
 
 
 
 
 
 
 

 ขนมปงเปนผลิตภัณฑเบเกอร่ีท่ีมีกระบวนการผลิตเกี่ยวของกับการหมักดวยยีสต 
ขนมปงเปนอาหารท่ีไดรับความนิยมในกลุมคนทุกชนช้ัน เน่ืองจากบริโภคงาย รสชาติดี 
มีรูปแบบท่ีหลากหลาย และยังมีคุณคาทางอาหารอีกดวย 
 ประเภทของขนมปง เม่ือแบงตามปริมาณไขมันในสูตร มีดังน้ี 
 1.  ขนมปงท่ีมีไขมันตํ่า 0-3% ไดแก ขนมปงท่ีมีลักษณะผิวและเนื้อขนมปง
คอนขางแข็งและแหง เชน ขนมปงฝร่ังเศส ขนมปงเวียนนา ซอลทสติก ขนมปงขาไก 
เปนตน เปนขนมปงชนิดแข็ง 
 2.  ขนมปงท่ีมีไขมันปานกลาง 3-6% ไดแก ขนมปงจืดประเภทตางๆ เชน ขนม
ปงแซนดวิช ขนมปงกะโหลก ขนมปงรํา 
 3.  ขนมปงท่ีมีไขมันสูง  6-12% ไดแก ขนมปงท่ีมีเน้ือนุม ขนมปงหวานชนิด
ตางๆ เชน ซอฟทบัน ขนมปงฮอทดอก ขนมปงแฮมเบอเกอร  
 4.  ขนมปงท่ีมีไขมันสูงมาก 12-24% ไดแก ขนมปงหวาน ไสผลไม และขนมปง
มะพราว เปนตน เรียกขนมปงหวาน  
 ขนมปงและผลิตภัณฑอื่นๆท่ีใชยีสต มีวิธีทําหลายวิธีดวยกัน ท่ีนิยมใชมี 3 วิธี 
คือ 
 

วิธีผสมแบบสเตรต-โด (Straight dough Process) 
 
 วิธีน้ีใชกันท่ัวไปเพราะสะดวกในการผลิต โดยนําสวนผสมท้ังหมดที่ใชในสูตรมา
ผสมใหเขากันจนไดกอนโดท่ีเรียบเนียน แลวนําไปหมักจนโดมีขนาดใหญกวาเดิมเกือบ 
2 เทา แลวไลอากาศออก โดจะยุบตัว กลับโดสวนลางใหข้ึนดานบน แลวหมักตอจนโด

เร่ือง 
การเปรียบเทียบวิธีการทําขนมปงแซนดวิชโดย  

Straight Dough Process และSponge and Dough Process 

บทปฏิบัติการที ่10 
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วิธีผสมแบบสปนจ-โด (Sponge and Dough Process)  
 
 เปนวิธีผสมที่มีข้ันตอนการผสมและการหมัก 2 คร้ัง โดยแบงแปงท่ีใชในสวนผสม
ท้ังหมดออกเปน 2 สวน แปงสวนที่ 1 จะนํามาผสมกับนํ้าสวนหน่ึงท่ีเหมาะสมกับการดูด
ซึมของแปง โดยมียีสตและอาหารของยีสตผสมอยูดวย นวดพอใหสวนผสมเขากันดวย
อัตราความเร็วของเคร่ืองตํ่า ใชเวลาผสมนาน 4-5 นาที โดท่ีไดจากการผสมข้ันตอนนี้ 
เรียกวา สปนจ นําสปนจไปหมักนานประมาณ 3 ช่ัวโมง จนโครงรางของสปนจมีความ
ออนตัว เม่ือจับมาดึงยืดสปนจก็จะขาดงาย และมีแรงตานทานการดึงยืดเพียงเล็กนอย 
จากน้ันนําแปงสวนท่ีเหลือกับสวนผสมอื่นๆที่ใชในสูตรทั้งหมดนวดผสมกับกอนสปนจ 
จนเขากันเปนกอนโดท่ีมีลักษณะเรียบเนียน ข้ันตอนน้ีเรียกวา โด หลังจากผสมจนไดโด
ท่ีเรียบเนียนแลว ตองพักไวอีกระยะหนึ่งเปนการพักระยะสั้นๆเพื่อใหโดพักตัว และ
ยืดหยุนพอท่ีจะนําไปตัดแตง ช่ังนํ้าหนัก คลึงใหกลม พักไว แลวรีด มวน ใสในพิมพท่ีทา
ไขมัน หมักตอในพิมพจนโดข้ึนเต็มพิมพ จึงนําไปอบเชนเดียวกับวิธีทําแบบสเตรต-โด  
 
วิธีผสมแบบโน-ไทมโด (No-time Dough Process) 
 
 เปนวิธีผสมขนมปงแบบทุนเวลา คือ หลังจากผสมโดแลว สามารถนํามามวนใส
พิมพไดโดยไมตองผานการหมัก เพียงแตนําโดที่ผสมไดมาพักตัวหลังการผสมแลว
ประมาณ 15 นาที แลวนํามาตัดแบง ช่ังนํ้าหนัก รีด มวนใสในพิมพท่ีทาไขมัน แลวหมัก
ตอในพิมพจนข้ึนเต็มพิมพพรอมท่ีจะอบได การผสมโดยวิธีน้ีจําเปนตองใชสารเคมีชวย
เรงใหเกิดปฏิกิริยาเร็วข้ึน และตองใชเคร่ืองผสมที่มีอัตราเร็วของเครื่องสูง สามารถลด
เวลาในการทําไดเกือบ 2 ช่ัวโมง เม่ือเทียบกับวิธีผสมแบบสเตรต-โด 
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วัตถุประสงค   
 
1.  ศึกษาวิธีการทําขนมปงแบบ straight dough process และ sponge and dough process 
2.  เปรียบเทียบคุณลักษณะขนมปงท่ีไดจากการผลิตทั้ง 2 แบบ 
3.  ศึกษาผลของปริมาณสวนผสมบางชนิดตอคุณลักษณะของขนมปง 
 
วัสดุอุปกรณ 
 
1.  แปงขนมปง 
2.  เกลือ 
3.  ยีสตแหง 
4.  นํ้าตาลทราย 
5.  หางนมผง 
6.  เนยขาว 
7.  เคร่ืองนวดแปง (ภาพท่ี 10.1) 
8.  ตูอบเบเกอร่ี 
9.  พิมพขนมปงแบบเหลี่ยม 
10. ลกูกลิ้งไม 
11. ถาด 
12. แปรงทาไขมัน 
13. มีดฟนเลื่อย 
14. ผาขาวบาง 
15. อุปกรณอื่นๆ ไดแก กะละมัง ถวย พาย ชอน เปนตน 
 
 
 
 
 



   
 

ภาพที่ 10.1 เคร่ืองนวดแปงและใบกวนรูปตะกรอ (wire whip) ใบไม (paddle) และตะขอ   
                (dough hook) 
 
วิธีการใชเครื่องนวดแปง 
 
1.  นําอางผสมสวมในเครื่อง (กดขอบอางดานในเพ่ือใหเกิดการล็อค) สวมใบกวนแบบท่ี
เหมาะสมกับการทําผลิตภัณฑ เชน ในการทําขนมปง ตองเลือกใชใบกวนรูปตะขอ 
2.  เทสวนผสมใสในอางผสม 
3.  ดึงคันโยกขึ้น 
4.  เร่ิมการผสม โดยการปรับระดับการกวน เปน 1-10 ตามตองการ 

เม่ือเสร็จ ใหปลดคันโยกลง นําอางผสมออกจากตัวเคร่ือง 5.  
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ขนมปงแซนดวิช - Straight Dough Process 
 
ตารางที่ 10.1 สูตรการผลิตขนมปงแซนดวิช - Straight Dough Process 
 

สวนผสม เปอรเซ็นต นํ้าหนัก (กรัม) 
   แปงขนมปง 100 400 
   นํ้า 60 240 
   นํ้าตาลทราย 5 20 
   เกลือ 1.5 6 
   หางนมผง 4 16 
   ยีสต 1 4 
   เนยขาว 5 20 
 
หมายเหตุ การผสมแบบ no time dough ใหเติม improver KS 505 รอยละ 0.5 ของ 
               นํ้าหนักแปง  
 
วิธีทํา   
 
1.   ช่ังสวนผสมตางตามสูตรในตารางท่ี 10.1 

2.  รอนแปงลงบนแผนกระดาษไข แลวเทลงในชามผสม เติมยีสตและหางนมผง ผสม
สวนผสมแหงใหเขากันโดยใชความเร็วตํ่า 
3.  ละลายเกลือและนํ้าตาลในน้ํา แลวคอยๆเทลงในชามผสม นวดผสมดวยความเร็วตํ่า  
นานประมาณ 5-10 นาที จนสังเกตเห็นวาสวนผสมเริ่มเขากันดี และไมติดภาชนะ 
4.  เติมเนยขาวลงไปนวดดวยความเร็วปานกลาง ประมาณ 18-20 นาที จนไดโดท่ีเรียบ
เนียน หมักโดไว 1-1.5 ช่ัวโมง ในภาชนะที่ปดดวยผาขาวบางชุบนํ้าหมาดๆ 
5.  นําโดที่ผานการหมักแลวในขอ 3 มาตัดแบงออกตามน้ําหนักท่ีตองการ (250 กรัม) 
คลึงเปนกอนกลมใหผิวตึงเรียบ พักไว 5 นาที 
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6.  ใชไมคลึงแปงออกเปนแผนส่ีเหลี่ยมผืนผา แลวมวนแผนโดเปนทอนกลมยาวเทา
พิมพขนม 
7.  วางโดท่ีผานการมวนแลวลงในพิมพท่ีทาเนยขาวไวรอบดาน รอใหข้ึนจนเต็มพิมพ ใช
เวลาประมาณ 1-1.5 ช่ังโมง อบท่ีอุณหภูมิ 200oซ เปนเวลา 30-45 นาที 
8.  นําออกจากพิมพ พักไวจนเย็น จึงนําไปสไลซเปนแผน 
9.  เปรียบเทียบคุณลักษณะของขนมปงท่ีไดจากสูตรตางๆ ในดานรูปราง ปริมาตร สีผิว
ดานนอก (crust) เน้ือขนมปง (crumb) เน้ือสัมผัส กลิ่นรส และการยอมรับโดยรวม 
 
ขนมปงแซนดวิช - Sponge and Dough Process 
 
ตารางที่ 10.2 สูตรการผลิตขนมปงแซนดวิช - Sponge and Dough Process 
 

สูตร เปอรเซ็นต น้ําหนัก (กรัม) 
สปนจ   
    แปงขนมปง 80 320 
    ยีสต 1 4 
    นํ้า 48 192 
โด   
    แปงขนมปง 20 80 
    นํ้าตาลทราย 5 20 
    เกลือ 1.2 6 
    นํ้า 12 48 
    เนยขาว 5 20 
    หางนมผง 4 16 
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วิธีทํา 
 

1.  สปนจ :   เทสวนผสมของสปนจท้ังหมดลงในอางผสมแลวนวดพอเขากัน ใชเวลา 
                ประมาณ 10 นาที หมักไวประมาณ 2-3 ช่ัวโมง 
2.  โด      :  ผสมสวนผสมทั้งหมดของโดยกเวนเนยขาว นวดพอเขากัน นําสวนสปนจ 

ลงไปนวดผสม เม่ือเขากันดีแลวใสเนยขาว นวดจนไดโดเรียบเนียน หมักไว
คร่ึงช่ัวโมง 

3.  แบงโดออกเปนกอนๆ ละ 250 กรัม คลึงกลม พักไว 5 นาที 
4.  คลึงโดท่ีพักแลวออกเปนแผนส่ีเหลี่ยมผืนผา แลวมวนเปนทอนกลม วางลงในพิมพ 
เชนเดียวกับวีธีการทําแบบสเตรต-โด 
5.  หมักโดใหมีปริมาตรเพิ่มข้ึนประมาณ 3 ใน 4 ของพิมพ ใชเวลา 1-1.5 ช่ังโมง นําไป
อบท่ีอุณหภูมิ 200oซ ประมาณ 30-45 นาที 
6.  นําออกจากพิมพ พักไวจนเย็น จึงนําไปสไลซเปนแผน  
7.  เปรียบเทียบคุณลักษณะของขนมปงท่ีไดจากสูตรตางๆ ในดานรูปราง นํ้าหนัก 
ปริมาตร สีผิวดานนอก (crust) เน้ือขนมปง (crumb) เน้ือสัมผัส กลิ่นรส และการยอมรับ
รวม 
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ผลการทดลอง 
 
ตารางที่ 10.3 การเปรียบเทียบคุณลักษณะของขนมปงท่ีไดจากสูตรและวิธีการผลิต 

         ตางๆ  
 

สูตร 
วิธีการผสม 

และสวนผสมท่ีแปรปริมาณ 
นํ้าหนัก 
ขนมปง 

ปริมาตร 
ขนมปง 

คุณลักษณะท่ีประเมินได 

1 
 

   

2 
 

   

3 
 

   

4 
 

   

5 
 

   

6 
 

   

7 
 

   

8 
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วิจารณผลการทดลอง 
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