้าวและส่วนเหลือทิ้งในการแปรรูปข้าวจ านวน 4 ชนิด 

      4.1.1 ผลการศึกษาผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีจากร าข้าวและส่วนเหลือทิ้งในการแปรรูปข้าวทิ้งจ านวน 
4 ชนิด 

 

สูตรพื้นฐาน 

คุกกี ้

ส่วนผสม 

 แป้งบัวแดง 550  กรัม  

 ผงฟู 10  กรัม   

 แป้งข้าวไร้ซ์เบอร์รี ่ 50  กรัม   

 โซดาไบคาร์บอเนต 10  กรัม 

 เนยสดชนิดเค็ม 450  กรัม  

 เกลือป่น 5  กรัม 

 น ้าตาลทรายอ้อย 85  กรัม   

 น ้าตาลไอซิ่ง 225  กรัม  

 ไข่ไก่ เบอร์ 0 3  ฟอง  

 วานิลาน ้า 25  กรัม  

 นมเนยครีม  10  กรัม  

 เม็ดมะม่วงหิมพานต์ซีกอบ   600  กรัม  

 ข้าวโอ๊ต   100  กรัม  

 งาขาวค่ัว 50  กรัม  
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 งาด้าค่ัว 25  กรัม  

 ลูกเกดด้า 165 กรัม  

 เมล็ดแตงโม 50 กรัม  

เคร่ืองแต่งหน้า         

 เม็ดมะม่วงหิมพานต์ซีกอบ   700  กรัม  

 เมล็ดแตงโม 100  กรัม  

 อัลมอลสไลด์ 100  กรัม  

 เมล็ดฟักทอง 100  กรัม   

 งาขาว + งาด้า 50  กรัม 

 

วิธีท า    

 

  

 

1. ร่อนแป้งบัวแดง แป้งข้าวไร้ซ์เบอร์รี่ ผงฟู โซดาไบ
คาร์บอเนต เข้าด้วยกัน ใส่เครื่องตีด้วยความเร็วปาน
กลาง 
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2.  ตีเนยสด เกลือป่น เข้าด้วยกันจนเนยอ่อนตัว ใส่น ้าตาลอ้อย น ้าตาลไอซิ่ง ทีละน้อยจนหมดใส่ไข่ที
ละฟองตีจนขึ นฟูเล็กน้อย  

 

 

 

 

 

3.  ลดความเร็วของเครื่อง ใส่วานิลาน ้า และกล่ินนมเนยครีม ใส่แป้งทีละน้อยจนหมด ตามด้วยเมล็ด
มะม่วงหิมพานต์ซีกอบ ข้าวโอ๊ต งาขาว งาด้า ลูกเกดด้า และเมล็ดแตงโม ผสมจนเข้ากัน 
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4.  ตักส่วนผสมท่ีได้เป็นก้อนกลมขนาดประมาณ 1 นิ ว วางบนถาดอบขนมท่ีทาด้วยเนยขาวบางๆ ใช้
ปลายช้อนส้อม กดลงให้แบนเล็กน้อย แต่งหน้าด้วยเม็ดมะม่วงหิมพานต์ซีกอบ เมล็ดแตงโม อัล
มอลสไลต์ เมล็ดฟักทอง งาขาว และงาด้า 

 

 

 

 

 

5.  น้าเข้าอบท่ีอุณหภูมิ 150๐C หรือ 320๐F ประมาณ 15 - 20 นาที หรือจนสุกเหลือง 
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ขนมปัง 

ส่วนผสม 

แป้งขนมปัง ตราห่าน   1,200  กรัม  

แป้งข้าวไร้เบอร์รี ่ 100  กรัม  

แป้งเค้ก ตราพัดโบก   200  กรัม  

นมผง 60  กรัม  

เกลือป่น 18  กรัม   

วานิลา 15  กรัม 

ยีสต์ 25  กรัม   

โดบิม 15  กรัม 

น ้าเย็น+น ้าแข็ง 750  กรัม   

น ้าตาล 250  กรัม     

ไข่ไก ่   3  ฟอง  

เนยสดชนิดเค็ม   280  กรัม    
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ไส้       

          กุ้งขาวลวกหั่นเป็นชิ นเล็ก ๆ   500  กรัม  

ปลาหมึกลวกหั่นเป็นชิ นเล็กๆ   500  กรัม    

หอยลายลวก   500  กรัม  

หัวหอมใหญ่ 500  กรัม    

ผงกะหรี ่ 50  กรัม  

นมข้นจืด 400  กรัม    

พริกไทยป่น 15  กรัม  

เกลือ   30  กรัม    

น ้าตาลทรายขาว 150  กรัม  

เนยสดชนิดเค็ม 100  กรัม    

มันฝรั่ง 500  กรัม  

ถั่วลันเตา  500  กรัม    

แครอท 300  กรัม   
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วิธีผัดไส้   
 

 
       

1.  ผัดหอมใหญ่และเนยสด จนหอมใหญ่สุก ใส่ผงกระหรี่ ใส่เนื อสัตว์ที่ลวกสุกแล้ว กุ้ง ปลาหมึก และหอย
ลายผัดจนเข้ากัน 

 

 
 

 

 

 

2.  ใส่มันฝรั่ง ถั่วลันเตา และแครอท ใส่นมข้นจืดปรุงรสด้วยเกลือ น ้าตาล และพริกไทยป่น ผัดจนแห้ง ชิม
รสตามชอบ  
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วิธีท า  

 

 

        

1.  ผสมแป้งขนมปัง แป้งข้าวไร้เบอร์รี่ ยีสต์ โด
บิม จนเข้ากันใส่โถผสม 
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2. ผสมน ้าตาลทราย เกลือป่น นมข้นจืด น ้าเปล่า ไข่ไก่ เข้าด้วยกัน เทลงในแป้งนวดจนเข้ากัน จึงใส่เนย
สดนวดจนกระท่ังส่วนผสมทุกอย่างนียน    

 

 

 

3.   

 

3. น้าขึ นมาพักไว้ประมาณ 10 นาที น้ามาไล่อากาศออก ตัดก้อนแป้งน ้าหนัก 30 กรัม คลึงให้แป้ง
เนียน พักไว้ประมาณ 10 นาที 

 

 

 

 



79 

เค้ก 

 

 

 

 

 

ส่วนผสม 

 แป้งเค้กตราพัดโบก 550 กรัม 

 แป้งขนมปังตราห่าน 50 กรัม 

 เนยสด 600 กรัม 

 น ้าตาลทราย 550 กรัม 

 ไข่ไก่ (แช่เย็น) 12 ฟอง 

 ผงฟู 1 ช้อนโต๊ะ 

 กล้วยน ้าว้าสุกขูดเอาแต่เนื อ 500 กรัม 

วิธีท า       

1. จุดเตาอบ อุณหภูมิ 350 องศาฟาเรนไฮต์ 
2. ร่อนแป้ง 2 ชนิด ผงฟูเข้าด้วยกัน 1 ครั ง แล้วพัก

ไว้ 
3. ตีเนยสดพออ่อนตัว (ใช้หัวตีใบไม้ ) ค่อยๆ ใส่

น ้ าตาลทีละน้ อย จนน ้ าตาลหมด ตี ต่ออี ก
ประมาณ 5 นาที ใส่ไข่ครั งละ 2 ฟอง จนหมด 

4. ใส่แป้งตะล่อมให้เข้ากัน ใส่กล้วยบด ตักส่วนผสม
เค้กลงในพิมพ์ประมาณ ¾ ของพิมพ์ น้าเข้าอบ
ประมาณ 20-30 นาที จนขนมสุกเหลือง น้าออก
จากเตาอบ พักไว้ให้เย็น 
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คุกกี ้

ส่วนผสม 

 แป้งบัวแดง 550  กรัม  

 ผงฟู 10  กรัม   

 แป้งข้าวไร้ซ์เบอร์รี ่ 50  กรัม   

 โซดาไบคาร์บอเนต 10  กรัม 

 เนยสดชนิดเค็ม 450  กรัม  

 เกลือป่น 5  กรัม 

 น ้าตาลทรายอ้อย 85  กรัม   

 น ้าตาลไอซิ่ง 225  กรัม  

 ไข่ไก่ เบอร์ 0 3  ฟอง  

 วานิลาน ้า 25  กรัม  

 นมเนยครีม  10  กรัม  

 เม็ดมะม่วงหิมพานต์ซีกอบ   600  กรัม  

 ข้าวโอ๊ต   100  กรัม  

 งาขาวค่ัว 50  กรัม  

 งาด้าค่ัว 25  กรัม  

 ลูกเกดด้า 165 กรัม  

 เมล็ดแตงโม 50 กรัม  

เคร่ืองแต่งหน้า         

 เม็ดมะม่วงหิมพานต์ซีกอบ   700  กรัม  
 เมล็ดแตงโม 100  กรัม  
 อัลมอลสไลด์ 100  กรัม  
 เมล็ดฟักทอง 100  กรัม   
 งาขาว + งาด้า 50  กรัม 
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วิธีท า    

 

  

1. ร่อนแป้งบัวแดง แป้งข้าวไร้ซ์เบอร์รี่ ผงฟู โซดาไบ
คาร์บอเนต เข้าด้วยกัน ใส่เครื่องตีด้วยความเร็วปาน
กลาง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

2.  ตีเนยสด เกลือป่น เข้าด้วยกันจนเนยอ่อนตัว ใส่น ้าตาลอ้อย น ้าตาลไอซิ่ง ทีละน้อยจนหมดใส่ไข่ที
ละฟองตีจนขึ นฟูเล็กน้อย  
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3.  ลดความเร็วของเครื่อง ใส่วานิลาน ้า และกล่ินนมเนยครีม ใส่แป้งทีละน้อยจนหมด ตามด้วยเมล็ด
มะม่วงหิมพานต์ซีกอบ ข้าวโอ๊ต งาขาว งาด้า ลูกเกดด้า และเมล็ดแตงโม ผสมจนเข้ากัน 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
   

4.  ตักส่วนผสมท่ีได้เป็นก้อนกลมขนาดประมาณ 1 นิ ว วางบนถาดอบขนมท่ีทาด้วยเนยขาวบางๆ ใช้
ปลายช้อนส้อม กดลงให้แบนเล็กน้อย แต่งหน้าด้วยเม็ดมะม่วงหิมพานต์ซีกอบ เมล็ดแตงโม อัล
มอลสไลต์ เมล็ดฟักทอง งาขาว และงาด้า 

 

 

 

 

 

5.  น้าเข้าอบท่ีอุณหภูมิ 150๐C หรือ 320๐F ประมาณ 15 - 20 นาที หรือจนสุกเหลือง 
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ตารางที่ 4.1 คุณลักษณะผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
 

ประเภทของผลิตภัณฑ์ 
 
 

คุ๊กก้ี  

เค้ก  

วาฟเฟิล  
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ตารางที่ 4.1 คุณลักษณะผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี (ต่อ) 
 

ประเภทของผลิตภัณฑ์ 
 
 

ขนมปัง  

 
4.2 การวิเคราะห์คุณสมบัติของผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีจากร าข้าวและส่วนเหลือทิ้งในการแปรรูปข้าว 
      4.2.1 ผลการศึกษาคุณสมบัติทางด้านจุลินทรีย์ 
              ในการตรวจวิเคราะห์คุณสมบัติด้านจุลินทรีย์ โดยใช้การตรวจวิเคราะห์  Total Plate 
Count และ ปริมาณ S.aureus โดยศึกษาจ้านวนวันท่ีเก็บรักษาได้นานท่ีสุด ซึ่งจะนับเชื อจุลินทรีย์
ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ท่ีต้องมีปริมาณเชื อจุลินทรีย์ทั งหมดไม่เกิน 1x10-6 
และปริมาณ S.aureus ไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม ซึ่งผลทดลองแสดงได้ดังนี  
 
ตารางที่ 4.2 แสดงผลของการบรรจุภายใต้สภาพปรับบรรยากาศต่อจ้านวนจุลินทรีย์ท่ีวิเคราะห์ 

ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี 
อายุการเก็บรักษา 

(วัน) 

ผลการวิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์ 

จุลินทรีย์ทั้งหมด 
(CFU/g) 

S.aureus 
(โคโลนี/กรัม) 

คุ๊กก้ี 0 1.4×103 ND 
 1 3.3×103 < 100 
 2 5.2×103 < 100 
 3 3.4×103 ND 

 4 2.5×106 < 100 

เค้ก 0 1.19×103 < 100 
 1 2.3×103 < 100 
 2 7×103 < 100 
 3 2×104 < 100 

 4 7×105 < 100 
 

 



85 

ตารางที่ 4.2 แสดงผลของการบรรจุภายใต้สภาพปรับบรรยากาศต่อจ้านวนจุลินทรีย์ท่ีวิเคราะห์(ต่อ) 

ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี 
อายุการเก็บรักษา 

(วัน) 

ผลการวิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์ 

จุลินทรีย์ทั้งหมด 
(CFU/g) 

S.aureus 
(โคโลนี/กรัม) 

 0 3.3×102 < 100 
วาฟเฟิล 1 8.6×102 < 100 

 2 1.4×103 < 100 
 3 1.7×103 < 100 
 4 1.5×103 < 100 
 0 1.3×103 ND 

ขนมปัง 1 1.4×103 ND 
 2 3.8×102 ND 
 3 1.4×103 < 100 
 4 8.0×104 < 100 

 

               จากตารางท่ี 4.2 การตรวจสอบคุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ตั งแต่
วันท่ี 0-4 พบว่า จากการเก็บรักษาโดยใช้สภาวะ ปกติ ผลการศึกษาพบว่า จ้านวนวันท่ีสามารถเก็บ
รักษาได้และไม่เกินค่ามาตรฐาน อยู่ท่ี 2.5x106 ,2.4x106 ,2.6x106 ,2.5x106 ,1.4x106 ,3.0x106 และ 
4.5x10-5  ตามล้าดับ ซึ่งจากการทดลองสามารถสรุปได้ว่า การใช้สภาวะดัดแปรในการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่  
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ภาพที่ 4.1 ลักษณะของการเกิดของเชื อจุลินทรีย์ 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.2 ลักษณะของการเกิดของเชื อจุลินทรีย์ 
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ภาพที่ 4.3 ลักษณะของการเกิดของเชื อจุลินทรีย์ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.4 ลักษณะของการเกิดของเชื อจุลินทรีย์  
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ภาพที่ 4.5 ลักษณะของการเกิดของเชื อจุลินทรีย์ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.6 ลักษณะของการเกิดของเชื อจุลินทรีย์ 
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ภาพที่ 4.7 ลักษณะของการเกิดของเชื อจุลินทรีย์ 
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      4.3 ผลการศึกษาคุณสมบัติทางด้านกายภาพ 

ตารางที่ 4.3 ผลการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่สภาวะดัดแปรของก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ 100%  

สภาวะดัดแปร เวลา 
(วัน) 

ค่าสี 
         L*         a* b*(ns) 

CO2 100% 0 79.05 ± 0.46bcd -1.53 ± 0.13a 8.11 ± 0.16 
 1 80.00 ± 0.80bc -1.60 ± 0.05ab 8.64 ± 0.03 

2 79.23 ± 0.25d -1.73 ± 0.06abc 8.26 ± 0.12 
3 80.04 ± 0.81bcd -1.64 ± 0.05abc 8.44 ± 0.18 
4 79.89 ± 0.50d -1.79 ± 0.14bc 8.10 ± 0.53 
5 80.58 ± 0.35cd -1.78 ± 0.15bc 8.12 ± 0.29 
6 81.24 ± 0.33bcd -1.81 ± 0.04d 8.39 ± 0.08 
7 80.89 ± 0.09d -1.60 ±0.17ab 8.72 ± 0.04 
8 82.08 ± 0.35bcd -1.83 ± 0.08d 8.53 ± 0.50 
9 82.82 ± 0.20b -1.82 ± 0.06d 8.13 ± 0.31 
10 84.05 ± 0.19a -1.66 ± 0.11abc 8.22 ± 0.48 

หมายเหตุ : ตัวอักษรท่ีต่างกันในแถวตั งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
               ns หมายถึง ค่าท่ีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

               จากตารางท่ี 4.3 การวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ท่ีใช้สภาวะดัด
แปรของก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 100% ในการยืดอาบุการเก็บรักษา พบว่าค่าความสว่าง (L*) และค่า 
(a*) ของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ในแต่ละวันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) โดย
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ท่ีท้าการยืดอายุการเก็บรักษาในสภาวะก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 100 % ในวันท่ี 10 
ของการเก็บรักษา มีค่าความสว่าง (L*) เพิ่มสูงขึ น เนื่องจากก๊าซคารบอนไดออกไซดมีผลท้าใหเยื่อหุ้ม
เซลล์ของจุลินทรียเกิดการเปล่ียนแปลงท้าใหกระบวนการเขาออกของสารในเซลล์ผิดปกติ ลดกิจกรรม
ของเอนไซม และเกิดการเปล่ียนแปลงของโปรตีน ดังนั นเมื่อจุลินทรีย์โดนชะลอการเจริญเติบโตจึง
ส่งผลต่อค่าความสว่าง (L*) และค่า (a*)  เมื่อมีอายุการเก็บรักษามากขึ น ส่วนค่า (b*) ตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา มีค่าท่ีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05)  
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      4.4 ผลการศึกษาคุณสมบัติทางด้านเคมี 

ตารางที่  4.4 การวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ในสภาวะดัดแปรของก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ 100%  

สภาวะดัดแปร เวลา(วัน) ค่า pH 

CO2 100% 0 
1 

4.31a ± 0.00 
4.31a ± 0.00 

2 4.06b ± 0.02 
3 4.01c ± 0.03 
4 3.96d ± 0.02 
5 3.66e ± 0.06 
6 3.53f ± 0.04 
7 3.20g ± 0.05 
8 2.53i ± 0.02 
9 2.50i ± 0.01 
10 2.99h ± 0.01 

หมายเหตุ : ตัวอักษรท่ีต่างกันในแนวตั งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

                   จากตารางท่ี 4.4 การวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ในสภาวะดัดแปร 
ค่าความเป็นกรด-ด่างของ ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ในสภาวะดัดแปรของก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 100% 
พบว่าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ในสภาวะดัดแปร อายุการเก็บท่ี 1 วัน มีค่าความเป็นกรด-ด่าง 4.31±0.00 
อายุการเก็บท่ี 2 วัน มีค่าความเป็นกรด-ด่าง 4.06±0.02 อายุการเก็บท่ี 3 วัน มีค่าความเป็นกรด-ด่าง 
4.01±0.03 อายุการเก็บท่ี 4 วัน มีค่าความเป็นกรด-ด่าง 4.01±0.03 อายุการเก็บท่ี 5 วัน มีค่าความ
เป็นกรด-ด่าง 3.66±0.06 อายุการเก็บท่ี 6 วัน มีค่าความเป็นกรด-ด่าง 3.53±0.04 อายุการเก็บท่ี 7 
วัน มีค่าความเป็นกรด-ด่าง 3.53±0.04 อายุการเก็บท่ี 8 วัน มีค่าความเป็นกรด-ด่าง 2.53±0.02 อายุ
การเก็บท่ี 9 วัน มีค่าความเป็นกรด-ด่าง 2.50±0.01 และอายุการเก็บท่ี 10 วัน มีค่าความเป็นกรด-
ด่าง 2.99±0.01 มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) เนื่องจากผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ท่ี
น้ามาท้าการทดลอง เป็นประเภทแป้งหมักท่ีได้จากการหมักแป้งนั นมีแบคทีเรียพวก Lactobacillus 
sp. และ  Streptococcus sp. เกิ ดขึ น  ซึ่ ง เป็ น ก ลุ่ม ท่ี สร้ า งก รด  ส่ วนสารสี เห ลือ ง เกิ ดจาก 
Lactobacillus sp. (Toyoda และคณะ, 1979) ในระยะการหมัก 1 วัน จะเกิดกล่ินหมักเล็กน้อย 
เนื่องจากปฏิกิริยาการหมักยังอยู่ในช่วงเวลาสั นๆแบคทีเรียยังไม่เจริญเติบโตเต็มท่ี เมื่อหมักข้าวต่อไป
ระยะ 2 วัน ข้าวเริ่มมีความชื นสูงขึ น เหมาะสมแก่การเจริญเติบโตของแบคทีเรีย (weiser และคณะ
,1978) ดังนั นความเป็นกรดจึงเพิ่มขึ น 
 



92 

4.5 ศึกษาการยอมรับสภาวะดัดแปรในการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี 

      4.5.1 ผลการศึกษาการยอมรับของผลิตภัณ ฑ์เบเกอร่ีในสภาวะดัดแปรโดยใช้ ก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ 100% ในการยืดอายุการเก็บรักษา 
               จากการส้ารวจการยอมรับของผู้บริ โภคท่ีมี ต่อการใช้สภาวะดัดแปรโดยใช้ก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ 100% ในการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ โดยใช้แบบสอบถามกับ
ผู้บริโภคท่ัวไปจ้านวน 100 คน แบบสอบถามส่วนท่ี 1 ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถาม ส่วนนี จะ
บอกถึง เพศ อายุ ระดับการศึกษา อาชีพ รายได้เฉล่ียต่อเดือน แสดงดังตารางท่ี 4.5 
ตารางที่ 4.5 ข้อมูลท่ัวไปของผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างท่ีทดสอบการยอมรับของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ใน
สภาวะดัดแปรโดยใช้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 100% ในการยืดอายุการเก็บรักษา 

ข้อมูล ร้อยละ 
1. เพศ  

- ชาย 47 
- หญิง 53 

2. อายุ  
- 15-24 ปี 69 
- 25-34 ปี 28 
- มากกว่า 35 ปี 3 

3. ระดับการศึกษา  
- มัธยมศึกษาตอนปลาย 9 
- ปริญญาตรี 
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     - สูงกว่าปริญญาตรี 12 
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ตารางที่ 4.5 ข้อมูลท่ัวไปของผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างท่ีทดสอบการยอมรับของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ใน
สภาวะดัดแปรโดยใช้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 100% ในการยืดอายุการเก็บรักษา (ต่อ) 

ข้อมูล ร้อยละ 
4. อาชีพ  
    -  ข้าราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ 16 
    -  ครู/อาจารย์ 2 
    -  นักเรียน/นักศึกษา 74 
    -  อื่น ๆ ......... 8 
5. รายได้เฉลี่ยต่อเดือน  
    -  น้อยกว่า 5,000 บาท 24 
    -  5,001 - 7,500 บาท 19 
    -  7,501 - 10,000 บาท 21 
    -  10,001 - 15,000 บาท 12 
    -  15,001 - 20,000 บาท 16 
    -  มากกว่า 20,000 บาท  8 
  

ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ของผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างท่ีทดสอบการ
ยอมรับของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ในสภาวะดัดแปรโดยใช้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 100% ในการยืดอายุ
การเก็บรักษา 

ตารางที่ 4.6 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ของผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างท่ีทดสอบ
การยอมรับในสภาวะดัดแปรโดยใช้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 100% ในการยืดอายุการเก็บรักษา 

ข้อมูล ร้อยละ 
4. ท่านเคยรับประทานผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีหรือไม่  
-  เคย 77 
-  ไม่เคย 23 
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ตารางที่ 4.6 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ของผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างท่ีทดสอบ
การยอมรับของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ในสภาวะดัดแปรโดยใช้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 100% ในการยืด
อายุการเก็บรักษา (ต่อ) 

ข้อมูล ร้อยละ 
5. ความถ่ีในการรับประทานผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี  

    -  น้อยกว่า 1 ครั ง/สัปดาห์ 57 
    -  1-2 ครั ง/สัปดาห์ 30 
    -  3-4 ครั ง/สัปดาห์ 8 

    -  มากกว่า 3-4 ครั ง/สัปดาห์ 5 
6. หากมีการใช้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 100% ในการยืดอายุ

การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี ท่านจะสนใจหรือไม่ 
 

-  สนใจ 75 
-  ไม่สนใจ 25 

7. ปกติท่านซ้ือผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีที่ไหน  
-  ร้านค้าตามตึกแถว 17 
-  ห้องอาหาร/ร้านอาหาร 28 
-  ตลาดท่ัวไป 55 

8. เหตุผลที่ท่านเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีมาบริโภค        (ตอบ
ได้มากกว่า 1 ข้อ) 

 

-   รสชาติอร่อย 35 
-   มีราคาถูก 45 
-   หาซื อง่าย 28 

9.  ปัญหาที่พบในการซ้ือผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีตามท้องตลาด  
-   กล่ินหมักรุนแรง 42 
-   อายุการเก็บรักษาสั น 28 
-   มีรสเปรี ยวเกินไป 20 
-   ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่นิ่ม เละ 10 
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ตารางที่ 4.6 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ของผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างท่ีทดสอบ
การยอมรับของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ในสภาวะดัดแปรโดยใช้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 100% ในการยืด
อายุการเก็บรักษา (ต่อ) 

ข้อมูล ร้อยละ 
10. เม่ือบริโภคผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีแล้วเกิดอาการท้องเสีย 

หรือโรคเกี่ยวกับทางเดินอาหารหรือไม่ 
 

-  เคย 38 
-  ไม่เคย 62 

 
              จากตารางท่ี 4.6 การศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ในสภาวะดัดแปรโดยใช้ก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ 100% ในการยืดอายุการเก็บรักษา ซึ่งมีผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างท่ีทดสอบ จ้านวน 
100 คน พบว่า พฤติกรรมในการบริโภคผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ผู้ท่ีเคยบริโภคคิดเป็นร้อยละ 77 มีความถี่
ในการบริโภคคิดเป็นร้อยละ  57 ซึ่งน้อยกว่า 1 ครั งต่อสัปดาห์  มีผู้บริโภคท่ีสนใจท่ีมีการยืดอายุการ
เก็บรักษาโดยใช้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 100% ร้อยละ 75  10 และเหตุผลท่ีเลือกซื อคือ มีราคาถูก 
รสชาติอร่อย และ หาซื อง่าย คิดเป็นร้อยละ45 35 และ 28 ตามล้าดับ ทั งนี ปัญหาท่ีผู้บริโภคพบใน
การซื อตามท้องตลาด คือ อายุการเก็บรักษาสั น มีรสเปรี ยวเกินไป และ เละ คิดเป็นร้อยละ 42  28  
และ10 ตามล้าดับ 
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ส่วนที่ 3 ข้อมูลด้านการยอมรับของผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างท่ีทดสอบการยอมรับของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่
ในสภาวะดัดแปรโดยใช้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 100% ในการยืดอายุการเก็บรักษา  

ตารางที่ 4.7 ข้อมูลด้านการยอมรับของผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างท่ีทดสอบการยอมรับของผลิตภัณฑ์     
เบเกอรี่ในสภาวะดัดแปรโดยใช้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 100% ในการยืดอายุการเก็บรักษา 

ข้อมูล ร้อยละ 
13.กรุณารับประทานผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีในการใช้สภาวะดัดแปร   
โดยใช้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 100% ในการยดือายุการเก็บรักษา 
ในแต่ละด้าน และใส่เคร่ืองหมาย (√) ลงในช่องระดับความพึงพอใจ 

 

    13.1 ลักษณะปรากฏ  
           - มากท่ีสุด 19 
           - มาก 43 
           - ปานกลาง 28 
           - น้อย 10 

13.2 สี  
- มากท่ีสุด 19 
- มาก 39 
- ปานกลาง 28 
- น้อย 14 

13.3 กลิ่น  
- มากท่ีสุด 10 
- มาก 37 
- ปานกลาง 38 
- น้อย 15 

13.4 กลิ่นรส  
- มากท่ีสุด 16 
- มาก 39 
- ปานกลาง 38 
- น้อย 11 
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ตารางที่ 4.7 ข้อมูลด้านการยอมรับของผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างท่ีทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์เบเกอรี่
ในสภาวะดัดแปรโดยใช้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 100% ในการยืดอายุการเก็บรักษา (ต่อ) 

ข้อมูล ร้อยละ 
       13.5 รสชาติ  

- มากท่ีสุด 17 
- มาก 37 
- ปานกลาง 34 
- น้อย 12 

13.6 เนื้อสัมผัส  
- มากท่ีสุด 13 
- มาก 43 
- ปานกลาง 31 
- น้อย 13 

13.7 ความชอบโดยรวม  
- มากท่ีสุด 14 
- มาก 46 
- ปานกลาง 27 
- น้อย 13 

14.ท่านยอมรับในการใช้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 100% ในการยืด
อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี 

 

- ยอมรับ 98 
- ไม่ยอมรับ 2 

15.หากมีการใช้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 100% ในการยืดอายุการ
เก็บรักษาผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีวางจ าหน่าย ท่านคาดว่าจะซ้ือผลิตภัณฑ์
นี้หรือไม่ 

 

- ซื อ 66 
- ไม่ซื อ 13 
- ไม่แน่ใจ 21 

          
              จากตารางท่ี 4.7 การศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ในสภาวะดัดแปรโดยใช้ก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ 100% ในการยืดอายุการเก็บรักษา ซึ่งมีผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างท่ีทดสอบ จ้านวน 
100 คน พบว่า ความพึงพอใจของผู้บริโภคทางด้านลักษณะท่ีปรากฏอยู่ในเกณฑ์มาก คิดเป็นร้อยละ 
43 ด้านสีอยู่ในเกณฑ์มาก คิดเป็นร้อยละ 39  ด้านกล่ินอยู่ในเกณฑ์ปานกลาง  คิดเป็นร้อยละ 38  
ด้านกล่ินรสอยู่ในเกณฑ์มาก คิดเป็นร้อยละ 39  ด้านรสชาติอยู่ในเกณฑ์มาก คิดเป็นร้อยละ 37 ด้าน
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เนื อสัมผัสอยู่ในเกณฑ์มาก คิดเป็นร้อยละ 43 และด้านความชอบโดยรวมอยู่ในเกณฑ์มาก คิดเป็นร้อย
ละ 46  ทั งนี การยอมรับของผู้บริโภคในการใช้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 100% ในการยืดอายุการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์เบเกอรี่พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้การยอมรับ ซึ่งคิดเป็น ร้อยละ 98 และผู้บริโภค
ส่วนน้อยท่ีไม่ให้การยอมรับ คิดเป็นร้อยละ 2  นอกจากนี ยังมีการสอบถามผู้บริโภคเกี่ ยวกับการวาง
จ้าหน่ายผลิตภัณฑ์เบเกอรี่โดยใช้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 100% ในการยืดอายุการเก็บรักษา พบว่า 
ผู้บริโภคส่วนใหญ่ตัดสินใจซื อผลิตภัณฑ์ ซึ่งคิดเป็น ร้อยละ 66  มีผู้บริโภคท่ีไม่แน่ใจท่ีจะซื อผลิตภัณฑ์ 
คิดเป็นร้อยละ 21 และมีผู้บริโภคท่ีตัดสินใจไม่ซื อ คิดเป็นร้อยละ 13  
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บทที่ 5  

สรุปผล  และข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผล 
     5.1.1 ผลการศึกษาคุณลักษณะการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี 

            ในการศึกษาคุณลักษณะการใช้สภาวะดัดแปรในการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
สภาวะ CO2 100% ซึ่งบรรจุในถุงสุญญากาศท่ีมีพลาสติกชนิด PET เป็นส่วนประกอบ  

      5.1.2 ศึกษาการวิเคราะห์คุณสมบัติของผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี 
          5.1.2.1 ผลการศึกษาคุณสมบัติทางด้านจุลินทรีย์ 
                          การตรวจสอบคุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ท่ีเก็บรักษาไว้ใน
สภาวะดัดแปรท่ีแตกต่างกัน เป็นระยะเวลา 15 วัน พบว่า ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ท่ีเก็บรักษาในสภาวะ 
สุญญากาศ (Vacuum) มีอายุการเก็บรักษาได้น้อยท่ีสุด คือ 3 วัน ซึ่งตรวจพบปริมาณจุลินทรีย์
ท้ังหมด 2.5×106 CFU/g  ในวันท่ี 4 ซึ่งเกินเกณฑ์มาตรฐาน ส่วนผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ท่ีเก็บรักษาใน
สภาวะก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 100 %  มีอายุการเก็บรักษาได้นานท่ีสุด คือ 12 วัน ซึ่งตรวจพบ
ป ริ ม าณ จุ ลิ น ท รี ย์ ท้ั ง ห ม ด  4.5×106 CFU/g  ใน วั น ท่ี  1 3  ซึ่ ง เกิ น เก ณ ฑ์ ม า ต ร ฐ าน ท่ี
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ก าหนด แต่ตัวอย่างท้ังสองสภาวะมีปริมาณ S.aureus  ไม่เกิน 100 
โคโลนี/กรัม ตามล าดับ  

         5.1.2.2 ผลการศึกษาคุณสมบัติทางด้านกายภาพ 
        การวิเคราะห์คุณสมบัติทางด้านกายภาพ โดยการตรวจวัดค่าสี ซึ่งเป็นการ
วิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ท่ีใช้สภาวะดัดแปรของก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 
100% ในการยืดอายุการเก็บรักษา พบว่าค่าความสว่าง (L*) และค่า ( a*) ของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่     
ในแต่ละวันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ส่วนค่า (b*) ของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่
ในแต่ละวันตลอดการศึกษาอายุการเก็บรักษา  พบว่า ไม่มีความแตกต่างกันอย่าง มีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p>0.05)  ซึ่งค่าสีท่ีปรากฏมีผลต่อความชอบและการยอมรับของผู้บริโภค และยังเป็นการแสดงถึง
ความการเส่ือมเสียของอาหารได้ 
     5.1.2.3 ผลการศึกษาคุณสมบัติทางด้านเคม ี
     การวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ท่ีมีการยืดอายุการเก็บรักษา
ในสภาวะก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 100% พบว่า อายุการเก็บท่ี 1 วัน มีค่า pH  เท่ากับ4.31±0.00  
จนถึงอายุการเก็บท่ี 10 วัน มีค่า pH  เท่ากับ 2.99±0.01  ตามล าดับ จะเห็นได้ว่า ค่า pH ลดลงเมื่อ
มีอายุการเก็บรักษานานขึ้น เนื่องจากผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ท่ีน ามาท าการทดลอง เป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
ประเภทแป้งหมักท่ีได้จากการหมักข้าวเพื่อน ามาผลิตเบเกอรี่นั้นท าให้เกิดจุลินทรีย์ท่ีผลิต กรดแล็คติก
เกิดขึ้น ในการหมักแป้ง 1 วันจะเกิดกล่ินท่ีเกิดจากการหมักเล็กน้อยแป้งโดยอาศัยจุลินทรีย์ท่ีท าให้
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เกิดกรดแล็คติกมาท าการยืดอายุการเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 10 วัน เมื่อเวลาผ่านไปเช้ือจุลินทรีย์มี
การขยายตัวเพิ่มสูงขึ้น ซึ่งท าให้มีการผลิตกรดแล็คติกสูงขึ้นตามไปด้วย จึงมีผลท าให้ค่าความเป็นกรด-
ด่างลดลง 
      5.1.3 ศึกษาการยอมรับสภาวะดัดแปรในการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี 
              การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อการยืดอายุผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ด้วย CO2 100% 
เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ท่ีผ่านกระบวนการผลิตท่ีสามารถรับประทานได้ทันที พบว่า 
ผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ท่ีผ่านการยืดอายุด้วย CO2 100% เนื่องจากกล่ิน
ของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ท่ียืดอายุด้วย CO2 100% มีกล่ินของแป้งหมักท่ีไม่รุนแรง และในส่วนของ
ลักษณะทางประสาทสัมผัสทางด้านต่าง ๆ พบว่าไม่ต่างกัน 

5.2 ข้อเสนอแนะ 

     5.2.1 อาจมีการน าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ท่ีผลิตจากสารสกัดจากธรรมชาติ หรือวัตถุดิบชนิดอื่น 
นอกจากกล้วยมาท าการยืดอายุการเก็บรักษาโดยใช้สภาวะดัดแปรได้ 
     5.2.2 สามารถน ากรรมวิธีด้านแนวคิด ในการยืดอายุการเก็บรักษาโดยการใช้สภาวะดัดแปรมา
ศึกษาต่อเพื่อน าไปพัฒนาการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ใหม่ได้ในอนาคต 
     5.2.3 สามารถเปล่ียนบรรจุภัณฑ์ท่ีใช้ในการบรรจุ เนื่องจากพบว่าในบางสภาวะบรรจุภัณฑ์ท าให้
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่อาจมีผลต่อการยืดอายุการเก็บรักษา 
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กลางเบเกอรี่.  ม.ป.ป.  เค้กและคุกก้ี.  ส านักพิมพ์สุขภาพใจ, กรุงเทพฯ 
จันธิภา จิตร์กลาง และ ลัดดา กันหาจันทร์.  2554.  การใช้เห็ดทดแทนไขมันสัตว์ (มันแข็ง) ใน

ผลิตภัณฑ์หมูยอ. แผนงานพิเศษปริญญาตรี.  สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์, มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 

จิตธนา  แจ่มเมฆ.  2556.  เบเกอร่ีเทคโนโลยเีบือ้งต้น.  พิมพ์ครั้งท่ี 12.  ส านักพิมพ์มหาวิทยาลัย
เกษตรศสตร์, กรุงเทพฯ 

ณนนท์  แดงสังวาล.  2558.  การผลิตเค้ก (Cake Production).  บริษัทโอ.เอส.พริ้นต้ิง เฮ้าส์ 
จ ากัด, กรุงเทพฯ 

ณวรา  เปล่ียนบุญเลิศ.  2557.  มือใหม่หัดอบ.  พิมพ์ครั้งท่ี 2.  บริษัทโรงพิมพ์อักษรสัมพัทธ์ (1987) 
จ ากัด, กรุงเทพฯ 

ดาราพันธุ์  ราชวงศ์ และ ศศิพร  ประสงค์.  2559.  การศึกษาสภาวะมิวซิเลจจากเมล็ดเมงลักใน
เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่มแช่แข็งจากแป้งข้าหอมมะลิ. แผนงานพิเศษปริญญาตรี.  สาขา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์, มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 

ทีซีเอส แปซิฟิค.  ม.ป.ป.  มอลโทเดกซ์ทริน.  [ออนไลน์] เข้าถึงได้จาก: https://www.tcs-
mart.com/product/maltodextrin/, 8 สิงหาคม 2562. 

พรรัตน์  สินชัยพานิช, พิชญาพร  เหมวดี,  ศศพินท์ุ  ดิษนิล และเรณู  ทวิชชาติวิทยากุล.  2560.  
ผลของมอลโทเดกซ์ทรินต่อลักษณะคุณภาพของบราวนี่ลดไขมัน.  สถาบันโภชนาการ 
มหาวิทยาลัยมหิดล. 

พรีเมียร์ฟู้ด แอนด์ แมชชีนเนอรี่.  ม.ป.ป.  มอลโทเดกซ์ทริน.  [ออนไลน์] เข้าถึงได้จาก: 
http://www.pfm.in.th/th/what-is-maltodextrin/, 8 สิงหาคม 2562. 

พิมพ์เพ็ญ  พรเฉลิมพงศ์ และ นิธิยา  รัตนาปนนท์.  ม.ป.ป.  กรดไขมันชนิดอิ่มตัว.   [ออนไลน์] 
เข้าถึงได้จาก: http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0314/saturated-
fatty-acid-กรดไขมันอิ่มตัว, 9 สิงหาคม 2562.  

พิมพ์เพ็ญ  พรเฉลิมพงศ์ และ นิธิยา  รัตนาปนนท์.  ม.ป.ป.  ไข่.  [ออนไลน์] เข้าถึงได้จาก: 
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1146/egg-ไข่, 9 สิงหาคม 2562. 

พิมพ์เพ็ญ  พรเฉลิมพงศ์ และ นิธิยา  รัตนาปนนท์.  ม.ป.ป.  น้้าตาลซูโครส.  [ออนไลน์] เข้าถึงได้
จาก:  http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0978/sucrose-น้ าตาล
ซูโครส, 8 สิงหาคม 2562. 

 
 

https://www.tcs-mart.com/product/maltodextrin/
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http://www.pfm.in.th/th/what-is-maltodextrin/
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0314/saturated-fatty-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%A1%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0314/saturated-fatty-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%A1%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1146/egg-%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B9%88
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1914/maltodextrin-%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B9%82%E0%B8%97%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%81%E0%B8%8B%E0%B9%8C%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1914/maltodextrin-%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B9%82%E0%B8%97%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%81%E0%B8%8B%E0%B9%8C%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1914/maltodextrin-%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B9%82%E0%B8%97%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%81%E0%B8%8B%E0%B9%8C%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%99
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พิมพ์เพ็ญ  พรเฉลิมพงศ์ และ นิธิยา  รัตนาปนนท์.  ม.ป.ป.  มอลโทเดกซ์ทริน.  [ออนไลน์] เข้าถึงได้
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เดชัน, 8 สิงหาคม 2562. 
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สารอิมัลซิฟายเออร์ในการผลิตเค้กเนยแคลอรีต้่า.  วิทยานิพนธ์มหาบัณฑิต  วิทยาศาสตร์ 
(เทคโนโลยีทางอาหาร)  จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย. 

มัสยา  เกิดบัณฑิต และ วีรวัฒน์  โอระน า.  2560.  การพัฒนาเค้กเนยสดจากเปลือกทุเรียนผง.  
แผนงานพิเศษปริญญาตรี.  สาขาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์, 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 

มลศิริ  วีโรทัย.  2545.  เทคโนโลยีของผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ.  บริษัทพัฒนาคุณภาพ
วิชาการ (พว.) , กรุงเทพฯ  

ศุรัฐนันท์ คงวรรณ, ศรินรัตน์ ไวเดชา และปาริฉัตร ตรีพัฒน์.  2560.  การปรับปรุงลักษณะทาง
กายภาพของเจลอินลูินด้วยกระบวนการโฮโมจีไนซ์เซชั่นเพื่อใช้เปน็สารทดแทนไขมันใน
ผลิตภัณฑ์บัตเตอร์เค้ก.  คณะอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้า
พระนครเหนือ. 

วีระพงศ์  วิรุฬห์ธนกฤษณ์ และ วราภรณ์  วิทยาภรณ์.  2559.  การศึกษาผลของชนิดเนยสดสวน
ดุสิตและปริมาณแซนแทนกัมที่มีต่อคุณภาพของเค้กเนยสดปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าว
หอมมะล.ิ  เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร  มหาวิทยาลัยสวนดุสิต. 

วุฒิชัย ตาเรือนสอน และ ศิรินภา เหลืองทองค า.  2554.  การศึกษาการใช้เนื้อกล้วยดิบทนแทน
ไขมันในผลิตภัณฑ์กุนเชียง. แผนงานพิเศษปริญญาตรี.  สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์, มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 

สเปเช่ียล ฟู้ด.  ม.ป.ป.  ไขมันชนิดต่างๆ กับการท้าเบเกอร่ี.  [ออนไลน์] เข้าถึงได้จาก: https:// 
specialfood.co.th/item/310-ไขมันชนิดต่างๆ, 9 สิงหาคม 2562. 

อนุสิษฐ์  เกื้อกูล.  2560.  ไขมันและน้้ามัน.  [ออนไลน์] เข้าถึงได้จาก: https://www.scimath.org/ 
lesson-chemistry/item/7163-2017-06-04-15-11-40, 8 สิงหาคม 2562. 

Amki Green.  2561.  ชีส เนย และมาการีน.  [ออนไลน์] เข้าถึงได้จาก: https://www.trueplook 
panya.com/knowledge/content/69157/-blo-sciche-sci-, 8 สิงหาคม 2562.   
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https://www.scimath.org/%20lesson-chemistry/item/7163-2017-06-04-15-11-40
https://www.scimath.org/%20lesson-chemistry/item/7163-2017-06-04-15-11-40
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Bakery numfah.  ม.ป.ป.  ความหมายของเบเกอร่ี.  [ออนไลน์] เข้าถึงได้จาก: 
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/ovalett-800-g.html, 8 สิงหาคม 2562. 

Poommarin.  ม.ป.ป.  เค้กเนย.  [ออนไลน์] เข้าถึงได้จาก: https://poommarin.wordpress.com 
/category/เค้ดเนย-butter-cake, 8 สิงหาคม 2562. 

Siamhealth.  ม.ป.ป.  ไขมันในอาหาร. [ออนไลน์] เข้าถึงได้จาก: https://www. siamhealth 
.net/public_html/Health/good_health_living/diet/fat.htm, 9 สิงหาคม 2562 

https://sites.google.com/a/nareerat.ac.th/bakery_numfah/khwam-hmay-khxng-be-ke-xri
https://sites.google.com/a/nareerat.ac.th/bakery_numfah/khwam-hmay-khxng-be-ke-xri
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วิเคราะห์องค์ประกอบทางจุลินทรีย์ 
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การวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (Total Plate Count) 

อุปกรณ์และเครื่องมือ 
1. ตัวอย่างอาหาร
2. จานเพาะเช้ือ (Petri dish)
3. หลอดทดลองขนาด 10 มิลลิลิตร พร้อมฝาปิด
4. ปิเปตขนาด 10 มิลลิลิตร
5. ออโต้ปิเปต 1 มิลลิลิตร
6. ตู้บ่มเช้ือ
7. หม้อนึ่งความดัน (Auto Claves)

หมายเหตุ : จะต้องท าการอบฆ่าเช้ือในตู้อบลมร้อน (Hot air oven) 180 องศาเซลเซียส
       เป็นเวลา 4 ช่ัวโมง 

อาหารเล้ียงเช้ือและสารละลายเจือจาง 
1. อาหารเล้ียงเช้ือ Potato Count Agar
2. น้ ากล่ันบริสุทธิ์
3. สารละลายโซเดียมคลอไรด์ความเข้มข้น 8.5 เปอร์เซ็นต์

วิธีการตรวจวิเคราะห์ 
1. ช่ังตัวอย่างอาหาร 25 กรัม ใส่ลงในถุงพลาสติกปราศจากเช้ือ เทสารละลายโซเดียมคลอไรด์

ความเข้นข้น 8.5 เปอร์เซ็นต์
2. น าไปตีป่นให้เข้ากันโดยใช้เครื่องผสมอาหารเป็นเวลา 2 นาที  
3. ใช้ปิเปตดูดสารละลายตัวอย่าง 1 มิลลิลิตรลงในหลอดทดลองท่ีมีสารละลายโซเดียมคลอไรด์ 

ความเข้นข้น 8.5 เปอร์เซ็นต์
4. โดยระบุช่ือ-สกุล นักศึกษา วันท่ีท าการทดลองท่ีด้านล่างของจานเพาะเช้ือ ปิเปตตัวอย่าง

อาหารท่ีมีความเจือจางต่างๆ 1 มิลลิลิตร ลงท่ีต าแหน่งตรงกลางจานเพาะเช้ือ
5. จุ่มแท่งแก้วรูปตัวแอล (spreader) ในแอลกอฮอล์เข้มข้น 95 เปอร์เซ็นต์ แล้วเอียง

spreader ท่ีขอบของบีกเกอร์เพื่อแยกแอลกอฮอล์ส่วนเกินออก
6. น าแท่งแก้วเกล่ีย spreader ท่ีผ่านการจุ่มแอลกอฮอล์ไปเผาไฟจนแอลกอฮอล์ไหม้หมด และ

ปล่อยให้ spreader เย็น
7. น า spreader เกล่ียเช้ือให้ท่ัวจานจานเพาะเช้ือ และระมัดระวงัไม่ให้มือสัมผัสกับขอบด้านใน

ของจานเพาะเช้ือ
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8. จุ่ม spreader ในแอลกอฮอล์เข้มข้นร้อยละ 95 และก าจัดแอลกอฮอล์ส่วนเกินโดยให้แท่ง
แก้วสัมผัสกับของบีกเกอร์ น าเผาไฟจนแอลกอฮอล์ไหม้หมด ปล่อยให้เย็น และน าไปเกล่ีย
เช้ือแบคทีเรียจานในจานเพาะเช้ือท่ีเหลือ 

9. ต้ังท้ิงไว้ให้แห้ง แล้วกลับจานเพาะเช้ือให้ด้านท่ีมีอาหารเพาะเช้ืออยู่ด้านบน แล้วน าไปบ่มท่ี
อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 24-48 ช่ัวโมง 

10. สังเกตลักษณะของโคโลนีท่ีปรากฏ 
 

การวิเคราะห์ปริมาณสแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส (Staphyloccus aureus) 

อุปกรณ์และเครื่องมือ 
1. ตัวอย่างอาหาร 
2. จานเพาะเช้ือ (Petri dish) 
3. หลอดทดลองขนาด 10 มิลลิลิตร พร้อมฝาปิด 
4. ปิเปตขนาด 10 มิลลิลิตร 
5. ออโต้ปิเปต 1 มิลลิลิตร 
6. ตู้บ่มเช้ือ 
7. หม้อนึ่งความดัน (Auto Claves) 

หมายเหตุ : จะต้องท าการอบฆ่าเช้ือในตู้อบลมร้อน (Hot air oven) 180 องศาเซลเซียส 
               เป็นเวลา 4 ช่ัวโมง 

อาหารเล้ียงเช้ือและสารละลายเจือจาง 
1. อาหารเล้ียงเช้ือ Barid Parker Agar Base 
2. น้ ากล่ันบริสุทธิ์ 
3. สารละลายโซเดียมคลอไรด์ความเข้มข้น 8.5 เปอร์เซ็นต์ 

วิธีการตรวจวิเคราะห์ 
1. ช่ังตัวอย่างอาหาร 25 กรัม ใส่ลงในถุงพลาสติกปราศจากเช้ือ เทสารละลายโซเดียมคลอไรด์ 

ความเข้นข้น 8.5 เปอร์เซ็นต์ 
2. น าไปตีป่นให้เข้ากันโดยใช้เครื่องผสมอาหารเป็นเวลา 2 นาที  
3. ใช้ปิเปตดูดสารละลายตัวอย่าง 1 มิลลิลิตรลงในหลอดทดลองท่ีมีสารละลายโซเดียมคลอไรด์ 

ความเข้นข้น 8.5 เปอร์เซ็นต์ 
4. โดยระบุช่ือ-สกุล นักศึกษา วันท่ีท าการทดลองท่ีด้านล่างของจานเพาะเช้ือ ปิเปตตัวอย่าง

อาหารท่ีมีความเจือจางต่างๆ 1 มิลลิลิตร ลงท่ีต าแหน่งตรงกลางจานเพาะเช้ือ 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1197/staphylococcus-aureus-%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%9F%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%84%E0%B9%87%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%84%E0%B8%B1%E0%B8%AA-%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%AA
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5. จุ่มแท่งแก้วรูปตัวแอล (spreader) ในแอลกอฮอล์เข้มข้น 95 เปอร์เซ็นต์ แล้วเอียง 
spreader ท่ีขอบของบีกเกอร์เพื่อแยกแอลกอฮอล์ส่วนเกินออก 

6. น าแท่งแก้วเกล่ีย spreader ท่ีผ่านการจุ่มแอลกอฮอล์ไปเผาไฟจนแอลกอฮอล์ไหม้หมด และ
ปล่อยให้ spreader เย็น 

7. น า spreader เกล่ียเช้ือให้ท่ัวจานจานเพาะเช้ือ และระมัดระวงัไม่ให้มือสัมผัสกับขอบด้านใน
ของจานเพาะเช้ือ 

8. จุ่ม spreader ในแอลกอฮอล์เข้มข้นร้อยละ 95 และก าจัดแอลกอฮอล์ส่วนเกินโดยให้แท่ง
แก้วสัมผัสกับของบีกเกอร์ น าเผาไฟจนแอลกอฮอล์ไหม้หมด ปล่อยให้เย็น และน าไปเกล่ีย
เช้ือแบคทีเรียจานในจานเพาะเช้ือท่ีเหลือ 

9. ต้ังท้ิงไว้ให้แห้ง แล้วกลับจานเพาะเช้ือให้ด้านท่ีมีอาหารเพาะเช้ืออยู่ด้านบน แล้วน าไปบ่มท่ี
อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 24-48 ช่ัวโมง 

10. สังเกตลักษณะของโคโลนีท่ีปรากฏ 
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ภาคผนวก ข 
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและทางกายภาพ 
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1.การวิเคราะห์ทางเคมี 
การตรวจวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ตามวิธีของ AOAC, 2000 
 น ำตัวอย่ำงเส้นขนมจีนแป้งหมักพร้อมบริโภคในสภำวะดัดแปรโดยใช้ก๊ำซคำร์บอนไดออกไซด์ 
100% มำตรวจวัดค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง โดยเครื่อง pH meter โดยปรับค่ำมำตรฐำนในกำรวัดแต่ละ
ครั้งด้วยสำรละลำยมำตรฐำนท่ีมีควำมเป็นกรด-ด่ำงเท่ำกับ 4.00, 7.00 และ 10.00 ตำมล ำดับ ท ำกำร
ตรวจวัด 3 ครั้งแล้วน ำมำหำค่ำเฉล่ีย 
 
2.การวิเคราะห์ทางกายภาพ 
การตรวจวัดค่าสี (spectrophotometer) รุ่น CM-3500d 
วิธีวิเครำะห์ 
1. เปิดสวิตช์เครื่องคอมพิวเตอร์และเครื่องวัดค่ำสี 
2. เข้ำโปรแกรม Spectra Magic มีหน้ำจอคอมพิวเตอร์ 
3. คลิกท่ีปุ่ม Connect (ท่ีแถบข้ำงบน) เพื่อเป็นกำรเช่ือมต่อระหว่ำงเครื่องคอมพิวเตอร์ และ

เครื่องวัดค่ำสี จำกนั้นลองสังเกตท่ีแถบทำงล่ำงขวำ เปล่ียนจำกสีแดงเป็นสีเขียว 
4. ท ำกำรคำริเบตเครื่อง (Calibration) หรือคลิกท่ีปุ่ม Calibration (ท่ีแถบข้ำงบน) ใส่แผ่นกระจกใส

ไว้ที่ช่องข้ำงบนภำยใน Target Mask 
5. เมื่อคำริเบตเสร็จแล้ว ให้คลิกท่ีปุ่ม Measure Target ต้ังช่ือตัวอย่ำงใหม่ พร้อมกลับใส่ตัวอย่ำง

ชนิดแห้ง หรือชนิดเหลว ลงใน Target (ภำชนะท่ีใส่ตัวอย่ำง) 
6. จำกนั้นปิดด้วยกระบอกสีด ำข้ำงบน (กรณีท่ีวัดกำรสะท้อนของวัตถุ ด้ำนบน) ปิดด้วยตลับสีขำว

ด้ำนบน (กรณีวัดกำรส่งผ่ำนของวัตถุ) 
7. จำกนั้นเข้ำท่ีปุ่ม Measure Target ต้ังช่ือซ้ ำของตัวอย่ำงดี (กรณีเป็นซ้ ำของตัวอย่ำง) จำกนั้นท ำ

ตำมข้อ 6 บันทึกผลกำรทดลอง จำกตำรำงในคอมพิวเตอร์ ค่ำ L* a* b* 
กำรแสดงภำพสี ประกอบด้วย 
ค่ำ L* หมำยถึง ค่ำสว่ำง มีค่ำจำก 0 คือสีด ำ ถึง 100 คือสีเขียว 
ค่ำ a* หมำยถึง ค่ำควำมเป็นสีแดงหรือสีเขียว โดยค่ำบวกแสดงถึงควำมเป็นสีแดง และค่ำลบแสดงถึง
ควำมเป็นสีเขียว 
ค่ำ b* หมำยถึง ค่ำควำมเป็นสีเหลืองและสีน้ ำเงิน โดยค่ำบวกแสดงถึงควำมเป็นสีเหลือง และค่ำลบ
แสดงถึงควำมเป็นสีน้ ำเงิน 
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ภาคผนวก ค 
ภาพถ่ายโครงการวิจัยผลิตภัณฑ์เบเกอรี่จากร าข้าวและส่วนเหลือท้ิงในการแปรรูปข้าว 
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