
 
 
 
 
 
 
 

ปริมาณการดูดซึมนํ้าของแปงสาลี 
 

    แปงสาลีแตละชนิดหรือแมแตชนิดเดียวกัน แตผานกระบวนการผลิตตางกัน จะ
ดูดซึมนํ้า ไดไมเทากัน ซ่ึงคุณลักษณะท่ีแตกตางกันนี้ มีผลตอการนําแปงสาลีไปทํา
ผลิตภัณฑขนมอบประเภทตางๆ เพื่อใหไดผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพดีสมํ่าเสมอ จึงควร
ตรวจสอบความสามารถในการดูดซึมนํ้าของแปงกอนผสมเพื่อทําผลิตภัณฑ จะไดปรับ
สูตรในสวนของปริมาณนํ้าหรือของเหลวใหถูกตอง 
 
ปริมาณกลูเตนในแปงสาลี 
 

     แปงสาลีมีคุณสมบัติพิเศษตางจากแปงจากธัญชาติชนิดอื่น เน่ืองจากสามารถทํา
ใหแปงรวมตัวกันเปนกอนโดไดเม่ือเติมนํ้าท่ีพอเหมาะ และเม่ือนํากอนโดไปลางจะได
สวนท่ีเรียกวา กลูเตน  ซ่ึงมีโปรตีนเปนองคประกอบ  

กลูเตน (Gluten) เกิดจากการรวมตัวของ ไกลอะดิน (Gliadin) และ กลูเตนิน 
(Glutenin) เม่ือนวดแปงกับนํ้า การเกิดกลูเตนเปนลักษณะเฉพาะของแปงสาลีท่ีแตกตาง
จากแปงชนิดอื่นๆ การตรวจสอบปริมาณของกลูเตนมีหลายวิธี ไดแก วิธีการลางโดดวย
นํ้าใหไดกลูเตน และช่ังนํ้าหนักหาปริมาณกลูเตนเปยก แลวนําไปอบใหแหงท่ีอุณหภูมิ 
100 ๐ซ เปนเวลา 4 ช่ังโมง หรือจนกวานํ้าหนักจะคงที่ แลวช่ังเปนนํ้าหนักกลูเตนแหง 
หรือใชวิธีทดสอบเวลาในการหมักโด โดยนําขาวสาลีมาบดกับยีสตและนํ้าในปริมาณท่ี
แนนอน ปนเปนกอนโดแลวจุมลงในน้ําท่ีมีปริมาตรและอุณหภูมิคงท่ี จับเวลาต้ังแตเร่ิม
จุมกอนโดจนสลายตัว ถาใชเวลานอย เชน นอยกวา 30 นาที แสดงวาโดออนมาก ถาโด

เร่ือง 
การทดสอบหาปรมิาณการดูดซึมนํ้าและปริมาณกลูเตน 

ในแปงสาลี 

บทปฏิบัติการที ่7 
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ปริมาณการดูดซึมนํ้าของแปงสาลี 
 
วัตถุประสงค 
 

1.  ศึกษาวิธีการหาปริมาณการดูดซึมนํ้าของแปงสาลี 
2.  เปรียบเทียบปริมาณการดูดซึมนํ้าของแปงสาลีชนิดตางๆ 
 
วัสดุอุปกรณ 
 

1.  แปงสาลีชนิดตางๆ ไดแก แปงขนมปง แปงเอนกประสงค และแปงเคก 
2.  เคร่ืองช่ัง 
3.  ชามอางผสม 
4.  บิวเรต 
 
วิธีการ   
 

1.  ช่ังนํ้าหนักแปงใหไดคาท่ีแนนอน 50 กรัม ใสลงในถวยกระเบื้อง 
2.  ไขนํ้าจากบิวเรต ลงในแปง ประมาณ 20 มิลลิลิตร 
3.  คอยๆผสมใหแปงเขากับนํ้า พรอมกับไขน้ําจากบิวเรตลงไปทีละนอย จนไดกอนโดที่
นุมและจับกันเปนกอนดี 



4.  วัดปริมาตรท่ีแนนอนของน้ําท่ีใช และคํานวณรอยละของการดูดซึมนํ้า 
               

รอยละของการดูดซึมนํ้า (Absorption)  =  ปริมาตรนํ้าท่ีใช   
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            นํ้าหนักแปง                                                
X 100 

ปริมาณกลูเตนในแปงสาลี 
    
วัตถุประสงค 
 

1.  ศึกษาวิธีการหาปริมาณกลูเตนในแปงสาลี 
2.  เปรียบเทียบปริมาณกลูเตนในแปงสาลีชนิดตางๆ 
 
วัสดุอุปกรณ 
 

1.  แปงสาลีชนิดตางๆ ไดแก แปงขนมปง แปงเอนกประสงค และแปงเคก 
2.  ผาขาวบาง 
3.  ถาดอลูมิเนียม 
4.  เตาอบ          
5.  เคร่ืองช่ัง 
 
วิธีการ  
 

1.  นํากอนโดที่ไดจากการหาปริมาณการดูดซึมนํ้าแลว มาแชในนํ้าประมาณ 15 นาที  
2.  ลางกอนโดดวยนํ้า เพื่อแยกสตารชออกจากกลูเตน พยายามลางอยาใหช้ินสวนของ
กลูเตนหลุดไปกับนํ้า อาจใชตะแกรงหรือผาขาวบางชวยในการลาง เพ่ือใหไดปริมาณ
กลูเตนท่ีแนนอน ลางจนกวานํ้าท่ีใชลางจะใส ปราศจากสตารช อาจใชเวลาลางประมาณ 
15-20 นาที           
3.  แชกลูเตนที่ไดในนํ้าใสอีกประมาณ 15 นาที แลวนําข้ึนมาสะเด็ดนํ้า บันทึกลักษณะ
กลูเตนท่ีไดเปรียบเทียบกัน 
 



4.  ช่ังนํ้าหนักกลูเตนเปยก แลวคํานวณรอยละของกลูเตนเปยกโดยเทียบกับนํ้าหนักแปง        
 

รอยละของกลูเตนเปยก (wet gluten)   =   นํ้าหนักกลูเตนเปยก         X 100 
              นํ้าหนักแปง     
  
5.  นํากลูเตนเปยกวางบนถาด (อาจทาไขมันเล็กนอย เพื่อไมใหติดบนถาด) อบในเตา
อบ อุณหภูมิ 220 oซ เปนเวลา 25 นาที 
6.  ท้ิงใหเย็นจนถึงอุณหภูมิหอง นํามาช่ังนํ้าหนักเปนคากลูเตนแหง แลวคํานวณรอยละ
ของกลูเตนแหง 
 

รอยละของกลูเตนแหง (dry gluten)     =     นํ้าหนักกลูเตนแหง         X 100 
              นํ้าหนักแปง     
  
7.  บันทึกและเปรียบเทียบลักษณะ สี รูปราง และขนาดของกลูเตนแหงท่ีได                    
 
ผลการทดลอง                 
 
ปริมาณการดูดซึมนํ้าของแปงสาลี 
 
ตารางที่ 7.1 ปริมาณการดูดซึมนํ้าของแปงสาลีชนิดตางๆ 
 

ชนิดของแปง ปริมาตรของนํ้าท่ีใช (มิลลิลิตร) รอยละการดูดซึมนํ้าของแปง 
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ปริมาณกลูเตนในแปงสาลี 
 
ตารางที่ 7.2 ลักษณะและปริมาณของกลูเตนท่ีได 
 

ปริมาณท่ีได (รอยละ) 
ชนิดของแปง ชนิดของกลูเตน ลักษณะท่ีสังเกตได คร้ังท่ี 

1 
คร้ังท่ี 

2 
เฉลี่ย 

 
กลูเตนเปยก     

 
กลูแตนแหง     

 
กลูเตนเปยก     

 
กลูแตนแหง     

 
กลูเตนเปยก     

 
กลูแตนแหง     
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 วิจารณผลการทดลอง 
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	    แป้งสาลีแต่ละชนิดหรือแม้แต่ชนิดเดียวกัน แต่ผ่านกระบวนการผลิตต่างกัน จะดูดซึมน้ำ ได้ไม่เท่ากัน ซึ่งคุณลักษณะที่แตกต่างกันนี้ มีผลต่อการนำแป้งสาลีไปทำผลิตภัณฑ์ขนมอบประเภทต่างๆ เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพดีสม่ำเสมอ จึงควรตรวจสอบความสามารถในการดูดซึมน้ำของแป้งก่อนผสมเพื่อทำผลิตภัณฑ์ จะได้ปรับสูตรในส่วนของปริมาณน้ำหรือของเหลวให้ถูกต้อง

