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จุดประสงค์การสอน

• บอกความสาํคญัของแป้ง

• บอกองคป์ระกอบทางเคมีของแป้ง

• บอกแหล่งท่ีมาของแป้ง

• อธิบายการเปล่ียนแปลงของแป้งในการประกอบ

อาหาร
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แป้ง (Flour)

• แป้งประกอบดว้ยคาร์บอน ไฮโดรเจน และออกซิเจน 

• จดัอยูใ่นกลุ่มคาร์โบไฮเดรตชนิดนํ้าตาลหลายชั้น
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ความสําคญัของแป้ง

• แป้งเป็นอาหารท่ีนาํมาบริโภคไดท้ั้งอาหารคาวและ

หวาน ใหพ้ลงังานราคาถูก 

• สามารถ ดดัแปลงเป็นอาหารไดห้ลากหลายชนิด
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องคป์ระกอบทางเคมีของแป้ง

• ความช้ืน                    

• คาร์โบไฮเดรต                         

• โปรตีน                                  

• ไขมนั

• วติามิน

• แร่ธาตุ                                      

• ใยอาหาร               
อาจารยว์ไลภรณ์ สุทธา มทร.พระนคร 5



อาจารยว์ไลภรณ์ สุทธา มทร. พระนคร 6

การแบ่งชนิดของแป้ง

• แบ่งชนิดของแป้งตามลกัษณะการเช่ือมโยงโมเลกลุ

ของกลูโคสเป็น 2 ชนิดคือ

1.  อะมิโลส (Amylose) ประกอบดว้ยกลูโคสเกาะกนัเป็น

เส้นเดียวจะมีลกัษณะเป็นวุน้เม่ือแป้งสุก

2.  อะมิโลเพคติน (Amylopectin) ประกอบดว้ยกลูโคส

เกาะกนัคลา้ยก่ิงไม ้เม่ือแป้งสุกจะมีลกัษณะเหนียวเกาะ 

กนัแน่น แต่ไม่เป็นวุน้



ชนิดของแป้งตามลกัษณะการเช่ือมโยงโมเลกลุ

ของกลูโคส
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แป้งฟลาวร์ (Flour)

• แป้งท่ีผลิตไดโ้ดยทัว่ไปเรียกวา่ ฟลาวร์ (Flour) หมายถึง 

คาร์โบไฮเดรตท่ีมีองคป์ระกอบของ คาร์บอน ไฮโดรเจน

และออกซิเจนเป็นส่วนใหญ่  มีส่ิงอ่ืนเจือปนอยูม่าก เช่น 

โปรตีน ไขมนั  เกลือแร่ เป็นตน้ 

• เช่น  แป้งขา้วสาลี (wheat flour) แป้งขา้วเจา้ (rice flour)
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แป้งสตาร์ช (Starch)

• ในการผลิตแป้งในปัจจุบนัมีการสกดัเอาส่ิงเจือปนเพื่อให้

มีความบริสุทธ์ิโดยสกดัโปรตีน ไขมนั เกลือแร่ ออกไป

จนเหลือแป้งบริสุทธ์ิเป็นส่วนใหญ่ เช่น corn starch, 

wheat starch, cassava starch
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แป้งสตาร์ช (Starch)

• แป้งสตาร์ชท่ียงัไม่ไดถู้กดดัแปรหรือแปรรูปเรียกวา่ 

แป้งดิบ (raw starch) 

• ส่วนแป้งสตาร์ชท่ียงัถูกดดัแปรหรือแปรรูปแลว้เรียกวา่ 

โมดิไฟดส์ตาร์ช  (Modified starch) หรือแป้งดดัแปร  
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เมด็แป้งสตาร์ชของแป้ง
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แหล่งทีม่าของแป้ง

• แป้งจากเมลด็

• แป้งจากส่วนราก

• แป้งจากส่วนหวั
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แป้งข้าว (Rice Flour)

• ไดจ้ากการนาํขา้วเจา้และขา้วเหนียวมาบดเป็นแป้ง

• กระบวนการผลิตมกัใชข้า้วหกัหรือขา้วเกรดสองท่ีไม่

เหมาะจะนาํมาบริโภคโดยตรงมาผลิตเป็นแป้งโดย   

ใชก้ารโม่เปียกไดผ้ลิตภณัฑท่ี์เรียกวา่ แป้งฟลาวร์ 
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แป้งสาล ี(Wheat Flour)

• แป้งสาลีท่ีมีคุณภาพดีมาจากส่วนของเอนโดสเปอร์มของ

เมลด็นาํมาบดละเอียดแลว้ร่อนผา่นตะแกรง ฟอกสีใหข้าว

สะอาด  เช่น แป้งสาลีสาํหรับทาํขนมปัง (Bread Flour)

แป้งสาลีสาํหรับทาํขนมเคก้ (Cake Flour) 

แป้งสาลีอเนกประสงค ์(All purpose Flour) 
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แป้งจากเมลด็ (flour) 
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แป้งข้าวโพด

• แป้งขา้วโพดจดัเป็นแป้งท่ีมีการผลิตมากท่ีสุดในโลก

• ผลิตโดยการแยกคพัภะออกจะไดแ้ป้งฟลาวร์ (Corn 

Flour) ท่ียงัมีโปรตีนและเกลือแร่สูง

• ใชป้ระกอบอาหาร แป้งขา้วโพดเม่ือสุกจะมีลกัษณะ

ใสและเป็นวุน้ 
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แป้งถัว่เขยีว (Mungbean Flour)

• แป้งถัว่เขียวไดจ้ากการนาํถัว่เขียวมาโม่ผา่ซีก จากนั้น

นาํมาถูใหเ้ปลือกออกแลว้โม่ใหล้ะเอียด ท้ิงใหแ้ป้งนอนกน้ 

รินนํ้าใส ๆ ท่ีอยูต่อนบนท้ิงแลว้ใชน้ํ้ าสะอาดลา้งแป้งท่ีได ้

ผึ่งบนตะแกรงหรืออบแหง้ เม่ือแป้งแหง้แลว้บดใหล้ะเอียด

• แป้งถัว่เขียวท่ีสุกจะมีลกัษณะเป็นวุน้ ใส แขง็
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แป้งถัว่เขยีว
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แป้งมนัสําปะหลงั (Tapioca Starch)

• แป้งมนัสาํปะหลงั ไดจ้ากรากของตน้มนัสาํปะหลงั

• เน้ือแป้งละเอียด เป็นมนัล่ืน สีขาว เม่ือสุกจะไดแ้ป้งท่ี

เหนียวใส 

• ช่วยใหส่้วนผสมอาหารขน้ เหนียว ใส
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มนัสําปะหลงัและแป้ง
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แป้งท้าวยายม่อม (Arrowroot  Starch)

• แป้งทา้วยายม่อมไดจ้ากหวัทา้วยายม่อม (คลา้ยหวัมนัฝร่ัง)

• นาํมาไส ทบันํ้า จนแหง้ แลว้นาํมาตาก

• เน้ือแป้งมีลกัษณะเป็นผงหยาบสีขาว 

• เม่ือสุกจะไดแ้ป้งท่ีใสเป็นมนั  แขง็ และเหนียว 

• แป้งชนิดน้ีมีราคาแพงจึงใชก้นันอ้ย
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หัวท้าวยายม่อม
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แป้งท้าวยายม่อม
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แป้งชนิดอ่ืน ๆ

• แป้งฟักทอง

• แป้งกลว้ย

• แป้งเผอืก

• แป้งถัว่คัว่

• แป้งบุก

• ฯลฯ
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ถัว่เขยีวคัว่ป่น
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แป้งกล้วย
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วธีิการประกอบอาหารจากแป้ง

• การใชเ้ตาไมโครเวฟ

• การป้ิง

• การเผา

• การน่ึง

• การอบ

• การตม้



อาจารยว์ไลภรณ์ สุทธา มทร. พระนคร 29

วธีิการเตรียมแป้งก่อนการประกอบอาหาร

• เลือกชนิดของแป้ง 

• ร่อน 

• ตวง 
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การเปลีย่นแปลงของแป้งเม่ือได้รับความร้อน

• ความร้อนแหง้ (Dry Heat) 

• ความร้อนช้ืน (Moist Heat)
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ความร้อนแห้ง (Dry Heat) 

• เม่ือเอาแป้งตั้งไฟ เช่น การคัว่ การอบ 

• โมเลกลุของแป้งจะแตกออกใหส่้วนท่ีเลก็ลงเรียกวา่ 

เดก็ซตริน และมีกล่ินไหม ้การเปล่ียนสีและขนาดของ

โมเลกลุของแป้งในลกัษณะน้ีเรียกวา่ 

เดก็ซตรินไนซ์เซชัน่ (Dextrinization) เช่น ขนมปังป้ิง 

การอบขนมเคก้ การคัว่แป้ง ฯลฯ 
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แป้ง (Flour /Starch)

เดก็ซตริน (Dextrin)

ความร้อนแหง้ 

เดก็ซตรินไนซ์เซชัน่ (Dextrinization) 
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ความร้อนช้ืน (Moist Heat)

• เม่ือเอาแป้งละลายนํ้าจะเกิดสารแขวนลอยข้ึน เมด็แป้ง

บางส่วนจะจมลง เมด็แป้งบางส่วนจะอุม้นํ้าไวแ้ลว้เกิด

การพองตวัมากข้ึน 

• ถา้เอาไปตั้งไฟ เมด็แป้งจะพองตวัข้ึน  เปล่ียนสภาพจาก

ของเหลวเป็นของก่ึงแขง็ก่ึงเหลวและสีขาวขุ่นจะเปล่ียน

เป็นใส เป็นวุน้ คลา้ยแป้งเปียก เรียกขบวนการน้ีวา่

เจลาติไนซ์เซชัน่  (Gelatinization)
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แป้ง (Flour /Starch)

เจล

ความร้อนช้ืน 

นํา้ /ของเหลว

สารแขวนลอยแป้ง

เจลาตไินซ์เซช่ัน (Gelatinization)
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ความร้อนช้ืน (Moist Heat)

• เม่ือแป้งสุกแลว้และยงัคงใหค้วามร้อนต่อไป

• ความขน้จะลดลงเน่ืองจากมีการสูญเสียความช้ืนหรือถา้

กวนแรงหรือนานเกินไปจะทาํใหเ้มด็แป้งแตก ความขน้

หนืดลดลง แป้งจะดูใสข้ึนเรียกวา่ “แป้งคืนตวั”
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เจล

ความร้อนช้ืน 

Gelatinization

สารแขวนลอยแป้ง

แป้งอยูต่วั

Gelation
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แป้งข้าวเจ้า

• เม่ือนาํแป้งขา้วเจา้มากวนจนสุก จะมีลกัษณขุ่นและนุ่ม 

จบักนัคลา้ยวุน้ เม่ือเยน็ลงจะมีลกัษณะแขง็กระดา้ง ขุ่น ขน้  

• หากตอ้งการใหแ้ป้งท่ีสุกมีลกัษณะ เหนียวใสและน่ิม

มกัเติมแป้งมนัหรือแป้งทา้วยายม่อม เช่น ตะโก ้ขนมชั้น   

ครองแครงกะทิ ขนมเลบ็มือนาง  ขา้วเกรียบปากหมอ้ ฯลฯ 
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แป้งข้าวเหนียว

• เม่ือนาํแป้งขา้วเหนียวนวดกบันํ้าแลว้นาํไปทาํใหสุ้กจะมี

ลกัษณะค่อนขา้งขุ่น  และน่ิม 

• ขนมท่ีทาํจากแป้งขา้วเหนียว ไดแ้ก่  ถัว่แปบ บวัลอย  

ขนมตม้ ขนมเหนียว ฯลฯ
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แป้งมนัสําปะหลงั

• เม่ือนาํแป้งมนัสาํปะหลงัมากวนกบันํ้าจะมีลกัษณะเหนียว ใส 

• เช่น  ขนมเตา้ส่วน ลาดหนา้ ลอดช่องสิงคโปร์ ขา้วเกรียบ 

เป็นตน้ 
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แป้งท้าวยายม่อม

• นิยมผสมกบัแป้งอ่ืนๆ เพื่อใหไ้ดข้นมท่ีเหนียวและนุ่ม

มีลกัษณะใส เป็นประกายและเหนียวข้ึน
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แป้งข้าวโพด

• เม่ือนาํแป้งขา้วโพดมากวนจะมีลกัษณะขน้ใสเหมือนวุน้ 

• นิยมนาํมาทาํเป็นส่วนผสมของอาหาร เพื่อใหมี้ลกัษณะ

ขน้ข้ึน เช่น ในการทาํซุป สตูว ์ตะโก ้ขนมชั้น ฯลฯ
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แป้งถัว่

• เม่ือนาํมาทาํใหสุ้กจะมีลกัษณะ ขน้ใส  เป็นวุน้แขง็ 

และเปราะ  นิยมทาํขนมซ่าหร่ิม ขนมลืมกลืน  วุน้เส้น 

ฯลฯ 

• ในการทาํขนมท่ีใชแ้ป้งถัว่ ตอ้งตกัหยอดในขณะท่ีแป้ง

ยงัร้อนอยู ่ ถา้ท้ิงไวจ้นเยน็แป้งจะไม่เรียบ 
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แป้งสาลี

• แป้งสาลีมีหลายชนิด สาํหรับทาํเคก้ หรือขนมปัง ทั้งน้ีเพราะ

ทาํมาจากขา้วสาลีท่ีมีปริมาณโปรตีนท่ีแตกต่างกนั  

• โปรตีนในขา้วสาลีมี 2 ชนิด คือ กลูเตน็นิน (Glutenin) และ  

ไกลอะดิน (Gliadin) เม่ือนวดแป้งสาลีกบันํ้า กลูเตน็นิน    

จะรวมตวักบันํ้าได ้กลูเตน็ (Gluten)   มีลกัษณะเหนียว 

ยดืหยุน่



อาจารยว์ไลภรณ์ สุทธา มทร. พระนคร 44

ลกัษณะของกลูเตน็สดและสุก
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ปัจจยัทีม่ผีลต่อการประกอบอาหารจากแป้ง

• ความเขม้ขน้ของแป้งเม่ือผสมนํ้า 

• ชนิดของแป้ง

• อุณหภูมิและเวลาในการหุงตม้แป้ง 

• การคน 

• ส่วนผสมอ่ืน ๆ 
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ความเข้มข้นของแป้งเม่ือผสมนํา้

• แป้งท่ีนาํมาประกอบอาหารเกือบทุกชนิดตอ้งผสมกบั

ของเหลวโดยมีสดัส่วนของนํ้าและแป้งท่ีแตกต่างกนั 

• ความเหนียวของแป้งเปียกข้ึนอยูก่บัปริมาณนํ้าท่ีเติมลงไป 

ถา้นํ้านอ้ยเมด็แป้งบางส่วนไม่ไดรั้บนํ้ากจ็ะไม่พองตวั แต่

ถา้นํ้ามากแป้งจะเหนียวมาก เพราะเมด็แป้งพองตวัได้

เตม็ท่ี แต่ถา้มากเกินไปแป้งจะเหนียวนอ้ยลง
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ชนิดของแป้ง

• แป้งแต่ละชนิดมีความหนืดไม่เท่ากนั 

• แป้งท่ีมีส่วนประกอบของอะมิโลเพคตินมากจะอุม้นํ้าไดดี้

กวา่และขน้ใส 

• แป้งท่ีมีอะมิโลสมากกวา่จะขุ่นขน้และจบัตวัคลา้ยวุน้ 

• แป้งมนั ทาํแป้งเปียกไดดี้แต่ค่อนขา้งเหลว รองลงมาไดแ้ก่

แป้งขา้วโพด แป้งสาลี
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อุณหภูมแิละเวลาในการต้มแป้ง

• ถา้ใชไ้ฟแรงจะไดแ้ป้งเปียกท่ีขน้กวา่และเป็นเงาใส

• เมด็แป้งท่ีมีขนาดใหญ่จะพองตวัไดดี้กวา่เมด็แป้งท่ีขนาดเลก็กวา่ท่ี

อุณหภูมิตํ่า

• เม่ือใหค้วามร้อนถึงขั้นเป็นวุน้ท่ีเหนียวท่ีสุดแลว้ถา้ใหค้วาม

ร้อนต่อไปจะทาํใหค้วามเหนียวลดลงเพราะโมเลกลุของ

อะมิโลเพคตินขาดจึงไม่สามารถอุม้นํ้ าไวไ้ดอี้ก ควรใหค้วาม

ร้อนต่อไปอีกเลก็นอ้ยเพ่ือใหก้ล่ินแป้งดิบหมดไป
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การคน

• เม่ือแรกใหค้วามร้อน ควรจะคนเพื่อใหแ้ป้งกระจายตวัจะ

เร่งใหแ้ป้งสุกเกิดวุน้ แต่ถา้คนแรงเกินไปหรือนานเกินไป 

จะทาํใหโ้มเลกลุของอะมิโลเพคตินขาดได ้จึงทาํใหแ้ป้ง

เปียกท่ีไดเ้หลว
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ส่วนผสมอ่ืน ๆ

• ส่วนผสมท่ีมีผลต่อการพองตวัใสและการสลายตวั ไดแ้ก่ 

นํ้าตาล เกลือ ไขมนั ไข่ เป็นตน้ เช่น นํ้าตาลจะทาํแป้งใส

และนุ่มข้ึน แต่ถา้เติมมากเกินไป นํ้าตาลจะรวมตวักบันํ้า

แทนแป้ง เจลท่ีไดจึ้งไม่แขง็เท่าท่ีควร
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อาจารยว์ไลภรณ์ สุทธา

คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์

มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร

168  ถนนศรีอยธุยา เขตดุสิต กทม. 10300

โทร. 0-2665-3777 ต่อ 5131 Fax. 0-2665-3800

e-mail:: walaiporn.s@rmutp.ac.th

สอบถามข้อมูลเพิม่เตมิ
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งานการศึกษาทางไกล

มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร

399 ถนนสามเสน เขตดุสิต  กทม. 10300

โทร. 02-665-3777 ต่อ 6790

โทรสาร : 02-665-3873

Website::   http://mmd.rmutp.ac.th

หรือตดิต่อที่
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