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การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือ 1) ศึกษาสูตรพ้ืนฐานแผนแปงตอรติยา 2) ศึกษาปริมาณ
แปงขาวสังขหยดท่ีเหมาะสมในแผนแปงตอรติยาแชแข็ง 3) ศึกษาผลของแซนแทนกัมในสูตรแผนแปง
ตอรติยาจากขาวสังขหยด 4) ศึกษาคุณภาพแผนแปงตอรติยาสําเร็จรูปแชแข็ง นําไปวัดคาเนื้อสัมผัสคา
สีและประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและ
ความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) 
ผลการวิจัยพบวา ผูทดสอบชิมท้ัง 40 คนไดใหความชอบแผนแปงตอรติยาสูตรพ้ืนฐานท้ัง 3 สูตร
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยผูทดสอบชิมใหคะแนนสูตรท่ี 1 มากท่ีสุด ในดาน
ความชอบโดยรวม ลักษณะท่ีปรากฏ รสชาติ โดยไดคะแนนเฉลี่ย 8.13, 8.08, 8.00, 8.03, 7.65 และ
8.13 ตามลําดับ สวนคุณลักษณะดานสีและกลิ่นของแผนแปงตอรติยาท้ัง 3 สูตร มีคะแนนการยอมรับ
ไมตางกัน (p≥0.05) การใชแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑแผนแปงตอรติยาแชแข็ง 
พบวายิ่งเพ่ิมปริมาณแปงขาวสังขหยดมากข้ึน มีผลใหแผนแปงตอรติยามีคาความสวาง (L*) และคาสี
เหลือง (b*) ยิ่งลดลง และในทางกลับกันคาสีแดง (a*) มีคาเพ่ิมข้ึนตาม ปริมาณของแปงขาวสังขหยด
ท่ีเพ่ิมข้ึน  เม่ือนําแผนแปงตอรติยาท่ีใชแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลี มาศึกษาผลของแซน
แทนกัม เปรียบเทียบกับสูตรท่ีไมเสริมแซนแทนกัมมาทดสอบประสาทสัมผัส พบวา ผูทดสอบชิมท้ัง 
40 คน ไดใหความชอบแผนแปงตอรติยาท่ีใชแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลี แตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ผลการศึกษาคุณภาพในดานปริมาณจุลินทรียของแผนแปงตอรติยาสูตร
พ้ืนฐานและแผนแปงตอรติยาท่ีใชแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลี พบวาจุลินทรียท้ังหมด ยีสต 
และรา ท่ีตรวจพบในแผนแปงตอรติยาผานตามเกณฑ เม่ือเทียบกับขอกําหนดของมาตรฐานผลิตภัณฑ
ชุมชนโรตีก่ึงสําเร็จรูป (มผช.504/2547) ผลการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ พบวาแผนแปง 
ตอรติยาท่ีใชแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลีรอยละ 50  ปริมาณตอ 100 กรัม มีพลังงาน 399.32 
กิโลแคลอรี โปรตีน 7.46 กรัม ไขมัน 16.32 กรัม คารโบไฮเดรต 55.65 กรัม เถา 2.6 กรัม ความชื้น 
17.97 กรัม ซ่ึงปริมาณพลังงานสูงกวา แตปริมาณโปรตีนต่ํากวาสูตรพ้ืนฐานท่ีใชแปงสาลี ดวยวัตถุดิบ
แปงสาลีมีปริมาณโปรตีนกลูเตนสูงกวาแปงขาวสังขหยด  
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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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กิตติกรรมประกาศ 
 

วิทยานิพนธเรื่อง การใชแปงขาวสังขหยดในแผนแปงตอรติยาสําเร็จรูปแชแข็ง ฉบับนี้สําเร็จ
ลุลวง ไดดวยดีซ่ึงไดความกรุณาอยางสูงจาก ผูชวยศาสตราจารย ดร.นอมจิตต สุธีบุตร อาจารยท่ี
ปรึกษาวิทยานิพนธ ท่ีคอยใหคําแนะนําและขอคิดเห็นตาง ๆ ของการศึกษาตลอดจนปรับปรุงแกไข
ขอบกพรองตาง ๆ ดวยความเอาใจใสอยางดียิ่ง ผูวิจัยตระหนักถึงความตั้งใจจริงและทุมเทของทาน
อาจารย  
 ขอขอบพระคุณ ผูชวยศาสตราจารย ดร.พิสุทธิ หนักแนน และ ผูชวยศาสตราจารย ดร.ปรัศนีย 
ทับใบแยม กรรมการสอบวิทยานิพนธ 
 ขอขอบพระคุณคณาจารย เจาหนาท่ี คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ท่ีใหคําแนะนํา และ
ความชวยเหลือในการดําเนินงานวิจัย พ่ี ๆ เพ่ือน ๆ นักศึกษาระดับปริญญาโททุกทานท่ีชวยเหลือ 
ตลอดจน นักศึกษาปริญญาตรีท่ีคอยเปนกําลังใจในการดําเนินงานทําวิจัยจนวิทยานิพนธฉบับนี้เสร็จ
อยางสมบูรณ 
 ขอขอบพระคุณ บิดา มารดา และพ่ี ท่ีใหความสนับสนุน ความหวงใย ชวยเหลือ ตลอดจนเปน 
กําลังใจท่ีดีตลอดมาจนกระท่ังสําเร็จการศึกษา สุดทายนี้ขาพเจาขอมอบประโยชนอันเกิดจาก
วิทยานิพนธฉบับนี้ใหแกคณาจารยและผูมีพระคุณทุกทาน 
 หากวิทยานิพนธฉบับนี้มีความผิดพลาดประการใด ขาพเจาขออภัยและขอนอมรับไวแตเพียง 
ผูเดียว 
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บทท่ี 1 
 

บทนํา 
 
 
1.1  ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 
 ตอรติยา (Tortilla) คือแผนแปงบางท่ีทําเปนรูปวงกลมมักทําจากแปง เชน แปงขาวโพด หรือ             
แปงขาวสาลี ทําใหสุกดวยการอบ (baking) หรือการยาง (toast) ตนกําเนิดมาจากประเทศสเปน             
(พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ และนิธิยา รัตนาปนนท, 2560) นํามาหอเปนสลัดหรือเคบับเพ่ือความสะดวก
รวดเร็วในการรับประทาน  ในประเทศไทยเปนอาหารท่ีกําลังไดรับความนิยมจากผูบริโภค  ธุรกิจท่ี
ใหบริการเมนูตอรติยายังไดรับการตอบรับท่ีดีโดยเห็นไดจากบริษัททาโก เบลลมีการเติบโตอยาง
ตอเนื่องตลอดเกือบ 57 ปท่ีเปดใหบริการจากการเปนท่ียอมรับจากผูบริโภคในเซาทเทิรนแคลิฟอรเนีย
จนกลายเปนแบรนดท่ีเปดใหบริการแลวในเกือบ 28 ประเทศท่ัวโลก โดยในประเทศไทยสามารถขยาย
สาขาได 16 สาขาภายในระยะเวลา 4 ป (แบรนดเอจ มารเก็ตติ้ง, 2562) ในปจจุบันแผนแปงตอรติยา
มักทําจากแปงสาลี โดยในแปงสาลีมีโปรตีนท่ีเรียกวา กลูเตน รวมอยูดวยเพ่ือใหอาหารมีลักษณะ
เหนียวนุม ถูกทําใหสุกดวยการยางบนกระทะแบนรอน  แตสําหรับผูท่ีแพกลูเตนในแปงสาลีอาจ
กอใหเกิดผลเสียตอรางกายได หรือกอใหเกิดโรคเซลิแอค (Celiac disease) ตามมา ผูท่ีแพจะมีอาการ
ทองเสีย ซ่ึงเปนอาการท่ีเกิดในระบบทางเดินอาหาร นอกจากนี้อาจมีอาการอ่ืนรวมดวย ไดแก ปวด
ทอง ปวดเกร็งในชองทอง มีผื่นข้ึน ปวดขอ ปวดตามตัว ปวดศีรษะ หากเปนในเด็กอาจโตชา สมองมึน
งง มีอาการขาดสารอาหาร เนื่องจากในคนท่ีแพกลูเตนจะมีการดูดซึมอาหารผิดปกติ (ศุภมาส            
เชิญอักษร, 2564) ปจจุบัน ผูบริโภคตระหนักถึงความรุนแรงของโรคนี้มากข้ึน ทําใหขนาดของตลาด
ผลิตภัณฑอาหารปราศจากกลูเตนมีแนวโนมขยายใหญข้ึนในทุก ๆ ปโดยสังเกตไดจากยอดผลกําไรตอ
ปของผลิตภัณฑกลุมเบเกอรี่ปราศจากกลูเตนในป พ.ศ. 2563 ท่ีสูงถึง 2,975.28 ลานเหรียญสหรัฐ ซ่ึง
มีผลกําไรเพ่ิมข้ึน คิดเปนรอยละ 40 เม่ือเปรียบเทียบกับป 2558 ดังนั้น เปนโอกาสสําคัญของขาวไทย
ในอุตสาหกรรมอาหาร เนื่องจากขาวเปนวัตถุดิบท่ีปราศจากกลูเตนและมีสวนประกอบของโปรตีนท่ี
ไมกอใหเกิดอาการแพตลอดจนเปนแหลงพลังงานท่ีมีคุณคาทางโภชนาการท่ีดี (อภิชญา หวงทอง, 
2564)  ปจจุบันในประเทศไทยมีรายงานของการใชแปงขาวหลายชนิดมาทดแทนแปงสาลีใน
ผลิตภัณฑอาหารท่ีมีวัตถุดิบเดิมเปนแปงสาลี เชน  ขนมปง (วัลยา บุญหนุน, 2562) เคก (วัลยา                 
บุญหนุน และคณะ, 2562) บราวนี่ (กัณฐิกา แสงสายัณห และคณะ, 2566) พาสตา (ศุภัคษร มาแสวง 
และคณะ, 2566) คุกก้ี (ประเสริฐ หวังพันธุขจร และคณะ, 2563)  
 ขาวสังขหยด มีวิตามินบีสูง วิตามินบี1 ชวยปองกันโรคเหน็บชาและโรคอัมพฤกได วิตามินบี2 
ชวยในการปองกันโรคปากนกกระจอกมีปริมาณสังกะสีสูงท่ีสุด และใหพลังงานต่ําท่ีสุดสารสีแดงเปน
รงควัตถุประเภทฟลาโวนอยดชนิดมีสารแอนโทไซยานินอยูในเยื่อชั้นนอกของขาวมีคุณสมบัติในการ
ตานอนุมูลอิสระไดดี ชะลอความชรา และลดความเสี่ยงการเปนโรคตางๆ เชน ปองกันโรคหัวใจ และ
โรคระบบภูมิคุมกันทํางานผิดปกติสารตานอนุมูลอิสระ พวก oryzanol เปนกลุมวิตามินอี ในกลุมโท
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โคฟรอล กลุมโทโคไตรอีนอลและสารแกมมา-โอริซานอล (Gamma Oryzanol) เปนสารท่ีพบในเยื่อ
หุมเมล็ดขาวเทานั้น ชวยชะลอความชรา สาร Gamma Amino Butyric Acid (GABA) ชวยลดอัตรา
เสี่ยงของการเปนมะเร็ง มีฤทธิ์ในการลดระดับคอเลสเตอรอลตัวท่ีเลว LDL และเพ่ิมปริมาณ
คอเลสเตอรอลตัวท่ีดี HDL ในเลือดและไตรกลีเซอไรด ทําใหลดการตีบตันของหลอดเลือด เพ่ิมการ
ไหลเวียนของโลหิต มีสารไนอะซินสูง ชวยในเรื่องระบบประสาทและผิวหนัง มีแคลเซียมและ
ฟอสฟอรัส ชวยปองกันโรคกระดูกเสื่อม มีฤทธิ์ในการลดความเครียด รักษาอาการสตรีวัยทอง (ศูนย
ขอมูลขาวตลาดเฉพาะ, 2566) ขาวสังขหยดมีปริมาณอะมิโลสรอยละ  11.36 ± 0.93  (นันทิยา พนม
จันทร และคณะ, 2561)  
 จากคุณคาทางโภชนาการของขาวสังขหยดท่ีกลาวมานั้น ผูวิจัยจึงมีแนวคิดท่ีจะนําแปงขาว               
สังขหยดมาเพ่ิมมูลคาเพ่ือชวยสงเสริมเกษตรกรโดยนําไปใชในสวนประกอบของแผนแปงตอรติยาซ่ึง
พัฒนาในรูปแบบของแผนแปงตอรติยาก่ึงสําเร็จรูปแชแข็ง  โดยศึกษาการใชแปงขาวสังขหยดทดแทน
แปงสาลีในแผนแปงตอรติยาแชแข็งเพ่ือเปนผลิตภัณฑก่ึงสําเร็จรูปท่ีสะดวกกับผูบริโภคในปจจุบัน   

 
1.2  วัตถุประสงค 
 1.1  เพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานแผนแปงตอรติยา 
 1.2  เพ่ือศึกษาปริมาณแปงขาวสังขหยดท่ีเหมาะสมในแผนแปงตอรติยาแชแข็ง 
 1.3  เพ่ือศึกษาผลของแซนแทนกัมในสูตรแผนแปงตอรติยาจากขาวสังขหยด 
 1.4  เพ่ือศึกษาคุณภาพแผนแปงตอรติยาสําเร็จรูปแชแข็ง 
 

1.3  ขอบเขตของการศึกษา 
 งานวิจัยนี้เปนการศึกษาปริมาณแปงขาวสังขหยดท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑแผนแปงตอรติยา
จากแชแข็ง  ทําการตรวจวิเคราะหคุณภาพทางเคมี กายภาพ และประสาทสัมผัส จากคณาจารย และ
นักศึกษาคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มทร.พระนคร จํานวน 40 คน ระยะเวลาในการวิจัย ตั้งแต
เดือน กรกฏาคม 2566 ถึง กุมภาพันธ 2567 
  

1.4  นิยามศัพทเฉพาะ 
  1.4.1  แผนแปงตอรติยา หมายถึง แผนแปงตอรติยาท่ีมีสวนผสมของแปงสาลี เกลือ ผงฟู  
น้ําสะอาด นํามาผสมรวมกันแลวนวดเปนแผน ยางบนกระทะ  
  1.4.2  แผนแปงตอรติยาก่ึงสําเร็จรูปแชแข็ง หมายถึง แผนแปงตอรติยาท่ีผานการนวดผสม 
การข้ึนรูปเปนแผนแลวยางบนกระทะใหสุก นําไปแชแข็งท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส ในระหวาง
การเก็บรักษา เม่ือจะรับประทาน  ตองนํามาอุนอีกครั้งใหรอนกอนนําไปรับประทาน 
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1.5  ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
 1.5.1  เพ่ิมมูลคาผลผลิตใหกับเกษตรกรผูปลูกขาวและเปนการสงเสริมใหมีการใชผลผลิต
ภายในประเทศ 
 1.5.2  พัฒนาผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากขาวไทยใหเปนท่ีรูจักไปตอยอดในระดับครัวเรือน 
หรืออุตสาหกรรมขนาดยอมตอไป 
 1.5.3  สรางรายไดใหผูประกอบการสามารถนําผลิตภัณฑไปจัดจําหนายเชิงพาณิชย 
 1.5.4  เปนแนวทางใหกับผูประกอบการและผูบริโภคท่ีตองการหลีกเลี่ยงอาหารท่ีมีกลูเตน 
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บทท่ี 2 

 

เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
 
 

 

การศึกษา เรื่อง การใชแปงขาวเจาในแผนแปงตอรติยาสําเร็จรูปแชแข็ง ในครั้งนี้ผูศึกษา 

ไดศึกษาคนควาและรวบรวมขอมูลตาง ๆ โดยอาศัยแนวคิดทฤษฎีจากงานวิจัย วารสาร หนังสือ และ

บทความ ท่ีเก่ียวของ เพ่ือใหการศึกษาทดลองบรรลุตามวัตถุประสงคผูศึกษาจึงไดกําหนดหัวขอท่ี

ศึกษาสรุปไดดังตอไปนี้ 

2.1  แผนแปงตอรติยา 

2.2  สวนผสมของแปงตอรติยา 

2.3  โรคแพกลูเตน 

2.4  แปงขาวสังขหยด 

2.5  การแชแข็งอาหาร 

2.6  ผลงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

 

2.1  แผนแปงตอรติยา 

 ตอรติยา (tortilla) คือแผนแปงบางท่ีทําเปนรูปวงกลม ท่ีทํามาจากแปงเชน ขาวโพด หรือ

แปงขาวสาลี ทําใหสุก ดวยการอบ (baking) หรือการยาง (toast) ตนกําเนิดมาจากประเทศสเปน 

(พิมพเพ็ญ และนิธิยา ,2560) เริ่มแรกทํามาจาก “ขาวโพด” โดยขาวโพดถือเปนวัตถุดิบสําคัญประจํา

ประเทศเม็กซิโก ซ่ึงขาวโพดมีถ่ินกําเนิดท่ีประเทศเม็กซิโกและอเมริกากลาง โดยชนพ้ืนเมืองในทวีป

อเมริกาจะเรียกขาวโพดวา Maize และเม่ือขาวโพดไดถูกนํากลับไปท่ีทวีปยุโรปโดยคริสโตเฟอร 

โคลัมบัส ชาวยุโรปจึงไดใหชื่อเรียกของขาวโพดวา Corn ขาวโพดไดถูกนํามาทําเปนแปงตอรติยา  

โดยไดรับความนิยมอยางยิ่งในหมูชนเผาโบราณท่ีอาศัยในบริเวณตอนกลางของเม็กซิโกระหวาง

ศตวรรษท่ี 14-16 หรือท่ีเรียกกันวาชาวแอซเท็ก (Aztec) และตอมาในภายหลังไดเริ่มมีการประยุกต

ใหแปงตอติยามีความนุมมากข้ึนและไมแตกหักงาย โดยการใช “แปงสาลี” ซ่ึงเปนท่ีนิยมในชวงหลัง 

ในปจจุบันท้ังแปงสาลีและแปงขาวโพดยังคงถูกนํามาใช โดยข้ึนอยูกับเมนู และสูตรของแตละบุคคล 

โดยแปงขาวโพดท่ีมีเนื้อสัมผัสท่ีกรอบมากกวาจะนิยมนํามาทําเปนตอรติยาชิปส (Tortilla Chips) 

เพ่ือมาประกอบในเมนูอยาง นาโช (Nachos) สวนแปงสาลีมักจะนํามาใชในเมนูท่ีตองการความนุม

ของแปง เชน เบอรริ โต  (Burrito), ฟาฮิตา (Fajitas) และ เคซาดิยา  (Quesadilla) เปนตน  

แตในขณะเดียวกันท้ังแปงสาลีและแปงขาวโพดก็ยังถูกนํามาใชใน ทาโก (Taco) โดยข้ึนอยูกับสูตรของ

แตละบุคคลเชนกัน ตอรติยายังคงเปนอาหารหลักในประเทศเม็กซิโกและอเมริกากลาง ซ่ึงเรียกไดวา

เปนวัตถุดิบท่ีเริ่มตนจากอาหารของชนเผาโบราณ และพัฒนาไปสูการเปนอาหารท่ีไดรับความนิยม
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อยางแพรหลายในประเทศตาง ๆ ท่ัวโลก อาจกลาวไดวาถาไมมีตอรติยา ก็คงเหมือนขาดหัวใจสําคัญ

ของอาหารสไตลเม็กซิกันไปเลยก็วาได (Tacobell, 2565) 

 

2.2  สวนผสมของแปงตอรติยา 
    2.2.1  แปง 

  แปงเปนวัตถุดิบท่ีไดจากธัญพืชตาง ๆ เปนอาหารหลักท่ีอยูในอาหารหลัก 5 หมู ท่ีจําเปน

สําหรับมนุษย ใหประโยชนในดานพลังงาน มีความสําคัญตอรางกายประกอบดวย คารโบไฮเดรต และ

วิตามิน แปงมีหลายชนิด เชน แปงมัน แปงขาวเจา แปงสาลี แปงขาวเหนียว แปงขาวโพด แตละชนิด

มีคุณสมบัติท่ีแตกตางกันออกไปตามวัตถุดิบท่ีนํามาผลิต จึงทําใหมีผลตอการท่ีจะนํามาผลิตเปน

ผลิตภัณฑตาง ๆ จากแปง คุณสมบัติของแปงแตละชนิด มีท้ังชนิดท่ีใหความเหนียวนุม กรอบรอน จาก

คุณสมบัติของแปงจึงไมเหมือนกัน การท่ีจะนําแปงมาทําผลิตภัณฑ แปงชุบทอดนั้นตองศึกษา

คุณสมบัติของแปงแตละชนิด รวมถึงองคประกอบอ่ืน ๆ และข้ันตอนวิธีทําตาง ๆ เพ่ือความเหมาะสม 

และไดซ่ึงผลิตภัณฑท่ีดีท่ีสุด และเปนท่ียอมรับของผูบริโภค  

 สวนประกอบของแปง หากสกัดองคประกอบอ่ืนในแปงออกไปจนเหลือเฉพาะ

คารโบไฮเดรตซ่ึงเปนองคประกอบหลักของแปงจะเรียกสวนท่ีเหลือวา สตารช (starch) สตารชเปน

พอลิแซ็กคาไรดท่ีเก็บสะสมในสวนตาง ๆ ของพืชมีโครงสรางแบงเปน 2 รูปแบบคือ อะไมโลส 

(amylose) และอะไมโลเพกทิน (amylopectin) โดยท่ัวไปสตารชจะมีอะไมโลสเปนสวนประกอบ

ประมาณรอยละ 20 – 30 และมีอะไมโลเพกทินเปนสวนประกอบประมาณรอยละ 70 – 80  

ซ่ึงสตารชท่ีไดจากพืชตางชนิดกันจะมีปริมาณ โครงสราง และการจัดเรียงตัวของอะไมโลสและ 

อะไมโลเพกทินแตกตางกันจึงทําใหแปงจากพืชแตละชนิดมีสมบัติตางกัน  

 2.2.1.1  อะไมโลสเปนพอลิเมอรสายตรงของน้ําตาลกลูโคสเรียงตอกันเปนสายยาว  

ไมมีการแตกแขนง โดยท่ัวไปประกอบดวยกลูโคส 300 – 3000 โมเลกุล ซ่ึงแตละโมเลกุลของกลูโคส

เชื่อมตอกันดวยพันธะไกลโคซิดิก (glycosidic bond) ชนิด α – 1,4 (คารบอนตําแหนงท่ี 1  

ของกลูโคสเชื่อมกับคารบอนตําแหนงท่ี 4 ของกลูโคสโมเลกุลถัดไป) 

  2.2.1.2  อะไมโลเพกทินเปนพอลิเมอรของน้ําตาลกลูโคสเรียงตอกันเปนสายยาวและ 

มีการแตกแขนง โดยท่ัวไปการแตกแขนงจะเกิดข้ึนทุก ๆ กลูโคส 24 – 30 โมเลกุลบนสายยาว สวนท่ี

เปนสายยาวนั้นโมเลกุลของกลูโคสเชื่อมตอกันดวยพันธะไกลโคซิดิก ชนิด α – 1,4 เหมือนกับ 

อะไมโลส (amylose) และสวนท่ีแตกแขนงจะเชื่อมตอดวยพันธะไกลโคซิดิก ชนิด α – 1,6 (คารบอน

ตําแหนงท่ี 1 ของกลูโคสโมเลกุลแรกของสวนท่ีแตกแขนงเชื่อมกับคารบอนตําแหนงท่ี 6 ของกลูโคส 

ท่ีอยูบนสายยาว 
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ภาพท่ี 2.1  โครงสรางและสมบัติของอะไมโลสและอะไมโลเพกทิน 

ท่ีมา:  สุนัดดา โยมญาติ (2560) 

 

2.2.2  แปงสาลี 

      ขาวสาลี (wheat) เปนธัญพืชสวนท่ีนํามารับประทาน คือเมล็ดขาวซ่ึงประกอบดวยเอน

โดสเปอรม คารโบไฮเดรต ท่ีเปนสตารซ ซ่ึงมี amylose และ amylopectin เปนสวนประกอบหลัก

อยูรวมเปนเม็ดสตารซ โปรตีนสําคัญในขาวสาลี คือ กลูเตน ซ่ึงเปนไกลโคโปรตีนเกิดจากการรวมตัว

ของโปรตีนกลูเตนิน (glutenin) และ ไกลอะดิน (gliadin) ในสัดสวนเทาๆ กัน โดยจะสรางพันธะ  

ทําใหกลูเตนมีลักษณะเหนียวและยืดหยุน สามารถเก็บกาซคารบอนไดออกไซด ท่ีผลิตข้ึนโดยยีสตหรือ

ผงฟูเอาไวได ทําใหรักษารูปทรงของผลิตภัณฑเบเกอรี เชน เคกขนมปง ลิพิด วิตามิน และแรธาตุ  

เปนสวนประกอบรําเปนชั้นเปลือกหอหุมเมล็ดขาวสาลีไวหลายชั้น เปนชั้นของรําชั้นนอกสุดเปนแกลบ

ซ่ึงเปนเซลลูโลสและเฮมิเซลลูโลส คัพภะ เปนแหลงสะสมอาหารสําหรับตนออน (พิมพเพ็ญ, 2563) 

หากแบงขาวสาลีตามความแข็ง จะแบงไดเปน 2 ชนิด คือ ขาวสาลีชนิดออน ไดแก Wheat Soft red 

winter ท่ีจะมีเมล็ดสีน้ําตาลออน มีกลูเตนและโปรตีนต่ํา ใชทําแปงเพ่ือทําขนมเชน พาย มัฟฟน  

เคก หรือบิสกิต และ Wheat Soft white เมล็ดออนมีสีออนมาก กลูเตนและโปรตีน จะต่ํามากกวา 

และมักใชเปนแปงท่ีทําพาย หรือเพสตรี ขาวสาลีชนิดแข็ง ไดแก Wheat Hard red spring จะเปน

ขาวเมล็ดแข็ง มีสีน้ํ าตาล กลู เตนและโปรตีนสู งมาก มักถูกนํามาใช เปนแปง ทําขนมอบ 
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ท่ีใชยีสตข้ึนฟู รวมถึงขนมปงธรรมดา, Wheat Durum จะมีเมล็ดแข็ง สีออน ใส ใชทําแปงท่ีผลิต

พาสตา หรือชนิดซาโมลินา, wheat hard white จะเปนขาวท่ีมีสีออน แข็ง โปรตีนมีปานกลาง  

ใชทําขนมปง และเบียร (สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร องคการมหาชน ,2566) 

 

ตารางท่ี 2.1  ปริมาณสารอาหารในแปงขาวสาลีไมขัดสี 100 กรัม 

 

 

ท่ีมา:  ศุภานิช สุริโย (2566) 

 

 แปงสาลีเปนแปงท่ีใชในการทําผลิตภัณฑเบเกอรีทุกแปงสาลีโมจากขาวสาลีชนิดแข็งมีโปรตีน
สูงในบางประเทศ อาจใชแปงโมจากขาวสาลีชนิดดูรัมโปรตีนสูงเพ่ือทําเปนขนมปงชนิดแบนแบบ
อาหรับ แตโดยท่ัวไปแลว แปงท่ีใชจะมีสีขาวนวล มีความชื้นไมเกิน รอยละ14 เปนแปงท่ีดูดซึมน้ํา 
ไดมาก (รอยละ 60-65) มีลักษณะทางกายภาพเหมาะสมแบงออกไดเปน 6 ชนิด (สุธีรา สรอยเพ็ชร 
และคณะ, 2551) คือ  

2.2.2.1 แปงทําขนมปง (bread flour) ทําจากขาวสาลีอยางหนัก มีโปรตีนสูงตั้งแต 
รอยละ 12.5–14 แปงชนิดนี้หยาบกวาชนิดอ่ืน น้ําหนัก 112 กรัม ตอหนึ่งถวยตวง มีความเหนียว  
ดูดซึมน้ําไดมาก ทนตอการหมัก จึงนิยมใชทําพวกขนมปงตาง ๆ และผลิตภัณฑท่ีใชยีสตทุกชนิด 
ลักษณะของแปงชนิดนี้ จะมีสีคอนขางคล้ําไมขาว ไมเกาะตัวกัน หยาบและรวน 

2.2.2.2  แปงเคก (cake flour) เปนแปงท่ีไดจากขาวสาลีชนิดออน มีโปรตีนตํ่า  
ประมาณรอยละ 7–8 เม็ดแปงละเอียดมาก และขนาดสมํ่าเสมอกันหนัก 96 กรัม ตอหนึ่งถวยตวง  
มีความเหนียวนอย มีสีขาวกวาแปงชนิดแรก แปงชนิดนี้สวนใหญจะใชสารเคมี เชน ผงฟู เบคก้ิงโซดา 
เปนตัวทําใหฟูไมนิยมใชยีสต ท้ังนี้เนื่องจากแปงสาลีชนิดเบา มีปริมาณกลูเตนเพียงเล็กนอย ไมอาจ
เก็บกาซท่ีเกิดจากการหมักดวยยีสตได  

2.2.2.3  แปงสาลีธรรมดา หรือแปงสาลีอเนกประสงค (all purpose flour) เปนแปงท่ี
ใชทําขนมอบไดทุกอยาง ไดจากการผสมของแปงสาลีชนดิหนัก และเบารวมกันในสัดสวนท่ีพอเหมาะ 
หนัก 110 กรัม ตอ หนึ่งถวยตวง มีโปรตีนปานกลาง รอยละ10–11 ผลิตข้ึนเพ่ือท่ีจะไดใชทําผลิตภัณฑ
ไดหลายอยาง ลักษณะของแปงชนิดนี้จะมีลักษณะของแปง ขนมปงและแปงเคกรวมกัน แปงชนิดนี้

สารอาหาร ปริมาณ (กรัม) 
คารโบไฮเดรต 71.2 
โปรตีน 15.1 
โพแทสเซียม 376 
ฟอสฟอรัส 352 
แมกนีเซียม 136 
แคลเซียม 38 
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ใชไดท้ังยีสตและผงฟู เชน ทําโดนัท ขนมปง โดนัทเคก คุกก้ี พายตาง ๆ จะสังเกตแปงชนิด โดยเนื้อ
แปงจะหยาบเล็กนอย สีคอนขางขาว และจับกันเปนกอนเล็กนอยเม่ือกดแรง ๆ  

2.2.2.4  แปงสาลีทําเพสตรี (pasty flour) มีลักษณะอยูระหวางแปงสาลีธรรมดากับ 
แปงเคก มักจะทําจากขาวสาลีชนิดเบา หนัก 100 กรัม ตอหนึ่งถวยตวง เหมาะสําหรับทําเพสตรีและ
คุกก้ี 

2.2.2.5  แปงท่ีผสมผงฟู (self – rising flour) เปนแปงท่ีผสมผงฟูในอัตราสวนท่ี
พอเหมาะ เชน แปง Multiple choice 

2.2.2.6  แปงเสริมวิตามิน (enriched flour) แปงสาลีท่ีเติมวิตามินและแรธาตุลงไปดวย 
ในอัตราสวนท่ีกําหนด เปนแปงท่ีนิยมในสหรัฐอเมริกา 

ซ่ึงเม่ือแปงผสมน้ําในอัตราสวนท่ีถูกตอง จะทําใหเกิดสารชนิดหนึ่งเรียกวา กลูเตน  
มีลักษณะเปนยางเหนียว ยืดหยุนได ลักษณะพิเศษอันนี้ไมมีในแปงชนิดอ่ืน ซ่ึงแปงสาลีมีโปรตีนเปน 2 
กลุมคือ กลูเตน รอยละ85 และโปรตีนอ่ืน รอยละ15 คุณคาทางอาหารของแปงสาลี แปงสาลี
ประกอบดวย โปรตีน คารโบไฮเดรต ไขมัน วิตามินบีรวม วิตามินบี1 ซ่ึงปองกันโรคเหน็บชา และมี
ประโยชนเก่ียวกับระบบประสาท วิตามินบี 2 มีความจําเปนสําหรับผิวหนังและผม ปองกันโรค
ปากนกกระจอก โรคเรื้อรังท่ีเก่ียวกับผิวหนัง ไนอะซิน มีความสําคัญในการสรางเอนไซมท่ีเก่ียวของกับ
ปฏิกิริยาการ เผาผลาญอาหาร การสังเคราะหกรดไขมันและคอเลสเทอรอลชวยใหผิวหนัง 
เจริญตามปกติ สรางเสนประสาทท่ีสมบูรณ (สุธีรา สรอยเพ็ชร และคณะ, 2551) 
 2.2.3  ผงฟู (baking powder) 

สารชวยฟู หมายถึง สารท่ีเติมลงในแปงหรือสวนผสมของแปงท่ีใชทําขนมอบทําใหเกิด

แกสข้ึนในระหวางผสม หรือระหวางอบ แกสท่ีเกิดข้ึนจะทําใหขนมท่ีอบสุกแลว ขยายข้ึนมีปริมาณ

มากข้ึนมีลักษณะเบาไมอัดแนนและมีเนื้อสัมผัสนุม (นรารัตน เล็กสิงโต, 2555)  

2.2.3.1  สวนประกอบของผงฟู ประกอบดวยโซเตียมไบคารบอเนต (sodium 

bicarbonate) สารเคมีท่ีทําหนาท่ีเปนกรด เชน ครีมออฟทารทาร (cream of tartar) โซเดียม แอชิด 

ไพโรฟอสเฟต (sodium acid pyrophosphate, กรดเกลือของกรด) และแปงขาวโพดท่ีใสเ พ่ือ

ปองกันไมใหสารท้ังสองสัมผัสกันโดยตรง 

2.2.3.2  ชนิดของผงฟู แบงออกเปน 2 ชนิด ดังนี้  ผงฟูกําลังหนึ่ งหรือผงฟู 

ท่ีเกิดปฏิกิริยารวดเร็ว (single action) ผงฟูชนิดนี้สามารถผลิตกาซคารบอนไดออกไชดทันทีในขณะท่ี

สวนผสมถูกผสม และจะผลิตก็ซออกมาอยางรวดเร็วในระหวางท่ีผลิตภัณฑรอการอบ ดังนั้นถาใชผงฟู

ประเภทนี้ตองผสมอยางรวดเร็วและรีบนําเขาอบทันทีหลังจากผสมเสร็จ สวนผงฟูกําลังสองหรือผงฟู 

ท่ีเกิดปฏิกิริยาชา (double action) จะเกิดปฏิกิริยา 2 ครั้ง คือ ในขณะท่ีสวนผสมถูกผสมและขณะท่ี

ผลิตภัณฑไดรับความรอนจากเตาอบ สําหรับผูประกอบการตานเบเกอรีนิยมใชผงฟูชนิดท่ี 2 เนื่องจาก

ขนมสามารถจะรอการอบได 
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  2.2.3.3  หนาท่ีของผงฟูท่ีมีตอผลิตภัณฑ ชวยใหผลิตภัณฑมีความเบา ข้ึนฟูงายตอ
การขบเค้ียว ผลิตภัณฑท่ีใสสารเหลานี้จะมีลักษณะเนื้อท่ีเปนรูโปรง ทําใหผลิตภัณฑนาบริโภค และ
รสชาติดีการเลือกซ้ือเ ก็บรักษา  ผงฟู ท่ีฉลากจะมีคําวา single action หรือ doubleaction  
จะเลือกซ้ือชนิดใดแลวแตวัตถุประสงคของผูใช กอนซ้ือควรพิจารณาวามีชื่อสารเคมีใดบาง ดูวัน เดือน 
ป ท่ีผลิต และวัน เดือน ป ท่ีหมดอายุ เม่ือเปดกระปองหรือซองจะมีลักษณะรวนไมเปนกอนผงฟูสีขาว
แสดงวาเปนผงฟูใหม แตถาไมแนใจกอนใชควรทดสอบ โดยใชผงฟู 1 ชอนชา ใสน้ํ ารอน 
ถามีฟองอากาศเกิดข้ึนอยางเร็ว แลวฟองคอย ๆ หมดไปอยางชา ๆ แสดงวาผงฟูมีคุณภาพดีใชได 
แตถาเกิดฟองขาหรือไมเกิดเลย แสดงวาผงฟูเสื่อมคุณภาพไมควรใชการเก็บรักษา ผงฟูท่ีเปดใช 
ควรปดฝาใหสนิทและเก็บไวในท่ีแหงเพราะอาจจะเกิดจากการเสื่อมคุณภาพไดถาเก็บไมดี (ณนนท 
แดงสังวาลย ,2562) 
 2.2.4  น้ํามัน (oil) 

น้ํามันเปนตัวนําความรอนทําใหขาวเกรียบพองตัว ชวยหลอลื่นไมใหขาวเกรียบติด
ภาชนะท่ีใชทอดท้ังยังชวยใหสีและเพ่ิมรสชาติใหขาวเกรียบดวย ฉะนั้นคุณสมบัติของน้ํามันท่ีใช 
จึงมีผลตอคุณภาพของขาวเกรียบ น้ํามันท่ีเหมาะสมสําหรับการทอด จึงตองบริสุทธิ์ไมสลายตัวไดงาย   
(ศศิเกษม ทองยงค และพรรณี เดชกําแหง ,2530) ดังนั้นน้ํามันและไขมันท่ีผลิตข้ึนใชสําหรับ 
การบริโภคมีอยู 2 ประเภท  

2.2.4.1  น้ํามันและไขมันบริโภค อาหารท่ีเปนกลีเซอไรดของกรดไขมันตาง ๆ ท่ีไดจากพืช
และสัตว ไขมันจากสัตวท่ีจะใชเปนอาหารไดจะตองไดจากสัตวท่ีสุขภาพดี ในมาตรฐานอุตสาหกรรม
น้ํ า มันและไข มันบริ โภค  แบ งออก เป น  2 ชนิ ด  คือ  น้ํ า มันและไข มันบริ โภคธรรมชา ติ   
หมายถึง ไขมันบริโภคซ่ึงไดจากการบีบอัด หรือการใชความรอนเทานั้น น้ํามันและไขมันบริโภค 
ชนิดรีไฟน หมายถึง น้ํามันและไขมันบริโภคท่ีผานกรรรมวิธีกําจัดกรด และอาจฟอกสี กําจัด กลิ่นดวย  

2.2.4.2  น้ํามันอุตสาหกรรมเปนน้ํามันท่ีผลิตข้ึนเพ่ือเปนวัตถุดิบของโรงงานอุตสาหกรรม
บทบาทของไขมันและน้ํามันในการประกอบอาหาร คือทําใหอาหารมีรสชาติดีข้ึน ทําใหอาหารมีรสนุม 
และไมฝดคอเวลารับประทานเปนสื่อนําความรอนในการประกอบอาหารไดโดย วิธีการทอด  
ถาใชน้ํามันทอดอาหารซํ้า ๆ กันหลายครั้งจนเกิดการเหม็นหืน จะทําใหอาหารท่ีทอดมีกลิ่นเหม็น           
ไมนารับประทาน (วิภาวรรณ วงศสุดาลักษณ, 2558) 
 2.2.5  เกลือ (salt)  

เกลือ หมายถึง สารประกอบไอออนิกท่ีเกิดจากโซเดียมซ่ึงเปนไอออนบวกมาสราง
พันธะทางเคมีรวมกับคลอไรดท่ีเปนไอออนลบ ผลึกเกลือท่ีไดจากการระเหยของน้ําทะเลมีไอโอดีน 
จากธรรมชาติ โ ดย มี โซ เดี ยมคลอไรด  ( sodium chloride: NaCl) เป นส วนประกอบหลั ก 
และมีสารประกอบเกลืออ่ืน ๆ เชน แมกนีเซียมคลอไรด แมกนีเซียมซัลเฟต แคลเซียมซัลเฟต 
โพแทสเซียมซัลเฟต โดยไมมีการปรุงแตงหรือเติมสารเคมีใด ๆ (สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตร 
และอาหารแหงชาติ กระทรวงเกษตรและสหกรณ, 2562)  

เกลือ เปนสารปรุงแตงรสชาติอาหารให มีความเค็มหรือใชในการถนอมอาหาร  
ซ่ึงมีสวนประกอบท่ีสําคัญของเกลือ คือ โซเดียม (คิดเปนประมาณรอยละ 40 ของน้ําหนัก)  
โดยเกลือโซเดียมนั้นมีประโยชนในการปรับสมดุลของเหลวและเกลือแรในรางกาย พบวา  
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การบริโภคเกลือปริมาณเพียงเล็กนอยก็เพียงพอสําหรับการทํางานของระบบรางกาย โซเดียม 
เปนแรธาตุชนิดหนึ่งซ่ึงเปนสวนประกอบสําคัญของเกลือบริโภคหรือโซเดียมคลอไรด และโซเดียม 
ยังเปนสวนประกอบของสารปรุงแตงรสชนิดอ่ืน ๆ เชน ผงชูรส (โมโนโซเดียมกลูตาเมต)  
ผงฟู (โซเดียมไบคารบอเนต) องคการอนามัยโลกไดแนะนําใหบริโภคโซเดียมไมเกิน 2 กรัมตอวัน  
หรือเกลือไมเกิน 5 กรัมตอวัน (กระทรวงสาธารณะสุข, 2559) แตเกลือท่ีใชกันท่ัวไปนั้น คือ เกลือแกง
ท่ีใชสําหรับการปรุงแตงอาหารหรือทางเคมีเรียกวาโซเดียมคลอไรด มีสีขาวบริสุทธิ์ ใหรสชาติเค็ม  
และละลายน้ําไดดี พบไดท่ัวโลกและมีมากท่ีสุดในน้ําทะเลหรือพ้ืนดินในบางประเทศ 

2.2.6  แซนแทนกัม 
กัม (gum) ซ่ึงเปนสารไฮโดรคอลลอยด (hydrocolloid) ชนิดหนึ่งใชเปนวัตถุเจือปน

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

แซ็กคาไรด (polysaccharide) ประเภท heteropolysaccharide ท่ีเปนสายพอลิเมอรของ β-D-
glucose มีโครงสรางคลายกับเซลลูโลส (cellulose) แตทุก ๆ 2 โมเลกุลของกลูโคส (glucose) 
เชื่อมตอกับก่ิงของ trisaccharide ท่ี เ กิดจากน้ํ าตาลแมนโนส (mannose) 2 โมเลกุล และ 
กรดกลคููโรนิก (glucuronic acid) 1 โมเลกุล โมเลกุลของแมนโนสท่ีอยูติดกับสายหลักมีเอสเทอรของ
กรดแอซีติก ท่ีคารบอนตํ าแหน ง ท่ี  6  และแมนโนส ท่ีตํ าแหน งปลายของ trisaccharide  
มีกรดไพรวูิกเชื่อมตออยูท่ีคารบอนตําแหนงท่ี 4 และ 6 

 
 
 

 

 

 

 

 
 
 

ภาพท่ี 2.2  สมบัติทางกายภาพ  

ท่ีมา:  พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ และ นิธิยา รัตนาปนนท (2560) 

 
 

แซนแทนกัม ใชในอาหารเพ่ือเปนวัตถุเจือปนอาหาร (food additive) โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือเปน 
thickening agent ทําใหอาหารมีความขน ความหนืด (viscosity) ทนความรอนไดสูงทําใหอาหารคง
รูป (stabilizer) นารับประทาน มันวาวโดยมักใชคูกับกัวรกัม (guar gum) เพ่ือเพ่ิมความหนืดทดแทน
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ไขมัน (fat replacer) ในอาหารแคลอรีต่ําใชเปนสารกอโฟม (foaming agent) ปองกันการเกิดผลึก
น้ําแข็งในอาหารแชเยือกแข็ง (พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ และ นิธิยา รัตนาปนนท, (2560) 

 

2.3  โรคแพกลูเตน 

 อาการแพกลูเตน ทางการแพทยหมายถึงได 2 ลักษณะ คือ อาการแพกลูเตน (Gluten 

Allergy) ท่ีเปนอาการเก่ียวของทางระบบภูมิคุมกันของรางกายเหมือนโรคภูมิแพ (Allergy) อยางแพ

อาหาร ท่ีอาจ เปน อันตรายถึงชี วิ ต  หรื ออาการไวตอกลู เตน (Gluten Sensitivity, Gluten 

Intolerance) ท่ีเปนภาวะผิดปกติทางระบบยอยอาหาร ทําใหไมสามารถยอยกลูเตนได  คนท่ีมีอาการ

แพกลูเตนอาจเกิดอาการตาง ๆ หลังจากรับประทานอาหารท่ีมีสวนผสมของกลูเตน โดยอาการ 

อาจเกิดเปนเวลาหลายชั่วโมงหรือนานหลายวัน ทองเสีย ซ่ึงเปนอาการท่ีเกิดในระบบทางเดินอาหาร 

นอกจากนี้อาจมีอาการอ่ืนรวมดวย ไดแก ปวดทอง ปวดเกร็งในชองทอง มีผื่นข้ึน ปวดขอ ปวดตามตัว 

ปวดศีรษะ หากเปนในเด็กอาจโตชา สมองมึนงง มีอาการขาดสารอาหาร เนื่องจากในคนท่ีแพกลูเตน 

จะมีการดูดซึมอาหารผิดปกติ ซ่ึงเกิดจากการท่ีลําไสเล็กมีปญหา (ศุภมาส เชิญอักษร, 2560) 

นอกจากนี้ คนท่ีมีอาการแพกลูเตนมักจะเปนโรคลําไสแปรปรวน (Irritable Bowel Syndrome: IBS) 

รวมดวยสาเหตุของอาการแพกลูเตนมักพบในเพศหญิงมากกวาเพศชาย สามารถเปนไดตั้งแตเกิดหรือ

เพ่ิงมามีอาการแพในตอนโต ซ่ึงสาเหตุของอาการแพกลูเตนนั้นยังไมทราบแนชัด แตคาดการณ 

วาอาการแพกลูเตนอาจเปนผลมาจากการท่ีรางกายไมสามารถดูดซึมคารโบไฮเดรตบางชนิด 

จากอาหารได ทําใหถูกหมักหมมอยูในลําไสจนเกิดอาการไมพึงประสงคตามมา หรืออาจเก่ียวของ 

กับการท่ีเยื่อบุทางเดินอาหารทํางานผิดปกติ ซ่ึงเยื่อบุทางเดินอาหารมีหนาท่ีคอยปองกันไมให

แบคทีเรียรั่วไหลออกจากลําไส แตเม่ือรับประทานอาหารจําพวกแปงสาลีท่ีมีกลูเตนเปนสวนประกอบ

แลวเยื่อบุทางเดินอาหารทํางานผิดปกติ ทําใหแบคทีเรียสามารถเขาสูกระแสเลือดและเกิดการอักเสบ

ตามมารวมถึงมีการคาดการณวาอาการท่ีถูกเขาใจวาเปนการแพกลูเตนอาจไมได มีสาเหตุ 

มาจากกลู เตน แต มีสาเหตุมาจากสวนประกอบ อ่ืน ท่ีพบได เห มือนกันในอาหารจํ าพวก 

ขาวสาลี ขาวบารเลย และขาวไรยแทน 

 2.3.1  การวินิจฉัยอาการแพกลู เตน แพทยจะถามประวั ติทางการแพทย อาการ 

ไมพึงประสงคท่ีเกิดข้ึน และตรวจเพ่ิมเติมโดยใหผูปวยลองรับประทานอาหารท่ีมีสวนประกอบของ

กลูเตนประมาณ 6 สัปดาห ในระหวางนั้นจะมีการตรวจเลือดกับตรวจผิวหนัง เพ่ือแยกแยะวาไมใช

อาการแพขาวสาลี (Wheat Allergy) หรืออาการของโรคเซลิแอคท่ีกอใหเกิดอาการคลายกันเม่ือได

ขอสรุปวาไมใชการแพขาวสาลีหรือโรคเซลิแอค แพทยจะใหงดรับประทานอาหารท่ีมีสวนประกอบ

ของกลูเตนอยางนอย 6 สัปดาห และเก็บขอมูลวามีอาการผิดปกติเกิดข้ึนหรือไม หากอาการหายไป

ในชวงท่ีรับประทานอาหารปราศจากกลูเตน แพทยจะคอย ๆ ใหผูปวยเริ่มรับประทานอาหารท่ีมี

สวนประกอบของกลูเตนอีกครั้ง หากมีอาการไมพึงประสงคเกิดข้ึนจึงจะสรุปไดวามีอาการแพกลูเตน 

 2.3.2  การรักษาการแพกลูเตนแพทยจะแนะนําใหหลีกเลี่ยงการรับประทานอาหารท่ีมี

สวนประกอบของกลูเตน เพ่ือลดความเสี่ยงท่ีจะเกิดอาการแพ โดยผูปวยจําเปนตองปรึกษาแพทยหรือ
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นักโภชนาการกอนวางแผนปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภค เนื่องจากมีงานวิจัยระบุวาการ

รับประทานอาหารท่ีปราศจากกลูเตน (Gluten-free Diet) อาจเพ่ิมความเสี่ยงในการเกิดภาวะน้ําตาล

ในเลือดสูง (Hyperglycemia) และภาวะขาดสารอาหารไดดวย รวมถึงแพทยอาจใหรับประทาน 

โพไบโอติก  (Probiotics) เสริมในม้ืออาหารรวมดวย เพราะโพรไบโอติกสามารถชวยเพ่ิมแบคทีเรียท่ีดี 

ในลําไส และอาจชวยลดอาการทองอืด ทองผูก และลดแกสในกระเพาะอาหารได 

 2.3.3  ภาวะแทรกซอนของอาการแพกลูเตนคนท่ีแพกลูเตนแตไมไดไปพบแพทยเพ่ือรับ 

การวินิจฉัยท่ีถูกตอง ทําใหไมไดหลีกเลี่ยงอาหารท่ีปราศจากกลูเตนจนอาจเกิดอาการรุนแรง  

เชน อาการทองเสียหรืออาเจียนอาจนําไปสูภาวะขาดน้ําซ่ึงเปนอันตรายตอชีวิต นอกจากนี้   

การบริโภคอาหารท่ีปราศจากกลูเตนอยางไมเหมาะสมหรือผิดวิธี อาจสงผลใหมีความเสี่ยงในการเกิด

ภาวะน้ําตาลในเลือดสูง และภาวะขาดสารอาหารข้ึนไดเชนเดียวกัน คนท่ีแพกลูเตนจึงควรปรึกษา

แพทยหรือนักโภชนาการกอนเริ่มปรับเปลี่ยนวิธีการบริโภค (พบแพทย, 2565) การหลีกเลี่ยงอาหารท่ี

มีกลูเตน รางกายก็จะดีข้ึนและหายเปนปกติไดในท่ีสุด แตถาหากไดรับเขาไปรางกายก็จะแสดงอาการ

ใหม ขอแนะนําคือในการรับประทานอาหารสําหรับคนท่ีเปนโรคเซลิแอคและคนท่ีแพกลูเตน  

ควรศึกษาฉลากอาหารใหดีกอนวามีสวนผสมท่ีมีกลูเตนอยูหรือไม เชน อาหารท่ีมีแปงสาลีเปน

สวนผสม เปนตน ท่ีผูปวยภาวะดังกลาวตองหลีกเลี่ยง (ศุภมาส เชิญอักษร, 2560) 

 

2.4  แปงขาวสังขหยด 
 ไดจากการนําขาวสารหรือปลายขาวแชน้ําแลวนํามาโมใหละเอียดท้ิงใหแปงนอนกนนําใสถุงทับ
ใหสะเด็ดน้ําจากบนตะแกรงจนแหงบดแปงท่ีไดรอนผานตะแกรงละเอียดหรืออาจจะทําโดยนําปลาย
ขาวมาบดใหละเอียดแปงขาวสุกจะมีลักษณะเปนวุนใสและนุม (อบเชย วงศทอง และ ขนิษฐา  
พูนผลกุล, 2558) 

2.4.1  ขาวสังขหยด  

 2.4.1.1  ประวัติพันธุเมืองพัทลุงเปนเมืองเกาแกแดนอูขาวใหญภาคใตของไทยเปนพ้ืนท่ี
ราบลุม ดินฟาอากาศและแหลงน้ําท่ีอุดมสมบูรณเหมาะสําหรับการปลูกขาวบนท่ีราบระหวางเขาหิน
ลูกโดน มีนิทานเลาขานเปนตํานานเมืองผูมาเยือนเมืองพัทลุงจะมองเห็นนาขาวกวางไกลสุดสายตา
ชวงตนฤดูทํานาทองนาจะเขียวขจีผืนนาเดียวกันจะกลายเปนทุงรวงทองเม่ือขาวใกลเก็บเก่ียวในเดือน
มกราคม และ กุมภาพันธนิยมปลูกและบริโภคขาวหนักมากกวาขาวเบา คนพัทลุงสวนมากไม
รับประทานขาวเบาแตจะเก็บขาวเบานี้ไวในโอกาสพิเศษ ขาวสังขหยดเปนขาวเจาพันธุพ้ืนเมืองพันธุ
เบา ปลูกกันมานานมากกวา 100 ป ผลผลิตจะเก็บไวเพ่ือเปนกํานัลแกผูใหญท่ีนับถือใชหุงตมเปน
อาหารเพ่ือเลี้ยงแขกพิเศษในงานบุญแขกบานแขกเมืองหรือเจานายผูปกครองบานเมือง หรือใชในงาน
วันประเพณี มีประเพณีถือปฏิบัติโดยการนับถือแมโพสพซ่ึงถือเปนเทพีประจําขาว ตองทําพิธี  
"ขวัญแมโพสพ" หรือ ทําขวัญขาว เรียกรวบขาว การทําขวัญแมโพสพจะมีบทสวดท่ีมีรายชื่อขาวพันธ ุ
ตางๆ ซ่ึงขาวพันธุสังขหยดก็มีรายชื่ออยูในบทสวดเชนกัน โดยพิธีการทําขวัญแมโพสพทําอีกครั้งเม่ือ
เก็บเก่ียวขาวเขายุงฉางอีกครั้ง หรือไปทํารวมกันท่ีวัดเรียกวา " ทําขวัญขาวใหม " 
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  2.3.3.2  ลักษณะประจําพันธุข าวสังขหยดเมืองพัทลุง (Sangyod Maung 
Phatthalung Rice) หมายถึงขาวเจาพันธุสังขหยด เปนขาวเจาพ้ืนเมืองพันธเบา ขาวนาสวนไวตอชวง
แสง ปลูกฤดูนาปในเขตพ้ืนท่ีจังหวัดพัทลุง ขาวเปลือกมีเปลือกสีฟาง ขาวกลองมีสีแดงจนถึงแดงเขม
ในเมล็ดเดียวกัน  ขาวสารเปนขาวท่ีมีเมล็ดสีขาวปนแดงหรือสีชมพู รูปรางเรียวเล็ก 

  2.3.3.3  คุณคาทางโภชนาการ มีวิตามินบีสูง วิตามินบี1 ชวยปองกันโรคเหน็บชา
และโรคอัมพฤกได วิตามินบี2 ชวยในการปองกันโรคปากนกกระจอก มีปริมาณสังกะสีสูงท่ีสุด  
และใหพลังงานต่ําท่ีสุดสารสีแดงเปนรงควัตถุประเภทฟลาโวนอยดชนิดมีสารแอนโทไซยานินอยูในเยื่อ
ชั้นนอกของขาวมีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระไดดี ชะลอความชรา และลดความเสี่ยงการเปนโรค
ตางๆ เชน ปองกันโรคหัวใจ และโรคระบบภูมิคุมกันทํางานผิดปกติสารตานอนุมูลอิสระ พวก 
oryzanol เปนกลุมวิตามินอี ในกลุมโทโคฟรอล กลุมโทโคไตรอีนอลและสารแกมมา-โอริซานอล
(Gamma Oryzanol) เปนสารท่ีพบในเยื่อหุมเมล็ดขาวเทานั้น ชวยชะลอความชราสาร Gamma 
Amino Butyric Acid (GABA) ชวยลดอัตราเสี่ยงของการเปนมะเร็ ง  มีฤทธิ์ ในการลดระดับ
คอเลสเตอรอลตัวท่ีเลว LDL และเพ่ิมปริมาณคอเลสเตอรอลตัวท่ีดี HDL ในเลือดและไตรกลีเซอไรด 
ทําใหลดการตีบตันของหลอดเลือด เพ่ิมการไหลเวียนของโลหิต มีสารไนอะซินสูง ชวยในเรื่องของ
ระบบประสาทและผิวหนัง มีสารแคลเซียมและฟอสฟอรัส ชวยในการปองกันโรคกระดูกเสื่อม  
มีฤทธิ์ในการลดความเครียด รักษาอาการผิดปกติของสตรีวัยทอง (ศูนยขอมูลขาวตลาดเฉพาะ, 2566) 
ปริมาณไขมัน ขาวพันธุสังขหยดปริมาณไขมันเฉลี่ยเทากับ 5.44 ± 1.18 แตพบวาแนวโนมปริมาณ
ไขมันในขาวเมล็ดใส (5.50 ± 1.08) สูงกวาเมล็ดขุน (5.38 ± 1.29) ปริมาณอไมโลส ขาวพันธุสังข
หยดมีปริมาณอไมโลสเฉลี่ยเทากับ 11.36 ± 0.93 พบวาแนวโนมปริมาณอไมโลสในขาวเมล็ดขุน 
(11.40 ± 1.14) มากกวา เมล็ดใส (11.32 ± 0.71) (นันทิยา พนมจันทร และคณะ, 2561) 

 
 

ตารางท่ี 2.2  ปริมาณสารอาหารในขาวพันธุสังขหยด 100 กรัม 

 

 

ท่ีมา: สนุันท วิทิตสิริ, (2559) 

  

สารอาหาร ปริมาณ (กรัม) 
คารโบไฮเดรต 78.31 
โปรตีน 7.30 
ไขมัน 2.42 
ใยอาหาร 4.81 
เถา 1.26 
ไนอะซิน (มิลลิกรัม) 6.46 
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2.5  การแชแข็งอาหาร 
 กระบวนการแชแข็งเปนการยืดอายุการเก็บรักษาอาหารใหมีระยะเวลานานข้ึนโดยการลด
อุณหภูมิอาหารใหต่ํากวาจุดเยือกแข็ง โดยท่ัวไปมักจะลดอุณหภูมิลงถึง -18 องศาเซลเซียส 
(Fennema et al, 1973) ทําใหน้ํ า ในอาหารเปลี่ยนสถานะจากของเหลวเปนผลึกน้ํ าแ ข็ง  
ซ่ึงไมเอ้ือตอการเจริญของจุลินทรียและการเกิดปฏิกิริยาตาง ๆ ในอาหาร ดังนั้นการแชแข็งจึงเปนการ
ลดปริมาณน้ําอิสระหรือลดคาวอเตอรแอคติวิตีของอาหารดวย มีรายงานวา คาวอเตอรแอคติวิตีของ
เนื้อโคสดซ่ึงอยูในชวง 0.97-0.99 ลดลงมาอยูในชวง 0.6-0.8 เม่ือนําเนื้อโคนั้นมาแชแข็ง (Rogers, 
2007) 
 2.5.1  วิธีการแชเยือกแข็งอาหาร (พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ และนิธิยา รัตนาปนนท, 2556) 
  2.5.1.1  เครื่องแชเยือกแข็งแบบแผน (plate freezer) 
  2.5.1.2  เครื่องแชเยือกแข็งแบบฟลูอิดไดซเบด (fluidized bed freezer) 
  2.5.1.3  เครื่องแชเยือกแข็งแบบอุโมงค (tunnel freezer) 
  2.5.1.4  เครื่องแชเยือกแข็งแบบสายพานวน (spiral freezer) 
  2.5.1.5  การแชเยือกแข็งแบบจุม (immersion freezing) 
  2.5.1.6  การแชเยือกแข็งแบบไครโอเจน (cryogenic freezing)  
 2.5.2  การคืนรูปผลิตภัณฑแชเยือกแข็ง (วิทยาลัยเทคโนโลยีการเกษตรและประมงปตตานี, 
ม.ป.ป.) 
 ความหมายของการ คืนรู ปหรื อ กา รละล ายน้ํ า แ ข็ ง  (Thawing) ของผลิ ตภัณฑ 
แชเยือกแข็งการคืนรูปหรือการคืนตัว หรือการละลายน้ําแข็ง (Thawing) หมายถึง กระบวนการให
ความรอนแกผลิตภัณฑแชเยือกแข็งเพ่ือทําใหผลึกน้ําแข็งละลายกลับคืนสูสภาพเดิม ซ่ึงจัดเปนข้ัน
สุดทายของการแชเยือกแข็ง กอนท่ีจะนําไปบริโภค หรือแปรรูปเปนผลิตภัณฑอ่ืนตอไป ซ่ึงการละลาย
น้ําแข็งมีความสําคัญตอคุณภาพมาก  
 2.5.2.1  วิธีการคืนรูปผลิตภัณฑแชเยือกแข็งทําไดหลายวิธี  
   1)  การละลายน้ําแข็งในสภาพบรรยากาศ (Thawing in air) สามารถทําได
โดยการนําผลิตภัณฑออกมาวางไวในสภาพบรรยากาศท่ีมีอุณหภูมิไมเกิน 18 องศาเซลเซียส โดยท้ิงไว
จนน้ําแข็งละลายหมดขอดี ผลิตภัณฑ ท่ีได มี คุณภาพดี สวนขอเสีย  หากใชเวลานานเกินไป 
จะเปนการเปดโอกาสใหเชื้อจุลินทรียเจริญท่ีผิวนอกของอาหารได ใชเนื้อท่ีมาก ใชเวลานาน  
จึงไมเหมาะสมท่ีจะนําไปใชในระดับอุตสาหกรรม 
   2)  การละลายน้ําแข็งโดยการใชพัดลมเปา  (Air blast thawing) เปนวิธีท่ี
ประยุกตจากวิธีแรกทําใหมีประสิทธิภาพดีกวา เพ่ือลดเวลาใหสั้นลง โดยเวลาท่ีใชจะข้ึนอยูกับอุณหภูมิ
ของอากาศ ความเร็วลม รูปรางและขนาดของผลิตภัณฑ ผลิตภัณฑท่ีมีพ้ืนท่ีผิวมากจะใชเวลานอยลง 
ผลิตภัณฑท่ีมีลักษณะเปนกอนจะใชเวลานานกวาลักษณะเปนตัวเดี่ยว ๆ 
   3)  การละลายน้ําแข็งโดยการใชน้ํา (Thawing in water) เปนการนํา
ผลิตภัณฑแชเยือกแข็งมาบรรจุในตะกราแลวนําไปแชน้ําหรือฉีดพนน้ําท่ีมีอุณหภูมิไมเกิน 18  
องศาเซลเซียส และใหมีการหมุนเวียนของน้ําตลอดเวลาเพ่ือชวยใหการถายเทความรอน เปนไปดวยดี
และชวยรักษาอุณหภูมิของผิวหนาอาหารไมใหสูงเกินไป ขอดี ชวยใหการละลายน้ําแข็งใชเวลาสั้นลง



15 
 

ประหยัดคาใชจาย จึงนิยมใชกันในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร สวนขอเสียทําใหมีการสูญเสียคุณคา
ทางอาหารออกไปกับน้ําได โดยเฉพาะอยางยิ่งวิตามินท่ีละลายน้ํา 
   4)  การละลายน้ําแข็งโดยการใชกระแสไฟฟา (Electrical method) 
เปนวิธีการใช ความรอนจากไฟฟาโดยตรงโดยใชแผนโลหะ 2 แผนท่ีมีข้ัวไฟฟาและตอกับวงจรไฟฟา 
ท่ีมีกําลังประมาณ 5,000 วัตถุวางประกบกับกอนผลิตภัณฑท่ีแชอยูในน้ําขอดี คือ สามารถคืนตัวได
เร็วกวาการใชน้ําถึง 3 เทา เปนการอาศัยความรอนท่ีเกิดข้ึนจากชวงความถ่ีของคลื่นแมเหล็กไฟฟา 
ในระดับของไมโครเวฟ ขอดี คือ ประหยัดเวลา สูญเสีย drip นอยท่ีสุด ชวยรักษาคุณภาพของเนื้อ
สัมผัสและรสชาติของผลิตภัณฑ ขอเสีย คือ มีขนาดคอนขางจํากัด จึงไมเหมาะท่ีจะใชกับระดับ 
อุตสาหกรรม โดยเหมาะท่ีจะใชกับระดับครัวเรือน หรือภัตตาคารมากกวา 
  2.5.3  การเปลี่ยนแปลงของอาหารแชแข็งในขณะเก็บรักษา (สงวนศร ีเจริญเหรียญ, 
2558) 
  ในระหวางการเก็บรักษาอาหารแชแข็งอาจเกิดการเปลี่ยนแปลงท้ังกายภาพ
และทางเคมีข้ึนได ซ่ึงจะสงผลใหอาหารแชแข็งมีคุณถาพลดลง 
  2.5.3.1  การเกิดฟรีสเซอรเบิรน คือลักษณะแหงและสีซีดท่ีผิวของอาหารแช
แข็ง ซ่ึงเกิดจากการสูญเสียความชื้นในระหวางการเก็บรักษาเปนเวลานาน ลักษณะของ 
ฟรีส เซอร เบิ รน  แบ ง ได เปนหลายระดับ เริ่ มแรก คือ มีลักษณะแห ง ท่ีผิ ว  ผิว มีสี ซีดจาง  
จนสีผิวกลายเปนสีเทาหรือน้ําตาล รวมท้ังมีลักษณะเหี่ยวยน เนื้อสัมผัสมีความเหนียวเพ่ิมข้ึน  
และมีกลิ่นรสเปลี่ยนไป สําหรับอาหารแชแข็งท่ีบรรจุในบรรจุภัณฑท่ีกันการซึมผานของไอน้ํา 
ฟรีสเซอรเบิรน มักจะเกิดควบคูกับการเกิดผลึกน้ําแข็งท่ีกาะอยูดานในของบรรจุภัณฑ หรืออาจเกาะ
ตามผิวของอาหารแชแข็ง สาเหตุของการเกิดการระเหิดของผลึกน้ําแข็งท่ีผิวของอาหารแชน้ําแข็งได
เปลี่ยนสถานะจากของแข็งไปเปนไอโดยไมผานสถานะของเหลวไอจะอยูในอากาศรอบ ๆ อาหาร 
การเปลี่ยนแปลงข้ึนลงของอุณหภูมิ (temperature fluctuation) ในระหวางการเก็บรักษาจะสงผล
ใหอาหารแชแข็งเกิดพรีสเซอรเบิรนไดมากข้ึน 
   1)  แนวทางการลดปญหา บรรจุอาหารแชแข็งในบรรจุภัณฑท่ี
ปองกันการซึมผานของไอน้ํา และพยายามใหเหลือชองวางระหวางอาหารและบรรจุภัณฑนอยท่ีสุด  
การบรรจุแบบสุญญากาศจะชวยลดปญหาการเกิดฟรีสเซอรเบิรนไดระดับหนึ่ง ลดอุณหภูมิอาหาร
กอนปดผนึกบรรจุภัณฑ เนื่องจากอาหารท่ีมีอุณหภูมิ สูงเม่ือนํามาบรจุจะทําใหบรรยากาศภายใน
บรรจุภัณฑมีอุณหภูมิสูงดวย และเม่ือรอบ ๆ อาหารและบรรจุภัณฑมีอุณหภูมิลดลงจากการแชแข็ง
หรือการเก็บรักษาจะทําใหบรรยากาศภายในบรรจุภัณฑมีปริมาณไอน้ําเกินจุดสมดุลดังท่ีไดกลาว
มาแลว ควรเปด-ปด หองเย็นหรือตูจําหนายอาหารแชแข็งเทาท่ีจําเปน เพราะการเปด-ปด หองเย็น
หรือตูจําหนายอาหารแชแข็งจะทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงข้ึนลงของอุณหภูมิ ไมควรเก็บอาหาร 
แชแข็งเปนเวลานานเกินไป เพราะมีแนวโนมท่ีจะเกิดฟรีสเซอรเบิรนไดมาก  
  2.5.3.2  การเปลี่ยนแปลงขนาดของผลึกน้ําแข็งในอาหารแชแข็งการตกผลึก
น้ําแข็งซํ้า (ice recrystalization) เปนปรากฏการณท่ีผลึกน้ําแข็งท่ีมีการเปลี่ยนแปลงขนาดและ
รูปรางในระหวางการเก็บรักษาผลิตภัณฑ สาเหตุสําคัญเปลี่ยนแปลงขนาดของผลึกน้ําแข็ง 
คือ การเปลี่ยนแปลงของอุณหภูมิในระหวางการเก็บรักษา เม่ืออุณหภูมิภายในหองเย็นสูงข้ึน อุณหภูมิ
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ของอาหารแซแข็งก็จะสูงตามไปดวย ทําใหผลึกน้ําแข็งบางสวนเกิดการหลอมละลาย โดยผลึกน้ําแข็ง
ท่ีมีขนาดเล็กอาจหลอมละลายไปจนหมด และเม่ืออุณหภูมิภายในหองเย็นลดลง อุณหภูมิของอาหาร
แซแข็งก็จะลดต่ําลงดวย มีผลใหน้ําบางสวนในอาหารตองเปลี่ยนเปนน้ําแข็งเพ่ือรักษาสมดุลของระบบ 
หากน้ําสวนนี้จะรวมตัวกันเปนนิวเคลียสน้ําแข็งก็จะตองใชพลังงานในการมาจัดเรียงตัวอยางเปน
ระเบียบและมีขนาดใหญพอท่ีจะเกิดเปนผลึกน้ําแข็ง จึงไปเกาะตามผลึกน้ําแข็งท่ียังเหลืออยูแทน 
เปนผลใหผลึกน้ําแข็งท่ีเหลืออยูมีขนาดใหญข้ึนนอกจากนี้การตกผลึกน้ําแข็งซํ้าอาจเกิดไดจากสาเหตุ
อ่ืน ๆ ดังจะไดกลาวตอไป การตกผลึกน้ําแข็งซํ้าสามารถทําใหผลึกน้ําแข็งขนาดเล็กจากการแชแข็ง
แบบเร็วกลายเปนผลึกน้ําแข็งขนาดใหญเชนเดียวกับท่ีเกิดจากการแชแข็งแบบชาได 
   1)  แนวทางการลดปญหา ควบคุมใหอุณหภูมิใหอุณห๓มิในระหวาง
การเก็บรักษาอาหารแชแข็งอยูท่ี -18 องศาเซลเซียส หรือต่ํากวา และใหมีการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิ
นอยท่ีสุด   
   2)  เติมสารใหความหวานและไฮโดรคอลลอย 
  2.5.3.3  การเปลี่ยนแปลงปฏิกิริยาออกซิเดชั่น สงผลใหอาหารแชแข็งเกิดการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพท้ังในดานกลิ่นรส ลักษณะปรากฏ ตลอดจนสูญเสียคุณคาทางโภชนาการ 
ปฏิกิริยาออกซิเดชั่นท่ีเกิดข้ึน ไดแก 
   1)  การเกิดออกซิเดชันของไขมัน (fat oxidation) นับเปนปฏิกิริยา
เคมีสําคัญท่ีมีผลตอคุณภาพของอาหารแชแข็ง การเกิดออกชิเดชันของไขมันเปนสาเหตุหลักท่ีทําให
เนื้อสัตวแชแข็งท่ีไขมันมากมีอายุการเก็บรักษาสั้นกวาเนื้อสัตวแชแข็งท่ีมีไขมันนอย นอกจากปริมาณ
ไขมันแลว ชนิดของสวนสําคัญดวย โดยไขมันไมอ่ิมตัวจะมีความเสถียรนอยกวาไขมันอ่ิมตัว ผลกระทบ 
เกิดออกซิเดชันของไขมัน คือ การเกิดกลิ่นหืนในอาหาร ไขมันถูกออกซิไดสไดโดยกลไกท่ีไมเก่ียวของ
และเก่ียวของกับเอนไซม 
   2)  การสลายตัวของสารใหสี (color degradation) การเปลี่ยนแปลง
นี้มีความสําคัญเพราะมีผลตอการยอมรับของผูบริโภค เนื่องจากสีเปนสิ่งท่ีสามารถสังเกตไดงายกอน
ตัดสินใจซ้ือสินคา ตัวอยางการสลายตัวของสารใหสี เชน การเปลี่ยนสีของเนื้อปลาทูนาแชแข็ง ซ่ึงเปน
ผลมาจากปฏิกิริยาออโตออกชิเดชันของไมโอโกลบินท่ีมีสีออกแดงมวง ไปเปนเมตไมโอโกลบิน 
ท่ีมีสีออกน้ําตาล โดยแนวทางในการลดการเปลี่ยนสีของเนื้อปลาทูนา อาจทําไดโดยการเก็บรักษา 
เนื้อปลาแชแข็งท่ีอุณหภูมิต่ําและคงท่ีใหมากท่ีสุด นอกจากนี้การใชบรรจุภัณฑท่ีกันการซึมผาน 
ของแกสออกซิเจนและการบรรจุโดยไมใหมีชองวางภายในบรรจุภัณฑก็จะชวยลดการเปลี่ยนแปลง 
ท่ีอาจเกิดข้ึนไดดวย 
   3)  การเกิดสีน้ําตาลท่ีเรงดวยเอนไซม (enzymatic browning 
reaction) ปฏิกิริยานี้เปนปฏิกิริยาสําคัญท่ีพบมากในผลไม และทําใหผลไมท่ีผานการแชแข็งและทํา
ละลายมีสีน้ําตาลเกิดข้ึน ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลท่ีเรงดวยเอนไซมเปนปฏิกิริยาออกชิเดชันท่ีเกิด
จากสารประกอบฟนอลทําปฏิกิริยากับออกซิเจน โดยมีเอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดส (polyphenol 
oxidase) เปนตัวเรงผลท่ีไดจากปฏิกิริยานี้ คือ พอลิเมอรของสารสีน้ําตาล เอนไซมนี้มีมากในผักและ
ผลไมสด แตจะหยุดกิจกรรมไปเม่ือผักและผลไมอยูในสภาพแชแข็ง ในสภาพนี้เอนไซมอาจมีปริมาณ
กิจกรรมของเอนไซมลดลงบางสวน เนื่องจากการแชแข็งอาจทําใหเกิดการเสียสภาพธรรมชาติของ
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โปรตีน อยางไรก็ตามเอนไซมท่ีเหลืออยูสามารถมีกิจกรรมในระหวางการทําละลายได ในผักแชแข็งมัก
ไมปรากฏปญหาการเกิดสีน้ําตาล เนื่องจากมักมีการลวกผักเพ่ือทําลายเอนไซมตาง ๆ กอนการแชแข็ง 
   2.5.3.4  การเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีนการตกผลึกของน้ําแข็งทําให
ความเขมขนของสารละลายในสวนท่ีไมแข็งตัวเพ่ิมสูงข้ึน ในอาหารประกอบดวยตัวถูกละลายหลาย
ชนิด ไดแก เกลือ และสารอินทรียโมเลกุลขนาดเล็กตาง ๆ ดังนั้นเม่ืออาหารผานการแชแข็งจึงมี 
ความเขมขนของสารละลายเหลานี้เพ่ิมข้ึน เปนผลใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของความแรงไอออน (ionic 
strength) และคาพีเอช (van der Berg และ Rose, 1959)  

 
2.5  ผลงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

ณัฎวลิณคล เศรษฐปราโมทย และคณะ (2565) ศึกษาผลของการทดแทนแปงสาลีบางสวน
ดวยผงเมล็ดกระบกตอคุณภาพ ของผลิตภัณฑคัพเคกงานวิจัยนี้ มีวัตถุประสงค เ พ่ือพัฒนา
ผลิตภัณฑคัพเคกท่ีมีการทดแทนแปงสาลีดวยแปงเมล็ดกระบก จากการคัดเลือกสูตรคัพเคกพ้ืนฐาน 3 
สูตร จากนั้นทําการประเมินทางดานประสาทสัมผัสในดาน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม โดยใชวิธีการ 9 Point hedonic scale ใชผูทดสอบชิมท่ีไมผานการฝกฝนจํานวน 30 คน 
พบวาสูตรพ้ืนฐานท้ัง3 สูตร มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยสูตรท่ี 3  
มีคะแนนความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด (7.4) และมีคาแรงกดสูงสุดมีคาต่ําท่ีสุด (47.23 N) ดังนั้นคัพเคก
สูตรท่ี 3 จึงถูกคัดเลือกไปศึกษาอัตราสวนในการทดแทนแปงสาลีดวยผงเมล็ดกระบก 0, 5, 10 และ 
15% (w/w) พบวาการประเมินทางดานประสาทสัมผัส และปริมาณน้ําอิสระ (Water Activity; aw) 
ของคัพเคกทุกสูตรไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตอยางไรก็ตามคัพเคกท่ี
ทดแทนแปงสาลีจากผงเมล็ดกระบกมีคาความสวาง (L*) และคาสีเหลือง (b*) สูงกวาสูตรควบคุม 
(p≤0.05) นอกจากนี้คัพเคกท่ีทดแทนดวยแปงเมล็ดกระบกในปริมาณท่ีสูงข้ึนสงผลใหมีคาแรงกด
สูงสุดลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ดังนั้นเม่ือพิจารณาการทดแทนแปงสาลีดวยผงเมล็ด
กระบก 15% (w/w) จึงเปนสูตรท่ีเหมาะสมท่ีสุด 
 ฤทัย เรืองธรรมสิงห และคณะ (2565) ศึกษาผลของการทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวเจา
หรือแปงมันสําปะหลังตอคุณภาพของแฮชบราวนแชแข็งปลอดกลูเตนจากมันสําปะหลังพันธุหานาที
พบวา การผลิตแฮชบราวนพบวาสูตร Gluten-free ประกอบดวย มันสําปะหลังพันธุหานาที เกลือ 
พริกไทยเนย และแปงขาวเจา ตัวอยางแฮชบราวนท่ีใชแปงขาวเจาในระดับ 4 กรัมในการผลิตใหผล 
ดีท่ีสุด ปริมาณความชื้นตํ่าท่ีสุดเทากับรอยละ 40 มีปริมาณไขมันรอยละ 34 คาความแข็งของเปลือก
นอกสูงกวาตัวอยางอ่ืน (135 กรัม) มีเนื้อสัมผัสภายในอยูตัวไมนิ่มเละ จากการทดสอบทางประสาท
สัมผัสพบวา ผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบการใชแปงขาวเจาสูงกวาการใชแปงมันสําปะหลังอยาง
มีนัยสําคัญ (p≤0.05) ในดานลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัสภายใน กลิ่นรส รสชาติ การอมน้ํามัน และ
ความชอบโดยรวม มีคะแนนความชอบอยูในเกณฑชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง (6.84-7.48)  
เม่ือเปรียบเทียบแฮชบราวนสูตร Gluten-free ท่ีพัฒนาไดกับสูตรดั้งเดิม พบวา ปริมาณความชื้นของ
แฮชบราวนสูตร Gluten-free (รอยละ 40) มีปริมาณนอยกวาสูตรดั้งเดิม (รอยละ 47) ในขณะท่ี
ปริมาณไขมัน (รอยละ 33) สูงกวาสูตรดั้งเดิม (รอยละ 30) เนื่องจากองคประกอบของแปงขาวเจา
และแปงมันสําปะหลังท่ีแตกตางกัน สวนคาความแข็งของเปลือกนอกและคาความแข็งเนื้อภายในของ
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สูตร Gluten-free มีคาสูงกวาสูตรดั้งเดิมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) และการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสของท้ัง 2 สูตรในทุกคุณลักษณะไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ
(p>0.05) โดยมีคะแนนความชอบอยูในระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง (6.91-7.58) 
 ปาริฉัตร สรอยน้ํา และ นอมจิตต สุธีบุตร (2562) พัฒนาแปงผสมก่ึงสําเร็จรูปสําหรับขนม 
ชอมวงศึกษาสูตรพ้ืนฐานของแปงขนมชอมวงท่ีใชแปงขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงขาวเจาและแปงขาว
เหนียวดําพันธุลืมผัวทดแทนแปงขาวเหนียว และศึกษาปริมาณกะทิผงทดแทนไขมันในสูตร แปงผสม
ก่ึงสําเร็จรูปสําหรับขนมชอมวง และศึกษาคุณภาพของแปงผสมก่ีงสําเร็จรูปสําหรับขนมชอมวง 
ผลการศึกษาพบวาสูตรแปงขนมชอมวงท่ีใชแปงขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงขาวเจาและแปงขาวเหนียว
ดําพันธุลืมผัว ทดแทนแปงขาวเหนียว สูตรท่ีไดรับการยอมรับมากท่ีสุด คือสูตรท่ี 2 ดัดแปลงจากของ
สมคิด ชมสุข (2556) ดวยคะแนน ความชอบระดับชอบมาก และปริมาณกะทิผงท่ีเหมาะสม คือรอย
ละ 15 ตอปริมาณน้ํา รอยละ 42.14 ไดรับคะแนนการยอมรับจากผูทดสอบชิมในดานลักษณะท่ี
ปรากฏสี กลิ่น รสชาติเนื้อสัมผัส (ความนุม) และความชอบโดยรวมท่ีทดสอบดวยการทดสอบ
ความชอบ 9 ระดับ ( 9–point hedonic scale) ดวยคะแนน 7.22 6.98 7.40 7.36 7.02 และ 7.48 
ตามลําดับ การวิเคราะหคุณภาพในผลิตภัณฑตรวจไมพบจุลินทรียท้ังหมด ไมพบการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย คาวอเตอรแอคติวิตี้ (aW) เทากับ 0.47 คาความชื้นรอยละ 7.73 และ ปริมาณเถารอยละ 
0.15 
 ปยวรรณ เตชะศิรินุกูล และคณะ (2562) พัฒนาผลิตภัณฑแผนแปงตอรติยาจากแปง  
ขาวกลองงอก พบวา การทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวกลองงอก 20% มีคะแนนความชอบในทุกดาน
ไมแตกตางจาก สูตรควบคุม อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)โดยไดรับคะแนนสูงสุดในดานสี กลิ่น 
รสชาติ และ เนื้อสัมผัส ซ่ึงแผนแปงตอรติยามีสีน้ําตาล เนื้อสัมผัส เหนียวนุม มีกลิ่นหอมจากแปงขาว
กลองงอก การศึกษา คาสีของผลิตภัณฑแผนแปงตอรติยาท่ีทดแทนแปง ขาวกลองงอก 20%  
พบวา คา L* a* และ b* เทากับ 54.53 9.28 และ 27.09 ตามลําดับ เม่ือเติมแปง ขาวกลองงอก
เพ่ิมข้ึนทําใหแผนแปงตอรติยามีสีน้ําตาล เขมข้ึน มีคา L* ลดลง คา a* และคา b* เพ่ิมข้ึน  
และคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑแผนแปงตอรติยา ท่ีทดแทนแปงขาวกลองงอก 20% ใน
ปริมาณ 100 กรัม จะใหพลังงาน 1,827.39 กิโลแคลอรี่ ไขมัน 64.38 กรัม โปรตีน 34.70 กรัม 
คารโบไฮเดรต 272.01 กรัม และ ใยอาหาร 11.23 กรัม โปรตีน 34.70 กรัม คารโบไฮเดรต 272.01 
กรัม และใยอาหาร 11.23 กรัม 

รุงทิพย วงศตอม (2562) ศึกษาผลของการพรีทรีตและการทําแหงตอคุณภาพของแปง 
ขาวฟางและการนําไปใชในการผลิตแพนเคก โดยศึกษาผลของวิธีการเตรียมขาวฟางตอคุณภาพของ
แปงขาวฟางและคุณภาพของผลิตภัณฑแพนเคกแปงขาวฟาง โดยวางแผนการทดลองแบบ factorial 
completely randomized design (3x2) ซ่ึงมีวิธีการเตรียม 3 วิธี (ขาวฟางแชน้ํา นาน 15 นาที 
นึ่งไอน้ํา นาน 15 นาที และตมน้ําเดือด นาน 4 นาที) และทําการแหง 2 วิธี (การทําแหงแบบถาด, 
การทําแหงแบบแชเยือกแข็ง) จากผลการทดลองพบวา วิธีการเตรียมขาวฟางสงผลตอความชื้น,  
น้ําอิสระ, peak viscosity, breakdown, peak time, pasting temperature และคาสี (L*, a*, b*) 
ของแปงขาวฟาง วิธีการเตรียมมีผลตอโครงสรางของแปงขาวฟางโดยใชกลอง SEM ท่ีกําลังขยาย
3,000 เทา ลักษณะทางสัณฐานวิทยาของเม็ดแปงขาวฟางท่ีผานความรอนและทาแหงท้ัง 2 วิธี  
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มีผลึกขนาดใหญกวาตัวอยางควบคุม แพนเคกท่ีผลิตจากแปงขาวฟางท่ีผานการเตรียมทุกวิธีและ 
ทําแหงแบบแชเยือกแข็ง พบวา มีการยอมรับทางประสาทสัมผัสของแพนเคกดานเนื้อสัมผัสมากกวา
วิธีการอ่ืนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

วัลยา บุญหนุน (2562) พัฒนาผลิตภัณฑขนมปงปราศจากกลูเตนจากแปงเมล็ดบัวและแปง
ขาวไรซเบอรรี่ ผลการวิจัยพบวา ผูบริโภคใหระดับความสําคัญในปจจัยการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑขนม
ปงดานผลิตภัณฑ 4.77 ดานราคา 4.54 ดานบรรจุภัณฑ 4.66 ดานสถานท่ี 4.43 และดานสงเสริม 
การขาย 4.17 การคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานโดยทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวา ความชอบ
โดยรวมไดวาสูตรท่ี 1 ของจิตธนา แจมเมฆ และอรอนงค นัยวิกุล เปนสูตรท่ีเหมาะสมในการทํา 
ขนมปง การศึกษาคุณภาพแปงเมล็ดบัว พบวา แปงเมล็ดบัว คาสี L* 37.23 คาสี a* 5.38  
และคาสี b* 11.10 คาความชืน้ของแปงเมล็ดบัว 9.65% การศึกษาสูตรท่ีเหมาะสม พบวา ผลิตภัณฑ
ขนมปงปราศจากกลูเตนจากแปงเมล็ดบัวและแปงขาวไรซเบอรรี่ท่ีรอยละ 50:50 มีคาเฉลี่ยมากท่ีสุด
ในทุก ๆ ดาน และความชอบโดยรวมอยูในระดับชอบมาก 7.74 ซ่ึงมีคาสูงกวาขนมปงสูตรพ้ืนฐานทาง
โปรตีน เถา เสนใย และวิตามินอี 11.21, 7.65, 5.07, 0.77, ตามลําดับ ความชื้นในขนมปง 35.40 % 
wb ปริมาณแอนโทไซยานิน 0.11 mg/g ปริมาณฟนอลิกรวม 2.31 mgGAE/g ปริมาณฤทธิ์สารตาน
อนุมูลอิสระ 4.62 mgTE/g ปริมาตรจําเพาะ 5.75 g/cm [superscript3] อายุการเก็บรักษาไดไมเกิน 
3 วัน ณ อุณหภูมิหอง การยอมรับของผูบริโภค พบวา ผูบริโภคยอมรับ คิดเปนรอยละ 98 และตนทุน
ของขนมปง พบวา รวมตนทุนตอสูตร 70.58 บาท 
 ศันสนีย อุดมระติ และคณะ (2561) ศึกษาผลของวิธีการโมตอสมบัติทางเคมีฟสิกสของแปง
ขาวขาวดอกมะลิ 105 และการนําไปประยุกตใชในผลิตภัณฑปลอดกลูเตน พบวาแปงขาวโมแหง 
มีปริมาณอไมโลส โปรตีน ปริมาณสตารชเสียหาย ดัชนีการดูดซับน้ํา และดัชนีการละลายน้ําสูงท่ีสุด 
โดยแปงขาวโมแหงและโมผสมมีคาอไมโลส โปรตีน และสตารชเสียหายไมมีความแตกตางกัน แปงขาว
โมแหงมีขนาดอนุภาคใหญท่ีสุดและมีสีเหลืองมากกวาแปงโมเปยกและโมผสม ดานสมบัติของความ
หนืด แปงขาวโมแหงมีคาความหนืดสูงสุด ความหนืดลดลง เซตแบค และความหนืดสุดทายสูงท่ีสุด 
ในขณะท่ีแปงขาวโมเปยกมีคาความหนืดดังกลาวต่ําท่ีสุด แปงขาวท่ีผานการโมท้ัง 3 วิธีมีปริมาณโครง
รางผลึกไมแตกตางกันเม่ือวิเคราะหดวยเครื่อง x-ray diffraction แปงขาวโมแหงมีอุณหภูมิ 
ในการเกิดเจลาทิไนเซชัน (Togel, Tpgelและ Tcgel) สูงท่ีสุด ในขณะท่ีใชพลังงานในการเกิด 
เจลาทิไนเซชันต่ําท่ีสุด สวนแปงขาวโมเปยกและโมผสมใชพลังงานและอุณหภูมิในการเกิด 
เจลาทิไนเซชันไมแตกตางกัน และวิธีการโมไมมีผลตอการรีโทรเกรเดชันเม่ือเก็บรักษาเจลแปงขาว 
ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน ลักษณะเนื้อสัมผัสของเจลแปงโมแหงมีความแข็งและมีความ
เหนียวมากท่ีสุด เม่ือน้ําแปงขาวท่ีผานการโมท้ัง 3 วิธีไปเปนสวนผสมแทนการใชแปงสาลีในผลิตภัณฑ
แพนเคกปลอดกลูเตน พบวาแปงขาวโมผสมใหลักษณะปรากฏและเนื้อสัมผัสคลายแพนเคกท่ีทําจาก
แปงสาลีมากท่ีสุดเม่ือเทียบกับแปงขาวโมเปยก และโมแหง 
 ขนิษฐา อุมอารีย  (2557) ศึกษาการใชประโยชนจากขาวมีสีในการพัฒนาขนมถวย 
ก่ึงสําเร็จรูป โดยศึกษารูปแบบแปงท่ีเหมาะสมสวนผสม และคุณภาพของผลิตภัณฑจากการศึกษา
รูปแบบแปงท่ี เหมาะสมในการผลิตขนมถวย พบวา แปงท่ีเหมาะสมในการผลิตตัวขนมถวย  
คือ แปงขาวเจาหอมมะลิแดงโมเปยก และแปงขาวเหนียวดําพรีเจลาติไนซ สําหรับแปงท่ีเหมาะสม 
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ในการผลิตหนาขนมถวย คือ แปงขาวเจาหอมมะลิแดงโมเปยก สวนผสมหลักท่ีเหมาะสมในการทํา 
ตัวขนมถวยไดแกแปง ขาวเจาหอมมะลิแดงโมเปยก แปงขาวเหนียวดําพรีเจลาติไนซและ น้ําตาลปน 
ท่ีเหมาะสม เทากับ 99.18, 11.93 และ 188.88 กรัม และสวนผสมหลักท่ีเหมาะสมในการทําหนา 
ขนมถวย ไดแก แปงขาวเจาหอมมะลิแดงโมเปยก น้ําตาลปน และกะทิผงท่ีเหมาะสม เทากับ 43.20, 
34.06 และ 172.73 กรัม ตามลําดับ 
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 บทท่ี 3 
 

วิธีดําเนินการทดลอง 
 

 
 การศึกษาครั้งนี้เปนการศึกษาวิจัยเชิงทดลองเพ่ือศึกษาการใชขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลี

ในการทําแผนแปงตอรติยาสําเร็จรูปแชแข็ง 
 

3.1  วัตถุดิบ อุปกรณ และเคร่ืองมือในการทดลอง 

 3.1.1  วัตถุดิบท่ีใชในการทําแผนแปงตอรติยา 
  3.1.1.1  แปงสาลเีอนกประสงค ตราวาว 
  3.1.1.2  ขาวสังขหยดจากจังหวัดพัทลุง 
  3.1.1.3  นมสดพาสเจอไรซรสจืด ตรา เมจิ 
  3.1.1.4  เกลือ ตราปรุงทิพย 
  3.1.1.5  ผงฟู ตราเบทสฟูดส 
  3.1.1.6  น้ํามันถ่ัวเหลือง ตราองุน 
  3.1.1.7  น้ําสะอาด   
 3.1.2  อุปกรณท่ีใชในการทําแผนแปงตอรติยา 
  3.1.2.1  กระทะ ยี่หอ Casiko รุน CK-5010 
  3.1.2.2  เครื่องชั่งดิจิตอล ยี่หอ Electronic Kitchen Scale 
  3.1.2.3  เครื่องผสมอาหาร KitchenAid รุน 5KSM175PSECA 
  3.1.2.4  เตาแกส 
  3.1.2.5  อางผสมขนาดกลาง 
  3.1.2.6  ไมคลึงแปง 
  3.1.2.7  พายซิลิโคน 
  3.1.2.8  ชอนตวง 
  3.1.2.9  ถวยตวงของเหลว 
  3.1.2.10  ถวยตวงของแหง 
 3.1.3  อุปกรณและเครื่องมือดานการประเมินคุณภาพ  
  3.3.1.1  เครื่องมือวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ  
   1)  เครื่องวัดคาสี (Colorimeter) ยี่หอ Hunter Lab รุน Color Flex EZ, 
เพ่ือวัดความสวาง (L*) คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*)  
   2)  เครื่อง Aqualab รุน 4TE (Decagon, USA) วัดคากิจกรรมของน้ํา aW 
(Water Activity)  
   3)  เครื่องวัดลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหาร ยี่หอ Stable Micro Systems 
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 3.3.1.2  อุปกรณและเครื่องมือดานการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  
   1)  แบบทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใหคะแนนความชอบ 
 9 ระดับ (9 – Points Hedonic Scale Test) และผลิตภณัฑท่ีใชทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส  
   2)  แกวน้ํา  
   3)  ปากกา  
  3.3.1.3  อุปกรณท่ีใชประมวลผลขอมูล  
   1)  คอมพิวเตอร  
   2)  โปรแกรมสําเร็จรูปสําหรับวิเคราะหผลทางสถิติ  

 
3.2  วิธกีารทดลอง 
 3.2.1  การศึกษาสูตรพ้ืนฐานแผนแปงตอรติยา 

      ศึกษาสูตรพ้ืนฐานของแปงตอรติยาจํานวน 3 สูตร  โดยมีสวนผสมดังตารางท่ี 3.1  
และข้ันตอนดังแผนภูมิท่ี 3.1 นําแผนแปงตอรติยาท่ีไดประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดาน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนน
ความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) ใชผูทดสอบชิม จํานวน 40 คนซ่ึงเปนอาจารยและ
นักศึกษา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

 
ตารางท่ี 3.1  สูตรพ้ืนฐานแผนแปงตอรติยา 
 

สวนผสม สูตรท่ี 1  สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
กรัม รอยละ กรัม รอยละ กรัม รอยละ 

แปงอเนกประสงค 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 -  - - -  
น้ําเปลา 220 33.85 340 48.23 - -  
นมจดื -  - -  - 330 46.81 

 
ท่ีมา:  สูตรท่ี 1 Vegan Lokaa (2565)   

สูตรท่ี 2 mine สะใภตุรกี (2563)  
สูตรท่ี 3 Fit Food Fun (2562) 
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ชั่งวัตถุดิบแผนแปงตอรติยาตามสูตร 
 

ผสมสวนผสมของแหงใหเขากัน 
 

เทสวนผสมของเหลวลงไป นวดใหเขากัน 
 

พักแปง 20 นาที โดยใชผาคลุมหรือฟลมถนอมอาหาร 
 

ตัดแปงเปนกอนๆ ละ 20 กรัม 
 

คลึงแปงเปนวงกลมและรีดแผนแปงใหบาง ขนาดเสนผานศูนยกลาง 20 เซนติเมตร 
 

จี่แผนแปงในกระทะเทฟลอนดวยไฟกลางท้ังสองดานจนแปงสุก 
 

เก็บแปงไวในภาชนะมีฝาปด 
 

 
 
 

 3.2.2  ศึกษาการผลิตแปงขาวสังขหยด 
  ทําการผลิตแปงขาวสังขหยดเพ่ือนําไปใชในการผลิตแผนแปงตอรติยาท่ีใชแปงขาว

สังขหยดทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑแผนแปงตอรติยาโดยมีข้ันตอนดังแผนภูมิท่ี 2 
 

ผึ่งขาวสังขหยดท่ีหุงสุกแลวใหเย็น 
 

อบขาวสังขหยดดวยตูอบลมรอน 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 ชั่วโมง 
 

ปนขาวสังขหยดดวยเครื่องบดละเอียด 
 

รอนผานตะแกรงรอน ขนาด No. 80 Mesh 
 

แปงขาวสังขหยด 
 
 

       

แผนภูมิท่ี 3.1  ข้ันตอนการทําแผนแปงตอรติยา  

แผนภูมิท่ี 3.2  ข้ันตอนการผลิตแปงขาวสังขหยด  
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 3.2.3  ศึกษาการใชแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑแผนแปงตอรติยา  
       ผลิตแผนแปงตอรติยาจากสูตรพ้ืนฐานท่ีไดรับการยอมรับจากขอ 3.2.1 โดยใชแปง 
ขาวสังขหยดมาทดแทนแปงสาลีในสูตร 4 ระดับ คือ รอยละ 0  50 75 และ 100 แลวประเมิน
คุณภาพไดแก  

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

3500d) เพ่ือวัดคาสีในระบบ CIE L*, a* และ b* (L* แสดงคาความมืด - สวาง มีคาต้ังแต 0 – 100, 
a* แสดงคาสีแดง เม่ือมีคาเปน + แสดงคาสีเขียวเม่ือเปน –, b* แสดงคาสีเหลือง เม่ือมีคาเปน + 
แสดงคาสีน้ําเงินเม่ือเปน –) 

2)  วัดคา aw (Water Activity) วัดคากิจกรรมของน้ํา (Water activity, aW) 
โดยใชเครื่อง Aqualab รุน 4TE (Decagon, USA)  

3)  วัดคาเนื้อสัมผัส ดวยเครื่อง Texture Analyzer  รุน TA.xTi (USA) ท่ี
อุณหภูมิหอง โดยใชหัววัด Ball probe ทรงกลมขนาด ¼ นิ้ว (P/0.25S) ความเร็วขณะทดสอบ (Test 
Speed) 10 มิลลิเมตร/วินาที รายงานผลเปนคาความแข็ง (Hardness) 

 วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ Complete Randomized Design 
(RCRD) นําคาเฉลี่ยท่ีไดมาวิเคราะหคาความแปรปรวน Analysis of Variances (ANOVA) และ
เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan's New Multiple Range Test (DMRT)  
โดยกําหนดระดับความเชื่อม่ันท่ีระดับรอยละ 95 

3.2.3.2  คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ทดสอบชิมผลิตภัณฑในดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม  

ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Point Hedonic Scale) ใชผูทดสอบชิมจํานวน 
40 คน ซ่ึงเปนอาจารยและนักศึกษา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี               
ราชมงคลพระนคร โดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ Randomized Complete 
Block Design (RCBD) นําคาเฉลี่ยท่ีไดมาวิเคราะหคาความแปรปรวน Analysis of Variances 
(ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan's New Multiple Range 
Test (DMRT) โดยกําหนดระดับความเชื่อม่ันท่ีระดับรอยละ 95 เพ่ือคัดเลือกสูตรท่ีดีท่ีสุด 
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ตารางท่ี 3.2  สูตรแผนแปงตอรติยาท่ีใชแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลี 
 

สวนผสม 
(กรัม) 

ปริมาณการใชแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลี 

รอยละ 0 รอยละ 50 รอยละ 75 รอยละ 100 
แปงสาลี 360 180 90 - 
แปงขาวสังขหยด - 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 ไดแปงแปงตอรติยา จํานวน 14 แผน 
 
 3.2.3  ศึกษาผลของแซนแทนกัมในสูตรแผนแปงตอรติยาจากขาวสังขหยด 
   นําแผนแปงตอรติยาท่ีไดรับคัดเลือกสูตรท่ีดีท่ีสุดจากขอ 3.2.2 เปนสูตรพ้ืนฐานเพ่ือนํามา
พัฒนาผลิตภัณฑแผนแปงตอรติยาแชแข็งโดยศึกษาผลของการใชแซนแทนกัมปริมาณรอยละ 0.2 
เสริมในสูตรแผนแปงตอรติยาท่ีใชแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงขาวสาลีรอยละ 50 75 และ 100 
เปรียบเทียบกับสูตรพ้ืนฐานท่ีไมเสริมแซนแทนกัม ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ 
แผนแปงตอรติยาท้ัง 4 สูตร ประเมินดานสี กลิ่น รสชาติ ลักษณะท่ีปรากฎเนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Point Hedonic Scale) ใชผูทดสอบชิม
จํานวน 40 คน ซ่ึงเปนอาจารยและนักศึกษา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี         
ราชมงคลพระนคร วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ Randomized Complete Block 
Design (RCBD) นําคาเฉลี่ยท่ีไดมาวิเคราะหคาความแปรปรวน Analysis of Variances (ANOVA) 
และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan's New Multiple Range Test (DMRT) 
กําหนดระดับความเชื่อม่ันท่ีระดับ รอยละ 95 เพ่ือคัดเลือกสูตรท่ีดีท่ีสุดไปศึกษาในข้ันตอนตอไป 

3.2.4  ศึกษาคุณภาพแผนแปงตอรติยา  
 นําแผนแปงตอรติยาสูตรท่ีไดรับการยอมรับสูงสุดจากผูทดสอบชิมจากขอ 3.2.3 ไป
วิเคราะหคุณภาพดานจุลินทรียและ คุณคาทางโภชนาการ และศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทาง
กายภาพระหวางการเก็บรักษา โดยบรรจุลงถุงซีลสุญญากาศแลวนําไปเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ -18 
องศาเชลเซียส เพ่ือประเมินคุณภาพระหวางการเก็บรักษาทุกสัปดาห ดังนี้ 
     3.2.4.1 คุณภาพดานจุลินทรีย ไดแก จุลินทรียท้ังหมด  ยีสตรา Staphylococcus 
aureus และ Escherichia coli  เทียบกับขอกําหนดของมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนโรตีก่ึงสําเร็จรูป 
(มผช.504/2547) 

3.2.4.2  คุณคาทางโภชนาการ ไดแก พลังงาน โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต เสนใย
อาหารและ เถา (AOAC, 2000)  
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3.2.4.3  คุณภาพทางกายภาพ  ไดแก คาสี คา aW (Water Activity) และ วัดคาเนื้อ
สัมผัส  (คาความแข็ง Hardness) วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (RCRD) นําคาเฉลี่ย 
ท่ีไดมาวิเคราะหคาความแปรปรวน Analysis of Variances (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตาง
ของคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan's New Multiple Range Test (DMRT) โดยกําหนดระดับความเชื่อม่ัน 
ท่ีระดับรอยละ 95 

   

3.3  สถานทีท่ําการทดลอง 
      3.3.1  หองปฏิบัติการอาหาร 514 สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
       3.2.2  หองปฏิบัติการแปรรูปอาหาร หอง 622 สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะเทคโนโลยี              
คหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
       3.3.2  ทดสอบทางประสาทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 
ราชมงคลพระนคร 
 

3.4  ระยะเวลาดําเนินการวิจัย         

       การทดลองครั้งนี้เริ่มตั้งแตเดือน กรกฏาคม 2566 – กุมภาพันธ 2567  
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บทท่ี 4 
 

ผลการวิเคราะหขอมูลและอภิปรายผล 
 

 
4.1  ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานแผนแปงตอรติยา  

 จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานแผนแปงตอรติยาจํานวน 3 สูตร (ภาพท่ี 4.1) เพ่ือคัดเลือกสูตร 
ท่ีไดรับการยอมรับ โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานลักษณะท่ีปราฎ สี กลิ่น รสชาติ  
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ นําแผน 
แปงตอรติยาท่ีไดประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส
และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic 
Scale) ใชผูทดสอบชิม จํานวน 40 คนซ่ึงเปนอาจารยและนักศึกษา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ผลแสดงดังตารางท่ี 4.1 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 4.1  แผนแปงตอรติยาสูตรพ้ืนฐาน  
 
ตารางท่ี 4.1  คะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความชอบของแผนแปงตอรติยาสูตรพ้ืนฐาน 
           

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: * รายงานผลคาเฉลี่ย ± คาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 a,b ที่ตางกันในแถวเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤.05) 
 

       สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2       สูตรท่ี 3 
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 จากตารางท่ี 4.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานแผนแปงตอรติยา ผูทดสอบชิมท้ัง 40 คน 
ไดใหความชอบแผนแปงตอรติยาสูตรพ้ืนฐานท้ัง 3 สูตรแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤.05) 
โดยผูทดสอบชิมใหคะแนนสูตรท่ี 1 มากท่ีสุด ในดานความชอบโดยรวม ลักษณะท่ีปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมโดยไดคะแนนเฉลี่ย 8.13 8.08 8.00 8.03 7.65 และ 8.13 
ตามลําดับ จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส ผูบริโภคใหการยอมรับในสูตรท่ี 1 มากกวาสูตรท่ี 2 
และ 3 ดวยในสูตรท่ี 2 และ 3 ไมมีสวนผสมของน้ํามันพืชทําใหเนื้อสัมผัสของแผนแปงตอรติยาแข็ง
และกระดาง เปราะ แตกหักงายมาก เนื่องจากไขมันทําหนาท่ีจับอากาศในระหวางการตีสวนผสม 
ชวยกักเก็บกาซท่ีเกิดข้ึน ชวยหลอลื่นและชวยปองกันการจับตัวของกลูเตนในขณะผสมเพราะไขมัน 
จะแทรกตัวหอหุมกลูเตนทําใหเกิดโครงรางผลิตภัณฑท่ีออนนุม คงตัว มีกลิ่นรสท่ีดี และชวยเพ่ิม
ปริมาตรใหแกผลิตภัณฑ (สริตา พันธเทียน, 2564) จากผลท่ีไดจึงเลือกสูตรพ้ืนฐานแผนแปงตอรติยาท่ี 
1 เพ่ือทําการทดสอบในข้ันตอไป 
 

4.2  ผลการศึกษาปริมาณแปงขาวสังขหยดที่ใชทดแทนแปงสาลีในแผนแปงตอรติยา 
  ผลิตแผนแปงตอรติยาแชแข็งจากสูตรพ้ืนฐานท่ีไดรับการยอมรับจากขอ 4.1 โดยปริมาณ
แปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลีท่ีตางกัน 4 สูตรคือ รอยละ 0 50 75 และ 100 (ภาพท่ี 4.2)  
ผลการวัดคาสีดังตารางท่ี 4.2 นําแผนแปงตอรติยาท่ีไดไปแชแข็ง แลวคืนตัวกอนนําไปประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสดานความชอบจากอาจารย บุคลากรและนักศึกษาจํานวนท้ังหมด 40 คน
คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความชอบ ดังตารางท่ี 4.3 ดังนี้ 
 
   
 
 
 
        

               
ภาพท่ี 4.2  แผนแปงตอรติยาท่ีใชแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลีปริมาณตางกัน 
  

   แปงสาลี (รอยละ 0)         รอยละ 50          รอยละ 75            รอยละ 100 
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ตารางท่ี 4.2  คาสี และ aW ของแผนแปงตอรติยาท่ีใชแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลี                          
                  ในปริมาณตางกัน  
 

คุณภาพ 
ปริมาณการใชแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลี 

รอยละ 0 รอยละ 50 รอยละ 75 รอยละ 100 
คาส ี 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: * รายงานผลคาเฉลี่ย ± คาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 a,b,c,d ที่ตางกันในแถวเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤.05) 

 
 
ตารางท่ี 4.3  คะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความชอบของแผนแปงตอรติยาท่ีใชแปง                  
                 ขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลี  
    

คุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 

ปริมาณการใชขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลี 
รอยละ 0 รอยละ 50 รอยละ 75 รอยละ 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: * รายงานผลคาเฉลี่ย ± คาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 a,b,c ที่ตางกันในแถวเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤.05) 
 

 ผลการศึกษาปริมาณการใชแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑแผนแปงตอรติยา
แชแข็ง (ตารางท่ี 4.2)  พบวาปริมาณแปงขาวสังขหยดเพ่ิมข้ึน มีผลใหแผนแปงตอรติยามีคาความ
สวาง (L*) และคาสีเหลือง (b*) ลดลงตามปริมาณแปงขาวสังขหยดท่ีเพ่ิมข้ึน และในทางกลับกันคาสี
แดง (a*) มีคาเพ่ิมข้ึนตาม ปริมาณของแปงขาวสังขหยดท่ีเพ่ิมข้ึน เม่ือนําไปเปรียบเทียบคาเฉลี่ยพบวา 
คาสี ( L* a* และ b*)  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 
สอดคลองกับผลการทดลองของ ปยวรรณ เตชะศิรินุกูล (2562) ท่ีไดพัฒนาแผนแปงตอรติญา 
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โดยใชแปงขาวกลองงอก ผลการวิเคราะหคาสี พบวาแผนแปงตอรติยาท่ีใชแปงขาวกลองงอกทดแทน
แปงสาลีรอยละ 20  คาสี  L* a* และ b* เทากับ 54.53 9.28 และ 27.09 ตามลําดับ เม่ือเติม 
แปงขาวกลองงอกเพ่ิมข้ึน ทําใหแผนแปงตอรติยามีสีเขมข้ึนมีคา L* ลดลง คา a* และ คา b*เพ่ิมข้ึน 
สวนผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส (ตารางท่ี 4.3)  พบวาผูทดสอบชิมไดใหคะแนนความชอบแผน
แปงตอรติยาท่ีใชแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลี 4 ระดับ แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤.05) โดยผูทดสอบชิมใหคะแนนแผนแปงตอรติยาท่ีมีการใชแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลีรอย
ละ 50 เม่ือใชแปงขาวสังขหยดปริมาณสูงข้ึนคะแนนความชอบยิ่งลดลง ซ่ึงสอดคลองกับพรรัตน  
สินชัยพานิช และคณะ (2560) ท่ีไดศึกษาผลของแปงขาวไรซเบอรรี่ท่ีใชทดแทนแปงสาลีในบราวนี่ 
พบวาการใชแปงขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงสาลีในปริมาณรอยละสูงข้ึน ทําใหผลิตภัณฑมีลักษณะ
คุณภาพเนื้อสัมผัสดอยลงรวมท้ังมีปริมาตรลดลงดวยในแปงขาวสังขหยดไมมีโปรตีนกลูเตนเปน
สวนประกอบในการทําใหเนื้อสัมผัสมีความยืดหยุน ในสูตรแผนแปงตอรติยาท่ีไดประกอบดวยแปง
สาลี 180 กรัม แปงขาวสังขหยด 180 กรัม เกลือ 5 กรัม ผงฟู  5 กรัม น้ํามันพืช 60 กรัม น้ําสะอาด 
220 กรัม ผลจากงานวิจัยนี้จึงเลือกการใชแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลีท่ีระดับรอยละ 50  
เพ่ือทําการทดสอบในข้ันตอไป 
 

4.3  ผลการใชแซนแทนกัมในสูตรแผนแปงตอรตยิาจากแปงขาวสังขหยด 
 ศึกษาผลของการใชแซนแทนกัมรอยละ 0.2 เสริมในสูตรแปงตอรติยาท่ีมีการใชแปงขาวสังขหยด
ทดแทนแปงสาลีท่ีระดับรอยละ 50 ผลการทดสอบแสดงดังตารางท่ี 4.4 และผลทดสอบชิม 
ดังตารางท่ี 4.5  
 
ตารางท่ี 4.4  คาสี  คา aW และเนื้อสัมผัส ของแผนแปงตอรติยาท่ีใชแปงขาวสังขหยดทดแทน                 
                 แปงสาลีในปริมาณรอยละ 50 ท่ีเสริมและไมเสริมแซนแทนกัม   
 

คุณภาพ 
แผนแปงตอรติยาท่ีใชแปงขาวสังขหยดแทนแปงสาลีรอยละ 50 

ไมเสริมแซนแทนกัม เสริมแซนแทนกัม 
คาสี       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: * รายงานผลคาเฉลี่ย ± คาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 a,b ที่ตางกันในแถวเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 ns หมายถึง คาในแนวนอนไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p≥0.05) 
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ตารางท่ี 4.5  คะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความชอบของแผนแปงตอรติยาขาวสังขหยดท่ี
  เสริมแซนแทนกัม 

 
 

คุณภาพ 
แผนแปงตอรติยาท่ีใชแปงขาวสังขหยดแทนแปงสาลีรอยละ 50 

ไมเสริมแซนแทนกัม 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: * ผลคาเฉลี่ย ± คาสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 a,b ท่ีตางกันในแนวนอน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 ns หมายถึง คาในแนวนอนไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p≥0.05) 

 จากผลการวัดคา aW พบวา แผนแปงตอรติยาขาวสังขหยดท่ีเสริมแซนแทนกัม มีคา aW  
สูงกวาแผนแปงท่ีไมเสริมแซนแทนกัมดวยแซนแทนกัมเปนไฮโดรคอลลอยดท่ีมีคุณสมบัติในการจับกับ
น้ําและเก็บกักความชื้น เชนเดียวกับผลงานวิจัยของ กูรอซียะห  ยามิรูเด็ง (2563) ท่ีใชสารไฮโคอล
ลอยดเสริมในแผนแปงขนมโบวแชแข็ง ท่ีพบวามีคา aw สูงกวาแผนแปงขนมโบว ท่ีไมเสริม 
แซนแทนกัม 
 จากตารางท่ี 4.5 เม่ือนําแผนแปงตอรติยาท่ีใชแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลีรอยละ 50  
มาศึกษาผลของการเสริมแซนแทนกัม เปรียบเทียบกับสูตรท่ีไมเสริมแซนแทนกัม มาทดสอบประสาท
สัมผัส พบวา ผูทดสอบชิมท้ัง 40 คน ไดใหความชอบแผนแปงตอรติยาท่ีใชแปงขาวสังขหยดทดแทน
แปงสาลีรอยละ 50 ท่ีเสริมและไมเสริมแซนแทนกัมมีคะแนนความชอบคุณลักษณะดานกลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัสและ ความชอบโดยรวมไมแตกตางกัน (p≥0.05)  แตแตกตางกันในดานลักษณะท่ีปรากฏ
และคาสี (p≤0.05)  
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4.4  ผลการศึกษาคุณภาพของแผนแปงตอรติยาสําเร็จรูป 
นําผลิตภัณฑแผนแปงตอรติยาสําเร็จรูปแชแข็งท่ีผานการคัดเลือกมาศึกษาคุณภาพดาน

จุลินทรียและคุณคาทางโภชนาการ ดังตารางท่ี 4.6  และ 4.7 
 

ตารางท่ี 4.6  คุณภาพดานจุลินทรียของแผนแปงตอรติยาสูตรพ้ืนฐานและแผนแปงตอรติยาท่ีใช                 
                 แปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลีรอยละ 50  
 

รายการ 
สูตรพ้ืนฐาน 
(แปงสาลี) 

สูตรแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลี 
รอยละ 50 

จุลินทรียท้ังหมด (CFU/g) 4.0x103 2.0x103 
ยีสตและรา (CFU/g) <10 <10 
Staphylococcus aureus ไมพบ ไมพบ 
Escherichia coli (MPN/g) <3 <3 

 
 ผลการศึกษาคุณภาพในดานปริมาณจุลินทรียของแผนแปงตอรติยาสตูรพ้ืนฐานและแผนแปง               
ตอรติยาท่ีใชแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลี (ตารางท่ี 4.6) พบวาจุลินทรียท้ังหมด ยีสตและรา  
ท่ีตรวจพบในแผนแปงตอรติยาผานตามเกณฑขอกําหนด เม่ือเทียบกับขอกําหนดของมาตรฐาน
ผลิตภัณฑชุมชนโรตีก่ึงสําเร็จรูป (มผช.504/2547) ซ่ึงเปนผลิตภัณฑท่ีใชวัตถุดิบและกรรมวิธีการผลิต
ใกลเคียงกับแผนแปงตอรติยา  ท่ีกําหนดใหจํานวนจุลินทรียท้ังหมด ตองไมเกิน 1 x 104 โคโลนีตอ
ตัวอยาง 1 กรัม  Staphylococcus aureus ตองไมพบในตัวอยาง  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 
ความปลอดภัยตอผูบริโภค  
 
ตารางท่ี 4.7  คุณคาทางโภชนาการของแผนแปงตอรติยาสูตรพ้ืนฐานและแผนแปงตอรติยาท่ีใช                   
                  แปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลีรอยละ 50  
 

คุณคาทางโภชนาการ 
(100 กรัม)  

สูตรพ้ืนฐาน 
(แปงสาลี) 

สูตรแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลี 
รอยละ 50 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 371.95 399.32 
โปรตีน (กรัม) 8.90 7.46 
ไขมัน (กรัม) 12.39 16.32 
คารโบไฮเดรต (กรัม) 56.21 55.65 
เถา (กรัม) 1.59 2.60 
ความชื้น (กรัม) 20.91 17.97 
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ผลการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ (ตารางท่ี 4.7) พบวาแผนแปงตอรติยาท่ีใชแปงขาว
สังขหยดทดแทนแปงสาลีรอยละ 50  ปริมาณตอ 100 กรัม มีพลังงาน 399.32 กิโลแคลอรี โปรตีน 
7.46 กรัม ไขมัน 16.32 กรัม คารโบไฮเดรต 55.65 กรัม เถา 2.6 กรัม ความชื้น 17.97 กรัม  
ซ่ึงปริมาณพลังงานสูงกวา แตปริมาณโปรตีนต่ํากวาสูตรพ้ืนฐานท่ีใชแปงสาลี ดวยวัตถุดิบแปงสาลี 
มีปริมาณโปรตีนกลูเตนสูงกวาแปงขาวสังขหยด  สอดคลองกับผลงานวิจัยของ (ปยวรรณ  
เตชะศิรินุกูล และคณะ, 2562) ท่ีรายงานวาแผนแปงตอรติยาท่ีใชแปงขาวกลองงอกทดแทนแปงสาลี
รอยละ 20 มีปริมาณโปรตีนต่ํากวาแผนแปงตอรติยาสูตรพ้ืนฐาน  
 
ตารางท่ี 4.8  คาสี aW และ เนื้อสัมผัสของแผนแปงตอรติยาท่ีใชแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลี                    
                  รอยละ 50 (แชแข็ง) 
 

รายการ 
อายุการเก็บ (สัปดาห) 

สัปดาหท่ี 1  สัปดาหท่ี 2 สัปดาหท่ี 3 สัปดาหท่ี 4 
คาสี      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 

คา 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: * รายงานผลคาเฉลีย่ ± คาสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 a,b,c ท่ีตางกันในแถวเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤.05) 
 ns หมายถึง คาในแนวนอนไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p0.05) 
 

 จากตารางท่ี 4.8 การเปลี่ยนแปลงของคาสี และคาความแข็งของแผนแปงตอรติยาท่ีใชแปง
ขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลีรอยละ 50 ระหวางการแชแข็งพบวาการเปลี่ยนแปลงนอย ไมแตกตาง
อยางมีนัยสําคัญ ( (p≤.05) ยกเวนคา aW ท่ีมีแนวโนมลดลงเล็กนอยในสัปดาหท่ี 4 ของการเก็บรักษา 
เชนเดียวกับผลงานวิจัยของขนิษฐา พันชูกลาง และอภิชาติ พันชูกลาง (2563) ท่ีไดศึกษาการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพของขนมครกแปงขาวสังขหยดแชแข็ง พบวาคา L* a* และ b* มีแนวโนมเพ่ิมข้ึน
เม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษานานข้ึน แตในสวนของความชื้นของขนมครก ท่ีเติมแซนแทนกัม 
มีคาคงท่ีท่ีระยะเวลาการเก็บรักษา 14 วัน และลดลงอยางรวดเร็วท่ีระยะเวลาการเก็บรักษา 21 วัน 
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บทท่ี 5 
 

สรุปผลและขอเสนอแนะ 
 

 

5.1  สรุปผล 
5.1.1  ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานแผนแปงตอรติยา 
 ผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบสูตรพ้ืนฐานท่ี 1 มากท่ีสุด ในดานความชอบโดยรวม 

ลักษณะท่ีปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ โดยไดคะแนนเฉลี่ย 8.13 8.08 8.00 8.03 7.65 และ 8.13 
ตามลําดับ (p≤0.05) ซ่ึงในสูตรประกอบดวย แปงสาลีเอนกประสงค 360 กรัม  เกลือ 5 กรัม ผงฟู 5 
กรัม น้ํามันพืช 60 กรัม และน้ําสะอาด 220 กรัม  

5.1.2  ผลการศึกษาปริมาณแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลีในแผนแปงตอรติยา 
แชแข็ง 

ผูทดสอบชิมใหการยอมรับแผนแปงตอรติยาสูตรท่ีใชแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลี
รอยละ 50 มากท่ีสุด ซ่ึงมีสวนผสมของ แปงสาลี 180 กรัม แปงขาวสังขหยด 180 กรัมเกลือ 5 กรัม 
ผงฟู 5 กรัม น้ํามันพืช 60 กรัม น้ําสะอาด 220 กรัม  

5.1.3  ผลการศึกษาการใชแซนแทนกัมเสริมในสูตรแผนแปงตอรติยาขาวสังขหยด 
 แผนแปงตอรติยาท่ีใชแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลีรอยละ 50 และรอยละ 75  

เสริมแซนแทนกัม รอยละ 0.2 ทําใหแปงอุมน้ําไวในโครงสรางเพ่ิมข้ึน สีเขมข้ึน และคา aW  
ของแผนแปงสูงข้ึนกวาการไมเสริมแซนแทนกัม   

5.1.4  ผลการศึกษาคุณภาพแผนแปงตอรติยาแชแข็ง 
จุลินทรียท้ังหมด ยีสตและรา ท่ีตรวจพบแผนแปงตอรติยาท่ีใชแปงขาวสังขหยดทดแทน

แปงสาลีไมเกินขอกําหนด โดยเปรียบเทียบมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนโรตีก่ึงสําเร็จรูป (มผช.
504/2547)  ผลการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ พบวา แผนแปงตอรติยาท่ีใชแปงขาวสังขหยด
ทดแทนแปงสาลี ในน้ําหนัก 100 กรัม มีพลังงาน 399.32 กิโลแคลอรี โปรตีน 7.46 กรัม ไขมัน 16.32 
กรัม คารโบไฮเดรต 55.65 กรัม เถา 2.6 กรัม ความชื้น 17.97 กรัม ซ่ึงพบวามีพลังงานสูงกวา 
แผนแปงตอรติยาสูตรพ้ืนฐานจากแปงสาลี 

 
5.2  ขอเสนอแนะ 
 5.2.1  ขอเสนอแนะเพ่ือการนําผลวิจัยไปใชประโยชน 
 1)  การใชขาวสังขหยดในผลิตภัณฑแผนแปงตอรติยาพรอมกับเปนการสงเสริมการใช
ผลผลิตทางการเกษตรของไทย 
 2)  การใชขาวสังขหยดในผลิตภัณฑทดแทนการใชแปงสาลีในเชิงพาณิชยสําหรับ
ผูประกอบการรายยอยท่ีสนใจ 
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5.2.2  ขอเสนอแนะเพ่ือการวิจัยครั้งตอไป 

1)  เปนแนวทางในการนําแปงขาวสังขหยดไปใชทดแทนแปงสาลีโดยศึกษาการยอมรับ
จากผูบริโภคและอายุการเก็บรักษาท่ีนานข้ึน และศึกษาผลของการใชสารไฮโดรคอลลอยด 

  2)  ควรมีการศึกษาการนําแปงขาวสังขหยดมาใชในผลิตภัณฑอ่ืน ๆ ท่ีทําจากแปงขาว
เจาเพ่ือทดแทนแปงสาลี 

3)  ควรนําผลิตภัณฑไปเผยแพรแกชุมชนหรือผูประกอบท่ีมาความสนในในการผลิต
แผนแปงตอรติยาาในขาวสังขหยด 
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https://www.rama.mahidol.ac.th/ramachannel/article/%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%09%84%25E
https://hellokhunmor.com/%E0%B9%82%E0%B8%A0%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B8%09%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%25%09B9%88%E0%25
https://www.thairicedb.com/rice-detail.php?id=15
https://www.thairicedb.com/rice-detail.php?id=1
http://www.phetchaburi.go.th/phet2/CODE/files/1502763242_salt.pdf
https://www.arda.or.th/knowledge_detail.php?id=65
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ภาคผนวก 
 

ภาคผนวก ก  แบบประเมินทดสอบประสาทสัมผัส 
ภาคผนวก ข  ข้ันตอนการผลิตแปงตอรติยา 
ภาคผนวก ค  ผลวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
ภาคผนวก ง  การวิเคราะหทางกายภาพ 
ภาคผนวก จ  มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน โรตีกึ่งสาํเร็จรูป 
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ภาคผนวก  ก 

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

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ช่ือ แผนแปงตอติญาสูตรพ้ืนฐาน 

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

 คําแนะนํา กรุณาชิมตัวอยางท่ีเสนอใหตามลําดับของรหัสท่ีเสนอในตารางจากซายไปขวาแลวใหคะแนน
ความชอบในแตละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ ท่ีใกลเคียงกับความรูสึกของทานมากท่ีสุดโดยกําหนดใหระดับ
คะแนน ดังนี้ 
  9 = ชอบมากท่ีสุด    4 = ไมชอบเล็กนอย  
  8 = ชอบมาก     3 = ไมชอบปานกลาง 
  7 = ชอบปานกลาง    2 = ไมชอบมาก 
  6 = ชอบเล็กนอย    1 = ไมชอบมากท่ีสุด 
  5 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ (เฉยๆ) 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบผลิตภัณฑ 

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

ลักษณะท่ีปรากฎ    

ส ี    

กลิ่น    

รสชาต ิ    

เนื้อสัมผัส     

ความชอบโดยรวม    

 

ขอเสนอแนะ

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

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

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

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

ขอขอบคุณสําหรับความรวมมือในการตอบแบบประเมิน 

ผูทดลอง 
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ชุดท่ี.................... 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ช่ือ แผนแปงตอติญาสูตรท่ีใชแปงขาวสังขหยดทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑ  

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

 คําแนะนํา กรุณาชิมตัวอยางท่ีเสนอใหตามลําดับของรหัสท่ีเสนอในตารางจากซายไปขวาแลวใหคะแนน
ความชอบในแตละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ ท่ีใกลเคียงกับความรูสึกของทานมากท่ีสุดโดยกําหนดใหระดับ
คะแนน ดังนี้ 
  9 = ชอบมากท่ีสุด    4 = ไมชอบเล็กนอย  
  8 = ชอบมาก     3 = ไมชอบปานกลาง 
  7 = ชอบปานกลาง    2 = ไมชอบมาก 
  6 = ชอบเล็กนอย    1 = ไมชอบมากท่ีสุด 
  5 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ (เฉยๆ) 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

คะแนนความชอบผลิตภัณฑ 

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

ลักษณะท่ีปรากฎ    

ส ี    

กลิ่น    

รสชาต ิ    

เนื้อสัมผัส     

ความชอบโดยรวม    

 

ขอเสนอแนะ

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

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

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

ขอขอบคุณสําหรับความรวมมือในการตอบแบบประเมิน 

ผูทดลอง 
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ภาคผนวก  ข 

ข้ันตอนการผลิตแปงตอรติยา 
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ข้ันตอนการผลิตแปงตอรติยาสูตรพ้ืนฐาน 

 

 

 

 

 

 

            1. ชั่งตวงสวนผสม          2. ผสมสวนผสมของแปงเขาดวยกัน 

 

 

 

 

 

 

     3. เทน้ํามันพืชท่ีเตรียมไวผสมใหเขากัน          4. คอยๆเติมน้ําและผสมสวนผสมจนเขากัน 

 

 

 

 

 

     

  5. นําแปงท่ีผสมไวมานวดจนเนื้อเนียน    6. ตัดแบงแปงเปนกอน ๆ ละ 20 กรัมพักไว 
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7. นวดแปงดวยไมคลึกแปงใหมีลักษณะกลมบาง   8. นําแปงท่ีนวดลงกระทะกลับไปมาจนสุก 

       เสนผานศูนยกลาง 20 เซนติเมตร                                                ดานละ 5 นาที  
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ภาคผนวก  ค 

ผลวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
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ภาคผนวก  ง 

ผลวิเคราะหทางกายภาพ 
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ภาคผนวก  จ 

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน โรตีกึ่งสําเร็จรูป 

 

  

 

 



มผช.๕๐๔/๒๕๔๗

- ๑ -

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน
โรตีกึ่งสาํเร็จรูป

๑.  ขอบขาย

๑.๑ มาตรฐานผลติภณัฑชุมชนนีค้รอบคลมุเฉพาะโรตก่ึีงสําเร็จรปูทีเ่ก็บรกัษาโดยการแชแข็ง บรรจใุนภาชนะบรรจุ
และขนสงโดยภาชนะที่เก็บรักษาอุณหภูมิ

๒.  บทนิยาม

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้  มีดังตอไปนี้
๒.๑ โรตก่ึีงสําเร็จรปู หมายถงึ ผลติภณัฑทีท่าํจากแปงสาลีนวดผสมกบัน้าํและสวนประกอบอืน่ เชน เกลือน้าํตาล

น้าํมนั จนไดกอนแปงทีเ่นยีน นาํมารีดเปนแผน มวน รีดใหแบน นาํไปทอดพอสกุ แลวนาํไปแชแข็ง กอนบรโิภค
ตองนําไปทอดใหสุกอีกคร้ัง

๓.  คุณลักษณะที่ตองการ

๓.๑ ลักษณะทั่วไป
ตองเปนแผน ไมฉีกขาด ในภาชนะบรรจุเดียวกันตองมีขนาดและความหนาใกลเคียงกัน

๓.๒ สี
ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช

๓.๓ กล่ินรส
ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช ปราศจากกลิ่นรสอื่นที่ไมพึงประสงค  เชน  กล่ินหืน
กล่ินอับ  รสขม

๓.๔ ลักษณะเนื้อสัมผัส
ตองกรอบนอก  นุมใน

เม่ือตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ ๘.๑ แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคน
ไมนอยกวา ๓ คะแนน  และไมมลัีกษณะใดได ๑ คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึง่
๓.๕ สิ่งแปลกปลอม

ตองไมพบสิง่แปลกปลอมทีไ่มใชสวนประกอบทีใ่ช เชน เสนผม ดนิ ทราย กรวด ช้ินสวนหรอืส่ิงปฏกูิลจากสตัว



มผช.๕๐๔/๒๕๔๗

- ๒ -

๓.๖ จุลินทรีย
๓.๖.๑ จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน ๑ × ๑๐๔ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม
๓.๖.๒ สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองไมพบในตัวอยาง ๑ กรัม
๓.๖.๓ เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา ๑๐ ตอตัวอยาง ๑ กรัม

๔.  สุขลักษณะ

๔.๑ สุขลักษณะในการทําโรตก่ึีงสําเร็จรปู ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก.

๕.  การบรรจุ

๕.๑ ใหบรรจุโรตีก่ึงสําเร็จรูปในภาชนะบรรจุที่สะอาด แหง ปดไดสนิท และสามารถปองกันการปนเปอนจาก
ส่ิงสกปรกภายนอกได

๕.๒ น้ําหนักสุทธิหรือจํานวนชิ้นของโรตก่ึีงสําเร็จรปูในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก

๖.  เครื่องหมายและฉลาก

๖.๑ ที่ภาชนะบรรจุโรตีก่ึงสําเร็จรูปทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจงรายละเอียด
ตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน
(๑) ช่ือเรียกผลิตภัณฑ เชน โรตก่ึีงสําเร็จรปู  โรตีพรอมทอด
(๒) สวนประกอบที่สําคัญ
(๓) น้ําหนักสุทธิหรือจํานวนชิ้น
(๔) วัน เดือน ปที่ทํา และวัน เดือน ปที่หมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน เดือน ป)”
(๕) ขอแนะนําในการบริโภคและการเก็บรักษา
(๖) ช่ือผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเคร่ืองหมายการคาที่จดทะเบียน
ในกรณทีีใ่ชภาษาตางประเทศ ตองมคีวามหมายตรงกบัภาษาไทยทีกํ่าหนดไวขางตน



มผช.๕๐๔/๒๕๔๗

- ๓ -

๗.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน

๗.๑ รุน ในทีน่ี ้หมายถงึ โรตก่ึีงสําเร็จรปูทีท่าํในระยะเวลาเดยีวกนั
๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้
๗.๒.๑ การชกัตวัอยางและการยอมรบั สําหรับการทดสอบสิง่แปลกปลอม การบรรจ ุ และเคร่ืองหมายและ

ฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เม่ือตรวจสอบแลวทุก
ตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๕ ขอ ๕. และขอ ๖. จึงจะถือวาโรตก่ึีงสําเร็จรปูรุนนั้นเปนไปตาม
เกณฑที่กําหนด

๗.๒.๒ การชกัตวัอยางและการยอมรบั สําหรับการทดสอบลกัษณะทัว่ไป สี กล่ินรส และลักษณะเนือ้สัมผสั
ใหใชตัวอยางที่ผานการทดสอบตามขอ ๗.๒.๑ แลว จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เม่ือตรวจสอบ
แลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๑ ถึงขอ ๓.๔ จึงจะถือวาโรตก่ึีงสําเร็จรปูรุนนัน้เปนไปตาม
เกณฑที่กําหนด

๗.๒.๓ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย ใหชักตัวอยางโดยวธิสุีมจากรุนเดยีว
กัน  จาํนวน ๓ หนวยภาชนะบรรจ ุ เพ่ือทาํเปนตวัอยางรวม โดยมนี้าํหนกัรวมไมนอยกวา ๓๐๐ กรัม
กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางที่มีน้ําหนักรวมตามที่
กําหนด เมือ่ตรวจสอบแลวตวัอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๖ จงึจะถอืวาโรตก่ึีงสําเร็จรปูรุนนัน้เปนไป
ตามเกณฑทีกํ่าหนด

๗.๓ เกณฑตัดสิน
ตัวอยางโรตก่ึีงสําเร็จรปูตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ ขอ ๗.๒.๒ และขอ ๗.๒.๓ ทุกขอ จึงจะถือวาโรตก่ึีง
สําเร็จรปูรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้

๘.  การทดสอบ

๘.๑ การทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ินรส และลักษณะเนื้อสัมผัส
๘.๑.๑ ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการตรวจสอบโรตก่ึีงสําเร็จรปูอยาง

นอย ๕ คน  แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ
๘.๑.๒ วางตัวอยางโรตก่ึีงสําเร็จรปูลงบนจานกระเบื้องสีขาวที่อุณหภูมิหองจนน้ําแข็งละลาย     ตรวจสอบ

ลักษณะทั่วไปและสีโดยการตรวจพินิจ นําตัวอยางโรตีก่ึงสําเร็จรูปไปทอดตามคําแนะนําที่ระบุไวที่
ฉลาก  ตรวจสอบกลิ่นรสและลักษณะเนื้อสัมผัสโดยการชิม

๘.๑.๓ หลักเกณฑการใหคะแนน  ใหเปนไปตามตารางที่ ๑
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ตารางที่ ๑ หลักเกณฑการใหคะแนน
(ขอ ๘.๑.๓)

ระดับการตัดสิน (คะแนน)
ลักษณะที่ตรวจสอบ เกณฑที่กําหนด

ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง
ลักษณะทั่วไป ในภาชนะบรรจุเดียวกันตองมีขนาดและ

ความหนาใกลเคียงกัน เปนแผน ไมฉีกขาด
๔ ๓ ๒ ๑

สี ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบ
ที่ใช

๔ ๓ ๒ ๑

กล่ินรส ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของสวน
ประกอบที่ใช ปราศจากกลิ่นอื่นที่ไมพึง
ประสงค เชน กล่ินหืน กล่ินอับ รสขม

๔ ๓ ๒ ๑

ลักษณะเนื้อสัมผัส ตองกรอบนอก  นุมใน ๔ ๓ ๒ ๑

๘.๒ การทดสอบสิ่งแปลกปลอม  ภาชนะบรรจุ  และเคร่ืองหมายและฉลาก
ใหตรวจพินิจ

๘.๓ การทดสอบจุลินทรีย
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ

๘.๔ การทดสอบน้ําหนักสุทธิหรือจํานวนชิ้น
ใหใชเครื่องช่ังที่เหมาะสมหรือใชวิธีนับ
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ภาคผนวก ก.
สุขลักษณะ
(ขอ ๔.๑)

ก.๑ สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา
ก.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ที่จะไมทําใหผลิตภัณฑที่ทําเกิดการปนเปอนไดงาย โดย
ก.๑.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก
ก.๑.๑.๒ อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกติ
ก.๑.๑.๓ ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว แหลงเก็บหรือกําจัดขยะ

ก.๑.๒ อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงรักษา การทํา
ความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย

ก.๑.๒.๑ พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความสะอาด และ
ซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา

ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเก่ียวของกับ
การทําอยูในบริเวณที่ทํา

ก.๑.๒.๓ พ้ืนที่ปฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม
ก.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา
ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทําความ

สะอาดไดงาย
ก.๒.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการปนเปอน

ติดตั้งไดงาย  มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง
ก.๓ การควบคุมกระบวนการทํา
ก.๓.๑ วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรือทําความสะอาดกอนนําไปใช
ก.๓.๒ การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อมเสียของ

ผลิตภัณฑ
ก.๔ การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด
ก.๔.๑ น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาดและมี

ปริมาณเพียงพอ
ก.๔.๒ มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเช้ือ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณที่ทําตามความเหมาะสม
ก.๔.๓ มกีารกาํจดัขยะ ส่ิงสกปรก และน้าํทิง้ อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสูผลติภณัฑ
ก.๔.๔ สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเช้ือและแมลง ใชในปริมาณที่เหมาะสม และ

เก็บแยกจากบริเวณที่ทํา เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได
ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา

ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุมผมเพื่อปองกันไมให
เสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ ไมไวเล็บยาว ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน หลังการใชหองสุขา
และเมื่อมือสกปรก
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