
 
 
 
 
 
 
 

 ขนมปงเปนผลิตภัณฑเบเกอร่ีท่ีมีกระบวนการผลิตเกี่ยวของกับการหมักดวยยีสต 
ขนมปงเปนอาหารท่ีไดรับความนิยมในกลุมคนทุกชนช้ัน เน่ืองจากบริโภคงาย รสชาติดี 
มีรูปแบบท่ีหลากหลาย และยังมีคุณคาทางอาหารอีกดวย 
 ประเภทของขนมปง เม่ือแบงตามปริมาณไขมันในสูตร มีดังน้ี 
 1.  ขนมปงท่ีมีไขมันตํ่า 0-3% ไดแก ขนมปงท่ีมีลักษณะผิวและเนื้อขนมปง
คอนขางแข็งและแหง เชน ขนมปงฝร่ังเศส ขนมปงเวียนนา ซอลทสติก ขนมปงขาไก 
เปนตน เปนขนมปงชนิดแข็ง 
 2.  ขนมปงท่ีมีไขมันปานกลาง 3-6% ไดแก ขนมปงจืดประเภทตางๆ เชน ขนม
ปงแซนดวิช ขนมปงกะโหลก ขนมปงรํา 
 3.  ขนมปงท่ีมีไขมันสูง  6-12% ไดแก ขนมปงท่ีมีเน้ือนุม ขนมปงหวานชนิด
ตางๆ เชน ซอฟทบัน ขนมปงฮอทดอก ขนมปงแฮมเบอเกอร  
 4.  ขนมปงท่ีมีไขมันสูงมาก 12-24% ไดแก ขนมปงหวาน ไสผลไม และขนมปง
มะพราว เปนตน เรียกขนมปงหวาน  
 ขนมปงและผลิตภัณฑอื่นๆท่ีใชยีสต มีวิธีทําหลายวิธีดวยกัน ท่ีนิยมใชมี 3 วิธี 
คือ 
 

วิธีผสมแบบสเตรต-โด (Straight dough Process) 
 
 วิธีน้ีใชกันท่ัวไปเพราะสะดวกในการผลิต โดยนําสวนผสมท้ังหมดที่ใชในสูตรมา
ผสมใหเขากันจนไดกอนโดท่ีเรียบเนียน แลวนําไปหมักจนโดมีขนาดใหญกวาเดิมเกือบ 
2 เทา แลวไลอากาศออก โดจะยุบตัว กลับโดสวนลางใหข้ึนดานบน แลวหมักตอจนโด

เร่ือง 
การเปรียบเทียบวิธีการทําขนมปงแซนดวิชโดย  

Straight Dough Process และSponge and Dough Process 

บทปฏิบัติการที ่10 
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วิธีผสมแบบสปนจ-โด (Sponge and Dough Process)  
 
 เปนวิธีผสมที่มีข้ันตอนการผสมและการหมัก 2 คร้ัง โดยแบงแปงท่ีใชในสวนผสม
ท้ังหมดออกเปน 2 สวน แปงสวนที่ 1 จะนํามาผสมกับนํ้าสวนหน่ึงท่ีเหมาะสมกับการดูด
ซึมของแปง โดยมียีสตและอาหารของยีสตผสมอยูดวย นวดพอใหสวนผสมเขากันดวย
อัตราความเร็วของเคร่ืองตํ่า ใชเวลาผสมนาน 4-5 นาที โดท่ีไดจากการผสมข้ันตอนนี้ 
เรียกวา สปนจ นําสปนจไปหมักนานประมาณ 3 ช่ัวโมง จนโครงรางของสปนจมีความ
ออนตัว เม่ือจับมาดึงยืดสปนจก็จะขาดงาย และมีแรงตานทานการดึงยืดเพียงเล็กนอย 
จากน้ันนําแปงสวนท่ีเหลือกับสวนผสมอื่นๆที่ใชในสูตรทั้งหมดนวดผสมกับกอนสปนจ 
จนเขากันเปนกอนโดท่ีมีลักษณะเรียบเนียน ข้ันตอนน้ีเรียกวา โด หลังจากผสมจนไดโด
ท่ีเรียบเนียนแลว ตองพักไวอีกระยะหนึ่งเปนการพักระยะสั้นๆเพื่อใหโดพักตัว และ
ยืดหยุนพอท่ีจะนําไปตัดแตง ช่ังนํ้าหนัก คลึงใหกลม พักไว แลวรีด มวน ใสในพิมพท่ีทา
ไขมัน หมักตอในพิมพจนโดข้ึนเต็มพิมพ จึงนําไปอบเชนเดียวกับวิธีทําแบบสเตรต-โด  
 
วิธีผสมแบบโน-ไทมโด (No-time Dough Process) 
 
 เปนวิธีผสมขนมปงแบบทุนเวลา คือ หลังจากผสมโดแลว สามารถนํามามวนใส
พิมพไดโดยไมตองผานการหมัก เพียงแตนําโดที่ผสมไดมาพักตัวหลังการผสมแลว
ประมาณ 15 นาที แลวนํามาตัดแบง ช่ังนํ้าหนัก รีด มวนใสในพิมพท่ีทาไขมัน แลวหมัก
ตอในพิมพจนข้ึนเต็มพิมพพรอมท่ีจะอบได การผสมโดยวิธีน้ีจําเปนตองใชสารเคมีชวย
เรงใหเกิดปฏิกิริยาเร็วข้ึน และตองใชเคร่ืองผสมที่มีอัตราเร็วของเครื่องสูง สามารถลด
เวลาในการทําไดเกือบ 2 ช่ัวโมง เม่ือเทียบกับวิธีผสมแบบสเตรต-โด 
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วัตถุประสงค   
 
1.  ศึกษาวิธีการทําขนมปงแบบ straight dough process และ sponge and dough process 
2.  เปรียบเทียบคุณลักษณะขนมปงท่ีไดจากการผลิตทั้ง 2 แบบ 
3.  ศึกษาผลของปริมาณสวนผสมบางชนิดตอคุณลักษณะของขนมปง 
 
วัสดุอุปกรณ 
 
1.  แปงขนมปง 
2.  เกลือ 
3.  ยีสตแหง 
4.  นํ้าตาลทราย 
5.  หางนมผง 
6.  เนยขาว 
7.  เคร่ืองนวดแปง (ภาพท่ี 10.1) 
8.  ตูอบเบเกอร่ี 
9.  พิมพขนมปงแบบเหลี่ยม 
10. ลกูกลิ้งไม 
11. ถาด 
12. แปรงทาไขมัน 
13. มีดฟนเลื่อย 
14. ผาขาวบาง 
15. อุปกรณอื่นๆ ไดแก กะละมัง ถวย พาย ชอน เปนตน 
 
 
 
 
 



   
 

ภาพที่ 10.1 เคร่ืองนวดแปงและใบกวนรูปตะกรอ (wire whip) ใบไม (paddle) และตะขอ   
                (dough hook) 
 
วิธีการใชเครื่องนวดแปง 
 
1.  นําอางผสมสวมในเครื่อง (กดขอบอางดานในเพ่ือใหเกิดการล็อค) สวมใบกวนแบบท่ี
เหมาะสมกับการทําผลิตภัณฑ เชน ในการทําขนมปง ตองเลือกใชใบกวนรูปตะขอ 
2.  เทสวนผสมใสในอางผสม 
3.  ดึงคันโยกขึ้น 
4.  เร่ิมการผสม โดยการปรับระดับการกวน เปน 1-10 ตามตองการ 

เม่ือเสร็จ ใหปลดคันโยกลง นําอางผสมออกจากตัวเคร่ือง 5.  
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ขนมปงแซนดวิช - Straight Dough Process 
 
ตารางที่ 10.1 สูตรการผลิตขนมปงแซนดวิช - Straight Dough Process 
 

สวนผสม เปอรเซ็นต นํ้าหนัก (กรัม) 
   แปงขนมปง 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 ใหเติม improver KS 505 รอยละ 0.5 ของ 
               นํ้าหนักแปง  
 
วิธีทํา   
 
1.   ช่ังสวนผสมตางตามสูตรในตารางท่ี 10.1 

2.  รอนแปงลงบนแผนกระดาษไข แลวเทลงในชามผสม เติมยีสตและหางนมผง ผสม
สวนผสมแหงใหเขากันโดยใชความเร็วตํ่า 
3.  ละลายเกลือและนํ้าตาลในน้ํา แลวคอยๆเทลงในชามผสม นวดผสมดวยความเร็วตํ่า  
นานประมาณ 5-10 นาที จนสังเกตเห็นวาสวนผสมเริ่มเขากันดี และไมติดภาชนะ 
4.  เติมเนยขาวลงไปนวดดวยความเร็วปานกลาง ประมาณ 18-20 นาที จนไดโดท่ีเรียบ
เนียน หมักโดไว 1-1.5 ช่ัวโมง ในภาชนะที่ปดดวยผาขาวบางชุบนํ้าหมาดๆ 
5.  นําโดที่ผานการหมักแลวในขอ 3 มาตัดแบงออกตามน้ําหนักท่ีตองการ (250 กรัม) 
คลึงเปนกอนกลมใหผิวตึงเรียบ พักไว 5 นาที 
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6.  ใชไมคลึงแปงออกเปนแผนส่ีเหลี่ยมผืนผา แลวมวนแผนโดเปนทอนกลมยาวเทา
พิมพขนม 
7.  วางโดท่ีผานการมวนแลวลงในพิมพท่ีทาเนยขาวไวรอบดาน รอใหข้ึนจนเต็มพิมพ ใช
เวลาประมาณ 1-1.5 ช่ังโมง อบท่ีอุณหภูมิ 200oซ เปนเวลา 30-45 นาที 
8.  นําออกจากพิมพ พักไวจนเย็น จึงนําไปสไลซเปนแผน 
9.  เปรียบเทียบคุณลักษณะของขนมปงท่ีไดจากสูตรตางๆ ในดานรูปราง ปริมาตร สีผิว
ดานนอก (crust) เน้ือขนมปง (crumb) เน้ือสัมผัส กลิ่นรส และการยอมรับโดยรวม 
 
ขนมปงแซนดวิช - Sponge and Dough Process 
 
ตารางที่ 10.2 สูตรการผลิตขนมปงแซนดวิช - Sponge and Dough Process 
 

สูตร เปอรเซ็นต น้ําหนัก (กรัม) 
สปนจ   
    แปงขนมปง 80 320 
    ยีสต 1 4 
    นํ้า 48 192 
โด   
    แปงขนมปง 20 80 
    นํ้าตาลทราย 5 20 
    เกลือ 1.2 6 
    นํ้า 12 48 
    เนยขาว 5 20 
    หางนมผง 4 16 
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วิธีทํา 
 

1.  สปนจ :   เทสวนผสมของสปนจท้ังหมดลงในอางผสมแลวนวดพอเขากัน ใชเวลา 
                ประมาณ 10 นาที หมักไวประมาณ 2-3 ช่ัวโมง 
2.  โด      :  ผสมสวนผสมทั้งหมดของโดยกเวนเนยขาว นวดพอเขากัน นําสวนสปนจ 

ลงไปนวดผสม เม่ือเขากันดีแลวใสเนยขาว นวดจนไดโดเรียบเนียน หมักไว
คร่ึงช่ัวโมง 

3.  แบงโดออกเปนกอนๆ ละ 250 กรัม คลึงกลม พักไว 5 นาที 
4.  คลึงโดท่ีพักแลวออกเปนแผนส่ีเหลี่ยมผืนผา แลวมวนเปนทอนกลม วางลงในพิมพ 
เชนเดียวกับวีธีการทําแบบสเตรต-โด 
5.  หมักโดใหมีปริมาตรเพิ่มข้ึนประมาณ 3 ใน 4 ของพิมพ ใชเวลา 1-1.5 ช่ังโมง นําไป
อบท่ีอุณหภูมิ 200oซ ประมาณ 30-45 นาที 
6.  นําออกจากพิมพ พักไวจนเย็น จึงนําไปสไลซเปนแผน  
7.  เปรียบเทียบคุณลักษณะของขนมปงท่ีไดจากสูตรตางๆ ในดานรูปราง นํ้าหนัก 
ปริมาตร สีผิวดานนอก (crust) เน้ือขนมปง (crumb) เน้ือสัมผัส กลิ่นรส และการยอมรับ
รวม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



76 FY 477 

ผลการทดลอง 
 
ตารางที่ 10.3 การเปรียบเทียบคุณลักษณะของขนมปงท่ีไดจากสูตรและวิธีการผลิต 

         ตางๆ  
 

สูตร 
วิธีการผสม 

และสวนผสมท่ีแปรปริมาณ 
นํ้าหนัก 
ขนมปง 

ปริมาตร 
ขนมปง 

คุณลักษณะท่ีประเมินได 

1 
 

   

2 
 

   

3 
 

   

4 
 

   

5 
 

   

6 
 

   

7 
 

   

8 
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วิจารณผลการทดลอง 
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