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บทคัดยอ 
 

การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือ 1) ศึกษาสูตรพ้ืนฐานแผนแปงตอรติยา 2) ศึกษาปริมาณ
แปงขาวสังขหยดท่ีเหมาะสมในแผนแปงตอรติยาแชแข็ง 3) ศึกษาผลของแซนแทนกัมในสูตรแผนแปง
ตอรติยาจากขาวสังขหยด 4) ศึกษาคุณภาพแผนแปงตอรติยาสําเร็จรูปแชแข็ง นําไปวัดคาเนื้อสัมผัสคา
สีและประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและ
ความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) 
ผลการวิจัยพบวา ผูทดสอบชิมท้ัง 40 คนไดใหความชอบแผนแปงตอรติยาสูตรพ้ืนฐานท้ัง 3 สูตร
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยผูทดสอบชิมใหคะแนนสูตรท่ี 1 มากท่ีสุด ในดาน
ความชอบโดยรวม ลักษณะท่ีปรากฏ รสชาติ โดยไดคะแนนเฉลี่ย 8.13, 8.08, 8.00, 8.03, 7.65 และ
8.13 ตามลําดับ สวนคุณลักษณะดานสีและกลิ่นของแผนแปงตอรติยาท้ัง 3 สูตร มีคะแนนการยอมรับ
ไมตางกัน (p≥0.05) การใชแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑแผนแปงตอรติยาแชแข็ง 
พบวายิ่งเพ่ิมปริมาณแปงขาวสังขหยดมากข้ึน มีผลใหแผนแปงตอรติยามีคาความสวาง (L*) และคาสี
เหลือง (b*) ยิ่งลดลง และในทางกลับกันคาสีแดง (a*) มีคาเพ่ิมข้ึนตาม ปริมาณของแปงขาวสังขหยด
ท่ีเพ่ิมข้ึน  เม่ือนําแผนแปงตอรติยาท่ีใชแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลี มาศึกษาผลของแซน
แทนกัม เปรียบเทียบกับสูตรท่ีไมเสริมแซนแทนกัมมาทดสอบประสาทสัมผัส พบวา ผูทดสอบชิมท้ัง 
40 คน ไดใหความชอบแผนแปงตอรติยาท่ีใชแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลี แตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ผลการศึกษาคุณภาพในดานปริมาณจุลินทรียของแผนแปงตอรติยาสูตร
พ้ืนฐานและแผนแปงตอรติยาท่ีใชแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลี พบวาจุลินทรียท้ังหมด ยีสต 
และรา ท่ีตรวจพบในแผนแปงตอรติยาผานตามเกณฑ เม่ือเทียบกับขอกําหนดของมาตรฐานผลิตภัณฑ
ชุมชนโรตีก่ึงสําเร็จรูป (มผช.504/2547) ผลการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ พบวาแผนแปง 
ตอรติยาท่ีใชแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลีรอยละ 50  ปริมาณตอ 100 กรัม มีพลังงาน 399.32 
กิโลแคลอรี โปรตีน 7.46 กรัม ไขมัน 16.32 กรัม คารโบไฮเดรต 55.65 กรัม เถา 2.6 กรัม ความชื้น 
17.97 กรัม ซ่ึงปริมาณพลังงานสูงกวา แตปริมาณโปรตีนต่ํากวาสูตรพ้ืนฐานท่ีใชแปงสาลี ดวยวัตถุดิบ
แปงสาลีมีปริมาณโปรตีนกลูเตนสูงกวาแปงขาวสังขหยด  
 
คําสําคัญ:  แปงตอรติยา, แปงขาวเจา, ขาวสังขหยด 
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ABSTRACT 
 

 The objectives of this study were to 1) study the basic recipe for tortillas flour, 
2) study the appropriate amount of Sangyod rice flour in frozen tortillas, 3) study the 
effect of xanthan gum in tortillas flour recipe from Sangyod rice, and to 4) study the 
quality of frozen ready-made tortilla flour. It was used to measure texture, color and 
evaluate sensory quality in terms of appearance, color, aroma, taste, texture and 
overall liking. Using the method of tasting with a 9-level preference score (9 - Point 
Hedonic Scale), the results found that all 40 panelists gave their preferences to the 3 
basic flour tortilla wrap recipes a significant difference (p≤0.05). The panelists gave 
Recipe 1 the highest score for overall liking, appearance, and taste, with average scores 
of 8.13, 8.08, 8.00, 8.03, 7.65, and 8.13, respectively. In terms of the color and odor 
characteristics of the 3 tortilla flour recipes, the acceptability scores were not different 
(p≥0.05). Using Sangyod rice flour instead of wheat flour in frozen tortilla products 
found that the more the amount of Sangyod rice flour was added, the tortilla's 
brightness (L*) and yellow (b*) values decreased, and on the other hand, the red (a*) 
values increased according to the increasing amount of Sangyod rice flour. When using 
tortillas using Sangyod rice flour instead of wheat flour for studying the effects of 
xanthan gum, compared to the recipe without added xanthan gum, the sensory test 
found that all 40 testers favored the tortillas that used Sangyod rice flour instead of 
wheat flour were significantly different in statistics (p≤0.05). The results of the quality 
study in terms of microbial content of basic tortillas flour and tortillas using Sangyod 
rice flour instead of wheat flour found that all microorganisms, including yeast and 
mold, detected in the tortillas flour passed the criteria. Compared to the requirements 
of community product standards for instant roti (MPC.504/2004). The results of 
nutritional value analysis was found that the tortillas using Sangyod rice flour instead 
of 50 percent wheat flour per 100 grams had 399.32 kilocalories of energy, 7.46 grams 
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of protein, 16.32 grams of fat, 55.65 grams of carbohydrates, 2.6 grams of ash, and 
17.97 grams of moisture, which the energy content was higher. However, the protein 
content was lower than the basic recipe that used wheat flour. As a raw material, 
wheat flour had a higher amount of gluten protein than Sangyod rice flour.   
  
Keywords:  Tortillas, Rice Flour, Sangyod Rice  
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 หากวิทยานิพนธฉบับนี้มีความผิดพลาดประการใด ขาพเจาขออภัยและขอนอมรับไวแตเพียง 
ผูเดียว 
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บทท่ี 1 
 

บทนํา 
 
 
1.1  ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 
 ตอรติยา (Tortilla) คือแผนแปงบางท่ีทําเปนรูปวงกลมมักทําจากแปง เชน แปงขาวโพด หรือ             
แปงขาวสาลี ทําใหสุกดวยการอบ (baking) หรือการยาง (toast) ตนกําเนิดมาจากประเทศสเปน             
(พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ และนิธิยา รัตนาปนนท, 2560) นํามาหอเปนสลัดหรือเคบับเพ่ือความสะดวก
รวดเร็วในการรับประทาน  ในประเทศไทยเปนอาหารท่ีกําลังไดรับความนิยมจากผูบริโภค  ธุรกิจท่ี
ใหบริการเมนูตอรติยายังไดรับการตอบรับท่ีดีโดยเห็นไดจากบริษัททาโก เบลลมีการเติบโตอยาง
ตอเนื่องตลอดเกือบ 57 ปท่ีเปดใหบริการจากการเปนท่ียอมรับจากผูบริโภคในเซาทเทิรนแคลิฟอรเนีย
จนกลายเปนแบรนดท่ีเปดใหบริการแลวในเกือบ 28 ประเทศท่ัวโลก โดยในประเทศไทยสามารถขยาย
สาขาได 16 สาขาภายในระยะเวลา 4 ป (แบรนดเอจ มารเก็ตติ้ง, 2562) ในปจจุบันแผนแปงตอรติยา
มักทําจากแปงสาลี โดยในแปงสาลีมีโปรตีนท่ีเรียกวา กลูเตน รวมอยูดวยเพ่ือใหอาหารมีลักษณะ
เหนียวนุม ถูกทําใหสุกดวยการยางบนกระทะแบนรอน  แตสําหรับผูท่ีแพกลูเตนในแปงสาลีอาจ
กอใหเกิดผลเสียตอรางกายได หรือกอใหเกิดโรคเซลิแอค (Celiac disease) ตามมา ผูท่ีแพจะมีอาการ
ทองเสีย ซ่ึงเปนอาการท่ีเกิดในระบบทางเดินอาหาร นอกจากนี้อาจมีอาการอ่ืนรวมดวย ไดแก ปวด
ทอง ปวดเกร็งในชองทอง มีผื่นข้ึน ปวดขอ ปวดตามตัว ปวดศีรษะ หากเปนในเด็กอาจโตชา สมองมึน
งง มีอาการขาดสารอาหาร เนื่องจากในคนท่ีแพกลูเตนจะมีการดูดซึมอาหารผิดปกติ (ศุภมาส            
เชิญอักษร, 2564) ปจจุบัน ผูบริโภคตระหนักถึงความรุนแรงของโรคนี้มากข้ึน ทําใหขนาดของตลาด
ผลิตภัณฑอาหารปราศจากกลูเตนมีแนวโนมขยายใหญข้ึนในทุก ๆ ปโดยสังเกตไดจากยอดผลกําไรตอ
ปของผลิตภัณฑกลุมเบเกอรี่ปราศจากกลูเตนในป พ.ศ. 2563 ท่ีสูงถึง 2,975.28 ลานเหรียญสหรัฐ ซ่ึง
มีผลกําไรเพ่ิมข้ึน คิดเปนรอยละ 40 เม่ือเปรียบเทียบกับป 2558 ดังนั้น เปนโอกาสสําคัญของขาวไทย
ในอุตสาหกรรมอาหาร เนื่องจากขาวเปนวัตถุดิบท่ีปราศจากกลูเตนและมีสวนประกอบของโปรตีนท่ี
ไมกอใหเกิดอาการแพตลอดจนเปนแหลงพลังงานท่ีมีคุณคาทางโภชนาการท่ีดี (อภิชญา หวงทอง, 
2564)  ปจจุบันในประเทศไทยมีรายงานของการใชแปงขาวหลายชนิดมาทดแทนแปงสาลีใน
ผลิตภัณฑอาหารท่ีมีวัตถุดิบเดิมเปนแปงสาลี เชน  ขนมปง (วัลยา บุญหนุน, 2562) เคก (วัลยา                 
บุญหนุน และคณะ, 2562) บราวนี่ (กัณฐิกา แสงสายัณห และคณะ, 2566) พาสตา (ศุภัคษร มาแสวง 
และคณะ, 2566) คุกก้ี (ประเสริฐ หวังพันธุขจร และคณะ, 2563)  
 ขาวสังขหยด มีวิตามินบีสูง วิตามินบี1 ชวยปองกันโรคเหน็บชาและโรคอัมพฤกได วิตามินบี2 
ชวยในการปองกันโรคปากนกกระจอกมีปริมาณสังกะสีสูงท่ีสุด และใหพลังงานต่ําท่ีสุดสารสีแดงเปน
รงควัตถุประเภทฟลาโวนอยดชนิดมีสารแอนโทไซยานินอยูในเยื่อชั้นนอกของขาวมีคุณสมบัติในการ
ตานอนุมูลอิสระไดดี ชะลอความชรา และลดความเสี่ยงการเปนโรคตางๆ เชน ปองกันโรคหัวใจ และ
โรคระบบภูมิคุมกันทํางานผิดปกติสารตานอนุมูลอิสระ พวก oryzanol เปนกลุมวิตามินอี ในกลุมโท
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โคฟรอล กลุมโทโคไตรอีนอลและสารแกมมา-โอริซานอล (Gamma Oryzanol) เปนสารท่ีพบในเยื่อ
หุมเมล็ดขาวเทานั้น ชวยชะลอความชรา สาร Gamma Amino Butyric Acid (GABA) ชวยลดอัตรา
เสี่ยงของการเปนมะเร็ง มีฤทธิ์ในการลดระดับคอเลสเตอรอลตัวท่ีเลว LDL และเพ่ิมปริมาณ
คอเลสเตอรอลตัวท่ีดี HDL ในเลือดและไตรกลีเซอไรด ทําใหลดการตีบตันของหลอดเลือด เพ่ิมการ
ไหลเวียนของโลหิต มีสารไนอะซินสูง ชวยในเรื่องระบบประสาทและผิวหนัง มีแคลเซียมและ
ฟอสฟอรัส ชวยปองกันโรคกระดูกเสื่อม มีฤทธิ์ในการลดความเครียด รักษาอาการสตรีวัยทอง (ศูนย
ขอมูลขาวตลาดเฉพาะ, 2566) ขาวสังขหยดมีปริมาณอะมิโลสรอยละ  11.36 ± 0.93  (นันทิยา พนม
จันทร และคณะ, 2561)  
 จากคุณคาทางโภชนาการของขาวสังขหยดท่ีกลาวมานั้น ผูวิจัยจึงมีแนวคิดท่ีจะนําแปงขาว               
สังขหยดมาเพ่ิมมูลคาเพ่ือชวยสงเสริมเกษตรกรโดยนําไปใชในสวนประกอบของแผนแปงตอรติยาซ่ึง
พัฒนาในรูปแบบของแผนแปงตอรติยาก่ึงสําเร็จรูปแชแข็ง  โดยศึกษาการใชแปงขาวสังขหยดทดแทน
แปงสาลีในแผนแปงตอรติยาแชแข็งเพ่ือเปนผลิตภัณฑก่ึงสําเร็จรูปท่ีสะดวกกับผูบริโภคในปจจุบัน   

 
1.2  วัตถุประสงค 
 1.1  เพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานแผนแปงตอรติยา 
 1.2  เพ่ือศึกษาปริมาณแปงขาวสังขหยดท่ีเหมาะสมในแผนแปงตอรติยาแชแข็ง 
 1.3  เพ่ือศึกษาผลของแซนแทนกัมในสูตรแผนแปงตอรติยาจากขาวสังขหยด 
 1.4  เพ่ือศึกษาคุณภาพแผนแปงตอรติยาสําเร็จรูปแชแข็ง 
 

1.3  ขอบเขตของการศึกษา 
 งานวิจัยนี้เปนการศึกษาปริมาณแปงขาวสังขหยดท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑแผนแปงตอรติยา
จากแชแข็ง  ทําการตรวจวิเคราะหคุณภาพทางเคมี กายภาพ และประสาทสัมผัส จากคณาจารย และ
นักศึกษาคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มทร.พระนคร จํานวน 40 คน ระยะเวลาในการวิจัย ตั้งแต
เดือน กรกฏาคม 2566 ถึง กุมภาพันธ 2567 
  

1.4  นิยามศัพทเฉพาะ 
  1.4.1  แผนแปงตอรติยา หมายถึง แผนแปงตอรติยาท่ีมีสวนผสมของแปงสาลี เกลือ ผงฟู  
น้ําสะอาด นํามาผสมรวมกันแลวนวดเปนแผน ยางบนกระทะ  
  1.4.2  แผนแปงตอรติยาก่ึงสําเร็จรูปแชแข็ง หมายถึง แผนแปงตอรติยาท่ีผานการนวดผสม 
การข้ึนรูปเปนแผนแลวยางบนกระทะใหสุก นําไปแชแข็งท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส ในระหวาง
การเก็บรักษา เม่ือจะรับประทาน  ตองนํามาอุนอีกครั้งใหรอนกอนนําไปรับประทาน 
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1.5  ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
 1.5.1  เพ่ิมมูลคาผลผลิตใหกับเกษตรกรผูปลูกขาวและเปนการสงเสริมใหมีการใชผลผลิต
ภายในประเทศ 
 1.5.2  พัฒนาผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากขาวไทยใหเปนท่ีรูจักไปตอยอดในระดับครัวเรือน 
หรืออุตสาหกรรมขนาดยอมตอไป 
 1.5.3  สรางรายไดใหผูประกอบการสามารถนําผลิตภัณฑไปจัดจําหนายเชิงพาณิชย 
 1.5.4  เปนแนวทางใหกับผูประกอบการและผูบริโภคท่ีตองการหลีกเลี่ยงอาหารท่ีมีกลูเตน 
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บทท่ี 2 

 

เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
 
 

 

การศึกษา เรื่อง การใชแปงขาวเจาในแผนแปงตอรติยาสําเร็จรูปแชแข็ง ในครั้งนี้ผูศึกษา 

ไดศึกษาคนควาและรวบรวมขอมูลตาง ๆ โดยอาศัยแนวคิดทฤษฎีจากงานวิจัย วารสาร หนังสือ และ

บทความ ท่ีเก่ียวของ เพ่ือใหการศึกษาทดลองบรรลุตามวัตถุประสงคผูศึกษาจึงไดกําหนดหัวขอท่ี

ศึกษาสรุปไดดังตอไปนี้ 

2.1  แผนแปงตอรติยา 

2.2  สวนผสมของแปงตอรติยา 

2.3  โรคแพกลูเตน 

2.4  แปงขาวสังขหยด 

2.5  การแชแข็งอาหาร 

2.6  ผลงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

 

2.1  แผนแปงตอรติยา 

 ตอรติยา (tortilla) คือแผนแปงบางท่ีทําเปนรูปวงกลม ท่ีทํามาจากแปงเชน ขาวโพด หรือ

แปงขาวสาลี ทําใหสุก ดวยการอบ (baking) หรือการยาง (toast) ตนกําเนิดมาจากประเทศสเปน 

(พิมพเพ็ญ และนิธิยา ,2560) เริ่มแรกทํามาจาก “ขาวโพด” โดยขาวโพดถือเปนวัตถุดิบสําคัญประจํา

ประเทศเม็กซิโก ซ่ึงขาวโพดมีถ่ินกําเนิดท่ีประเทศเม็กซิโกและอเมริกากลาง โดยชนพ้ืนเมืองในทวีป

อเมริกาจะเรียกขาวโพดวา Maize และเม่ือขาวโพดไดถูกนํากลับไปท่ีทวีปยุโรปโดยคริสโตเฟอร 

โคลัมบัส ชาวยุโรปจึงไดใหชื่อเรียกของขาวโพดวา Corn ขาวโพดไดถูกนํามาทําเปนแปงตอรติยา  

โดยไดรับความนิยมอยางยิ่งในหมูชนเผาโบราณท่ีอาศัยในบริเวณตอนกลางของเม็กซิโกระหวาง

ศตวรรษท่ี 14-16 หรือท่ีเรียกกันวาชาวแอซเท็ก (Aztec) และตอมาในภายหลังไดเริ่มมีการประยุกต

ใหแปงตอติยามีความนุมมากข้ึนและไมแตกหักงาย โดยการใช “แปงสาลี” ซ่ึงเปนท่ีนิยมในชวงหลัง 

ในปจจุบันท้ังแปงสาลีและแปงขาวโพดยังคงถูกนํามาใช โดยข้ึนอยูกับเมนู และสูตรของแตละบุคคล 

โดยแปงขาวโพดท่ีมีเนื้อสัมผัสท่ีกรอบมากกวาจะนิยมนํามาทําเปนตอรติยาชิปส (Tortilla Chips) 

เพ่ือมาประกอบในเมนูอยาง นาโช (Nachos) สวนแปงสาลีมักจะนํามาใชในเมนูท่ีตองการความนุม

ของแปง เชน เบอรริ โต  (Burrito), ฟาฮิตา (Fajitas) และ เคซาดิยา  (Quesadilla) เปนตน  

แตในขณะเดียวกันท้ังแปงสาลีและแปงขาวโพดก็ยังถูกนํามาใชใน ทาโก (Taco) โดยข้ึนอยูกับสูตรของ

แตละบุคคลเชนกัน ตอรติยายังคงเปนอาหารหลักในประเทศเม็กซิโกและอเมริกากลาง ซ่ึงเรียกไดวา

เปนวัตถุดิบท่ีเริ่มตนจากอาหารของชนเผาโบราณ และพัฒนาไปสูการเปนอาหารท่ีไดรับความนิยม
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อยางแพรหลายในประเทศตาง ๆ ท่ัวโลก อาจกลาวไดวาถาไมมีตอรติยา ก็คงเหมือนขาดหัวใจสําคัญ

ของอาหารสไตลเม็กซิกันไปเลยก็วาได (Tacobell, 2565) 

 

2.2  สวนผสมของแปงตอรติยา 
    2.2.1  แปง 

  แปงเปนวัตถุดิบท่ีไดจากธัญพืชตาง ๆ เปนอาหารหลักท่ีอยูในอาหารหลัก 5 หมู ท่ีจําเปน

สําหรับมนุษย ใหประโยชนในดานพลังงาน มีความสําคัญตอรางกายประกอบดวย คารโบไฮเดรต และ

วิตามิน แปงมีหลายชนิด เชน แปงมัน แปงขาวเจา แปงสาลี แปงขาวเหนียว แปงขาวโพด แตละชนิด

มีคุณสมบัติท่ีแตกตางกันออกไปตามวัตถุดิบท่ีนํามาผลิต จึงทําใหมีผลตอการท่ีจะนํามาผลิตเปน

ผลิตภัณฑตาง ๆ จากแปง คุณสมบัติของแปงแตละชนิด มีท้ังชนิดท่ีใหความเหนียวนุม กรอบรอน จาก

คุณสมบัติของแปงจึงไมเหมือนกัน การท่ีจะนําแปงมาทําผลิตภัณฑ แปงชุบทอดนั้นตองศึกษา

คุณสมบัติของแปงแตละชนิด รวมถึงองคประกอบอ่ืน ๆ และข้ันตอนวิธีทําตาง ๆ เพ่ือความเหมาะสม 

และไดซ่ึงผลิตภัณฑท่ีดีท่ีสุด และเปนท่ียอมรับของผูบริโภค  

 สวนประกอบของแปง หากสกัดองคประกอบอ่ืนในแปงออกไปจนเหลือเฉพาะ

คารโบไฮเดรตซ่ึงเปนองคประกอบหลักของแปงจะเรียกสวนท่ีเหลือวา สตารช (starch) สตารชเปน

พอลิแซ็กคาไรดท่ีเก็บสะสมในสวนตาง ๆ ของพืชมีโครงสรางแบงเปน 2 รูปแบบคือ อะไมโลส 

(amylose) และอะไมโลเพกทิน (amylopectin) โดยท่ัวไปสตารชจะมีอะไมโลสเปนสวนประกอบ

ประมาณรอยละ 20 – 30 และมีอะไมโลเพกทินเปนสวนประกอบประมาณรอยละ 70 – 80  

ซ่ึงสตารชท่ีไดจากพืชตางชนิดกันจะมีปริมาณ โครงสราง และการจัดเรียงตัวของอะไมโลสและ 

อะไมโลเพกทินแตกตางกันจึงทําใหแปงจากพืชแตละชนิดมีสมบัติตางกัน  

 2.2.1.1  อะไมโลสเปนพอลิเมอรสายตรงของน้ําตาลกลูโคสเรียงตอกันเปนสายยาว  

ไมมีการแตกแขนง โดยท่ัวไปประกอบดวยกลูโคส 300 – 3000 โมเลกุล ซ่ึงแตละโมเลกุลของกลูโคส

เชื่อมตอกันดวยพันธะไกลโคซิดิก (glycosidic bond) ชนิด α – 1,4 (คารบอนตําแหนงท่ี 1  

ของกลูโคสเชื่อมกับคารบอนตําแหนงท่ี 4 ของกลูโคสโมเลกุลถัดไป) 

  2.2.1.2  อะไมโลเพกทินเปนพอลิเมอรของน้ําตาลกลูโคสเรียงตอกันเปนสายยาวและ 

มีการแตกแขนง โดยท่ัวไปการแตกแขนงจะเกิดข้ึนทุก ๆ กลูโคส 24 – 30 โมเลกุลบนสายยาว สวนท่ี

เปนสายยาวนั้นโมเลกุลของกลูโคสเชื่อมตอกันดวยพันธะไกลโคซิดิก ชนิด α – 1,4 เหมือนกับ 

อะไมโลส (amylose) และสวนท่ีแตกแขนงจะเชื่อมตอดวยพันธะไกลโคซิดิก ชนิด α – 1,6 (คารบอน

ตําแหนงท่ี 1 ของกลูโคสโมเลกุลแรกของสวนท่ีแตกแขนงเชื่อมกับคารบอนตําแหนงท่ี 6 ของกลูโคส 

ท่ีอยูบนสายยาว 
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ภาพท่ี 2.1  โครงสรางและสมบัติของอะไมโลสและอะไมโลเพกทิน 

ท่ีมา:  สุนัดดา โยมญาติ (2560) 

 

2.2.2  แปงสาลี 

      ขาวสาลี (wheat) เปนธัญพืชสวนท่ีนํามารับประทาน คือเมล็ดขาวซ่ึงประกอบดวยเอน

โดสเปอรม คารโบไฮเดรต ท่ีเปนสตารซ ซ่ึงมี amylose และ amylopectin เปนสวนประกอบหลัก

อยูรวมเปนเม็ดสตารซ โปรตีนสําคัญในขาวสาลี คือ กลูเตน ซ่ึงเปนไกลโคโปรตีนเกิดจากการรวมตัว

ของโปรตีนกลูเตนิน (glutenin) และ ไกลอะดิน (gliadin) ในสัดสวนเทาๆ กัน โดยจะสรางพันธะ  

ทําใหกลูเตนมีลักษณะเหนียวและยืดหยุน สามารถเก็บกาซคารบอนไดออกไซด ท่ีผลิตข้ึนโดยยีสตหรือ

ผงฟูเอาไวได ทําใหรักษารูปทรงของผลิตภัณฑเบเกอรี เชน เคกขนมปง ลิพิด วิตามิน และแรธาตุ  

เปนสวนประกอบรําเปนชั้นเปลือกหอหุมเมล็ดขาวสาลีไวหลายชั้น เปนชั้นของรําชั้นนอกสุดเปนแกลบ

ซ่ึงเปนเซลลูโลสและเฮมิเซลลูโลส คัพภะ เปนแหลงสะสมอาหารสําหรับตนออน (พิมพเพ็ญ, 2563) 

หากแบงขาวสาลีตามความแข็ง จะแบงไดเปน 2 ชนิด คือ ขาวสาลีชนิดออน ไดแก Wheat Soft red 

winter ท่ีจะมีเมล็ดสีน้ําตาลออน มีกลูเตนและโปรตีนต่ํา ใชทําแปงเพ่ือทําขนมเชน พาย มัฟฟน  

เคก หรือบิสกิต และ Wheat Soft white เมล็ดออนมีสีออนมาก กลูเตนและโปรตีน จะต่ํามากกวา 

และมักใชเปนแปงท่ีทําพาย หรือเพสตรี ขาวสาลีชนิดแข็ง ไดแก Wheat Hard red spring จะเปน

ขาวเมล็ดแข็ง มีสีน้ํ าตาล กลู เตนและโปรตีนสู งมาก มักถูกนํามาใช เปนแปง ทําขนมอบ 
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ท่ีใชยีสตข้ึนฟู รวมถึงขนมปงธรรมดา, Wheat Durum จะมีเมล็ดแข็ง สีออน ใส ใชทําแปงท่ีผลิต

พาสตา หรือชนิดซาโมลินา, wheat hard white จะเปนขาวท่ีมีสีออน แข็ง โปรตีนมีปานกลาง  

ใชทําขนมปง และเบียร (สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร องคการมหาชน ,2566) 

 

ตารางท่ี 2.1  ปริมาณสารอาหารในแปงขาวสาลีไมขัดสี 100 กรัม 

 

 

ท่ีมา:  ศุภานิช สุริโย (2566) 

 

 แปงสาลีเปนแปงท่ีใชในการทําผลิตภัณฑเบเกอรีทุกแปงสาลีโมจากขาวสาลีชนิดแข็งมีโปรตีน
สูงในบางประเทศ อาจใชแปงโมจากขาวสาลีชนิดดูรัมโปรตีนสูงเพ่ือทําเปนขนมปงชนิดแบนแบบ
อาหรับ แตโดยท่ัวไปแลว แปงท่ีใชจะมีสีขาวนวล มีความชื้นไมเกิน รอยละ14 เปนแปงท่ีดูดซึมน้ํา 
ไดมาก (รอยละ 60-65) มีลักษณะทางกายภาพเหมาะสมแบงออกไดเปน 6 ชนิด (สุธีรา สรอยเพ็ชร 
และคณะ, 2551) คือ  

2.2.2.1 แปงทําขนมปง (bread flour) ทําจากขาวสาลีอยางหนัก มีโปรตีนสูงตั้งแต 
รอยละ 12.5–14 แปงชนิดนี้หยาบกวาชนิดอ่ืน น้ําหนัก 112 กรัม ตอหนึ่งถวยตวง มีความเหนียว  
ดูดซึมน้ําไดมาก ทนตอการหมัก จึงนิยมใชทําพวกขนมปงตาง ๆ และผลิตภัณฑท่ีใชยีสตทุกชนิด 
ลักษณะของแปงชนิดนี้ จะมีสีคอนขางคล้ําไมขาว ไมเกาะตัวกัน หยาบและรวน 

2.2.2.2  แปงเคก (cake flour) เปนแปงท่ีไดจากขาวสาลีชนิดออน มีโปรตีนตํ่า  
ประมาณรอยละ 7–8 เม็ดแปงละเอียดมาก และขนาดสมํ่าเสมอกันหนัก 96 กรัม ตอหนึ่งถวยตวง  
มีความเหนียวนอย มีสีขาวกวาแปงชนิดแรก แปงชนิดนี้สวนใหญจะใชสารเคมี เชน ผงฟู เบคก้ิงโซดา 
เปนตัวทําใหฟูไมนิยมใชยีสต ท้ังนี้เนื่องจากแปงสาลีชนิดเบา มีปริมาณกลูเตนเพียงเล็กนอย ไมอาจ
เก็บกาซท่ีเกิดจากการหมักดวยยีสตได  

2.2.2.3  แปงสาลีธรรมดา หรือแปงสาลีอเนกประสงค (all purpose flour) เปนแปงท่ี
ใชทําขนมอบไดทุกอยาง ไดจากการผสมของแปงสาลีชนดิหนัก และเบารวมกันในสัดสวนท่ีพอเหมาะ 
หนัก 110 กรัม ตอ หนึ่งถวยตวง มีโปรตีนปานกลาง รอยละ10–11 ผลิตข้ึนเพ่ือท่ีจะไดใชทําผลิตภัณฑ
ไดหลายอยาง ลักษณะของแปงชนิดนี้จะมีลักษณะของแปง ขนมปงและแปงเคกรวมกัน แปงชนิดนี้

สารอาหาร ปริมาณ (กรัม) 
คารโบไฮเดรต 71.2 
โปรตีน 15.1 
โพแทสเซียม 376 
ฟอสฟอรัส 352 
แมกนีเซียม 136 
แคลเซียม 38 
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ใชไดท้ังยีสตและผงฟู เชน ทําโดนัท ขนมปง โดนัทเคก คุกก้ี พายตาง ๆ จะสังเกตแปงชนิด โดยเนื้อ
แปงจะหยาบเล็กนอย สีคอนขางขาว และจับกันเปนกอนเล็กนอยเม่ือกดแรง ๆ  

2.2.2.4  แปงสาลีทําเพสตรี (pasty flour) มีลักษณะอยูระหวางแปงสาลีธรรมดากับ 
แปงเคก มักจะทําจากขาวสาลีชนิดเบา หนัก 100 กรัม ตอหนึ่งถวยตวง เหมาะสําหรับทําเพสตรีและ
คุกก้ี 

2.2.2.5  แปงท่ีผสมผงฟู (self – rising flour) เปนแปงท่ีผสมผงฟูในอัตราสวนท่ี
พอเหมาะ เชน แปง Multiple choice 

2.2.2.6  แปงเสริมวิตามิน (enriched flour) แปงสาลีท่ีเติมวิตามินและแรธาตุลงไปดวย 
ในอัตราสวนท่ีกําหนด เปนแปงท่ีนิยมในสหรัฐอเมริกา 

ซ่ึงเม่ือแปงผสมน้ําในอัตราสวนท่ีถูกตอง จะทําใหเกิดสารชนิดหนึ่งเรียกวา กลูเตน  
มีลักษณะเปนยางเหนียว ยืดหยุนได ลักษณะพิเศษอันนี้ไมมีในแปงชนิดอ่ืน ซ่ึงแปงสาลีมีโปรตีนเปน 2 
กลุมคือ กลูเตน รอยละ85 และโปรตีนอ่ืน รอยละ15 คุณคาทางอาหารของแปงสาลี แปงสาลี
ประกอบดวย โปรตีน คารโบไฮเดรต ไขมัน วิตามินบีรวม วิตามินบี1 ซ่ึงปองกันโรคเหน็บชา และมี
ประโยชนเก่ียวกับระบบประสาท วิตามินบี 2 มีความจําเปนสําหรับผิวหนังและผม ปองกันโรค
ปากนกกระจอก โรคเรื้อรังท่ีเก่ียวกับผิวหนัง ไนอะซิน มีความสําคัญในการสรางเอนไซมท่ีเก่ียวของกับ
ปฏิกิริยาการ เผาผลาญอาหาร การสังเคราะหกรดไขมันและคอเลสเทอรอลชวยใหผิวหนัง 
เจริญตามปกติ สรางเสนประสาทท่ีสมบูรณ (สุธีรา สรอยเพ็ชร และคณะ, 2551) 
 2.2.3  ผงฟู (baking powder) 

สารชวยฟู หมายถึง สารท่ีเติมลงในแปงหรือสวนผสมของแปงท่ีใชทําขนมอบทําใหเกิด

แกสข้ึนในระหวางผสม หรือระหวางอบ แกสท่ีเกิดข้ึนจะทําใหขนมท่ีอบสุกแลว ขยายข้ึนมีปริมาณ

มากข้ึนมีลักษณะเบาไมอัดแนนและมีเนื้อสัมผัสนุม (นรารัตน เล็กสิงโต, 2555)  

2.2.3.1  สวนประกอบของผงฟู ประกอบดวยโซเตียมไบคารบอเนต (sodium 

bicarbonate) สารเคมีท่ีทําหนาท่ีเปนกรด เชน ครีมออฟทารทาร (cream of tartar) โซเดียม แอชิด 

ไพโรฟอสเฟต (sodium acid pyrophosphate, กรดเกลือของกรด) และแปงขาวโพดท่ีใสเ พ่ือ

ปองกันไมใหสารท้ังสองสัมผัสกันโดยตรง 

2.2.3.2  ชนิดของผงฟู แบงออกเปน 2 ชนิด ดังนี้  ผงฟูกําลังหนึ่ งหรือผงฟู 

ท่ีเกิดปฏิกิริยารวดเร็ว (single action) ผงฟูชนิดนี้สามารถผลิตกาซคารบอนไดออกไชดทันทีในขณะท่ี

สวนผสมถูกผสม และจะผลิตก็ซออกมาอยางรวดเร็วในระหวางท่ีผลิตภัณฑรอการอบ ดังนั้นถาใชผงฟู

ประเภทนี้ตองผสมอยางรวดเร็วและรีบนําเขาอบทันทีหลังจากผสมเสร็จ สวนผงฟูกําลังสองหรือผงฟู 

ท่ีเกิดปฏิกิริยาชา (double action) จะเกิดปฏิกิริยา 2 ครั้ง คือ ในขณะท่ีสวนผสมถูกผสมและขณะท่ี

ผลิตภัณฑไดรับความรอนจากเตาอบ สําหรับผูประกอบการตานเบเกอรีนิยมใชผงฟูชนิดท่ี 2 เนื่องจาก

ขนมสามารถจะรอการอบได 
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  2.2.3.3  หนาท่ีของผงฟูท่ีมีตอผลิตภัณฑ ชวยใหผลิตภัณฑมีความเบา ข้ึนฟูงายตอ
การขบเค้ียว ผลิตภัณฑท่ีใสสารเหลานี้จะมีลักษณะเนื้อท่ีเปนรูโปรง ทําใหผลิตภัณฑนาบริโภค และ
รสชาติดีการเลือกซ้ือเ ก็บรักษา  ผงฟู ท่ีฉลากจะมีคําวา single action หรือ doubleaction  
จะเลือกซ้ือชนิดใดแลวแตวัตถุประสงคของผูใช กอนซ้ือควรพิจารณาวามีชื่อสารเคมีใดบาง ดูวัน เดือน 
ป ท่ีผลิต และวัน เดือน ป ท่ีหมดอายุ เม่ือเปดกระปองหรือซองจะมีลักษณะรวนไมเปนกอนผงฟูสีขาว
แสดงวาเปนผงฟูใหม แตถาไมแนใจกอนใชควรทดสอบ โดยใชผงฟู 1 ชอนชา ใสน้ํ ารอน 
ถามีฟองอากาศเกิดข้ึนอยางเร็ว แลวฟองคอย ๆ หมดไปอยางชา ๆ แสดงวาผงฟูมีคุณภาพดีใชได 
แตถาเกิดฟองขาหรือไมเกิดเลย แสดงวาผงฟูเสื่อมคุณภาพไมควรใชการเก็บรักษา ผงฟูท่ีเปดใช 
ควรปดฝาใหสนิทและเก็บไวในท่ีแหงเพราะอาจจะเกิดจากการเสื่อมคุณภาพไดถาเก็บไมดี (ณนนท 
แดงสังวาลย ,2562) 
 2.2.4  น้ํามัน (oil) 

น้ํามันเปนตัวนําความรอนทําใหขาวเกรียบพองตัว ชวยหลอลื่นไมใหขาวเกรียบติด
ภาชนะท่ีใชทอดท้ังยังชวยใหสีและเพ่ิมรสชาติใหขาวเกรียบดวย ฉะนั้นคุณสมบัติของน้ํามันท่ีใช 
จึงมีผลตอคุณภาพของขาวเกรียบ น้ํามันท่ีเหมาะสมสําหรับการทอด จึงตองบริสุทธิ์ไมสลายตัวไดงาย   
(ศศิเกษม ทองยงค และพรรณี เดชกําแหง ,2530) ดังนั้นน้ํามันและไขมันท่ีผลิตข้ึนใชสําหรับ 
การบริโภคมีอยู 2 ประเภท  

2.2.4.1  น้ํามันและไขมันบริโภค อาหารท่ีเปนกลีเซอไรดของกรดไขมันตาง ๆ ท่ีไดจากพืช
และสัตว ไขมันจากสัตวท่ีจะใชเปนอาหารไดจะตองไดจากสัตวท่ีสุขภาพดี ในมาตรฐานอุตสาหกรรม
น้ํ า มันและไข มันบริ โภค  แบ งออก เป น  2 ชนิ ด  คือ  น้ํ า มันและไข มันบริ โภคธรรมชา ติ   
หมายถึง ไขมันบริโภคซ่ึงไดจากการบีบอัด หรือการใชความรอนเทานั้น น้ํามันและไขมันบริโภค 
ชนิดรีไฟน หมายถึง น้ํามันและไขมันบริโภคท่ีผานกรรรมวิธีกําจัดกรด และอาจฟอกสี กําจัด กลิ่นดวย  

2.2.4.2  น้ํามันอุตสาหกรรมเปนน้ํามันท่ีผลิตข้ึนเพ่ือเปนวัตถุดิบของโรงงานอุตสาหกรรม
บทบาทของไขมันและน้ํามันในการประกอบอาหาร คือทําใหอาหารมีรสชาติดีข้ึน ทําใหอาหารมีรสนุม 
และไมฝดคอเวลารับประทานเปนสื่อนําความรอนในการประกอบอาหารไดโดย วิธีการทอด  
ถาใชน้ํามันทอดอาหารซํ้า ๆ กันหลายครั้งจนเกิดการเหม็นหืน จะทําใหอาหารท่ีทอดมีกลิ่นเหม็น           
ไมนารับประทาน (วิภาวรรณ วงศสุดาลักษณ, 2558) 
 2.2.5  เกลือ (salt)  

เกลือ หมายถึง สารประกอบไอออนิกท่ีเกิดจากโซเดียมซ่ึงเปนไอออนบวกมาสราง
พันธะทางเคมีรวมกับคลอไรดท่ีเปนไอออนลบ ผลึกเกลือท่ีไดจากการระเหยของน้ําทะเลมีไอโอดีน 
จากธรรมชาติ โ ดย มี โซ เดี ยมคลอไรด  ( sodium chloride: NaCl) เป นส วนประกอบหลั ก 
และมีสารประกอบเกลืออ่ืน ๆ เชน แมกนีเซียมคลอไรด แมกนีเซียมซัลเฟต แคลเซียมซัลเฟต 
โพแทสเซียมซัลเฟต โดยไมมีการปรุงแตงหรือเติมสารเคมีใด ๆ (สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตร 
และอาหารแหงชาติ กระทรวงเกษตรและสหกรณ, 2562)  

เกลือ เปนสารปรุงแตงรสชาติอาหารให มีความเค็มหรือใชในการถนอมอาหาร  
ซ่ึงมีสวนประกอบท่ีสําคัญของเกลือ คือ โซเดียม (คิดเปนประมาณรอยละ 40 ของน้ําหนัก)  
โดยเกลือโซเดียมนั้นมีประโยชนในการปรับสมดุลของเหลวและเกลือแรในรางกาย พบวา  
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การบริโภคเกลือปริมาณเพียงเล็กนอยก็เพียงพอสําหรับการทํางานของระบบรางกาย โซเดียม 
เปนแรธาตุชนิดหนึ่งซ่ึงเปนสวนประกอบสําคัญของเกลือบริโภคหรือโซเดียมคลอไรด และโซเดียม 
ยังเปนสวนประกอบของสารปรุงแตงรสชนิดอ่ืน ๆ เชน ผงชูรส (โมโนโซเดียมกลูตาเมต)  
ผงฟู (โซเดียมไบคารบอเนต) องคการอนามัยโลกไดแนะนําใหบริโภคโซเดียมไมเกิน 2 กรัมตอวัน  
หรือเกลือไมเกิน 5 กรัมตอวัน (กระทรวงสาธารณะสุข, 2559) แตเกลือท่ีใชกันท่ัวไปนั้น คือ เกลือแกง
ท่ีใชสําหรับการปรุงแตงอาหารหรือทางเคมีเรียกวาโซเดียมคลอไรด มีสีขาวบริสุทธิ์ ใหรสชาติเค็ม  
และละลายน้ําไดดี พบไดท่ัวโลกและมีมากท่ีสุดในน้ําทะเลหรือพ้ืนดินในบางประเทศ 

2.2.6  แซนแทนกัม 
กัม (gum) ซ่ึงเปนสารไฮโดรคอลลอยด (hydrocolloid) ชนิดหนึ่งใชเปนวัตถุเจือปน

อาหาร  ( food additive) แซนแทนกัม ส กัดได จากเ มือก (slime) ท่ี สร า ง โดย แบคที เรี ย 
Xanthomonas campestris ซ่ึงมักพบในกะหล่ําปลี กะหล่ําดอก โมเลกุลของแซนแทนกัม เปนพอลิ

แซ็กคาไรด (polysaccharide) ประเภท heteropolysaccharide ท่ีเปนสายพอลิเมอรของ β-D-
glucose มีโครงสรางคลายกับเซลลูโลส (cellulose) แตทุก ๆ 2 โมเลกุลของกลูโคส (glucose) 
เชื่อมตอกับก่ิงของ trisaccharide ท่ี เ กิดจากน้ํ าตาลแมนโนส (mannose) 2 โมเลกุล และ 
กรดกลคููโรนิก (glucuronic acid) 1 โมเลกุล โมเลกุลของแมนโนสท่ีอยูติดกับสายหลักมีเอสเทอรของ
กรดแอซีติก ท่ีคารบอนตํ าแหน ง ท่ี  6  และแมนโนส ท่ีตํ าแหน งปลายของ trisaccharide  
มีกรดไพรวูิกเชื่อมตออยูท่ีคารบอนตําแหนงท่ี 4 และ 6 

 
 
 

 

 

 

 

 
 
 

ภาพท่ี 2.2  สมบัติทางกายภาพ  

ท่ีมา:  พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ และ นิธิยา รัตนาปนนท (2560) 

 
 

แซนแทนกัม ใชในอาหารเพ่ือเปนวัตถุเจือปนอาหาร (food additive) โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือเปน 
thickening agent ทําใหอาหารมีความขน ความหนืด (viscosity) ทนความรอนไดสูงทําใหอาหารคง
รูป (stabilizer) นารับประทาน มันวาวโดยมักใชคูกับกัวรกัม (guar gum) เพ่ือเพ่ิมความหนืดทดแทน
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ไขมัน (fat replacer) ในอาหารแคลอรีต่ําใชเปนสารกอโฟม (foaming agent) ปองกันการเกิดผลึก
น้ําแข็งในอาหารแชเยือกแข็ง (พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ และ นิธิยา รัตนาปนนท, (2560) 

 

2.3  โรคแพกลูเตน 

 อาการแพกลูเตน ทางการแพทยหมายถึงได 2 ลักษณะ คือ อาการแพกลูเตน (Gluten 

Allergy) ท่ีเปนอาการเก่ียวของทางระบบภูมิคุมกันของรางกายเหมือนโรคภูมิแพ (Allergy) อยางแพ

อาหาร ท่ีอาจ เปน อันตรายถึงชี วิ ต  หรื ออาการไวตอกลู เตน (Gluten Sensitivity, Gluten 

Intolerance) ท่ีเปนภาวะผิดปกติทางระบบยอยอาหาร ทําใหไมสามารถยอยกลูเตนได  คนท่ีมีอาการ

แพกลูเตนอาจเกิดอาการตาง ๆ หลังจากรับประทานอาหารท่ีมีสวนผสมของกลูเตน โดยอาการ 

อาจเกิดเปนเวลาหลายชั่วโมงหรือนานหลายวัน ทองเสีย ซ่ึงเปนอาการท่ีเกิดในระบบทางเดินอาหาร 

นอกจากนี้อาจมีอาการอ่ืนรวมดวย ไดแก ปวดทอง ปวดเกร็งในชองทอง มีผื่นข้ึน ปวดขอ ปวดตามตัว 

ปวดศีรษะ หากเปนในเด็กอาจโตชา สมองมึนงง มีอาการขาดสารอาหาร เนื่องจากในคนท่ีแพกลูเตน 

จะมีการดูดซึมอาหารผิดปกติ ซ่ึงเกิดจากการท่ีลําไสเล็กมีปญหา (ศุภมาส เชิญอักษร, 2560) 

นอกจากนี้ คนท่ีมีอาการแพกลูเตนมักจะเปนโรคลําไสแปรปรวน (Irritable Bowel Syndrome: IBS) 

รวมดวยสาเหตุของอาการแพกลูเตนมักพบในเพศหญิงมากกวาเพศชาย สามารถเปนไดตั้งแตเกิดหรือ

เพ่ิงมามีอาการแพในตอนโต ซ่ึงสาเหตุของอาการแพกลูเตนนั้นยังไมทราบแนชัด แตคาดการณ 

วาอาการแพกลูเตนอาจเปนผลมาจากการท่ีรางกายไมสามารถดูดซึมคารโบไฮเดรตบางชนิด 

จากอาหารได ทําใหถูกหมักหมมอยูในลําไสจนเกิดอาการไมพึงประสงคตามมา หรืออาจเก่ียวของ 

กับการท่ีเยื่อบุทางเดินอาหารทํางานผิดปกติ ซ่ึงเยื่อบุทางเดินอาหารมีหนาท่ีคอยปองกันไมให

แบคทีเรียรั่วไหลออกจากลําไส แตเม่ือรับประทานอาหารจําพวกแปงสาลีท่ีมีกลูเตนเปนสวนประกอบ

แลวเยื่อบุทางเดินอาหารทํางานผิดปกติ ทําใหแบคทีเรียสามารถเขาสูกระแสเลือดและเกิดการอักเสบ

ตามมารวมถึงมีการคาดการณวาอาการท่ีถูกเขาใจวาเปนการแพกลูเตนอาจไมได มีสาเหตุ 

มาจากกลู เตน แต มีสาเหตุมาจากสวนประกอบ อ่ืน ท่ีพบได เห มือนกันในอาหารจํ าพวก 

ขาวสาลี ขาวบารเลย และขาวไรยแทน 

 2.3.1  การวินิจฉัยอาการแพกลู เตน แพทยจะถามประวั ติทางการแพทย อาการ 

ไมพึงประสงคท่ีเกิดข้ึน และตรวจเพ่ิมเติมโดยใหผูปวยลองรับประทานอาหารท่ีมีสวนประกอบของ

กลูเตนประมาณ 6 สัปดาห ในระหวางนั้นจะมีการตรวจเลือดกับตรวจผิวหนัง เพ่ือแยกแยะวาไมใช

อาการแพขาวสาลี (Wheat Allergy) หรืออาการของโรคเซลิแอคท่ีกอใหเกิดอาการคลายกันเม่ือได

ขอสรุปวาไมใชการแพขาวสาลีหรือโรคเซลิแอค แพทยจะใหงดรับประทานอาหารท่ีมีสวนประกอบ

ของกลูเตนอยางนอย 6 สัปดาห และเก็บขอมูลวามีอาการผิดปกติเกิดข้ึนหรือไม หากอาการหายไป

ในชวงท่ีรับประทานอาหารปราศจากกลูเตน แพทยจะคอย ๆ ใหผูปวยเริ่มรับประทานอาหารท่ีมี

สวนประกอบของกลูเตนอีกครั้ง หากมีอาการไมพึงประสงคเกิดข้ึนจึงจะสรุปไดวามีอาการแพกลูเตน 

 2.3.2  การรักษาการแพกลูเตนแพทยจะแนะนําใหหลีกเลี่ยงการรับประทานอาหารท่ีมี

สวนประกอบของกลูเตน เพ่ือลดความเสี่ยงท่ีจะเกิดอาการแพ โดยผูปวยจําเปนตองปรึกษาแพทยหรือ
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นักโภชนาการกอนวางแผนปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภค เนื่องจากมีงานวิจัยระบุวาการ

รับประทานอาหารท่ีปราศจากกลูเตน (Gluten-free Diet) อาจเพ่ิมความเสี่ยงในการเกิดภาวะน้ําตาล

ในเลือดสูง (Hyperglycemia) และภาวะขาดสารอาหารไดดวย รวมถึงแพทยอาจใหรับประทาน 

โพไบโอติก  (Probiotics) เสริมในม้ืออาหารรวมดวย เพราะโพรไบโอติกสามารถชวยเพ่ิมแบคทีเรียท่ีดี 

ในลําไส และอาจชวยลดอาการทองอืด ทองผูก และลดแกสในกระเพาะอาหารได 

 2.3.3  ภาวะแทรกซอนของอาการแพกลูเตนคนท่ีแพกลูเตนแตไมไดไปพบแพทยเพ่ือรับ 

การวินิจฉัยท่ีถูกตอง ทําใหไมไดหลีกเลี่ยงอาหารท่ีปราศจากกลูเตนจนอาจเกิดอาการรุนแรง  

เชน อาการทองเสียหรืออาเจียนอาจนําไปสูภาวะขาดน้ําซ่ึงเปนอันตรายตอชีวิต นอกจากนี้   

การบริโภคอาหารท่ีปราศจากกลูเตนอยางไมเหมาะสมหรือผิดวิธี อาจสงผลใหมีความเสี่ยงในการเกิด

ภาวะน้ําตาลในเลือดสูง และภาวะขาดสารอาหารข้ึนไดเชนเดียวกัน คนท่ีแพกลูเตนจึงควรปรึกษา

แพทยหรือนักโภชนาการกอนเริ่มปรับเปลี่ยนวิธีการบริโภค (พบแพทย, 2565) การหลีกเลี่ยงอาหารท่ี

มีกลูเตน รางกายก็จะดีข้ึนและหายเปนปกติไดในท่ีสุด แตถาหากไดรับเขาไปรางกายก็จะแสดงอาการ

ใหม ขอแนะนําคือในการรับประทานอาหารสําหรับคนท่ีเปนโรคเซลิแอคและคนท่ีแพกลูเตน  

ควรศึกษาฉลากอาหารใหดีกอนวามีสวนผสมท่ีมีกลูเตนอยูหรือไม เชน อาหารท่ีมีแปงสาลีเปน

สวนผสม เปนตน ท่ีผูปวยภาวะดังกลาวตองหลีกเลี่ยง (ศุภมาส เชิญอักษร, 2560) 

 

2.4  แปงขาวสังขหยด 
 ไดจากการนําขาวสารหรือปลายขาวแชน้ําแลวนํามาโมใหละเอียดท้ิงใหแปงนอนกนนําใสถุงทับ
ใหสะเด็ดน้ําจากบนตะแกรงจนแหงบดแปงท่ีไดรอนผานตะแกรงละเอียดหรืออาจจะทําโดยนําปลาย
ขาวมาบดใหละเอียดแปงขาวสุกจะมีลักษณะเปนวุนใสและนุม (อบเชย วงศทอง และ ขนิษฐา  
พูนผลกุล, 2558) 

2.4.1  ขาวสังขหยด  

 2.4.1.1  ประวัติพันธุเมืองพัทลุงเปนเมืองเกาแกแดนอูขาวใหญภาคใตของไทยเปนพ้ืนท่ี
ราบลุม ดินฟาอากาศและแหลงน้ําท่ีอุดมสมบูรณเหมาะสําหรับการปลูกขาวบนท่ีราบระหวางเขาหิน
ลูกโดน มีนิทานเลาขานเปนตํานานเมืองผูมาเยือนเมืองพัทลุงจะมองเห็นนาขาวกวางไกลสุดสายตา
ชวงตนฤดูทํานาทองนาจะเขียวขจีผืนนาเดียวกันจะกลายเปนทุงรวงทองเม่ือขาวใกลเก็บเก่ียวในเดือน
มกราคม และ กุมภาพันธนิยมปลูกและบริโภคขาวหนักมากกวาขาวเบา คนพัทลุงสวนมากไม
รับประทานขาวเบาแตจะเก็บขาวเบานี้ไวในโอกาสพิเศษ ขาวสังขหยดเปนขาวเจาพันธุพ้ืนเมืองพันธุ
เบา ปลูกกันมานานมากกวา 100 ป ผลผลิตจะเก็บไวเพ่ือเปนกํานัลแกผูใหญท่ีนับถือใชหุงตมเปน
อาหารเพ่ือเลี้ยงแขกพิเศษในงานบุญแขกบานแขกเมืองหรือเจานายผูปกครองบานเมือง หรือใชในงาน
วันประเพณี มีประเพณีถือปฏิบัติโดยการนับถือแมโพสพซ่ึงถือเปนเทพีประจําขาว ตองทําพิธี  
"ขวัญแมโพสพ" หรือ ทําขวัญขาว เรียกรวบขาว การทําขวัญแมโพสพจะมีบทสวดท่ีมีรายชื่อขาวพันธ ุ
ตางๆ ซ่ึงขาวพันธุสังขหยดก็มีรายชื่ออยูในบทสวดเชนกัน โดยพิธีการทําขวัญแมโพสพทําอีกครั้งเม่ือ
เก็บเก่ียวขาวเขายุงฉางอีกครั้ง หรือไปทํารวมกันท่ีวัดเรียกวา " ทําขวัญขาวใหม " 
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  2.3.3.2  ลักษณะประจําพันธุข าวสังขหยดเมืองพัทลุง (Sangyod Maung 
Phatthalung Rice) หมายถึงขาวเจาพันธุสังขหยด เปนขาวเจาพ้ืนเมืองพันธเบา ขาวนาสวนไวตอชวง
แสง ปลูกฤดูนาปในเขตพ้ืนท่ีจังหวัดพัทลุง ขาวเปลือกมีเปลือกสีฟาง ขาวกลองมีสีแดงจนถึงแดงเขม
ในเมล็ดเดียวกัน  ขาวสารเปนขาวท่ีมีเมล็ดสีขาวปนแดงหรือสีชมพู รูปรางเรียวเล็ก 

  2.3.3.3  คุณคาทางโภชนาการ มีวิตามินบีสูง วิตามินบี1 ชวยปองกันโรคเหน็บชา
และโรคอัมพฤกได วิตามินบี2 ชวยในการปองกันโรคปากนกกระจอก มีปริมาณสังกะสีสูงท่ีสุด  
และใหพลังงานต่ําท่ีสุดสารสีแดงเปนรงควัตถุประเภทฟลาโวนอยดชนิดมีสารแอนโทไซยานินอยูในเยื่อ
ชั้นนอกของขาวมีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระไดดี ชะลอความชรา และลดความเสี่ยงการเปนโรค
ตางๆ เชน ปองกันโรคหัวใจ และโรคระบบภูมิคุมกันทํางานผิดปกติสารตานอนุมูลอิสระ พวก 
oryzanol เปนกลุมวิตามินอี ในกลุมโทโคฟรอล กลุมโทโคไตรอีนอลและสารแกมมา-โอริซานอล
(Gamma Oryzanol) เปนสารท่ีพบในเยื่อหุมเมล็ดขาวเทานั้น ชวยชะลอความชราสาร Gamma 
Amino Butyric Acid (GABA) ชวยลดอัตราเสี่ยงของการเปนมะเร็ ง  มีฤทธิ์ ในการลดระดับ
คอเลสเตอรอลตัวท่ีเลว LDL และเพ่ิมปริมาณคอเลสเตอรอลตัวท่ีดี HDL ในเลือดและไตรกลีเซอไรด 
ทําใหลดการตีบตันของหลอดเลือด เพ่ิมการไหลเวียนของโลหิต มีสารไนอะซินสูง ชวยในเรื่องของ
ระบบประสาทและผิวหนัง มีสารแคลเซียมและฟอสฟอรัส ชวยในการปองกันโรคกระดูกเสื่อม  
มีฤทธิ์ในการลดความเครียด รักษาอาการผิดปกติของสตรีวัยทอง (ศูนยขอมูลขาวตลาดเฉพาะ, 2566) 
ปริมาณไขมัน ขาวพันธุสังขหยดปริมาณไขมันเฉลี่ยเทากับ 5.44 ± 1.18 แตพบวาแนวโนมปริมาณ
ไขมันในขาวเมล็ดใส (5.50 ± 1.08) สูงกวาเมล็ดขุน (5.38 ± 1.29) ปริมาณอไมโลส ขาวพันธุสังข
หยดมีปริมาณอไมโลสเฉลี่ยเทากับ 11.36 ± 0.93 พบวาแนวโนมปริมาณอไมโลสในขาวเมล็ดขุน 
(11.40 ± 1.14) มากกวา เมล็ดใส (11.32 ± 0.71) (นันทิยา พนมจันทร และคณะ, 2561) 

 
 

ตารางท่ี 2.2  ปริมาณสารอาหารในขาวพันธุสังขหยด 100 กรัม 

 

 

ท่ีมา: สนุันท วิทิตสิริ, (2559) 

  

สารอาหาร ปริมาณ (กรัม) 
คารโบไฮเดรต 78.31 
โปรตีน 7.30 
ไขมัน 2.42 
ใยอาหาร 4.81 
เถา 1.26 
ไนอะซิน (มิลลิกรัม) 6.46 
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2.5  การแชแข็งอาหาร 
 กระบวนการแชแข็งเปนการยืดอายุการเก็บรักษาอาหารใหมีระยะเวลานานข้ึนโดยการลด
อุณหภูมิอาหารใหต่ํากวาจุดเยือกแข็ง โดยท่ัวไปมักจะลดอุณหภูมิลงถึง -18 องศาเซลเซียส 
(Fennema et al, 1973) ทําใหน้ํ า ในอาหารเปลี่ยนสถานะจากของเหลวเปนผลึกน้ํ าแ ข็ง  
ซ่ึงไมเอ้ือตอการเจริญของจุลินทรียและการเกิดปฏิกิริยาตาง ๆ ในอาหาร ดังนั้นการแชแข็งจึงเปนการ
ลดปริมาณน้ําอิสระหรือลดคาวอเตอรแอคติวิตีของอาหารดวย มีรายงานวา คาวอเตอรแอคติวิตีของ
เนื้อโคสดซ่ึงอยูในชวง 0.97-0.99 ลดลงมาอยูในชวง 0.6-0.8 เม่ือนําเนื้อโคนั้นมาแชแข็ง (Rogers, 
2007) 
 2.5.1  วิธีการแชเยือกแข็งอาหาร (พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ และนิธิยา รัตนาปนนท, 2556) 
  2.5.1.1  เครื่องแชเยือกแข็งแบบแผน (plate freezer) 
  2.5.1.2  เครื่องแชเยือกแข็งแบบฟลูอิดไดซเบด (fluidized bed freezer) 
  2.5.1.3  เครื่องแชเยือกแข็งแบบอุโมงค (tunnel freezer) 
  2.5.1.4  เครื่องแชเยือกแข็งแบบสายพานวน (spiral freezer) 
  2.5.1.5  การแชเยือกแข็งแบบจุม (immersion freezing) 
  2.5.1.6  การแชเยือกแข็งแบบไครโอเจน (cryogenic freezing)  
 2.5.2  การคืนรูปผลิตภัณฑแชเยือกแข็ง (วิทยาลัยเทคโนโลยีการเกษตรและประมงปตตานี, 
ม.ป.ป.) 
 ความหมายของการ คืนรู ปหรื อ กา รละล ายน้ํ า แ ข็ ง  (Thawing) ของผลิ ตภัณฑ 
แชเยือกแข็งการคืนรูปหรือการคืนตัว หรือการละลายน้ําแข็ง (Thawing) หมายถึง กระบวนการให
ความรอนแกผลิตภัณฑแชเยือกแข็งเพ่ือทําใหผลึกน้ําแข็งละลายกลับคืนสูสภาพเดิม ซ่ึงจัดเปนข้ัน
สุดทายของการแชเยือกแข็ง กอนท่ีจะนําไปบริโภค หรือแปรรูปเปนผลิตภัณฑอ่ืนตอไป ซ่ึงการละลาย
น้ําแข็งมีความสําคัญตอคุณภาพมาก  
 2.5.2.1  วิธีการคืนรูปผลิตภัณฑแชเยือกแข็งทําไดหลายวิธี  
   1)  การละลายน้ําแข็งในสภาพบรรยากาศ (Thawing in air) สามารถทําได
โดยการนําผลิตภัณฑออกมาวางไวในสภาพบรรยากาศท่ีมีอุณหภูมิไมเกิน 18 องศาเซลเซียส โดยท้ิงไว
จนน้ําแข็งละลายหมดขอดี ผลิตภัณฑ ท่ีได มี คุณภาพดี สวนขอเสีย  หากใชเวลานานเกินไป 
จะเปนการเปดโอกาสใหเชื้อจุลินทรียเจริญท่ีผิวนอกของอาหารได ใชเนื้อท่ีมาก ใชเวลานาน  
จึงไมเหมาะสมท่ีจะนําไปใชในระดับอุตสาหกรรม 
   2)  การละลายน้ําแข็งโดยการใชพัดลมเปา  (Air blast thawing) เปนวิธีท่ี
ประยุกตจากวิธีแรกทําใหมีประสิทธิภาพดีกวา เพ่ือลดเวลาใหสั้นลง โดยเวลาท่ีใชจะข้ึนอยูกับอุณหภูมิ
ของอากาศ ความเร็วลม รูปรางและขนาดของผลิตภัณฑ ผลิตภัณฑท่ีมีพ้ืนท่ีผิวมากจะใชเวลานอยลง 
ผลิตภัณฑท่ีมีลักษณะเปนกอนจะใชเวลานานกวาลักษณะเปนตัวเดี่ยว ๆ 
   3)  การละลายน้ําแข็งโดยการใชน้ํา (Thawing in water) เปนการนํา
ผลิตภัณฑแชเยือกแข็งมาบรรจุในตะกราแลวนําไปแชน้ําหรือฉีดพนน้ําท่ีมีอุณหภูมิไมเกิน 18  
องศาเซลเซียส และใหมีการหมุนเวียนของน้ําตลอดเวลาเพ่ือชวยใหการถายเทความรอน เปนไปดวยดี
และชวยรักษาอุณหภูมิของผิวหนาอาหารไมใหสูงเกินไป ขอดี ชวยใหการละลายน้ําแข็งใชเวลาสั้นลง
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ประหยัดคาใชจาย จึงนิยมใชกันในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร สวนขอเสียทําใหมีการสูญเสียคุณคา
ทางอาหารออกไปกับน้ําได โดยเฉพาะอยางยิ่งวิตามินท่ีละลายน้ํา 
   4)  การละลายน้ําแข็งโดยการใชกระแสไฟฟา (Electrical method) 
เปนวิธีการใช ความรอนจากไฟฟาโดยตรงโดยใชแผนโลหะ 2 แผนท่ีมีข้ัวไฟฟาและตอกับวงจรไฟฟา 
ท่ีมีกําลังประมาณ 5,000 วัตถุวางประกบกับกอนผลิตภัณฑท่ีแชอยูในน้ําขอดี คือ สามารถคืนตัวได
เร็วกวาการใชน้ําถึง 3 เทา เปนการอาศัยความรอนท่ีเกิดข้ึนจากชวงความถ่ีของคลื่นแมเหล็กไฟฟา 
ในระดับของไมโครเวฟ ขอดี คือ ประหยัดเวลา สูญเสีย drip นอยท่ีสุด ชวยรักษาคุณภาพของเนื้อ
สัมผัสและรสชาติของผลิตภัณฑ ขอเสีย คือ มีขนาดคอนขางจํากัด จึงไมเหมาะท่ีจะใชกับระดับ 
อุตสาหกรรม โดยเหมาะท่ีจะใชกับระดับครัวเรือน หรือภัตตาคารมากกวา 
  2.5.3  การเปลี่ยนแปลงของอาหารแชแข็งในขณะเก็บรักษา (สงวนศร ีเจริญเหรียญ, 
2558) 
  ในระหวางการเก็บรักษาอาหารแชแข็งอาจเกิดการเปลี่ยนแปลงท้ังกายภาพ
และทางเคมีข้ึนได ซ่ึงจะสงผลใหอาหารแชแข็งมีคุณถาพลดลง 
  2.5.3.1  การเกิดฟรีสเซอรเบิรน คือลักษณะแหงและสีซีดท่ีผิวของอาหารแช
แข็ง ซ่ึงเกิดจากการสูญเสียความชื้นในระหวางการเก็บรักษาเปนเวลานาน ลักษณะของ 
ฟรีส เซอร เบิ รน  แบ ง ได เปนหลายระดับ เริ่ มแรก คือ มีลักษณะแห ง ท่ีผิ ว  ผิว มีสี ซีดจาง  
จนสีผิวกลายเปนสีเทาหรือน้ําตาล รวมท้ังมีลักษณะเหี่ยวยน เนื้อสัมผัสมีความเหนียวเพ่ิมข้ึน  
และมีกลิ่นรสเปลี่ยนไป สําหรับอาหารแชแข็งท่ีบรรจุในบรรจุภัณฑท่ีกันการซึมผานของไอน้ํา 
ฟรีสเซอรเบิรน มักจะเกิดควบคูกับการเกิดผลึกน้ําแข็งท่ีกาะอยูดานในของบรรจุภัณฑ หรืออาจเกาะ
ตามผิวของอาหารแชแข็ง สาเหตุของการเกิดการระเหิดของผลึกน้ําแข็งท่ีผิวของอาหารแชน้ําแข็งได
เปลี่ยนสถานะจากของแข็งไปเปนไอโดยไมผานสถานะของเหลวไอจะอยูในอากาศรอบ ๆ อาหาร 
การเปลี่ยนแปลงข้ึนลงของอุณหภูมิ (temperature fluctuation) ในระหวางการเก็บรักษาจะสงผล
ใหอาหารแชแข็งเกิดพรีสเซอรเบิรนไดมากข้ึน 
   1)  แนวทางการลดปญหา บรรจุอาหารแชแข็งในบรรจุภัณฑท่ี
ปองกันการซึมผานของไอน้ํา และพยายามใหเหลือชองวางระหวางอาหารและบรรจุภัณฑนอยท่ีสุด  
การบรรจุแบบสุญญากาศจะชวยลดปญหาการเกิดฟรีสเซอรเบิรนไดระดับหนึ่ง ลดอุณหภูมิอาหาร
กอนปดผนึกบรรจุภัณฑ เนื่องจากอาหารท่ีมีอุณหภูมิ สูงเม่ือนํามาบรจุจะทําใหบรรยากาศภายใน
บรรจุภัณฑมีอุณหภูมิสูงดวย และเม่ือรอบ ๆ อาหารและบรรจุภัณฑมีอุณหภูมิลดลงจากการแชแข็ง
หรือการเก็บรักษาจะทําใหบรรยากาศภายในบรรจุภัณฑมีปริมาณไอน้ําเกินจุดสมดุลดังท่ีไดกลาว
มาแลว ควรเปด-ปด หองเย็นหรือตูจําหนายอาหารแชแข็งเทาท่ีจําเปน เพราะการเปด-ปด หองเย็น
หรือตูจําหนายอาหารแชแข็งจะทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงข้ึนลงของอุณหภูมิ ไมควรเก็บอาหาร 
แชแข็งเปนเวลานานเกินไป เพราะมีแนวโนมท่ีจะเกิดฟรีสเซอรเบิรนไดมาก  
  2.5.3.2  การเปลี่ยนแปลงขนาดของผลึกน้ําแข็งในอาหารแชแข็งการตกผลึก
น้ําแข็งซํ้า (ice recrystalization) เปนปรากฏการณท่ีผลึกน้ําแข็งท่ีมีการเปลี่ยนแปลงขนาดและ
รูปรางในระหวางการเก็บรักษาผลิตภัณฑ สาเหตุสําคัญเปลี่ยนแปลงขนาดของผลึกน้ําแข็ง 
คือ การเปลี่ยนแปลงของอุณหภูมิในระหวางการเก็บรักษา เม่ืออุณหภูมิภายในหองเย็นสูงข้ึน อุณหภูมิ
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ของอาหารแซแข็งก็จะสูงตามไปดวย ทําใหผลึกน้ําแข็งบางสวนเกิดการหลอมละลาย โดยผลึกน้ําแข็ง
ท่ีมีขนาดเล็กอาจหลอมละลายไปจนหมด และเม่ืออุณหภูมิภายในหองเย็นลดลง อุณหภูมิของอาหาร
แซแข็งก็จะลดต่ําลงดวย มีผลใหน้ําบางสวนในอาหารตองเปลี่ยนเปนน้ําแข็งเพ่ือรักษาสมดุลของระบบ 
หากน้ําสวนนี้จะรวมตัวกันเปนนิวเคลียสน้ําแข็งก็จะตองใชพลังงานในการมาจัดเรียงตัวอยางเปน
ระเบียบและมีขนาดใหญพอท่ีจะเกิดเปนผลึกน้ําแข็ง จึงไปเกาะตามผลึกน้ําแข็งท่ียังเหลืออยูแทน 
เปนผลใหผลึกน้ําแข็งท่ีเหลืออยูมีขนาดใหญข้ึนนอกจากนี้การตกผลึกน้ําแข็งซํ้าอาจเกิดไดจากสาเหตุ
อ่ืน ๆ ดังจะไดกลาวตอไป การตกผลึกน้ําแข็งซํ้าสามารถทําใหผลึกน้ําแข็งขนาดเล็กจากการแชแข็ง
แบบเร็วกลายเปนผลึกน้ําแข็งขนาดใหญเชนเดียวกับท่ีเกิดจากการแชแข็งแบบชาได 
   1)  แนวทางการลดปญหา ควบคุมใหอุณหภูมิใหอุณห๓มิในระหวาง
การเก็บรักษาอาหารแชแข็งอยูท่ี -18 องศาเซลเซียส หรือต่ํากวา และใหมีการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิ
นอยท่ีสุด   
   2)  เติมสารใหความหวานและไฮโดรคอลลอย 
  2.5.3.3  การเปลี่ยนแปลงปฏิกิริยาออกซิเดชั่น สงผลใหอาหารแชแข็งเกิดการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพท้ังในดานกลิ่นรส ลักษณะปรากฏ ตลอดจนสูญเสียคุณคาทางโภชนาการ 
ปฏิกิริยาออกซิเดชั่นท่ีเกิดข้ึน ไดแก 
   1)  การเกิดออกซิเดชันของไขมัน (fat oxidation) นับเปนปฏิกิริยา
เคมีสําคัญท่ีมีผลตอคุณภาพของอาหารแชแข็ง การเกิดออกชิเดชันของไขมันเปนสาเหตุหลักท่ีทําให
เนื้อสัตวแชแข็งท่ีไขมันมากมีอายุการเก็บรักษาสั้นกวาเนื้อสัตวแชแข็งท่ีมีไขมันนอย นอกจากปริมาณ
ไขมันแลว ชนิดของสวนสําคัญดวย โดยไขมันไมอ่ิมตัวจะมีความเสถียรนอยกวาไขมันอ่ิมตัว ผลกระทบ 
เกิดออกซิเดชันของไขมัน คือ การเกิดกลิ่นหืนในอาหาร ไขมันถูกออกซิไดสไดโดยกลไกท่ีไมเก่ียวของ
และเก่ียวของกับเอนไซม 
   2)  การสลายตัวของสารใหสี (color degradation) การเปลี่ยนแปลง
นี้มีความสําคัญเพราะมีผลตอการยอมรับของผูบริโภค เนื่องจากสีเปนสิ่งท่ีสามารถสังเกตไดงายกอน
ตัดสินใจซ้ือสินคา ตัวอยางการสลายตัวของสารใหสี เชน การเปลี่ยนสีของเนื้อปลาทูนาแชแข็ง ซ่ึงเปน
ผลมาจากปฏิกิริยาออโตออกชิเดชันของไมโอโกลบินท่ีมีสีออกแดงมวง ไปเปนเมตไมโอโกลบิน 
ท่ีมีสีออกน้ําตาล โดยแนวทางในการลดการเปลี่ยนสีของเนื้อปลาทูนา อาจทําไดโดยการเก็บรักษา 
เนื้อปลาแชแข็งท่ีอุณหภูมิต่ําและคงท่ีใหมากท่ีสุด นอกจากนี้การใชบรรจุภัณฑท่ีกันการซึมผาน 
ของแกสออกซิเจนและการบรรจุโดยไมใหมีชองวางภายในบรรจุภัณฑก็จะชวยลดการเปลี่ยนแปลง 
ท่ีอาจเกิดข้ึนไดดวย 
   3)  การเกิดสีน้ําตาลท่ีเรงดวยเอนไซม (enzymatic browning 
reaction) ปฏิกิริยานี้เปนปฏิกิริยาสําคัญท่ีพบมากในผลไม และทําใหผลไมท่ีผานการแชแข็งและทํา
ละลายมีสีน้ําตาลเกิดข้ึน ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลท่ีเรงดวยเอนไซมเปนปฏิกิริยาออกชิเดชันท่ีเกิด
จากสารประกอบฟนอลทําปฏิกิริยากับออกซิเจน โดยมีเอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดส (polyphenol 
oxidase) เปนตัวเรงผลท่ีไดจากปฏิกิริยานี้ คือ พอลิเมอรของสารสีน้ําตาล เอนไซมนี้มีมากในผักและ
ผลไมสด แตจะหยุดกิจกรรมไปเม่ือผักและผลไมอยูในสภาพแชแข็ง ในสภาพนี้เอนไซมอาจมีปริมาณ
กิจกรรมของเอนไซมลดลงบางสวน เนื่องจากการแชแข็งอาจทําใหเกิดการเสียสภาพธรรมชาติของ
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โปรตีน อยางไรก็ตามเอนไซมท่ีเหลืออยูสามารถมีกิจกรรมในระหวางการทําละลายได ในผักแชแข็งมัก
ไมปรากฏปญหาการเกิดสีน้ําตาล เนื่องจากมักมีการลวกผักเพ่ือทําลายเอนไซมตาง ๆ กอนการแชแข็ง 
   2.5.3.4  การเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีนการตกผลึกของน้ําแข็งทําให
ความเขมขนของสารละลายในสวนท่ีไมแข็งตัวเพ่ิมสูงข้ึน ในอาหารประกอบดวยตัวถูกละลายหลาย
ชนิด ไดแก เกลือ และสารอินทรียโมเลกุลขนาดเล็กตาง ๆ ดังนั้นเม่ืออาหารผานการแชแข็งจึงมี 
ความเขมขนของสารละลายเหลานี้เพ่ิมข้ึน เปนผลใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของความแรงไอออน (ionic 
strength) และคาพีเอช (van der Berg และ Rose, 1959)  

 
2.5  ผลงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

ณัฎวลิณคล เศรษฐปราโมทย และคณะ (2565) ศึกษาผลของการทดแทนแปงสาลีบางสวน
ดวยผงเมล็ดกระบกตอคุณภาพ ของผลิตภัณฑคัพเคกงานวิจัยนี้ มีวัตถุประสงค เ พ่ือพัฒนา
ผลิตภัณฑคัพเคกท่ีมีการทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ดกระบก จากการคัดเลือกสูตรคัพเคกพ้ืนฐาน 3 
สูตร จากนั้นทําการประเมินทางดานประสาทสัมผัสในดาน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม โดยใชวิธีการ 9 Point hedonic scale ใชผูทดสอบชิมท่ีไมผานการฝกฝนจํานวน 30 คน 
พบวาสูตรพ้ืนฐานท้ัง3 สูตร มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยสูตรท่ี 3  
มีคะแนนความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด (7.4) และมีคาแรงกดสูงสุดมีคาต่ําท่ีสุด (47.23 N) ดังนั้นคัพเคก
สูตรท่ี 3 จึงถูกคัดเลือกไปศึกษาอัตราสวนในการทดแทนแปงสาลีดวยผงเมล็ดกระบก 0, 5, 10 และ 
15% (w/w) พบวาการประเมินทางดานประสาทสัมผัส และปริมาณน้ําอิสระ (Water Activity; aw) 
ของคัพเคกทุกสูตรไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตอยางไรก็ตามคัพเคกท่ี
ทดแทนแปงสาลีจากผงเมล็ดกระบกมีคาความสวาง (L*) และคาสีเหลือง (b*) สูงกวาสูตรควบคุม 
(p≤0.05) นอกจากนี้คัพเคกท่ีทดแทนดวยแปงเมล็ดกระบกในปริมาณท่ีสูงข้ึนสงผลใหมีคาแรงกด
สูงสุดลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ดังนั้นเม่ือพิจารณาการทดแทนแปงสาลีดวยผงเมล็ด
กระบก 15% (w/w) จึงเปนสูตรท่ีเหมาะสมท่ีสุด 
 ฤทัย เรืองธรรมสิงห และคณะ (2565) ศึกษาผลของการทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวเจา
หรือแปงมันสําปะหลังตอคุณภาพของแฮชบราวนแชแข็งปลอดกลูเตนจากมันสําปะหลังพันธุหานาที
พบวา การผลิตแฮชบราวนพบวาสูตร Gluten-free ประกอบดวย มันสําปะหลังพันธุหานาที เกลือ 
พริกไทยเนย และแปงขาวเจา ตัวอยางแฮชบราวนท่ีใชแปงขาวเจาในระดับ 4 กรัมในการผลิตใหผล 
ดีท่ีสุด ปริมาณความชื้นตํ่าท่ีสุดเทากับรอยละ 40 มีปริมาณไขมันรอยละ 34 คาความแข็งของเปลือก
นอกสูงกวาตัวอยางอ่ืน (135 กรัม) มีเนื้อสัมผัสภายในอยูตัวไมนิ่มเละ จากการทดสอบทางประสาท
สัมผัสพบวา ผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบการใชแปงขาวเจาสูงกวาการใชแปงมันสําปะหลังอยาง
มีนัยสําคัญ (p≤0.05) ในดานลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัสภายใน กลิ่นรส รสชาติ การอมน้ํามัน และ
ความชอบโดยรวม มีคะแนนความชอบอยูในเกณฑชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง (6.84-7.48)  
เม่ือเปรียบเทียบแฮชบราวนสูตร Gluten-free ท่ีพัฒนาไดกับสูตรดั้งเดิม พบวา ปริมาณความชื้นของ
แฮชบราวนสูตร Gluten-free (รอยละ 40) มีปริมาณนอยกวาสูตรดั้งเดิม (รอยละ 47) ในขณะท่ี
ปริมาณไขมัน (รอยละ 33) สูงกวาสูตรดั้งเดิม (รอยละ 30) เนื่องจากองคประกอบของแปงขาวเจา
และแปงมันสําปะหลังท่ีแตกตางกัน สวนคาความแข็งของเปลือกนอกและคาความแข็งเนื้อภายในของ



18 
 

สูตร Gluten-free มีคาสูงกวาสูตรดั้งเดิมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) และการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสของท้ัง 2 สูตรในทุกคุณลักษณะไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ
(p>0.05) โดยมีคะแนนความชอบอยูในระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง (6.91-7.58) 
 ปาริฉัตร สรอยน้ํา และ นอมจิตต สุธีบุตร (2562) พัฒนาแปงผสมก่ึงสําเร็จรูปสําหรับขนม 
ชอมวงศึกษาสูตรพ้ืนฐานของแปงขนมชอมวงท่ีใชแปงขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงขาวเจาและแปงขาว
เหนียวดําพันธุลืมผัวทดแทนแปงขาวเหนียว และศึกษาปริมาณกะทิผงทดแทนไขมันในสูตร แปงผสม
ก่ึงสําเร็จรูปสําหรับขนมชอมวง และศึกษาคุณภาพของแปงผสมก่ีงสําเร็จรูปสําหรับขนมชอมวง 
ผลการศึกษาพบวาสูตรแปงขนมชอมวงท่ีใชแปงขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงขาวเจาและแปงขาวเหนียว
ดําพันธุลืมผัว ทดแทนแปงขาวเหนียว สูตรท่ีไดรับการยอมรับมากท่ีสุด คือสูตรท่ี 2 ดัดแปลงจากของ
สมคิด ชมสุข (2556) ดวยคะแนน ความชอบระดับชอบมาก และปริมาณกะทิผงท่ีเหมาะสม คือรอย
ละ 15 ตอปริมาณน้ํา รอยละ 42.14 ไดรับคะแนนการยอมรับจากผูทดสอบชิมในดานลักษณะท่ี
ปรากฏสี กลิ่น รสชาติเนื้อสัมผัส (ความนุม) และความชอบโดยรวมท่ีทดสอบดวยการทดสอบ
ความชอบ 9 ระดับ ( 9–point hedonic scale) ดวยคะแนน 7.22 6.98 7.40 7.36 7.02 และ 7.48 
ตามลําดับ การวิเคราะหคุณภาพในผลิตภัณฑตรวจไมพบจุลินทรียท้ังหมด ไมพบการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย คาวอเตอรแอคติวิตี้ (aW) เทากับ 0.47 คาความชื้นรอยละ 7.73 และ ปริมาณเถารอยละ 
0.15 
 ปยวรรณ เตชะศิรินุกูล และคณะ (2562) พัฒนาผลิตภัณฑแผนแปงตอรติยาจากแปง  
ขาวกลองงอก พบวา การทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวกลองงอก 20% มีคะแนนความชอบในทุกดาน
ไมแตกตางจาก สูตรควบคุม อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)โดยไดรับคะแนนสูงสุดในดานสี กลิ่น 
รสชาติ และ เนื้อสัมผัส ซ่ึงแผนแปงตอรติยามีสีน้ําตาล เนื้อสัมผัส เหนียวนุม มีกลิ่นหอมจากแปงขาว
กลองงอก การศึกษา คาสีของผลิตภัณฑแผนแปงตอรติยาท่ีทดแทนแปง ขาวกลองงอก 20%  
พบวา คา L* a* และ b* เทากับ 54.53 9.28 และ 27.09 ตามลําดับ เม่ือเติมแปง ขาวกลองงอก
เพ่ิมข้ึนทําใหแผนแปงตอรติยามีสีน้ําตาล เขมข้ึน มีคา L* ลดลง คา a* และคา b* เพ่ิมข้ึน  
และคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑแผนแปงตอรติยา ท่ีทดแทนแปงขาวกลองงอก 20% ใน
ปริมาณ 100 กรัม จะใหพลังงาน 1,827.39 กิโลแคลอรี่ ไขมัน 64.38 กรัม โปรตีน 34.70 กรัม 
คารโบไฮเดรต 272.01 กรัม และ ใยอาหาร 11.23 กรัม โปรตีน 34.70 กรัม คารโบไฮเดรต 272.01 
กรัม และใยอาหาร 11.23 กรัม 

รุงทิพย วงศตอม (2562) ศึกษาผลของการพรีทรีตและการทําแหงตอคุณภาพของแปง 
ขาวฟางและการนําไปใชในการผลิตแพนเคก โดยศึกษาผลของวิธีการเตรียมขาวฟางตอคุณภาพของ
แปงขาวฟางและคุณภาพของผลิตภัณฑแพนเคกแปงขาวฟาง โดยวางแผนการทดลองแบบ factorial 
completely randomized design (3x2) ซ่ึงมีวิธีการเตรียม 3 วิธี (ขาวฟางแชน้ํา นาน 15 นาที 
นึ่งไอน้ํา นาน 15 นาที และตมน้ําเดือด นาน 4 นาที) และทําการแหง 2 วิธี (การทําแหงแบบถาด, 
การทําแหงแบบแชเยือกแข็ง) จากผลการทดลองพบวา วิธีการเตรียมขาวฟางสงผลตอความชื้น,  
น้ําอิสระ, peak viscosity, breakdown, peak time, pasting temperature และคาสี (L*, a*, b*) 
ของแปงขาวฟาง วิธีการเตรียมมีผลตอโครงสรางของแปงขาวฟางโดยใชกลอง SEM ท่ีกําลังขยาย
3,000 เทา ลักษณะทางสัณฐานวิทยาของเม็ดแปงขาวฟางท่ีผานความรอนและทาแหงท้ัง 2 วิธี  
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มีผลึกขนาดใหญกวาตัวอยางควบคุม แพนเคกท่ีผลิตจากแปงขาวฟางท่ีผานการเตรียมทุกวิธีและ 
ทําแหงแบบแชเยือกแข็ง พบวา มีการยอมรับทางประสาทสัมผัสของแพนเคกดานเนื้อสัมผัสมากกวา
วิธีการอ่ืนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

วัลยา บุญหนุน (2562) พัฒนาผลิตภัณฑขนมปงปราศจากกลูเตนจากแปงเมล็ดบัวและแปง
ขาวไรซเบอรรี่ ผลการวิจัยพบวา ผูบริโภคใหระดับความสําคัญในปจจัยการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑขนม
ปงดานผลิตภัณฑ 4.77 ดานราคา 4.54 ดานบรรจุภัณฑ 4.66 ดานสถานท่ี 4.43 และดานสงเสริม 
การขาย 4.17 การคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานโดยทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวา ความชอบ
โดยรวมไดวาสูตรท่ี 1 ของจิตธนา แจมเมฆ และอรอนงค นัยวิกุล เปนสูตรท่ีเหมาะสมในการทํา 
ขนมปง การศึกษาคุณภาพแปงเมล็ดบัว พบวา แปงเมล็ดบัว คาสี L* 37.23 คาสี a* 5.38  
และคาสี b* 11.10 คาความชืน้ของแปงเมล็ดบัว 9.65% การศึกษาสูตรท่ีเหมาะสม พบวา ผลิตภัณฑ
ขนมปงปราศจากกลูเตนจากแปงเมล็ดบัวและแปงขาวไรซเบอรรี่ท่ีรอยละ 50:50 มีคาเฉลี่ยมากท่ีสุด
ในทุก ๆ ดาน และความชอบโดยรวมอยูในระดับชอบมาก 7.74 ซ่ึงมีคาสูงกวาขนมปงสูตรพ้ืนฐานทาง
โปรตีน เถา เสนใย และวิตามินอี 11.21, 7.65, 5.07, 0.77, ตามลําดับ ความชื้นในขนมปง 35.40 % 
wb ปริมาณแอนโทไซยานิน 0.11 mg/g ปริมาณฟนอลิกรวม 2.31 mgGAE/g ปริมาณฤทธิ์สารตาน
อนุมูลอิสระ 4.62 mgTE/g ปริมาตรจําเพาะ 5.75 g/cm [superscript3] อายุการเก็บรักษาไดไมเกิน 
3 วัน ณ อุณหภูมิหอง การยอมรับของผูบริโภค พบวา ผูบริโภคยอมรับ คิดเปนรอยละ 98 และตนทุน
ของขนมปง พบวา รวมตนทุนตอสูตร 70.58 บาท 
 ศันสนีย อุดมระติ และคณะ (2561) ศึกษาผลของวิธีการโมตอสมบัติทางเคมีฟสิกสของแปง
ขาวขาวดอกมะลิ 105 และการนําไปประยุกตใชในผลิตภัณฑปลอดกลูเตน พบวาแปงขาวโมแหง 
มีปริมาณอไมโลส โปรตีน ปริมาณสตารชเสียหาย ดัชนีการดูดซับน้ํา และดัชนีการละลายน้ําสูงท่ีสุด 
โดยแปงขาวโมแหงและโมผสมมีคาอไมโลส โปรตีน และสตารชเสียหายไมมีความแตกตางกัน แปงขาว
โมแหงมีขนาดอนุภาคใหญท่ีสุดและมีสีเหลืองมากกวาแปงโมเปยกและโมผสม ดานสมบัติของความ
หนืด แปงขาวโมแหงมีคาความหนืดสูงสุด ความหนืดลดลง เซตแบค และความหนืดสุดทายสูงท่ีสุด 
ในขณะท่ีแปงขาวโมเปยกมีคาความหนืดดังกลาวต่ําท่ีสุด แปงขาวท่ีผานการโมท้ัง 3 วิธีมีปริมาณโครง
รางผลึกไมแตกตางกันเม่ือวิเคราะหดวยเครื่อง x-ray diffraction แปงขาวโมแหงมีอุณหภูมิ 
ในการเกิดเจลาทิไนเซชัน (Togel, Tpgelและ Tcgel) สูงท่ีสุด ในขณะท่ีใชพลังงานในการเกิด 
เจลาทิไนเซชันต่ําท่ีสุด สวนแปงขาวโมเปยกและโมผสมใชพลังงานและอุณหภูมิในการเกิด 
เจลาทิไนเซชันไมแตกตางกัน และวิธีการโมไมมีผลตอการรีโทรเกรเดชันเม่ือเก็บรักษาเจลแปงขาว 
ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน ลักษณะเนื้อสัมผัสของเจลแปงโมแหงมีความแข็งและมีความ
เหนียวมากท่ีสุด เม่ือน้ําแปงขาวท่ีผานการโมท้ัง 3 วิธีไปเปนสวนผสมแทนการใชแปงสาลีในผลิตภัณฑ
แพนเคกปลอดกลูเตน พบวาแปงขาวโมผสมใหลักษณะปรากฏและเนื้อสัมผัสคลายแพนเคกท่ีทําจาก
แปงสาลีมากท่ีสุดเม่ือเทียบกับแปงขาวโมเปยก และโมแหง 
 ขนิษฐา อุมอารีย  (2557) ศึกษาการใชประโยชนจากขาวมีสีในการพัฒนาขนมถวย 
ก่ึงสําเร็จรูป โดยศึกษารูปแบบแปงท่ีเหมาะสมสวนผสม และคุณภาพของผลิตภัณฑจากการศึกษา
รูปแบบแปงท่ี เหมาะสมในการผลิตขนมถวย พบวา แปงท่ีเหมาะสมในการผลิตตัวขนมถวย  
คือ แปงขาวเจาหอมมะลิแดงโมเปยก และแปงขาวเหนียวดําพรีเจลาติไนซ สําหรับแปงท่ีเหมาะสม 
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ในการผลิตหนาขนมถวย คือ แปงขาวเจาหอมมะลิแดงโมเปยก สวนผสมหลักท่ีเหมาะสมในการทํา 
ตัวขนมถวยไดแกแปง ขาวเจาหอมมะลิแดงโมเปยก แปงขาวเหนียวดําพรีเจลาติไนซและ น้ําตาลปน 
ท่ีเหมาะสม เทากับ 99.18, 11.93 และ 188.88 กรัม และสวนผสมหลักท่ีเหมาะสมในการทําหนา 
ขนมถวย ไดแก แปงขาวเจาหอมมะลิแดงโมเปยก น้ําตาลปน และกะทิผงท่ีเหมาะสม เทากับ 43.20, 
34.06 และ 172.73 กรัม ตามลําดับ 
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 บทท่ี 3 
 

วิธีดําเนินการทดลอง 
 

 
 การศึกษาครั้งนี้เปนการศึกษาวิจัยเชิงทดลองเพ่ือศึกษาการใชขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลี

ในการทําแผนแปงตอรติยาสําเร็จรูปแชแข็ง 
 

3.1  วัตถุดิบ อุปกรณ และเคร่ืองมือในการทดลอง 

 3.1.1  วัตถุดิบท่ีใชในการทําแผนแปงตอรติยา 
  3.1.1.1  แปงสาลเีอนกประสงค ตราวาว 
  3.1.1.2  ขาวสังขหยดจากจังหวัดพัทลุง 
  3.1.1.3  นมสดพาสเจอไรซรสจืด ตรา เมจิ 
  3.1.1.4  เกลือ ตราปรุงทิพย 
  3.1.1.5  ผงฟู ตราเบทสฟูดส 
  3.1.1.6  น้ํามันถ่ัวเหลือง ตราองุน 
  3.1.1.7  น้ําสะอาด   
 3.1.2  อุปกรณท่ีใชในการทําแผนแปงตอรติยา 
  3.1.2.1  กระทะ ยี่หอ Casiko รุน CK-5010 
  3.1.2.2  เครื่องชั่งดิจิตอล ยี่หอ Electronic Kitchen Scale 
  3.1.2.3  เครื่องผสมอาหาร KitchenAid รุน 5KSM175PSECA 
  3.1.2.4  เตาแกส 
  3.1.2.5  อางผสมขนาดกลาง 
  3.1.2.6  ไมคลึงแปง 
  3.1.2.7  พายซิลิโคน 
  3.1.2.8  ชอนตวง 
  3.1.2.9  ถวยตวงของเหลว 
  3.1.2.10  ถวยตวงของแหง 
 3.1.3  อุปกรณและเครื่องมือดานการประเมินคุณภาพ  
  3.3.1.1  เครื่องมือวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ  
   1)  เครื่องวัดคาสี (Colorimeter) ยี่หอ Hunter Lab รุน Color Flex EZ, 
เพ่ือวัดความสวาง (L*) คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*)  
   2)  เครื่อง Aqualab รุน 4TE (Decagon, USA) วัดคากิจกรรมของน้ํา aW 
(Water Activity)  
   3)  เครื่องวัดลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหาร ยี่หอ Stable Micro Systems 
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 3.3.1.2  อุปกรณและเครื่องมือดานการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  
   1)  แบบทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใหคะแนนความชอบ 
 9 ระดับ (9 – Points Hedonic Scale Test) และผลิตภณัฑท่ีใชทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส  
   2)  แกวน้ํา  
   3)  ปากกา  
  3.3.1.3  อุปกรณท่ีใชประมวลผลขอมูล  
   1)  คอมพิวเตอร  
   2)  โปรแกรมสําเร็จรูปสําหรับวิเคราะหผลทางสถิติ  

 
3.2  วิธกีารทดลอง 
 3.2.1  การศึกษาสูตรพ้ืนฐานแผนแปงตอรติยา 

      ศึกษาสูตรพ้ืนฐานของแปงตอรติยาจํานวน 3 สูตร  โดยมีสวนผสมดังตารางท่ี 3.1  
และข้ันตอนดังแผนภูมิท่ี 3.1 นําแผนแปงตอรติยาท่ีไดประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดาน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนน
ความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) ใชผูทดสอบชิม จํานวน 40 คนซ่ึงเปนอาจารยและ
นักศึกษา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

 
ตารางท่ี 3.1  สูตรพ้ืนฐานแผนแปงตอรติยา 
 

สวนผสม สูตรท่ี 1  สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
กรัม รอยละ กรัม รอยละ กรัม รอยละ 

แปงอเนกประสงค 360 55.38 360 51.06 360 51.06 
เกลือ  5 0.77 5 0.71 - -  
ผงฟู  5 0.77 - -  15 2.13 
น้ํามันพืช  60 9.23 -  - - -  
น้ําเปลา 220 33.85 340 48.23 - -  
นมจดื -  - -  - 330 46.81 

 
ท่ีมา:  สูตรท่ี 1 Vegan Lokaa (2565)   

สูตรท่ี 2 mine สะใภตุรกี (2563)  
สูตรท่ี 3 Fit Food Fun (2562) 
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ชั่งวัตถุดิบแผนแปงตอรติยาตามสูตร 
 

ผสมสวนผสมของแหงใหเขากัน 
 

เทสวนผสมของเหลวลงไป นวดใหเขากัน 
 

พักแปง 20 นาที โดยใชผาคลุมหรือฟลมถนอมอาหาร 
 

ตัดแปงเปนกอนๆ ละ 20 กรัม 
 

คลึงแปงเปนวงกลมและรีดแผนแปงใหบาง ขนาดเสนผานศูนยกลาง 20 เซนติเมตร 
 

จี่แผนแปงในกระทะเทฟลอนดวยไฟกลางท้ังสองดานจนแปงสุก 
 

เก็บแปงไวในภาชนะมีฝาปด 
 

 
 
 

 3.2.2  ศึกษาการผลิตแปงขาวสังขหยด 
  ทําการผลิตแปงขาวสังขหยดเพ่ือนําไปใชในการผลิตแผนแปงตอรติยาท่ีใชแปงขาว

สังขหยดทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑแผนแปงตอรติยาโดยมีข้ันตอนดังแผนภูมิท่ี 2 
 

ผึ่งขาวสังขหยดท่ีหุงสุกแลวใหเย็น 
 

อบขาวสังขหยดดวยตูอบลมรอน 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 ชั่วโมง 
 

ปนขาวสังขหยดดวยเครื่องบดละเอียด 
 

รอนผานตะแกรงรอน ขนาด No. 80 Mesh 
 

แปงขาวสังขหยด 
 
 

       

แผนภูมิท่ี 3.1  ข้ันตอนการทําแผนแปงตอรติยา  

แผนภูมิท่ี 3.2  ข้ันตอนการผลิตแปงขาวสังขหยด  
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 3.2.3  ศึกษาการใชแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑแผนแปงตอรติยา  
       ผลิตแผนแปงตอรติยาจากสูตรพ้ืนฐานท่ีไดรับการยอมรับจากขอ 3.2.1 โดยใชแปง 
ขาวสังขหยดมาทดแทนแปงสาลีในสูตร 4 ระดับ คือ รอยละ 0  50 75 และ 100 แลวประเมิน
คุณภาพไดแก  

3.2.3.1  คุณภาพทางกายภาพ 
1)  วัดค าสี  (Colorimeter)  ด วย เครื่ องSpectrophotometer (รุ น  CM-

3500d) เพ่ือวัดคาสีในระบบ CIE L*, a* และ b* (L* แสดงคาความมืด - สวาง มีคาต้ังแต 0 – 100, 
a* แสดงคาสีแดง เม่ือมีคาเปน + แสดงคาสีเขียวเม่ือเปน –, b* แสดงคาสีเหลือง เม่ือมีคาเปน + 
แสดงคาสีน้ําเงินเม่ือเปน –) 

2)  วัดคา aw (Water Activity) วัดคากิจกรรมของน้ํา (Water activity, aW) 
โดยใชเครื่อง Aqualab รุน 4TE (Decagon, USA)  

3)  วัดคาเนื้อสัมผัส ดวยเครื่อง Texture Analyzer  รุน TA.xTi (USA) ท่ี
อุณหภูมิหอง โดยใชหัววัด Ball probe ทรงกลมขนาด ¼ นิ้ว (P/0.25S) ความเร็วขณะทดสอบ (Test 
Speed) 10 มิลลิเมตร/วินาที รายงานผลเปนคาความแข็ง (Hardness) 

 วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ Complete Randomized Design 
(RCRD) นําคาเฉลี่ยท่ีไดมาวิเคราะหคาความแปรปรวน Analysis of Variances (ANOVA) และ
เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan's New Multiple Range Test (DMRT)  
โดยกําหนดระดับความเชื่อม่ันท่ีระดับรอยละ 95 

3.2.3.2  คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ทดสอบชิมผลิตภัณฑในดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม  

ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Point Hedonic Scale) ใชผูทดสอบชิมจํานวน 
40 คน ซ่ึงเปนอาจารยและนักศึกษา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี               
ราชมงคลพระนคร โดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ Randomized Complete 
Block Design (RCBD) นําคาเฉลี่ยท่ีไดมาวิเคราะหคาความแปรปรวน Analysis of Variances 
(ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan's New Multiple Range 
Test (DMRT) โดยกําหนดระดับความเชื่อม่ันท่ีระดับรอยละ 95 เพ่ือคัดเลือกสูตรท่ีดีท่ีสุด 
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ตารางท่ี 3.2  สูตรแผนแปงตอรติยาท่ีใชแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลี 
 

สวนผสม 
(กรัม) 

ปริมาณการใชแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลี 

รอยละ 0 รอยละ 50 รอยละ 75 รอยละ 100 
แปงสาลี 360 180 90 - 
แปงขาวสังขหยด - 180 270 360 

เกลือ  5 5 5 5 

ผงฟู  5 5 5 5 
น้ํามันพืช  60 60 60 60 

น้ําสะอาด 220 220 220 220 

 
หมายเหตุ:  1 สูตร ไดแปงแปงตอรติยา จํานวน 14 แผน 
 
 3.2.3  ศึกษาผลของแซนแทนกัมในสูตรแผนแปงตอรติยาจากขาวสังขหยด 
   นําแผนแปงตอรติยาท่ีไดรับคัดเลือกสูตรท่ีดีท่ีสุดจากขอ 3.2.2 เปนสูตรพ้ืนฐานเพ่ือนํามา
พัฒนาผลิตภัณฑแผนแปงตอรติยาแชแข็งโดยศึกษาผลของการใชแซนแทนกัมปริมาณรอยละ 0.2 
เสริมในสูตรแผนแปงตอรติยาท่ีใชแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงขาวสาลีรอยละ 50 75 และ 100 
เปรียบเทียบกับสูตรพ้ืนฐานท่ีไมเสริมแซนแทนกัม ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ 
แผนแปงตอรติยาท้ัง 4 สูตร ประเมินดานสี กลิ่น รสชาติ ลักษณะท่ีปรากฎเนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Point Hedonic Scale) ใชผูทดสอบชิม
จํานวน 40 คน ซ่ึงเปนอาจารยและนักศึกษา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี         
ราชมงคลพระนคร วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ Randomized Complete Block 
Design (RCBD) นําคาเฉลี่ยท่ีไดมาวิเคราะหคาความแปรปรวน Analysis of Variances (ANOVA) 
และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan's New Multiple Range Test (DMRT) 
กําหนดระดับความเชื่อม่ันท่ีระดับ รอยละ 95 เพ่ือคัดเลือกสูตรท่ีดีท่ีสุดไปศึกษาในข้ันตอนตอไป 

3.2.4  ศึกษาคุณภาพแผนแปงตอรติยา  
 นําแผนแปงตอรติยาสูตรท่ีไดรับการยอมรับสูงสุดจากผูทดสอบชิมจากขอ 3.2.3 ไป
วิเคราะหคุณภาพดานจุลินทรียและ คุณคาทางโภชนาการ และศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทาง
กายภาพระหวางการเก็บรักษา โดยบรรจุลงถุงซีลสุญญากาศแลวนําไปเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ -18 
องศาเชลเซียส เพ่ือประเมินคุณภาพระหวางการเก็บรักษาทุกสัปดาห ดังนี้ 
     3.2.4.1 คุณภาพดานจุลินทรีย ไดแก จุลินทรียท้ังหมด  ยีสตรา Staphylococcus 
aureus และ Escherichia coli  เทียบกับขอกําหนดของมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนโรตีก่ึงสําเร็จรูป 
(มผช.504/2547) 

3.2.4.2  คุณคาทางโภชนาการ ไดแก พลังงาน โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต เสนใย
อาหารและ เถา (AOAC, 2000)  
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3.2.4.3  คุณภาพทางกายภาพ  ไดแก คาสี คา aW (Water Activity) และ วัดคาเนื้อ
สัมผัส  (คาความแข็ง Hardness) วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (RCRD) นําคาเฉลี่ย 
ท่ีไดมาวิเคราะหคาความแปรปรวน Analysis of Variances (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตาง
ของคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan's New Multiple Range Test (DMRT) โดยกําหนดระดับความเชื่อม่ัน 
ท่ีระดับรอยละ 95 

   

3.3  สถานทีท่ําการทดลอง 
      3.3.1  หองปฏิบัติการอาหาร 514 สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
       3.2.2  หองปฏิบัติการแปรรูปอาหาร หอง 622 สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะเทคโนโลยี              
คหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
       3.3.2  ทดสอบทางประสาทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 
ราชมงคลพระนคร 
 

3.4  ระยะเวลาดําเนินการวิจัย         

       การทดลองครั้งนี้เริ่มตั้งแตเดือน กรกฏาคม 2566 – กุมภาพันธ 2567  
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บทท่ี 4 
 

ผลการวิเคราะหขอมูลและอภิปรายผล 
 

 
4.1  ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานแผนแปงตอรติยา  

 จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานแผนแปงตอรติยาจํานวน 3 สูตร (ภาพท่ี 4.1) เพ่ือคัดเลือกสูตร 
ท่ีไดรับการยอมรับ โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานลักษณะท่ีปราฎ สี กลิ่น รสชาติ  
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ นําแผน 
แปงตอรติยาท่ีไดประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส
และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic 
Scale) ใชผูทดสอบชิม จํานวน 40 คนซ่ึงเปนอาจารยและนักศึกษา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ผลแสดงดังตารางท่ี 4.1 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 4.1  แผนแปงตอรติยาสูตรพ้ืนฐาน  
 
ตารางท่ี 4.1  คะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความชอบของแผนแปงตอรติยาสูตรพ้ืนฐาน 
           

คุณลักษณะ สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
ลักษณะท่ีปรากฎ 8.13±0.69a 7.73±0.75ab 7.80±0.82b 
ส ี 8.08±0.76a 7.78±0.77ab 7.65±0.83b 
กลิ่น 8.00±0.75a 7.58±0.93b 7.58±0.90b 
รสชาต ิ 8.03±0.77a 7.48±0.91b 7.65±0.89ab 
เนื้อสัมผัส  7.65±0.55a 7.38±0 .77ab 7.15±0.86b 
ความชอบโดยรวม 8.13±0.88a 7.50± 0.75b 7.63±0.87b 

 
หมายเหตุ: * รายงานผลคาเฉลี่ย ± คาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 a,b ที่ตางกันในแถวเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤.05) 
 

       สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2       สูตรท่ี 3 
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 จากตารางท่ี 4.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานแผนแปงตอรติยา ผูทดสอบชิมท้ัง 40 คน 
ไดใหความชอบแผนแปงตอรติยาสูตรพ้ืนฐานท้ัง 3 สูตรแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤.05) 
โดยผูทดสอบชิมใหคะแนนสูตรท่ี 1 มากท่ีสุด ในดานความชอบโดยรวม ลักษณะท่ีปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมโดยไดคะแนนเฉลี่ย 8.13 8.08 8.00 8.03 7.65 และ 8.13 
ตามลําดับ จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส ผูบริโภคใหการยอมรับในสูตรท่ี 1 มากกวาสูตรท่ี 2 
และ 3 ดวยในสูตรท่ี 2 และ 3 ไมมีสวนผสมของน้ํามันพืชทําใหเนื้อสัมผัสของแผนแปงตอรติยาแข็ง
และกระดาง เปราะ แตกหักงายมาก เนื่องจากไขมันทําหนาท่ีจับอากาศในระหวางการตีสวนผสม 
ชวยกักเก็บกาซท่ีเกิดข้ึน ชวยหลอลื่นและชวยปองกันการจับตัวของกลูเตนในขณะผสมเพราะไขมัน 
จะแทรกตัวหอหุมกลูเตนทําใหเกิดโครงรางผลิตภัณฑท่ีออนนุม คงตัว มีกลิ่นรสท่ีดี และชวยเพ่ิม
ปริมาตรใหแกผลิตภัณฑ (สริตา พันธเทียน, 2564) จากผลท่ีไดจึงเลือกสูตรพ้ืนฐานแผนแปงตอรติยาท่ี 
1 เพ่ือทําการทดสอบในข้ันตอไป 
 

4.2  ผลการศึกษาปริมาณแปงขาวสังขหยดที่ใชทดแทนแปงสาลีในแผนแปงตอรติยา 
  ผลิตแผนแปงตอรติยาแชแข็งจากสูตรพ้ืนฐานท่ีไดรับการยอมรับจากขอ 4.1 โดยปริมาณ
แปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลีท่ีตางกัน 4 สูตรคือ รอยละ 0 50 75 และ 100 (ภาพท่ี 4.2)  
ผลการวัดคาสีดังตารางท่ี 4.2 นําแผนแปงตอรติยาท่ีไดไปแชแข็ง แลวคืนตัวกอนนําไปประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสดานความชอบจากอาจารย บุคลากรและนักศึกษาจํานวนท้ังหมด 40 คน
คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความชอบ ดังตารางท่ี 4.3 ดังนี้ 
 
   
 
 
 
        

               
ภาพท่ี 4.2  แผนแปงตอรติยาท่ีใชแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลีปริมาณตางกัน 
  

   แปงสาลี (รอยละ 0)         รอยละ 50          รอยละ 75            รอยละ 100 
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ตารางท่ี 4.2  คาสี และ aW ของแผนแปงตอรติยาท่ีใชแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลี                          
                  ในปริมาณตางกัน  
 

คุณภาพ 
ปริมาณการใชแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลี 

รอยละ 0 รอยละ 50 รอยละ 75 รอยละ 100 
คาส ี L* 84.98±0.10a 51.85±0.05b 40.96±0.11d 41.86±0.12c 

a* 1.68±0.18c 10.85±0.07b 10.81±0.14b 11.48±0.08a 
b* 16.26±0.07a 15.18±0.05b 13.20±0.09c 12.58±0.06d 

aW 0.45±0.00d 0.61±0.00c 0.68±0.00b 0.81±0.00a 
Hardness (g) 230.33±35.41a 205.67±5.44ab 186.67±9.43ab 171.67±10.27b 

 
หมายเหตุ: * รายงานผลคาเฉลี่ย ± คาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 a,b,c,d ที่ตางกันในแถวเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤.05) 

 
 
ตารางท่ี 4.3  คะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความชอบของแผนแปงตอรติยาท่ีใชแปง                  
                 ขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลี  
    

คุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 

ปริมาณการใชขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลี 
รอยละ 0 รอยละ 50 รอยละ 75 รอยละ 100 

ลักษณะท่ีปรากฎ 7.62±0.79 b 8.08±0.72 a 7.57±0.75bc 7.39±0.74c 
ส ี 7.59±0.90b 8.03±0.79a 7.51±0.74b 7.57±0.79b 
กลิ่น 7.50±0.69b 7.96±0.76a 7.37±0.59b 7.39±0.77b 
รสชาต ิ 7.70±0.80b 7.99±0.76a 7.49±0.84b 7.06±0.80c 
เนื้อสัมผัส  7.87±0.97a 7.99±0.74a 7.13±0.82b 6.90±0.70b 
ความชอบโดยรวม 7.70±0.79b 8.01±0.84a 7.39±0.70c 7.13±0.64d 

 
หมายเหตุ: * รายงานผลคาเฉลี่ย ± คาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 a,b,c ที่ตางกันในแถวเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤.05) 
 

 ผลการศึกษาปริมาณการใชแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑแผนแปงตอรติยา
แชแข็ง (ตารางท่ี 4.2)  พบวาปริมาณแปงขาวสังขหยดเพ่ิมข้ึน มีผลใหแผนแปงตอรติยามีคาความ
สวาง (L*) และคาสีเหลือง (b*) ลดลงตามปริมาณแปงขาวสังขหยดท่ีเพ่ิมข้ึน และในทางกลับกันคาสี
แดง (a*) มีคาเพ่ิมข้ึนตาม ปริมาณของแปงขาวสังขหยดท่ีเพ่ิมข้ึน เม่ือนําไปเปรียบเทียบคาเฉลี่ยพบวา 
คาสี ( L* a* และ b*)  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 
สอดคลองกับผลการทดลองของ ปยวรรณ เตชะศิรินุกูล (2562) ท่ีไดพัฒนาแผนแปงตอรติญา 
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โดยใชแปงขาวกลองงอก ผลการวิเคราะหคาสี พบวาแผนแปงตอรติยาท่ีใชแปงขาวกลองงอกทดแทน
แปงสาลีรอยละ 20  คาสี  L* a* และ b* เทากับ 54.53 9.28 และ 27.09 ตามลําดับ เม่ือเติม 
แปงขาวกลองงอกเพ่ิมข้ึน ทําใหแผนแปงตอรติยามีสีเขมข้ึนมีคา L* ลดลง คา a* และ คา b*เพ่ิมข้ึน 
สวนผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส (ตารางท่ี 4.3)  พบวาผูทดสอบชิมไดใหคะแนนความชอบแผน
แปงตอรติยาท่ีใชแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลี 4 ระดับ แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤.05) โดยผูทดสอบชิมใหคะแนนแผนแปงตอรติยาท่ีมีการใชแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลีรอย
ละ 50 เม่ือใชแปงขาวสังขหยดปริมาณสูงข้ึนคะแนนความชอบยิ่งลดลง ซ่ึงสอดคลองกับพรรัตน  
สินชัยพานิช และคณะ (2560) ท่ีไดศึกษาผลของแปงขาวไรซเบอรรี่ท่ีใชทดแทนแปงสาลีในบราวนี่ 
พบวาการใชแปงขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงสาลีในปริมาณรอยละสูงข้ึน ทําใหผลิตภัณฑมีลักษณะ
คุณภาพเนื้อสัมผัสดอยลงรวมท้ังมีปริมาตรลดลงดวยในแปงขาวสังขหยดไมมีโปรตีนกลูเตนเปน
สวนประกอบในการทําใหเนื้อสัมผัสมีความยืดหยุน ในสูตรแผนแปงตอรติยาท่ีไดประกอบดวยแปง
สาลี 180 กรัม แปงขาวสังขหยด 180 กรัม เกลือ 5 กรัม ผงฟู  5 กรัม น้ํามันพืช 60 กรัม น้ําสะอาด 
220 กรัม ผลจากงานวิจัยนี้จึงเลือกการใชแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลีท่ีระดับรอยละ 50  
เพ่ือทําการทดสอบในข้ันตอไป 
 

4.3  ผลการใชแซนแทนกัมในสูตรแผนแปงตอรตยิาจากแปงขาวสังขหยด 
 ศึกษาผลของการใชแซนแทนกัมรอยละ 0.2 เสริมในสูตรแปงตอรติยาท่ีมีการใชแปงขาวสังขหยด
ทดแทนแปงสาลีท่ีระดับรอยละ 50 ผลการทดสอบแสดงดังตารางท่ี 4.4 และผลทดสอบชิม 
ดังตารางท่ี 4.5  
 
ตารางท่ี 4.4  คาสี  คา aW และเนื้อสัมผัส ของแผนแปงตอรติยาท่ีใชแปงขาวสังขหยดทดแทน                 
                 แปงสาลีในปริมาณรอยละ 50 ท่ีเสริมและไมเสริมแซนแทนกัม   
 

คุณภาพ 
แผนแปงตอรติยาท่ีใชแปงขาวสังขหยดแทนแปงสาลีรอยละ 50 

ไมเสริมแซนแทนกัม เสริมแซนแทนกัม 
คาสี       L* 51.32±0.26a 50.79±0.14b 

a*ns 10.52±0.12 10.38±0.09 

b*ns 16.14±0.05a 16.37±0.03a 

aW 0.69±0.00b 0.76±0.00a 
Hardness (g)ns 205.55±23.00 190.00±15.63 

 
หมายเหตุ: * รายงานผลคาเฉลี่ย ± คาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 a,b ที่ตางกันในแถวเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 ns หมายถึง คาในแนวนอนไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p≥0.05) 
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ตารางท่ี 4.5  คะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความชอบของแผนแปงตอรติยาขาวสังขหยดท่ี
  เสริมแซนแทนกัม 

 
 

คุณภาพ 
แผนแปงตอรติยาท่ีใชแปงขาวสังขหยดแทนแปงสาลีรอยละ 50 

ไมเสริมแซนแทนกัม เสริมแซนแทนกัม 
ลักษณะปรากฏ 8.13±0.85a 7.83±0 .75b 

ส ี 8.00±0.82a 7.73±0 .85b 

กลิ่นns 7.73±0.99 7.73±0.88 

รสชาติns 7.75±0.84 7.68±0.73 

เนื้อสัมผัสns 7.75±0.81 7.70±0.65 

ความชอบโดยรวมns 7.80±0.82 7.65± 0.74 

 
หมายเหตุ: * ผลคาเฉลี่ย ± คาสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 a,b ท่ีตางกันในแนวนอน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 ns หมายถึง คาในแนวนอนไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p≥0.05) 

 จากผลการวัดคา aW พบวา แผนแปงตอรติยาขาวสังขหยดท่ีเสริมแซนแทนกัม มีคา aW  
สูงกวาแผนแปงท่ีไมเสริมแซนแทนกัมดวยแซนแทนกัมเปนไฮโดรคอลลอยดท่ีมีคุณสมบัติในการจับกับ
น้ําและเก็บกักความชื้น เชนเดียวกับผลงานวิจัยของ กูรอซียะห  ยามิรูเด็ง (2563) ท่ีใชสารไฮโคอล
ลอยดเสริมในแผนแปงขนมโบวแชแข็ง ท่ีพบวามีคา aw สูงกวาแผนแปงขนมโบว ท่ีไมเสริม 
แซนแทนกัม 
 จากตารางท่ี 4.5 เม่ือนําแผนแปงตอรติยาท่ีใชแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลีรอยละ 50  
มาศึกษาผลของการเสริมแซนแทนกัม เปรียบเทียบกับสูตรท่ีไมเสริมแซนแทนกัม มาทดสอบประสาท
สัมผัส พบวา ผูทดสอบชิมท้ัง 40 คน ไดใหความชอบแผนแปงตอรติยาท่ีใชแปงขาวสังขหยดทดแทน
แปงสาลีรอยละ 50 ท่ีเสริมและไมเสริมแซนแทนกัมมีคะแนนความชอบคุณลักษณะดานกลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัสและ ความชอบโดยรวมไมแตกตางกัน (p≥0.05)  แตแตกตางกันในดานลักษณะท่ีปรากฏ
และคาสี (p≤0.05)  
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4.4  ผลการศึกษาคุณภาพของแผนแปงตอรติยาสําเร็จรูป 
นําผลิตภัณฑแผนแปงตอรติยาสําเร็จรูปแชแข็งท่ีผานการคัดเลือกมาศึกษาคุณภาพดาน

จุลินทรียและคุณคาทางโภชนาการ ดังตารางท่ี 4.6  และ 4.7 
 

ตารางท่ี 4.6  คุณภาพดานจุลินทรียของแผนแปงตอรติยาสูตรพ้ืนฐานและแผนแปงตอรติยาท่ีใช                 
                 แปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลีรอยละ 50  
 

รายการ 
สูตรพ้ืนฐาน 
(แปงสาลี) 

สูตรแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลี 
รอยละ 50 

จุลินทรียท้ังหมด (CFU/g) 4.0x103 2.0x103 
ยีสตและรา (CFU/g) <10 <10 
Staphylococcus aureus ไมพบ ไมพบ 
Escherichia coli (MPN/g) <3 <3 

 
 ผลการศึกษาคุณภาพในดานปริมาณจุลินทรียของแผนแปงตอรติยาสตูรพ้ืนฐานและแผนแปง               
ตอรติยาท่ีใชแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลี (ตารางท่ี 4.6) พบวาจุลินทรียท้ังหมด ยีสตและรา  
ท่ีตรวจพบในแผนแปงตอรติยาผานตามเกณฑขอกําหนด เม่ือเทียบกับขอกําหนดของมาตรฐาน
ผลิตภัณฑชุมชนโรตีก่ึงสําเร็จรูป (มผช.504/2547) ซ่ึงเปนผลิตภัณฑท่ีใชวัตถุดิบและกรรมวิธีการผลิต
ใกลเคียงกับแผนแปงตอรติยา  ท่ีกําหนดใหจํานวนจุลินทรียท้ังหมด ตองไมเกิน 1 x 104 โคโลนีตอ
ตัวอยาง 1 กรัม  Staphylococcus aureus ตองไมพบในตัวอยาง  1 กรัม  Escherichia coli (MPN) 
น อยกว า  10  ต อตั วอย า ง  1  กรั ม   ดั งนั้ น คุณภาพด านจุลิ นทรี ย ไม เ กินมาตรฐาน ซ่ึ ง มี 
ความปลอดภัยตอผูบริโภค  
 
ตารางท่ี 4.7  คุณคาทางโภชนาการของแผนแปงตอรติยาสูตรพ้ืนฐานและแผนแปงตอรติยาท่ีใช                   
                  แปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลีรอยละ 50  
 

คุณคาทางโภชนาการ 
(100 กรัม)  

สูตรพ้ืนฐาน 
(แปงสาลี) 

สูตรแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลี 
รอยละ 50 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 371.95 399.32 
โปรตีน (กรัม) 8.90 7.46 
ไขมัน (กรัม) 12.39 16.32 
คารโบไฮเดรต (กรัม) 56.21 55.65 
เถา (กรัม) 1.59 2.60 
ความชื้น (กรัม) 20.91 17.97 
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ผลการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ (ตารางท่ี 4.7) พบวาแผนแปงตอรติยาท่ีใชแปงขาว
สังขหยดทดแทนแปงสาลีรอยละ 50  ปริมาณตอ 100 กรัม มีพลังงาน 399.32 กิโลแคลอรี โปรตีน 
7.46 กรัม ไขมัน 16.32 กรัม คารโบไฮเดรต 55.65 กรัม เถา 2.6 กรัม ความชื้น 17.97 กรัม  
ซ่ึงปริมาณพลังงานสูงกวา แตปริมาณโปรตีนต่ํากวาสูตรพ้ืนฐานท่ีใชแปงสาลี ดวยวัตถุดิบแปงสาลี 
มีปริมาณโปรตีนกลูเตนสูงกวาแปงขาวสังขหยด  สอดคลองกับผลงานวิจัยของ (ปยวรรณ  
เตชะศิรินุกูล และคณะ, 2562) ท่ีรายงานวาแผนแปงตอรติยาท่ีใชแปงขาวกลองงอกทดแทนแปงสาลี
รอยละ 20 มีปริมาณโปรตีนต่ํากวาแผนแปงตอรติยาสูตรพ้ืนฐาน  
 
ตารางท่ี 4.8  คาสี aW และ เนื้อสัมผัสของแผนแปงตอรติยาท่ีใชแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลี                    
                  รอยละ 50 (แชแข็ง) 
 

รายการ 
อายุการเก็บ (สัปดาห) 

สัปดาหท่ี 1  สัปดาหท่ี 2 สัปดาหท่ี 3 สัปดาหท่ี 4 
คาสี      L*ns 50.79±0.87 50.87±0.77 51.29±0.91 51.96±0.06 

a* ns 10.38±0.13 10.53±0.33 10.37±0.11 10.47±0.08 

b* ns 16.37±0.11 16.53±0.33 16.64±0.26 16.59±0.32 

คา aW 0.76±0.01a 0.76±0.01a 0.75±0.02a 0.72±0.02b 
Hardness(g) ns 295.33±11.26 292.00±13.59 295.00±17.80 288.33±20.55 

 
หมายเหตุ: * รายงานผลคาเฉลีย่ ± คาสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 a,b,c ท่ีตางกันในแถวเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤.05) 
 ns หมายถึง คาในแนวนอนไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p0.05) 
 

 จากตารางท่ี 4.8 การเปลี่ยนแปลงของคาสี และคาความแข็งของแผนแปงตอรติยาท่ีใชแปง
ขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลีรอยละ 50 ระหวางการแชแข็งพบวาการเปลี่ยนแปลงนอย ไมแตกตาง
อยางมีนัยสําคัญ ( (p≤.05) ยกเวนคา aW ท่ีมีแนวโนมลดลงเล็กนอยในสัปดาหท่ี 4 ของการเก็บรักษา 
เชนเดียวกับผลงานวิจัยของขนิษฐา พันชูกลาง และอภิชาติ พันชูกลาง (2563) ท่ีไดศึกษาการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพของขนมครกแปงขาวสังขหยดแชแข็ง พบวาคา L* a* และ b* มีแนวโนมเพ่ิมข้ึน
เม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษานานข้ึน แตในสวนของความชื้นของขนมครก ท่ีเติมแซนแทนกัม 
มีคาคงท่ีท่ีระยะเวลาการเก็บรักษา 14 วัน และลดลงอยางรวดเร็วท่ีระยะเวลาการเก็บรักษา 21 วัน 
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บทท่ี 5 
 

สรุปผลและขอเสนอแนะ 
 

 

5.1  สรุปผล 
5.1.1  ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานแผนแปงตอรติยา 
 ผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบสูตรพ้ืนฐานท่ี 1 มากท่ีสุด ในดานความชอบโดยรวม 

ลักษณะท่ีปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ โดยไดคะแนนเฉลี่ย 8.13 8.08 8.00 8.03 7.65 และ 8.13 
ตามลําดับ (p≤0.05) ซ่ึงในสูตรประกอบดวย แปงสาลีเอนกประสงค 360 กรัม  เกลือ 5 กรัม ผงฟู 5 
กรัม น้ํามันพืช 60 กรัม และน้ําสะอาด 220 กรัม  

5.1.2  ผลการศึกษาปริมาณแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลีในแผนแปงตอรติยา 
แชแข็ง 

ผูทดสอบชิมใหการยอมรับแผนแปงตอรติยาสูตรท่ีใชแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลี
รอยละ 50 มากท่ีสุด ซ่ึงมีสวนผสมของ แปงสาลี 180 กรัม แปงขาวสังขหยด 180 กรัมเกลือ 5 กรัม 
ผงฟู 5 กรัม น้ํามันพืช 60 กรัม น้ําสะอาด 220 กรัม  

5.1.3  ผลการศึกษาการใชแซนแทนกัมเสริมในสูตรแผนแปงตอรติยาขาวสังขหยด 
 แผนแปงตอรติยาท่ีใชแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลีรอยละ 50 และรอยละ 75  

เสริมแซนแทนกัม รอยละ 0.2 ทําใหแปงอุมน้ําไวในโครงสรางเพ่ิมข้ึน สีเขมข้ึน และคา aW  
ของแผนแปงสูงข้ึนกวาการไมเสริมแซนแทนกัม   

5.1.4  ผลการศึกษาคุณภาพแผนแปงตอรติยาแชแข็ง 
จุลินทรียท้ังหมด ยีสตและรา ท่ีตรวจพบแผนแปงตอรติยาท่ีใชแปงขาวสังขหยดทดแทน

แปงสาลีไมเกินขอกําหนด โดยเปรียบเทียบมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนโรตีก่ึงสําเร็จรูป (มผช.
504/2547)  ผลการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ พบวา แผนแปงตอรติยาท่ีใชแปงขาวสังขหยด
ทดแทนแปงสาลี ในน้ําหนัก 100 กรัม มีพลังงาน 399.32 กิโลแคลอรี โปรตีน 7.46 กรัม ไขมัน 16.32 
กรัม คารโบไฮเดรต 55.65 กรัม เถา 2.6 กรัม ความชื้น 17.97 กรัม ซ่ึงพบวามีพลังงานสูงกวา 
แผนแปงตอรติยาสูตรพ้ืนฐานจากแปงสาลี 

 
5.2  ขอเสนอแนะ 
 5.2.1  ขอเสนอแนะเพ่ือการนําผลวิจัยไปใชประโยชน 
 1)  การใชขาวสังขหยดในผลิตภัณฑแผนแปงตอรติยาพรอมกับเปนการสงเสริมการใช
ผลผลิตทางการเกษตรของไทย 
 2)  การใชขาวสังขหยดในผลิตภัณฑทดแทนการใชแปงสาลีในเชิงพาณิชยสําหรับ
ผูประกอบการรายยอยท่ีสนใจ 
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5.2.2  ขอเสนอแนะเพ่ือการวิจัยครั้งตอไป 

1)  เปนแนวทางในการนําแปงขาวสังขหยดไปใชทดแทนแปงสาลีโดยศึกษาการยอมรับ
จากผูบริโภคและอายุการเก็บรักษาท่ีนานข้ึน และศึกษาผลของการใชสารไฮโดรคอลลอยด 

  2)  ควรมีการศึกษาการนําแปงขาวสังขหยดมาใชในผลิตภัณฑอ่ืน ๆ ท่ีทําจากแปงขาว
เจาเพ่ือทดแทนแปงสาลี 

3)  ควรนําผลิตภัณฑไปเผยแพรแกชุมชนหรือผูประกอบท่ีมาความสนในในการผลิต
แผนแปงตอรติยาาในขาวสังขหยด 
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ภาคผนวก 
 

ภาคผนวก ก  แบบประเมินทดสอบประสาทสัมผัส 
ภาคผนวก ข  ข้ันตอนการผลิตแปงตอรติยา 
ภาคผนวก ค  ผลวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
ภาคผนวก ง  การวิเคราะหทางกายภาพ 
ภาคผนวก จ  มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน โรตีกึ่งสาํเร็จรูป 

  



41 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก  ก 

แบบประเมินทดสอบประสาทสัมผัส 
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ชุดท่ี.................... 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ช่ือ แผนแปงตอติญาสูตรพ้ืนฐาน 

วัน/เดือน/ป.................................................... 

 คําแนะนํา กรุณาชิมตัวอยางท่ีเสนอใหตามลําดับของรหัสท่ีเสนอในตารางจากซายไปขวาแลวใหคะแนน
ความชอบในแตละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ ท่ีใกลเคียงกับความรูสึกของทานมากท่ีสุดโดยกําหนดใหระดับ
คะแนน ดังนี้ 
  9 = ชอบมากท่ีสุด    4 = ไมชอบเล็กนอย  
  8 = ชอบมาก     3 = ไมชอบปานกลาง 
  7 = ชอบปานกลาง    2 = ไมชอบมาก 
  6 = ชอบเล็กนอย    1 = ไมชอบมากท่ีสุด 
  5 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ (เฉยๆ) 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบผลิตภัณฑ 

รหัส.................... รหัส.................... รหัส.................... 

ลักษณะท่ีปรากฎ    

ส ี    

กลิ่น    

รสชาต ิ    

เนื้อสัมผัส     

ความชอบโดยรวม    

 

ขอเสนอแนะ

....................................................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................................................... 

ขอขอบคุณสําหรับความรวมมือในการตอบแบบประเมิน 

ผูทดลอง 
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ชุดท่ี.................... 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ช่ือ แผนแปงตอติญาสูตรท่ีใชแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑ  

วัน/เดือน/ป.................................................... 

 คําแนะนํา กรุณาชิมตัวอยางท่ีเสนอใหตามลําดับของรหัสท่ีเสนอในตารางจากซายไปขวาแลวใหคะแนน
ความชอบในแตละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ ท่ีใกลเคียงกับความรูสึกของทานมากท่ีสุดโดยกําหนดใหระดับ
คะแนน ดังนี้ 
  9 = ชอบมากท่ีสุด    4 = ไมชอบเล็กนอย  
  8 = ชอบมาก     3 = ไมชอบปานกลาง 
  7 = ชอบปานกลาง    2 = ไมชอบมาก 
  6 = ชอบเล็กนอย    1 = ไมชอบมากท่ีสุด 
  5 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ (เฉยๆ) 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

คะแนนความชอบผลิตภัณฑ 

รหัส.................... รหัส.................... รหัส.................... 

ลักษณะท่ีปรากฎ    

ส ี    

กลิ่น    

รสชาต ิ    

เนื้อสัมผัส     

ความชอบโดยรวม    

 

ขอเสนอแนะ

....................................................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................................................... 

ขอขอบคุณสําหรับความรวมมือในการตอบแบบประเมิน 

ผูทดลอง 
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ภาคผนวก  ข 

ข้ันตอนการผลิตแปงตอรติยา 
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ข้ันตอนการผลิตแปงตอรติยาสูตรพ้ืนฐาน 

 

 

 

 

 

 

            1. ชั่งตวงสวนผสม          2. ผสมสวนผสมของแปงเขาดวยกัน 

 

 

 

 

 

 

     3. เทน้ํามันพืชท่ีเตรียมไวผสมใหเขากัน          4. คอยๆเติมน้ําและผสมสวนผสมจนเขากัน 

 

 

 

 

 

     

  5. นําแปงท่ีผสมไวมานวดจนเนื้อเนียน    6. ตัดแบงแปงเปนกอน ๆ ละ 20 กรัมพักไว 
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7. นวดแปงดวยไมคลึกแปงใหมีลักษณะกลมบาง   8. นําแปงท่ีนวดลงกระทะกลับไปมาจนสุก 

       เสนผานศูนยกลาง 20 เซนติเมตร                                                ดานละ 5 นาที  
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ภาคผนวก  ค 

ผลวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
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ภาคผนวก  ง 

ผลวิเคราะหทางกายภาพ 
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ภาคผนวก  จ 

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน โรตีกึ่งสําเร็จรูป 

 

  

 

 



มผช.๕๐๔/๒๕๔๗

- ๑ -

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน
โรตีกึ่งสาํเร็จรูป

๑.  ขอบขาย

๑.๑ มาตรฐานผลติภณัฑชุมชนนีค้รอบคลมุเฉพาะโรตก่ึีงสําเร็จรปูทีเ่ก็บรกัษาโดยการแชแข็ง บรรจใุนภาชนะบรรจุ
และขนสงโดยภาชนะที่เก็บรักษาอุณหภูมิ

๒.  บทนิยาม

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้  มีดังตอไปนี้
๒.๑ โรตก่ึีงสําเร็จรปู หมายถงึ ผลติภณัฑทีท่าํจากแปงสาลีนวดผสมกบัน้าํและสวนประกอบอืน่ เชน เกลือน้าํตาล

น้าํมนั จนไดกอนแปงทีเ่นยีน นาํมารีดเปนแผน มวน รีดใหแบน นาํไปทอดพอสกุ แลวนาํไปแชแข็ง กอนบรโิภค
ตองนําไปทอดใหสุกอีกคร้ัง

๓.  คุณลักษณะที่ตองการ

๓.๑ ลักษณะทั่วไป
ตองเปนแผน ไมฉีกขาด ในภาชนะบรรจุเดียวกันตองมีขนาดและความหนาใกลเคียงกัน

๓.๒ สี
ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช

๓.๓ กล่ินรส
ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช ปราศจากกลิ่นรสอื่นที่ไมพึงประสงค  เชน  กล่ินหืน
กล่ินอับ  รสขม

๓.๔ ลักษณะเนื้อสัมผัส
ตองกรอบนอก  นุมใน

เม่ือตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ ๘.๑ แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคน
ไมนอยกวา ๓ คะแนน  และไมมลัีกษณะใดได ๑ คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึง่
๓.๕ สิ่งแปลกปลอม

ตองไมพบสิง่แปลกปลอมทีไ่มใชสวนประกอบทีใ่ช เชน เสนผม ดนิ ทราย กรวด ช้ินสวนหรอืส่ิงปฏกูิลจากสตัว



มผช.๕๐๔/๒๕๔๗

- ๒ -

๓.๖ จุลินทรีย
๓.๖.๑ จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน ๑ × ๑๐๔ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม
๓.๖.๒ สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองไมพบในตัวอยาง ๑ กรัม
๓.๖.๓ เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา ๑๐ ตอตัวอยาง ๑ กรัม

๔.  สุขลักษณะ

๔.๑ สุขลักษณะในการทําโรตก่ึีงสําเร็จรปู ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก.

๕.  การบรรจุ

๕.๑ ใหบรรจุโรตีก่ึงสําเร็จรูปในภาชนะบรรจุที่สะอาด แหง ปดไดสนิท และสามารถปองกันการปนเปอนจาก
ส่ิงสกปรกภายนอกได

๕.๒ น้ําหนักสุทธิหรือจํานวนชิ้นของโรตก่ึีงสําเร็จรปูในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก

๖.  เครื่องหมายและฉลาก

๖.๑ ที่ภาชนะบรรจุโรตีก่ึงสําเร็จรูปทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจงรายละเอียด
ตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน
(๑) ช่ือเรียกผลิตภัณฑ เชน โรตก่ึีงสําเร็จรปู  โรตีพรอมทอด
(๒) สวนประกอบที่สําคัญ
(๓) น้ําหนักสุทธิหรือจํานวนชิ้น
(๔) วัน เดือน ปที่ทํา และวัน เดือน ปที่หมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน เดือน ป)”
(๕) ขอแนะนําในการบริโภคและการเก็บรักษา
(๖) ช่ือผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเคร่ืองหมายการคาที่จดทะเบียน
ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศ ตองมคีวามหมายตรงกบัภาษาไทยทีกํ่าหนดไวขางตน
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๗.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน

๗.๑ รุน ในทีน่ี ้หมายถงึ โรตก่ึีงสําเร็จรปูทีท่าํในระยะเวลาเดยีวกนั
๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้
๗.๒.๑ การชกัตวัอยางและการยอมรบั สําหรับการทดสอบสิง่แปลกปลอม การบรรจ ุ และเคร่ืองหมายและ

ฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เม่ือตรวจสอบแลวทุก
ตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๕ ขอ ๕. และขอ ๖. จึงจะถือวาโรตก่ึีงสําเร็จรปูรุนนั้นเปนไปตาม
เกณฑที่กําหนด

๗.๒.๒ การชกัตวัอยางและการยอมรบั สําหรับการทดสอบลกัษณะทัว่ไป สี กล่ินรส และลักษณะเนือ้สัมผสั
ใหใชตัวอยางที่ผานการทดสอบตามขอ ๗.๒.๑ แลว จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เม่ือตรวจสอบ
แลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๑ ถึงขอ ๓.๔ จึงจะถือวาโรตก่ึีงสําเร็จรปูรุนนัน้เปนไปตาม
เกณฑที่กําหนด

๗.๒.๓ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย ใหชักตัวอยางโดยวธิสุีมจากรุนเดยีว
กัน  จาํนวน ๓ หนวยภาชนะบรรจ ุ เพ่ือทาํเปนตวัอยางรวม โดยมนี้าํหนกัรวมไมนอยกวา ๓๐๐ กรัม
กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางที่มีน้ําหนักรวมตามที่
กําหนด เมือ่ตรวจสอบแลวตวัอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๖ จงึจะถอืวาโรตก่ึีงสําเร็จรปูรุนนัน้เปนไป
ตามเกณฑทีกํ่าหนด

๗.๓ เกณฑตัดสิน
ตัวอยางโรตก่ึีงสําเร็จรปูตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ ขอ ๗.๒.๒ และขอ ๗.๒.๓ ทุกขอ จึงจะถือวาโรตก่ึีง
สําเร็จรปูรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้

๘.  การทดสอบ

๘.๑ การทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ินรส และลักษณะเนื้อสัมผัส
๘.๑.๑ ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการตรวจสอบโรตก่ึีงสําเร็จรปูอยาง

นอย ๕ คน  แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ
๘.๑.๒ วางตัวอยางโรตก่ึีงสําเร็จรปูลงบนจานกระเบื้องสีขาวที่อุณหภูมิหองจนน้ําแข็งละลาย     ตรวจสอบ

ลักษณะทั่วไปและสีโดยการตรวจพินิจ นําตัวอยางโรตีก่ึงสําเร็จรูปไปทอดตามคําแนะนําที่ระบุไวที่
ฉลาก  ตรวจสอบกลิ่นรสและลักษณะเนื้อสัมผัสโดยการชิม

๘.๑.๓ หลักเกณฑการใหคะแนน  ใหเปนไปตามตารางที่ ๑
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ตารางที่ ๑ หลักเกณฑการใหคะแนน
(ขอ ๘.๑.๓)

ระดับการตัดสิน (คะแนน)
ลักษณะที่ตรวจสอบ เกณฑที่กําหนด

ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง
ลักษณะทั่วไป ในภาชนะบรรจุเดียวกันตองมีขนาดและ

ความหนาใกลเคียงกัน เปนแผน ไมฉีกขาด
๔ ๓ ๒ ๑

สี ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบ
ที่ใช

๔ ๓ ๒ ๑

กล่ินรส ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของสวน
ประกอบที่ใช ปราศจากกลิ่นอื่นที่ไมพึง
ประสงค เชน กล่ินหืน กล่ินอับ รสขม

๔ ๓ ๒ ๑

ลักษณะเนื้อสัมผัส ตองกรอบนอก  นุมใน ๔ ๓ ๒ ๑

๘.๒ การทดสอบสิ่งแปลกปลอม  ภาชนะบรรจุ  และเคร่ืองหมายและฉลาก
ใหตรวจพินิจ

๘.๓ การทดสอบจุลินทรีย
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ

๘.๔ การทดสอบน้ําหนักสุทธิหรือจํานวนชิ้น
ใหใชเครื่องช่ังที่เหมาะสมหรือใชวิธีนับ



มผช.๕๐๔/๒๕๔๗

- ๕ -

ภาคผนวก ก.
สุขลักษณะ
(ขอ ๔.๑)

ก.๑ สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา
ก.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ที่จะไมทําใหผลิตภัณฑที่ทําเกิดการปนเปอนไดงาย โดย
ก.๑.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก
ก.๑.๑.๒ อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกติ
ก.๑.๑.๓ ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว แหลงเก็บหรือกําจัดขยะ

ก.๑.๒ อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงรักษา การทํา
ความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย

ก.๑.๒.๑ พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความสะอาด และ
ซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา

ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเก่ียวของกับ
การทําอยูในบริเวณที่ทํา

ก.๑.๒.๓ พ้ืนที่ปฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม
ก.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา
ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทําความ

สะอาดไดงาย
ก.๒.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการปนเปอน

ติดตั้งไดงาย  มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง
ก.๓ การควบคุมกระบวนการทํา
ก.๓.๑ วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรือทําความสะอาดกอนนําไปใช
ก.๓.๒ การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อมเสียของ

ผลิตภัณฑ
ก.๔ การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด
ก.๔.๑ น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาดและมี

ปริมาณเพียงพอ
ก.๔.๒ มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเช้ือ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณที่ทําตามความเหมาะสม
ก.๔.๓ มกีารกาํจดัขยะ ส่ิงสกปรก และน้าํทิง้ อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสูผลติภณัฑ
ก.๔.๔ สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเช้ือและแมลง ใชในปริมาณที่เหมาะสม และ

เก็บแยกจากบริเวณที่ทํา เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได
ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา

ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุมผมเพื่อปองกันไมให
เสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ ไมไวเล็บยาว ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน หลังการใชหองสุขา
และเมื่อมือสกปรก
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