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        ชุดที่ ....................... 
 

แบบสอบถามการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์บราวนี่กรอบแก่นตะวัน 
 

คำช้ีแจง  กรุณาทดสอบตัวอย่างท่ีเสนอให้จากซ้ายไปขวาแล้วให้คะแนนตามความชอบตัวอย่าง      
ในแต่ละปัจจัยท่ีใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด โดยกำหนดให้ 

  1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด   2 = ไม่ชอบมาก 3 = ไม่ชอบปานกลาง 
  4 = ไม่ชอบเล็กน้อย   5 = เฉยๆ  6 = ชอบเล็กน้อย 
  7 = ชอบปานกลาง   8 = ชอบมาก  9 = ชอบมากท่ีสุด 

*หมายเหตุ  กรุณาบ้วนปากก่อนการทดสอบชิมและระหว่างตัวอย่าง  
 
 

คุณลักษณะ 
รหัสตัวอย่าง 

248 402 725 
สี    

กล่ิน 
(จากการดมกล่ิน) 

   

กล่ินรส 
(กล่ินท่ีเกิดขึ้นระหว่างการเค้ียวในปาก) 

   

รสชาติ    
เนื้อสัมผัส    

ความชอบโดยรวม    
 

ข้อเสนอแนะ 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………....…………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
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ภาคผนวก ข 
การวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ 
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การวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ 

 

การหาค่าความแข็งโดยใช้เคร่ืองวัดเนื้อสัมผัส 

 การวิเคราะห์เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์บราวกรอบจากแป้งข้าวเจ้าและผงแก่นตะวันโดยใช้

เครื่อง Texture Analyzer รุ่น TA. XT.plus ด้วยโปรแกรม Texture Exponent 32 มีข้ันตอนดังนี้ 

 

1. เตรียมผลิตภัณฑ์บราวนี่กรอบจากแป้งข้าวเจ้าและผงแก่นตะวัน 

 นำบราวนี่ท้ัง 3 สูตร สูตรละ 10 ช้ิน มาทำการวัดลักษณะเนื้อสัมผัส 

 

2. การเขา้โปรแกรม Texture Exponent 32 

  2.1 เปิดเครื่อง Computer และเครื่อง Texture Analyzer แล้วเข้าโปรแกรม 

Texture Exponent 32 ท่ีหน้าจอของเครื่อง Computer 

  2.2 ใส่ Password 

  2.3 คลิก OK ท่ีหน้าจอ Select a User เพื่อเข้าสู่โปรแกรม Texture Exponent 32 

  2.4 เปิด Graph Texture โดยเลือกเมนู File             New             Graph             

OK เครื่องก็จะปรากฏกราฟท่ีพร้อมสำหรับทำงาน 

 

3. การ Calibrate Force 

  3.1 เลือกเมนู TA          Calibrate          Calibrate Force 

  3.2 กด Next พิมพ์น้ำหนักของลูกตุ้มน้ำหนักมาตรฐานท่ีใช้ Calibrate เครื่อง 

Texture Analyzer ในช่อง Calibration จากนั้นวางลูกตุ้มน้ำหนักบน Calibration Platform แล้ว

กด Next 

  3.3 เมื่อเครื่อง Calibrate สำเร็จจะปรากฏสถานะในช่อง Status บน Calibration 

complete ให้ คลิกปุ่ม Finish นำตุ้มน้ำหนักลงจาก Platform และคลิก OK เพื่อเสร็จส้ินการ 

Calibrate Force 
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4. การ Calibrate Height เพือ่ให้รู้จักตำแหน่งของฐาน 

  4.1 ติดต้ังหัววัด (Probe) เข้ากับเครื่อง ในการวัดเนื้อสัมผัสของบราวนี่ใช้หัววัด P/2 

  4.2 เลือกเมนู TA           Calibrate           Calibrate Height 

   4.3 ตรวจสอบให้แน่ใจว่าไม่มีตัวอย่างหรือส่ิงของใด ๆ วางอยู่บนเครื่อง 

   4.4 เล่ือนหัววัดให้ใกล้กับฐานมากท่ีสุดเพื่อลดระยะในการ Calibrate 

   4.5 พิมพ์ค่าต่าง ๆ ตามท่ีต้องการ 

   - Return Distance หมายถึง ระยะทางท่ีหัววัดเคล่ือนท่ีกลับหลังจากท่ีสัมผัสฐาน

แล้วโดยให้ระยะทางสูงกว่าความสูงของตัวอย่างเล็กน้อย (20 มิลลิเมตรต่อวินาที) 

  - Return Speed หมายถึง อัตราท่ีหัววัดเคล่ือนท่ีกลับหลังแตะถูกฐาน (10 มิลิเมตร

ต่อวินาที) 

  - Contact Force หมายถึง แรงท่ีกำหนดให้เครื่องทราบว่าพบฐานแล้วและดึงหัววัด

กลับ (1500 กรัม)  

   4.6 คลิก OK หัววัดจะค่อยๆ เล่ือนลงมาหาฐาน และเคล่ือนท่ีกลับเมื่อแตะฐาน 

จากนั้นจะปรากฏข้อความ Calibration Complete 

   4.7 คลิก OK เพื่อส้ินสุดการ Calibrate Height 

 

 5. การกำหนดค่าทดสอบ เพื่อกำหนดค่าตัวแปรต่างๆ 

   5.1 เลือกเมนู T.A.           T.A. Settings 

   5.1 คลิกปุ่ม Library ด้านขวาเพื่อกำหนดรูปแบบการวัดและต้ังค่า Value เพื่อ

กำหนดการเคล่ือนท่ีของ Probe 

   5.3 การตั้งค่าพารามิเตอร์ต่างๆในการทดลอง 

   Option     Compression 

         Pre – Test Speed    3 mm/s 

         Test Speed    5 mm/s 

         Post -  Test Speed   10 mm/s 

         Distance     5 mm 

     Trigger Force    5 g 
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     Tare Mode    Auto 

     Data Acquisition    200 pps. 

 

 6. เร่ิมการทดสอบ 

  6.1 เลือกเมนู T.A.           Run a Test เครื่องจะแสดงกล่องตอบโต้ Test 

Configuration เพื่อให้เติมข้อมูลต่างๆ เกี่ยวกับการทดสอบ 

  - Archive Information ไปท่ี File ID เพื่อตั้งช่ือไฟล์ท่ีทำการทดสอบและให้คลิกช่องท่ี

เป็น Autosave 

  - Probe Selection เลือก p/6 

  - Data Acquisition โดยต้ังค่า Acquisition Rate เป็น 200 pps. 

  6.2 คลิก Run a Test เครื่องก็จะทำการวัดเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์บราวนี่ เมื่อวัดแล้ว

หัววัดก็จะเคล่ือนท่ีกลับจุดเดิม แล้วกราฟก็จะแสดงท่ีหน้าจอคอมพิวเตอร์ บันทึกกราฟไว้ในไฟล์ท่ี

ต้องการ 

 

 7. การวิเคราะห์ผลข้อมูล 

  7.1 เปิดกราฟท่ีจะวิเคราะห์ข้ึนหน้าจอ 

  7.2 เข้าไปท่ี Project เลือก F max 

  7.3 บันทึกข้อมูลลงสมุดบันทึก 

  7.4 นำค่าท่ีได้ไปหาค่าเฉล่ียโดยใช้โปรแกรม SPSS 

 

การวัดค่าสี โดยเคร่ืองวัดสี รุ่น Color Flex EZ, Hunter Lab 

 

เคร่ืองมือและอุปกรณ์ 

 1. เครื่องวัดสี รุ่น Color Flex EZ, Hunter Lab 

 2. Black glass 

 3. White calibrated tile 

 4. Port insert – 1.25 
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 5. Sample Cup Cover 

 

วิธีการวิเคราะห์ 

 การ Standardize 

  1. เปิดเครื่อง โดยกดปุ่ม สายฟ้า 

  2. นำ Port insert - 1.25 ใส่ลงไปตรง ๆ 

  3. เลือกทำการ standardize โดยเลือกท่ีหน้าจอ เป็น standardize แล้วกด สายฟ้า 

(ตกลง) 

  4. ทำการ standardize โดยใส่ Black glass จากนั้นกด (ตกลง) จากนั้นใส่ White 

calibrated tile แล้วกด ตกลง 

 

 การอ่านค่า 

  1. นำผลิตภัณฑ์บราวนี่กรอบวางบน port insert - 1.25 inch 

  2. จากนั้นนำ Sample Cup Cover ครอบให้สนิท จากนั้นกด ตกลง 

  3. ทำการวัดค่า 5 ครั้ง 

  4. จดบันทึกผล 
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หัวข้อวิจัย  ผลของการใช้โยเกิร์ตทดแทนเนยสดต่อคุณลักษณะและการยอมรับของ     
บราวนี่กรอบ 

ผู้ดำเนินการวิจัย  ธนิษฐ์นันท์ บุญศรีชนะ  สุนันท์ บุตรศาสตร์ 
หน่วยงาน  คณะเทคโนโลยีการเกษตร  มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 
ป ีพ.ศ.   2562 

 
บทคัดย่อ 

 
       การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของการใช้โยเกิร์ตทดแทนเนยสดต่อคุณลักษณะและ 
การยอมรับของบราวนี่กรอบ ศึกษาองค์ประกอบทางเคมีและคุณภาพทางกายภาพจากการผลิต
ผลิตภัณฑ์บราวนี่กรอบจากแป้งข้าวเจ้าและผงแก่นตะวันโดยทดแทนเนยสดด้วยโยเกิร์ตในปริมาณร้อย
ละ 0 50 และ 100 ของน้ำหนักเนยสด จากนั้นทำการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส 9-Point 
Hedonic Scale พิจารณาลักษณะด้าน สี กล่ิน กล่ินรส รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัสและความชอบ
โดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบจำนวน 30 คน พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนผลิตภัณฑ์บราวนี่กรอบจากแป้งข้าว
เจ้าและผงแก่นตะวันท่ีทดแทนเนยสดด้วยโยเกิร์ต ท่ีร้อยละ 50 มากกว่า ร้อยละ 100 (p<0.05) 
คุณภาพทางกายภาพพบว่ามีค่า L* a* b* เท่ากับ 26.82  8.31  7.25 และมีค่าความแข็ง (Hardness) 
เท่ากับ 1.40 ตามลำดับ ส่วนการศึกษาองค์ประกอบทางเคมี พบว่า มีเถ้าร้อยละ 3.00 คาร์โบไฮเดรต
ร้อยละ 72.61 ไขมันร้อยละ 12.23 ความช้ืนร้อยละ 1.83 โปรตีนร้อยละ 10.33 และเยื่อใยท่ีร้อยละ         
และ 6.06  

 

คำสำคัญ : บราวนี่กรอบ โยเกิร์ต เนยสด ผงแก่นตะวัน  
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Abstract 

 
       The purpose of this research was to effect of utilization of yogurt as butter 
replacement on the properties and acceptance of brownie brittle. The study 
examined chemical compositions and physical qualities derived from the production 
of brownie brittle products substituting butter for yogurt with involved of butter 
weight ratio including 0%  50% and 100%. Later, 9-Point hedonic scale test was 
conducted taking observable characteristics; color, smell, flavor, taste, texture, and 
overall acceptance into account. After testing with 30 test candidates, the findings 
revealed that the majority of the consumers accepted the brownie product 
substituting yogurt for butter with 50% better than 100% butter weight ratio (p<0.05). 
Its physical qualities, the results indicated that had L* a* b* values of 26.82  8.31  7.25 
and hardness values of 1.40, respectively. Its chemical compositions, the results 
indicated that had 3.00% of ash, 72.61% of carbohydrate, 12.23% of fat, 1.83% of 
moisture, 10.33% of protein and 6.06% of dietary fiber. 
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บทที่ 1 
                   บทนำ 
 

ท่ีมาและความสำคัญ 

ผู้บริโภคทั่วโลกเริ ่มมีความสนใจอาหารเพื ่อสุขภาพมากส่งผลให้มีการศึกษาอาหารที ่มี
ประโยชน์มากขึ้น อาหารเพื่อสุขภาพที่นิยมบริโภคกันทั่วโลกคืออาหารที่มีโปรไบโอติกหรืออาหารที่มี
จุลินทรีย์ท่ียังมีชีวิตอยู่ เช่น  Lactobacillus และ Bifidobacterium spp. ซึ่งเป็นจุลินทรีย์ประจำถิ่น
อยู่ในลำไส้เล็กของมนุษย์อยู่แล้ว (Tamime et al., 2005) และมีผลทำให้สุขภาพของมนุษย์ดีขึ้นโดย
การสร้างกรดไขมันสายสั้นและปรับสมดุลของจุลินทรีย์ในลำไส้ใหญ่ ทำให้ยับยั้งการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย์ท่ีทำให้เกิดโรค ลดความเส่ียงในการเกิดโรคมะเร็ง ปรับปรุงระบบภูมิคุ้มกันของร่างกายมนุษย์
และลดระดับคอเลสเตอรอลในเลือด (Saarela et al., 2002)  

โยเกิร์ตเป็นผลิตภัณฑ์ที่ผลิตจากนมด้วยกรรมวิธีการหมักและมีจุลินทรีย์ที่เป็นประโยชน์ต่อ
ร่างกาย นอกจากนี้ยังมีคุณค่าทางโภชนาการเทียบเท่านมสด โปรตีนที่ได้จากโยเกิร์ต คือ เคซีน 
(casein) ซึ่งเป็นโปรตีนคุณภาพสูง มีสารท่ีจำเป็นต่อร่างกายท่ีเราไม่สามารถสร้างเองได้ ได้แก่ กรดอะ
มิโนที่จำเป็นอันมีส่วนที่สำคัญต่อระบบต่าง ๆ ในร่างกาย มีสารอาหารที่มีคุณค่าทั้งคาร์โบไฮเดรต 
โปรตีน ไขมัน วิตามินเอ วิตามินบี แร่ธาตุสำคัญ เช่น แคลเซียม และฟอสฟอรัส สำหรับการผลิิต
โยเกิร์ตตามมาตรฐานของ Codex กำหนดให้มีปริมาณโปรตีนนมไม่น้อยกว่าร้อยละ 2.7 ของน้ำหนัก 
มีมันเนยน้อยกว่าร้อยละ 15 ของน้ำหนัก (Codex, 2008) และมีค่าความเป็นกรด โดยคำนวณเป็นกรด
แลกติกไม่น้อยกว่าร้อยละ 0.6 ของน้ำหนัก (สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2556) และ
มาตรฐานของ FAO/WHO กำหนดให้แบ่งชนิดโยเกิร์ตตามปริมาณไขมัน คือ โยเกิร์ตไขมันเต็มมี
ปริมาณไขมันสูงกว่าร้อยละ 3.0 โยเกิร์ตไขมันปานกลางมีปริมาณไขมันร้อยละ 0.5-3.0 และโยเกิร์ต
ไขมันต่ำมีปริมาณไขมันต่ำกว่าร้อยละ 0.5 (FAO/WHO, 1984)  
 บราวนี่เป็นขนมที่มีมีลักษณะแบนแบบสี่เหลี่ยมหรือแท่ง มีสีน้ำตาลเข้ม คล้ายช็อกโกแล็ตเข้ม
ข้นแต่เนื้อแน่นกว่าและไม่ฟูเบาเหมือนเค้กทั่วไป สามารถเคลือบหน้าด้วยช็อคโกแล็ตหรือจะโรยถั่ว
ชนิดต่าง ๆ ก็ได้ เช่น อัลมอนด์ เม็ดมะม่วงหิมพานต์ หรือถั่วลิสง เพื่อเพิ่มความอร่อยและให้ดูน่า
รับประทาน นอกจากบราวนี่ท่ีมีลักษณะเนื้อแน่นหนึบ เนื่องจากบราวนี่เป็นขนมท่ีให้พลังงานค่อนข้าง
สูง การรับประทานในปริมาณท่ีไม่เหมาะสมจึงอาจก่อให้เกิดปัญหาสุขภาพ เช่น โรคไม่ติดต่อเรื้อรังต่าง 
ๆ ได้ บราวนี่เป็นที่นิยมอย่างมากในร้านอาหารทั่วไป พบมากอย่างหลากหลายในรายการของอาหาร
หวาน (ปวิตร สุวรรณเกต, 2557) ปัจจุบันได้มีการพัฒนาบราวนี่เป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบในรูปแบบใหม่ 
โดยทำให้มีลักษณะเป็นแผ่นบาง กรอบ ซึ่งแตกต่างจากบบราวนี่ทั ่วไป หรือเรียกว่า บราวนี่กรอบ 
(Brownies Cracker) ท้ังยังสะดวกต่อการบริโภคและการเก็บรักษาท่ียาวนานขึ้น  
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 แต่เนื่องด้วยในปัจจุบันผู้บริโภคหันมาดูแลสุขภาพกันมากขึ้น บราวนี่จึงเป็นขนมหวานที่คน
หลีกเลี่ยง เพราะมีส่วนผสมของน้ำตาล และไขมันในปริมาณมาก ด้วยเหตุนี้คณะผู้วิจัยจึงสนใจที่จะ
ศึกษาการลดปริมาณไขมันในผลิตภัณฑ์บราวนี่กรอบ โดยใช้โยเกิร์ตทดแทนเนยสด ซึ่งจะเป็นการต่อ
ยอดมาจากผลิตภัณฑ์บราวนี่แก่นตะวันจากแป้งข้าวเจ้าและผงแก่นตะวัน เพื่อเป็นอีกทางเลือกหนึ่ง
สำหรับผู้ท่ีรักสุขภาพ 
 
วัตถุประสงคข์องการวิจัย 

  1. เพื่อศึกษาผลของการทดแทนโยเกิร์ตต่อคุณภาพและการยอมรับของผลิตภัณฑ์บราวนี่กรอบ
จากแป้งข้าวเจ้าและผงแก่นตะวัน 

  2. เพื่อศึกษาองค์ประกอบทางกายภาพและทางเคมีของบราวนี่กรอบจากแป้งข้าวเจ้าและผง
แก่นตะวัน 

 
ขอบเขตของการวิจัย 
 1. วัตถุดิบท่ีใช้ประกอบด้วย แก่นตะวัน แป้งข้าวเจ้า ผงโกโก้ น้ำตาลทราย เนย โยเกิร์ต 
และไข่ไก่     
 2. โยเกิร์ตทดแทนเนยสดปริมาณร้อยละ 0 50 และ 100 โดยใช้โยเกิร์ตรสธรรมชาติ ไม่เติม
น้ำตาลทราย ยี่ห้อเมจิ 
 3. วิเคราะห์คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์บราวนี่แก่นตะวัน 
 4. วิเคราะห์คุณภาพทางด้านกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์บราวนี่แก่นตะวัน  

 
นิยามศัพท์เฉพาะ 

1. บราวนี่แก่นตะวันกรอบ  หมายถึง  ผลิตภัณฑ์บราวนี่กรอบท่ีมีปริมาณผงแก่นตะวันและแป้ง 
ข้าวเจ้าเป็นส่วนหนึ่งในผลิตภัณฑ์ โดยไม่มีส่วนผสมของแป้งสาลี 

 2. โยเกิร์ต หมายถึง โยเกิร์ตรสธรรมชาติท่ีไม่มีการเติมแต่งกล่ินรสใด ๆ ลงไป 
 

ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
1. ได้ผลิตภัณฑ์บราวนี่กรอบจากแป้งข้าวเจ้าและผงแก่นตะวันท่ีมีไขมันลดลง 

2. ได้ผลิตภัณฑ์บราวนี่กรอบท่ีเป็นทางเลือกใหม่ให้แก่ผู้บริโภคท่ีรักสุขภาพ 

 



3 
 

บทที่ 2 
แนวคิด ทฤษฎี เอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวข้อง 

 
ขนมอบเบเกอร่ี  

ขนมอบเบเกอรี่ คือ ผลิตภัณฑ์ท่ีผลิตจากแป้งสาลีแปรรูปและทำให้สุกโดยการอบ โดย
แบ่งเป็น 4 ประเภทใหญ่ ๆ คือ ขนมปัง คุกกี้ เค้กและเพสตรี้ โดยมีลักษณะเฉพาะดังนี้ 

1. ขนมปัง (Bread) เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการใช้ยีสต์ ซึ่งจะมีส่วนผสมหลักดังนี้ แป้งสาลี 
ยีสต์ เกลือ น้ำ และส่วนผสมอื่น ๆ เช่น นม ไข่ น้ำตาล ผลไม้ ซึ่งส่วนผสมเหล่านี้จะทำให้เกิดขนมปัง
ประเภทต่าง ๆ มากมาย เช่น ขนมปังผลไม้ ขนมปังหวาน เดนนิชชนิดต่าง ๆ และประเภทของขนมปัง
จะสามารถแบ่งออกเป็นประเภทต่าง ๆ ได้ตามปริมาณของไขมัน ดังนี้ 

    1.1 ขนมปังท่ีมีปริมาณไขมันต่ำร้อยละ 0-3 ได้แก่ ขนมปังท่ีมีลักษณะผิวค่อนข้างแข็ง เช่น 
ดินเนอร์โรล ขนมปังฝรั่งเศส 

    1.2 ขนมปังท่ีมีปริมาณไขมันปานกลางร้อยละ 3-6 ได้แก่ ขนมปังจืด ขนมปังแซนด์วิช  
ขนมปังหัวกะโหลกชนิดจืด 

    1.3 ขนมปังท่ีมีปริมาณไขมันสูงร้อยละ 6-12 ได้แก่ ขนมปังหวานชนิดท่ีมีไส้ขนมปังท่ีมี 
เนื้อนุ่ม เช่น ซอฟบัน ขนมปังไส้ต่าง ๆ ขนมปังแฮมเบอร์เกอร์ ขนมปังลูกเกด 

    1.4 ขนมปังท่ีมีปริมาณไขมันสูงมาก ๆ ร้อยละ 12-24 ได้แก่ ขนมปังหวาน ขนมปังผลไม้ 
ขนมปังมะพร้าว 

นอกจากขนมปังแล้วจะมีขนมชนิดอื่นท่ีต้องหมักด้วยยีสต์และใช้ไขมัน ในปริมาณสูง เช่น 
- โดนัทยีสต์ ได้แก่ โดนัทไส้ต่าง ๆ 
- โรลชนิดต่าง ๆ เช่น ชีสโรล 
- เดนนิสเพสตรี้ เป็นขนมปังท่ีใช้ยีสต์เหมือนขนมปังแต่ใช้เนยเพสตรี้ห่อในการทำให้ 

เกิดช้ันของขนม 
2. คุกกี้ (Cookies) วัตถุดิบในการทำคุกกี้ จะคล้ายกับเค้กมาก คือ มีแป้ง เนย นม ไข่ น้ำตาล 

ส่ิงท่ีช่วยให้ขึ้นฟูและส่วนผสมอื่น ๆ จะแบ่งชนิดของคุกกี้ตามชนิดท่ีนำไปใช้ แบ่งได้ 4 ชนิด คือ 
    2.1 คุกกี้หยอด เป็นคุกกี้ท่ีมีรูปร่างไม่คงท่ี ใช้ช้อนตักหยอดเป็นรูปต่าง ๆ หรือใส่กรวยท่ีมี 

หัวบีบเป็นรูปต่าง ๆ เช่นเดียวกัน ตกแต่งหน้าด้วยเชอรี่หรือลูกเกด เช่น คุกกี้นมสด 
    2.2 คุกกี้ม้วน ส่วนผสมจะค่อนข้างอยู่ตัว นำมารีดเป็นแผ่น วางลวดลายแบบต่าง ๆ หรือ

จะใช้วิธีการม้วนให้เป็นแท่งกลม นิยมใช้ 2 สี เพื่อให้ลายเด่นชัด เมื่อต้องการอบตัดเป็นแว่น ๆ ตาม
ขวาง ใส่ถาดท่ีทาไขมันวางให้มีระยะห่างกันพอควร 
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    2.3 คุกกี้กด เป็นคุกกี้ท่ีมีความเข้มข้นมาก คล้ายเค้ก วิธีทำรูปร่างอาจใช้กระบอกคุกกี้ 
หรือผ่านหัวบีบลักษณะต่าง ๆ ตกแต่งหน้าด้วยผลไม้เช่ือมแห้ง เช่น คุกกี้เนย คุกกี้กาแฟ 

    2.4 คุกกี้แท่ง ลักษณะแป้งค่อนข้างอยู่ตัวนำมารีดเป็นแผ่นบาง ๆ ทาหน้าด้วยไข่โรย 
เมด็มะม่วงหิมพานต์ หรืออัลมอนด์สับละเอียดแล้วนำมาตัดเป็นแท่ง เช่น คุกกี้ฟินแลนด์ คุกกี้สิงคโปร์ 

3. เค้ก (Cake) วัตถุดิบท่ีใช้ในการทำเค้ก ได้แก่ แป้งสาลี น้ำตาล เกลือ ผงฟู นม ไข่ไก่ ไขมัน 
และกล่ินรส แบ่งได้เป็น 3 ประเภท 

    3.1 เค้กเนย เป็นเค้กท่ีมีปริมาณไขมันสูง การขึ้นฟูของเค้กเกิดจากอากาศท่ีได้จาก  
การตีเนย โดยเม็ดไขมันจะเก็บอากาศไว้และจะขยายตัวในระหว่างการอบ เช่น เค้กผลไม้ ช็อกโกแลต
เค้ก 

    3.2 เค้กไข่ เป็นเค้กท่ีไม่มีไขมันในส่วนผสม เนื้อเค้กและปริมาณของเค้กขึ้นอยู่กับ การ 
ขยายตัวของไข่ขาวที่ถูกนำมาตีจนเป็นฟองซึ่งจะเก็บอากาศในระหว่างการตีไข่ ทำให้เค้กขยายตัวและ
ขึ้นฟูในระหว่างการอบ เช่น สปันจ์เค้ก แยมโรล แองเจ้ิลฟู้ดเค้ก 

    3.3 ชิฟฟ่อนเค้ก เป็นเค้กท่ีมีลักษณะของเค้กเนยและเค้กไข่ คือ มีโครงสร้างท่ีละเอียดของ
ไข่และมีเนื้อที่มันเงาของเนย แต่ชิฟฟ่อนนิยมใช้นำมันพืชแทนใช้เนย 

4. เพสตรี้ (Pastry) วัตถุดิบท่ีใช้ในการทำเพสตรี้เป็นส่วนผสมหลักมีดังนี้ แป้งสาลี ไขมัน น้ำ 
เกลือ ไข่ มี 2 ชนิดคือ พายร่วนและพายช้ัน (จิตธนา แจ่มเมฆ และอรอนงค์ นัยวิกุล 2546) 

 
บราวนี่  
 บราวนี่เป็นเมนูขนมอบชนิดหนึ่งท่ีได้รับความนิยม ด้วยรสชาติเข้มข้นหอมมันของช็อกโกแลต 
เนื้อสัมผัสท่ีนุ่มนวลหนึบหนับ บราวนี่จัดอยู่ใน ภาษาอังกฤษเรียกว่า Sheet Cookies หรือคุกกี้แผ่นท่ี
มีลักษณะคล้ายเค้กท่ีไม่ขึ้นฟูมาก นิยมอบในถาดแบบส่ีเหล่ียมผืนผ้าและตัดเป็นช้ินส่ีเหล่ียม อาจจะ
เคลือบหน้าด้วยช็อคโกแลต หรือโรยด้วยถั่วชนิดต่าง ๆ เช่น เม็ดมะม่วงหิมพานต์ เป็นต้น ขนมเมนูนี้มี
ท่ีมาจากประเทศสหรัฐอเมริกาเป็นท่ีแรกสมัยปลายศตวรรษท่ี 19 ได้ทำเค้กช็อกโกแลตโดยลืมใส่ผงฟู 
เค้กท่ีออกมาแล้วเลยไม่ฟู ทำให้เกิดกลายเป็นขนมชนิดใหม่ท่ีมีสีน้ำตาลเนื้อแน่น และกลายเป็นท่ีมา
ของช่ือ “Brownie” 

บราวนี่ สามารถแบ่งประเภทได้ตามลักษณะของเนื้อสัมผัสดังต่อนี้ 
2.2.1 Fudgy Brownies มีลักษณะเนื้อแน่น รสชาติเข้มข้น หน้ากรอบแต่ข้างในมี 

ลักษณะเหนียวนิ่มชุ่มฉ่ำ (moist) 
2.2.2 Chewy Brownies เป็นลักษณะเนื้อเค้กท่ีอยู่ตรงกลางระหว่างแบบเค้กกับ 

แบบฟัดจ์ คือ มีส่วนของเนื้อเค้ก แต่เนื้อไม่เบามากจนเหมือนเค้ก และมีลักษณะชุ่มหนึบ ๆ เค้ียวได้ 
แต่ไม่เหนียวข้นแบบฟัดจ์ 
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2.2.3 Cakey Brownies หน้าตาเหมือนเค้กช็อกโกแลตท่ัวไป มีลักษณะฟูนุ่ม  
เนื้อเบา แต่ก็ยังถือว่าเนื้อแน่นและเข้มข้นกว่าเค้กช็อกโกแลตหรืออาจจะกล่าวได้ว่า บราวนี่ทุกประเภท
มีวัตถุดิบในการทำคล้าย ๆ กัน ต่างกันแค่สัดส่วนปริมาณแป้งกับช็อกโกแลต ท่ีทำให้บราวนี่ท่ีอบออก
มาแล้ว มีเนื้อสัมผัสท่ีแตกต่างกัน (ปวิตร สุวรรณเกต, 2557) 
 ปัจจุบันได้มีการพัฒนาการทำบราวนี่เป็นรูปแบบใหม่ ซึ่งได้รับความนิยมจากผู้บริโภค คือ 
บราวนี่กรอบ (Brownies Cracker) โดยลักษณะเด่นของบราวนี่กรอบ จะมีลักษณะเป็นแผ่นบางกรอบ 
ซึ่งแตกต่างจากบราวนี่ท่ัวไปท้ังยังสะดวกต่อการบริโภคและการเก็บรักษา (วรัชยา คุ้มมี และคณะ, 
2560) 
 
โยเกิร์ต  

โยเกิร์ตเป็นผลิตภัณฑ์นมหมักท่่ีได้รับความนิยมในหลายประเทศ ปัจจุบันโยเกิร์ตนับว่าเป็น 
อาหารสุขภาพซึ่งมีประโยชน์ต่อร่างกายเป็นอย่างมาก เช่น ช่วยในการทํางานของระบบย่อยอาหาร 
และระบบขับถ่าย ลดกรดในกระเพาะอาหาร มีผลให้ระดับโคเลสเตอรอลในเลือดลดลง และถ้าบริโภค
อย่างสม่ำเสมอจะช่วยลดการเกิดโรคมะเร็งบริเวณลําไส้ใหญ่หรือบริเวณเนื้อเย่ือกระดูก นอกจากนี้
โยเกิร์ตยังมีวิตามินบีอยู่มาก ทำให้มีภูมิคุ้มกันโรคและช่วยในการสร้างเม็ดเลือดอีกด้วย (วราวุฒิ ครูส่ง 
และรุ่งนภา พงศ์สวัสด์ิมานิต, 2532) 
 สำหรับการผลิิตโยเกิร์ตตามมาตรฐานของ Codex กำหนดให้มีปริมาณโปรตีนนมไม่น้อยกว่า
ร้อยละ 2.7 ของน้ำหนัก มีมันเนยน้อยกว่าร้อยละ 15 ของน้ำหนัก (Codex, 2008) และมีค่าความเป็น
กรด โดยคำนวณเป็นกรดดแลกติกไม่น้อยกว่าร้อยละ 0.6 ของน้ำหนัก (สำนักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา, 2556) และมาตรฐานของ FAO/WHO กำหนดให้แบ่งชนิดโยเกิร์ตตามปริมาณไขมัน 
คือ โยเกิร์ตไขมันเต็มมีปริมาณไขมันสูงกว่าร้อยละ 3.0 โยเกิร์ตไขมันปานกลางมีปริมาณไขมันร้อยละ 
0.5-3.0 และโยเกิร์ตไขมันต่ำมีปริมาณไขมันต่ำกว่าร้อยละ 0.5 (FAO/WHO, 1984) 
 
แก่นตะวัน 
 แก่นตะวันหรือทานตะวันหัว (Jerusalem artichoke or sunchoke) เป็นพืชดอกในตระกูล
ทานตะวัน มีถิ่นกำเนิดในทวีปอเมริกาเหนือ ชาวอินเดียนแดงปลูกไว้รับประทานหัว โดยเช่ือว่ามี
สรรพคุณช่วยให้เจริญอาหาร แก่นตะวันเป็นพืชล้มลุก มีหัวสะสมอาหาร หัวเป็นตะปุ่มตะป่ำ ไม่เรียบ 
คล้ายหัวขิงและข่า มีสีหลายสี เช่น สีขาว สีเหลือง สีแดง สีม่วง รับประทานได้ ผิวใบสาก ใบรีรูปไข่ 
บางพันธุ์มีขอบใบหยักลักษณะต้น สูง 1.5-2.0 เมตร มีขนตามกิ่งและใบ ดอก เป็นทรงกลมแบน       
สีเหลือง คล้ายดอกทานตะวัน  หรือบัวตอง ออกดอกเป็น ช่อสีเหลืองคล้ายดอกทานตะวัน             
การเจริญเติบโตของแก่นตะวันมีสองช่วง ช่วงแรกนับต้ังแต่ปลูกจนถึงออกดอกครั้งแรก แก่นตะวัน   
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จะสะสมอาหารในใบและลำต้น ช่วงท่ีสองหลังจากดอกแรกบานจนถึงระยะเก็บเกี่ยว ใบจะหลุดร่วง 
อาหารสะสมท่ีใบถูกส่งไปท่ีหัว ใช้รับประทานสดเป็นผัก ใช้ทำขนมหรือต้มรับประทานภายในหัวแก่น
ตะวันมีน้ำร้อยละ 80  และคาร์โบไฮเดรตประมาณร้อยละ 18 โดยคาร์โบไฮเดรตส่วนใหญ่เป็น     
อินนูลิน ซึ่งเป็นสารอาหารท่ีให้ความหวาน จะไม่ถูกย่อยในกระเพาะและลำไส้เล็ก อยู่ในระบบทางเดิน
อาหารเป็นเวลานาน ทำให้ไม่รู้สึกหิวกินอาหารได้น้อยช่วยลดความอ้วนและป้องกันโรคเบาหวาน     
ในเชิงอุตสาหกรรมใช้หัวแก่นตะวันเป็นวัตถุดิบสำหรับสกัดน้ำตาลอินนูลินได้ (สนั่น จอกลอย และ
คณะ, 2549) 
 
 ลักษณะของแก่นตะวัน 

1. ต้นแก่นตะวันหรือพืชแก่นตะวัน จัดเป็นพืชล้มลุก มีหัวสะสมอาหารลักษณะเป็น  
ตะปุ่มตะป่ำ ผิวไม่เรียบ คล้ายหัวขิงและหัวข่า เนื้อกรอบคล้ายแห้วดิบ มีหลากหลายสี เช่น สีเหลือง  
สีขาว สีแดง และสีม่วง แต่โดยท่ัวไปแล้วเปลือกจะมีสีน้ำตาลอ่อน เนื้อในมีสีขาว  ดังภาพท่ี 2.1      
การเจริญเติบโตของแก่นตะวันจะมีอยู่ช่วงแรกนับต้ังแต่ตอนปลูกจนถึงออกดอกครั้งแรก แก่นตะวันจะ
สะสมอาหารในใบและลำต้น หรือท่ีเรียกว่า หัวแก่นตะวันหรือว่านแก่นตะวัน และช่วงท่ีสองหลังจาก
ดอกแรกบานจนถึงระยะเก็บเกี่ยวใบจะหลุดล่วง อาหารสะสมท่ีใบก็จะถูกส่งไปท่ีหัว ซึ่งหัวสามารถ
นำมารับประทานได้ 
  2. ใบแก่นตะวัน ลักษณะของใบเป็นรูปไข่ ผิวใบสาก มีขนตามกิ่งและใบ แต่บางพันธุ์
ขอบใบจะหยัก ต้นมีความสูงราว 1.5-2 เมตร 
  3. ดอกแก่นตะวัน ลักษณะเป็นทรงกลมแบน ออกดอกเป็นช่อ ดอกสีเหลือง คล้าย
กับดอกทานตะวันและบัวตอง (นิมิต วรสูต และสนั่น จอกลอย, 2549) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 2.1 หัวแก่นตะวันท่ียังไม่ได้ปอกเปลือกและปอกเปลือกแล้ว 
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 ประโยชน์ของแก่นตะวัน 
  1. ช่วยเสริมสร้างภูมิคุ้มกันให้กับร่างกาย ช่วยลดการติดเช้ือ เพราะสารอินนูลิน  
จะช่วยลดปริมาณของแบคทีเรียท่ีทำให้เกิดโรคในระบบทางเดินอาหาร 
  2. ช่วยป้องกันอาการภูมิแพ้ การแพ้อาหารโดยเฉพาะในเด็ก 
  3. ช่วยลดความอ้วน ช่วยลดน้ำหนักและความอ้วน ภายในหัวจะมีน้ำร้อยละ 80 และ
มีคาร์โบไฮเดรตประมาณร้อยละ 18 ซึ่งคาร์โบไฮเดรตส่วนใหญ่จะเป็นอินนูลิน ซึ่งอินนูลินเป็นสารเย่ือ
ใยอาหารท่ีให้ความหวานได้ แต่จะไม่ถูกย่อยในกระเพาะและลำไส้เล็ก จึงสามารถอยู่ในระบบทางเดิน
อาหารได้นาน จึงช่วยทำให้ไม่รู้สึกหิวทำให้รับประทานอาหารได้น้อย สามารถควบคุมพลังงานท่ีได้รับ
ต่อวันได้เป็นอย่างดี จึงช่วยลดความอ้วนและป้องกันโรคเบาหวานไปด้วยในตัว 
  4. ช่วยป้องกันไขมันในเลือดสูง เพราะเส้นใยของแก่นตะวันจะช่วยดูดซับน้ำมันและ
น้ำตาลท่ีรับประทานเกินไว้ ไม่ว่าจะเป็นคอเลสเตอรอล ไตรกลีเซอไรด์ ท่ีรับประทานเข้าไปจะถูกขับ
ออกทางอุจจาระและยังมีงานวิจัยท่ีระบุว่าผู้ท่ีมีระดับคอเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรด์สูง หากได้รับ
อินนูลินเป็นประจำก็จะช่วยทำให้ไขมันในเส้นเลือดลดลงได้ 
  5. ช่วยลดความเส่ียงต่อการเกิดโรคหัวใจและโรคหลอดเลือดได้เป็นอย่างดี เนื่องจาก
เส้นใยของแก่นตะวันเป็นตัวช่วยดูดซับไขมันท่ีเป็นโทษต่อร่างกายและเป็นสาเหตุของการเกิดโรค
ดังกล่าวจะถูกขับออกทางอุจจาระ 
  6. ช่วยลดระดับน้ำตาลในเลือด และป้องกันโรคเบาหวานได้เป็นอย่างดี เนื่องจาก
แก่นตะวันมีแคลอรี่ต่ำไม่ส่งผลกระทบต่อระดับน้ำตาลในเลือด แม้จะรับประทานในปริมาณมาก จึง
เหมาะอย่างยิ่งสำหรับผู้ป่วยเบาหวาน หากรับประทานอย่างต่อเนื่องและเป็นประจำจะช่วยลดระดับ
น้ำตาลในเลือด 
  7. ช่วยป้องกันมะเร็งลำไส้ใหญ่ ช่วยในการทำงานของลำไส้ให้เป็นปกติ และช่วย
บำรุงสุขภาพของลำไส้ใหญ่ได้เป็นอย่างดี เพราะผู้ท่ีได้รับสารอินนูลินเป็นประจำจะทำให้ลำไส้ใหญ่ 
จะเพิ่มจำนวนแบคทีเรียท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกายเพิ่มมากขึ้น 
  8. ช่วยกระตุ้นการดูดซึมของแร่ธาตุหลายชนิด ช่วยปรับสภาพของลำไส้ให้เหมาะสม
ต่อการดูดซึมแร่ธาตุบางชนิด ท่ีไม่สามารถดูดซึมได้ในลำไส้เล็กและช่วยให้ลำไส้ใหญ่สามารถดูดซึมแร่
ธาตุท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกายได้เพิ่มมากขึ้น 
  9. ช่วยในการทำงานของระบบขับถ่าย ช่วยทำความสะอาดลำไส้ ช่วยเก็บกวาดของ
เสียในระบบทางเดินอาหารได้เป็นอย่างดี แก้อาการท้องผูกได้ เนื่องจากทำให้อุจจาระมีกากใยมากขึ้น 
และยังช่วยลดกล่ินเหม็นของอุจจาระได้อีกด้วย  
  10. หัวใช้รับประทานสด ๆ เป็นผัก ซึ่งหัวสดจะมีรสชาติคล้าย ๆ กับแห้ว หรือนำมา
ประกอบอาหารท้ังคาวและหวาน ทำเป็นขนม ใช้ต้มรับประทาน หรือนำไปผัดหรือใช้ยำ 
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11. หัวแก่นตะวันสามารถนำมาใช้เป็นอาหารแทนมันฝรั่งได้ เพราะมีเนื้อสัมผัส 
เช่นเดียวกันเพียงแต่ว่ามีรสหวานกว่า จึงเหมาะสำหรับใส่ในสลัดผักต่าง ๆ หัวแก่นตะวันสามารถนำมา
ทำเป็นผง คือเอาหัวมาตัดเป็นช้ินเล็ก ๆ นำมาตากแดดให้แห้งแล้วอบ เมื่ออบเสร็จก็นำมาป่นเป็นผง
เล็ก ๆ ซึ่งผงดังกล่าวสามารถนำไปผสมกับแป้งต่าง ๆ เป็นผลิตภัณฑ์ได้ เช่น ขนมปัง ขาไก่ คุกกี้ เป็น
ต้น จะช่วยทำให้มีรสชาติท่ีดีและมีกล่ินหอม แถมยังคงปริมาณของอินนูลินไว้ได้อีกด้วย 

12. มีการนำหัวแก่นตะวันมาสกัดเอาสารอินนูลิน ใช้ผสมในผลิตภัณฑ์นมผงเด็ก โดย
จะมีสารอินนูลินผสมอยู่ด้วยร้อยละ 1-2 ซึ่งหลายๆ คนอาจจะไม่ได้สังเกต หัวแก่นตะวันใช้เป็นวัตถุดิบ
ในการแปรรูปเป็นสุราและเอทานอลได้ ซึ่งในประเทศเยอรมัน รัฐบาเดิน-เวอร์ทเทมแบร์ก จะมีการใช้
หัวแก่นตะวันในการผลิตสุรากันมากกว่าร้อยละ 90  

          13. ลำต้นแก่นตะวันก็สามารถนำไปหมักทำเป็นเอทานอลได้ ลำต้นและใบของแก่น
ตะวัน สามารถนำมาใช้เป็นอาหารสัตว์ได้ และยังมีสารอาหารท่ีช่วยในการย่อยได้หมดมากกว่าถั่ว
อัลฟัลฟา (แต่จะมีโปรตีนน้อยกว่า) 

         14. ในเชิงอุตสาหกรรม มีการใช้หัวแก่นตะวันมาเป็นวัตถุดิบในการสกัดเป็นน้ำตาล
อินนูลิน เพราะสามารถพบได้ในพืชชนิดนี้มากถึงร้อยละ 16-39 และยังมีการใช้อินนูลินเพื่อผลิตเป็น
น้ำตาลเช่ือมฟรุกโตสเข้มข้น หรือสารให้ความหวานในอุตสาหกรรมอาหาร 

         15. แก่นตะวันเป็นพืชท่ีให้พลังงานสูง หัวสด 1 ตัน สามารถใช้ผลิตเป็นเอทานอล 
บริสุทธ์ร้อยละ 99.5 ได้มากถึง 100 ลิตร สามารถใช้เป็นพลังงานทดแทนด้วยการนำไปใช้ผสมกับ
น้ำมันเบนซิน ใช้ผลิตแก๊สโซฮอล์ได้อีกด้วย 

          16. แก่นตะวันเป็นพืชเศรษฐกิจท่ีกำลังได้รับความนิยม เพราะสามารถนำไปแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย ผลิตภัณฑ์แก่นตะวัน เช่น แก่นตะวันแบบบรรจุถุง แก่นตะวันบดผง 
แก่นตะวันอบแห้ง ชาแก่นตะวัน ว่านแก่นตะวันแคปซูล สบู่แก่นตะวัน (สนั่น จอกลอย และคณะ,  
2549) 
 

องค์ประกอบทางเคมีของแก่นตะวัน 
              แก่นตะวันปริมาณ 100 กรัม มีองค์ประกอบต่าง ๆ โดยเฉล่ีย ดังตารางท่ี 2.1 
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ตารางที่ 2.1 องค์ประกอบของแก่นตะวัน 

ประเภท ปริมาณร้อยละ 

            คาร์โบไฮเดรต 17.44 
            น้ำตาล 9.60 
            โปรตีน 2.00 

            ใยอาหาร 
            ไขมัน 

1.60 
0.01 

            วิตามิน  
                     ไทอามีน บี 1 17.00 

   ไรโบเฟลวิน บี 2 5.00 
                     ไนอาซิน บี 3 9.00 
                     วิตามิน บี 6 6.00 
                     โฟเลต บี 9 3.00 
                     วิตามินซี 5.00 
             แร่ธาตุ  
                     แคลเซียม 1.00 
                     เหล็ก 26.00 
                     แมกนีเซียม 5.00 
                     ฟอสฟอรัส 11.00 
                     โพแทสเซียม 9.00 
                     สังกะสี 1.00 

ที่มา : นิมิต วรสูต และสนั่น จอกลอย (2549) 
 

แป้งข้าวเจ้า 
 แป้งข้าวเจ้าผลิตได้จากข้าวเจ้า Orayza sativa L. เป็นแป้งท่ีมีราคาถูก หาได้ง่ายสามารถ
ผลิตได้ในหลายประเทศ ในเม็ดแป้งจะมีพอลิเมอร์ 2 ชนิด ได้แก่ อะไมโลส (Amylose) และ 
อะไมโลเพกทิน (Amylopectin) 
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 องค์ประกอบของแป้งข้าวเจ้า 
  1. อะไมโลส เป็นคาร์โบไฮเดรตประเภทโฮโมพอลิแซ็กคาไรด์ ซึ่งเป็นส่วนประกอบ
หลักในโมเลกุลของสตาร์ช สตาร์ชจากพืชต่างชนิดกันมีปริมาณอะไมโลสต่างกัน ท่ีเหลือเป็นอะไมโล 
เพกทิน โมเลกุลของอะไมโลสเป็นพอลิเมอร์สายตรงของน้ำตาลดีกลูโคส ซึ่งเช่ือมต่อกันด้วยพันธะไกล
โคไซด์ชนิดแอลฟา 1,4 ประมาณ 200-2,000 หน่วย มีน้ำหนักโมเลกุลประมาณ  150,000 ถึง 
1,000,000 โดยจะผันแปรไปตามชนิดของสตาร์ช ขนาดและน้ำหนักโมเลกุลของอะไมโลส มีผลมาจาก
ระดับของโพลิเมอร์ของอะไมโลสท่ีแตกต่างกัน อะไมโลสในสตาร์ชมันฝรั่งและสตาร์ชมันสำปะหลังมี
ระดับของโพลิเมอร์ของอะไมโลสอยู่ในช่วง 1,000 ถึง 6,000 จะมีน้ำหนักโมเลกุลสูงกว่าในสตาร์ช
ข้าวโพดและข้าวสาลีท่ีมีอะไมโลสอยู่ในช่วง 200 ถึง 1,200 สตาร์ชชนิดโมเลกุลของอะไมโลสยาวขึ้น
จะมีแนวโน้มของการคืนตัวหรือการเกิดรีโทรเกรเดช่ันต่ำลง (กล้าณรงค์ ศรีรอต และเกื้อกูล  
ปิยะจอมขวัญ, 2546) 
  2. อะไมโลเพกทิน  คือ พอลิแซ็กคาไรด์ประเภทโฮโมพอลิแซ็กคาไรด์ ซึ่งเป็น
ส่วนประกอบของเม็ดสตาร์ชเป็นพอลิเมอร์ของน้ำตาลกลูโคสท่ีจัดเรียงตัวเป็นสายตรงและสายแขนง
โดยพันธะไกลโคไซด์ สองแบบ คือส่วนท่ีเป็นพันธะสายตรง เป็นพันธะชนิดแอลฟา 1,4 เหมือนกับ 
อะไมโลส และส่วนท่ีเป็นสายแขนงจะเช่ือมต่อด้วยพันธะแอลฟา 1,6 
 
 คุณสมบัติของแป้งข้าวเจ้า 
  คุณสมบัติท่ัวไปของแป้งข้าวเจ้า คือ ไม่สามารถละลายได้ในน้ำเย็นแต่สามารถท่ีจะ
พองตัวได้ในน้ำอุ่น ซึ่งปริมาณพองตัวของแป้งนั้นขึ้นอยู่กับอุณหภูมิของน้ำท่ีใช้และเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้น 
เม็ดแป้งจะมีการพองตัวสูงสุดและแตกออกช่ึงจะเป็นอุณหภูมิท่ีเกิดการเจลาติไนซ์ สมบัติต่าง ๆ และ
คุณลักษณะของแป้งข้าวเจ้า ดังตารางท่ี 2.2 และตารางท่ี 2.3 
 
ตารางที่ 2.2 สมบัติต่าง ๆ ของแป้งข้าวเจ้า 

                  สมบัติ                                               แป้งข้าวเจ้า 

       ขนาดเม็ดแป้ง (ไมครอน) 6.8 
       ปริมาณแอมิโลส (โมเลกุล) 18-27 
       ขนาดของแอมิโลส (โมเลกุล) 900-1100 
       อุณหภูมิเริ่มต้นเกิดเจลาทิไนซ์ (องศาเซลเซียส) 60 
       อุณหภูมิสุดท้ายท่ีเกิดเจลาทิไนซ์ (องศาเซลเซียส) 70 

ที่มา : กล้าณรงค์ ศรีรอต และเกื้อกูล ปิยะจอมขวัญ (2546) 
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ตารางที่ 2.3 คุณสมบัติของอะไมโลส และอะไมโลเพคติน 

อะไมโลส อะไมโลเพคติน 

1. ประกอบด้วยโมเลกุลกลูโคสท่ีต่อกันเป็น 
เส้นตรงด้วยพันธะ 𝛼-1,4 

1. โมเลกุลกลูโคสท่ีต่อกันด้วยพันธะ 𝛼-1,4 และมี
การแตกกิ่งด้วยพันธะ 𝛼-1,6 

2. ประกอบด้วยกลูโคส 200-6000 หน่วย 2. แต่ละกิ่งมีกลูโคส 20-25 หน่วย 
3. ละลายน้ำได้น้อยกว่าอะไมโลเพคติน 3. ละลายน้ำได้ดีกว่าอะไมโลส 
4. เมื่อต้มในน้ำจะมีความข้นหนืดน้อย 4. ข้นหนืดมากและใส 
5. ให้สีน้ำเงินกับสารละลายไอโอดีน 5. ให้สีม่วงแดงหรือสีน้ำตาลแดงกับสารละลาย

ไอโอดีน 
6. ต้มแล้วทิ้งไว้จะจับตัวเป็นวุ้นและแผ่นแข็งได้ 6. ไม่จับตัวเป็นวุ้นและแผ่นแข็ง 

ที่มา : ดุษฎี อุตภาพ (2551) 
 
โกโก้ 
 โกโก้  (Cocoa, Chocolate tree, Cacao) เป็นพืชขนาดเล็ก ลำต้นสูง 3-10 เมตร มี ช่ือ
วิทยาศาสตร์ว่า Theobroma cocoa L. อยู่ในวงศ์ Sterculiaceae ผลโกโก้เป็นรูปไข่ ขนาดใหญ่ 
ยาว 20-25 เซนติเมตร กว้าง 10 เซนตเมตร ผลฉ่ำน้ำ แห้งแล้วไม่แตก ส่วนท่ีนำมาใช้ประโยชน์เพื่อ
เป็นวัตถุดิบในการแปรรูปคือ เมล็ดในผล (cocoa bean) ซึ่งนำมาผ่านกระบวนการแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์ เช่น โกโก้ผง (cocoa powder) เนยโกโก้  (cocoa butter) เนื้อโกโก้  (cocoa mass) 
ช็อกโกแลต (chocolate) เป็นต้น โกโก้เป็นแหล่งสำคัญของพอลิฟีนอล (polyphenol) ซึ่งเป็นสาร
ต้านอนุมูลอิสระท่ีเป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ 

เมื่อผลโกโก้แก่จัด เราจะนำผลมาผ่าครึ่งแล้วแกะเอาแต่เมล็ดออก แล้วนำมาหมักไว้ในถังท่ีทำ
จากไม้และปิดด้วยใบต้นกล้วย หรือในปัจจุบันอาจจะใช้ภาชนะบรรจุลักษณะอื่น โดยมีกระบวนการ
หมักไว้ประมาณ 2-7 วัน แล้วแต่สายพันธุ์ ซึ่งระยะเวลาท่ีใช้ในการหมักจะส่งผลถึงความหอม และ
รสชาติของโกโก้ หลังจากกระบวนการหมักเสร็จส้ิน เมล็ดโกโก้จะถูกนำมาทำแห้ง ซึ่งหากเป็นผู้ผลิต
หรือเกษตรกรรายเล็กก็มักจะใช้วิธีการตากแดด แต่หากเป็นโรงงานขนาดใหญ่ก็มักจะใช้เครื่องจักรโดย
ใช้ความร้อน ซึ่งในขั้นตอนนี้ ทางผู้ผลิตจะสามารถสังเกตกล่ินช็อคโกแลตได้ โดยปกติการตากแดดเพื่อ
ทำแห้งจะใช้เวลาประมาณ 1-2 สัปดาห ์เพื่อลดระดับความช้ืนจากร้อยละ 60 ให้เหลือเพียงประมาณ 
ร้อยละ 7 และในขั้นตอนนี้เองท่ีสีของเมล็ดโกโก้จะเปล่ียนเป็นสีเข้มขึ้น จนออกน้ำตาลเข้ม หลังจาก
การทำความสะอาด คัดคุณภาพ เมล็ดโกโก้แห้งจะถูกนำมาค่ัวตั้งแต่ 10-30 นาที ท่ีอุณหภูมิ 120-130 
องศาเซลเซียส บางกรณีอาจใช้อุณหภูมิต่ำกว่านี้เล็กน้อย ขั้นตอนการค่ัวเป็นขั้นตอนสำคัญซึ่งมี
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ผลกระทบต่อรสชาติสุดท้ายของโกโก้ เพราะฉะนั้นจึงต้องอาศัยทักษะการเช็คสี กล่ิน และรสของนักค่ัว 
เมื่อค่ัวเสร็จแกลบหรือเปลือกท่ีห่อหุ้มเมล็ดโกโก้อยู่จะถูกกำจัดออกโดยการร่อนและใช้ลมเป่า หลังจาก
กำจัดส่วนท่ีไม่ต้องการออกไปแล้วเราจึงนำเมล็ดส่วนท่ีเหลือท่ีถูกเรียกว่า Cacao Kernel หรือ Cacao 
Nib ท่ีมีสีน้ำตาลเข้มไปเข้ากระบวนการต่อ 

Cacao Nib จะถูกนำไปบดด้วยความเร็วสูงและท่ีอุณหภูมิสูงด้วยลูกกล้ิงหล่อเย็นขนาดใหญ่  
ความร้อนจะช่วยส่งให้โกโก้เหลวและกลายเป็นน้ำหนืด ๆ สีน้ำตาลเข้มจนเกือบดำ ท่ีเรียกว่า Cocoa 
Liquor หรือ Cacao Paste ซึ่งจะมีไขมันอยู่มากกว่าร้อยละ 50 Cocoa Liquor หรือ Cacao Paste 
นี้จะถูกนำไปเข้าเครื่องอัดรีดเพื่อแยก Cocoa Butter (ไขมันโกโก้) ซึ่งเป็นส่วนสีขาวออกจากส่วนท่ี
เรียกว่า Cocoa Solid สีน้ำตาลเข้ม โดยการใช้เครื่องจักร Hydraulic ส่งความร้อนและแรงดัน ใน
ขั้นตอนนี้ร้อยละ 75 ของ Cocoa Butter จะถูกแยกออก 

Cocoa Butter ไขมันโกโก้ ซึ่งมีกล่ินหอม แต่ไม่มีกล่ินช็อกโกแลตเท่ากับส่วนของ Cocoa 
Solid ท่ีบ่งบอก “คาแร็คเตอร์” ของช็อกโกแลต จะถูกนำไปใช้ในโรงงานผลิตช็อคโกแลต เพื่อทำให้ได้
ความมันและทำให้ช็อคโกแลตแท่งละลายในปาก หรือใช้ในโรงงานทำเครื่องสำอาง หรือผลิตยา 
ในขณะท่ี Cocoa Solid ท่ีถูกนำมาใช้เป็นดัชนีวัดความเข้มข้นของโกโก้ เรียกว่ายิ่งมีตัวเลขเปอร์เซ็นต์
มาก ก็ยิ่งมีเนื้อช็อกโกแลตมาก หลังจากถูกกดทับจะอยู่ลักษณะท่ีเป็นบล็อกส่ีเหล่ียม หรือท่ีเรียกว่า 
Press Cake ซึ่งไม่หวาน ไขมันต่ำ จะถูกนำไปใช้ในโรงงานผลิตอาหารหรือเบเกอรี่หรือถกูนำไปบดอีก
รอบจนกลายเป็นผงโกโก้ เพื่อใช้ในการทำเครื่องด่ืมหรือเป็นส่วนผสมในการทำเบเกอรี่ต่อไป ไขมัน
โกโก้จัดเป็นไขมันท่ีแพงท่ีสุดในโลก ด้วยความท่ีเป็นไขมันท่ีมีจุดหลอมเหลวใกล้เคียงกับอุณหภูมิ
ร่างกายของมนุษย์เมื่อเข้าอยู่ในปากไขมันโกโก้ก็จะละลายในปากไหลล่ืนลงสู่ลำคอ เหลือท่ีแต่กล่ินท่ี
อบอวลในช่องปาก เป็นคุณสมบัติท่ีทำให้ช็อกโกแลตเป็นท่ีช่ืนชอบของคนทุกผู้ทุกวัย เท่านั้นยังไม่พอ 
ด้วยความท่ีไขมันโกโก้นั้นมีขนาดท่ีเล็กเลยทำให้ไขมันโกโก้มีบทบาทมากในวงการเครื่องสำอาง นำมา
เป็นส่วนประกอบของโลช่ัน ครีมถนอมผิว ลิปสติก ฯลฯ 

 
 โกโก้ผง (cocoa powder) 
  โกโก้ผง คือ ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากเมล็ดของผลโกโก้ มาหมักแล้วทำแห้ง (dehydration) 
นำมาค่ัว (roasting) แยกเปลือกออกแล้วบด อาจเติมสารท่ีมีความเป็นด่าง เพื่อปรับค่าพีเอช (pH) 
และกล่ินรสตามต้องการ จากนั้นนำมาสกัดไขมันออกบางส่วน แล้วทำให้เป็นผง โกโก้ผงมีสีน้ำตาลหรือ
สีน้ำตาลแดง 
             ประเภทของผงโกโก้ 
                  โกโก้ผงแบ่งตามปริมาณไขมัน (cocoa butter) ได้ 3 ประเภทคือ 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1215/cocoa-butter-%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%A2%E0%B9%82%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%81%E0%B9%89
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                    1. โกโก้ผงชนิดไขมันสูง มีปริมาณไขมัน ไม่น้อยกว่าร้อยละ 20 โดยน้ำหนักท่ี
ปราศจากความช้ืน 
                    2. โกโก้ผงชนิดไขมันปานกลาง มีปริมาณไขมันระหว่างร้อยละ 10-20 โดยน้ำหนักท่ี
ปราศจากความช้ืน 

          3. โกโก้ผงชนิดไขมันต่ำ มีปริมาณไขมันน้อยกว่าร้อยละ 10 โดยน้ำหนักท่ีปราศจาก 
ความช้ืน 
                    นอกจากปริมาณไขมันท่ีต่างกันแล้ว ยังแบ่งผงโกโก้ได้อีกเป็น 2 ชนิด ตามเกณฑ์
กระบวนการผลิต ได้แก่ ผงโกโก้ธรรมชาติ (Natural Cocoa Powder) และ ผงโกโก้แบบ Dutch 
Process 
 Natural Cocoa Powder คือ ผงโกโก้ธรรมชาติ มีสีน้ำตาลอ่อน มีความเป็นกรดอ่อน ๆ 
โกโก้ชนิดนี้จากแหล่งผลิตบางท่ี ถ้าชงทานแบบไม่เพิ่มความหวานเลยเราอาจจะได้รสอมเปรี้ยวนิด ๆ 
หากนำผงโกโก้ชนิดนี้ไปทำขนม จะต้องใส่โซดาปิ้งขนมปังประกอบกันด้วยเพราะโซดาปิ้งขนมปังมีค่า
ความเป็นด่างท่ีจะทำปฏิกิริยาให้เกิดฤทธิ์เป็นกลางและเมื่อกรดและด่างเจอกันแล้ว จะเกิดปฏิกิริยา
ปล่อยก๊าซออกมา ทำให้ขนมของเราฟูนุ่มข้ึนนั่นเอง 
           Dutch Process Cocoa powder คือ ผงโกโก้ท่ีผ่านกระบวนทำให้ความเป็นกรดหายไป ใน
ขั้นตอนท่ีเป็นเมล็ดโกโก้หมัก จะถูกนำไปล้างผ่านโพแทสเซียมก่อนท่ีจะนำไปผ่านขั้นตอนตามปกติ ผง
โกโก้นี้จะให้รสชาตินุ่มนวลขึ้น กลมกล่อมกว่า ละลายน้ำได้ง่ายกว่าและยังมีสีท่ีเข้มขึ้นด้วย เป็นน้ำตาล
อมแดง เข้มหรืออ่อนขึ้นอยู่ท่ีกระบวนการผลิต แน่นอนว่าเมื่อนำไปทำเป็นขนม สีจะสวยมีเสน่ห์ สูตร
ขนมท่ีใช้ผงโกโก้ชนิดนี้ไม่จำเป็นต้องใส่โซดาปิ้งขนมปังปรับให้เป็นกลางแล้ว แต่จะเปล่ียนไปใช้ผงฟูทำ
ให้ขนมฟูนุ่มแทน นอกจากนั้นมีการศึกษาพบว่าโกโก้แบบดัชต์โพรเซสนั้นมีระดับของสารต้านอนุมูล
อิสระ ( Antioxidant ) ท่ีต่ำกว่าโกโก้แบบธรรมดา (แดนนภา กลางแสงสว่าง, 2556) 
 
ไขมัน 

 ไขมันเป็นส่วนท่ีสำคัญต่อคุณลักษณะทางด้านเนื้อสัมผัส กล่ินรส และลักษณะปรากฏของ
ผลิตภัณฑ์ เบเกอรี่เนื่องจากไขมันมีส่วนทำให้ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่มีเนื้อสัมผัสท่ีดีและเพิ่มกล่ินรสให้กับ
ผลิตภัณฑ์ เพราะฉะนั้นการลดปริมาณไขมันจะส่งผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ เบเกอรี่ ได้
ไขมัน สารประกอบหลายชนิดซึ่งมีลักษณะร่วมกันคือ ละลายได้ในตัวทำละลายอินทรีย์ แต่ไม่ละลาย
น้ำ ไขมันในทางเคมี คือ ไตรกลีเซอไรด์ ซึ่งเป็นไตรเอสเทอร์ของกลีเซอรอลกับกรดไขมัน สถานะของ
ไขมันท่ีอุณหภูมิห้องมีท้ังของแข็งและของเหลว ขึ้นอยู่กับโครงสร้างและองค์ประกอบของไขมันนั้น แม้
คำว่า น้ำมัน ไขมัน และ ลิพิด ล้วนถกูใช้หมายถึงไขมัน แต่โดยท่ัวไป น้ำมัน ใช้กับไขมันท่ีเป็นของเหลว
ท่ีอุณหภูมิห้อง ไขมัน หมายถึง ไขมันท่ีเป็นของแข็งท่ีอุณหภูมิห้อง ลิพิด หมายรวมไขมันท้ังท่ีเป็น

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0830/moisture-content-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0830/moisture-content-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0830/moisture-content-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%99
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ของเหลวและของแข็ง ตลอดจนสสารท่ีเกี่ยวข้องอื่น ซึ่งโดยปกติใช้ในบริบททางการแพทย์หรือชีวเคมี
ไขมันเป็นลิพิดชนิดหนึ่ง ซึ่งแยกแยะได้จากโครงสร้างทางเคมีและคุณสมบัติทางกายภาพ โมเลกุลไขมัน
สำคัญต่อส่ิงมีชีวิตหลายชนิด โดยทำหน้าท่ีท้ังเชิงโครงสร้างและเมแทบอลิซึม ไขมันเป็นส่วนสำคัญใน
อาหารของเฮเทอโรโทรปส่วนมาก (รวมท้ังมนุษย์) ในร่างกาย ไขมันหรือลิพิดถูกย่อยโดยเอนไซม์ช่ือ  
ไลเปส ซึ่งสร้างจากตับอ่อนตัวอย่างไขมันสัตว์ท่ีกินได้ เช่น มันหมู น้ำมันปลา เนยเหลว และช้ันไขมัน
วาฬ ไขมันเหล่านี้ได้มาจากนมและเนื้อ ตลอดจนจากใต้หนังของสัตว์ ตัวอย่างไขมันพืชท่ีกินได้ เช่น 
น้ำมันถั่วลิสง เต้าเจ้ียว น้ำมันดอกทานตะวัน น้ำมันงา น้ำมันมะพร้าว น้ำมันมะกอก และ เนย
โกโก้ สำหรับเนยขาวซึ่งถูกใช้ในการอบขนมปังและเนยเทียมเป็นหลัก หรือใช้ทาขนมปัง สามารถ
ดัดแปลงจากไขมันข้างต้นได้โดยปฏิกิริยาไฮโดรจิเนชัน 

ไขมันจำแนกได้เป็นไขมันอิ่มตัวกับไขมันไม่อิ่มตัว ไขมันไม่อิ่มตัวยังสามารถจำแนกต่อได้อีกเป็น
ไขมันซิส ซึ่งพบท่ัวไปในธรรมชาติ และไขมันทรานส์ ซึ่งพบได้ยากในธรรมชาติ แต่พบในน้ำมันพืชท่ีได้
ทำไฮโดรจิเนชันไปแล้วบางส่วน 

 

ความสำคัญของไขมัน 

         ไขมันในอาหาร คือ การท่ีสารอาหารชนิดนี้ เป็นแหล่งของกรดไขมันจำเป็น  เช่น       
กรดไลโนเลอิกและกรดไลโนเลนิก ซึ่งจำเป็นต่อการเจริญเติบโต การรักษาสมดุลของผิวหนัง ควบคุม
การเผาผลาญคอเลสเทอรอล และยังเป็นสารต้ังต้นในการผลิต postagladin ท่ีจำเป็นสำหรับการ
ทำงานของร่างกาย ไขมันยังมีหน้าท่ีในการลำเลียงและการดูดซึมของวิตามินชนิดท่ีละลายในไขมัน
ได้แก่ วิตามินเอ วิตามินอี และวิตามินเค รวมท้ังแคโรทีนอยด์ด้วย ในบางกรณีไขมันจากอาหารยังเป็น
วิตามินอี เช่น น้ำมันถั่วเหลืองเป็นแหล่งสำคัญของวิตามินอี 

ร่างกายมนุษย์สะสมไขมันไว้ภายในเซลล์ไขมัน (adipose cell) แต่ก็สามารถพบไขมันบางส่วน
ในเลือดและเซลล์อื่น ๆ ได้ด้วย การสะสมไขมันในร่างกายมิใช่เพื่อสร้างความอบอุ่นให้ร่างกายเท่านั้น 
แต่ยังช่วยรองรับและป้องกันอวัยวะภายในต่าง ๆ อีกด้วย 

 1. ด้านอาหาร นอกเหนือไปจากหน้าท่ีท่ีมีต่อร่างกายแล้ว ไขมันยังมีส่วนสำคัญในด้าน
เนื้อสัมผัส กล่ินรส ความชุ่มเนื้อ และรสชาติของอาหารอีกด้วย และเนื่องจากร่างกายของเราย่อยไขมัน
ได้ช้ากว่าสารอาหารชนิดอื่น เช่น คาร์โบไฮเดรต ไขมันจึงเป็นส่ิงท่ีทำให้เรารู้สึกอิ่ม  

        2. ด้านอุตสาหกรรม ใช้ในการทำสบู่ ซึ่งเกิดจากปฏิกิริยาสะพอนิฟิเคชันซึ่งเกิดจาก 
น้ำมันพืชผสมกับโซดาไฟ 
 
 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A1%E0%B8%B5
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A1%E0%B8%B5
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โครงสร้างทางเคมีของไขมัน 
                     ไขมันประกอบด้วยธาตุหลัก 3 ชนิด ได้แก่ คาร์บอน ไฮโดรเจน และ ออกซิเจน 
 เช่นเดียวกับโปรตีนและคาร์โบไฮเดรต อย่างไรก็ตามไขมันมีองค์ประกอบเป็นคาร์บอนและไฮโดรเจน
แต่มีออกซิเจนน้อย ดังนั้นไขมันจึงให้พลังงานมากถึง 9 แคลอรีต่อ 1 กรัม 

ไขมันมีหลายชนิด โดยไขมันจะประกอบขึ้นด้วยกรดไขมัน (Fatty acids) ชนิดต่างๆท่ีมีลักษณะ
ทางกายภาพและมีผลต่อร่างกายแตกต่างกันไป ไขมันยังสามารถแบ่งตามการมีพันธะคู่ของคาร์บอน
อะตอมภายในกรดไขมันได้แก่ 

          1. กรดไขมันอิ่มตัว (Saturated fatty acids) ซึ่งไม่มีพันธะคู่ระหว่างอะตอมของ 
คาร์บอน ปกติพบได้ในไขมันจากสมองสัตว์หรือเครื่องในสัตว์ 

            2. กรดไขมันไม่อิ่มตัว (Unsaturated fatty acids) ซึ่งมีพันธะคู่ พบได้ในไขมันพืช 
 
  ไขมันที่ใช้ในผลิตภัณฑ์ขนมอบ  
           แบ่งออกเป็น 3 ชนิด ดังนี้ 

 1. เนยสด ทำจากส่วนท่ีเป็นไขมันของนมวัว ประกอบด้วยไขมันร้อยละ 80 มีสีเหลือง  
มีกล่ิน รสหวาน มีลักษณะแข็งท่ีอุณหภูมิห้อง เนยสดนั้นใช้ได้ดีท่ีสุดในการให้กล่ินรสแต่จะมีคุณสมบัติ
ด้อยในการเป็นครีมคือ เนยสดจะตีเป็นครีมไม่ดีและขาดความเป็นเนื้อเดียวกัน เค้กท่ีทำจากเนยล้วน ๆ 
โดยท่ัวไปจึงมีปริมาณต่ำ เนื้อเค้กหยาบ แต่มีรสชาติหอมหวานน่ารับประทาน 
                    2. ไขผสมระหว่างพืชและสัตว์หรือมาร์การีน ทำจากไขของพืชหรือสัตว์ท่ีนำมาผสม
กับนมหรือครีม หรืออาจจะไม่ใส่นมและไขสัตว์ก็ได้ เพื่อให้เหมาะแก่ความต้องการในด้านการลดไขมัน
ของผู้บริโภค มาร์การีนนั้นมีท้ังสีขาวและสีเหลือง ผลิตขึ้นมาใช้แทนเนยสดซึ่งสมัยหนึ่งเกิดขาดแคลน
ขึ้นโดยมีการปรุงแต่งให้มีรูปร่างลักษณะและกล่ินรสใกล้เคียงกับเนยสดมากท่ีสุด จึงเรียกอีกอย่างหนึ่ง
ว่าเนยเทียม มีลักษณะเป็นของแข็งท่ีอุณหภูมิห้องและปริมาณไขมันร้อยละ 80-85  ใช้ทำขนมปัง ขนม
เค้ก และบางชนิดท่ีมีจุดละลายสูงก็ใช้ในการทำพัฟเพสตรี้ ซึ่งเรียกว่า เพสตรี้มาร์การีน 
 3. ไขมันพืชแข็ง หรือเนยขาว ทำจากน้ำมันพืชบริสุทธิ์ท่ีปราศจากกล่ิน เช่น น้ำมัน
มะพร้าว น้ำมันข้าวโพด น้ำมันถั่วเหลือง โดยนำไปผ่านก๊าซไฮโดรเจนภายใต้ความดันซึ่งมีนิกเกิลเป็น
ตัวเร่งปฏิกิริยา ยิ่งผ่านก๊าซไฮโดรเจนเข้ามาเท่าใด ไขมันก็จะยิ่งแข็งขึ้นเท่านั้นอาจใช้โมโนกลีเซอร์ไรด์
เติมไปเพื่อให้ไขมันพืชนั้นมีความสามารถในการดูดซึมและเก็บความช้ืนได้สูง ซึ่งจัดเป็นไฮเรโซชอร์เท
นิง สำหรับไขมันพืชท่ีไม่เติมโมโน-ไดกลีเซอร์ไรด์ลงไป เป็นไขมันพืชพื้นฐานท่ีใช้ในการทำผลิตภัณฑ์ได้
หลายชนิดหรือใช้ได้ท่ัว ๆ ไปและตีครีมได้ดี  
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หน้าที่ของไขมันที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 
 1. สำหรับผลิตภัณฑ์ท่ีใช้ยีสต์ เช่น ขนมปัง โรล ไขมันจะช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะ
ดังนี้ 
       1.1 ให้ความนุ่มและให้กล่ินท่ีดี 
       1.2 ช่วยในการกักเก็บก๊าซท่ีเกิดขึ้น  โดยทำให้กลูเตนมีความแน่นจนอากาศเข้า
ไม่ได้ ซึ่งทำให้ปริมาตรและเปลือกนอกของขนมปังดีขึ้น 
       1.3 ช่วยหล่อล่ืนกลูเตนให้หดได้ดี  โดยช่วยการขยายตัวของผนังเซลล์และจัด
โครงสร้างของกลูเตน ซึ่งมีผลต่อการเพิ่มปริมาตรของแป้ง 
  2. สำหรับเค้กไขมันทำหน้าท่ีช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะดังนี้ 
       2.1 ช่วยในการเป็นครีม ในการทำผลิตภัณฑ์ขนนมเค้กนั้นค่าของการเป็นครีม
ของไขมันนั้นเป็นส่ิงสำคัญ โดยเฉพาะในการผสมแบบซูก้าบัตเตอร์ ของการทำบัตเตอร์เค้กหรือเค้กเนย 
ซึ่งจะต้องตีเนยกับน้ำตาลได้ดีเพราะไขมันแข็งสามารถจับอากาศท่ีได้จากตีครีมมากกว่า เนื่องจากเนย
ขาวมีลักษณะท่ียืดหยุน่ดีกว่า คือ ไม่แข็งท่ีอุณหภูมิต่ำทำให้ได้เค้กท่ีมีเนื้อละเอียด 
       2.2 ไขมันท่ีเป็นอีมัลซิไฟด์เออร์ จะทำให้ส่วนผสมของเค้กท่ีมีสัดส่วนของน้ำหนัก
และน้ำตาลเข้ากันได้ โดยน้ำกับน้ำมันจะไม่แยกตัวทำให้สามารถตีครีมได้ดี ซึ่งเป็นผลดีต่อคุณภาพของ
เค้กโดยเฉพาะไฮเรโชเค้ก ซึ่งเป็นเค้กท่ีมีสัดส่วนของน้ำและน้ำตาลสูง 
  3. สำหรับทำคุกกี้และเพสตรี้ สำหรับคุกกี้นำไปใช้ไขมันประมาณร้อยละ 10-15 และ
ในเพสตรี้ใช้ประมาณร้อยละ 40 
 

ประโยชน์ของไขมัน 

                    1. ไขมันเป็นอาหารสำคัญท่ีมีความจำเป็นต่อร่างกายและเป็น 1 ในอาหาร 5 หมู่ ท่ีมี

ประโยชน์ นอกเหนือจากโปรตีน คาร์โบไฮเดรท วิตามินและเกลือแร่ 

                    2. ไขมันช่วยในการดูดซึมของวิตามินท่ีละลายในไขมัน (Fat soluble Vitamins) เช่น 

วิตามินเอ วิตามินดี วิตามินอี และวิตามินเค ซึ่งมีประโยชน์ต่อร่างกาย 

                    3. ไขมันให้พลังงานแก่ร่างกายท่ีสูงท่ีสุดคือ 9 แคลอรี่ต่อ 1 กรัมของไขมัน ช่วยทำให้

ร่างกายมีพลังงานท่ีจะทำงานและประกอบกิจวัตรประจำวันได้ตามปกติ 

                    4. ไขมันช่วยปกป้องและกันความร้อน รวมทั้งคอยควบคุมอุณหภูมิของร่างกายให้คงท่ี 

โดยทำหน้าท่ีเป็นฉนวนกันความร้อน (Thermal Insulator) ของเนื้อเยื่อใต้ผิวหนังและอวัยวะท่ีอยู่

ภายในร่างกาย 
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                    5. ไขมันช่วยเป็นเสมือนกันชนให้ร่างกาย คือช่วยป้องกันการกระเทือนของอวัยวะ

ภายในร่างกาย ท่ีเกิดจากแรงกระแทกหรือการเคล่ือนไหวอย่างแรงของร่างกาย                     

         6. ไขมันเป็นส่วนประกอบสำคัญของเนื้อเยื่อประสาทนั่นคือ เส้นประสาทขอคนเราจะ

มีไขมันเป็นส่วนประกอบในอัตราท่ีสูง โดยเฉพาะจะหุ้มเส้นประสาท ช่วยในการป้องกับเส้นประสาทให้

ทำงานได้อย่างมีประสิทธิภาพ เมื่อถูกส่ังจากสมองไปยังกล้ามเนื้อและอวัยวะต่าง ๆ ของร่างกาย          

 
ไข่ไก่ 
 ไข่เป็นตัวช่วยทำให้แป้งฟูนุ่มซึ่งในบางสูตรจะใส่ไข่ท้ังฟองแต่บางสูตรจะใช้แต่ไข่แดง ส่วนไข่ท่ี
ทาหน้าขนม จะนิยมทาเพื่อให้แป้งมีสีสัน สีเหลืองทอง น่ารับประทานทำให้ขนมมีรสชาติท่ีอร่อยขึ้นมี
ลักษณะของเนื้อที่นุ่ม ผิวตึง สีสวย ถ้าขนมใส่ไข่มากเกินไปเนื้อขนมจะแห้ง หยาบ ร่วน และอาจทำให้
ก้อนขนมเล็กลง 
 
 ไข่ที่ใช้ในผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี  

แบ่งออกเป็น 2 ชนิด 
  1. ไข่แดง ส่วนใหญ่เป็นของแข็งประกอบด้วยไขมัน สารท่ีเป็นไขมันจะอยู่ในรูป
แขวนลอยท่ีละเอียด ในไข่แดงจะมีเลซิทินซึ่งเป็นตัวที่มีคุณสมบัติเป็นอิมัลซิไฟด์และเป็นตัวที่ทำให้เกิด
การเส่ือมเสียขึ้นได้เมื่อเก็บไข่ไว้ในอุณหภูมิสูง ไข่แดงใช้ในการทำครีมและช่วยให้ปริมาตรผลิตภัณฑ์
สูงขึ้นแม้ว่าไข่แดงจะมีลักษณะกึ่งแข็งท้ังหมดแต่ก็มีน้ำอยู่เกือบร้อยละ 50  
  2. ไข่ขาว มีน้ำอยู่ถึงร้อยละ 86 ไข่ขาวมีลักษณะเป็นเจล ซึ่งเป็นคุณลักษณะของ
โปรตีนมิวซินในไข่ขาว โปรตีนอีกชนิดหนึ่งท่ีมีอยู่ในไข่ขาว ได้แก่  โอวัลบูมิน จะตกตะกอนรวมตัวกัน
และเป็นตัวที่เกี่ยวข้องกับการคงตัวแข็งเมื่อถูกความร้อน จากการตีแรง ๆ และเร็ว 
 

หน้าที่ของไข่ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 
  1. เป็นตัวทำให้ผลิตภัณฑ์ขึ้นฟู เมื่อตีไข่ขาวจะเกิดฟองซึ่งประกอบด้วยฟองอากาศ
เล็ก ๆ เป็นจำนวนมาก ซึ่งแต่ละฟองก็จะถูกล้อมด้วยแผ่นโปรตีนจากไข่การตีไข่ด้วยเครื่องและการ
สัมผัสกับโปรตีนแผ่นบาง ๆ กับอากาศ จะทำให้โปรตีนบางส่วนแข็งตัวและทำให้ฟองนั้นคงตัวในการ
อบ ฟองอากาศจะขยายตัวเมื่อได้รับความร้อน และแผ่นโปรตีนจะยืดหยุ่นเพียงพอท่ีจะยึดไ ด้ เมื่อ
ส่วนผสมหรือไข่ขาวได้รับอุณหภูมิสูงโปรตีนจะแข็งตัว จะสูญเสียการยึดตัวและจะจับตัวเป็นโครงสร้าง
ท่ีแข็งแรงของผลิตภัณฑ์ 

2. สี ไข่แดงจะช่วยให้เค้กมีสีเหลือง 
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  3. ความเข้มข้น เนื่องจากไข่มีไขมันและของแข็งอื่น ๆ ผลิตภัณฑ์จะมีไขมันเพิ่มขึ้น
และมีรสหวานขึ้น นอกจากนั้นไข่ยังช่วยให้ส่วนผสมมีความมันสามารถผสมง่ายข้ึน 
  4. กล่ินรส ไข่มีกล่ินเฉพาะซึ่งบางคนชอบให้มีในผลิตภัณฑ์ 
  5. ความสดและคุณค่าทางอาหาร เนื่องจากไข่มีความช้ืน (ร้อยละ 75 สำหรับไข่ท้ัง
ฟอง) และมีสามารถตามธรรมชาติในการเก็บความช้ืนเอาไว้ จึงทำให้การแห้งของผลิตภัณฑ์ช้าลงไข่มี
คุณค่าทางอาหารสูงและทำให้ผลิตภัณฑ์ เบเกอรี่ เป็นอาหารท่ีมี คุณค่า ไข่มีปริมาณแคลเซียม 
ฟอสฟอรัส และเหล็กสูง และโปรตีนท่ีมีในไข่ก็เป็นโปรตีนท่ีสมบูรณ์ สามารถท่ีจะให้กรดอะมิโนท่ี
จำเป็นท้ังหมดท่ีร่างกายต้องการเพื่อความเจริญเติบโตและสุขภาพท่ีดี ท้ังโปรตีนและไขมันท่ีมีอยู่ในไข่
แดงนั้นร่างกายมนุษย์สามารถดูดซึมเข้าไปใช้ได้ ยิ่งกว่านั้นไข่ยังช่วยให้วิตามินท่ีสำคัญแก่ร่างกาย เช่น  
วิตามินเอ วิตามินดี ไทอะนิน และไรโบเฟลวิน เป็นต้น 
 
 ส่วนประกอบที่สำคัญของไข่  

1. เปลือกไข ่(Egg shell) อาจมีสีน้ำตาลหรือสีขาวขึ้นอยู่กับชนิดของพันธุ์แม่ไก่ สีไข ่
ไม่มีผลใด ๆ ต่อคุณค่าทางโภชนาการแต่อย่างใด เช่น ไข่ไก่พันธุ์เล็กฮอร์นมีเปลือกสีขาว ส่วนไข่ไก่พันธุ์
โรดไอร์แลนด์มีเปลือกสีน้ำตาล ในเปลือกไข่จะมีคอลลาเจน (Collagen) สานเป็นตัวตาข่าย และมี
หินปูน (แคลเซียมคาบอเนต) เป็นส่วนใหญ่ ทำให้เปลือกแข็ง เปลือกไข่จะมีรูขนาดเล็กมาก มองด้วยตา
เปล่าไม่เห็นหมด อากาศและความช้ืนสามารถแทรกผ่านรูเล็ก ๆ ท่ีอยู่ในไข่ได้ อากาศจำเป็นสำหรับตัว
อ่อนหายใจ เมื่อไข่ออกมาใหม่ ๆ จะมีเมือกเคลือบท่ีเปลือกไข่ด้านบน เพื่อป้องกันไม่ให้อากาศและน้ำ
ผ่านเข้าไปได้ เปลือกไข่ในช่วงแรก ๆ จึงมีลักษณะเป็นนวล เมื่อเก็บไว้นาน ๆ เมือกเหล่านี้จะแห้งไป 
เปลือกไข่จึงมีอากาศถ่ายเทเข้าออกได้มากขึ้น ทำให้ไข่เสียเร็วเย่ือหุ้มไข่ มีอยู่ด้วยกัน 2 ช้ัน ช้ันนอกท่ี
ติดเปลือกมีช่ือเรียกว่า shell membrane ช้ันในท่ีติดกับไข่ขาวเรียกว่า egg membrane เย่ือช้ันนอก
และช้ันในจะชิดกันตลอด แต่แยกกันท่ีด้านป้านของไข่ซึ่งมีโพรงอากาศ 

2. โพรงอากาศ (Air Cell) เป็นช่องว่างท่ีอยู่บริเวณด้านป้านของไข่ อยู่ระหว่างเย่ือ 
หุ้มช้ันนอกและเยื่อหุ้มช้ันใน เมื่อไข่ออกมาใหม่ ๆ อุณหภูมิของไข่ยังสูง จึงไม่มีช่องว่าง ต่อเมื่อเมื่อไข่
เย็นลง ของเหลวภายในไข่หดตัว ทำให้เกิดเป็นโพรงอากาศขึ้น และถ้าหากมีน้ำระเหยออกไปมากก็จะ
ทำให้โพรงอากาศใหญ่ขึ้นด้วย 

3. ไข่ขาว (Albumen) มีท้ังหมด 3 ช้ัน ไข่ขาวชั้นนอกสุดจะค่อนข้างเหลว อยู่ติดกับ 
เย่ือหุ้มไข่ ถัดมาเป็นไข่ขาวข้น มีปริมาณมากกว่าครึ่งของไข่ขาวทั้งหมด ส่วนช้ันในสุดเป็นไข่ขาวอย่าง
เหลว ในไข่ขาวประกอบด้วยน้ำและโปรตีนเป็นส่วนใหญ่ มีไขมันบ้างเล็กน้อย ลักษณะท่ีเป็นเมือกของ
ไข่ขาวข้น เกิดจากคาร์โบไฮเดรตโมเลกุลใหญ่เยื่อหุ้มไข่แดง (Vitelline Membrane) มีประโยชน์คือ 
ช่วยหุ้มไข่แดงเอาไว้โดยรอบ 
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4. ไข่แดง (Yolk) ไข่แดงจะอยู่กลางฟองโดยการยืดของเย่ือ ท่ีเป็นเกลียวแข็ง อยู่ 
ด้านหัวและท้ายของไข่แดง และยื่นเข้าไปในไข่ขาว ไข่แดงมีความเข้มข้นมากกว่าไข่ขาว เพราะมีน้ำ
น้อยกว่า มีไขมันและโปรตีนมากกว่า ในไข่แดงบางฟองอาจมีจุดเลือด มีสาเหตุมาจากเส้นเลือดฝอยใน
รังไข่ของแม่ไก่แตก ต่อมาเกิดการเปล่ียนแปลงทางเคมี ทำให้จุดเลือดดังกล่าวกลายเป็นช้ินเนื้อเล็ก ๆ 
ไม่ได้ให้โทษแต่อย่างใด  
 
น้ำตาล 

 น้ำตาล เป็นสารประกอบอินทรีย์ท่ีเป็นผลึก ละลายได้ดีในน้ำและมีรสหวาน จัดอยู่ในอาหาร
ประเภทคาร์โบโฮเดรต น้ำตาลท่ีมีขายในตลาดนั้นเป็นน้ำตาลทรายขาวท่ีผลิตจากอ้อยน้ำตาลนี้เป็น
ซูโครสท่ีบริสุทธิ์ร้อยละ 99.9 มีอยู่หลายชนิด (จิตธนา แจ่มเมฆ และอรอนงค์ นัยวิกุล , 2546) 
น้ำตาล เป็นชื่อเรียกท่ัวไปของคาร์โบไฮเดรตชนิดละลายน้ำ โซ่ส้ัน และมีรสหวาน ส่วนใหญ่ใช้ประกอบ
อาหาร น้ำตาลเป็นคาร์โบไฮเดรตท่ีประกอบด้วยธาตุคาร์บอน ไฮโดรเจน และออกซิเจน มีน้ำตาล
หลายชนิดเกิดมาจากท่ีมาหลายแหล่ง น้ำตาลอย่างง่ายเรียกว่ าโมโนแซ็กคาไรด์และหมายรวมถึง
กลูโคส หรือ เด็กซ์โตรส ฟรุกโตส และกาแลกโตส น้ำตาลโต๊ะหรือน้ำตาลเม็ดท่ีใช้เป็นอาหารคือซูโครส 
เป็นไดแซ็กคาไรด์ชนิดหนึ่งในร่างกาย ซูโครสจะรวมตัวกับน้ำแล้วกลายเป็นฟรุกโตส และ กลูโคส 
ไดแซ็กคาไรด์ชนิดอื่นยังรวมถึงมอลโตส และแลกโตสด้วย โซ่ของน้ำตาลท่ียาวกว่าเรียกว่า โอลิโกแซ็ก
คาไรด์ สสารอื่น ๆ ท่ีแตกต่างกันเชิงเคมีอาจมีรสหวาน แต่ไม่ได้จัดว่าเป็นน้ำตาล บางชนิดถูกใช้เป็น
สารทดแทนน้ำตาลท่ีมีแคลอรีต่ำ เรียกว่าเป็น วัตถุให้ความหวานทดแทนน้ำตาล 

น้ำตาลหมายถึงจำนวนคาร์โบไฮเดรต เช่น โมโนแซ็กคาไรด์ ไดแซ็กคาไรด์ หรือโอลิโกแซ็กคา
ไรด์โมโนแซ็กคาไรด์เรียกอีกอย่างว่า "น้ำตาลอย่างง่าย" ท่ีสำคัญท่ีสุดคือ กลูโคส น้ำตาลเกือบทุกชนิดมี
สูตร CnH2nOn n มีค่าระหว่าง 3 และ 7 กลูโคสมีสูตรเคมีว่า C6H12O6 ช่ือของน้ำตาลลงท้ายด้วย
เสียง -โอส ose อย่างใน "กลูโคส" และ "ฟรุกโตส" บางครั้งคำเหล่านี้อาจหมายถึงชนิดใด ๆ ของ
คาร์โบไฮเดรตท่ีละลายได้ในน้ำ โมโนแซ็กคาไรด์และไดแซ็กคาไรด์แบบอะไซคลิก acyclic จะบรรจุ  
หมู่แอลดีไฮด์หรือหมู่คีโตน มีศูนย์กลางปฏิกิริยาเป็นพันธะคู่ระหว่างคาร์บอนและออกซิเจน แซ็กคา
ไรด์ทุกชนิดท่ีมีวงแหวนในโครงสร้างมากกว่าหนึ่งวงจากเป็นผลจากโมโนแซ็กคาไรด์สองชนิดหรือ
มากกว่ามาเช่ือมกันด้วยพันธะไกลโคซิดิก โดยสูญเสียน้ำหนึ่งโมเลกุลต่อหนึ่งพันธะ 

 โมโนแซ็กคาไรด์ในรูปโซ่ปิดสามารถสร้างพันธะไกลโคซิดิกด้วยโมโนแซ็กคาไรด์ชนิดอื่น โดย
สร้าง ไดแซ็กคาไรด์ เช่น ซูโครส และโพลีแซ็กคาไรด์ เช่น แป้ง เอนไซม์จะต้องละลายน้ำหรือแตก
พันธะไกลโคซิดิกเหล่านี้ก่อนท่ีสารดังกล่าวจะถูกสันดาป หลังจากย่อยและดูดซึมสารอาหาร 
โมโนแซ็กคาไรด์จะอยู่ในเลือดและเนื้อเย่ือภายในจะมีกลูโคส ฟรุกโตส และกาแลกโตส เพนโทสและ
เฮกโซสจำนวนมากสามารถสร้างโครงสร้างวงแหวนได้ ในรูปแบบโซปิดนี้ ปฏิกิริยาหลายอย่างท่ีมัก
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เกิดขึ้นต่อหมู่แอลดีไฮด์และคีโตนจะเกิดขึ้นมิได้ กลูโคสในสารละลายจะคงอยู่ในรูปวงแหวนท่ีสมดุล
เคมี โดยมีโมเลกุลในรูปโซ่เปิดน้อยกว่าร้อยละ 0.1  

 
ชนิดของน้ำตาล 

  1. น้ำตาลทราย  น้ำตาลชนิดนี้ใช้กันมากในการทำผลิตภัณฑ์เบเกอรี่มีความละเอียด
ต่างกัน ต้ังแต่เป็นผงละเอียดธรรมดาและเม็ดใหญ่หยาบ ถ้าจะใช้ให้ได้ผลดีควรเป็นชนิดละเอียด และ
ขาว เพราะจะตีเป็นครีมได้ดี แต่ถ้าจะใช้ผสมสีโรยหน้าขนม  เช่น  คุกกี้ ก็ควรใช้ชนิดเม็ดใหญ่หยาบ  
  2. น้ำตาลไอซิ่ง  เป็นน้ำตาลท่ีป่นละเอียดผสมกับแป้งข้าวโพดประมาณร้อยละ 3 
เพื่อไม่ให้เกิดการจับตัวเป็นก้อน ส่วนมากใช้ในการเตรียมครีมชนิดต่างๆ สำหรับแต่งหน้าเค้ก ทำ
ดอกไม้น้ำตาล ลูกกวาด และเค้กบางชนิด เพื่อให้ผสมได้ง่าย เช่น  แองเจิลเค้กนอกจากนี้ยังผสมกับ
แป้งทำเป็นแป้งสำเร็จรูป เช่น  แป้งเค้ก แป้งโดนัทสำเร็จรูป 
  3. น้ำตาลทรายแดง น้ำตาลชนิดนี้จะมีพวกคาลาเมล แร่ธาตุ และความช้ืนปนอยู่ด้วย 
และยังเป็นน้ำตาลท่ีไม่บริสุทธิ์หรือน้ำตาลดิบ น้ำตาลชนิดนี้ใช้ในการทำผลิตภัณฑ์ท่ีต้องการกล่ินรส 
และสีของน้ำตาลทรายแดง ส่วนใหญ่ใช้ในการทำคุกกี้ และเค้กบางชนิด  เช่น  ฟรุตเค้ก ไม่ใช้ในการทำ
เค้กท่ีมีความเบาตัว (จิตธนา แจ่มเมฆ และอรอนงค์ นัยวิกุล, 2525) น้ำตาลทรายแดงมีความหอม
มากกว่าน้ำตาลทรายขาว น้ำตาลทรายแดง ได้จากการนำน้ำอ้อยมาเด่ียว โดยตักเอาส่ิงสกปรกออกจน
น้ำเช่ือมใส ใส่ปูนขาวลงไปเล็กน้อย เพื่อให้น้ำตาลทราย จากนั้นก็เค่ียวน้ำเช่ือมต่อไปเรื่อย ๆ จนแห้ง
เป็นเม็ดทราย และจับตัวเป็นก้อนเล็ก ก้อนใหญ่ สีออกน้ำตาลแดงเป็นน้ำตาลท่ีมีประโยชน์ไม่มีสารเคมี
เจือปน หรือมีอยู่น้อย มีวิตามิน แร่ธาตุ และใยอาหาร (เกศรินทร์ เพ็ชรรัตน์ และคณะ, 2555) 
 
   หน้าที่ของน้ำตาลที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์  
  1. ให้ความหวานแก่ผลิตภัณฑ์ 
  2. เป็นอาหารของยีสต์ทำให้การหมักเกิดข้ึนได้เร็ว 
  3. ใช้เตรียมครีมชนิดต่างๆ สำหรับแต่งหน้าเค้ก 
  4. ช่วยในการตีครีมและไข่ให้มีความคงตัว และขึ้นฟ ู
  5. ทำให้ผิวนอกของผลิตภัณฑ์มีสีสวย 
  6. เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ กล่ิน และรสของผลิตภัณฑ์ 
 7. ช่วยเก็บความช้ืน ทำให้เนื้อผลิตภัณฑ์ นุ่มอยู่ได้นาน เพราะถ้าใช้น้ำตาลมากเวลา
อบจะส้ัน เนื่องจากผิวขนมมีสีเหลืองสวยเร็วขึ้น ความช้ืนออกได้น้อย ขนมจึงนุ่มและสดอยู่ได้นาน 
(จิตธนา แจ่มเมฆ และอรอนงค์ นัยวิกุล, 2546) 
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กรรมวิธีการผลิตบราวนี่ 
          กรรมวิธีการผลิตบราวนี่โดยท่ัวไปสามารถแบ่งออกได้เป็น 2 ข้ันตอนดังนี้ 
  การผสม 
 การเตรียมส่วนผสม ส่วนผสมท่ีใช้คือ แป้งสาลี ผงโกโก้ น้ำตาลทราย เนยสด ไข่ไก่ วานิลา ผง
ฟู เกลือ เครื่องมือท่ีใช้ในการทําบราวนี่ คือ ถ้วยใส่ส่วนผสมต่าง ๆ ไม้พายแบบพลาสติก ช้อน ตะกร้อ
มือ ถาดส่ีเหล่ียมขนาด 8 x 8 นิ้ว และกระดาษสําหรับการอบ หรือใส่ถ้วยคัพเค้ก 

การอบ 
 - ขั้นที่หนึ่ง อบเตาท้ิงไว้ก่อนท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 

- ขั้นที่สอง ละลายเนยสด โดยต้ังไว้ที่ไฟอ่อนสุด ท้ิงไว้ประมาณ 3-4 นาที จนเนย 
ละลาย 
 - ขั้นที่สาม ร่อนแป้งสาลีอเนกประสงค์ ผงโกโก้   พักไว้ 
           - ขั้นที่ส่ี ใส่น้ำตาลและไข่ไก่ในอ่างผสม ใช้ตะกร้อมือตส่ีวนผสมเข้ากัน ใส่เนย     
 - ขั้นท่ีห้า นําแป้งสาลีอเนกประสงค์ ผงโกโก้ ท่ีร่อนแล้วผสมกับส่วนผสมขั้นท่ีส่ีให้เป็นเนื้อ
เดียวกัน 
 - ขั้นทีห่ก นําถาดทาเนยรองด้วยกระดาษไขแล้วเทส่วนผสมท้ังหมดท่ีเตรียมไว้ลง 
ในถาด และนําไปอบประมาณ 15-20 นาที  
 - ขั้นทีเ่จ็ด นำออกจากเตาท้ิงไว้ให้เย็น ตัดเป็นช้ินส่ีเหล่ียมจัดเสิร์ฟ 
 
 ปัจจุบันมีการปรับปรุงพัฒนาผลิตภัณฑ์บราวนี่ให้มีรูปแบบท่ีหลากหลายขึ้นท้ังเพื่อเป็นการ
พัฒนาการทำบราวนี่เพื่อให้มีรสชาติแปลกใหม่และปรับปรุงพัฒนาสูตรให้มีคุณค่าทางโภชนาการเพิ่ม
มากขึ้น 

วรัชยา คุ้มมี, อภิญญา อัครเอกฒาลิน, ชิษณุพงศ์ ลือราช และชนาธิป รุ่งเรือง (2560) ได้
ทำการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์บราวนี่กรอบโดยใช้แป้งกล้วยน้ำว้าทดแทนแป้งสาลีเพื่อเป็นการลด
ต้นทุนในการผลิตและส่งเสริมการใช้แป้งกล้วยในการผลิตอาหารให้หลากหลาย โดยศึกษาผลของการ
ใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลีท่ี 4 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 25 50 75 และ 100 โดยน้ำหนัก จากนั้น
ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส (9 – Point Hedinic Scale Test) ทางด้านลักษณะปรากฏ สี 
กล่ิน รสชาติ ความกรอบ และความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบจำนวน 50 คน พบว่า ผู้บริโภคให้
การยอมรับผลิตภัณฑ์บราวนี่กรอบทดแทนแป้งกล้วยน้ำว้า ร้อยละ 100 อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) จากการศึกษาองค์ประกอบทางเคมี พบว่า ผลิตภัณฑ์บราวนี่กรอบทดแทนแป้งกล้วยน้ำว้า 
ร้อยละ 100 มีคาร์โบไฮเดรตและธาตุเหล็กเพิ่มขึ้นอย่างละ 1 เท่าจากสูตรมาตรฐาน เมื่อนำมา
วิเคราะห์คุณค่าทางเคมีด้านคาร์โบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน เถ้า ความช้ืน และธาตุเหล็ก มีค่าเท่ากับ 
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ร้อยละ 69.10 21.96 5.50 2.40 1.05 และ 0.0057 โดยน้ำหนัก ตามลำดับ และค่าสี L* a* b* 
เท่ากับ 23.05 11.90 และ 4.71 ตามลำดับ 

กัญญระพี บัวสุวรรณ และคณะ (2561) ทำการศึกษาผลของการทดแทนแป้งสาลีด้วยผง
เปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์บราวนี่ โดยผลิตผลิตภัณฑ์บราวนี่ท่ีทดแทนแป้งสาลี
ด้วยผงเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟในปริมาณร้อยละ 30 40 และ 50 (ของน้ำหนักแป้งสาลี) จากนั้นทำการ
ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส (9 – Point Hedinic Scale Test) พิจารณาทางด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัสและการยอมรับ โดยใช้ผู้ทดสอบจำนวน 100 คน พบว่า 
ผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์บราวนี่ท่ีทดแทนแป้งสาลีด้วยผงเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟ ร้อยละ 40 
มากท่ีสุด (p≤0.05) การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีพบว่า มีความช้ืน ร้อยละ 17.57 เถ้า ร้อยละ 1.12 
โปรตีน ร้อยละ 5.82 ไขมัน ร้อยละ 30.62 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 44.87 ใยอาหารท่ีไม่ละลายน้ำ 
(Insoluble dietary fiber) 0.87 กรัม ต่อ 100 กรัม พลังงาน 478.34 กิโลแคลอรี่ ต่อ 100 กรัม และ
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 197.65 ไมโครโมล โทรล็อกซ์ (Trolox) ต่อ 100 กรัม คุณภาพทางกายภาพ
พบว่า มีค่า L* a* b* เท่ากับ 26.05 15.59 และ 9.94 ตามลำดับ 
 ไชยสิทธิ์ พันธุ์ฟูจินดา, เลอลักษณ์ เสถียรรัตน์ และอรวัลภ์ อุถัมภานนท์ (2560) ได้ทำการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์บราวนี่โดยใช้แป้งข้าวเหนียวดำทดแทนแป้งสาลี  ด้วยการศึกษาสูตรพื้นฐานท่ี
เหมาะสมในการผลิตบราวนี่เสริมแป้งข้าวเหนียวดำ ศึกษาคุณภาพทางเคมีและทางประสาทสัมผัสท่ีได้
จากผลิตภัณฑ์บราวนี่เสริมแป้งข้าวเหนียวดำ พบว่า สูตรพื้นฐานท่ีเหมาะสม มีองค์ประกอบ แป้งสาลี
อเนกประสงค์ เนยจืด น้ำตาลทราย ไข่ไก่ ผลโกโก้ เกลือ และกล่ินวานิลลาในปริมาณ 70 145 250 
120 65 2 และ 3.2 กรัม ตามลำดับ ส่วนผลิตภัณฑ์บราวนี่เสริมแป้งข้าวเหนียวดำท่ีดีท่ีสุด คือสูตร
พื้นฐานท่ีเสริมแป้งข้าวเหนียวดำแทนแป้งสาลีร้อยละ 50 ซึ่งมีคะแนนความชอบรวมและค่าความแน่น
เนื้อ (Firmness) ไม่แตกต่าง (p>0.05) จากบราวนี่สูตรท่ีใช้แป้งสาลีร้อยละ 100 คุณภาพทางเคมีขอ
งบราวนี่เสริมแป้งข้าวเหนียวดำประกอบด้วย คาร์โบไฮเดรต ไขมัน ความช้ืน โปรตีน เถ้า และกาก  
ปริมาณร้อยละ 53.26 26.53 14.42 3.92 1.54 และ 0.31 ตามลำดับ ปริมาณแอนโทไซยานิน 5.33 
มิลลิกรัม ต่อ 100 กรัม คะแนนความชอบรวมของบราวนี่เสริมแป้งข้าวเหนียวดำอยู่ในระดับชอบมาก 
และถ้ามีบราวนี่เสริมแป้งข้าวเหนียวดำจำหน่าย ผู้บริโภคจะซื้อร้อยละ 100 
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กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 

     ตัวแปรต้น         ตัวแปรตาม 

ปริมาณโยเกิร์ตที่เหมาะสมในการใช้

โยเกิร์ตทดแทนเนยสดในผลิตภัณฑ์ 

บราวน่ีกรอบจากแป้งข้าวเจ้าและ   

ผงแก่นตะวัน 

- ผลิตภัณฑ์บราวนี่กรอบจากแป้งข้าวเจ้า

และผงแก่นตะวันท่ีทดแทนเนยสดด้วย

โยเกิร์ตท่ีผู้บริโภคให้การยอมรับมากท่ีสุด 

- คุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของ

ผลิตภัณฑ์บราวนี่กรอบจากแป้งข้าวเจ้า

และผงแก่นตะวันโดยทดแทนเนยสดด้วย

โยเกิร์ต 
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บทที่ 3 
วิธีดำเนินการวิจัย 

 
วัตถุดิบ อุปกรณ์ และเคร่ืองมือ 
  

วัตถุดิบ 
  1. แก่นตะวันสด สำหรับนำมาผลิตเป็นผงแก่นตะวัน 

2. ส่วนประกอบสำหรับการผลิตบราวนี่กรอบ ประกอบด้วย  
2.1 ผงแก่นตะวัน  
2.2 ผงโกโก้ (โกโก้ ริช) 
2.3 เนยสด (อลาวรี่ ชนิดเค็ม) 
2.4 โยเกิร์ตรสธรรมชาติ (เมจิ) 
2.5 ไข่ไก่  
2.6 น้ำตาลทราย (มิตรผล) 
2.7 แป้งข้าวเจ้า (ข้าวขาวหอมมะลิ 105 ตรา เพชรพานทอง) 
 

 อุปกรณ์และเคร่ืองมือ 
  1. อุปกรณ์และเครื่องมือสำหรับการผลิตผงแก่นตะวัน ได้แก่  

1.1 มีด  
1.2 เขียง  
1.3 ท่ีร่อนแป้ง  
1.4 ตู้อบลมร้อนแบบถาด (T12, Mallory) 

1.5 เครื่องปั่น (HR2118, Philips, Thailand) 
  2. อุปกรณ์และเครื่องมือสำหรับการผลิตบราวนี่กรอบ ได้แก่  

2.1 อ่างผสม  
2.2 ตระกร้อมือพายพลาสติก  
2.3 ท่ีร่อนแป้ง  
2.4 กระดาษไข  
2.5 ถาดสำหรับอบ  
2.6 ตะแกรงพักขนม  
2.7 เครื่องผสมอาหาร (5KSM50X-WH, KitchenAid) 
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2.8 เตาอบไฟฟ้า 
2.9 เครื่องช่ังน้ำหนักอาหารแบบดิจิตอล (ทศนิยม 1 ตำแหน่ง) (IDS703, 

SDS) 
  3. อุปกรณ์สำหรับการวิเคราะห์ทางกายภาพ ได้แก่ 
   3.1 เครื่องวัดค่าสี (Color Flex EZ, Hunter Lab, U.S.A.) 
   3.2 เครื่องวิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัส (Texture analyzer) (TA.XT plus, 
Stable Micro Systems Texture analyzer, England) 
  4. อุปกรณ์สำหรับการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
   4.1 แบบทดสอบการยอมรับ 9-Point Hedonic Scale 
   4.2 ถุงพลาสติกซิปล็อคใส่ตัวอย่าง 
   4.3 ถาดใส่อาหาร 
   4.4 ปากกา 
   4.5 แก้วน้ำ 
 
วิธีการทดลอง 
 

1. การเตรียมผงแก่นตะวัน 
 เตรียมทำผงแก่นตะวันโดย ปอกเปลือก ล้างแก่นตะวันให้สะอาด แล้วนำมาหั่นแนวขวางเป็น
ช้ินบางหนาประมาณ 1 มิลลิเมตร จากนั้นนำเข้าเครื่องอบลมร้อนแบบถาด อุณหภูมิ 55 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 8 ช่ัวโมง เมื่อแก่นตะวันแห้งนำมาปั่นด้วยเครื่องปั่นอาหารด้วยความเร็วสูงสุดเป็น
เวลา 2 นาที นำมาร่อนผ่านตะแกรงขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 212 ไมโครเมตร จะได้ได้ผงแก่นตะวันท่ี
มีความละเอียด บรรจุใส่ถุงชิปล็อกหรือภาชนะท่ีปิดสนิท พร้อมนำไปเป็นส่วนผสมในการผลิตบราวนี่
กรอบจากแป้งข้าวเจ้าและผงแก่นตะวันต่อไป 
 

2. การศึกษาผลของการทดแทนโยเกิร์ตต่อคุณภาพและการยอมรับของผลิตภัณฑ์บราวนี่
กรอบจากแป้งข้าวเจ้าและผงแก่นตะวัน 
 ทำการทดลองใช้สูตรบราวนี่แก่นตะวันจากแป้งข้าวจ้าว (ปวีณา นาสมใจ และศิริภรณ์      
ทักขินัย, 2560) มาเป็นสูตรต้ังต้นในการผลิตบราวนี่กรอบจากแป้งข้าวเจ้าและผงแก่นตะวันแล้วศึกษา
ปริมาณโยเกิร์ตท่ีใช้ทดแทนเนยสด สำหรับชุดการทดลอง 3 ชุด มีรายละเอียดดังนี้ 
 ชุดการทดลองท่ี 1 ไม่มีการทดแทนเนยสดด้วยโยเกิร์ต (รหัส 725) 
 ชุดการทดลองท่ี 2 ทดแทนเนยสดด้วยโยเกิร์ตร้อยละ 50 ของน้ำหนักเนยสด (รหัส 248) 
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ชุดการทดลองท่ี 3 ทดแทนเนยสดด้วยโยเกิร์ตร้อยละ 100 ของน้ำหนักเนยสด (รหัส 402) 
 

ผลิตบราวนี่กรอบจากแป้งข้าวเจ้าและผงแก่นตะวัน ตามส่วนผสมในตารางท่ี 3.1  
 

ตารางที่ 3.1 ส่วนผสมในการผลิตผลิตภัณฑ์บราวนี่กรอบจากแป้งข้าวเจ้าและผงแก่นตะวันท่ีมีการ
ทดแทนเนยสดด้วยโยเกิร์ต 

วัตถุดิบ 
สูตร 1 (สูตรควบคุม) 

รหัส 725 
สูตร 2  

รหัส 248 
สูตร 3 

รหัส 402 
แป้งข้าวเจ้า (กรัม) 40 40 40 
ผงแก่นตะวัน (กรัม) 120 120 120 
น้ำตาลทราย (กรัม) 160 160 160 
ผงโกโก้ (กรัม) 45 45 45 
เนยสดละลาย (กรัม) 75 37.5 - 
โยเกิร์ต (กรัม) - 37.5 75 
ไขไก่ (กรัม) 150 150 150 

 
โดยมีวิธีการทำดังนี้ 

  1. ร่อนแป้งข้าวเจ้า ผงโกโก้ พักไว้ 
                     2. ใส่ไข่ไก่ น้ำตาลทราย เนย โยเกิร์ต ในอ่างผสม ใช้ตะกร้อมือตีส่วนผสมให้เข้ากัน
  3. ใส่แป้งสาลีอเนกประสงค์ ผงโกโก้ท่ีร่อนแล้ว และผงแก่นตะวัน ผสมให้เป็นเนื้อ
เดียวกัน  
     4. นําถาดทาเนยรองด้วยกระดาษไขแล้วเทส่วนผสมท้ังหมดท่ีเตรียมไว้ลงในถาด 
เกล่ียให้เป็นแผ่นบาง หนาประมาณ 0.5 เซนติเมตร และนําไปอบท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส นาน 
5 นาที นำออกมาตัดให้มีขนาดช้ินท่ีเท่ากัน โดยตัดให้มีขนาดกว้าง x ยาว ประมาณ 1x1 นิ้ว จากนั้น
นำบราวนี่ท่ีตัดแล้วเข้าอบต่อนาน 15 นาที 
  5. เมื่อครบเวลาแล้วนำออกมาจากเตา แซะออกจากกระดาษไข พักไว้บนตะแกรงพัก
ขนมให้เย็น เก็บไว้ในภาชนะท่ีปิดสนิท  
 จากนั้นนำผลิตภัณฑ์บราวนี่กรอบจากแป้งข้าวเจ้าและผงแก่นตะวันท่ีใช้โยเกิร์ตทดแทนเนย
สดท้ัง 3 ตัวอย่าง มาทำการประเมินทางประสาทสัมผัส โดยผู้ทดสอบระดับห้องปฏิบัติการท่ีเคย
รับประทานแก่นตะวัน จำนวน 30 คน โดยใช้แบบสอบถาม แบบ 9-points hedonic scale (1 = ไม่
ชอบมากท่ีสุด 5 = เฉย ๆ 9 = ชอบมากท่ีสุด) (Chamber IV and Wolf, 1996) ซึ่งทำการเตรียม
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ตัวอย่างผลิตภัณฑ์บราวนี่กรอบจากแป้งข้าวเจ้าและผงแก่นตะวันโดยบรรจุลงตัวอย่างจำนวน 2 ช้ิน   
ลงในถุงพลาสติกซิปล็อค และติดรหัสตัวอย่างแบบตัวเลข 3 ตัวท่ีได้จากการสุ่ม จากนั้นเสิร์ฟให้กับผู้
ทดสอบทางประสาทสัมผัสในแต่ละบูทพร้อมน้ำสำหรับล้างปาก ทดสอบชิมและประเมินผล
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ด้าน สี กล่ิน กล่ินรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  

ทำการวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติของข้อมูลด้วย One-way ANOVA และเปรียบเทียบ
ความแตกต่างของค่าเฉล่ียด้วยวิธี DMRT (Dancan’s New Mulitiple Range Test) ด้วยโปรแกรม
สำเร็จรูปสำหรับการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ SPSS 
 

3. การศึกษาองค์ประกอบทางกายภาพและทางเคมีของบราวนี่กรอบจากแป้งข้าวเจ้าและ        
ผงแก่นตะวัน 

นำผลิตภัณฑ์บราวนี่กรอบจากแป้งข้าวเจ้าและผงแก่นตะวัน ท่ีมีการทดแทนเนยสดด้วย
โยเกิร์ตไปทำการวิเคราะห์ทางกายภาพและทางเคมีตามวิธีมาตรฐาน ได้แก่ 

 
การวิเคราะห์ทางกายภาพ 

 
1. ค่าส ี
ทำการวิเคราะห์ค่าสี ของผลิตภัณฑ์งบราวนี่กรอบจากแป้งข้าวเจ้าและผงแก่นตะวันในระบบ 

L* a* b* ด้วยเครื่องวัดค่าสี (Color Flex EZ, Hunter Lab, U.S.A.) ค่า L* a* และ b* บ่งบอกถึง
ความสว่าง/ความเข้ม ความเป็นสีแดง/สีเขียว และความเป็นสีเหลือง/น้ำเงิน ตามลำดับ 

 
2. ค่าเนื้อสัมผัส 
ทำการตรวจวัดค่าเนื้อสัมผัสด้วยเครื่องวัดค่าเนื้อสัมผัส (Texture analyzer) (TA.XT plus, 

Stable Micro Systems Texture analyzer, England) ต าม วิ ธี ก า ร ข อ ง  Keeratipibul et al 
(2008) โดยวัดค่าความแข็ง (Hardness) ของผลิตภัณฑ์งบราวนี่กรอบจากแป้งข้าวเจ้าและผงแก่น
ตะวัน ด้วยหัววัด cylinder probe (P/2) โดยกำหนดสภาวะการตรวจวัด ดังนี้ 

ความเร็วก่อนวัด (Pre-test speed)  เท่ากับ  3  มิลลิเมตรต่อวินาที  
ความเร็วขณะวัด (Test speed)   เท่ากับ  5  มิลลิเมตรต่อวินาที   
ความเร็วขณะวัด (Post-test speed)  เท่ากับ  10 มิลลิเมตรต่อวินาที   

ทำการทดลองจำนวน 5 ซ้ำ และรายงานค่าแรงสูงสุด (maximum force) (กรัม) บันทึกข้อมูลและ
คำนวณด้วยโปรแกรม  Exponent 32 (Stable Micro Systems, England) ข้อมูลท่ี ได้จากการ
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ทดลอง นำมาวิเคราะห์โดยใช้โปรแกรมสำเร็จรูป SPSS เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียด้วยวิธี 
Duncan’s New Multiple Range Test ท่ีระดับนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 
 
การวิเคราะห์ทางเคมี 
 
นำผลิตภัณฑ์บราวนี่กรอบจากแป้งข้าวเจ้าและผงแก่นตะวัน (สูตรควบคุม) และ ผลิตภัณฑ์  

บราวนี่กรอบจากแป้งข้าวเจ้าและผงแก่นตะวันท่ีมีใช้โยเกิร์ตทดแทนเนยสดท่ีได้รับการยอมรับจากผู้
ทดสอบ ไปวิ เคราะห์องค์ประกอบทางเคมี  ได้แก่  ความช้ืน เถ้า โปรตีน ไขมั น เยื่อใย และ
คาร์โบไฮเดรตตามวิธีมาตรฐาน  
 



บทที่ 4 
ผลการวิจัย 

 
ผลของการทดแทนเนยสดด้วยโยเกิร์ตต่อคุณภาพและการยอมรับของผลิตภัณฑ์บราวนี่กรอบจาก
แป้งข้าวเจ้าและผงแก่นตะวัน  
 จากการศึกษาการยอมรับของผลิตภัณฑ์บราวนี่กรอบจากแป้งข้าวเจ้าและผงแก่นตะวันท่ีมีการ
ทดแทนเนยสดด้วยโยเกิร์ต ปริมาณแตกต่างกัน (ตาราง 4.1) แล้วทำการเตรียมตัวอย่างสำหรับการ
ทดสอบชิมดังภาพท่ี 4.1 พบว่า ผู้ทดสอบให้การยอมรับด้านสีของบราวนี่กรอบท้ัง 3 สูตรในระดับชอบ
เล็กน้อย สูตรท่ีมีการทดแทนเนยสดด้วยโยเกิร์ตท่ีร้อยละ 0 และ ร้อยละ 50 มีคะแนนเฉล่ียในด้านสี
และกล่ินไม่แตกต่างกัน (p>0.05) ส่วนคุณลักษณะด้านกล่ินรส รสชาติเนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม สูตรท่ีมีการทดแทนเนยสดด้วยโยเกิร์ตท่ีร้อยละ 0 มีคะแนนความชอบมากกว่าสูตรอื่น 
(p<0.05) อย่างไรก็ตาม บราวนี่กรอบสูตรท่ีมีการทดแทนเนยสดด้วยโยเกิร์ตท่ีร้อยละ 50 ได้รับ
คะแนนความชอบมากกว่า บราวนี่กรอบสูตรท่ีมีการทดแทนเนยสดด้วยโยเกิร์ตท่ีร้อยละ 100 ใน    
ทุกด้าน (p<0.05)  
 
ตารางที่ 4.1 การยอมรับของผลิตภัณฑ์บราวนี่กรอบจากแป้งข้าวเจ้าและผงแก่นตะวันท่ีมีการทดแทน
เนยสดด้วยโยเกิร์ตท่ีร้อยละ 0 (รหัส 725) ร้อยละ 50 (รหัส 248) และ ร้อยละ 100 (รหัส 402) 

คุณลักษณะ ตัวอย่างบราวนี่กรอบ 
ร้อยละ 0 ร้อยละ 50 ร้อยละ 100 

 (รหัส 725) (รหัส 248) (รหัส 402) 
สี     6.90 ± 1.47*a** 6.90 ± 1.35a 6.43 ± 1.52b 
กล่ิน 7.00 ± 2.20a 6.83 ± 1.49a 5.73 ± 1.80b 
กล่ินรส 7.27 ± 1.78a 6.70 ± 1.51b 5.17 ± 1.86c 
รสชาติ 7.50 ± 1.43a 6.53 ± 1.66b 5.33 ± 1.79c 
เนื้อสัมผัส 7.27 ± 1.62a 5.70 ± 1.64b 4.30 ± 2.28c 
ความชอบโดยรวม 7.50 ± 1.07a 6.87 ± 1.17b 5.10 ± 1.83c 
*ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดสอบโดยใช้ผู้ทดสอบ 30 คน 
** ตัวอักษรท่ีแตกต่างกันในแนวนอนแสดงถึงความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญ (p<0.05) 
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ภาพที่ 4.1 ตัวอย่างการเตรียมผลิตภัณฑ์บราวนี่กรอบจากแป้งข้าวเจ้าและผงแก่นตะวันท้ัง 3 ชุดการ 
               ทดลองสำหรับการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 

องค์ประกอบทางกายภาพและทางเคมีของบราวนี่กรอบจากแป้งข้าวเจ้าและผงแก่นตะวัน 
 

 จาการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของงบราวนี่กรอบจากแป้งข้าวเจ้าและผง
แก่นตะวันท่ีมีการทดแทนเนยสดด้วยโยเกิร์ตท่ีร้อยละ 0 (รหัส 725) ร้อยละ 50 (รหัส 248) และ   
ร้อยละ 100 (รหัส 402) พบว่า 
 

องค์ประกอบทางกายภาพ 
  ค่าความสว่าง L* ค่าสีแดง a* ค่าสีเหลือง b* และค่าเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์บราวนี่กรอบ
จากแป้งข้าวเจ้าและผงแก่นตะวันท่ีมีการทดแทนเนยสดด้วยโยเกิร์ต ดังตารางท่ี 4.2  
 

ตารางที่ 4.2 คะแนนการทดสอบทางกายภาพของผลิตภัณฑ์บราวนี่กรอบจากแป้งข้าวเจ้าและผงแก่น
ตะวันท่ีมีการทดแทนเนยสดด้วยโยเกิร์ตท่ีร้อยละ 0 (รหัส 725) ร้อยละ 50 (รหัส 248) และ ร้อยละ 
100 (รหัส 402) 

คุณภาพทดสอบทาง
กายภาพ 

ตัวอย่างบราวนี่กรอบ 
ร้อยละ 0 ร้อยละ 50 ร้อยละ 100 

 (รหัส 725) (รหัส 248) (รหัส 402) 
ค่าความสว่าง (L*)     24.80 ± 0.15*c** 26.82 ± 0.08b 28.16 ± 0.09a 
ค่าสีแดง-สีเขียว (a*) 5.82 ± 0.25b 8.31 ± 0.15a 8.88 ± 0.07a 
ค่าสีเหลือง-สีน้ำเงิน (b*) 5.76 ± 1.78c 7.52 ± 0.21b 10.01 ± 0.09a 
ค่าความแข็ง (นิวตัน)      1.15 ± 0.12b   1.40 ± 0.12a   1.56 ± 0.18a 
(Hardness)    
*ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดสอบ 5 ซ้ำ 
** ตัวอักษรท่ีแตกต่างกันในแนวนอนแสดงถึงความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญ (p<0.05) 
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จากตารางท่ี 4.2 พบว่าเมื่อทดแทนเนยสดด้วยโยเกิร์ตในปริมาณท่ีมากขึ้นค่าความสว่าง (L*) 

ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) รวมถึงค่าความแข็ง (Hardness) ของบราวนี่กรอบมีแนวโน้ม

เพิ่มขึ้นตามลำดับ โดยมีลักษณะดังภาพท่ี 4.2 ค่าความแข็งของผลิตภัณฑ์บราวนี่กรอบจากแป้งข้าวเจ้า

และผงแก่นตะวันท่ีมีการทดแทนเนยสดด้วยโยเกิร์ตท่ีร้อยละ 50 และ ร้อยละ 100 ไม่มีความแตกต่าง

กันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p > 0.05) ส่วนชุดการทดลองท่ีไม่ได้ทดแทนเนยสดด้วยโยเกิร์ต มีค่า

คะแนนเฉล่ียท่ีน้อยกว่าชุดการทดลองท่ีมีการทดแทนเนยสดด้วยโยเกิร์ต 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
ภาพที่ 4.2 บราวนี่กรอบจากแป้งข้าวเจ้าและผงแก่นตะวันท่ีมีการทดแทนเนยสดด้วยโยเกิร์ตท่ี        
              ร้อยละ 0 (รหัส 725) ร้อยละ 50 (รหัส 248) และ ร้อยละ 100 (รหัส 402) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รหัส 248 
ร้อยละ 50 

รหัส 402 
ร้อยละ 100 

รหัส 725 
ร้อยละ 0 
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องค์ประกอบทางเคมี 
การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของบราวนี่กรอบจากแป้งข้าวเจ้าและผงแก่นตะวันท่ีมีการ

ทดแทนเนยสดด้วยโยเกิร์ต ได้ผลดังตารางท่ี 4.3 

 

ตารางที่ 4.3 องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์บราวนี่กรอบจากแป้งข้าวเจ้าและผงแก่นตะวัน
สำหรับชุดการทดลองท่ีมีการทดแทนเนยสดด้วยโยเกิร์ตท่ีร้อยละ 0 (รหัส 725) และร้อยละ 50   
(รหัส 248)  
คุณภาพทดสอบทางเคมี ร้อยละ 0  ร้อยละ 50  วิธีการทดสอบ 

(ร้อยละ) (รหัส725) รหัส (248)  
เถ้า  2.86 3.00 AOAC (2016) 920.153 
คาร์โบไฮเดรต  67.90 72.61 In-house method TE-CH-169 

based on Method of Analysis for 
Nutrition Labelling (1993) p.106 

ไขมัน  17.92 12.23 AOAC (2016) 922.06 
ความช้ืน  1.96 1.83 AOAC (2016) 925.45 A 
โปรตีน  9.36 10.33 In-house method TE-CH-042 

based on AOAC (2016) 981.10 
เย่ือใย  7.33 6.06 In-house method TE-CH-076 

based on AOAC (2016) 985.29 
*วิเคราะห์โดย บริษัท ห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จำกัด สาขากรุงเทพมหานคร 

 

จากตารางท่ี 4.3 พบว่าผลิตภัณฑ์บราวนี่กรอบจากแป้งข้าวเจ้าและผงแก่นตะวันในชุดการ

ทดลองท่ีมีการทดแทนเนยสดด้วยโยเกิร์ต มีปริมาณไขมันท่ีร้อยละ 12.23 ซึ่งลดลงจากชุดการทดลอง

ท่ีไม่ได้มีการทดแทนเนยสดด้วยโยเกิร์ต ซึ่งมีปริมาณไขมันท่ีร้อยละ 17.92 นอกจากนี้ในชุดการทดลอง

ท่ีมีการทดแทนเนยสดด้วยโยเกิร์ตยังมีปริมาณเถ้า คาร์โบไฮเดรต และโปรตีน ท่ีร้อยละ 3.00 72.61 

และ 10.33 ตามลำดับ ซึ่งมีปริมาณท่ีมากกว่าชุดการทดลองท่ีไม่ได้ทดแทนเนยสดด้วยโยเกิร์ต ท่ีมี

ปริมาณเถ้า คาร์โบไฮเดรต และโปรตีน ท่ีร้อยละ 2.86 67.90 และ 9.36 ตามลำดับ 

 

 



บทที่ 5 

สรุปผลการวิจัย อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 

 

สรุปผลการวิจัย 

 

ผลของการทดแทนเนยสดด้วยโยเกิร์ตต่อคุณภาพและการยอมรับของผลิตภัณฑ์บราวนี่กรอบจาก

แป้งข้าวเจ้าและผงแก่นตะวัน 

 งานวิจัยนี้เป็นการศึกษาปริมาณโยเกิร์ตทดแทนเนยสดในการผลิตบราวนี่กรอบจากแป้งข้าวเจ้า
และผงแก่นตะวัน ท่ีมีอัตราส่วนท่ีแตกต่างกันท่ีร้อยละ 0 (รหัส 725) ร้อยละ 50 (รหัส 248) และ  
ร้อยละ 100 (รหัส 402) จากการทดสอบการยอมรับของผลิตภัณฑ์พบว่า ชุดการทดลองท่ีไม่ได้
ทดแทนเนยสดด้วยโยเกิร์ต มีคะแนนความชอบท่ีมากกว่าชุดการทดลองท่ีมีการทดแทนเนยสดด้วยโย
เกิร์ต ซึ่งอาจเป็นผลมาจากหน้าท่ีของไขมันเนยในขนมอบท่ีช่วยให้ความอ่อนนุ่มและเพิ่มกล่ินรส ทำให้
เกิดความคงตัวและเกิดความมันเงาท่ีผิวหน้าขนม (นภัสรพี เหลืองสกุล และสวามินี นวลแขกุล, 2560) 
ทำให้บราวนี่กรอบจากแป้งข้าวเจ้าและผงแก่นตะวันมีคุณลักษณะท่ีดีกว่าชุดการทดลองท่ีมีปริมาณ
ไขมันเนยน้อยกว่า 
 อย่างไรก็ตาม เมื่อพิจารณาชุดการทดลองท่ีมีการทดแทนเนยสดด้วยโยเกิร์ตท่ีร้อยละ 50 และ 
ร้อยละ 100 พบว่า ชุดการทดลองท่ีมีการทดแทนเนยสดด้วยโยเกิร์ตท่ีร้อยละ 50 (รหัส 248) มี
คะแนนความชอบของคุณลักษณะทุกด้าน คือ ในด้าน สี กล่ิน กล่ินรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉล่ียท่ีร้อยละ 6.90 7.00 7.27 7.50 7.27 และ 7.50 ตามลำดับ     
ซึ่งมากกว่าชุดการทดลองท่ีมีการทดแทนเนยสดด้วยโยเกิร์ตท่ีร้อยละ 100 อาจเป็นผลมาจากส่วนผสม
ซึ่งมีไขมันเนยเป็นส่วนประกอบ 

 

องค์ประกอบทางกายภาพและทางเคมีของบราวนี่กรอบจากแป้งข้าวเจ้าและผงแก่นตะวัน 
เมื่อทำการวิเคราะห์ คุณสมบัติทางกายภาพ คือ ค่าสี ค่าความแข็ง (hardness) และ

องค์ประกอบทางเคมี คือ ปริมาณความช้ืน เถ้า โปรตีน ไขมัน เย่ือใย และคาร์โบไฮเดรต พบว่า  

1) ค่าสีของผลิตภัณฑ์บราวนี่แก่นตะวันกรอบจากแป้งข้าวเจ้าและผงแก่นตะวันท่ีมีการ

ทดแทนเนยสดด้วยโยเกิร์ต ท่ีอัตราส่วนร้อยละ 0 (รหัส 725) ร้อยละ 50 (รหัส 248) และ ร้อยละ 100 

(รหัส 402) มีค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นเมื่อมีการ

ทดแทนเนยสดด้วยโยเกิร์ตในปริมาณท่ีเพิ่มขึ้น 
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2) ค่าความแข็ง (hardness)  มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น เมื่อปริมาณโยเกิร์ตเพิ่มขึ้นและเนยสดลดลง 

3) องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์บราวนี่กรอบจากแป้งข้าวเจ้าและผงแก่นตะวัน พบว่า 

ปริมาณไขมันและความช้ืนลดลง เมื่อมีการทดแทนเนยสดด้วยโยเกิร์ต ส่วนปริมาณเถ้า คาร์โบไฮเดรต 

โปรตีน มีเพิ่มมากขึ้น  

 4. ผลิตภัณฑ์บราวนี่กรอบจากแป้งข้าวเจ้าและผงแก่นตะวันท่ีมีการใช้โยเกิร์ตทดแทนเนยสด 

นอกจากจะเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีไขมันลดลงจากผลิตภัณฑ์บราวนี่กรอบท่ัวไปแล้ว  ยังเป็นผลิตภัณฑ์ท่ี

ปราศจากแป้งสาลี ดังนั้นผลิตภัณฑ์บราวนี่แก่นตะวันกรอบจากแป้งข้าวเจ้าท่ีมีการทดแทนเนยสดด้วย

โยเกิร์ตนี้ จึงเป็นทางเลือกท่ีเหมาะสมสำหรับผู้ท่ีรักสุขภาพ และผู้บริโภคท่ีแพ้กลูเตนจากแป้งสาลี 

   
ข้อเสนอแนะในการนำผลการวิจัยไปใช ้

 สามารถใช้โยเกิร์ตทดแทนไขมันเนยในการทำผลิตภัณฑ์ประเภทบราวนี่ หรือบราวนี่กรอบ 

หรือผลิตภัณฑ์เบเกอรี่อื่น ๆ ได้ แม้ว่าจะทำให้ผลิตภัณฑ์มีคุณลักษณะในด้านกล่ินรส รสชาติ เนื้อ

สัมผสไม่เทียบเท่ากับผลิตภัณฑ์ท่ีใช้ไขมันเนยเต็มส่วน แต่ทำให้สามารถลดปริมาณไขมันในผลิตภัณฑ์

ลงได้ ซึ่งเหมาะกับบุคคลท่ัวไปและผู้ท่ีรักสุขภาพ 

 

ข้อเสนอแนะในการทำวิจัยคร้ังต่อไป 

ควรศึกษาปริมาณกลูเตนของผลิตภัณฑ์บราวนี่กรอบจากแป้งข้าวเจ้าและแป้งแก่นตะวันท่ีมี

การทดแทนและไม่ได้ทดแทนเนยสดด้วยโยเกิร์ต เพื่อให้เป็น ผลิตภัณฑ์ท่ีปราศจากกลูเตนตาม

มาตรฐานของสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา ประเทศสหรัฐอเมริกา และมาตรฐานสากลของ 

CODEX (Codex Alimentarius Commission) 
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