
 
 
 
 
 
 
 

ปริมาณการดูดซึมนํ้าของแปงสาลี 
 

    แปงสาลีแตละชนิดหรือแมแตชนิดเดียวกัน แตผานกระบวนการผลิตตางกัน จะ
ดูดซึมนํ้า ไดไมเทากัน ซ่ึงคุณลักษณะท่ีแตกตางกันนี้ มีผลตอการนําแปงสาลีไปทํา
ผลิตภัณฑขนมอบประเภทตางๆ เพื่อใหไดผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพดีสมํ่าเสมอ จึงควร
ตรวจสอบความสามารถในการดูดซึมนํ้าของแปงกอนผสมเพื่อทําผลิตภัณฑ จะไดปรับ
สูตรในสวนของปริมาณนํ้าหรือของเหลวใหถูกตอง 
 
ปริมาณกลูเตนในแปงสาลี 
 

     แปงสาลีมีคุณสมบัติพิเศษตางจากแปงจากธัญชาติชนิดอื่น เน่ืองจากสามารถทํา
ใหแปงรวมตัวกันเปนกอนโดไดเม่ือเติมนํ้าท่ีพอเหมาะ และเม่ือนํากอนโดไปลางจะได
สวนท่ีเรียกวา กลูเตน  ซ่ึงมีโปรตีนเปนองคประกอบ  

กลูเตน (Gluten) เกิดจากการรวมตัวของ ไกลอะดิน (Gliadin) และ กลูเตนิน 
(Glutenin) เม่ือนวดแปงกับนํ้า การเกิดกลูเตนเปนลักษณะเฉพาะของแปงสาลีท่ีแตกตาง
จากแปงชนิดอื่นๆ การตรวจสอบปริมาณของกลูเตนมีหลายวิธี ไดแก วิธีการลางโดดวย
นํ้าใหไดกลูเตน และช่ังนํ้าหนักหาปริมาณกลูเตนเปยก แลวนําไปอบใหแหงท่ีอุณหภูมิ 
100 ๐ซ เปนเวลา 4 ช่ังโมง หรือจนกวานํ้าหนักจะคงที่ แลวช่ังเปนนํ้าหนักกลูเตนแหง 
หรือใชวิธีทดสอบเวลาในการหมักโด โดยนําขาวสาลีมาบดกับยีสตและนํ้าในปริมาณท่ี
แนนอน ปนเปนกอนโดแลวจุมลงในน้ําท่ีมีปริมาตรและอุณหภูมิคงท่ี จับเวลาต้ังแตเร่ิม
จุมกอนโดจนสลายตัว ถาใชเวลานอย เชน นอยกวา 30 นาที แสดงวาโดออนมาก ถาโด

เร่ือง 
การทดสอบหาปรมิาณการดูดซึมนํ้าและปริมาณกลูเตน 

ในแปงสาลี 

บทปฏิบัติการที ่7 
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ปริมาณการดูดซึมนํ้าของแปงสาลี 
 
วัตถุประสงค 
 

1.  ศึกษาวิธีการหาปริมาณการดูดซึมนํ้าของแปงสาลี 
2.  เปรียบเทียบปริมาณการดูดซึมนํ้าของแปงสาลีชนิดตางๆ 
 
วัสดุอุปกรณ 
 

1.  แปงสาลีชนิดตางๆ ไดแก แปงขนมปง แปงเอนกประสงค และแปงเคก 
2.  เคร่ืองช่ัง 
3.  ชามอางผสม 
4.  บิวเรต 
 
วิธีการ   
 

1.  ช่ังนํ้าหนักแปงใหไดคาท่ีแนนอน 50 กรัม ใสลงในถวยกระเบื้อง 
2.  ไขนํ้าจากบิวเรต ลงในแปง ประมาณ 20 มิลลิลิตร 
3.  คอยๆผสมใหแปงเขากับนํ้า พรอมกับไขน้ําจากบิวเรตลงไปทีละนอย จนไดกอนโดที่
นุมและจับกันเปนกอนดี 



4.  วัดปริมาตรท่ีแนนอนของน้ําท่ีใช และคํานวณรอยละของการดูดซึมนํ้า 
               

รอยละของการดูดซึมนํ้า (Absorption)  =  ปริมาตรนํ้าท่ีใช   
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            นํ้าหนักแปง                                                
X 100 

ปริมาณกลูเตนในแปงสาลี 
    
วัตถุประสงค 
 

1.  ศึกษาวิธีการหาปริมาณกลูเตนในแปงสาลี 
2.  เปรียบเทียบปริมาณกลูเตนในแปงสาลีชนิดตางๆ 
 
วัสดุอุปกรณ 
 

1.  แปงสาลีชนิดตางๆ ไดแก แปงขนมปง แปงเอนกประสงค และแปงเคก 
2.  ผาขาวบาง 
3.  ถาดอลูมิเนียม 
4.  เตาอบ          
5.  เคร่ืองช่ัง 
 
วิธีการ  
 

1.  นํากอนโดที่ไดจากการหาปริมาณการดูดซึมนํ้าแลว มาแชในนํ้าประมาณ 15 นาที  
2.  ลางกอนโดดวยนํ้า เพื่อแยกสตารชออกจากกลูเตน พยายามลางอยาใหช้ินสวนของ
กลูเตนหลุดไปกับนํ้า อาจใชตะแกรงหรือผาขาวบางชวยในการลาง เพ่ือใหไดปริมาณ
กลูเตนท่ีแนนอน ลางจนกวานํ้าท่ีใชลางจะใส ปราศจากสตารช อาจใชเวลาลางประมาณ 
15-20 นาที           
3.  แชกลูเตนที่ไดในนํ้าใสอีกประมาณ 15 นาที แลวนําข้ึนมาสะเด็ดนํ้า บันทึกลักษณะ
กลูเตนท่ีไดเปรียบเทียบกัน 
 



4.  ช่ังนํ้าหนักกลูเตนเปยก แลวคํานวณรอยละของกลูเตนเปยกโดยเทียบกับนํ้าหนักแปง        
 

รอยละของกลูเตนเปยก (wet gluten)   =   นํ้าหนักกลูเตนเปยก         X 100 
              นํ้าหนักแปง     
  
5.  นํากลูเตนเปยกวางบนถาด (อาจทาไขมันเล็กนอย เพื่อไมใหติดบนถาด) อบในเตา
อบ อุณหภูมิ 220 oซ เปนเวลา 25 นาที 
6.  ท้ิงใหเย็นจนถึงอุณหภูมิหอง นํามาช่ังนํ้าหนักเปนคากลูเตนแหง แลวคํานวณรอยละ
ของกลูเตนแหง 
 

รอยละของกลูเตนแหง (dry gluten)     =     นํ้าหนักกลูเตนแหง         X 100 
              นํ้าหนักแปง     
  
7.  บันทึกและเปรียบเทียบลักษณะ สี รูปราง และขนาดของกลูเตนแหงท่ีได                    
 
ผลการทดลอง                 
 
ปริมาณการดูดซึมนํ้าของแปงสาลี 
 
ตารางที่ 7.1 ปริมาณการดูดซึมนํ้าของแปงสาลีชนิดตางๆ 
 

ชนิดของแปง ปริมาตรของนํ้าท่ีใช (มิลลิลิตร) รอยละการดูดซึมนํ้าของแปง 
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ปริมาณกลูเตนในแปงสาลี 
 
ตารางที่ 7.2 ลักษณะและปริมาณของกลูเตนท่ีได 
 

ปริมาณท่ีได (รอยละ) 
ชนิดของแปง ชนิดของกลูเตน ลักษณะท่ีสังเกตได คร้ังท่ี 

1 
คร้ังท่ี 

2 
เฉลี่ย 

 
กลูเตนเปยก     

 
กลูแตนแหง     

 
กลูเตนเปยก     

 
กลูแตนแหง     

 
กลูเตนเปยก     

 
กลูแตนแหง     
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 วิจารณผลการทดลอง 
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	    แป้งสาลีแต่ละชนิดหรือแม้แต่ชนิดเดียวกัน แต่ผ่านกระบวนการผลิตต่างกัน จะดูดซึมน้ำ ได้ไม่เท่ากัน ซึ่งคุณลักษณะที่แตกต่างกันนี้ มีผลต่อการนำแป้งสาลีไปทำผลิตภัณฑ์ขนมอบประเภทต่างๆ เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพดีสม่ำเสมอ จึงควรตรวจสอบความสามารถในการดูดซึมน้ำของแป้งก่อนผสมเพื่อทำผลิตภัณฑ์ จะได้ปรับสูตรในส่วนของปริมาณน้ำหรือของเหลวให้ถูกต้อง

