
สารบัญ 
 

  หนา 
บทปฏิบัติการที่ 1 การตรวจสอบคุณภาพเมล็ดขาวทางกายภาพ                        1 
บทปฏิบัติการที่ 2 กระบวนการสีขาว                                                         9 
บทปฏิบัติการที่ 3 การศึกษาความขนหนืดของแปงสุกและปริมาณอะมิโลสในขาว    19 
บทปฏิบัติการที่ 4 การศึกษาความขนหนืดของแปงขาวดวยเครื่องบราเบนเดอร  

วิสโคกราฟ    
27 

บทปฏิบัติการที่ 5 ผลิตภัณฑจากขาวเจา                                                     35 
บทปฏิบัติการที่ 6 การศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพของเมล็ดและแปงขาวสาลี     41 
บทปฏิบัติการที่ 7 การทดสอบหาปริมาณการดูดซึมนํ้าของแปงและปริมาณกลูเตน

ในแปงสาลี            
49 

บทปฏิบัติการที่ 8 การศึกษาคุณสมบัติของแปงสาลีดวยเครื่องฟาริโนกราฟ           55 
บทปฏิบัติการที่ 9 การผลิตบะหมี่                                                              61 
บทปฏิบัติการที่ 10 การเปรียบเทียบวิธีการทําขนมปงแซนวิชโดย  Straight Dough 

Process และ Sponge and Dough Process                
69 

บทปฏิบัติการที่ 11 การศึกษาวิธีการทําเคกเนยโดยการผสมแบบตางๆ และศึกษา
ผลของสวนผสมตอคุณลักษณะของเคก           

79 

บทปฏิบัติการที่ 12 การศึกษาวิธีการทําคุกกี้เนย และคุกกี้แชเย็น                         85 
บรรณานุกรม  91 
ภาคผนวก  93 

 
 
 
 
 
 
 



สารบัญตาราง 
 

ตารางที่  หนา 
1.1 การประเมินขนาดและความยาวของเมล็ดขาว 4 
1.2 การประเมินรูปรางของเมล็ดขาว      4 
1.3 การประเมินเกรดของทองไข 5 
1.4 ลักษณะการเปนทองไขของขาว 5 
1.5 การประเมินสีของขาวเปลือก และขาวกลอง 6 
1.6 ความยาว และความกวางเฉลี่ยของเมล็ดพันธุขาว 6 
1.7 ลักษณะทองไขในเมล็ดขาวสาร 7 
1.8 ปริมาณสวนผสมของขาว (รอยละโดยนํ้าหนัก) 7 
2.1 นํ้าหนักและรอยละของขาวกลองท่ีผานการกะเทาะเปลือก 16 
2.2 นํ้าหนักขาวท่ีผานการขัดขาว 16 
2.3 นํ้าหนักขาวท่ีผานการคัดขนาด 17 
2.4 รอยละโดยนํ้าหนักของ ขาวกลอง ขาวสาร ขาวเต็มเมล็ด ขาวหัก แกลบ 

และรํา 
17 

3.1 ความสัมพันธของลักษณะเจลของแปงสุกและคา GC 19 
3.2 การหาคา Gel consistency ของแปงขาวเจาตัวอยาง 24 
3.3 คาการดูดกลืนแสงของสารละลายอะมิโลสมาตรฐาน 24 
4.1 คาความขนหนืดของแปงขาวเจาท่ีอุณหภูมิตางๆ 33 
5.1 ความช้ืนและลักษณะของเสนกวยเต๋ียวที่ผลิตจากนํ้าแปงขาวเจา ท่ีระดับ

ความเขมขนตางๆ 
38 

5.2 การเปรียบเทียบคุณภาพของเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจาพันธุตางๆ 39 
6.1 ลักษณะทางกายภาพของเมล็ดขาวสาลี 45 
6.2 ลักษณะทางกายภาพของแปงสาลี 46 
7.1 ปริมาณการดูดซึมนํ้าของแปงสาลีชนิดตางๆ 52 
7.2 ลักษณะและปริมาณของกลูเตนท่ีได 53 
8.1 ขอมูลท่ีไดจากเคร่ืองฟาริโนกราฟ 59 



สารบัญตาราง (ตอ) 
 

ตารางที่  หนา 
9.1 สูตรพื้นฐานของบะหมี่ 61 
9.2 สูตรท่ีใชในการทดลองผลิตบะหมี่ 64 
9.3 คุณลักษณะของบะหมี่สดท่ีประเมินได 65 
9.4 คุณลักษณะของบะหมี่สุกท่ีประเมินได 65 
10.1 สูตรการผลิตขนมปงแซนดวิช - Straight Dough Process 73 
10.2 สูตรการผลิตขนมปงแซนดวิช - Sponge and Dough Process 74 
10.3 การเปรียบเทียบคุณลักษณะของขนมปงท่ีไดจากสูตรและวิธีการผลิต

ตางๆ 
76 

11.1 สูตรท่ีใชในการผลิตเคกเนย (Butter Cake) 81 
11.2 การเปรียบเทียบคุณลักษณะของเคกท่ีไดจากสูตรและวิธีการผลิตตางๆ 83 
12.1 สูตรการผลิตคุกกี้เนย 87 
12.2 สูตรการผลิตคุกกี้แชเย็น 88 
12.3 การเปรียบเทียบคุณลักษณะของคุกกี้ท่ีไดจากสูตรตางๆ 89 

 
 
 
 
 
 
 

 



สารบัญภาพ 
 

ภาพที่  หนา 
2.1 เคร่ืองกะเทาะขาวเปลือก (Testing Husker THU-35A) 10 
2.2 เคร่ืองขัดขาวเมล็ดขาวสาร (Testing Mill) 12 
2.3 เคร่ืองคัดขนาดเมล็ดขาวสาร (Testing Rice Grader TRG 05A) 13 
3.1 การเกิดสารประกอบเชิงซอนของอะมิโลสกับไอโอดีน 20 
4.1 กราฟความสัมพันธระหวางความขนหนืดของนํ้าแปงกับอุณหภูมิท่ี

เปลี่ยนแปลงไปตามระยะเวลา 
29 

4.2 เคร่ืองบราเบนเดอรวิสโคกราฟ (Brabender Viscograph PT100) 31 
5.1 ข้ันตอนการผลิตเสนกวยเต๋ียว 36 
8.1 เคร่ืองบราเบนเดอรฟาริโนกราฟ (Brabender Farinograph) 56 
8.2 แกนผสมรูปตัว Z ในเคร่ืองฟาริโนกราฟ 58 
10.1 เคร่ืองนวดแปงและใบกวนรูปตะกรอ (wire whip) ใบไม (paddle) และ

ตะขอ (dough hook) 
72 

 


