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ครั้งท่ี 13 การประกอบอาหารจานหลัก (2)



พาสตา (pasta)

เปนผลิตภัณฑจากแปงขาวสาลี (wheat flour) ชนิดเซโมลินา (Semolina) 

ซ่ึงไดจากเอนโดเสปอรมของขาวสาลีดูรัม (durum wheat) เปนขาวสาลีพันธุที่มี

ปริมาณโปรตีนและกลูเตน (gluten) สูง เมื่อนํามานวดผสมกับน้ํ าให เปนโด 

(dough)เหมือนการผลิต บะหมี่ หรือแผนเกี๊ยว ของทางเอเซีย แลวรีด (knead) ให

เปนแผน หรือข้ึนรูป (molding) ดวย extruder ใหมีรูปรางตาง ๆ



แปงดูรัม (Durum Flour)

ขาวสาลีดูรัม (durum wheat) เปนพันธุขาวสาลี (wheat) ที่มีปริมาณ

โปรตีนและกลูเตน (gluten) สูง ใชในการผลิตแปงขาวสาลี (wheat flour) เชน

ซาโมลินา (Semolina) ไดจากการนําเอนโดเสปรม ของขาวสาลีดูรัม (durum

wheat) มาบดหยาย ใชสําหรับผลิตพาสตา (pasta) เชน มักโรนี (macaroni)

และสปาเกตต้ี (spaghetti) และยังใชเพื่อผลิต couscous ในแอฟริกาและลาติน

อเมริกา



แปงเซโมลินา



 พาสตาไข (สดและแหง)

 พาสตาไมมีไข (สดและแหง)

ประเภทของเสนพาสตา



 พาสตาเสนยาว (long pasta)

 พาสตาเสนสั้น (short pasta)

 พาสตามีไส (filled pasta)

 พาสตารูปทรงอ่ืน ๆ

รูปแบบของเสนพาสตา



เริ่มชวงที่ 2



การทําเสนพาสตาสด

สวนผสม

แปงเซโมลินา

แปงขนมปง

ไขไก

ไขแดง

เกลือปน

น้ํามันมะกอก





Al dente อัล เดน เต



การตมเสนพาสตา



การตมเสนพาสตา



เริ่มชวงที่ 3



สปาเก็ตตี้คาโบนารา



Spaghetti 
al pesto



Bolognese Sauce



เริ่มชวงที่ 4



lasagna bolognese



Macaroni mornay sauce 



annelloni di carne



ขอมูลติดตอ

สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร

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