
 
 
 
 
 
 

ฟาริโนกราฟ (Farinograph) เปนเคร่ืองมือท่ีใชวัดคาการดูดซึมนํ้าของแปง (ภาพ
ท่ี 8.1) เพ่ือประโยชนในการนําแปงไปใชในอุตสาหกรรมอาหาร โดยเฉพาะวงการขนมอบ 
          การทํางานของเคร่ือง เร่ิมจากการช่ังแปง 50 หรือ 300 กรัม โดยท่ัวไปนิยมใช
นํ้าหนักแปง 300 กรัม เน่ืองจากใหผลการทดสอบคงท่ีมากกวา  ใสแปงลงในหมอผสม
ตามขนาด ซ่ึงหมอผสมมีลักษณะ 2 ช้ัน มีนํ้าไหลเวียนจากหมอควบคุมอุณหภูมิ ทําให
สามารถควบคุมอุณหภูมิขณะผสมใหคงท่ี ภายในหมอผสมประกอบดวยแกนผสมรูปตัว z 
2 อัน (ภาพที่ 8.2) เคลื่อนท่ีในอัตราเร็วตางกัน 60 และ 90 รอบตอนาที ไปในทิศทางตรง
ขาม และถูกตอเขากับระบบของเครื่องไดนาโมมิเตอร สงผลการเคลื่อนท่ีตามลักษณะการ
ผสมของโด ทําใหเกิดเสนโคงบนกระดาษกราฟ รูปแบบตางๆกันตามชนิดของ
แปง    ตอจากน้ันเปดนํ้าจากบิวเรตของเคร่ือง  ซ่ึงอยูเหนือหมอผสม  ปริมาณนํ้าท่ีเติม
ลงในแปงน้ัน ถือเปนคาการดูดซึมนํ้าของแปงที่เหมาะสม ซ่ึงทําใหโดมีความขนหนืด
เหมาะสมและเกิดความสูงของเสนกราฟท่ีเสน 500 B.U. เปนมาตรฐานสากล 
           
วัตถุประสงค 
 

1.  เพ่ือศึกษาวิธีการใชเคร่ืองฟาริโนกราฟ 
2.  เพ่ือเปรียบเทียบปริมาณการดูดซึมนํ้าของแปงสาลีชนิดตางๆ โดยเคร่ืองฟาริโนกราฟ 
 
วัสดุอุปกรณ 
 

1.  เคร่ืองบราเบนเดอรฟาริโนกราฟ (ภาพที่ 8.1) 
2.  แปงสาลีชนิดโปรตีนสูง ปานกลาง และตํ่า 

เร่ือง 
การศกึษาคุณสมบัติของแปงสาลีดวยเคร่ืองฟาริโนกราฟ 

บทปฏิบัติการที ่8 
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ภาพที่ 8.1 เคร่ืองบราเบนเดอรฟาริโนกราฟ (Brabender Farinograph) 
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สวนประกอบของเครื่องบราเบนเดอรฟาริโนกราฟ (ภาพที่ 8.1) 
 
(1)     Burette for 300 g and 50 g mixer 
(2)     Erlenmeyer flask 
(3)     Burette holder 
(4)     Alarm watch 
(5)     Plug and plug holder for safety-circuit 
(6)     Holder for angle thermometer 
(7)     Zero point weight for zero point correction 
(8)     300 g or 50 g or RESISTOGRAPH mixer with contact lid 
(9)     Safety buttons 
(10) Turn switch  Position 1 : 31.5 rpm 

Position 2 : 63   rpm 
(11) Scale 
(12) On and off switch for mechanical continuous-line recorder 
(13) Pen arm with pen 
(14) Measuring-range changer 
(15) Mechanical continuous-line recorder 
(16) Knife edge 
(17) Spirit level 
(18) Oil damper 
(19) Pivot carrier 
   
 
 
 
 
 



        
 

ภาพที่ 8.2 แกนผสมรูปตัว Z ในเคร่ืองฟาริโนกราฟ 
 
วิธีการ 
 
1.  เปดอางนํ้ารอนต้ังอุณหภูมิท่ี 30 ๐ซ ท้ิงไว 10 นาที 
2.  ตรวจสอบกระดาษกราฟและปากกาใหอยูในสภาพพรอม 
3.  กด power "on" (ปุมสีเขียว) 2 ปุม พรอมกัน 
4.  ต้ังอัตราเร็วในการผสมที่ speed 1 = 63 rpm 
5.  เทแปง 300 กรัม ลงในเครื่องผสม เปดใหเคร่ืองผสม 1 นาที 
6.  ไขนํ้าจากบิวเรต ใหไดปริมาตรใกลเคียงที่สุด (สังเกตความขนหนืดท่ี 500 B.U.) 
7.  อานปริมาณการดูดซึมนํ้าของแปง (%) 
8.  เปรียบเทียบฟาริโนกราฟของแปงแตละชนิด 

ประเมินคาตางๆ จากฟาริโนกราฟดังนี้  9.  

• เวลาท่ีเกิดจุดสูงสุดของเสนโคง  (dough development time) คือ เวลาท่ีใช
ในการผสมเปนโด วัดจากจุดเร่ิมตนจนถึงจุดสูงสุดของเสนโคงท่ีสัมผัสกับเสน 
500 บี.ย.ู วัดเปนนาที 

• ความคงทนตอการผสม (mixing stability)  วัดไดจากผลตางของเวลาของจุด
สุดทายกอนพนเสน 500 บี.ยู. กับเวลาเริ่มตน   วัดเปนนาที 
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• ดัชนีความคงทนตอการผสม (mixing tolerance index ; MTI)   วัดจาก
ผลตางของความขนหนืดท่ีจุดสูงสุดของเสนโคงไปยังจุดบนของเสนโคงท่ี 5 
นาทีหลังจากจุดสูงสุดน้ัน วัดเปน บี.ยู. 

• ความออนตัวของโด (degree of softening)  เปนความแตกตางของคาความ
ขนหนืด  วัดจากเสน 500 บี.ยู. กับจุดกลางของเสนโคงท่ี 12 นาที หลังจาก
จุดสูงสุด หรืออาจวัดท่ี 20 นาที หลังจากจุดเร่ิมตน วัดเปน บี.ยู. 

10. สรุปและวิจารณผลการทดลอง 
 
ผลการทดลอง 
  

ชนิดของแปงตัวอยาง …………………………………….. 
 รอยละของการดูดซึมนํ้าของแปงตัวอยาง (คาที่อานไดจากบิวเรต) 
          เทากับ .......................  
 
ตารางที่ 8.1 ขอมูลท่ีไดจากเคร่ืองฟาริโนกราฟ  
 

คาจากเครื่อง คาที่อานได 

เวลาท่ีเกิดจุดสูงสุดของเสนโคง  (นาที)  

ความคงทนตอการผสม (นาที)  

ดัชนีความคงทนตอการผสม (บี.ย.ู)  

ความออนตัวของโด (บี.ยู.)  
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วิจารณผลการทดลอง 
....................................................................................................................................
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....................................................................................................................................
.................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................
....................................................................................................................................
.................................................................................................................................... 
 
สรุปผลการทดลอง 
....................................................................................................................................
....................................................................................................................................
....................................................................................................................................
....................................................................................................................................
.................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................
....................................................................................................................................
.................................................................................................................................... 


