
อาหารตะวันตก

Western Cuisine

อาจารยศันสนีย ทิมทอง
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ครั้งท่ี 13 การประกอบอาหารจานหลัก (2)



พาสตา (pasta)

เปนผลิตภัณฑจากแปงขาวสาลี (wheat flour) ชนิดเซโมลินา (Semolina) 

ซ่ึงไดจากเอนโดเสปอรมของขาวสาลีดูรัม (durum wheat) เปนขาวสาลีพันธุที่มี

ปริมาณโปรตีนและกลูเตน (gluten) สูง เมื่อนํามานวดผสมกับน้ํ าให เปนโด 

(dough)เหมือนการผลิต บะหมี่ หรือแผนเกี๊ยว ของทางเอเซีย แลวรีด (knead) ให

เปนแผน หรือข้ึนรูป (molding) ดวย extruder ใหมีรูปรางตาง ๆ



แปงดูรัม (Durum Flour)

ขาวสาลีดูรัม (durum wheat) เปนพันธุขาวสาลี (wheat) ที่มีปริมาณ

โปรตีนและกลูเตน (gluten) สูง ใชในการผลิตแปงขาวสาลี (wheat flour) เชน

ซาโมลินา (Semolina) ไดจากการนําเอนโดเสปรม ของขาวสาลีดูรัม (durum

wheat) มาบดหยาย ใชสําหรับผลิตพาสตา (pasta) เชน มักโรนี (macaroni)

และสปาเกตต้ี (spaghetti) และยังใชเพื่อผลิต couscous ในแอฟริกาและลาติน

อเมริกา



แปงเซโมลินา



 พาสตาไข (สดและแหง)

 พาสตาไมมีไข (สดและแหง)

ประเภทของเสนพาสตา



 พาสตาเสนยาว (long pasta)

 พาสตาเสนสั้น (short pasta)

 พาสตามีไส (filled pasta)

 พาสตารูปทรงอ่ืน ๆ

รูปแบบของเสนพาสตา



เริ่มชวงที่ 2



การทําเสนพาสตาสด

สวนผสม

แปงเซโมลินา

แปงขนมปง

ไขไก

ไขแดง

เกลือปน

น้ํามันมะกอก





Al dente อัล เดน เต



การตมเสนพาสตา



การตมเสนพาสตา



เริ่มชวงที่ 3



สปาเก็ตตี้คาโบนารา



Spaghetti 
al pesto



Bolognese Sauce



เริ่มชวงที่ 4



lasagna bolognese



Macaroni mornay sauce 



annelloni di carne



ขอมูลติดตอ

สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร

E-Mail   Sansanee.th@rmutp.ac.th
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