
สารบัญ 
 

  หนา 
บทปฏิบัติการที่ 1 การตรวจสอบคุณภาพเมล็ดขาวทางกายภาพ                        1 
บทปฏิบัติการที่ 2 กระบวนการสีขาว                                                         9 
บทปฏิบัติการที่ 3 การศึกษาความขนหนืดของแปงสุกและปริมาณอะมิโลสในขาว    19 
บทปฏิบัติการที่ 4 การศึกษาความขนหนืดของแปงขาวดวยเครื่องบราเบนเดอร  

วิสโคกราฟ    
27 

บทปฏิบัติการที่ 5 ผลิตภัณฑจากขาวเจา                                                     35 
บทปฏิบัติการที่ 6 การศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพของเมล็ดและแปงขาวสาลี     41 
บทปฏิบัติการที่ 7 การทดสอบหาปริมาณการดูดซึมนํ้าของแปงและปริมาณกลูเตน

ในแปงสาลี            
49 

บทปฏิบัติการที่ 8 การศึกษาคุณสมบัติของแปงสาลีดวยเครื่องฟาริโนกราฟ           55 
บทปฏิบัติการที่ 9 การผลิตบะหมี่                                                              61 
บทปฏิบัติการที่ 10 การเปรียบเทียบวิธีการทําขนมปงแซนวิชโดย  Straight Dough 

Process และ Sponge and Dough Process                
69 

บทปฏิบัติการที่ 11 การศึกษาวิธีการทําเคกเนยโดยการผสมแบบตางๆ และศึกษา
ผลของสวนผสมตอคุณลักษณะของเคก           

79 

บทปฏิบัติการที่ 12 การศึกษาวิธีการทําคุกกี้เนย และคุกกี้แชเย็น                         85 
บรรณานุกรม  91 
ภาคผนวก  93 

 
 
 
 
 
 
 



สารบัญตาราง 
 

ตารางที่  หนา 
1.1 การประเมินขนาดและความยาวของเมล็ดขาว 4 
1.2 การประเมินรูปรางของเมล็ดขาว      4 
1.3 การประเมินเกรดของทองไข 5 
1.4 ลักษณะการเปนทองไขของขาว 5 
1.5 การประเมินสีของขาวเปลือก และขาวกลอง 6 
1.6 ความยาว และความกวางเฉลี่ยของเมล็ดพันธุขาว 6 
1.7 ลักษณะทองไขในเมล็ดขาวสาร 7 
1.8 ปริมาณสวนผสมของขาว (รอยละโดยนํ้าหนัก) 7 
2.1 นํ้าหนักและรอยละของขาวกลองท่ีผานการกะเทาะเปลือก 16 
2.2 นํ้าหนักขาวท่ีผานการขัดขาว 16 
2.3 นํ้าหนักขาวท่ีผานการคัดขนาด 17 
2.4 รอยละโดยนํ้าหนักของ ขาวกลอง ขาวสาร ขาวเต็มเมล็ด ขาวหัก แกลบ 

และรํา 
17 

3.1 ความสัมพันธของลักษณะเจลของแปงสุกและคา GC 19 
3.2 การหาคา Gel consistency ของแปงขาวเจาตัวอยาง 24 
3.3 คาการดูดกลืนแสงของสารละลายอะมิโลสมาตรฐาน 24 
4.1 คาความขนหนืดของแปงขาวเจาท่ีอุณหภูมิตางๆ 33 
5.1 ความช้ืนและลักษณะของเสนกวยเต๋ียวที่ผลิตจากนํ้าแปงขาวเจา ท่ีระดับ

ความเขมขนตางๆ 
38 

5.2 การเปรียบเทียบคุณภาพของเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจาพันธุตางๆ 39 
6.1 ลักษณะทางกายภาพของเมล็ดขาวสาลี 45 
6.2 ลักษณะทางกายภาพของแปงสาลี 46 
7.1 ปริมาณการดูดซึมนํ้าของแปงสาลีชนิดตางๆ 52 
7.2 ลักษณะและปริมาณของกลูเตนท่ีได 53 
8.1 ขอมูลท่ีไดจากเคร่ืองฟาริโนกราฟ 59 



สารบัญตาราง (ตอ) 
 

ตารางที่  หนา 
9.1 สูตรพื้นฐานของบะหมี่ 61 
9.2 สูตรท่ีใชในการทดลองผลิตบะหมี่ 64 
9.3 คุณลักษณะของบะหมี่สดท่ีประเมินได 65 
9.4 คุณลักษณะของบะหมี่สุกท่ีประเมินได 65 
10.1 สูตรการผลิตขนมปงแซนดวิช - Straight Dough Process 73 
10.2 สูตรการผลิตขนมปงแซนดวิช - Sponge and Dough Process 74 
10.3 การเปรียบเทียบคุณลักษณะของขนมปงท่ีไดจากสูตรและวิธีการผลิต

ตางๆ 
76 

11.1 สูตรท่ีใชในการผลิตเคกเนย (Butter Cake) 81 
11.2 การเปรียบเทียบคุณลักษณะของเคกท่ีไดจากสูตรและวิธีการผลิตตางๆ 83 
12.1 สูตรการผลิตคุกกี้เนย 87 
12.2 สูตรการผลิตคุกกี้แชเย็น 88 
12.3 การเปรียบเทียบคุณลักษณะของคุกกี้ท่ีไดจากสูตรตางๆ 89 

 
 
 
 
 
 
 

 



สารบัญภาพ 
 

ภาพที่  หนา 
2.1 เคร่ืองกะเทาะขาวเปลือก (Testing Husker THU-35A) 10 
2.2 เคร่ืองขัดขาวเมล็ดขาวสาร (Testing Mill) 12 
2.3 เคร่ืองคัดขนาดเมล็ดขาวสาร (Testing Rice Grader TRG 05A) 13 
3.1 การเกิดสารประกอบเชิงซอนของอะมิโลสกับไอโอดีน 20 
4.1 กราฟความสัมพันธระหวางความขนหนืดของนํ้าแปงกับอุณหภูมิท่ี

เปลี่ยนแปลงไปตามระยะเวลา 
29 

4.2 เคร่ืองบราเบนเดอรวิสโคกราฟ (Brabender Viscograph PT100) 31 
5.1 ข้ันตอนการผลิตเสนกวยเต๋ียว 36 
8.1 เคร่ืองบราเบนเดอรฟาริโนกราฟ (Brabender Farinograph) 56 
8.2 แกนผสมรูปตัว Z ในเคร่ืองฟาริโนกราฟ 58 
10.1 เคร่ืองนวดแปงและใบกวนรูปตะกรอ (wire whip) ใบไม (paddle) และ

ตะขอ (dough hook) 
72 

 


