
 
 

การตรวจเอกสาร 
กุง(Shrimp) 

1. ลักษณะท่ัวไปของกุง 
กุงจัดอยูใน Phylum Arthropoda และ Class Crustacea  เลือดกุงประกอบดวยสารพวก 

Haemocyanin ซ่ึงเปนสารประกอบของทองแดง จึงทําใหเลือดของสัตวประเภทกุงมีสีฟากลาวกันวา
เม็ดเลือดของกุงมีประมาณ 1,000-50,000 เซลล ตอซี.ซี.ของเลือด ท้ังนี้ข้ึนอยูกับชนิด อายุ การกิน
อาหารและชวงของการลอกคราบจะมีการปรับปริมาณความเขมขนของสารประเภทเกลือภายในตัว
เปลี่ยนแปลงไปจากเดิม เชน มีการสํารองแคลเซียมในเลือดใหสูงข้ึนกวาปกติ เพราะวาแคลเซียมจะ
ถูกดึงไปใชในการสรางเปลือกใหมทันทีท่ีมีการสลัดเปลือกเกาท้ิง และดึงน้ําเขาตัวทําใหปริมาณความ
เขมขนของอินออแกนนิก ไอออน จางลงทันทีทันใดเม่ือน้ําเขาไป (ประจวบ, 2527) 

2. สวนประกอบทางเคมีของกุง       
กุง (Prawns และ shrimps) มีความชื้น 67.5-84.8 เปอรเซ็นต โปรตีน 8.9-23.2 เปอรเซ็นต

ไขมัน 0.1-3.2 เปอรเซ็นต เถา 1.3-6.8 เปอรเซ็นต คารโบไฮเดรต 2.2 เปอรเซ็นต ของสวนท่ีกินได 
และมีพลังงาน 69-99 กิโลแคลอรี แคลเซียม 124-160 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 218-280 มิลลิกรัม ตอ
100 กรัม ของสวนท่ีกินได (อํานวย, 2524) 
 
เปลือกกุง (Shrimp shell) 

1.โครงรางของเปลือกกุง 
   1.1 ชั้นท่ีสะสมสี (pigmented layer) อยูใตเอพิคิวติเคิล และเหนือชั้นท่ีมีการสะสม
เกลือแคลเซียม ชั้นนี้กอนการลอกคราบจะยนแตยังคงสภาพเดิมไวประกอบดวยไคตินรวมกับเกลือ
แคลเซียม และจุดสีพวกเมลานินหรือ tanned protein เซลลชั้นนี้เรียงกันอยางหลวมๆ 
  1.2 ชั้นท่ีมีการสะสมเกลือแคลเซียม (calcified layer) ประกอบดวยไคตินท่ีไมมีสี มี
เกลือแคลเซียมปริมาณคอนขางสูง 
  1.3 ชั้นท่ีไมมีการสะสมเกลือแคลเซียม (uncalcified layer) เปนชั้นในสุดของ
เปลือกกุงท่ีไมมีแคลเซียมมีสารประกอบของไคตินและโปรตีนอยูบนชั้นของเนื้อ epithelium 
 2. องคประกอบของเปลือกกุง 

เปลือกกุงปนมีศักยภาพในการใชเปนวัตถุดิบอาหารแหลงโปรตีน และแหลงแรธาตุในอาหาร
สัตว เน่ืองจากมีโปรตีน แคลเซียม และฟอสฟอรัส ในระดับท่ีสูง ซ่ึงองคประกอบทางโภชนาการของ
เปลือกกุง 
โดยภาพรวมแลวเปลือกกุงมีโปรตีนอยูในชวง 22.80-56.95%, ไขมัน 0.95-9.80%, เถา 15.64-
56.00%, เยื่อใย 1.18-29.75%, แคลเซียม 0.75-16.69%, ไคติน 9.82-30.44% และพลังงาน 938-
2,595 Kcal/kg ซ่ึงองคประกอบทางโภชนะของเปลือกกุงท่ีแตกตางกันข้ึนอยูกับหลายปจจัยไดแก 
แหลงท่ีมา สายพันธุกุง และวิธีการแปรรูป (Meyers et al.,1973; Ngoan, et al., 2000)  
 3.การนําไปใชประโยชน 
 เปลือกกุงเปนผลพลอยไดจากอุตสาหกรรมการสงออกกุงแชแข็ง ซ่ึงการสงออกกุงในลักษณะ
ดังกลาวสวนใหญมักมีการนําสวนของหัว และเปลือกกุงออก หรือการนําท้ังสวนหัว เปลือกและหางกุง
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ออกดวย จึงทําใหเกิดผลพลอยไดจากอุตสาหกรรมการสงออกกุงแชแข็ง ท่ีประกอบดวยสวนหัว 
เปลือก และหางกุง (Exoskeleton) ซ่ึงสามารถนําเปนเศษเหลือไปใชประโยชนในการเปนแหลง
โปรตีนจากสัตวท่ีมีศักยภาพโดยการนําไปบดทําเปนสวนผสมในอาหารสัตว และสารสี Astaxanthin 
ท่ีเปนองคประกอบในเปลือกกุงสามารถใชในการเพ่ิมสีในเนื้อหรือไขได นอกจากนั้นองคประกอบทาง
เคมีของเปลือกกุงและหัวกุงสามารถนํามาใชประโยชนไดมากกวานั้น โดยเฉพาะสวนของสารโพลิ
แซ็กคาไรด ซ่ึงเปนไบโอโพลิเมอรท่ีเรียกวา ไคติน (Chitin) ซ่ึงเปนองคประกอบหลักท่ีมีอยูมากใน
เปลือกกุงและหัวกุง โดยสามารถนําไปใชประโยชนหลายดานท้ังในอุตสาหกรรมยา เคมี เครื่องสําอาง 
อาหารและเครื่องด่ืม ตลอดจนการใชในการบําบัดน้ําเสีย จึงเปนท่ีนาสนใจอยางยิ่งในการนําเศษเหลือ
จากกุงมาใชใหเกิดประโยชนสูงสุด (จรณี, 2552) 
 
ไคติน (Chitin) 
 ไคติน เปนสารอินทรียธรรมชาติประเภทโพลิเมอร (Polymer) โมเลกุลใหญท่ีเกิดจากโมเลกุล
ยอยอยางนอย 5 ตัวข้ึนไปมาตอกัน โดยมากมักตอกันเปนรอยหรือเปนพันตัวมีโครงสรางเปนโฮโมโพลิ
แซ็กคาไรดของ N-acetylglucosamine ท่ีจับกันดวยพันธะแบบ ß (1—›4) ไมละลายน้ํา กรด และ
ดาง โดยทําหนาท่ีเปนโครงสรางป องกันและสรางความแข็งแรงใหแกผนังเซลลสิ่งมีชีวิตไคตินเปน
สวนประกอบท่ีสําคัญของกระดองปู เปลือกกุง หอย แมลง แกนปลาหมึก และยีสต เปนตน (จรณี, 
2552) 
 ไคโตซาน เปนเปนอนุพันธุของไคติน ไดจากการนําไคตินไปผานกระบวนการกําจัดหมูอะซิทิล 
ทําใหหมูอะซิตามีนของไคตินถูกเปลี่ยนเปนหมูอะมิโน โดยท่ัวไปมักจะพบไคตินและไคโตซานอยู
ดวยกันในลักษณะเปนโคโพลิเมอร มีคุณสมบัติไมละลายน้ํา แตสามารถละลายไดในกรดอินทรีย เปน
โพลิเมอรธรรมชาติท่ีมีประจุบวกแสดงดังภาพท่ี 1 (จรณี, 2552) 
 

 
  ภาพท่ี 1 โครงสรางของไคตินและไคโตซาน (Mourya and Inamdar, 2008) 
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 1. แหลงของไคติน 
 ในธรรมชาติสามารถพบไคตินซ่ึงมีปริมาณมากเปนอันดับสองรองจากเซลลูโลส โดยสวนมาก
พบในรูปท่ีเปนสารประกอบเชิงซอนปะปนอยูกับสารอ่ืน ๆ เชน อยูรวมกับหินปูน หรือแคลเซียม และ
โปรตีน แหลงสําคัญของไคตินสามารถพบไดในโครงสรางเปลือกนอกของสัตวไมมีกระดูกสันหลัง 
โดยเฉพาะอยางย่ิงสวนท่ีเปนเปลือกนอกของสัตวพวกแมลง ปู กุง และแกนปลาหมึก นอกจากนี้ยัง
พบในผนังเซลลของเห็ดรา และสาหรายบางสายพันธุ ดังแสดงในตารางท่ี 1  
 ตารางท่ี 1 แหลงของไคติน 
 
                Marine                        Insects                            Microorganisms 
             Annelida                Scorpions Green algae                          Mollusca 
        Spiders Yeast (b-type)        Coelenterata              Brachiopods Fungi (cell walls) 
           Crustaceans:                       Ants                                    Mycelia          

Penicillium 
              Lobster                     Cockroaches                                  Brown algae                      
               Crab                            Beetles                                        Spores 
             Shrimp                                                                         Chytridiaceae 
             Prawn                                                                           Ascomydes 
              Krill                                                                           Blastocladiaceae 
 
       ท่ีมา: Mathur and Narang, 1990 
 
 2. กระบวนการผลิตไคติน และไคโตซาน 
 กระบวนการผลิตไคติน และไคโตซานมีข้ันตอนพ้ืนฐานอยู 3 ข้ันตอน ดังนี้ (จรณี, 2552) 
  1) กระบวนการกําจัดโปรตีน (Deproteinization) โดยการทําปฏิกิริยากับดาง ซ่ึง
สวนใหญใชโซดาไฟ (NaOH) หรือ KOH ในกระบวนการนี้โปรตีนสวนใหญจะถูกขจัดออกไปจาก
วัตถุดิบพรอมกับบางสวนของไขมันและรงควัตถุบางชนิดจะถูกขจัดออกไปดวย อยางไรก็ตามการ
พิจารณาใชกระบวนการนี้ข้ึนอยูกับประเภทของวัตถุดิบท่ีจะนํามาใช 
  2) กระบวนการกําจัดเกลือแร (Demineralization) โดยการนําวัตถุดิบหรือวัตถุดิบ
ซ่ึงผานกระบวนการกําจัดโปรตีนมาแลวมาทําปฏิกิริยากับกรด ซ่ึงสวนใหญใชกรดเกลือ (HCI) ทําให
เกลือแรสวนใหญ ไดแก หินปูน (Calcium carbonate, CaCO3) ซ่ึงจะถูกกําจัดออกไปโดยเปลี่ยนไป
เปนกาซคารบอนไดออกไซด (Carbon dioxide, CO2) พรอมกันนี้บางสวนของรงควัตถุและโปรตีนท่ี
ละลายไดในกรดจะถูกกําจัดออกไป วัสดุท่ีไดหลังจากกระบวนการกําจัดเกลือแรคือไคติน (Chitin) 
  3) กระบวนการกําจัดหรือลดหมูอะซีติล (Deacetylation) เปนการเปลี่ยนแปลง
ทางเคมีท่ีใชในการกําจัดหรือลดหมูอะซีติล (CH2CO-) ท่ีมีอยูบนโมเลกุลของไคติน เพ่ือใหเกิดเปนไค
โตซาน(Chitosan) ซ่ึงเปนการเพ่ิมข้ึนของหมูอะมิโน (-NH2) บนโมเลกุลของไคติน และหมูอะมิโนนี้มี
ความสามารถในการรับโปรตอนจากสารละลายซ่ึงชวยใหการละลายดีข้ึน เพราะมีสมบัติเปนประจุ
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บวก(Cation) สวนใหญเม่ือหมูอะซีติลถูกกําจัดไปมากกวา 60% สารไคโตซานท่ีไดสามารถละลายได
ในนํ้ามากข้ึน 
 3. การนําไคติน และไคโตซานไปใชประโยชน 
 ไคตินและไคโตซานสามารถนํามาใชประโยชนไดแพรหลาย ท้ังดานวัสดุทางการแพทยและ
เภสัช ดานสิ่งแวดลอม ดานการเกษตร และดานอุตสาหกรรม ท้ังนี้เนื่องจากมีคุณสมบัติเดนคือไมมี
ปฏิกิริยาตอตานจากรางกาย โดยเปนคารโบไฮเดรตท่ีสลายตัวอยางชา จึงไมสงผลใด ๆ ท่ีเปนอันตราย
ตอผูอุปโภคบริโภค ในดานการเกษตร ไคโตซานใชเปนสารเคลือบเมล็ดขาวสารเพ่ือป องกันเชื้อรา ใช
ไคตินในการเตรียมดินสําหรับเพาะปลูกทําใหลดโรคพืชท่ีเกิดจากเชื้อราในดินได นอกจากนี้พบวาการ
ใชไคตินในอาหารไกเนื้อในระดับ0.5%สามารถเพ่ิมน้ําหนักตัวของไกเนื้อได (Ramachandran et al, 
1987) และจากการท่ีไคโตซานเปนสารโพลิเมอรท่ีอุมน้ํา การนํามาหอหุมตนออนจะชวยใหมีการ
เจริญเติบโตไดดีข้ึน ดานการแพทยและเภสัชวิทยาใชไคติน และไคโตซานในการรักษาบาดแผล เพ่ือใช
ในการรักษาแผลผาตัด และไฟไหม ซ่ึงจะชวยใหแผลหายเร็วข้ึน ทําผลิตภัณฑแผนปดตกแตงแผล 
ดายเย็บแผล ซ่ึงขอดีคือจะสลายตัวอยางชาๆและถูกดูดซับเขารางกาย โดยไมมีปฏิกิริยาตอตานจาก
รางกาย ใชเปนเลนสสายตา ใชเปนแคปซูลบรรจุยา ใชเปนสารปองกันการตกตะกอนของเลือด ใชเปน
ตัวจับและตกตะกอนเซลลมะเร็งเม็ดเลือดขาว ใชผลิตผนังเทียมเชน ผนังไต ใชเปนสารลด
โคเลสเตอรอล และใชเปนสารเชื่อมหรืออุดฟนในดานทันตกรรม และดานอุตสาหกรรม ใชไคโตซาน
เปนสารกอใหเกิดอิมัลชัน การจับกับส ีการเกิดแผนฟลม การเกิดเจล และการเปนสารลดแรงตึงผิว จึง
ประยุกตใชไคติน-ไคโตซานไดในอุตสาหกรรมหลายดาน เชนในอุตสาหกรรมอาหารจะใชไคโตซานเปน
วัสดุหอหุมอาหารหรือยืดอายุของผลไม เนื่องจากมีคุณสมบัติในการตอตานจุลินทรีย การทําใหน้ํา
ผลไมใส ตกตะกอนไวนขาวและไวนแดง เนื่องจากไมมีผลตอสีของไวน ตลอดจนจากการวิจัยในสัตว
หลายชนิดพบวาการบริโภคไคโตซานสามารถลดปริมาณโคเลสเตอรอลในเลือดได ในอุตสาหกรรม
เครื่องสําอาง ไคโตซานถูกนํามาใชเปนสารเพ่ิมความขนเหนียวในครีมเปนสวนผสมในโลชั่นเพ่ือเพ่ิม
ความชุมชื้น เปนสวนผสมในแชมพูสระผมครีมนวดผม และครีมปรับสภาพ ใชเปนสวนประกอบใน
แปงแตงหนา เพ่ือเพ่ิมความชุมชื้น ความเรียบ รวมท้ังไดมีการนําสารไคโตซานมาใชในโฟมลางหนา 
เพ่ือการรักษาความสะอาด และลดความมันบนใบหนา สําหรับในอุตสาหกรรมกระดาษ ไคโตซานได
ถูกใชเพ่ือเปนสารชวยการยึดติดโดยใชเพียง 1% โดยน้ําหนักกระดาษท่ีไดจะมีความทนทานเพ่ิมข้ึน
รวมท้ังอุตสาหกรรมทอผา อุตสาหกรรมแกว อุตสาหกรรมการแปรรูปไม และการถายภาพนอกจากนี้
ยังใชเปนสารตกตะกอนในการบําบัดน้ําเสีย ใชกําจัดโลหะหนัก และสารพิษโดยเฉพาะสาร
กัมมันตภาพรังสี นอกจากนี้ยังไดมีการนําไคโตซานไปชวยจับสารกัมมันตรังสี ตลอดจนยังมีการนําไค
โตซานมาผสมกับพลาสติกเพ่ือใชในการผลิตพลาสติกท่ีสามารถยอยสลายได (จรณี, 2552) 

4. คุณสมบัติของไคตินในการเปนสารพรีไบโอติก และสารกระตุนภูมิคุมกัน 
  4.1คุณสมบัติในการเปนสารพรีไบโอติก 
  พรีไบโอติค เปนสวนประกอบของอาหารท่ีไมสามารถยอยสลายไดในระบบทางเดิน
อาหารของคนหรือสัตว และมีประโยชนตอคนและสัตวท่ีไดรับอาหารนั้น โดยพรีไบโอติคจะชวย
สงเสริมการเจริญเติบโตหรือการทํางานของจุลินทรียท่ีมีประโยชนในลําไสใหญ และสงผลใหสุขภาพ
ของคนและสัตวมีสุขภาพท่ีดีข้ึน (Collins and Gibson, 1999) โดยพรีไบโอติกเปนแหลงสารอาหาร
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สําหรับการเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ีมีประโยชน ทําใหจุลินทรียท่ีมีประโยชนมีการเพ่ิมจํานวนมาก
ข้ึน และไปแยงท่ีอยูอาศัยกับจุลินทรียท่ีเป นโทษ สงผลใหจุลินทรียท่ีมีโทษมีจํานวนลดลง และใชเปน
สารเสริมภูมิคุมกัน (Dlabac and Kawasaki, 1994) ซ่ึงไคตินก็มีคุณสมบัติคลายคลึงกับพรีไบโอติก
ในการเปนสารท่ีไมสามารถยอยสลายไดโดยเอ็นไซมจากระบบทางเดินอาหารของคนและสัตว แตจะ
เปนแหลงสารอาหารสําหรับการเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ีมีประโยชนในลําไสใหญ ไคตินจึงเปน
สารอีกชนิดหนึ่งท่ีนาสนใจในการเปนสารพรีไบโอติกซ่ึงมีประโยชนตอสัตว ไคตินมีโมโนเมอรเปน 
N-acetylglucosamine ซ่ึงสามารถใชเปนแหลงของคารบอนเพ่ือกระตุนการเจริญเติบโตของ
จุลินทรียท่ีอาศัยอยูในบริเวณลําไสใหญ จากรายงานของ Chen et al., (2002) กลาววาจุลินทรียใน
ระบบทางเดินอาหารสัตวสามารถยอยสลายไคตินหรือไคโตซานไดเปนสาร Glucosamine, N-
acetylglucosamine และOligomerชนิดตางๆ เพ่ือใชสารเหลานี้เปนแหลงคารบอนในการ
เจริญเติบโตของเซลลจุลินทรียท่ีมีประโยชน การเพ่ิมข้ึนของจํานวนจุลินทรียท่ีมีประโยชน เชน 
Bifidobacteria spp. และ Lactobacillus spp. ซ่ึงเปนจุลินทรียประจําถ่ินท่ีอยูในลําไสใหญสวน
ปลาย และมีประโยชนทางออมในการชวยลดจํานวนของแบคทีเรียท่ีกอใหเกิดโรค (Pathogenic 
bacteria) เนื่องจาก Bifidobacteria spp. และ Lactobacillus spp. จะผลิตกรดไขมันสายสั้น 
(Short chain fatty acid) ซ่ึงมีผลชวยควบคุมจุลินทรียท่ีเปนโทษ เชน Clostidium perfringens, 
Salmonella spp. และ E. coli กรดไขมันสายสั้นท่ีพบสวนใหญจะเปนกรดอะซิติก (Acitic acid) 
กรดแลคติก (Lactic acid) ซ่ึงกรดไขมันเหลานี้มีผลทําใหคา pH ลดลง สงผลไปยับยั้งการเจริญเติบโต
ของจุลินทรียท่ีเปนโทษได สอดคลองกับ Van der Wielen et al. (2000) ท่ีรายงานวาการ
เพ่ิมขึ้นของกรดไขมันสายสั้นชนิด        โพรพิโอนิก และบิวทีริก ใน Digesta บริเวณลําไสสวนซีกัม
จะสงผลตอการลดจํานวนเชื้อจุลินทรียชนิด Salmonella และ E. coli ไดตามลําดับ จํานวน
เชื้อจุลินทรียเปนโทษท่ีลดลงจะสงผลโดยตรงกับปริมาณการผลิตแอมโมเนียในมูลของสัตว เนื่องจาก
แอมโมเนียเกิดจากกระบวนการเมแทบอลิซึมของจุลินทรียท่ีเปนโทษ ซ่ึงการลดลงของจุลินทรียใหโทษ
ดังกลาวเปนผลทําใหปริมาณแอมโมเนียในมูลของสัตวลดลง ซ่ึงการท่ีสัตวปลดปลอยแอมโมเนีย
ปริมาณลดลงจะสงผลดีตอสภาพแวดลอมอีกดวย (จรณี, 2552) 
  4.2 คุณสมบัติในการกระตุนระบบภูมิคุมกัน (Immune) 
  จากรายงานของ Okawa  et al.,(2003) ท่ีพบวาไคตินสามารถเพ่ิมการทํางานของเม็ด
เลือดขาวชนิดโมโนซัยต (Monocyte) นิวโทรฟลส (Neutrophil) และแมคโครฟาจ (Macrophage) ซ่ึง
เม็ดเลือดขาวชนิดโมโนซัยตมีคุณสมบัติในการกําจัดสิ่งแปลกปลอมท่ีเขาสูรางกาย และหากมีปริมาณ
เม็ดเลือดขาวชนิดโมโนซัยตอยูในชวงท่ีสูงแตยังไมเกินคาในชวงปกติ (2-6%) แสดงวาเซลลมีความสามารถ
ตอตานสิ่งแปลกปลอมและเชื้อโรคไดเปนอยางดี (กนกธร, 2546) นอกจากนั้นการเพ่ิมของเม็ดเลือดขาว
ชนิดโมโนซัยตจะสงผลกระตุนการทํางานของแมคโครฟาจใหเปนไปอยางมีประสิทธิภาพอยูตลอดเวลา ซ่ึง
เปนการเพ่ิมประสิทธิภาพในการทําลาย และตรวจจับสิ่งแปลกปลอมท่ีเขาสูรางกายของเซลลแมคโคร-    
ฟาจควบคุมการหลั่ง Cytokines เชน Interleukins เพ่ือกระตุนการสื่อสารระหวางเซลลตาง ๆ ในระบบ
ภูมิคุมกัน และชวยกระตุนการหลั่ง Colony stimulating factors เพ่ือเพ่ิมปริมาณการสราง และการ
เจริญเติบโตของเม็ดเลือดขาว เชน นิวโทรฟวส และอีโอซิโนฟลส (Eosinophils) จากไขกระดูก ซ่ึง
กระบวนการเหลานี้เปนการเพ่ิมประสิทธิภาพใหแกเซลลแมคโครฟาจในการกําจัดสิ่งแปลกปลอมท่ีจะ
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เขามาสูรางกาย เม่ือแมคโครฟาจตรวจพบจุลินทรียท่ีกอโรคหรือการติดเชื้อ เซลลแมคโครฟาจจะทํา
การโอบลอมเซลลจุลินทรียท่ีกอโรคและทําลายในท่ีสุด ซ่ึงกระบวนการดังกลาวเรียกวา Phagocytosis 
โดยเซลลแมคโครฟาจจะทําการฆาจุลินทรียท่ีกอโรคหรือเชื้อโรคตาง ๆ โดยการสราง Toxic free 
radicals หรือไลโซไซม(Lysozyme) ซ่ึงเปนเอนไซมท่ีทําหนาท่ีในการยอยสลายชั้น Peptidoglycan 
ของผนังเซลลของเซลลจุลินทรีย กอใหเกิดการทําลายเมมเบรนของจุลินทรียท่ีกอโรคและเชื้อโรค สงผล
ใหเชื้อโรคถูกทําลายซ่ึงกระบวนการทํางานของเซลลแมคโครฟาจ (จรณี, 2552) 

5.ขอจํากัดของไคติน 
 ไคตินเปนสารโพลิแซ็กคาไรดชนิดหนึ่ง ซ่ึงไมสามารถยอยสลายไดโดยเอ็นไซมท่ีผลิตจาก
ระบบทางเดินอาหารสัตว เนื่องจากระบบทางเดินอาหารของคนและสัตวไมสามารถผลิตเอ็นไซมท่ีใช
ยอยไคตินคือไคติเนส (Chitinase) (Jeuniaux and Cornelius, 1978) แตเอ็นไซมดังกลาวจะถูกผลิต
โดยจุลินทรียในระบบทางเดินอาหาร ดังนั้นการมีไคตินในระดับท่ีสูงเกินไปในอาหารสัตวจะสงผลใน
การขัดขวางการยอย และเปนตัวจํากัดในการใชประโยชนไดของโภชนาการ (Austin et al., 1981; 
Fanimo et al., 1996; Oduguwa et al., 2004; Khempaka et al., 2006a ; Khempaka et al., 
2006b) 

 
แปง 
 1.ความสําคัญของแปง 
 แปงเปนคารโบไฮเดรตท่ีสะสมอยูในพืชชั้นสูง พบในคลอโรพลาสต และในสวนท่ีพืชใชเปน
แหลงเก็บอาหาร เชน เมล็ดและหัว แปงเปนแหลงพลังงานท่ีสําคัญในโภชนาการของมนุษย อาหาร
ท้ังหมดสวนใหญจะมีแปงเปนองคประกอบหลักของทุกชนชาติ เชน ขาว ขนมปง กวยเต๋ียว และ
พาสตา เปนตน 
 บทบาท ท่ีสํ า คัญของแป ง คือ ใช เปนแหล งอาหารพลั งงานสู งของมนุษย  แตจาก
คุณสมบัติเฉพาะของแปงจึงไดมีการนําแปงมาใชในอุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือปรับปรุงคุณสมบัติของ
อาหาร เชน ทําใหเกิดเจล ควบคุมความคงตัวและเนื้อสัมผัสของอาหารจําพวกซอส ซุปและ น้ําปรุงรส
อาหาร ปองกันเนื้อสัมผัสของอาหารเสียรูปเนื่องจากกระบวนการแชแข็งและคืนรูปจากเยือกแข็ง 
(freeze-thaw) สภาวะกรด การทําพาสเจอไรเซชัน (pasteurization) และสเทอริ ไรเซชัน 
(sterilization) เปนตน นอกจากใชในอุตสาหกรรมอาหารแลว ยังมีการนําแปงมาใชประโยชนใน
อุตสาหกรรมอ่ืนๆ เชน อุตสาหกรรมกระดาษ อุตสาหกรรมสิ่งทอ อุตสาหกรรมยา อุตสาหกรรม-กาว 
และอุตสาหกรรมแปงดัดแปร เปนตน 
 คําวา “แปง” ในการผลิตนั้น หมายถึง คารโบไฮเดรตท่ีมีองคประกอบของคารบอน  
ไฮโดรเจน และออกซิเจนเปนสวนใหญ มีสิ่งอ่ืนเจือปน เชน โปรตีน ไขมัน เกลือแรนอยมาก     สวน
แปงท่ีผลิตโดยท่ัวไปท่ียังมีสวนประกอบอ่ืนๆ อยูมาก จะเรียกวา ฟลาวร (flour) ตัวอยางเชน แปง
ขาวโพด แปงขาวสาลี ถายังมีสวนประกอบของโปรตีนสูง ก็จะจัดอยูในประเภทฟลาวร เรียกวา corn 
flour, wheat flour เชนเดียวกันกับแปงขาวเจาท่ียังมีโปรตีน 7 ถึง 8% ก็เรียกวา rice flour    แต
เม่ือสิ่งเจือปนอันหมายถึงโปรตีน ไขมัน เกลือแรอ่ืนๆ ถูกสกัดออกไป จนเหลือแปงบริสุทธิ์เปนสวน
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ใหญจึงเรียกวาเปนแปงสตารช (starch) เชน corn starch, wheat starch เปนตน (กลาณรงค และ
เก้ือกูล, 2546) 
  2.ชนิดของแปง 
   แปงแตละชนิดมีรูปแบบในการพองตัวและการละลายแตกตางกัน เม่ือพิจารณาตาม
ความสามารถในการพองตัวและการละลายของแปงแลว สามารถแบงแปงออกเปน 3 ชนิด คือ แปง
จากธัญพืช แปงจากสวนราก และแปงจากสวนหัว 
  (1) แปงจากธัญพืช มีรูปแบบการพองตัวและการละลาย 2 ข้ัน แสดงถึงแรงของ
พันธะภายในเม็ดแปงท่ีแตกตางกัน 2 ชนิด คือ พันธะบริเวณผลึก และบริเวณอสัณฐานของเม็ดแปง 
แปงจําพวกนี้มีจํานวนพันธะสูงสุด แตมีกําลังการพองตัวและการละลายตํ่าสุดเนื่องจากมีปริมาณ    
อะไมโลสสูง ซ่ึงอะไมโลสจะทําใหโครงสรางรางแหในเม็ดแปงแข็งแรงข้ึน ทําใหพองตัวไดตํ่า 
  (2) แปงจากสวนรากหรือสวนกลางลําตน (pith) เชน แปงมันสําปะหลัง มีการ  พอง
ตัวเพียงข้ันเดียว กําลังการพองตัวและการละลายมีคาสูงกวาแปงจากธัญพืช เนื่องจากมีจํานวนพันธะ
นอยกวา แปงจากสวนรากจะเกิดเจลาทิไนซท่ีอุณหภูมิตํ่ากวาแปงจากธัญพืช 
  (3) แปงจากสวนหัว เชน แปงมันฝรั่ง จะมีการพองตัวสูงเนื่องจากพันธะภายใน
รางแหออนแอ นอกจากนี้หมูฟอสเฟตภายในแปงมันฝรั่งยังทําใหเกิดการพองตัวสูงข้ึน เนื่องจาก
สามารถกอใหเกิดแรงผลักดันทางไฟฟาได การพองตัวในแปงจากสวนหัวจะเกิดเพียงข้ันเดียว และ
เกิดข้ึนท่ีอุณหภูมิตํ่า รูปแบบนี้จะเปนลักษณะของแปงท่ีเปนพอลิอิเล็กโทรไลต (polyelectrolyte) 
 3.สมบัติของแปง (Properties Starch) 
 แปงเปนคารโบไฮเดรตท่ีประกอบดวยคารบอน และออกซิเจน ในอัตราสวน 6 : 1 : 5 มีสูตร
เคมีโดยท่ัวไป คือ (C6H10O5)n  แปงเปนพอลิเมอรของกลูโคส ซ่ึงประกอบดวย anhydroglucose 
unit เชื่อมตอกันดวยพันธะ glucosidic linkage ท่ีคารบอนตําแหนงท่ี 1 ทางดานตอนปลายของ           
สายพอลิเมอรมีหนวยกลูโคสท่ีมีหมูแอลดีไฮด (aldenhyde group) เรียกวา reducing end group 
แปงประกอบดวยพอลิเมอรของกลูโคส 2 ชนิด คือพอลิเมอรเชิงเสน (อะไมโลส) และพอลิเมอรเชิงก่ิง 
(อะไมโลเพกติน)วางตัวในแนวรัศมี แปงจากแหลงท่ีตางกันจะมีอัตราสวนของอะไมโลสและอะไมโล-
เพกตินแตกตางกัน ทําใหคุณสมบัติของแปงแตละชนิดแตกตางกัน (กลาณรงค และเก้ือกูล, 2543) 

3.1 อะไมโลส 
          อะไมโลสเปนพอลิเมอรเชิงเสนท่ีประกอบดวยกลูโคสประมาณ 2000 หนวย 

เชื่อมตอกันดวยพันธะ α -1,4-glucosidic linkage ดังภาพท่ี 2 

 

ภาพท่ี 2 โครงสรางอะไมโลส 
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  อะไมโลสสามารถรวมตัวเปนสารประกอบเชิงซอนกับไอโอดีน และสารประกอบ
อินทรียอ่ืนๆ เชน butanol , fatty acid , surfactant , phenol และ hydrocarbon สารประกอบ
เชิงซอนเหลานี้จะไมละลายในน้ํา โดยอะไมโลสจะพันเปนเกลียวลอมรอบสารประกอบอินทรีย 
นอกจากน้ี อะไมโลสท่ีรวมตัวกับไอโอดีนจะใหสีน้ําเงิน ซ่ึงใชเปนลักษณะเฉพาะท่ีบงบอกถึงแปงท่ีมี
องคประกอบของอะไมโลส ตําแหนงของอะไมโลสภายในเม็ดแปงข้ึนอยูกับสายพันธุของแปง         
อะไมโลสบางสวนอยู ในกลุมของอะไมโลเพกติน บางสวนกระจายอยู ท้ังในสวนอสัณฐาน 
(amorphous) และสวนผนึก (crystalline) อะไมโลสท่ีมีขนาดใหญจะพบเปนเกลียวคูกับอะไมโลเพกติน 
อยูใจกลางเม็ดแปง สําหรับอะไมโลสขนาดโมเลกุลเล็กจะพบอยูตามขอบเม็ดแปง โครงสรางของอะไมโลส 
เม่ืออยู ในสารละลายจะมีหลายรูปแบบ คือ ลักษณะเปนเกลียวมวน (helix) เกลียวท่ีคลายตัว 
(interrupted helix) หรือ มวนอิสระ (random coil) ในสารละลายท่ีอุณหภูมิหอง อะไมโลสอยูใน
ลักษณะเปนเกลียวมวนหรือเกลียวท่ีคลายตัว อะไมโลสท่ีมีน้ําหนักโมเลกุลต้ังแต 6,500 ถึง 160,000 
มีโมเลกุลเปนมวนอิสระและจะไมละลายในสารละลาย สําหรับอะไมโลสท่ีมีน้ําหนักโมเลกุลนอยกวา 
6,500 อาจจะมีบางสวนละลายได โมเลกุลจะอยูในลักษณะเกลียวคูท่ีแข็ง 

3.2 อะไมโลเพกติน 
อะไมโลเพกตินเปนพอลิเมอรเชิงก่ิงของกลูโคส สวนท่ีเปนเสนตรงของกลูโคส

เชื่อมตอกันดวยพันธะ α -1,4-glucosidic linkage และสวนท่ีเปนก่ิงสาขาท่ีเปนพอลิเมอรกลูโคส
สายสั้น มี DP อยูในชวง 10 ถึง 60 หนวย เชื่อมตอกันดวยพันธะ α -1,6-glucosidic linkage ดัง
ภาพท่ี 3 

 
  

ภาพท่ี 3 โครงสรางอะไมโลเพกติน 
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หนวยกลูโคสท่ีมีพันธะ α -1,6-glucosidic linkage มีอยูประมาณ 5 % ของ
ปริมาณหนวย กลูโคสในอะไมโลเพกตินท้ังหมด DP ของอะไมโลเพกตินในแปงแตละชนิดจะมี
คาประมาณ 2 ลานหนวย อะไมโลเพกตินมีน้ําหนักโมเลกุลประมาณ 1000 เทาของอะไมโลส คือ 
ประมาณ 107 ถึง 109 ดาลตัน และมีอัตราในการคืนตัวตํ่า เนื่องจากอะไมโลเพกตินมีลักษณะ
โครงสรางเปนก่ิง 

ลักษณะโครงสรางแบบก่ิงของอะไมโลเพกตินประกอบดวยสาย (chain) 3 ชนิด คือ 
 2.1 สาย A (A – chain) เชื่อมตอกับสายอ่ืนท่ีตําแหนงเดียว ไมมีก่ิงเชื่อมตอออก

จากสายชนิดนี้ (unbranched structure) 
 2.2 สาย B (B – chain) มีโครงสรางแบบก่ิงเชื่อมตอกับสายอ่ืนๆ 2 สายหรือ

มากกวา โครงสรางอะไมโลเพกตินประกอบดวยสาย A และสาย B ในอัตราสวน 0.8 – 0.9: 1 
 2.3 สาย C (C - chain) แบบสายแกนซ่ึงประกอบดวยหมูรีดิวซ่ิง 1 หมู ใน                        

อะไมโลเพกตินแตละโมเลกุล ประกอบดวยสาย C หนึ่งสายเทานั้น 
อะไมโลเพกตินถือวามีความสําคัญมากกวาอะไมโลส ท้ังดานโครงสราง หนาท่ี และ

การนําไปใช ดังนั้น เม่ืออะไมโลเพกตินเพียงอยางเดียวสามารถรวมตัวเพ่ือสรางเม็ดแปงได ปริมาณ
ของอะไมโลสและอะไมโลเพกตินท่ีแตกตางกันทําใหสมบัติของแปงแตกตางกัน(กลาณรงคและเก้ือกูล, 
2543) คุณสมบัติของ อะไมโลสและอะไมโลเพกตินสามารถแสดงไดดังตารางท่ี 2 ดังนี้   

ตารางท่ี 2 สมบัติท่ีสําคัญของอะไมโลสและอะไมโลเพกติน  
 

คุณสมบัติ อะไมโลส อะไมโลเพกติน 
ลักษณะโครงสราง 

 
พันธะท่ีจับ 

ขนาด 
การละลาย 

การทําปฏิกิริยากับไอโอดีน 
การจับตัว 

สารประกอบของน้ําตาลกลูโคส
เกาะกันเปนเสนตรง 

α -1,4 
200- 2000 หนวยกลูโคส 

ละลายน้ําไดนอยกวา 
สีน้ําเงิน 

เม่ือใหความรอนแลวท้ิงไวจะจับ
ตัวเปนวุนและแผนแข็ง 

สารประกอบของน้ําตาลกลูโคส
เกาะกันเปนก่ิงกาน 
α -1,4 และ α -1,6 

มากกวา 10000 หนวยกลูโคส 
ละลายน้ําไดดีกวา 

สีแดงมวง 
ไมจับตัวเปนแผนแข็ง 

 
ท่ีมา: กลาณรงคและเก้ือกูล (2543) 
 
3. สวนประกอบอ่ืนๆ ภายในเม็ดแปง 
สวนประกอบอ่ืนท่ีมีผลตอลักษณะและคุณสมบัติของเม็ดแปงท่ีสําคัญ ไดแก ไขมัน โปรตีน 

เถา และฟอสฟอรัส ซ่ึงมีปริมาณแตกตางกันในแปงแตละชนิดดังตารางท่ี 3  
  3.1 ไขมัน 
  โดยสวนใหญแปงจะมีองคประกอบของไขมันอยูตํ่ากวา 1 % ชนิดของไขมันท่ีมีอยู
ในแปงมีผลตอคุณสมบัติของแปง เชน มีผลตอความหนืดของแปง ดังน้ัน ในการวิเคราะหคุณสมบัติ
ของแปงจะตองกําจัดไขมันออกจากแปงโดยสกัดดวยตัวทําละลายหรือยอยสลายโดยใชน้ํายอย 
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  ไขมันภายในแปงมีท้ังท่ีอยูบริเวณพ้ืนผิวของเม็ดแปง ซ่ึงประกอบดวย triglyceride  
free fatty acid  glucolipids  phospholipids และไขมันท่ีอยูกระจายท่ัวไปภายในเม็ดแปง โดย
เชื่อมพันธะกับคารโบไฮเดรตอยางหลวม ๆ แปงจากพืชหัวและจากถ่ัวไมมีไขมันภายในเม็ดแปง 
สําหรับแปงจากธัญพืช เชน ขาวโพด ขาวสาลี มีไขมันภายในเม็ดแปงซ่ึงมีสมบัติและปริมาณไขมัน
แตกตางกัน ไขมันท่ีรวมอยูในเม็ดแปงจะสงผลกระทบตอลักษณะและคุณสมบัติของแปง โดยจะลด
ความสามารถในการพองตัว การละลาย และการจับตัวกับน้ําของแปง เม่ือเกิดฟลมและแปงเปยก 
(paste) ไขมันจะไมอ่ิมตัวซ่ึงอยูบริเวณพ้ืนผิวของเม็ดแปงจะทําใหเกิดกลิ่นไมพึงประสงค เนื่องมาจาก
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน แตสําหรับไขมันท่ีรวมตัวเชิงซอนกับอะไมโลสจะไมกอใหเกิดกลิ่น เนื่องจาก
สามารถตานทานการเกิดออกซิเดชันได แปงจากธัญพืช เชน แปงขาวโพด แปงขาวสาลี มีกลิ่นแรงกวา
แปงขาวโพดขาวเหนียว แปงมันสําปะหลัง และแปงมันฝรั่ง เนื่องจากมีองคประกอบของไขมันสูง 
(กลาณรงคและเก้ือกูล, 2543) 

ตารางท่ี 3 องคประกอบของแปงชนิดตางๆ 

ท่ีมา: กลาณรงคและเก้ือกูล (2543) 
 
  3.2 ไนโตรเจน (โปรตีน) 
  ภายในแปงมีสวนประกอบของโปรตีนอยูตํ่ากวา 1 % โดยโปรตีนจะเกาะอยูบริเวณ
พ้ืนผิวของเม็ดแปง ทําใหเกิดผลกระทบตอลักษณะของแปง คือ ทําใหเกิดประจุบนพ้ืนผิวเม็ดแปงมีผล
ตอการกระจายของเม็ดแปง ทําใหแปงมีอัตราการดูดซับน้ํา อัตราการพองตัว และอัตราการเกิด      
เจลาติไนซเปลี่ยนแปลงไป ทําใหเกิด maillard reduction ระหวางการทําปฏิกิริยาของกรดอะมิโน

ชนิดแปง ความช้ืน      
65% RH , 

20°C 

% ไขมัน % โปรตีน % เถา %ฟอสฟอรัส 

แปงขาวโพด 
แปงมันฝรั่ง 
แปงสาลี 
แปงมันสําปะหลัง 
แปงขาวโพดขาว
เหนียว 
แปงขาวฟาง 
แปงขาวเจา 
แปงสาคู 
แปง 
amylomaize 
แปงมันเทศ 

13 
19 
14 
13 
 

13 
 

13 
- 
- 

13 
13 

0.6 
0.05 
0.8 
0.1 

 
0.2 

 
0.7 
0.8 
0.1 
0.4 
- 

0.35 
0.06 
0.4 
0.1 

 
0.25 

 
0.3 
0.45 
0.1 
- 
- 

0.1 
0.4 
0.15 
0.2 

 
0.07 

 
0.08 
0.5 
0.2 
0.2 
0.1 

0.015 
0.08 
0.06 
0.01 

 
0.007 

 
- 

0.1 
0.02 
0.07 

- 
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กับน้ําตาลรีดิวซิง สีและกลิ่นของผลิตภัณฑจะเปลี่ยนแปลงไป (โดยสวนใหญปฏิกิริยาเชนนี้เกิดข้ึนกับ
แปงจากธัญพืช เนื่องจากมีปริมาณโปรตีนสูง) (กลาณรงคและเก้ือกูล, 2543) 
 
  3.3 เถา 
  แปงโดยท่ัวไปมีองคประกอบของสารอนินทรีย  เชน โซเดียม โพแทสเซียม 
แมกนีเซียม และแคลเซียม สามารถวิเคราะหหาปริมาณไดจากสวนท่ีเหลือหรือเถาจากการเผาไหม
โดยสมบูรณ ปริมาณเถาในแปงมันฝรั่งจะสัมพันธกับหมูฟอสฟอรัสในแปง สําหรับเถาในแปงจาก
ธัญพืชจะสัมพันธกับปริมาณฟอสโฟลิปด (กลาณรงคและเก้ือกูล, 2543) 

3.4 ฟอสฟอรัส 
  แปงสวนใหญมีองคประกอบของฟอสฟอรัสอยูนอยกวา 0.1 % โดยแปงจากธัญพืชมี
ฟอสฟอรัสในรูป phospholipid ประมาณ 0.02 ถึง 0.06 % และสําหรับแปงจากพืชหัวและราก เชน 
แปงจากมันฝรั่ง มีองคประกอบของฟอสฟอรัสประมาณ 0.3 ถึง 0.4 % ฟอสฟอรัสภายในแปงอยูใน
รูปฟอสเฟตเชื่อมกับหมูไฮดรอกซิลท่ี C3 และ C6 ของหนวยกลูโคส แปงมันฝรั่งมีองคประกอบของ
ฟอสฟอรัสจึงทําใหมีประจุพ้ืนผิวเปนลบ แรงผลักระหวางประจุลบจะทําใหแปงมันฝรั่งมีคุณสมบัติพอง
ตัวงาย และมีความหนืดสูงกวาแปงชนิดอ่ืนๆ (กลาณรงค และเก้ือกูล, 2543) 
 4. ความหนืด 
    ความหนืดเปนสมบัติเฉพาะตัวท่ีสําคัญของแปง เกิดจากการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ 
ปจจัยสําคัญท่ีมีผลตอความหนืดของแปง ไดแกชนิดของแปง แปงแตละชนิดมีคุณสมบัติความหนืด
แตกตางกันไป ความหนืดท่ีเกิดข้ึนของน้ําแปง เม่ือใหความรอนและมีการกวนหรือคนอยางสมํ่าเสมอ 
การแบงรูปแบบความหนืดของแปงสุกท่ีวัดดวยเครื่อง Brabender Viscoamylograph ตามกําลังการ
พองตัวของแปงสามารถแบงได 4 แบบ ดังนี้ 
       แบบ a : กราฟจากเม็ดแปงท่ีมีกําลังการพองตัวสูง (high-swelling starches) 
เชน แปงมันฝรั่ง (potato starch) แปงขาวฟาง (waxy sorghum starch) แปงจากธัญพืช เม่ือให
ความรอนแกแปง เม็ดแปงจะมีกําลังการพองตัวสูง ทําใหแรงท่ียึดกันภายในโมเลกุลออนตัวลง เม็ด
แปงกระจายตัวออกเม่ือไดรับแรงเฉือน ลักษณะกราฟความหนืดจึงสูงชันแลงลดลงอยางรวดเร็ว
ระหวางการตมสุก 
       แบบ b : กราฟจากเม็ดแปงท่ีมีกําลังการพองตัวปานกลาง (moderate-
swelling starches) ไดแก แปงจากธัญพืชตางๆ เม็ดแปงไมพองตัวมากถึงข้ันกระจายตัวออก จึงได
ลักษณะกราฟความหนืดท่ีสูงชันนอยกวาและเกิดการสลายตัวระหวางการตมสุกนอยกวา 
       แบบ c : กราฟจากเม็ดแปงท่ีมีการพองตัวนอย (restricted-swelling 
starches) ไดแก แปงจากถ่ัวตางๆ และแปงครอสลิงหรือพันธะขาม (cross-linked หรือ cross 
bonded) วิธีครอสลิงทําใหการพองตัวและการละลายของเม็ดแปงลดลง ทําใหเม็ดแปงท่ีพองตัวมี
เสถียรภาพมากข้ึน ลักษณะกราฟความหนืดจึงไมปรากฏเปนยอดสูงสุด มีคาความหนืดสูงซ่ึงอาจจะ
คงท่ีหรือเพ่ิมข้ึนระหวางตมสุก 
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       แบบ d : กราฟจากเม็ดแปงท่ีมีการพองตัวนอยมาก (highly-restricted 
swelling starches) ไดแก แปงท่ีมีปริมาณอะไมโลสสูง เชน แปงขาวโพดอะมิโลเมสซ่ึงมีอะไมโลส 50 
ถึง 80%  
 5. การเกิดเจลาทิไนเซชัน 
    โมเลกุลของแปงประกอบดวยหมูไฮดรอกซิล (hydroxyl groups) จํานวนมาก     ยึดเกาะ
กันดวยพันธะไฮโดรเจน มีคุณสมบัติชอบนํ้า (hydrophilic) แตเนื่องจากเม็ดแปงอยูในรูปของรางแห 
(micelles) ดังนั้นการจัดเรียงตัวลักษณะนี้จะทําใหเม็ดแปงละลายในนํ้าเย็นไดยาก ดังนั้นในขณะท่ี
แปงอยูในน้ําเย็นเม็ดแปงจะดูดซึมน้ําและพองตัวไดเล็กนอย แตเม่ือใหความรอนกับสารละลายน้ําแปง 
พันธะไฮโดรเจนจะคลายตัวลง เม็ดแปงจะดูดน้ําแลวพองตัว สวนผสมของน้ําแปงจะมีความหนืดมาก
ข้ึนและใสข้ึน เนื่องจากโมเลกุลของน้ําอิสระท่ีเหลืออยูรอบๆ เม็ดแปงเหลือนอยลง เม็ดแปงเคลื่อนไหว
ไดยากข้ึน ทําใหเกิดความหนืด ปรากฏการณนี้เรียกวา การเกิดเจลาทิไนเซชัน (gelatinization) 
อุณหภูมิท่ีสารละลายเริ่มเกิด      ความหนืดเรียกวา อุณหภูมิเริ่มเจลาทิไนซ เม่ือตรวจวัดโดย
เครื่องมือวัดความหนืด มักจะเรียกจุดนี้วา อุณหภูมิท่ีเริ่มเปลี่ยนแปลงความหนืด (pasting 
temperature) หรือเวลาท่ีเริ่มเปลี่ยนแปลง     ความหนืด (pasting time) ซ่ึงจะแตกตางกันในแปง
แตละชนิด แปงจากพืชหัว เชน แปงมันสําปะหลัง แปงมันฝรั่งจะมีอุณหภูมิเริ่มเจลาทิไนซตํ่ากวา
อุณหภูมิจากแปงธัญพืช 
 การเกิดเจลาติไนเซชันของเม็ดแปงแบงได 3 ระยะ (รูปท่ี 4) คือ ระยะแรกเม็ดแปงจะดูดซึม
น้ําเย็นไดอยางจํากัดและเกิดการพองตัวแบบผันกลับได เนื่องจากรางแหระหวาง micelles ยืดหยุน
ไดจํากัด ความหนืดของสารแขวนลอยจะไมเพ่ิมข้ึนจนเห็นไดชัด เม็ดแปงยังคงรักษารูปรางและ
โครงสราง birefringence  เม่ือเริ่มเขาสูระยะท่ี 2  เม็ดแปงจะพองตัวอยางรวดเร็ว รางแหระหวางไม
เซลล ภายในเม็ดแปงจะออนแอลง เนื่องจากพันธะไฮโดรเจนถูกทําลาย เม็ดแปงจะดูดซึมน้ําเขามา
มากและเกิดการพองตัวแบบผันกลับไมได เรียกวา เจลาติไนเซชัน เม็ดแปงจะเปลี่ยนรูปรางและ
โครงสราง birefringence ความหนืดของสารละลายน้ําแปงจะเพ่ิมข้ึนอยางรวดเร็ว แปงท่ีละลายได
จะเริ่มละลายออกมา เม่ือมีการเพ่ิมอุณหภูมิตอไปอีกจนเขาสูระยะท่ี 3 รูปรางของเม็ดแปงจะไม
แนนอน การละลายของแปงจะเพ่ิมข้ึน เม่ือนําไปทําใหเย็นจะเกิดเจล การเกิดเจลาติไนเซชันของแปง
จะทําใหหมูไฮดรอกซิลของแปงสามารถทําปฏิกิริยากับสารอ่ืนๆไดดีข้ึน รวมท้ังพรอมท่ีจะถูกยอยดวย
น้ํายอยตางๆไดดีกวา (กลาณรงคและเก้ือกูล, 2543) 
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       ภาพท่ี 4 แสดงระยะในการเกิดเจลาติไนเซชันของเม็ดแปง 

          ท่ีมา : กลาณรงคและเก้ือกูล (2543) 
 
 

    6. การเกิดรีโทรเกรเดชัน 
     เม่ือแปงไดรับความรอนจนถึงอุณหภูมิท่ีเกิดเจลาทิไนเซชันแลวใหความรอนตอไป จะทํา
ใหเม็ดแปงพองตัวเพ่ิมข้ึนจนถึงจุดท่ีพองตัวเต็มท่ีและแตกออก โมเลกุลของอะไมโลส ขนาดเล็กจะ
กระจัดกระจายออกมาทําใหความหนืดลดลง เม่ือปลอยใหเย็นตัว โมเลกุลอะไมโลสท่ีอยูใกลกันจะเกิด
การจัดเรียงตัวกันใหมดวยพันธะไฮโดรเจนระหวางโมเลกุล เกิดเปนรางแหสามมิติ โครงสรางใหมน้ี
สามารถอุมน้ําและไมมีการดูดน้ําเขามาอีก มีความหนืดคงตัวมากข้ึน เกิดลักษณะเจลเหนียว คลาย
ฟลมหรือผลึก เรียกปรากฏการณนี้วา การเกิดรีโทรเกรเดชัน (retrogradation) หรือการคืนตัว 
(setback) เม่ือลดอุณหภูมิใหตํ่าลงไปอีกลักษณะการเรียงตัวของโครงสรางจะแนนมากข้ึน โมเลกุล
อิสระของน้ําท่ีอยูภายในจะถูกบีบออกมานอกเจล ซ่ึงเรียกวา syneresis ปรากฏการณท้ังสองนี้จะทํา
ใหเจลมีลักษณะขาวขุนและมีความหนืดเพ่ิมข้ึน 
    การคืนตัวของแปงเปยกและสารละลายแปงทําใหสารละลายมีความหนืดเพ่ิมข้ึน  มี
ลักษณะขุนและทึบแสง เกิดชิ้นสวนท่ีไมละลายในแปงเปยกท่ีรอน เกิดการตกตะกอนของอนุภาคแปง
ท่ีไมละลาย ทําใหเกิดเจล และโมเลกุลน้ําถูกบีบออกมานอกเจล ในการคืนตัวของแปงเม่ือเกิดข้ึนอยาง
ชาๆ จะเกิดการตกตะกอน เม่ือเกิดข้ึนอยางรวดเร็วจะทําใหเกิดเจลขุน 
    การคืนตัวของแปงข้ึนอยูกับหลายประการ ไดแก ชนิดของแปง ความเขมขนของแปง 
กระบวนการใหความรอน กระบวนการใหความเย็น อุณหภูมิ ระยะเวลา ความเปนกรด-เบส (pH) 
ของสารละลาย ปริมาณและขนาดของอะไมโลส อะมิโลเพกทิน และองคประกอบทางเคมีอ่ืนๆ ใน
แปง ในสภาวะท่ีอุณหภูมิตํ่าและความเขมขนของแปงสูง แปงสามารถคืนตัวไดดี ในชวง pH 5-7 แปง
สามารถคืนตัวไดเร็วท่ีสุด สําหรับชวง pH ท่ีสูงหรือตํ่ากวานี้แปงจะคืนตัวไดชาลง ในการชะลอการคืน
ตัวของแปงจะใชเกลือท่ีมีประจุลบและบวก (monovalent anion และ cation), แคลเซียมไนเตรท 
(calcium nitrate) และยูเรีย (urea) (Swinkels, 1985) 
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   ปริมาณและขนาดของอะไมโลสมีความสําคัญตอการคืนตัวของแปง แปงท่ีมีปริมาณอะไมโลส 
สูงจะเกิดการคืนตัวไดมากและเร็วกวาแปงท่ีมีปริมาณอะมิโลเพกทินสูง อัตราในการคืนตัวจะสูงสุด (การ
ละลายตํ่าท่ีสุด) เม่ือขนาดโมเลกุล (degree of polymerization) ของอะไมโลสเทากับ 100 ถึง 200 
อัตราการคืนตัวจะลดลงเม่ือโมเลกุลของอะไมโลสยาวหรือสั้นกวานี้    ในการทําใหอะไมโลสท่ีคืนตัว
กลับมาละลายไดอีกครั้งหนึ่งตองใชอุณหภูมิถึง 100 ถึง 160   องศาเซลเซียส อะมิโลเพกทินจะมีผล
ทําใหเกิดการคืนตัวนอยมาก ดังนั้นแปงแตละชนิดจะมีอัตราการคืนตัวท่ีแตกตางกัน ในแปงขาวโพด
เหนียวจะมีอัตราการคืนตัวของแปงตํ่าท่ีสุด เนื่องจากไมมีอะไมโลสในแปงขาวโพดเหนียว สําหรับแปง
ขาวโพดและแปงสาลีจะมีอัตราการคืนตัวสูงกวาแปงมันฝรั่งและแปงมันสําปะหลัง เนื่องมาจากในแปง
ธัญพืชมีปริมาณอะไมโลสสูง (ประมาณรอยละ 28) มีอะไมโลสโมเลกุลเล็ก และมีไขมันในปริมาณสูง
ทําใหเกิดการจับตัวเปนสารประกอบเชิงซอนของอะไมโลสและไขมัน (amylase-lipid complex)  
(กลาณรงค และเก้ือกูล, 2546) 
 
บะหม่ี 
 บะหม่ีเปนผลิตภัณฑอาหารประเภทเสนท่ีชาวจีนคนคิดข้ึน มีสวนประกอบของแปงสาลี และ
น้ําเปนสวนประกอบเปนสวนใหญ อาจมีไข เกลือและสารละลายดางหรือสีผสมอาหารถาแบงตามสูตร 
จะมีบะหม่ีแบบจีนและบะหม่ีแบบญ่ีปุน บะหม่ีแบบจีนนั้น ทําจากแปงสาลีชนิดเอนกประสงคท่ีมี
โปรตีนประมาณ 10-12 เปอรเซ็นต ผสมกับดางโซเดียมคารบอเนต 0.5-2.0 เปอรเซ็นต น้ําประมาณ 
30-35 เปอรเซ็นต และเกลือ 1.5 เปอรเซ็นต บะหม่ีท่ีไดจะมีสีเหลือง สวนบะหม่ีแบบญ่ีปุน จะทําจาก
แปงสาลีโปรตีนตํ่า หรือ แปงผสมระหวาง soft wheat และ hard wheat เพ่ือใหมีโปรตีนประมาณ 
9-10 เปอรเซ็นต ผสมกับน้ํา 28-33 เปอรเซ็นต เกลือ 2 เปอรเซ็นต ยกเวนดาง ทําใหบะหม่ีมีสีขาว 
เนื้อออนนุม 
 บะหม่ีสด (Alkaline Fresh Noodle) ไดรับความนิยมเปนอยางมากในประเทศไทย การผลิต
บะหม่ีสดในประเทศไทยสวนใหญเปนระดับอุตสาหกรรมในครัวเรือน มีกําลังการผลิตตํ่า นิยมผลิตเพ่ือ
จําหนายในระยะเวลาสั้น โดยนิยมนํามาลวกหรือตมใหสุกและปรุงรส เปนบะหม่ีน้ํา, แหง, หรือเปน
เก๊ียวหอ ซ่ึงพบวาแหลงผลิตและจําหนายบะหม่ีสดในประเทศไทยมีอยูมากมาย โดยปกติผูผลิตบะหม่ี
สดมักจะนํามาขายในลักษณะรานขายบะหม่ี เก้ียว ของตนเองเปนสวนใหญ ทําใหคุณภาพของบะหม่ี
จากแตละแหลงผลิตมีความแตกตางกันไป ผูผลิตบางรายไดรับความนิยมสูงจึงมีการจัดจําหนายขยาย      
วงกวางออกไปเปนลักษณะของธุรกิจเฟรนดชายส หรือผูผลิตบางรายจัดจําหนายสงขายใน  ซุปเปอร
มารเก็ต เปนตน อยางไรก็ตาม การผลิตบะหม่ีสดยังคงมีอัตราการผลิตไมสูง เนื่องจากมีอายุการเก็บ
โดยเฉลี่ยประมาณ 3 วัน จากนั้นจะเกิดการเสื่อมเสียข้ึน (อรอนงค, 2540 ; Kruger et al, 1996) 
 1. บะหม่ีแบงตามวิธีการผลิต แบงออกเปน 6 ชนิด คือ 
  1.1 บะหม่ีสด ทําไดจากการผสมแปงสาลีกับน้ําและสวนผสมอ่ืน ไดแก สารละลาย
เบส ไข เกลือ และอาจใสสีเหลืองท่ีใชใสอาหารไดลงไป ผสมจนเปนโดเรียบเนียน มีความชื้นประมาณ 
35 เปอรเซ็นต และพักไว 10-20 นาที นํามารีดใหมีความหนาประมาณ 1.5-2.0 มิลลิเมตร ตัดเปน
เสนกลมหรือแบนขนาดเล็กหรือใหญ หรืออาจทําเปนแผนบางๆ เรียกวา แผนเก๊ียว จัดเปนบะหม่ีท่ียัง
ดิบอยู นิยมทําเพ่ือบริโภคทันทีหรือภายใน 1-2 วัน โดยกอนบริโภค ตองนํามาลวกหรือตมใหสุกและ

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B9%89%E0%B8%87%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B5
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B9%88
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A5%E0%B8%B0%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B8%94%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B8%87&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%9C%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%8B%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%9A%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%95
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
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ปรุงรสตามความนิยม อาจใสหมูแดง ลูกชิ้น เครื่องใน หอม ผักชี ทําเปนบะหม่ีน้ําหรือบะหม่ีแหง หรือ
เปนเก๊ียวหอดวยหมู ลวกหรือตมดวยน้ํารอน อาจนําไปทอดกอนแลวจึงนํามาเปนเครื่องปรุงในบะหม่ี
อีกสวนหน่ึง ซ่ึงเปนวิธีการปรุงบะหม่ีสดของชาวไทยโดยไดรับอิทธิพลในการบริโภคและการประกอบ
อาหารเสนประเภทบะหม่ีนี้มาจากชาวจีนเปนสวนใหญ 
  1.2 บะหม่ีสุก เม่ือนําบะหม่ีสดมาลวกใหผิวนอกของเสนสุกเพ่ือเปนการทําลาย
จุลินทรียและชวยใหเก็บไดนานข้ึน คลุกดวยน้ํามันเพ่ือไมใหเสนติดกันงายบะหม่ีสุกนี้จะมีความชื้น
ประมาณ 50 เปอรเซ็นต เม่ือบริโภคก็นํามาลวกใหสุกท้ังหมดอีกครั้ง แลวปรุงรสตามชอบ 
  1.3 บะหม่ีแหง เพ่ือใหสามารถเก็บบะหม่ีสดไวไดนานข้ึน จึงไดพัฒนากรรมวิธีโดย
นําบะหม่ีสดมาทําใหแหง ดวยการตากแดดอยางชาๆ หรือการนําเขาตูอบควบคุมความรอนใหคอยๆ
สูงข้ึนอยางเหมาะสม เพ่ือใหเสนบะหม่ีคอยๆ แหงลงจากความชื้น 35 เปอรเซ็นต ลดลงเหลือ 8-10 
เปอรเซ็นต วิธีการทําแหงนี้ตองระมัดระวังมากเพ่ือไมใหเสนบะหม่ีแหงเปราะและหักงาย จึงตองทํา
เปนลําดับ 3 ข้ันตอน โดยข้ันท่ี 1 ลดความชื้นของเสนบะหม่ีจาก 35 เปอรเซ็นต ลงเหลือ 24 
เปอรเซ็นต ดวยการอบในตูอบท่ีอุณหภูมิ 30-35 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 70 เปอรเซ็นต เปน
เวลา 30-40 นาที ข้ันท่ี 2 ลดอุณหภูมิของตูอบลงเปน 28-30 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 72-77 
เปอรเซ็นต เพ่ือการกระจายความชื้นในเสนใหสมํ่าเสมอ ข้ันท่ี 3 จะควนคุมอุณหภูมิของตูอบใหอยู
ระหวาง 25-28 องศาเซลเซียส และความชื้นสัมพัทธ 68-72 เปอรเซ็นต จนกระท่ังบะหม่ีแหงมี
ความชื้นเพียง 8-10 เปอรเซ็นต 
  1.4 บะหม่ีทอด วิธีการทอดเปนการลดความชื้นของบะหม่ีสด เพ่ือใหเก็บไดนานข้ึน 
เปนอีกวิธีหนึ่งท่ีรวดเร็วกวาการทําแหงโดยความรอนและเม่ือตองการบริโภคจะตมบะหม่ีสุกเร็วกวา
บะหม่ีแหงธรรมดา จึงเปนท่ีนิยมมากข้ึนในปจจุบัน โดยเพ่ิมเติมและดัดแปลงกรรมวิธีตอไปเปน 
บะหม่ีทอดสําเร็จรูป 
  1.5 บะหม่ีแหงสําเร็จรูป กรรมวิธีการทําบะหม่ีแหงสําเร็จรูปนี้ ปรับปรุงจากการทํา
บะหม่ีสด โดยนํามาผานไอน้ําทําใหสุกข้ันหนึ่งกอนแลวจึงนํามาจับรวมเปนกอนขนาดเหมาะสม ทําให
แหงโดยวิธีการอบในตูอบควบคุมอุณหภูมิ เม่ือแหงดีแลวจะมีความชื้นเหลืออยู 10-13 เปอรเซ็นต 
นํามาบรรจุซองพรอมกับซองเล็กใสเครื่องปรุง ท้ังในรูปผงหรือน้ํามัน ผลิตภัณฑนี้จะเก็บไดนานเปนป 
เม่ือตองการบริโภคก็นํามาตมใหสุกเพ่ิมข้ึน ปรุงรสดวยเครื่องปรุง หรืออาจเติมเนื้อและผักตาม
ความชอบ 
  1.6 บะหม่ีทอดสําเร็จรูป เปนวิธีท่ีนิยมมากในปจจุบัน เนื่องจากเก็บไดนานและ
นํามาบริโภคไดงาย เพียงลวกน้ํารอนเดือด 3-5 นาที หรือตมโดยใชเวลาสั้นกวาบะหม่ีแหงสําเร็จรูป 
ปรุงรสไดหลายรส รสชาติดี ทําโดยการนําบะหม่ีสดมาอบไอน้ํารอน จับเสนใหเปนกลุมขนาดเทากัน
และน้ําหนักคงท่ีเหมาะสมตอการบริโภค 1 ชาม นําไปทอดในน้ํามันรอนเดือด ดวยการจุมใหน้ํามัน
ทวมเสนบะหม่ีท้ังหมด เม่ือสุกทําใหสะเด็ดน้ํามัน ท้ิงใหเย็น บรรจุซองรวมกับซองเครื่องปรุงตางๆ 
บะหม่ีชนิดนี้จะมีความชื้นเพียง 5-8 เปอรเซ็นต จึงเก็บไดนานโดยท่ีไมมีกลิ่นเหม็นหืน จึงทําใหนิยม
บริโภคกันอยางแพรหลายท่ัวโลก โดยเฉพาะประเทศในแทบเอเชีย (อรอนงค, 2540) 
 2. สูตรของบะหม่ี 
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 บะหม่ีท่ีชาวเอเชียนิยมบริโภคมีสูตรการทําแบงเปน 2 ลักษณะ คือตามความนิยมของชาวจีน 
จะทําจากแปงสาลีชนิดเอนกประสงคท่ีมีโปรตีนประมาณ 10-12 เปอรเซ็นต ผสมกับเบส เชน    
โซเดียมคารบอเนต 0.5-2.0 เปอรเซ็นต น้ําประมาณ 30-35 เปอรเซ็นต และเกลือ 1.5 เปอรเซ็นต 
อาจมีการเติมไขหรือไมเติมในบางสูตรก็ได บะหม่ีท่ีไดจะมีสีเหลืองมีความเหนียวและยืดหยุน 
 สวนลักษณะบะหม่ีตามความนิยมของชาวญ่ีปุน ทําจากแปงสาลีโปรตีนตํ่า 9-10 เปอรเซ็นต  
ผสมกับน้ํา 28-33 เปอรเซ็นต และเกลือ 2 เปอรเซ็นต โดยไมเติมเบสจะใหบะหม่ีมีสีขาว เนื้อนุม และ
ไมเหนียว (อรอนงค, 2540) สูตรพ้ืนฐานการผลิตเสนบะหม่ีแสดงในดังตารางท่ี 4 
 
ตารางท่ี 4 สูตรพ้ืนฐานของบะหม่ีท่ัวไป 
 
สวนผสม 
 

 ชนิดของบะหม่ี    

เปยกหรือสุก 
% 

แบบญ่ีปุน 
(แหง)% 

แบบจีน 
(แหง)% 

ก่ึงสําเร็จรูป 
% 

ไข 
% 

แปง 100 100 100 100 100 

น้ํา 35-40 28-33 30-35 30-35 อาจไมใส 

เกลือ 1-2 2 1-1.5 - 1 

เบส 1-2 - 1.5 0.5-1 1-1.5 

ไข - - - - 10-40 

สารอ่ืน 
(เชนสารใหสี) 

เล็กนอย - - เล็กนอย เล็กนอย 

ท่ีมา : อรอนงค (2540) 
 
 3. วัตถุดิบในการผลิตบะหม่ี 
  3.1 แปงสาลี 
  แปงสาลีเปนองคประกอบหลักของบะหม่ี ซ่ึงมีปริมาณถึง 90-95 เปอรเซ็นต ในสูตร 
ดังนั้นลักษณะของเสนบะหม่ีท้ังทางกายภาพและทางเคมี จึงมีผลมาจากแปงเปนสวนใหญ แปงสาลีท่ี
มีลักษณะเหมาะสมในการทําบะหม่ีจีน โดยท่ัวไปจะมีคุณสมบัติดังแสดงในตารางท่ี 1 แปงทําบะหม่ี
จีนอยางดี ควรจะเปนแปงท่ีสกัดจากขาวสาลีในเปอรเซ็นตตํ่า เปนแปงจากสวนเนื้อในเมล็ดตรงใจ
กลาง มีความสามารถในการดูดซึมน้ํา 64.4±1.1 เปอรเซ็นต มีลักษณะการยืดตัวท่ีวัดไดจากเครื่อง
เอกซเทนซิก-ราฟ ประมาณ 24.5±1.1 ซม. มีแรงตานการยืดตัวประมาณ 471±34  อี.ยู. แปงขาว
นวล มีเถาประมาณ 0.40±0.02 เปอรเซ็นต มีโปรตีนประมาณ 12.5±0.6 เปอรเซ็นต มีเอนไซมใน
แปงนอยวัดเปนคามอลโทสได 174±18 มิลลิกรัม มีความหนืดเนื่องจากสตารชในแปงเหมาะสมโดยมี
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เวลาถึงจุดสูงสุด 43.3±0.3 นาที และคาดีเทากับ 60±16 อี.ยู. เม่ือเปรียบเทียบกับแปงท่ัวไปจะมีชวง
ของการยอมรับกวางข้ึน   
  สวนแปงทําบะหม่ีญ่ีปุน นิยมใชแปงชนิดออนโปรตีนประมาณ 9-10 เปอรเซ็นต เปน
แปงสีขาว มีเม็ดสตารชเสียหายนอย มีความหนืดสูงซ่ึงหมายถึงมีเอนไซมในแปงนอย ใหความยืดหยุน
เหมาะสม โดยเฉพาะความยืดตัวและความนุมมีมากกวาโดของแปงท่ีใชทําบะหม่ีจีนองคประกอบ
สําคัญในแปงซ่ึงมีผลตอลักษณะเสนของบะหม่ี ไดแก สตารช โปรตีน เอนไซมและสี เนื่องจากสตารช
เปนองคประกอบหลักท่ีมีในแปงมากท่ีสุดประมาณ 67 เปอรเซ็นต ดังนั้น สตารชจึงเปนโครงรางของ
เสนบะหม่ี โดยมีความสัมพันธใกลชิดกับโปรตีนในรูปกลูเตน ซ่ึงใหความยืดหยุน เม่ือนําแปงมานวด
กับน้ําจนกลายเปนโดเรียบเนียนสามารถรีดเปนแผนและตัดเปนเสนได สตารชมีผลตอเสนบะหม่ีเม่ือ
สุก โดยสตารชท่ีมีความหนืดสูงจะชวยใหเสนบะหม่ีมีความยืดตัวดี ลักษณะเสนเหนียว เค้ียวไดไมยุย 
ซ่ึงลักษณะสตารชท่ีเหมาะสมนี้ มีผลจากปริมาณเอนไซมในแปงดวย กลาวคือ ถามีเอนไซม          
แอลฟาอะมิเลส ในแปงมาก จะเกิดการยอยสลายสตารช ทําใหคุณสมบัติของสตารชเสื่อมเสียไป มี
ความหนืดลดลง มีโครงรางและความยืดหยุนนอย บะหม่ีท่ีไดจึงไมเหนียว และเปอยงาย เสนแฉะ ไม
คงตัวเปนเสนท่ีดี ดังนั้นแปงท่ีใชทําบะหม่ีจึงไมควรมีเอนไซมหรือมีนอยท่ีสุด จึงจะจัดเปนแปงท่ี
เหมาะสมในการทําบะหม่ี ในทํานองเดียวกัน โปรตีนก็มีความสําคัญตอความยืดหยุนซ่ึงมีผลจาก
ปริมาณโปรตีนและคุณภาพของกลูเตนท่ีดี ทําใหเสนบะหม่ีคงตัว มีลักษณะในการกัดและเค้ียวดี แต
ถาในแปงมีเอนไซมโปรติเอส ซ่ึงจะยอยสลายโปรตีน ก็จะทําใหคุณสมบัติของกลูเตนเสียไปเชนกัน 
และสาเหตุท่ีแปงมีเอนไซมมากกวาปกติก็เนื่องจากสภาพการเก็บรักษาขาวสาลี ถาขาวสาลีเกิดการ
งอกในขณะเก็บรักษา เพราะความชื้นในขาวสาลีเหมาะสมตอการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีภายในเมล็ด
จะทําใหมีเอนไซมเกิดข้ึนมากมีผลใหแปงท่ีโมจากขาวสาลีงอกนี้มีเอนไซมชนิดตางๆมากกวาปกติดวย
เชนกัน นอกจากเอนไซมจะมีผลตอลักษณะความคงตัวของเสนบะหม่ีแลว เอนไซมยังมีผลตอสีของ
เสนบะหม่ีอีกดวย โดยเอนไซมพอลิฟนอล ออกซิเดส (polyphenol oxidase) ท่ีมีในแปงจะทํา
ปฏิกิริยาออกซิเดชันกับ  ไทโรซีน (tyrosine) หรือสารฟนอลอ่ืนในแปงกลายเปนสารสีน้ําตาล ซ่ึงไม
เปนท่ียอมรับของผูบริโภคโดยเฉพาะในบะหม่ีญ่ีปุนซ่ึงเปนเสนสีขาว แตถาเปนบะหม่ีจีน ผูบริโภคจะ
ยอมรับบะหม่ีสีเหลืองซ่ึงเกิดจากสารใหสีประเภทฟลาโวน (flavones) ของแปงทําปฏิกิริยากับ
สารละลายเบสท่ีเติมในสวนผสมสีของฟลาโวนนี้อาจเปลี่ยนจากสีเหลืองใสเปนสีน้ําตาลหรือมีสีเขียว
ปนได ถาในน้ํามีสารประเภทเกลือของธาตุเหล็กปนอยูดวย ซ่ึงไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค ดังนั้นถา
แปงมีสารใหสีมากเกินไป ไดแก แปงท่ีมีรําและคัพภะปน จะมีโอกาสทําใหบะหม่ีมีสีเหลืองเขมไปได
งายกวาแปงสกัดปริมาณตํ่า  
 วิธีการท่ีใชโมแปง ก็มีสวนทําใหคุณลักษณะของบะหม่ีเปนท่ียอมรับของผูบริโภค กลาวคือ
การโมแปงท่ีเหมาะสมจะไดแปงท่ีมีสตารชเสียหายนอยมีขนาดแปงสมํ่าเสมอ ชวยใหการดูดซึมน้ําของ
แปงดีโดยมีความยืดหยุนพอเหมาะ ถาการโมไมดีทําใหเกิดสตารชเสียหายในแปงมาก และแปงมีขนาด
เล็กเกินไป จะมีผลใหแปงดูดซึมน้ํามาก เอนไซมเขาทําลายสตารชงาย โครงรางของโดไมแข็งแรง 
ยืดหยุนไมดี เสนบะหม่ีไมเหนียว และถาเปนแปงโมไดมีรําและคัพภะปนมาก มีผลทําใหแปงมีเอนไซม
เพ่ิมข้ึน เนื่องจากเอนไซมจะอยูในสวนรําและคัพภะมากกวาสวนเนื้อในของเมล็ด เม่ือมีเอนไซมมากก็
จะมีการเปลี่ยนสี และความยืดหยุนตัวของโดไมดี ดังกลาวแลวขางตนจึงสรุปไดวา แปงท่ีเหมาะสมใน
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การทําบะหม่ี ตองเปนแปงท่ีโมจากขาวสาลีท่ีมีลักษณะทางเคมีและทางกายภาพดีไมเกิดการงอก เม่ือ
นําไปโมเปนแปงจะมีสตารชเสียหายนอยขนาดแปงเหมาะสมสมํ่าเสมอ อัตราการสกัดตํ่าไมมีรํา
และคัพภะปน เปนแปงท่ีมีองคประกอบทางเคมีไดสัดสวน โดยเฉพาะปริมาณและคุณภาพของโปรตีน
ตรงตามลักษณะของบะหม่ีท่ีตองการ คือ บะหม่ีจีนมีโปรตีนประมาณ 10-12 เปอรเซ็นต สวนบะหม่ี
ญ่ีปุนมีโปรตีนประมาณ 9-10 เปอรเซ็นต สตารชมีความขนหนืดสูงไมมีเอนไซมในแปง มีสารใหสี
ประเภทฟลาโวนเหมาะสมตอการเกิดสีเม่ือทําปฏิกิริยากับเบส โดยใหสีเหลืองในบะหม่ีจีน สวนแปง
ทําบะหม่ีญ่ีปุนควรจะมีสารสีใหนอยท่ีสุด เพราะไมเติมสารละลายเบสเพ่ือใหบะหม่ีคงสีขาวนวล    
(อรอนงค, 2540)  
  3.2 น้ํา 
  สวนผสมสําคัญในการทําบะหม่ีคือ น้ํา ซ่ึงตองเติมลงไปเพ่ือใหแปงจับตัวกันเปนกอน
โดท่ีมีความยืดหยุน และรีดเปนแผนบางๆ ได น้ํามีผลตอลักษณะของบะหม่ีโดยตรง กลาวคือถาใสใน
สวนผสมนอยไป โครงรางของบะหม่ีจะไมแข็งแรง จะรวนและโปรง ทําใหเสนบะหม่ีแข็งและขาดงาย 
แตถาใสนํ้ามากเกินไป โดจะแฉะ เหนียวติดมือ รีดไมได ตัดเปนเสนก็จะติดกันงาย ดังนั้นปริมาณท่ีเติม
ในสูตรควรจะเหมาะสมตอชนิดของบะหม่ี ซ่ึงโดยท่ัวไปจะเติมประมาณ 30-40 เปอรเซ็นต 
นอกจากนั้นคุณภาพของน้ําท่ีใชก็มีความสําคัญตอลักษณะของโดเชนกัน เนื่องจากน้ํามีองคประกอบ
ของแรธาตุ สารอินทรียและกาซบางชนิดปนอยูดวยเสมอ ดังนั้นน้ําจึงมีสวนใหสภาพของโด
เปลี่ยนแปลงไป ถาน้ํามีแรธาตุและสารอ่ืนปนมาก โดยเฉพาะแรธาตุ แคลเซียม เหล็ก และแมกนีเซียม 
จะมีผลใหการดูดซึมน้ําของแปงไมสมํ่าเสมอ มีโครงรางของโดไมเนียน จึงไดเสนบะหม่ีท่ีไมดี 
นอกจากนี้เกลือของเหล็กและทองแดงอาจทําหนาเปนตัวเรงปฏิกิริยาใหเกิดสีน้ําตาล และมีกลิ่นหืน
เม่ือเก็บรักษาบะหม่ีไวนาน ซ่ึงไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค น้ําท่ีเหมาะสมในการทําบะหม่ีท่ีดี จึงควร
เปนนํ้าออนมีแรธาตุและสารอ่ืนเจือปนในปริมาณตํ่า แตถาน้ําออนไปไมมีอะไรเจือปนเลยก็จะไมดี
เพราะจะทําใหโดแฉะ มีความยืดหยุนตัวนอยกวาน้ําออนท่ีเหมาะสม (อรอนงค, 2540) 
   3.3 เกลือ 
  ปริมาณเกลือท่ีใสลงในสูตรการทําบะหม่ี ก็เพ่ือปรับน้ําใหเหมาะสมกับชนิดของ
บะหม่ีท่ีตองการ ซ่ึงอาจจะใสหือไมใสก็ไดเกลือมีผลโดยตรงตอลักษณะของกลูเตนในโด โดยเพ่ิมความ
แข็งแรงและแรงตานการยืดตัวของโด ชวยใหโดไมแฉะ เม่ือเปนเสนบะหม่ีจะไมติดกัน นอกจากนี้เกลือ
ยังชวยยับยั้งการทํางานของเอนไซมประเภทยอยโปรตีนชวยใหโดคงความเหนียวและยืดหยุนอยูได
นาน และยังชวยระงับการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียไดแก แบคทีเรีย รา และยีสต จึงทําใหสามารถ
เก็บรักษาบะหม่ีไดนาน (อรอนงค, 2540) 
  เกลือมีดวยกันหลายชนิด เชน ชนิดละเอียด ชนิดหยาบเกลือใหความเค็ม และชวย
ปรงุแตงรสชาติใหมีความอรอยและกลมกลอมเพ่ิมข้ึน ตามความหมายทางวิทยาศาสตรเกลือ หมายถึง
สารประกอบทีเกิดจากปฏิกิริยาของกรดกับเบส ซึงมีผลทําใหโลหะธาตุหรือธาตุคลายโลหะจากเบส    
เขาแทนท่ีไฮโดรเจนโมเลกุลในกรด ไดเกลือกับน้ําจึงทําใหเกลือทีเกิดจากกรดและเบสตางกันมี
คุณสมบัติตางกันกันไป เชนเกลือกรดมีคุณสมบัติเปนกรดเกลืออยู เกลือดางมีสมบัติของดางอยูดวย   
แตสําหรับเกลือธรรมดาจะหมายถึงโซเดียมคลอไรดซ่ึงเปนผลึกสีขาวมีรสเค็ม มีความบริสุทธิ์เกือบ          
100 เปอรเซ็นต (อรอนงค, 2538) แสดงในตารางท่ี 5 
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ตารางท่ี 5 องคประกอบทางเคมีของเกลือธรรมดา 
 

องคประกอบ จํานวน 
โซเดียมคลอไรด (รอยละ)                                                99.95-0.01 
แคลเซียมซัลเฟต (รอยละ)                                                    0.2-0.06 
แคลเซียมคลอไรด (รอยละ) 0.00-0.02 
แมกนีเซียมคลอไรด (รอยละ) 0.00-0.01 
ทองแดง (สวนในลานสวน < 1.5 
เหล็ก (สวนในลานสวน) < 1.5 
ความชื้น (รอยละ) < 0.1 
สารท่ีไมละลาย (สวนในลานสวน)                                                < 20 
  ท่ีมา : อรอนงค (2538) 
 
   3.4 สารละลายดาง 
  สารละลายดางท่ีใสในบะหม่ี ไดแก NaCO3, NaOH, KCO3, CaOH, Na2HSO4 ซ่ึง
ดางเหลานี้จะใชในปริมาณ 0.5 – 2.0 % โดยอยูในรูปของสารละลาย เรียกวาคานซุย (Kansui) ซ่ึงทํา
ใหโดแข็งแรงและใหความยืดหยุน ทําใหบะหม่ีมีความแนนใหคุณภาพท่ีดีในการรับประทานนอกจากนี้
ยังมีผลตอลักษณะการตมหรือลวกบะหม่ี โดยชวยใหมีเน้ือสัมผัสดี ทนตอการตมไดนานโดยไมเปอย
งาย      เสนบะหม่ีมีความเหนียว ยืดหยุนดีกวาเสนบะหม่ีท่ีไมมีสวนประกอบของดางรวมถึงถามี
ความเปนดางสูงจะเกิดปฏิกิริยากับเม็ดสีในแปง (Flavonoid) ทําใหเกิดสีเหลืองข้ึนในบะหม่ี และ
บะหม่ีท่ีมี Kansui ตางชนิดกัน ไมสงผลตอความแตกตางในความสวางและสีเหลืองของบะหม่ี แต
สงผลกับคุณสมบัติทางรีโอโลจี (Rheological Properties) ของโด เน่ืองจากเปนการเพ่ิมพฤติกรรม
การชอบของแข็งในโด   ทําใหบะหม่ีเกิดการสูญเสียจากการทําใหสุก (Cooking Loss) สูง  
 
 
  3.5 ไขและสารอ่ืน 
  ไขทําใหเกิดสีในบะหม่ีและชวยเสริมใหโดแข็งแรง ยืดหยุนไดดี ปรับปรุงคุณภาพดาน
เนื้อสัมผัสของบะหม่ี โดยเฉพาะคุณลักษณะท้ังหมดของการกัดครั้งแรก (First Chew) อาทิความแข็ง 
(Hardness) การเกาะตัวรวมกัน (Cohesiveness) ความแนน (Denseness) และความเปนแปง
ระหวางฟน  
  สวนผสมท่ีไมจําเปนแตอาจสงลงในสูตรเพ่ือปรับปรุงคุณภาพของบะหม่ีใหเปนท่ี
พอใจของผูบริโภคมากข้ึน เชนการใสไขและโฆษณาวาเปนบะหม่ีไข มีผลใหผูบริโภคเห็นคุณคาทาง
อาหารของบะหม่ีมากข้ึนมากข้ึน โดยเฉพาะในสวนของโปรตีนจากไขเปนโปรตีนท่ีครบถวนตามความ
ตองการของรางกายและมีสวนชวยใหบะหม่ีสีเหลืองสวยข้ึนจากสีของไขแดงจึงทําใหบะหม่ีไขมีราคา
สูงกวาบะหม่ีท่ัวไป หรืออาจเติมแปงถ่ัวเหลืองไขมันเต็มไมเกิน 5 เปอรเซ็นต ของน้ําหนักแปง เพ่ือเพ่ิม
คุณคาอาหารโปรตีนในบะหม่ีอีกชนิดหนึ่ง 



22 
 

  สําหรับสารอ่ืนท่ีนิยมใส คือสารเจือปนในอาหาร ไดแก สีผสมอาหารชวยใหบะหม่ีมี
สีเหลืองสมํ่าเสมอ เกลือ พอลิฟอสเฟตชวยใหโดแข็งแรงและยืดหยุน โซเดียมซิลิเกตมีผลใหโดเรียบ
เนียน  เลซิทินชวยใหบะหม่ีประเภททอดสําเร็จรูปมีลักษณะดีไมอมน้ํามัน ทําใหเก็บรักษาไดนาน ไม
เสื่อมเสียงายเม่ือนํามาตมก็จะไมเปอยยุยไดงาย สารประเภทกัม เชน สาหรายทะเล จะชวยปรับปรุง
ลักษณะเนื้อของบะหม่ีในขณะเค้ียวใหดีข้ึน 
  ในบางประเทศอาจมีการเติมสารชวยในการเก็บรักษา (preservatives) โดยเฉพาะ
ประเทศท่ียังนิยมบริโภคบะหม่ีสดและบะหม่ีเปยกหรือสุก สําหรับปริมาณท่ีเติมจะข้ึนอยูกับกฎหมาย
อาหารของแตละประเทศท่ีจะยอมใหใสสารอะไรในปริมาณเทาไร สารเหลานี้ ไดแก กรดแอซิติก   
กรด   ซิตริก โดยการจุมบะหม่ีในสารละลายกรดนี้แลวจึงทําใหแหง สวนสารอ่ืนท่ีใชเติม เชน ได
โซเดียมฟอสเฟต, โพแทสเซียมซอรเบต โซเดียมคลอไรดและคารบอเนต เปนตน (อรอนงค, 2540) 
 4. คุณภาพของบะหม่ีข้ึนอยูกับปจจัยดังนี้ 
  4.1 สูตรพ้ืนฐาน บะหม่ีจีน ประกอบดวยแปงสาลี (โปรตีน 12-14 เปอรเซ็นต) 100 
สวน น้ํา 30-35 สวน เกลือ 1-1.5 สวน และเบส 1.5 สวน สวนบะหม่ีญ่ีปุน จะทําจากแปงสาลีชนิด
ออน (โปรตีน 9-10 เปอรเซ็นต) 100 สวน น้ํา 28-33 สวน และเกลือ 2 สวน โดยไมใสเบส 
  4.2 การทําบะหม่ี ผสมสวนผสมตางๆ ตามสูตรในเครื่องผสม โดยใชความเร็วปาน
กลาง เปนเวลา 5-10 นาที หรือจนกวาโดจะเรียบเนียน พักโด 10-30 นาที นํามารีดดวยเครื่องรีด เริ่ม
จากชวงท่ีลูกกลิ้งมีความหางมาก (3.8 มิลลิเมตร) รีดแลวพับเปน 2 ทบ แลวรีดอีก ทําซํ้า 2 ครั้ง จึง
เปลี่ยนเปนชวงท่ีลูกกลิ้งมีความหางนอยลง (2.7 มิลลิเมตร) รีดท่ีชวงนี้ 2 ครั้ง แลวเปลี่ยนเปนชวงหาง
เพียง 1.75 มิลลิเมตร จนไดแผนโดหนาประมาณ 1.75 มิลลิเมตร จึงนําแผนโดนี้มาตัดดวยเครื่องตัด 
ขณะตัดควรโรยดวยแปงขาวโพด หรือแปงสาลีเพ่ือไมใหเสนติดกัน ท้ิงไวประมาณ 30 นาที เปนอยาง
นอยกอนท่ีจะนําบะหม่ีไปตรวจสอบสีของบะหม่ีสด และวัดอีกครั้งเม่ือท้ิงไว 24 ชั่วโมง เพ่ือ
เปรียบเทียบความเปลี่ยนแปลงของสี 
  4.3 การทดสอบคุณภาพของบะหม่ี โดยนําบะหม่ีหนัก 100 กรัม มาตมในภาชนะ
บรรจุน้ํากอกหรือน้ําชนิดท่ีไมมีไอออนปนอยู จํานวน 1000 มิลลิลิตร โดยใสบะหม่ีในตะกรอลวดตม
จนเสนสุกถึงใจกลาง จับเวลาท่ีใชเปนเวลาในการตมบะหม่ี ยกตะกรอข้ึนจากภาชนะ ท้ิงใหสะเด็ดนํ้า     
นําบะหม่ีไปชั่งน้ําหนัก เพ่ือหาอัตราการดูดน้ําท่ีเขาไปในเสนขณะตม สวนนํ้าท่ีใชตมนําไปหาสารท่ี
ละลายออกจากบะหม่ีไดเปนการสูญเสียน้ําหนักของบะหม่ีในการตม วัดความเปนเบสของบะหม่ีกอน
และหลังตม โดยบดบะหม่ีหนัก 10 กรัม ในน้ํากลั่น 100 มิลลิลิตร คนใหเขากันขณะวัดความเปนกรด
เบสดวยเครื่องวัดแบบ อิเล็กโทรต และวัดสีของบะหม่ีสุกเปรียบเทียบกับบะหม่ีสด ดวยเครื่องวัดสี
ท่ัวไป 
 นําบะหม่ีท่ีสะเด็ดน้ํามาใหผูชํานาญในการชิม เพ่ือใหคะแนนคุณภาพในการกินบะหม่ีโดยมี
คะแนนสูงสุดเทากับ 30 คะแนน แบงเปน 3 ลักษณะท่ีทดสอบ คือ ความคงตัวของเสนให 10 คะแนน 
ความยืดหยุนให 10 คะแนน และการท่ีเสนไมเหนียวติดกันให 10 คะแนน โดยคะแนนยิ่งสูงแสดงวา
บะหม่ียิ่งมีคุณภาพในการกินดี (อรอนงค, 2540) สรุปผลการตรวจสอบและลักษณะท่ีตรวจสอบ
คุณภาพของบะหม่ีท้ังสดและสุกไดดังตารางท่ี 6 
 5. การเปลี่ยนแปลงคุณภาพในระหวางการเก็บรักษาบะหม่ีสด 
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 คุณภาพของอาหารสวนใหญมักจะลดลงเม่ือเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมข้ึน การท่ีคุณภาพของ
อาหารลดลงหรือเกิดการเสื่อมเสียนั้น เกิดข้ึนเนื่องจากการเปลี่ยนแปลงทางเคมี กายภาพ และ
จุลินทรีย ปจจัยทางสิ่งแวดลอมตางๆ เชน อุณหภูมิ ความชื้น ออกซิเจน และแสง สามารถกระตุน
กลไกปฏิกิริยาตางๆ ทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงคุณลักษณะและคุณภาพ รวมถึง สี กลิ่นรส รูปราง 
ลักษณะเนื้อสัมผัส และคุณคาโภชนาการ สงผลใหคุณภาพอาหารเปลี่ยนไปอยูในระดับท่ีไมเปนท่ี
ยอมรับของผูบริโภคหรืออาจเปนอันตรายตอผูบริโภคได เพราะฉะนั้นคุณภาพผลิตภัณฑต้ังแต
ชวงเวลาผลิตภัณฑจนถึงเวลาท่ีผลิตภัณฑไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค ถูกเรียกวา อายุการเก็บรักษา
ของผลิตภัณฑนั้นๆ (รุงนภา, 2540) 
 อายุการเก็บรักษาบะหม่ีใหมีคุณภาพดีเปนท่ียอมรับของผูบริโภคนั้น ข้ึนอยูกับชนิดของ
บะหม่ี ซ่ึงบะหม่ีสดและบะหม่ีเปยกหรือสุก จะมีอายุการเก็บรักษาสั้นท่ีสุด สวนบะหม่ีแหงโดย
กระบวนการอบ ตากแดด หรือทอด สามารถเก็บรักษาไดนานเปนเดือน หรือเปนปในภาชนะท่ี
เหมาะสม สําหรับบะหม่ีในขณะเก็บรักษาท่ีผูบริโภคไมยอมรับ คือ การเปลี่ยนแปลงของสี บะหม่ีมี
จุลินทรียเติบโต และเกิดกลิ่นหืน  (อรอนงค, 2540) สําหรับบะหม่ีสดมีการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ 
ดังตอไปนี้ 
 
ตารางท่ี 6 ลักษณะคุณภาพของบะหม่ีจากแปงผสมกับน้ําเกลือหรือนํ้าเบส 
 

ลักษณะของบะหม่ี เกลือ 1% โซเดียมคารบอเนต 
กับโพแทสเซียมคารบอเนต 

0.6% + 0.4% 

โซเดียม 
ไฮดรอกไซด 

0.3% 
บะหม่ีสด    
     ความเปนกรด-เบส (pH) 6.2 10.0 10.0 
     สี (คะแนนเต็ม 6) 
     สีหลังจาก 24 ชม. 
     (คะแนนเต็ม 6) 
บะหม่ีสด 
     การอมน้ําของเสน, % 
     ความเปนกรด-เบส 

4.1 
3.8 

 
 

92 
6.7 

4.6 
4.3 

 
 

118 
9.8 

4.9 
4.8 

 
 

115 
9.5 

     เวลาท่ีเหมาะสมในการตม,              
(นาที) 

2.1 4.0 4.1 

     สี (คะแนนเต็ม 6) 3.9 4.3 4.7 
     คุณภาพในการกิน 
     (คะแนนเต็ม 30) 

16 19 19 

ท่ีมา : อรอนงค (2540) 
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  5.1 การเปลี่ยนแปลงสีของบะหม่ีสด 
  สีเปนคุณลักษณะแรกท่ีผูบริโภคใชประเมินคุณภาพบะหม่ี การเปลี่ยนแปลงสีของ
บะหม่ีท่ีเกิดข้ึนระหวางการเก็บรักษานับวาสงผลตอการยอมรับของผูบริโภคเปนอยางมากซ่ึงมีสาเหตุ
มาจากเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส (Polyphenol oxidase) ในแปง สารใหสีในแปง คือฟลาโวน 
(Flavones) ทําปฏิกิริยากับเบสและแรธาตุในน้ํา สงผลใหสีท่ีเกิดข้ึนในบะหม่ีมีสีน้ําตาลเขมหรือเหลือง
ออกเขียว ซ่ึงแตกตางจากสีเหลืองออกนวลในสีของบะหม่ีปกติ ท้ังนี้สามารถปองกันไดโดยเลือกแปงท่ี
ไมมีเอนไซม มีสารใหสีเหมาะสมกับเบสท่ีเติม และใชน้ําออนในการผลิตบะหม่ี โดยเฉพาะบะหม่ีสดจะ
กลับมามีสีคล้ํามากเมื ่อเวลาเพิ่มขึ ้น ถาแปงมีสวนของรําปน ทําใหมีปริมาณเอนไซมโพลี-           
ฟนอลออกซิเดสมาก และบะหม่ีสดมีสวนประกอบท่ีเปนไขเปนผลทําใหสีจะคล้ําไดเร็วข้ึน เพราะ
สงเสริมปริมาณโปรตีนและเอนไซมใหสูงข้ึน (Kruger et al., 1996) 
  5.2 การเปลี่ยนแปลงท่ีเกิดจากจุลินทรีย 
  บะหม่ีสดมีปริมาณความชื้นสูง ถาเก็บในสภาพท่ีมีอุณหภูมิ สิ่งแวดลอมท่ีเหมาะสม
ตอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ทําใหระยะการเก็บรักษาสั้น เนื่องจากเกิดการเปลี่ยนแปลงของ
บะหม่ี มีลักษณะของการเกิดเมือก เชื้อรา สี กลิ่น และรสชาติเปลี่ยนแปลงไปไมเปนท่ียอมรับ จึงมี
การพัฒนากระบวนการผลิตบะหม่ี เชน การทําแหง การใชเทคโนโลยีการผลิต เชน การแชแข็ง การ
ฆาเชื้อ และการบรรจุ รวมถึงการใชสารชวยในการเก็บรักษา เชน โพแทสเซียมซอรเบท โซเดียม    
คลอไรด โซเดียมคารบอเนต ทําใหอายุการเก็บรักษาไดนานข้ึน 
 6. กรรมวิธีการผลิตบะหม่ี 
 บะหม่ีท่ีผลิตตามแบบเอเชีย จะมีข้ันตอนหลักท่ีสําคัญ 3 ข้ันตอน (สุภารัตน, 2547;  Kruger 
et al., 1996) คือ 
  6.1 การผสม (Mixing) เปนการนําเอาสารละลายดางมาผสมเขากับแปง ปกติจะมี
เวลาการผสม 5-10 นาที และอุณหภูมิหลังการผสมตองเทากับอุณหภูมิหอง วัตถุประสงคของการ
ผสม คือ เปนการกระจายน้ําและสวนประกอบตางๆ ใหเขากัน จนเกิดโด และพักโดอยางนอย 10-30 
นาที เพ่ือใหเกิดความสมดุลของน้ําในโด 
  6.2 การรีดใหเปนแผนบาง (Sheeting) เปนการข้ึนรูปกอนโด เพ่ือเปนการปรับ
ความหนา ความชื้น และใหเกิดโครงรางกลูเตน (Gluten Network) ซ่ึงจะข้ึนกับ 2 ตัวแปรสําคัญ คือ
อัตราเร็วในการไหลผานของแผนโดผานเครื่องรีด และรอยละของการลดขนาดของแผนโด 
  6.3 การตัดเสน (Cutting) การตัดแผนโดออกเปนเสน กลม หรือ แบน ทําใหไดชนิด
ของบะหม่ีแตกตางกันออกไป 
  โดยบะหม่ีท่ีไดเริ่มแรกนั้น จะเปนบะหม่ีสด (Fresh Noodle) ตอมาไดพัฒนาการ
ผลิตเพ่ิมข้ึน โดยถานําบะหม่ีสดมาลวกน้ํารอนกอนจําหนายใหผูบริโภค เรียกวา บะหม่ีเปยก (Wet 
Noodle) หรือบะหม่ีสุก ถานําบะหม่ีสดมาตากแหง ก็จะไดบะหม่ีแหง (Dry Noodle) แตถานําบะหม่ี
สดมาทอด เรียกวา บะหม่ีทอด (Fried Noodle) เม่ือนําบะหม่ีสดมาผานไอน้ําและทําใหแหงจะได
บะหม่ีแหงสําเร็จรูป (Instant Dry Noodle) ถาผานไอน้ําแลวนํามาทอดเรียกวาบะหม่ีทอดสําเร็จรูป 
(Instant Fried Noodle) (อรอนงค, 2540) ดังแสดงในภาพท่ี 5 
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ขนมปง 
  1. ชนิดของขนมปง 
             1.1 ขนมปงผิวแข็ง (Hard Bread)   เปนขนมปงท่ีมีปริมาณไขมันนอย 0-3% และมี
ปริมาณน้ําตาลนอย 0-2% ขนมปง ชนิดนี้มีลักษณะผิวเปลือกนอกแข็ง กรอบ และมีเนื้อ   คอนขาง
แหง รสจืด ดังนั้น แปงท่ีใชทําขนมปง ชนิดนี้ตอง ใชแปงท่ีมีปริมาณ กลูเต็นสูง เพ่ือทนตอการหมักได
นาน ทนตอการพักตัว และการข้ึนของโดในระยะแรกของการอบ ตัวอยางของขนมปงชนิดนี้ ไดแก
ขนมปงขาไก ขนมปงฝรั่งเศส ขนมปงอิตาเลียน เปนตน (จรูญรัตน, 2546)  

1.2 ขนมปงจืด (Loaf Bread) เปนขนมปงท่ีมีปริมาณไขมันปานกลาง 3-6% และมี
ปริมาณน้ําตาลปานกลาง 4-8% เน้ือของขนมปงมีลักษณะละเอียด นุม รสจืด รูปรางเปน แทงยาว
ตามรูปพิมพท่ีใสอบ ตัวอยางของขนมปง ชนิดนี้ไดแกขนมปงแซนดวิช ขนมปงปอนด เปนตน      
(จรูญรัตน, 2546)  

1.3 ขนมปงก่ึงหวาน (Soft Roll) เปนขนมปงท่ีมีปริมาณไขมันสูง 6-12% และมี
ปริมาณน้ําตาลสูง 10-14% เนื้อของขนมปงมีลักษณะละเอียด นุม รสชาติคอนขางหวาน นิยมทํา      
เปนรูปทรงกลม มีท้ังชนิดมีไสหรือชนิดไมมีไส ตัวอยางของขนมปงชนิดนี้ ไดแก ขนมปงไสกรอก   
ขนมปงโรลหมูหยอง ขนมปงแฮมเบอรเกอร ขนมปงไสไก และขนมปงไสทูนา เปนตน (จรูญรัตน, 
2546)  

1.4 ขนมปงหวาน (Sweet Dough) เปนขนมปงท่ีมีปริมาณไขมันสูง 12-24% และมี
ปริมาณน้ําตาลสูง 16-22% ลักษณะเนื้อของขนมปงละเอียดนุมรสชาติหวานมันมากกวาขนมปงก่ึง
หวานเพรามีปริมาณน้ําตาลนมไขมันสูงกวา ขนมปงหวานสามารถดัดแปลงใหเกิด ความหลากหลาย
ตามไสท่ีแตกตางกันและมักเรียกชื่อขนมปงตามไสของขนมปงชนิดนั้นๆตัวอยางของขนมปงชนิดนี้ ได
แก ขนมปงไสผลไม ขนมปงไสลูกเกด และขนมปงไสถ่ัวแดง เปนตน (จรูญรัตน, 2546)  

2.วัตถุดิบท่ีสําคัญในการทําขนมปง 
2.1 แปงสาลี 

            แปงสาลีเปนแปงท่ีใชสําหรับทําผลิตภัณฑเบเกอรี่ทุกชนิด ไมมีแปงชนิดอ่ืนใชแทน
แปงสาลีไดท้ังนี้เปนเพราะแปงสาลีมีโปรตีน 2 ชนิด ท่ีรวมกันอยูในสัดสวนท่ีเหมาะสมคือ กลูเตนิน 
และ ไกลอะดิน (Glutenin & Gliadin) ซ่ึงเม่ือแปงผสมกับน้ําในอัตราท่ีถูกตองจะทําใหเกิดสารชนิด
หนึ่ง     ท่ีเรียกวา กลูเตน (gluten) มีลักษณะเปนยาง เหนียว ยืดหยุนได กลูเตนนี้จะเปนตัวเก็บกาซ
ไวทําใหเกิดโครงรางท่ีจําเปนของผลิตภัณฑ เปนโครงรางแบบฟองน้ําเม่ือไดรับความรอนจากตูอบ   
(อรอนงค, 2540) 
 
 
 
 
 
 

 



26 
 

 
             บะหม่ีสด                บะหม่ีแหงสําเร็จรูป 
 
 
 
                    การทําแหง 
 
การผสม       การพักโด      การรีด      การตัด      การทํารูปราง      การอบไอน้ํา     การรวมกอน 
แปงกับน้ํา                          บะหม่ีเปนกลุม 
และสวนผสมอ่ืน         
 
 
  ลวกในน้ําเดือด       การทําแหง       การทอด 

 
บะหม่ีเปยกหรือสุก       บะหม่ีแหง      บะหม่ีทอด                 การทอด 
 
                     บะหม่ีทอด  
                                                              สําเร็จรูป 

 
ภาพท่ี 5 กรรมวิธีการผลิตบะหม่ีตามแบบชาวเอเชีย  

    ท่ีมา : Oh et al. (1983) 
 
 

2.2 ยีสต  
            ยีสต เปนจุลินทรียท่ีมีขนาดเล็กมีบทบาทสําคัญมากท่ีสุดในการทําขนมปง ยีสตทํา
ใหเกิดการหมัก และ เกิดกาซคารบอนไดออกไซด  ทําใหขนมปงข้ึนฟู ใหกลิ่นรสท่ีเกิดจากหมัก 
นอกจากนี้ ยังใหคุณคาทางอาหาร เนื่องจากยีสตมีโปรตีน และวิตามินสูง ชนิดของยีสตท่ีใชทําขนมป
งมีท้ังยีสตสด และยีสตแหง แตท่ีนิยมใชมาก คือ ยีสตแหงชนิดผงสําเร็จรูปซ่ึงสามารถผสมรวมกับแป
งไดทันทีชวยลดเวลาในการผสมแปง ยีสตชนิดนี้สามารถเก็บไดท่ีอุณหภูมิหองธรรมดา (จรูญรัตน, 
2546)  
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 2.3 น้ํา 
            ปริมาณท่ีใชมีผลตอการแตกตัวของเม็ดแปง ถาใชนํ้ามากเกินไปเม็ดแปงจะแตกตัว
มากใหเจลท่ีเหนียว ถาน้ํานอยเกินไปแปงจะพองตัวนอยและไมสุก ไมเกิดเจลมากนัก เม่ือนําไปทอด
จะไมพองตัว ถาใชแปงมันสําปะหลังเพียงอยางเดียวจะใชน้ํา 78% ของน้ําหนักแปง เม่ือเพ่ิมสวนผสม
ของแปงขาวเจาลงไป ปริมาณน้ําท่ีใชจะเพ่ิมข้ึน เม่ือใชแปงขาวเจาเพียงอยางเดียวจะใชน้ําถึง 100% 
ของน้ําหนักแปง และยังพบวาเม่ือใสสวนผสมท่ีมีความชื้นสูงลงไป ปริมาณน้ําท่ีใชจะลดลง (เกรียงศักด์ิ, 
2533)  

2.4 น้ําตาลทราย 
            เปนสวนผสมท่ีทําใหเกิดการหมัก เพราะน้ําตาลทรายเปนอาหารของยีสตตลอด
ชวงเวลาการหมักชวยใหเนื้อของขนมปงนุม มีสีผิวสวยเรียบนารับประทาน และทําใหขนมปงมีความ
หวาน      (จรูญรัตน, 2546) 

2.4.1 ชนิดของน้ําตาลท่ีใชทําผลิตภัณฑขนมไทย    
    น้ําตาลเปนสารประกอบอินทรียท่ีเปนผลึก ละลายน้ําไดดีและมีรสหวาน 
จัดอยูในอาหารประเภทคารโบไฮเดรต น้ําตาลท่ีมีจําหนายในทองตลาดมีมากมาย ถาหากเปนน้ําตาล
ทรายจะมีน้ําตาลทรายขาวท่ีผลิตจากออย เปนซูโครสท่ีบริสุทธิ์รอยละ 99.9 น้ําตาลมีอยูดวยกันหลาย
ชนิด แตทีนิยมนําไปทําผลิตภัณฑขนมไทยท่ัวไป (จิตธนาและอรอนงค, 2541) ไดแก 

น้ําตาลทรายขาว (Granulated sugar) จะใชมากในการทําผลิตภัณฑขนม
ไทย นํ้าตาลทรายมีขนาดความละเอียดตาง ๆ กัน มีต้ังแตเปนผงละเอียดมาก ธรรมดา และหยาบ     
ในตางประเทศจะบอกขนาดความละเอียดไวทีกลองบรรจุสําหรับเมืองไทยทีวางขายท่ัว ๆ ไป มี 3 
ขนาด คือ ขนาดธรรมดา ผลึกใหญหยาบ และเปนผงละเอียด น้ําตาลทรายท่ีใชไดผลดีควรมีความ
ละเอียดและขาว เพราะจะผสมเขากับสวนผสมอ่ืน ๆ ไดดี ถาน้ําตาลท่ีใชมีขนาดผลึกใหญและหยาบ 
จะเขากับครีมกับเนยไมไดดี เพราะผลึกทีใหญจะละลายไมหมดและมักจะอยูในรูปผลึกของน้ําตาล จะ
ละลายไดดีเม่ือถูกความรอน น้ําตาลเปนเครื่องชี้ถึงความบริสุทธิ์ถามีการฟอกสีอยางดีจะมีสีขาว หรือ
เหลืองออนมากมีความบริสุทธิ์มาก แตสารอาหารอ่ืน ๆ นอยลง น้ําตาลทรายทีมิไดผานการฟอกสี จะ
มีเกลือแรและกลิ่นหอมเฉพาะตัว 

2.4.2 คุณคาทางโภชนาการของน้ําตาล 
น้ําตาลเปนแหลงพลังงาน เนื่องจากน้ําตาลทรายขาวมีความบริสุทธิ์ถึง      

รอยละ 99.5 จึงสามารถคํานวณพลังงานของน้ําตาลทรายได โดยคิดวาน้ําตาลทราย 1 กรัม ให
พลังงาน 4 กิโลแคลอรี นอกเหนือจากพลังงานแลว น้ําตาลทรายขาวไมใหสารอาหารอ่ืนเลย น้ําตาลสี
รําจะใหแคลเซียม ฟอสฟอรัส และเหล็กบาง สําหรับน้ําตาลมะพราวนอกจากจะให แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส เหล็ก แลวยังใหวิตามินเอและไนอะซีนอีกดวย (อบเชย และ ขนิษฐา, 2544) แสดงใน
ตารางท่ี 7 
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 ตารางท่ี 7 แสดงคุณคาทางโภชนาการของน้ําตาลชนิดตาง ๆ 
 
                   ชนิดของน้ําตาล                                 น้ําตาลทรายขาว 
            พลังงาน (กิโลแคลอรี่)                                    385 
           โปรตีน (กรัม)                                                0 
           ไขมัน (กรัม)                                                  0 
           คารโบไฮเดรต (กรัม)                                      99.5 
           แคลเซียม (มิลลิกรัม)                                        - 
           ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม)                                       - 
           เหล็ก (มิลลิกรัม)                                             - 
           ไนอะซิน (มิลลิกรัม)                                         0 
           วิตามิน (ไอยู)                                                 0 
ท่ีมา : อบเชย และขนิษฐา (2544) 

  
หนาท่ีของน้ําตาลในผลิตขนมไทย มีหนาท่ีตาง ๆ ดังนี้ใหความหวานแกผลิตภัณฑ เพ่ิมคุณคา

ทางโภชนาการ เพ่ิมกลิ่นรส สําหรับผลิตภัณฑขนมไทยชวยในการตีไขใหมีความคงตัวและข้ึนฟู ช
วยใหเนื้อขนมดีชวยเก็บความชื้น และทําใหผลิตภัณฑมีความชุมอยูไดนาน ทําใหเปลือกนอกของผลิต
ภัณฑมีสีดีโดยเฉพาะขนมอบ (จิตธนา และอรอนงค, 2541) 

2.5 เกลือ 
              เกลือมีดวยกันหลายชนิด เชน ชนิดละเอียด ชนิดหยาบเกลือใหความเค็ม และชวย
ปรุงแตงรสชาติ ใหมีความอรอยและกลมกลอมเพ่ิมข้ึน ตามความหมายทางวิทยาศาสตรเกลือ 
หมายถึงสารประกอบทีเกิดจากปฏิกิริยาของกรดกับเบส ซึงมีผลทําใหโลหะธาตุหรือธาตุคลายโลหะจาก
เบสเขาแทนทีไฮโดรเจนโมเลกุลในกรด ไดเกลือกับน้ําจึงทําใหเกลือทีเกิดจากกรดและเบสตางกันมี
คุณสมบัติตางกันไป เชนเกลือกรดมีคุณสมบัติเปนกรดเกลืออยู เกลือดางมีสมบัติของดางอยูดวย แต
สําหรับเกลือธรรมดาจะหมายถึงโซเดียมคลอไรดซ่ึงเปนผลึกสีขาวมีรสเค็ม มีความบริสุทธิ์เกือบรอยละ
100 (อรอนงค, 2538)  
 

 2.6 ไขไก 
              ไขเปนเครื่องปรุงหลักอีกชนิดหนึ่งท่ีสําคัญในการทําขนมไทย ประเภทของขนมท่ีนํา 
เขามาในสมัยพระนารายณมหาราช โดยทาวทองกีบมาชาวโปรตุเกสเปนผูสอน สวนใหญเปนขนมทํา
จากไข ซ่ึงเปนจุดพลิกผันการเปลี่ยนโฉมหนาของขนมไทย ไขทีนํามาทําขนมไทยทําใหเกิดโครงสราง
ของขนมทําใหขนมข้ึนฟู มีกลิ่น สีสันและใหคุณคาทางอาหารสูง ไขท่ีใชทําขนมไทยมี 2 ชนิด คือ  
ไขเปดและไขไก (อภิญญา, 2542) 

2.6.1 องคประกอบทางเคมีของไข 
ประกอบดวยเปลือกรอยละ 10.3 ซึงมีแคลเซียม คารบอเนตรอยละ 93.7

แมกนีเซียม คารบอเนต 1.4% ฟอสฟอรัสเพนทอกไซด และ สารอินทรียตาง ๆ 4.1% ไขแดง 30.3% 
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ซ่ึงประกอบดวยน้ํา 49.5% ไขมัน 33.3% โปรตีน 15.7% เถา (เกลือแร)(มีธาตุเหล็กมาก) น้ําตาล
รีดิวซ (เดกซโทรส) 0.15% และไขขาว 59.4%  ประกอบดวยน้ํา 88.0% โปรตีน (แอลบูมิน) 10.4% 
เถา (เกลือแร) 0.7% และเดกซโทรส 0.38% ในแตละสวนจะประกอบดวยสารตาง ๆ ดังนี้ (อรอนงค, 
2538)   

สวนของไขซ่ึงมีท้ังไขแดงและไขขาวรวมกันน้ันมีคุณสมบัติท่ีดีตอผลิตภัณฑ     
เบเกอรีท่ีสําคัญ คือ ใหคุณคาทางอาหาร ทําใหขนมข้ึนฟู ชวยรวมสวนผสมอ่ืนใหเขาเปนเนื้อเดียวกัน   
และมีลักษณะเปนอิมัลซิไฟเออรทําใหเม็ดไขมันรวมตัวกับสวนอ่ืนท่ีเปนน้ํา เชน มายองเนส มีเนื้อ
เนียนถาใชเฉพาะไขขาว ซ่ึงมีโปรตีน มูซิน (mucin) ท่ีใหลักษณะเปนเจลของไขขาว สวนโปรตีน   
อัลบูมิน จะตกตะกอนจับกันเปนกอนเม่ือไดรับความรอนหรือถูกตีใหข้ึนฟู แตถาใชเฉพาะไขแดงซ่ึงมี
สารฟอสฟอลิพิด คือเลซิทิน มีคุณสมบัติเปนอิมัลชิไฟเออรทําใหไขแดงมีคุณสมบัติท่ีชวยใหน้ํามันหรือ
ไขมันรวมอยูกับน้ําเปนเนื้อเดียวกันไดดังนั้นไขมีหนาท่ีดังนี้คือ เพ่ิมคุณคาทางอาหาร เพ่ิมกลิ่นรส เนื้อ
สัมผัส และคุณภาพในการกิน ชวยใหสีของผลิตภัณฑเหลืองสวย เปนตัวเชื่อมใหสวนผสมท้ังหมดเข
าเปนเนื้อเดียวกัน ชวยใหขนมข้ึนฟู และเปนโครงรางท่ีมีรูพรุนของขนม มีคุณสมบัติเปนอิมัลซิไฟเออร
ทําใหเนื้อขนมนุม ชวยใหเก็บรักษาขนมไวไดนาน (อภิญญา, 2546) 

2.7 ไขมัน 
  ไขมัน ชวยหลอลื่นในขณะผสม ทําใหขนมปงเนื้อนุม เปนใย  เนื้อขนมปงมีรูพรุน

สมํ่าเสมอ และชวยเพ่ิมปริมาตรของขนมปง ไขมันหลักท่ีนิยมใชในการทําขนมปง คือ เนยขาว ซ่ึงใน
บางครั้งสามารถใชเนยสด หรือมาการีน แทนเนยขาวไดบางสวนเพ่ือเพ่ิมกลิ่นรสใหหอมมากข้ึน     
(จรูญรัตน, 2546) 

 
          2.8 สิ่งท่ีชวยใหข้ึนฟู 
                     2.8.1การข้ึนฟูดวยอากาศ 
                    การตีไขเพ่ือตีเอาฟองอากาศเขาไปทําใหมีปริมาตรเพ่ิมข้ึน อาหารและขนม
ท่ีข้ึนฟูดวยอากาศเปนสําคัญมีหลายอยาง เชน ปุยฝาย สาลี เคกไขขาว เมอแรง (Meringues) 
ทองหยิบ ทองหยอด และ หนานวล เซลลอากาศท่ีถูกลอมรอบดวยไขมันมีสวนสําคัญตอโครงราง
ของสวน ผสมแปงเคกชนิดมีไขมันมาก และจะเปนตัวนํา หรือทีรวมของกาสคารบอนไดออกไซด
และไอน้ําใน   ระหวางท่ีผสมและอบ นอกจากโดยการตีไขแลว วิธีทําบางอยางก็มีสวนชวยในการใส
อากาศเขาไปในอาหารไดเชน การคนไขมัน และน้ําตาลจนข้ึนครีม การรอนแปงและการคนหรือตีส
วน ผสมแปงเหลว เปนตน (ศิริลักษณ, 2535) 
                   2.8.2 การข้ึนฟูดวยไอน้ํา 
                   การข้ึนฟูดวยไอน้ําข้ึนอยูกับอัตราสวนของแปงท่ีมีอยูในสวนผสม ซ่ึงจะ
ขยายตัวข้ึนเม่ือไดรับความรอน  (ศิริลักษณ, 2535) 
                    2.8.3 การข้ึนฟูดวยแก็สคารบอนไดออกไซด 
                    การข้ึนฟูดวยแก็สคารบอนไดออกไซดเกิดข้ึนไดโดยกระบวนการทางเคมี
ซ่ึงสารเคมีท่ีสลายตัวใหแก็สคารบอนไดออกไซดไดแก ผงฟู แอมโมเนีย เปนตน สารเคมีท่ีใชในการ
ผลิตแก็สคารบอนไดออกไซดทําใหผลิตภัณฑข้ึนฟูมีความเบานั้นมีอยู 2 ชนิดไดแก 
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                   2.8.3.1 เบคก้ิงโซดา (Baking soda) หรือโซเดียมไบคารบอเนต
เม่ือไดรับความรอนจะสลายตัวใหแก็สคารบอนไดออกไซดออกมา อุณหภูมิท่ีใชในการผลิตแก็ส
คารบอนไดออกไซดของเบคก้ิงโซดาตองใชอุณหภูมิสูง แก็สสวนใหญจะเกิดข้ึนในข้ันสุดทายของการ
อบ (ศิริลักษณ, 2535) 
                      2.8.3.2 เบคก้ิงเพาวเดอรหรือผงฟู (Baking powder) เปนสารท่ี
ชวยใหผลิตภัณฑข้ึนฟู ผลิตข้ึนจากการผสมเบคก้ิงโซดาหรือโซเดียมไบคารบอเนตกับสารเคมีท่ีทํา
หนาท่ีเปนกรด ในการผสมจะเติมแปงขาวโพดลงไปสวนหนึ่ง เพ่ือปองกันไมใหสารท้ังสองชนิดสัมผัส
กันโดยตรง เพราะจะทําใหเกิดปฏิกิริยาทางเคมีเร็วเกินไป และแปงขาวโพดท่ีใสลงไปยังทําหนาท่ี
เปนตัวดูดความชื้น ทําใหผงฟูไมจับตัวเปนกอน (ศิริลักษณ, 2535) 
            2.9 นม 

              นมท่ีใชในการทําขนมปงสวนมากใชนมผง ซ่ึงอาจใชไดท้ังนมผงมท่ีมีไขมันเต็ม และ
ไมมีไขมันหรือหางนมผงก็ได เพ่ือชวยใหผลิตภัณฑท่ีอบไดมีสี กลิ่น รสดี เพ่ิมความสามารถในการดูด
ซึมน้ําของโด และชวยเพ่ิมความทนทานตอการผสมโด ปริมาณท่ีใชจะอยูในชวง 8-10% (จรูญรัตน, 
2546) 
 

3. วิธีการผลิตขนมปง  
3.1 การผลิตขนมปงหรือการนวดขนมปง เปนการทําใหสวนผสมเปนเนื้อเดียวกันทํา

ใหเกิดกลูเตนและเปนการเพ่ิมออกซิเจนใหกับแปงและยีสต การผสมขนมปงมีดังนี้ 
3.1.1 วิธีผสมแบบข้ันตอนเดียว (straight douth method) 

   วิธีนี้นิยมใชท่ัวไปเพราะสะดวกในการทํา โดยผสมสวนผสมท้ังหมดในสูตร
พรอมกันครั้งเดียวแลวนวดจนโดเรียบ นําไปหมัก 1 1/2 - 2 ชั่วโมง แลวไลลมออกหมักตออีก 1/2 
ชั่วโมง หรือจนโดขยายตัวเกือบเทาเดิมจึงนํามาตัดแบง 

3.1.2 วิธีผสมแบบสองข้ันตอน (spoge and douth method) 
   เปนการผสมสองครั้ง การผสมครั้งแรกเปนการผสมแปงสวนหนึ่งประมาณ 
80% จากแปงท้ังหมดกับนํ้า ยีสตและอาหารของยีสตถามี ใชเวลาในการผสมเพียง 4-5 นาที ผสมให
แปงเขากับยีสต และน้ําจะเกิดกลูเตนมากพอท่ีจะอุมกาซท่ีเกิดจากการหมัก โดท่ีไดเรียกสปนจ ใช
เวลาในการหมักสปนจประมาณ 2-3 ชั่วโมง หรือมากกวา สปนจท่ีหมักไดท่ีจะยุบตัวลงมาประมาณ  1 
นิ้ว การยุบตัวของสปนจเกิดจากการยืดตัวเต็มท่ีของโครงรางตามแรงดันของกาซท่ีเกิดข้ึนจนขาดออก
โครงสรางภายในของสปนจเปนรางแหละเอียดและแหง ถาละเอียดมากไปแสดงวายังหมักไมไดท่ีหรือ
ตรวจสอบโดยการดึงยืดดวนมือ สปนจจะขาดงายเม่ือหมักสปนจไดท่ีจึงนํามาผสมกับสวนท่ีเหลือนวด
จนเรียบเนียน เม่ือตรวจสอบโดยการดึงยืด โดจะแผเปนแผนบางใส แสงผานไดโดยไมขาดออกจากกัน 
เรียกข้ันตอนนี้วาโด วิธีผสมแบบ 2 ข้ันตอนจึงเรียกอีกชื่อหนึ่งวา สปนจ-โด 
   3.1.3 วิธีการผสมแบบทุนเวลา (no-time douth method) 
   เปนการผสมท่ีลดเวลาลงเทาตัวเพราะหลังจากผสมแลวไมตองหมักนาน      
1 1/2 - 2 ชั่วโมง สามารถตัดแปงแลวปนกลมพักไว10นาที จึงนําไปทํารูปรางตางๆ เพ่ือใสพิมพ หมัก
โดท่ีใสพิมพ แลวประมาณ 1-2 ชั่วโมง หรือจนโดข้ึนเทาตัวจึงนําไปอบ แตการผสมแบบทุนเวลา
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จําเปนตองใชสารเพ่ือยนระยะเวลาการหมักโด ไดแก สารเสริมคุณภาพ การผสมวิธีนี้ เหมาะแกการ
ทําขนมปงจํานวนมากในเวลาท่ีมีจํากัดในขณะผสมแปงลักษณะของแปงขนมปงจะเกิดการ
เปลี่ยนแปลงเปนลําดับข้ัน ดังนี้ 
   ข้ันตอนการผสม (Slack) สวนผสมของแปงเริ่มดูดซึมของเหลว แปงมี
ลักษณะเปยกบาง เกาะกันเปนกอน สวนผสมมีลักษณะหยาบและเหนียวติดมือ 
   กอนแปงจะเรียบข้ึนและเริ่มแหง (Pick up) สวนผสมจะรวมกันเปนกอน
แปงท่ีมีความยืดหยุนเล็กนอย กอนแปงจะเรียบและแหงแตแปงยังติดขางอางผสมและตะขอท่ีใชผสม 
   กอนแปงแหง (Clean up) กอนแปงมีลักษณะเรียบเนียนแหงไมติดกับอาง
ผสมและตะขอ เม่ือจับดูจะมีความนุมและยืดหยุนพอเหมาะ เม่ือดึงข้ึนมาจะไมเหนียวติดมือและ
สามารถดึงเปนแผนบางๆ ไดแตเนื้อยังไมเรียบนักถานําโดในข้ันนี้ไปปน โดจะอุมกาซไดนอยมีความ
ยืดหยุนนอยซ่ึงทําใหโดยุบตัวระหวางการหมัก ขนมปงท่ีไดมีเนื้อหยาบขนาดเล็กและสีไมสวย 
   กอนแปงจะเรียบเนียนข้ึนและมีความยืดหยุนสูง แปงในข้ันน้ีสามารถดึง
เปนแผนไดโดยไมฉีกขาด เปนจุดท่ีตองหยุดนวดเพ่ือท่ีจะหมักตอไป ถาไมหยุดผสมโดจะเริ่มนิ่มจน
เหลวแฉะและรอน เม่ือดึงข้ึนจะติดมือเปนสายขาดไดงาย เพราะการผสมนานเกินไปทําใหกลูเตนในโด
ฉีกขาด ทําใหผลิตภัณฑมีปริมาตรตํ่าเนื้อรวน (ศันสนีย, 2549) 

3.2 การหมักโด 
การหมักโด เปนข้ันตอนตอจากข้ันตอนการผสมสวนผสมท้ังหมด จนไดแปงท่ีมีเนื้อ

เนียน ไมติดมือ การหมักโดเปนข้ันตอนสําคัญท่ีทําใหขนมปงมีเนื้อสัมผัส ปริมาตร รสชาติ และกลิ่น
หอมของยีสตท่ี นารับประทานภายหลังการอบ ซ่ึงการหมักโดท่ีดีข้ึนอยูกับ ระยะเวลาการหมัก 
อุณหภูมิ ปริมาณยีสต และวิธีการหมัก  ในปจจุบันสามารถยนเวลาของการหมักโดยใสตูหมักโดตูหมัก
โดท่ีดีควรเปนตูท่ีสะอาดปราศจากกลิ่น สามารถควบคุมอุณหภูมิและความชื้นสัมพัทธได อุณหภูมิท่ีใช
ในการหมักโดประมาณ 30-35 องศาเซลเซียสความชื้นสัมพัทธประมาณ 70-78% เพ่ือปองกันไมใหผิว
ของแปงแหงเกินไป  ระยะเวลาในการหมักข้ึนอยูกับวิธีการผสม  สําหรับในประเทศท่ีมีอากาศรอน   
ถาไมมีตูหมักโดสามารถหมักโดไดท่ีอุณหภูมิหอง เพราะมีอุณหภูมิใกลเคียงกับอุณหภูมิท่ีใชหมักโด แต
ตองควบคุมความชื้นสัมพัทธ  โดยใชผาขาวบางชุบน้ํา อุน บิดหมาดๆ ปดคลุมไวหรือใชภาชนะท่ีมีฝา
ครอบปด เพ่ือปองกันไมใหผิวโดสัมผัสกับอากาศจนแหง แตถาหมักในฤดูหนาว โดจะข้ึนชาอาจตองใส 
ยีสตเพ่ิมเล็กนอย หรือนําไปไวในตูหมักโดซ่ึงควบคุมอุณหภูมิ และความชื้นเพ่ือปองกันไมใหกอนโด 
แหง      ปฏิกิริยาท่ีเกิดข้ึนในระหวางการหมักโด คือ ยีสตจะใชน้ําตาลบางสวนเปนอาหาร โดย
เปลี่ยนแปงใหเปนน้ําตาล และเปลี่ยนน้ําตาลใหเปน กาซคารบอนไดออกไซด และแอลกอฮอลในท่ีสุด 
ซ่ึงกาซคารบอนไดออกไซดนี้จะทําใหโดขยายตัว สวนเอนไซมท่ีมีอยูในยีสต และกรดท่ีเกิดจากการ
หมักจะชวยใหกลูเต็นนุม และยืดตัว  ภายหลังการหมัก โดจะเพ่ิมปริมาณเปนเทาตัวของขนาดเดิม 

   3.3 การทํารูปรางขนมปง 
หลังจากโดไดไลลมแลวหมักจนข้ึนไดอีกครั้ง จึงนําโดมาทํารูปรางดังนี้ 

  3.3.1 ตัดแบงโดใหมีน้ําหนักเทากัน 
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  3.3.2 ปนกอนโดท่ีตัดแบงเปนกอนกลม เพ่ือใหผิวแปงเรียบท้ังกอนเปนการ
ปองกันมิใหกาซหนีออกทางผิวท่ีถูกตัด โดจึงเก็บกาซไดดีและการปนกอนกลมยังทําใหกลูเตนเรียง
ตัวเปนระเบียบยิ่งข้ึน 

  3.3.3 พักโดประมาณ 8-15 นาที เนื่องจากการตัดและคลึงทําใหกาซออก
จากโดและโดหดตัวการพักทําใหกอนโดปรับสภาพเขาสูปกติอีกครั้ง 

  3.3.4 การปนรูปรางเม่ือโดพักตัวดีแลว นํามาไลอากาศโดยการรีดแลวมวน
เปนรูปทรงกระบอก หรือใสไสเก็บริมใหสนิท 

  3.3.5 นํากอนโดท่ีทํารูปรางแลวใสพิมพท่ีทาดวนเนยขาวบางๆ สวนท่ีเปน
รอยพับหรือรอบจีบควรอยูกนพิมพ 

   3.3.6 การพักโดครั้งสุดทาย เนื่องจากทํารูปรางทําใหโดหดตัว และไมมี
อากาศอยูภายในอีกครั้ง จึงตองพักโดเพ่ือใหเกิดการหมักจนมีกาซเกิดข้ึน ทําใหโดข้ึนฟูในพิมพเปน
ครั้งสุดทายกอนอบ ข้ันตอนนี้มีความสําคัญในระบบอุตสาหกรรมตองมีการควบคุมอุณหภูมิ ความชื้น
สัมพัทธและเวลาใหเหมาะสม โดยใชอุณหภูมิ 90-130 องศาฟาเรนไฮต ความชื้นสัมพัทธ 60-90% 
และเวลาประมาณ 55-65 นาที จะควบคุมอุณหภูมิความชื้นสัมพัทธและเวลาระดับใดข้ึนอยูกับ
สภาพแวดลอมและลักษณะขนมปงท่ีตองการ การตรวจสอบวาโดไดดีหรือยัง ใชนิ้วมือแตะเบาๆ บน
โดท่ีข้ึนเกือบเต็มพิมพหรือเกือบเทาตัว ถามีรอยนิ้วมือติดอยูจางๆ เม่ือยกนิ้วข้ึนแสดงวาพักไดท่ีแลว 
สามารถนําเขาอบได แตถารอยนิ้วมือหายไปเม่ือยกนิ้วข้ึนแสดงวาโดยังคลายตัวไมเต็มท่ีตองพักตอไป 
หรือถาแตะแลวรอยนิ้วมือจมลึกลงไปถูกดันข้ึนมาแสดงวาพักนานเกินไป (ศันสนีย, 2549) 

4. การอบและการบรรจุภัณฑ 
โดยท่ัวไปอุณหภูมิท่ีเหมาะสมกับการอบประมาณ 180-250 องศาเซลเซียส เวลาท่ีใชข้ึนอยู

กับชนิด และขนาดของขนมปง รวมท้ังขนาด และ ชนิดของเตาอบ เม่ือขนมปงท่ีอบสุกแลวควรนํา
ออกจากพิมพ หรือถาดทันที แลวนํามาวางพักใหเย็นบนตะแกรง กอนนําใสบรรจุภัณฑปดใหมิดชิด 
หากตองการใหผิวขนมปงกรอบ กอนอบใหทาหนาขนมปงดวยน้ําผสมเกลือเล็กนอยถาตองการให
ขนมปงมีผิวสีเหลืองทองกอนอบใหทาดวยไขไก หรือถาตองการใหผิวขนมปงมีรสหวานกอนอบใหทาด
วยนํ้าเชื่อมท่ีมีรสหวานออนๆ (จรูญรัตน, 2546) 

5.การเก็บรักษาและการบรรจุภัณฑ 
ขนมปง เม่ือเก็บไวนาน ๆ จะเกิดราข้ึนไดงายเพราะขนมปงมีนม เนย ไข เปนอาหารท่ีทําให

แบคทีเรียเจริญเติบโตไดดี  การเก็บรักษาขนมปงจึงควรเก็บรักษาไวในท่ีเย็นหรือท่ีแหง และไมควร
เก็บใสบรรจุภัณฑในจํานวนมาก  บรรจุภัณฑท่ีใชตองสะอาด  ปองกันความชื้น ไมดูดซึมน้ํา มีสีสัน
สวยงาม   ใสและสามารถมองเห็นผลิตภัณฑไดงายเพ่ือสรางความดึงดูดใจตอลูกคา สวนใหญนิยมใช
ถุงพลาสติกใส หรือพลาสติกท่ีมีลวดลายเล็กนอย เพราะมีราคาถูก  ดูสะอาด และเม่ือปดปากถุงให
มิดชิดสามารถปองกันการสูญเสียความชื้นของขนมปงได (จรูญรัตน, 2546) 
 
 
 
 



33 
 

งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
 กุลยา และคณะ (2011) ไดศึกษาผลของการเติมเอนไซมทรานสกลูตามิเนสตอคุณภาพหลัง
การตม ลักษณะทางกายภาพ และลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑบะหม่ีท่ีเติมใบมะรุมผง
รอยละ 6 โดยแปรปริมาณเอนไซมทรานสกลูตามิเนส เปนรอยละ 0 0.1 0.3 0.5 0.7 และ 0.9 (โดย
น้ําหนักแปง) ผลการทดลองพบวาคาความตานทานตอการดึงขาด และคาความแนนเนื้อของบะหม่ีตม
สุกเพ่ิมข้ึนเม่ือปริมาณเอนไซมทรานสกลูตามิเนสเพ่ิมข้ึน (จากรอยละ 0-0.3) แตมีแนวโนมลดลงเม่ือ
ปริมาณเอนไซมทรานสกลูตามิเนสเพ่ิมข้ึน (รอยละ 0.5-0.9) ในขณะท่ีปริมาณของแข็งท่ีสูญเสีย
ระหวางการตม คาสี แตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≥0.05) ผลการทดสอบทางประสาท
สัมผัส พบวาบะหม่ีท่ีเติมเอนไซมทรานสกลูตามิเนสรอยละ 0.3 ไดคะแนนความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด 
 นฤมล และคณะ (2011) ไดศึกษาผลของการเติมผักโขมผงตอคุณภาพของบะหม่ีหลังการตม 
ลักษณะทางกายภาพ และลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑบะหม่ี โดยแปรปริมาณใบผักโขม
ผงเปนรอยละ 0, 5, 10, 15 และ 20 (โดยน้ําหนักแปง) ผลการวิเคราะหคุณภาพบะหม่ีท่ีเติมใบผัก
โขมผง พบวาเม่ือปริมาณใบผักโขมผงเพ่ิมข้ึน มีผลทําใหเวลาท่ีเหมาะสมในการตม น้ําหนักท่ีไดหลัง
การตม คาความตานทานตอการดึงขาด คาความแนนเนื้อ และคาการยึดเกาะท่ีผิวหนาลดลง สวน
ปริมาณของแข็งท่ีสูญเสียระหวางการตมเพ่ิมข้ึน ในดานคาสีของบะหม่ีท่ีผานการอบแหงและผานการ
ตมสุก พบวาเม่ือปริมาณใบผักโขมผงมากข้ึน คาความสวาง (L*) คาความเปนสีเหลือง (b*) และคา
ความเปนสีเขียว (-a*) ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
พบวาบะหม่ีท่ีเติมใบผักโขมผงรอยละ 5 ไดคะแนนความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด ผลการเปรียบเทียบ
คุณคาทางโภชนาการของบะหม่ีท่ีเติมใบผักโขมผงกับบะหม่ีท่ีไมเติมใบผักโขมผง (ตัวอยางควบคุม) 
พบวาบะหม่ีท่ีเติมผักโขมผงปริมาณรอยละ 5 มีปริมาณเถา โปรตีน ไขมัน และเสนใย สูงกวาตัวอยาง
ควบคุม 
 ดวงใจ และคณะ (2013) ไดพัฒนาบะหม่ีสดผสมผงแกนตะวัน โดยศึกษาตัวแปรท่ีใชใน
กระบวนการเตรียมผงแกนตะวัน ในเรื่องระยะเวลาในการปอกเปลือก ระยะเวลาและความเขมขน
ของสารละลายกรดซิตริกในการแช และระยะเวลาในการอบแหง ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิต
บะหม่ีสดผสมผงแกนตะวัน โดยแปรอัตราสวนของแปงสาลีตอผงแกนตะวันเปน 100:0, 90:10, 
85:15 ทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความเขมของสีเหลือง ดานกลิ่นรสของผงแกนตะวัน ดานความ
เหนียวและความนุม พบวา บะหม่ีสดผสมผงแกนตะวันอัตราสวน 10:90 ไดคะแนนทางประสาท
สัมผัสทุกดานสูงสุด    (p<0.05) เม่ือวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของผงแกนตะวันพบวามีรอยละ
ของความชื้น โปรตีน ไขมัน กากอาหาร เถา และคารโบไฮเดรตเปน 8.42, 8.14, 0.30, 5.28 และ 
73.63 ตามลําดับ และบะหม่ีสดผสมผงแกนตะวันอัตราสวน 10:90 เปน 21.57, 9.76, 0.71, 2.42, 
1.36 และ 66.79 ตามลําดับ 

สุพาณี (2543) รายงานการใชเศษเหลือจากกุงเพ่ือเสริมแคลเซียมในขาวเกรียบ งานวิจัยนี้มี
วัตถุประสงคเพ่ือศึกษาปริมาณการใชเศษเหลือจากกุงกุลาดําในขาวเกรียบและศึกษาคุณภาพทาง
กายภาพ คุณภาพทางประสาทสัมผัสของขาวเกรียบ ผลการศึกษาพบวา จากการวิเคราะหหาคุณภาพ
ทางโภชนาการเศษเหลือจากกุงกุลาดําโดยเฉพาะเปลือกสวนหัวมีโปรตีนสูงถึง 16.22% เปลือกสวน
ลําตัวมีแคลเซียมสูงถึง 4230 มิลลิกรัม และฟอสฟอรัส 1430 มิลลิกรัมตอน้ําหนักแหงเปลือกสวน
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ลําตัว 100 กรัม ขาวเกรียบท่ีมีการเติมเศษเหลือจากกุงกุลาดํา 0 5 10 15 20 และ25 กรัมตอขาว
กลองและแปงมันสําปะหลัง 100 กรัม มีการพองตัวลดลงเม่ือเติมเศษเหลือจากกุงกุลาดําเพ่ิมข้ึน เม่ือ
วัดคาสีของขาวเกรียบไดคาความสวาง (L*) ลดลง สวนคาสีแดงและสีเขียว (a*) และคาสีเหลืองและสี
น้ําเงิน (b*) มีคาเพ่ิมข้ึน จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสขาวเกรียบท่ีมีการเติมเศษเหลือจากกุง
กุลาดํา 10 กรัมตอขาวกลองและแปงมันสําปะหลัง 100 กรัม ไดรับคะแนนความชอบมากท่ีสุด จาก
การวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของขาวเกรียบท่ีมีการเติมเศษเหลือจากกุงกุลาดํา 10 กรัมตอขาว
กลองและแปงมันสําปะหลัง 100 กรัม มีปริมาณแคลเซียม 542 มิลลิกรัม และฟอสฟอรัส 210 
มิลลิกรัมตอขาวเกรียบ 100 กรัม ซ่ึงมีปริมาณแคลเซียมและฟอสฟอรัสมากกวาขาวเกรียบท่ีไมเติม
เศษเหลือจากกุงกุลาดํา  

กิติยา (2544) รายงานเก่ียวกับการพัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑคุกก้ีเสริมโปรตีนและ
แคลเซียมจากสัตวน้ํา งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาชนิดและปริมาณของโปรตีนผงท่ีเหมาะสมใน
การผลิตคุกก้ีเสริมโปรตีนและแคลเซียมและเพ่ือศึกษาคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑคุกก้ีเสริม
โปรตีนและแคลเซียม ผลการศึกษาพบวาการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของคุกก้ีเสริมโปรตีนผง
จากปลาดุกอุยท่ีระดับ 15% พบวา มีปริมาณโปรตีน 11.50% แคลเซียม 0.37% และฟอสฟอรัส
0.33% เพ่ิมข้ึนจากคุกก้ีสูตรพ้ืนฐานซ่ึงมีปริมาณโปรตีน 7.50% แคลเซียม 0.15% และฟอสฟอรัส 
0.11% การศึกษาองคประกอบทางเคมีของโปรตีนผงจากสัตวน้ําพบวาโปรตีนผงท่ีผลิตจากปลาแปน
แกวจะมีปริมาณโปรตีนสูงสุดคือ 70.12% แคลเซียม 2.06% และฟอสฟอรัส 0.26% แตมีคุณสมบัติท่ี
ไมเหมาะสมในการใชเสริมในผลิตภัณฑคุกก้ี เนื่องจากโปรตีนผงท่ีผลิตจากปลาแปนแกวมีกลิ่นคาวแรง 
แตคุณลักษณะทางกายภาพของโปรตีนท่ีผลิตจากปลาดุกอุยเทศมีคุณสมบัติท่ีเหมาะสมในการผลิต
คุกก้ีเสริมโปรตีนและแคลเซียมจากสัตวน้ําโดยโปรตีนผงท่ีผลิตจากปลาดุกอุยเทศมีลักษณะเนื้อแหง
กรอบ มีกลิ่นคาวเล็กนอย จากผลการทดสอบคุกก้ีเสริมโปรตีนผงจากปลาไสตัน พบวา คะแนนเฉลี่ย
คุณลักษณะดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส ลักษณะเนื้อสัมผัส และการยอมรับมีความแตกตาง
อยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) ผูทดสอบใหคะแนนยอมรับผลิตภัณฑท่ีมีปริมาณปลาไสตันผงท่ีระดับ 
10% มากกวาท่ีระดับ 5และ15% โดยมีคะแนนยอมรับเฉลี่ยท่ี 6.9 5.9 และ 5.6 ตามลําดับ การ
ทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอคุกก้ีเสริมโปรตีนผงจากปลาดุกอุยเทศท่ีระดับ 15% พบวา
ผูบริโภคสวนใหญใหการยอมรับท่ีระดับชอบและมีผูใหคะแนนชอบมาก 18.5% 

 ธิดานุช (2550) รายงานผลการเพ่ิมแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุงในขนมทองพับ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาปริมาณแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุงกุลาดําผงท่ี
เหมาะสมในผลิตภัณฑขนมทองพับจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสและศึกษาคุณภาพทาง
เคมีและคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑขนมทองพับเพ่ิมแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุง
กุลาดําผง ผลการศึกษา พบวาเศษเหลือจากกุงกุลาดําผงมีคาความสวางปานกลาง (L*) 52.38 คาสี
แดง (a*) 10.94 และคาสีเหลือง (b*) 13.97 ตามลําดับ ดังนั้นลักษณะสีของเศษเหลือจากกุงท่ีผลิตได
มีสีสมออกแดง โดยคา aw เทากับ 0.36 แสดงวา เศษเหลือจากกุงกุลาดํามีน้ําท่ีจุลินทรียสามารถ
นําไปใชประโยชนไดตํ่า ซ่ึงมีสภาพไมเหมาะสมตอการเจริญของยีสตและรา และจุลินทรีย เนื่องจาก
ยีสตและราสามารถเจริญไดเม่ือคา aw มากกวา 0.6 และจุลินทรียสามารถเจริญไดเม่ือคา aw ระหวาง 
0.88-0.96 ผลการวัดคา aw ผลิตภัณฑขนมทองพับเสริมแปงขาวเจาหอมนิลและเศษเหลือจากกุง
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กุลาดําผง พบวาผลิตภัณฑมีคา aw เฉลี่ยอยูในชวงคา 0.36-0.55 แสดงใหเห็นวาคา aw ของผลิตภัณฑ
มีแนวโนมสูงข้ึน การวิเคราะหคุณภาพทางเคมีและกายภาพของขนมทองพับเพ่ิมแปงขาวเจาหอมนิล
และเศษเหลือจากกุงกุลาดําผง พบวามีความชื้น 5.28% โปรตีน 8.48% ไขมัน 11.45% เถา 22.53% 
เยื่อใย 30.72% คารโบไฮเดรต 20.54% และมีแคลเซียม 209.0 มิลลิกรัม และธาตุเหล็ก 4.36 
มิลลิกรัมตอ 100 กรัม และทางดานกายภาพคาสี มีคาความสวางนอย (L*) 41.64 คาสีแดง (a*) 5.52 
และคาสีเหลือง (b*) 11.94 มีคาเทากับสวนคา aw 0.38 และคาความกรอบ 24.79 นิวตัน สวน
คุณภาพทางจุลินทรียท้ังหมด และรานอยกวา 10 โคโลนีตอกรัมตัวอยาง การทดสอบทางประสาท
สัมผัส พบวา ความชอบดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติและเนื้อสัมผัส ผูบริโภคใหความชอบใน
ระดับชอบเล็กนอย สวนทางดานความกรอบและความชอบรวมผูบริโภคใหความชอบในระดับชอบ
ปานกลาง  
 
 
  

  
 
  
 
 




