
 
 
 
 
 
 

ฟาริโนกราฟ (Farinograph) เปนเคร่ืองมือท่ีใชวัดคาการดูดซึมนํ้าของแปง (ภาพ
ท่ี 8.1) เพ่ือประโยชนในการนําแปงไปใชในอุตสาหกรรมอาหาร โดยเฉพาะวงการขนมอบ 
          การทํางานของเคร่ือง เร่ิมจากการช่ังแปง 50 หรือ 300 กรัม โดยท่ัวไปนิยมใช
นํ้าหนักแปง 300 กรัม เน่ืองจากใหผลการทดสอบคงท่ีมากกวา  ใสแปงลงในหมอผสม
ตามขนาด ซ่ึงหมอผสมมีลักษณะ 2 ช้ัน มีนํ้าไหลเวียนจากหมอควบคุมอุณหภูมิ ทําให
สามารถควบคุมอุณหภูมิขณะผสมใหคงท่ี ภายในหมอผสมประกอบดวยแกนผสมรูปตัว z 
2 อัน (ภาพที่ 8.2) เคลื่อนท่ีในอัตราเร็วตางกัน 60 และ 90 รอบตอนาที ไปในทิศทางตรง
ขาม และถูกตอเขากับระบบของเครื่องไดนาโมมิเตอร สงผลการเคลื่อนท่ีตามลักษณะการ
ผสมของโด ทําใหเกิดเสนโคงบนกระดาษกราฟ รูปแบบตางๆกันตามชนิดของ
แปง    ตอจากน้ันเปดนํ้าจากบิวเรตของเคร่ือง  ซ่ึงอยูเหนือหมอผสม  ปริมาณนํ้าท่ีเติม
ลงในแปงน้ัน ถือเปนคาการดูดซึมนํ้าของแปงที่เหมาะสม ซ่ึงทําใหโดมีความขนหนืด
เหมาะสมและเกิดความสูงของเสนกราฟท่ีเสน 500 B.U. เปนมาตรฐานสากล 
           
วัตถุประสงค 
 

1.  เพ่ือศึกษาวิธีการใชเคร่ืองฟาริโนกราฟ 
2.  เพ่ือเปรียบเทียบปริมาณการดูดซึมนํ้าของแปงสาลีชนิดตางๆ โดยเคร่ืองฟาริโนกราฟ 
 
วัสดุอุปกรณ 
 

1.  เคร่ืองบราเบนเดอรฟาริโนกราฟ (ภาพที่ 8.1) 
2.  แปงสาลีชนิดโปรตีนสูง ปานกลาง และตํ่า 

เร่ือง 
การศกึษาคุณสมบัติของแปงสาลีดวยเคร่ืองฟาริโนกราฟ 

บทปฏิบัติการที ่8 

FY 477  55 



 
 

 
 

ภาพที่ 8.1 เคร่ืองบราเบนเดอรฟาริโนกราฟ (Brabender Farinograph) 

56 FY 477 



FY 477  57 

สวนประกอบของเครื่องบราเบนเดอรฟาริโนกราฟ (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.  เปดอางนํ้ารอนต้ังอุณหภูมิท่ี 30 ๐ซ ท้ิงไว 10 นาที 
2.  ตรวจสอบกระดาษกราฟและปากกาใหอยูในสภาพพรอม 
3.  กด power "on" (ปุมสีเขียว) 2 ปุม พรอมกัน 
4.  ต้ังอัตราเร็วในการผสมที่ speed 1 = 63 rpm 
5.  เทแปง 300 กรัม ลงในเครื่องผสม เปดใหเคร่ืองผสม 1 นาที 
6.  ไขนํ้าจากบิวเรต ใหไดปริมาตรใกลเคียงที่สุด (สังเกตความขนหนืดท่ี 500 B.U.) 
7.  อานปริมาณการดูดซึมนํ้าของแปง (%) 
8.  เปรียบเทียบฟาริโนกราฟของแปงแตละชนิด 

ประเมินคาตางๆ จากฟาริโนกราฟดังนี้  9.  

• เวลาท่ีเกิดจุดสูงสุดของเสนโคง  (dough development time) คือ เวลาท่ีใช
ในการผสมเปนโด วัดจากจุดเร่ิมตนจนถึงจุดสูงสุดของเสนโคงท่ีสัมผัสกับเสน 
500 บี.ย.ู วัดเปนนาที 

• ความคงทนตอการผสม (mixing stability)  วัดไดจากผลตางของเวลาของจุด
สุดทายกอนพนเสน 500 บี.ยู. กับเวลาเริ่มตน   วัดเปนนาที 

58 FY 477 



FY 477  59 

• ดัชนีความคงทนตอการผสม (mixing tolerance index ; MTI)   วัดจาก
ผลตางของความขนหนืดท่ีจุดสูงสุดของเสนโคงไปยังจุดบนของเสนโคงท่ี 5 
นาทีหลังจากจุดสูงสุดน้ัน วัดเปน บี.ยู. 

• ความออนตัวของโด (degree of softening)  เปนความแตกตางของคาความ
ขนหนืด  วัดจากเสน 500 บี.ยู. กับจุดกลางของเสนโคงท่ี 12 นาที หลังจาก
จุดสูงสุด หรืออาจวัดท่ี 20 นาที หลังจากจุดเร่ิมตน วัดเปน บี.ยู. 

10. สรุปและวิจารณผลการทดลอง 
 
ผลการทดลอง 
  

ชนิดของแปงตัวอยาง …………………………………….. 
 รอยละของการดูดซึมนํ้าของแปงตัวอยาง (คาที่อานไดจากบิวเรต) 
          เทากับ .......................  
 
ตารางที่ 8.1 ขอมูลท่ีไดจากเคร่ืองฟาริโนกราฟ  
 

คาจากเครื่อง คาที่อานได 

เวลาท่ีเกิดจุดสูงสุดของเสนโคง  (นาที)  

ความคงทนตอการผสม (นาที)  

ดัชนีความคงทนตอการผสม (บี.ย.ู)  

ความออนตัวของโด (บี.ยู.)  
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วิจารณผลการทดลอง 
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สรุปผลการทดลอง 
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