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1 วิชา เบเกอรี่ 

 
วิทยาลัยเทคโนโลยีช่ืนชม ไทย-เยอรมัน สระบุร ี

ใบความรู้ วิชา เบเกอรี่ 

วัตถุดิบท่ีใช้ในการท าเบเกอรี่ 

จุดประสงค์การเรียนการสอน  

1.  บอกวัตถุดิบที่ใช้ในการท าเบเกอรี่ได้ 

2.  อธิบายการเก็บรักษาวัตถุดิบในการท าเบเกอรี่ได้ 

3.  มีกิจนิสัยในการท างาน ปฏิบัติงานด้วยความเป็นระเบียบเรียบร้อย ประณีต รอบคอบ 

และปลอดภัย 

วัตถุดิบท่ีใช้ในการท าเบเกอรี่  

  การท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ให้มีคุณภาพมีลักษณะและรสชาติที่ดีวัตถุดิบในการท าเบเกอรี่เป็น

จะส่ิงส าคัญขั้นพื้นฐานที่จ าเป็นต้องศึกษา เรียนรู้  และท าความเข้าใจถึงหน้าที่ของ

วัตถุดิบ   เพ่ือที่จะสามารถเลือก และน ามาใช้ให้ถูกต้องกับชนิดของผลิตภัณฑ์ วัตถุดิบที่ใช้ใน

การท าเบเกอรี่   มีดังนี้   คือ 

 

1. แป้งสาลี   เป็นแป้งที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ทุกชนิด  ไม่มีแป้งชนิดอื่นแทนแป้งสาลี

ได ้  เพราะในแป้งสาลีจะมีโปรตีน 2 ชนิด ที่รวมกันอยู่ในอัตราส่วนที่เหมาะสมคือ กลูเตนิน 

(Glutamine) และไกลอะดิน  (Gliadin)  ซึ่งเมือ่แป้งผสมกับน้ าในอัตราส่วนที่ถูกต้องจะท าให้

เกิดสารชนิดหนึ่ง เรียกว่า กลูเต็น (Gluten)  มีลักษณะเป็นยางเหนียว ยืดหยุ่นได้ กลูเต็นจะ

เป็นตัวเก็บก๊าซเอาไว้ท าให้เกิดโครงสร้างที่จ าเป็นของผลิตภัณฑ์ เมื่อได้รับความร้อนจาก

ตูอ้บ จะมีลักษณะเป็นโครงสร้างแบบฟองน้ า ข้าวสาลีที่น ามาโม่เป็นแป้งมี  2  ประเภท  ตาม

ความแข็งและสีของเม็ด  คือ 

  1)   ข้าวสาลีชนิดแข็ง (Hart  wheat)  เมื่อน ามาโม่จะได้แป้งสาลีที่มีโปรตีนสูงคุณภาพ

ดี   เหมาะส าหรับใช้ในการท าผลิตภัณฑ์พวกขนมปัง  ซึ่งเมื่อนวดผสมจะได้แป้งที่มีความ
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ยืดหยุ่น ทนต่อสภาพการผสม การหมัก อุณหภูมิห้อง และเครื่องผสมได้ดี  มีคุณสมบัติในการ

อุ้มก๊าซซึ่งจะเป็นผลท าให้ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่มีปริมาตรดี  มีรูปและเนื้อสัมผัสที่ดี มี

ความสามารถดูดซึมน้ าได้สูง เหมาะส าหรับการท าขนมปัง  เดนนิชเพสตรี้ ฯลฯ 

  2)   ข้าวสาลีชนิดอ่อน (Soft  wheat) เมื่อน ามาโม่จะได้แป้งสาลีที่มีโปรตีนต่ า  มี

ความสามารถดูดซึมน้ าได้น้อยกว่าแป้งชนิดแข็ง มีความคงทนต่อสภาพการหมักที่ต่ า  ซึ่งเหมาะ

ส าหรับการท าเค้กและคุกกี้  แต่ไม่เหมาะส าหรับการท าขนมปัง แป้งสาลีมีหลายชนิดแต่ละชนิด

ก็มีคุณสมบัติเหมาะส าหรับการท าผลิตภัณฑ์เฉพาะอย่าง  ดังนั้นจึงควรเลือกใช้แป้งสาลีที่มี

คุณสมบัติเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ที่จะท าเพ่ือให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้ มีคุณภาพตามที่ต้องการ แป้ง

สาลีที่ผลิตออกมาจ าหน่ายเพื่อการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่นั้น มี 3 ชนิด คือ แป้งขนมปัง แป้งเค้ก 

แป้งเอนกประสงค์ซึ่งแต่ละชนิดมีคุณสมบัติและคุณลักษณะรวมถึงการใช้ประโยชน์ต่างกัน คือ 

แป้งสาลีที่ใช้ในการท าเบเกอรี่  แบ่งออกเป็น 3 ชนิด  ได้แก่ 

   1.1.1  แป้งสาลีโปรตีนต่ า  หรือเรียกว่า  

“แป้งเค้ก”  เป็นแป้งสาลีที่มีโปรตีนต่ าร้อยละ7-9ท าจากข้าวสาลีชนิดเบา  เนื้อแป้งเนียน 

ละเอียด เบา นุ่มมือ และมีสีขาว   ถ้ากดนิ้วมือลงไปบนเนื้อแป้งจะเห็นเป็นรอยนิ้วมือ

เด่นชัด  สารเคมีที่ท าให้แป้งขึ้นฟู คือ ผงฟูและโซดาไบคาร์บอเนต  เป็นตัวท าให้ขึ้นฟู แป้งชนิด

นี้เหมาะที่จะใช้ท าขนมเค้กที่ให้เนื้อเค้กเบาฟู  เช่น  สปองจ์เค้ก  ชิฟฟ่อนเค้ก  แป้งมีโปรตีนต่ า

ประมาณร้อยละ   7-9  โม่มาจากข้าวสาลีชนิดอ่อนพวก Soft  red winter เนื้อแป้งเนียน

ละเอียด เบา อ่อนนุ่มและล่ืนมือ เกาะรวมตัวเป็นก้อนได้ง่าย   แป้งจะมีสีขาวมากกว่าแป้งขนม

ปังและแป้งอเนกประสงค์   เนื้อแป้งชนิดนี้เหมาะส าหรับท าเค้ก  คุกกี้  สามารถท าให้ขึ้นฟูด้วย

สารเคมี  ได้แก่  ผงฟู  โซดาไบคาร์บอเนต   ตัวอย่างแป้งที่มีจ าหน่าย  ได้แก่ แป้งตราบัวแดง 

และ  ตราพัดโบก 

1.2   แป้งสาลีโปรตีนปานกลาง หรือเรียกว่า “แป้งสาลีอเนกประสงค์”เป็นแป้งสาลี ที่ท า

มาจากข้าวสาลีชนิดหนักและชนิดเบาผสมกัน ท าให้มีโปรตีนปานกลาง ประมาณร้อยละ10-11 

การจะท าให้แป้งขึ้นฟู จะต้องใช้ผงฟูและยีสต์เป็นตัวท าให้ขึ้นฟูแป้งอเนกประสงค์ (All-

purpose flour) มีโปรตีนประมาณร้อยละ 10-12 เป็นแป้งที่ได้จากการผสมระหว่างข้าวสาลีชนิด

แข็งและข้าวสาลีชนิดอ่อนในสัดส่วนที่เหมาะสมจึงมีลักษณะของแป้งขนมปังและแป้งเค้กรวมกัน 
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แป้งชนิดนี้สามารถท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ได้หลายชนิด เช่น การท าบะหมี่คุกกี้ พัฟเพสตรี้

ปาท่องโก๋  ตัวที่ช่วยท าให้ขึ้นฟู  คือ ยีสต์ ผงฟ ูและโซเดียมไบคาร์บอเนต ตัวอย่างแป้งที่มีจ าหน่าย 

ได้แก่  แป้งตราว่าว และแป้งตรากบ   

     1.3  แป้งสาลีโปรตีนสูง หรือเรียกว่า  “แป้งขนมปัง”  เป็นแป้งสาลีชนิดหนักมีโปรตีน

สูง  เนื้อแป้งมีลักษณะหยาบ สีครีม เมื่อกดนิ้วลงไปจะไม่มีรอยนิ้วมือปรากฏบนแป้ง  แป้งสามารถ

ขึ้นฟูได้ต้องใช้ยีสตแ์ป้งขนมปัง (Bread flour)  มีโปรตีนสูงประมาณร้อยละ 12-14  โม่มาจากข้าว

สาลีชนิดแข็งพวก Hard red winter  เป็นข้าวสาลีที่เหมาะส าหรับการท าขนมปังจืด  ขนมปัง

หวาน เพราะ เมื่อน ามานวดกับน้ าจะมีความเหนียวและยืดหยุ่นได้ดี    ลักษณะของแป้งจะ

หยาบ   มีสีนวลเข้มไม่ขาว แป้งจะไม่เกาะตัวกันเป็นก้อนง่าย ๆ  ตัวที่ท าให้ผลิตภัณฑ์ขึ้น

ฟู  คือ   ยีสต์ ตัวอย่างแป้งที่มีจ าหน่าย ได้แก่ แป้งตราหงส์ขาว และแป้งตรายานอวกาศเป็นต้น

แป้งสาลีชนิดนี้จึงเหมาะที่จะใช้ท าขนมปังหรือขนมที่มีลักษณะคล้ายขนมปัง เช่น โดนัทยีสต์พิซ

ซ่า  หรือเส้นบะหมี่เป็นต้น ตัวอย่างแป้งที่มีจ าหน่าย ได้แก่  แป้งตราหงส์ขาว  

 ลักษณะของแป้งสาลี เพ่ือจะท าผลิตภัณฑ์ให้ได้ผลดี   ควรใช้แป้งที่มีคุณลักษณะดังต่อไปนี ้

  1.  สีของแป้ง (Colour) แป้งที่ดีควรมีสีขาว    หากมีสีอื่นปนจะท าให้เนื้อในของขนมปังมี

สีไม่สวย   ดังนั้นแป้งที่โม่ออกมาจึงควรผ่านการฟอกสีก่อน 

  2. ก าลังของแป้ง (Strength) หมายถึง  พลังที่แป้งสามารถจะอุ้มก๊าซที่เกิดขึ้นในระหว่าง

การหมักได้ดี  เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์มีการขึ้นฟูและมีปริมาตรดี 

   3. ความทนต่อสภาพต่างๆ ของแป้ง (Tolerance) หมายถึง ลักษณะของแป้งที่สามารถทน

ต่อสภาพการผสมนาน  ทนต่อการรีด   โดยที่กลูเต็นไม่ฉีกขาดแป้งจะหมักได้นานและมีปริมาตรดี 

   4. ความสามารถในการดูดซึมน้ าของแป้งสูง   (High  Water Absorption) หมายถึง แป้ง

ที่มีคุณลักษณะในการดูดซึมน้ าได้มาก  เนื้อในขนมไม่แห้ง  ให้มีคุณภาพในการเก็บดี 

   5. ความสม่ าเสมอของแป้ง  (Uniformity)  หมายถึง  ความสม่ าเสมอของสี   ขนาดของ

เม็ดแป้ง   ถ้าแป้งขาดความสม่ าเสมอแล้ว   จะท าให้ผลิตภัณฑ์ที่ท าแต่ละครั้งไม่เหมือนกัน   ท าให้

ไม่มีมาตรฐาน 

          หน้าที่ของแป้งสาลีที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์ 

 แป้งสาลีเป็นวัตถุดิบที่ส าคัญในการช่วยให้เกิดโครงสร้างของผลิตภัณฑ์  และท าให้คงรูปอยู่ได้เมื่อ

อบเสร็จแป้งสาลีเป็นส่วนผสมหลักที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ทุกชนิดเพราะแป้งสาลี มีหลาย
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ชนิด  และมีคุณสมบัติเหมาะสมส าหรับท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ที่แตกต่างกันจึงควรเลือกใช้แป้งสาลีที่

มีคุณสมบัติเหมาะสมกับเบเกอรี่ที่ต้องการ  

 วิธีการเลือกซื้อแป้งสาลี 

  1)  เลือกซื้อแป้งให้เหมาะกับชนิดของผลิตภัณฑ์ที่ต้องการท า 

  2)  แป้งควรมีสีขาวหรือสีครีมตามชนิดของแป้ง   เนื้อแป้งบดละเอียด ไม่มีสิ่งอื่นเจือปน 

  3)  สะอาด  แห้งสนิท   ไม่จับเป็นก้อน ไม่มีกลิ่นเหม็น ไม่มีตัวมอดและแมลงต่าง ๆ 

  4)  ตรวจสอบวัน เดือน ปีที่ผลิต วันหมดอายุ และไม่ควรซื้อแป้งเก็บไว้นาน ๆ เพราะจะมี

กลิ่นสาบ  

 การเก็บรักษาแป้งสาลี 

   แป้งสาลีชนิดต่าง  ๆ ถ้าไม่มีแมลงรบกวน จะเก็บไว้ได้นานถึง 5  เดือน โดยจะต้องเก็บใน

ห้องที่สะอาด อุณหภูมิ  68-72  องศาฟาเรนไฮต์ และมีความชื้นสัมพัทธ์ ร้อยละ  55-65   เก็บใส่

ในภาชนะที่มีฝาปิดสนิท มีอากาศถ่ายเทดี   ปราศจากกล่ิน  ในแป้งที่มีตัวแมลงอยู่   จะต้องแยก

น าออกมาทิ้งทันที  ถ้าแป้งเหลือจ านวนมาก ควรเก็บในห้องที่สะอาด อากาศถ่ายเทดี   ปราศจาก

กลิ่น ถ้าแป้งเหลือจ านวนน้อย   ควรเก็บในภาชนะที่แห้ง สะอาดมีฝาปิดสนิท เพราะถ้าแป้งมี

ความชื้นสูง   ท าให้เป็นตัวแมลง  และขึ้นราได้ง่าย 

2. น้ าตาล Sugar  เป็นสารประกอบที่เป็นผลึก  ละลายได้ดีในน้ าและมีรสหวาน  ให้สารอาหาร

จ าพวกคาร์โบไฮเดรต  น้ าตาลที่ใช้ในการท าเบเกอรี่ หมายถึง น้ าตาลซูโครส  ซึ่งเป็นน้ าตาล

ทรายขาวที่ผลิตจากอ้อยน้ าตาลที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่มีหลายชนิด   การเลือกใช้ชนิด

ของน้ าตาลขึ้นอยู่กับผลิตภัณฑ์ที่จะท า  น้ าตาลมีหลายชนิด  ได้แก่  

        2.1 น้ าตาลทรายขาว (Granulated Suger)  มีความละเอียดต่างกัน  คือ ละเอียดมาก 

ธรรมดา  และหยาบ  น้ าตาลที่ใช้ในการท าเบเกอรี่ได้ดีควรมีความละเอียด สีขาว  และสะอาด 

เพราะจะผสมเข้ากับส่วนผสมอื่น ๆ ได้ดี  ถ้าใช้น้ าตาลทรายที่หยาบจะผสมกับเนยได้ไม่ดี

เท่าที่ควร  เพราะผลึก ที่หยาบของน้ าตาลทรายจะละลายไม่หมดคงอยู่เป็นเม็ดผลึกของ

น้ าตาล  ไม่สามารถละลายด้วย    ความร้อนของเตาอบ  ท าให้น้ าตาลทรายที่อยู่ใกล้ผิวหน้าขนม

เป็นจุด ๆ น้ าตาลทรายหยาบเหมาะส าหรับโรยบนคุกกี้  ย้อมสีต่าง ๆ ใช้ท าไส้ขนม  ในการท า

ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ มักใช้น้ าตาลทรายขาว 
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     2.2 น้ าตาลทรายแดง (Yellow or Brown Sugar)  คือ น้ าตาลที่มีพวกคาราเมล  แร่ธาตุ

และความชื้นปนอยู่สูง  เป็นน้ าตาลที่ไม่บริสุทธิ์เรียกว่าน้ าตาลดิบ  มีสีน้ าตาลอ่อนจนถึง

เข้ม  เป็น ผงละเอียดร่วน  จับตัวเป็นก้อนง่าย ก่อนน ามาใช้ต้องน ามาร่อนก่อน  นิยมใช้ในการท า

ผลิตภัณฑ์ที่ต้องการกลิ่น รส และสีของน้ าตาลทรายแดง 

      1.2.3 น้ าตาลไอซิ่ง  (Icing or Confectionery Sugar) เป็นน้ าตาลที่มีผงละเอียดได้จากการ

บดน้ าตาลทราย และมีแป้งข้าวโพดผสมอยู่ประมาณร้อยละ 3   เพ่ือป้องกันการจับตัวกันเป็นก้อน

หรือป้องกันการเป็นผลึกของน้ าตาล  นิยมใช้เป็นส่วนผสมของคุกกี้ชนิดต่าง ๆ และโรยหน้าบน

ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ชนิดต่าง ๆ 

       นอกจากนี้ ยังมีน้ าตาลข้าวโพดหรือเด็กซโตรส ซึ่งท าจากแป้งข้าวโพด จะมีความหวาน

ประมาณร้อยละ 75 ของน้ าตาลทรายซูโครส  ส่วนมากใช้ในการท าขนมปังหรือผลิตภัณฑ์ที่ใช้

ยีสต ์น้ าตาลจากนมหรือแลคโตส เป็นน้ าตาลที่มีอยู่ในนมสดหรือหางนม น้ าตาลชนิดนี้จะช่วยเพ่ิม

ความหวาน รส และกลิ่น การใช้น้ าตาลแต่ละชนิดขึ้นอยู่กับวิธีการ เช่น การคนด้วยตะกร้อมือ 

ควรใช้น้ าตาลทรายป่นเพ่ือให้น้ าตาลละลายได้ดีเป็นเนื้อเดียวกันกับเนยหากใช้เครื่องตีไฟฟ้า ก็ควร

ใช้น้ าตาลทรายธรรมดาชนิดเม็ดละเอียดน้ าตาลทรายแดงหรือน้ าตาลอ้อยก่อนน ามาใช้ต้องร่อนให้

ได้เนื้อน้ าตาลที่ละเอียดเสียก่อน  เมื่อน ามาผสมจะได้ไม่มีเม็ดน้ าตาลเหลืออยู่เพราะเม็ดน้ าตาลจะ

ท าให้ช้ินขนมไม่สวยและเห็นเป็นจุดสีน้ าตาล น้ าตาลมีประโยชน์ต่อผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ดังนี้ คือ 

  1) ให้ความหวานแก่ผลิตภัณฑ์ กลิ่น และรสแก่ผลิตภัณฑ์ 

  2) เป็นอาหารของยีสต์ในระหว่างการหมัก 

  3) ถูกย่อยด้วยเอนไซม์เป็นโมเลกุลน้ าตาลเล็ก ๆ 

  4) ช่วยในการตีครีม และการตีไข่ให้ส่วนผสมมีความคงตัว 

  5) ช่วยเก็บความชุ่มช้ืนภายในผลิตภัณฑ์ 

  6) ท าให้สีผิวของผลิตภัณฑ์สวยขึ้น 

  7) เพ่ิมคุณค่าอาหารในผลิตภัณฑ์โดยให้สารอาหารพวกคาร์โบไฮเดรท 

 การเลือกซื้อน้ าตาล 

  1) เลือกน้ าตาลให้เหมาะสมกับชนิดของผลิตภัณฑ์ที่ต้องการท า 

  2) น้ าตาลต้องแห้งสนิท สะอาด และไม่มีฝุ่นละอองเจือปน 
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  3) น้ าตาลต้องไม่จับตัวเป็นก้อน หรือมีลักษณะเหลว 

 การเก็บรักษาน้ าตาล 

           น้ าตาลทรายขาวและน้ าตาลทรายแดงมีคุณสมบัติเป็นตัวดูดความชื้น  ควรเก็บไว้ใน

ภาชนะพลาสติกหรือแก้วที่มีฝาปิดสนิท  เนื่องจากน้ าตาลจะดูดความชื้นจากอากาศจนถึงจุดที่

น้ าตาลละลาย ซึ่งพวกจุลินทรีย์จะเจริญเติบโตได้ดี ท าให้น้ าตาลมีรสเปรี้ยว ส าหรับน้ าตาลละเอียด

หรือน้ าตาลไอซิ่ง  เมื่อไม่ใช้จะต้องเก็บไว้ในที่แห้ง เพ่ือป้องกันการจับตัวเป็นก้อน และไม่ควรใช้

ภาชนะที่เป็นโลหะเพราะอาจจะเกิดสนิมได้ 

3 ไขมัน ไขมันและน้ ามัน ประกอบด้วยกรดไขมัน (Fatty Acids) กับกลีเซอรอล (Glycerol) ท า

หน้าที่จับอากาศในระหว่างการผสมช่วยเก็บก๊าซที่เกิดขึ้น ช่วยหล่อลื่นป้องกันการจับตัวของกูล

เต็นท าให้ผลิตภัณฑ์อ่อนนุ่มมีกลิ่นและรสที่ดีซึ่งจะแตกต่างกันที่ชนิดของกรดไขมันที่เป็น

องค์ประกอบ 

  1) ไขมัน  หมายถึง  องค์ประกอบที่มีสภาพเป็นของแข็งที่อุณหภูมิห้อง 

  2) น้ ามัน  หมายถึง  องค์ประกอบที่มีสภาพเป็นของเหลวที่อุณหภูมิห้อง  ไขมันที่ใช้ในการ

ท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ได้มาจากไขมันพืชและไขมันสัตว์ 

        2.1) ไขมันจากสัตว์  ได้แก่ ไขมันเนย (จากน้ านมวัว) ไขมันหมู  

         2.2) ไขมันจากพืช ได้แก่  น้ ามันปาล์ม น้ ามันมะพร้าว จากเมล็ดพืชต่างๆเช่น ฝ้าย 

งา และถั่วต่าง ๆ 

   2.3)เนยเทยีมหรือมาการีน (Margarine)   มีสีเหลืองเข้ม อยู่ในอุณหภูมิปกติได้โดย

ไม่ละลาย จึงไม่ต้องแช่ตู้เย็น  

ท าจากไขมันพืชหรือสัตว์ที่น ามาผสมกับนมหรือครีมโดยมีการปรุงแต่งให้มีรูปลักษณะและกลิ่นรส

ใกล้เคียงกับเนยสดมากที่สุด   จึงเรียกอีกอยา่งหนึ่งว่า  “เนยเทียม”   มักใช้ผสมกับเนยสดในการ

ท าขนมเค้กหรือพาย    เพราะเนยเทียมจะตีให้ขึ้นฟูได้ง่ายกว่าเนยสดและไม่ท าให้ส่วนผสมเหลว

เวลาตี 

  2.4) เนยขาว (Hydrogenated Vegetable Shortening) ท าจากน้ ามันพืชบริสุทธิ์  ที่

ปราศจากกล่ิน  เช่น  น้ ามันมะพร้าว น้ ามันข้าวโพด     น้ ามันถั่วเหลือง โดยน าไปผ่าน

กระบวนการเติมไฮโดรเจน  ท าให้ไขมันแข็งตัวขึ้น   
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ไขมันจะมีสีขาวจึงเรียกว่า “เนยขาว” ไม่มีกล่ินรส  เป็นของแข็งที่อุณหภูมิห้องและมีปริมาณไขมัน

ถึงร้อยละ 100  ใช้ในการท าขนมปังโรล  และผลิตภัณฑ์ยีสต์ ใช้ทาถาดพิมพ์ส าหรับอบ และท าให้

เนื้อขนมไม่ติดพิมพ์  หรือใช้ผสมกับเนยสดเพื่อตีเป็นครีมแต่งหน้าเค้ก 

  2.5)เพสตรี้มาการีน (Pastry  Margarine)  เป็นมาการีนชนิดหนึ่ง โดยมีการเอาไป

ปรับปรุงให้เหมาะกับการท าพัฟเพสตรี้ที่ใช้ในการพับเพ่ือให้เกิดช้ันของพัฟ  มีความเหนียวช่วยท า

ให้รีดคลึงได้ง่ายและท าให้ช้ันของแป้งสูงขึ้น 

2.6) น้ ามันพืช (Vegetable  Oils)   น้ ามันที่ได้จากเมล็ดแห้งของพืช ที่ให้น้ ามัน  น ามา

ผ่านขบวนการท าให้บริสุทธิ์  ขจัดสีและกลิ่นแปลกปลอม สีของน้ ามันขึ้นอยู่กับชนิดของวตัถุดิบที่

น ามา เช่น น้ ามันที่ได้จากถั่วลิสง  และเมล็ดฝ้าย  ไม่มีสี  แต่น้ ามันจากข้าวโพดและถั่วเหลืองมีสี

อ่อน ๆ   มีลักษณะเป็นของเหลวที่อุณหภูมิห้องและมีปริมาณไขมันอยู่ ร้อยละ 100   

เค้กบางชนิด  เช่น  ชิพฟ่อนเค้ก  ก็ใช้น้ ามันพืชเป็นตัวท าให้เค้กนุ่ม 

ไขมัน  มีหน้าที่ต่อผลิตภัณฑ์เบเกอรี่  ดังนี้ คือ 

1) ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ที่ใช้ยีสต์  เช่น  ขนมปัง 

          (1) ให้ความอ่อนนุ่ม กลิ่น และรสชาติที่ดี 

           (2) ช่วยในการกักเก็บก๊าซที่เกิดขึ้น โดยท าให้กลูเต็นมีความแน่นจนอากาศ  เข้าไม่ได้ซึ่ง

ท าให้เปลือกของขนมปังดีขึ้น 

            (3) ช่วยหล่อลื่นกลูเต็นให้ยืดหยุ่นได้ดี ช่วยการขยายตัวของผนังเซลและ  จัดโครงสร้าง

ของกลูเต็น ท าให้เพ่ิมปริมาตรของผลิตภัณฑ์ 

 

2) ผลิตภัณฑ์คุกกี้ และพาย  ช่วยให้มีลักษณะโครงสร้างเฉพาะ 

             (1) มีลักษณะโครงสร้างเฉพาะของผลิตภัณฑ์ 

             (2) ท าให้เกิดความคงตัวในผลิตภัณฑ์ 

 

3) ผลิตภัณฑ์เค้ก 

             (1) ช่วยในการเป็นครีม  เพราะไขมันแข็งสามารถจับอากาศที่ได้จากการตีเนยกับ

น้ าตาลได้มากกว่า 
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              (2) ไขมันพวกอีมัลซิไฟเออร์ จะท าให้ส่วนผสมของเค้กที่มีสัดส่วนของน้ าและ

น้ าตาล  เข้ากันได้โดยน้ ากับไขมันจะไม่แยกตัว 

               (3) ช่วยให้เกิดกลิ่น รส และความนุ่ม 

               (4) ยืดอายุในการเก็บได้นานขึ้น 

การเลือกซื้อไขมัน 

1) เลือกไขมันให้เหมาะสมกับชนิดของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 

2) ควรเป็นไขมันใหม่  ไม่มีกล่ินเหม็นหืน  ไม่มีตะกอน 

การเก็บรักษาไขมัน 

         ไขมัน ควรเก็บลงในภาชนะที่มีฝาปิดป้องกันฝุ่นละอองและการดูดกลิ่น  การเก็บรักษาควร

เก็บใหพ้้นจากแสงและความร้อนหรือที่ที่มีอุณหภูมิสูง  เพราะจะท าให้มีกลิ่นหืนได้ง่าย  และ 

ไม่ควรเก็บไขมันใกล้กับส่ิงที่ท าให้เกิดกล่ิน  เพราะไขมันสามารถดูดกลิ่นแปลกปลอมเข้าไปได้ง่าย

และรวดเร็ว 

       การเก็บรักษาไขมันควรเก็บตามคุณสมบัติของไขมัน  คือ  ถ้าเป็นเนยสดควรเก็บไว้ใน

ตู้เย็น  เนยขาวเนยเทียมและน้ ามันพืช  สามารถเก็บไว้ในอุณหภูมิห้องได้  แต่ควรเก็บให้พ้นแสง

และที่อุณหภูมิสูง  แต่ถ้าใช้งานไม่หมด  ควรเก็บไว้ในตู้เย็นเพ่ือยืดอายุการใช้งานให้นานขึ้น 

4. ไข่ (Egg) เป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง ที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ส่วนมากใช้ไข่

ไก่  เนื่องจากมีกล่ินคาว น้อยกว่าไข่เป็ด ไข่ท าให้โครงร่างของเบเกอรี่นุ่มและขึ้นฟู  หลังจากการ

อบไข่ที่น ามาใช้ในการท าเบเกอรี่ จะใช้ไข่ขนาดกลาง  ซึ่งไข่ 1 ฟองมีน้ าหนักเท่ากับ 50 กรัม  ใน

การท าเค้กและคุกกี้มักใช้ไข่ไก่ขนาดกลาง  แต่ถ้าใช้ไข่ไก่ขนาดเล็กก็ให้เพิ่มอีก 1 ฟอง เช่น ใน

ต ารับใช้ไข่ไก่ขนาดกลาง 3 ฟอง  ถ้าเป็นไข่ไก่ฟองเล็กก็ใช้ 4 ฟอง   ถ้าฟองใหญ่ก็ใช้ 2 ฟอง และ

ต้องเป็นไข่ใหม่จึงจะมีความข้นหนืดสูง  เพราะถ้าเป็นไข่เก่าจะมีน้ ามาก 

คุณสมบัติของไข่  มีความส าคัญต่อผลิตภัณฑ์เบเกอรี่  ดังนี้ 

   1) เป็นตัวที่ท าให้ผลิตภัณฑ์ขึ้นฟู 

  2) สีไข่แดงจะช่วยท าให้ผลิตภัณฑ์มีสีเข้มขึ้น 

  3) ผลิตภัณฑ์มีคุณค่าอาหารเพ่ิมขึ้น 

  4) ผลิตภัณฑ์มีความเข้มข้น และกลิ่น รส เพ่ิมขึ้น 
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การเลือกซื้อไข่ 

  1) โดยทั่วไปรูปทรงของไข่จะมีทั้งทรงรีและทรงกลม  ควรเลือกไข่ที่มีรูปทรงกลมเพราะไข่

ทรงกลมจะมีน้ าหนักมากกว่าไข่ทรงรี 

  2) ไข่ฟองโตจะมีปริมาณของไข่ขาวมาก หากต้องการใช้ไข่ขาวมากให้เลือกฟองโต ส่วน

ปริมาณไข่แดงจะมีประมาณใกล้เคียงกัน  ควรเลือกตามลักษณะการใช้ 

  3) การเลือกไข่ไก่ที่สดใหม่  จะมีคล้ายฝุ่นแป้งฉาบติดอยู่ที่เปลือกไข่   รูสึ้กนวลมือเวลา

จับ  ซึ่งช่วยอุดรูเล็ก ๆ ของเปลือกไข่  ไม่ให้เชื้อโรคเข้าไปได้ หากเป็นไข่เก่าเปลือกจะมันล่ืน  ไม่มี

ฝุ่นแป้ง  

   4) ไข่ที่สดใหม่ หากส่องดูกับแสงแดดจะมีสีแดงเล็กน้อยและมีลักษณะโปร่งแสง  เห็นไข่

แดงกับไข่ขาวแยกกันอย่างชัดเจน  ไข่ที่เสียแล้วจะทึบแสง ไข่แดงกระจายตัว  มีจุดเงาด าหรือถ้า

เป็นสีด าทึบทั้งฟองแสดงว่าไข่เน่า 

  5) ทดสอบโดยการแช่น้ าไข่สดจะจมน้ าไข่เก่าจะลอยอยู่ใต้ผิวน้ าถ้าเป็นไข่ที่เน่าก็จะลอย

เหนือน้ า 

การเก็บรักษาไข่ 

      ไม่ควรล้างไข่ด้วยน้ า  เพราะน้ าจะท าให้ส่ิงที่ห่อหุ้มไข่หลุดออกไป  แต่ถ้าไข่สกปรก  ให้ใช้

เพียงผ้าชุบน้ าเช็ดออกเบา ๆ หลังจากนั้นก็น าไข่ไปเก็บไว้บนชั้นวางไข่ในตู้เย็นโดยการวางให้ด้าน

แหลมของไข่ลงด้านป้านของไข่ขึ้น ไข่แดงจะลอยอยู่ตรงกลาง ปกติโพรงอากาศในไข่จะอยู่ด้าน

ป้านของไข่  หากเก็บไข่ไว้นาน โพรงอากาศจะขยายใหญ่มากขึ้น  ท าให้ไข่เหลว วิธีนี้จะช่วยรักษา

ไข่ให้อยู่ได้นานถึง 2 สัปดาห์  ซึ่งถ้าหากเก็บรักษาไข่ไว้ในอุณหภูมิห้องปกติคุณภาพก็จะเส่ือมลงจะ

อยู่ได้เพียง 3 วัน และไม่ควรเก็บไข่รวมกับอาหารที่มีกลิ่นฉุน เพราะไข่มีคุณสมบัติในการดูดกลิ่น

ได้ดี 

5. เกลือ   เป็นส่วนผสมที่ช่วยเพ่ิมรสชาติส าหรับผลิตภัณฑ์เบเกอรี่  ส่วนใหญ่ใช้เกลือธรรมดา  ซึ่ง

ประกอบด้วยโซเดียมคลอไรด์ ร้อยละ 99  เกลือที่ใช้ในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ คือ เกลือ

ธรรมดา  (Normal salts) หมายถึง  โซเดียมคลอไรด์ มีผงละเอียด สีขาว 

เกลือมีความส าคัญต่อผลิตภัณฑ์เบเกอรี่  ดังนี้ 

  1) ช่วยเพ่ิมรสชาติ 
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  2) ช่วยควบคุมการท างานของยีสต์ในการหมัก 

  3) ช่วยท าให้กลูเต็นของโด  มีก าลังในการยืดตัว 

  4) ช่วยป้องกันการเจริญเติบโตของบักเตรีที่ไม่ต้องการ 

การเลือกซื้อเกลือ 

  ควรเลือกซื้อเกลือที่เป็นเกลือบริสุทธิ์ ปราศจากสิ่งเจือปน  มีลักษณะป่นละเอียดไม่จับตัว

เป็นก้อน ละลายน้ าได้ดี  มีสีใสสะอาด ไม่มีรสขมหรือเฝ่ือน 

การเก็บรักษาเกลือ 

  การเก็บรักษาเกลือ  โดยบรรจุลงในภาชนะที่แห้ง สะอาดมีฝาปิดมิดชิด เพ่ือป้องกันไม่ให้

เกลือดูดความชื้นจากอากาศ  ซึ่งเป็นสาเหตุท าให้เกลือละลายได้ 

6. นม ( Milk )  ช่วยท าให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะที่ดี  นมประกอบด้วยสารละลายที่มีส่วนเล็ก ๆ ของ

ไขมันโปรตีน น้ าตาล และแร่ธาตุปนอยู่โดยไม่แยกออกจากกันเมื่อตั้งทิ้งไว้  ให้คุณค่าทางอาหาร

และกลิ่นรสเฉพาะตัว   นมที่น ามาใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่  แบ่งออกเป็น 3 ชนิด คือ 

 

   6.1 นมสด  (Whole Milk) เป็นนมที่ได้จากน้ านมวัว โดยผ่านขบวนการฆ่าเช้ือด้วยวิธีพาส

เจอไรซ์ (Pasteurize) หรือวิธียูเอชที (Ultra High Temperature) นมที่ผ่านขบวนการฆ่าเช้ือด้วย

วิธีพาสเจอไรซ์  จะมีอายุการเก็บที่ค่อนข้างส้ัน  เพราะฆ่าเชื้อด้วยอุณหภูมิต่ าและใช้เวลานาน แต่

มีรสชาติดีกว่าการฆ่าเช้ือโดยวิธียูเอชที  ที่ผ่านการฆ่าเช้ือด้วยอุณหภูมิสูงมากและใช้เวลาส้ัน นมยู

เอชทีมีอายุการเก็บได้นานกว่า  ขนมที่ท าจากนมสดจะมีสีขาวกว่าขนมที่ท าจากนมชนิดอื่น ๆ  

  6.2 นมข้นจืดระเหย (Evaporated Milk)  เป็นการระเหยน้ าออกจากนมสดครึ่งหนึ่ง  แต่

ไม่เติมน้ าตาล  ท าให้นมมีความเข้มข้นมากกว่านมสด   เวลาใช้จึงต้องเติมน้ าเพิ่มขึ้นอีกหนึ่ง

เท่าตัว  นมข้นจืดมีสีเหลืองเข้มกว่านมสด  ท าให้ขนมที่ท าจากนมข้นจืดจะมีสีเหลือง

เล็กน้อย    บรรจุใส่ในกระป๋องอลูมิเนียม 

  6.3 นมผง  (Powder Milk)  เป็นนมที่ได้จากการน านมสดมาระเหยน้ า  โดยการผ่าน

กรรมวิธีการผลิตน ามาต้มให้ร้อนแล้วกระจายไปบนลูกกลิ้งที่มีความร้อนหรือฉีดผ่านเครื่องพ่นฝอย

แห้ง  (Spray  Dry) จนเป็นผงแห้งสนิท ไม่ควรมีความชื้นเกินร้อยละ      ควรเก็บไว้ในภาชนะที่มี

ฝาปิดสนิท  เพราะนมผงคุณสมบัติดูดน้ าและความชื้นได้ดี 
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นมผง แบ่งออกเป็น 2 ชนิด คือ 

             1) นมผงที่มีไขมัน  ส่วนมากมีราคาแพง  จึงไม่สามารถเก็บไว้นาน ๆ เพราะจะมี กลิ่น

หืนและจับตัวเป็นก้อนได้ง่าย 

              2) นมผงปราศจากไขมัน  หรือนมผงขาดมันเนย  นิยมใช้ในการท าเบเกอรี่ เพราะมี

ราคาถูกแล้ว  สามารถเก็บได้เป็นเวลานานกว่านมผงที่มีไขมัน 

นม  มีความส าคัญต่อผลิตภัณฑ์เบเกอรี่  ดังนี้ 

  1) เพ่ิมคุณค่าทางอาหาร  มีความอ่อนนุ่ม และให้กลิ่นรสที่ดี 

  2) ช่วยให้สีของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่เข้มขึ้น 

  3) เป็นตัวท าละลายให้ส่วนผสมเข้ากันและเกิดโครงสร้างของผลิตภัณฑ์ 

การเลือกซื้อนม 

            ควรพิจารณาเลือกบรรจุภัณฑ์ที่อยู่ในสภาพที่ ไม่มีรอยบุบ รอยรั่วหรือฉีกขาด บอกวัน 

เดือน ปี ที่ผลิต  วันหมดอายุ  และเครื่องหมาย “อย.” ที่บรรจุภัณฑ์ด้วย 

 

การเก็บรักษานม 

         นมมีหลายชนิด  การเก็บรักษานมจึงมีวิธีการที่แตกต่างกันตามกรรมวิธีผลิต  คือ  

   1) นมสดพาสเจอร์ไรซ์  ควรเก็บไว้ในตู้เย็นทีอุ่ณหภูมิ 3-5 องศาเซลเซียส  

   2) นมสดยูเอชทีและนมข้นจืดยูเอชที  ควรเก็บไว้ในที่แห้ง ไม่ถูกแสงและความร้อน 

ถ้าใช้ไม่หมดควรเก็บส่วนที่เหลือไว้ในตู้เย็น  

   3) นมผง ควรใส่ในภาชนะที่ปิดสนิท ปราศจากความชื้น เพราะนมผงจะดูด

ความชื้นจากอากาศไว้  ท าให้นมผงจับตัวเป็นก้อนแข็ง  ต้องเก็บไว้ในที่แห้ง ไม่ถูกความร้อนและ

แสงแดด 

7 น้ า ( Walter) เป็นองค์ประกอบหลักที่ส าคัญของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่  เพราะน้ าช่วยให้ส่วนผสม

ต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์เข้ากันได้ดี  ในการท าขนมปัง น้ าท าหน้าที่รวมตัวกับโปรตีนในแป้งเพ่ือให้

เกิดกลูเต็นและช่วยท าให้ยีสต์กระจายตัวท างานในระหว่างการหมักโด  น้ ายังช่วยให้ผงฟูท า

ปฏิกิริยาเปลี่ยนสภาพจากแป้งดิบเป็นแป้งสุก  เมื่อได้ความร้อนขณะที่อบ และช่วยป้องกันไม่ให้

เนื้อด้านในของเบเกอรี่เปลี่ยนเป็นสีน้ าตาล  ท าให้เก็บได้นานขึ้น น้ าที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอ
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รี่ ควรเป็นน้ าที่ใสสะอาดบริสุทธิ์ปราศจากเชื้อบักเตรี  น้ าที่สามารถดื่มได้ก็สามารถใช้ท า

ผลิตภัณฑ์  เบเกอรี่ได ้

หน้าที่ของน้ าต่อผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ คือ 

  1)  น้ าช่วยท าให้เกิดกลูเต็น 

  2)  น้ าเป็นตัวละลายส่วนผสมอื่น ๆ เช่น น้ าตาล เกลือ  

  3)  น้ าช่วยควบคุมอุณหภูมิและความหนืดของโด 

  4)  น้ าท าให้แป้งเปียกชื้น  เกิดการพองโต และเอนไซม์ท างานได้ดี 

  5)  น้ าช่วยท าให้เก็บผลิตภัณฑ์ได้นานขึ้น 

8. สิ่งท่ีช่วยท าให้ผลิตภัณฑ์ข้ึนฟู การขึ้นฟูเบา  มีปริมาตรมากขึ้น ไม่แน่น และมีเนื้อสัมผัสที่น่า

รับประทานของเบเกอรี่เป็นส่วนส าคัญของการท าเบเกอรี่ทุกชนิด  ส่ิงที่ช่วยท าให้เบเกอรี่ขึ้นฟูมี

หลายวิธี  คือ 

        8.1 การขึ้นฟูด้วยอากาศเราสามารถให้อากาศเข้าไปในส่วนผสมได้หลายวิธีด้วยกัน คือ การ

ร่อนแป้งก่อนผสมการตีแป้งกับส่วนผสมอื่น ๆ  เช่น ผงฟู น้ า ไขมัน นม น้ าตาลเข้าด้วยกัน  การตี

เนยน้ าตาล เช่น ในการท าบัตเตอร์เค้ก  การห่อพับรีดแป้งส าหรับพัฟเพสตรี้ และเดนิชเพสตรี้ 

        8.2 การขึ้นฟูด้วยไอน้ าเกิดจากการที่น้ าในส่วนผสมขยายตัวขึ้น เมื่อได้รับความร้อน  ขนมที่

ขึ้นฟูด้วยไอน้ า เช่น  การพองตัวของครีมพัฟหรือเอแคร์  ซึ่งมีน้ าปริมาณมาก  ลักษณะพองตัว 

ตรงกลางกลวง เป็นผลจากการที่น้ ากลายเป็นไอน้ าเมื่อได้รับความร้อน  ส าหรับพัฟเพสตรี้ที่พอง

ตัวขึ้นเป็นชั้นก็เนื่องจากน้ าในส่วนผสมและน้ าในเนยที่มาห่อรีดพับอยู่ในระหว่างชั้นของแป้งนั้น

เดือดกลายเป็นไอ  เมื่อได้รับความร้อนจากเตาอบ  ท าให้ขนมพัฟเพสตรี้ พองขึ้นฟูเป็นชั้นตาม

ลักษณะการรีดพับ 

        8.3 การขึ้นฟูด้วยก๊าชคาร์บอนไดออกไซด์ มี 2 ขบวนการ  คือ 

         1) ขบวนการทางเคมี  คือ  ผงฟ ู เบคกิ้งโซดา  แอมโมเนีย   เป็นต้น 

         2) ขบวนการทางชีวเคมี  คือ  ยีสต์ 

สารที่ท าให้เกิดการขึ้นฟูด้วยขบวนการทางเคมี  ได้แก่ 

     1) ผงฟู (Baking Powder) เป็นสารเสริมที่ช่วยท าให้ขนมต่าง ๆ มีความโปร่งเบา ฟู และ

เพ่ิมปริมาตร โดยผงฟูจะช่วยปล่อยก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ระหว่างผลิต  ผงฟูเป็นส่วนผสมของ

โซเดียมไบคาร์บอเนตหรือเบคกิ้งโซดา ผสมกับสารเคมีที่ท าหน้าที่เป็นกรด และแป้งข้าวโพดที่ท า



 

นางสาวภาสินี ค านุ 

13 วิชา เบเกอรี่ 

หน้าที่ป้องกันไม่ให้สารทั้งสองสัมผัสกันโดยตรงเพราะจะท าปฏิกริยากัน 

      วิธีทดสอบคุณภาพคุณภาพของผงฟู 

ใส่ผงฟู 1 ช้อนชา  ลงในน้ าร้อน  ถ้ามีฟองอากาศปุดขึ้นมาอย่างรวดเร็ว แล้วค่อย ๆ ช้าลงจนหมด 

แสดงว่าผงฟูนั้นยังมีคุณภาพดีและสามารถใช้งานได้  ถ้าเกิดฟองช้าหรือไม่เกิด  แสดงว่าผงฟูเส่ือม

คุณภาพ 

การเลือกซื้อผงฟู 

  ควรซื้อขนาดที่บรรจุไม่มากหรือขนาดเล็ก  เพราะอาจท าให้ผงฟูเส่ือมประสิทธิภาพลงถ้า

เก็บไว้นาน ๆ  ควรเลือกชนิดที่เป็นผงละเอียด สีขาวไม่จับตัวกันเป็นก้อน บรรจุในภาชนะที่มีฝาปิด

มิดชิด ดูวัน เดือน ปี ที่ผลิต และวันหมดอายุ 

การเก็บรักษาผงฟู 

  ควรเก็บรักษาในภาชนะที่มีฝาปิดสนิท  เก็บไว้ในที่แห้ง อุณหภูมิไม่สูง  ควรปิดฝาให้แน่น

ทุกครั้งหลังการใช้ 

     2) เบคกิ้งโซดา  (Baking soda) มีชื่อทางเคมีว่า โซเดียมไบคาร์บอเนต  เป็นสารเคมีที่เมื่อ

ถูกความร้อนจะผลิตก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์  ซึ่งมีผลเสียคือมีสารตกค้างอยู่ในผลิตภัณฑ์   

ถ้าใช้ในปริมาณที่มากเกินไปจะท าให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีรสเฝ่ือน เพื่อให้สารตกค้างหมดไปควรเติม

กรดอาหารลงไปในส่วนผสม  เช่น  ใช้นมเปรี้ยวแทนนมสดหรือเติมน้ ามะนาว, น้ าส้มสายชู ลงใน

นมสดก็ได้ 

การเลือกซื้อเบคกิ้งโซดา 

  ควรซื้อจากแหล่งที่ขายวัตถุดิบที่ท าขนมอบที่เช่ือถือได้  มีการบรรจุกล่องอย่างเรียบร้อย 

การเก็บเบคกิ้งโซดา 

  ควรเก็บรักษาในภาชนะที่มีฝาปิดสนิท เก็บไว้ในที่แห้ง ความชื้นต่ า ควรปิดฝาให้แน่น ทุก

ครั้งหลังการใช้ 

     3) แอมโมเนีย (Ammonium) แอมโมเนียที่ใช้ คือ แอมโมเนียไบคาร์บอเนต หรือ

แอมโมเนียคาร์บอนเนต เรียกอีกชื่อหนึ่งว่า  เฉ่าก๋า  มีลักษณะเป็นเกล็ดขาวใส ๆ  มีกลิ่นฉุน นิยม

ใช้กับผลิตภัณฑ์ขนาดเล็ก  เช่น  ครีมพัฟ  คุ้กกี้ ซาลาเปา และปาท่องโก๋  ควรใช้แอมโมเนียกับ

ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ที่มีอุณหภูมิสูง  เพ่ือให้กลิ่นฉุนของก๊าซระเหยออกไป  ข้อดีคือท าให้ขนมขึ้นฟูได้
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ดีเพราะจะขยายตัวทันทีที่ถูกความร้อน  ข้อเสียคือการใช้ที่จ ากัด  เพราะอาจมีกลิ่นของแอมโมเนีย

ตกค้างในผลิตภัณฑ์ที่อบหรือทอด ท าให้ผลิตภัณฑ์มีกลิ่นรสที่ไม่ดี ถ้าใช้ในปริมาณที่สูงเกินไปจะท า

ให้ผลิตภัณฑ์ขึ้นฟูมากและอาจท าให้ยุบหรือหดตัวได้หลังจากอบแล้ว 

การเลือกซื้อแอมโมเนีย 

   ควรซื้อแอมโมเนียที่มีลักษณะแห้ง   มีการบรรจุกล่องในปริมาณน้อยเพ่ือให้ใช้ได้หมดใน

ระยะเวลาส้ัน    

การเก็บรักษาแอมโมเนีย 

    ควรเก็บรักษาไว้ในภาชนะที่แห้ง เนื่องจากแอมโมเนียมีคุณสมบัติดูดความชื้นจากอากาศได้ง่าย

และจะท าให้แอมโมเนียเส่ือมคุณภาพเร็วควรปิดฝาให้แน่นทุกครั้งหลังการใช้สารที่ท าให้เกิดการ

ขึ้นฟูด้วยขบวนการทางชีวเคมี ได้แก่ 

    4) ยีสต์  (Yeast)  ยีสต์เป็นรากลุ่มหนึ่ง มีขนาดเล็ก  ช่วยท าให้ขนมขึ้นฟูโดยการหมัก

อาหารของยีสต์ คือน้ าตาลเมื่อใส่ลงในส่วนผสมนวดให้เข้ากันยีสต์จะเจริญเติบโตสร้างก๊าซ

คาร์บอนไดออกไซด์จึงท าให้ขนมขึ้นฟู เนื้อนุ่ม มีกลิ่นหอมเฉพาะตัว ยีสต์จะหยุดท างานเมื่อถูก

ความร้อน นิยมใช้ท าขนมปังชนิดต่าง ๆ โดนัท และเดนนิชเพสตรี้  ช่วยเพิ่มปริมาตรของ

ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 

ยีสต์ที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่มี 3 ชนิด  ดังนี้  คือ   

  1)  ยีสต์สด  (Compressed yeast) คือ  ยีสต์ที่ผลิตขึ้นโดยการเล้ียงและอัดรวมกันเป็น

ก้อนแข็งคล้ายแป้งที่โม่ทับน้ าให้แห้ง  มีราคาถูก  ยีสต์สดมีความชื้นประมาณ ร้อยละ 70  จึงควร

เก็บในตู้เย็น เพราะการท างานของยีสต์จะช้าลงเมื่ออุณหภูมิต่ า  ช่วยท าให้ยีสต์เส่ือมคุณภาพได้ช้า

ลง   

  2) ยีสต์แห้งชนิดเม็ด (Granulated Acting Dry yeast) มีลักษณะเป็นเม็ดเล็ก ๆ ท่อนส้ัน 

ยีสต์แห้งอยู่ในสภาพการพักตัว ควรเก็บในสถานที่แห้งและเย็นวิธีใช้ คือ  ผสมน้ าอุ่นกับน้ าตาล 

จนละลาย  แล้วจึงโรยยีสต์ลงบนผิวน้ า  ก่อนน าไปผสมในแป้ง 

          3) ยีสต์แห้งผงหรือยีสต์ส าเร็จรูป ( Instant Dry yeast)  คือ ยีสต์ที่มีก าลังหมักสูงสุด 

และนิยมใช้มากที่สุด มีลักษณะเป็นผงละเอียดแห้ง ใช้ได้เลย โดยไม่ต้องละลายกับน้ าก่อน  

หน้าท่ีของยีสต์ 
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  1) สร้างก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์  ท าให้โดขยายตัวฟูขึ้น 

  2) ท าให้โดมีลักษณะยืดหยุ่นตัวสามารถอุ้มก๊าซที่เกิดขึ้นไว้ได้ 

  3) ท าให้ผลิตภัณฑ์มีกลิ่นรสเฉพาะตัว 

  4) ช่วยเสริมคุณค่าทางอาหาร 

วิธีทดสอบคุณภาพของยีสต์  

  ใส่ยีสต์ 1 ช้อนโต๊ะ ลงในน้ าอุ่น 1 ช้อนโต๊ะ  คนให้เข้ากัน ตั้งทิ้งไว้ ถ้าเกิดฟองปุดขึ้นที่

ผิวหน้าภายใน 5–10 นาที  แสดงว่ายีสต์นั้นยังไม่เส่ือมคุณภาพ 

การเลือกซื้อยีสต์ 

  ควรซื้อในปริมาณที่พอใช้ อย่าซื้อเกบ็ไว้นาน  จะท าให้ยีสต์เส่ือมคุณภาพได้  ดูวนั  เดือน 

ปี ที่ผลิต และอายุการใช้งานของยีสต์บนภาชนะที่บรรจุผลิตภัณฑ์  

การเก็บรักษายีสต์ 

  ควรเก็บยีสต์ไว้ที่อุณหภูมิ 8-27 องศาเซลเซียส  ในภาชนะสีชาหรือทึบแสง ที่มีฝาปิดสนิท

เก็บไว้ในตู้เย็น  เพ่ือช่วยยืดอายุการใช้งานได้นาน 

8 สารเสริมคุณภาพ คือ สารที่ช่วยให้เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ดีขึ้น ช่วยท าให้ขนมนุ่ม

ฟู  สามารถเก็บได้นาน ท าให้ได้ปริมาณที่มากขึ้น สารเสริมคุณภาพที่นิยมใช้  มีหลายชนิด   เช่น 

                8.1 เอสพ ี(SP) ย่อมาจากค าว่า Sponge Cake (สปันจ์เค้ก)  เพราะเป็นสารที่นิยม

ใช้ในการท าเค้กที่มีไข่เป็นส่วนผสมหลัก  เช่น  สปันจ์เค้ก เป็นตัวที่ท าให้ขนมนุ่ม  ช่วยให้

ระยะเวลาในการตีไข่ให้ขึ้นฟูน้อยลงกว่าเดิม  เอสพีมีลักษณะเป็นครีมใส สีน้ าตาลอ่อนเกือบขาว มี

กลิ่นหอม  ปริมาณที่ควรใช้ร้อยละ 2 ของน้ าหนักไข่  น้ าตาล  แป้ง  ใช้เติมไปพรอ้มกับการตีไข่ 

น้ าตาลทราย  น้ า    เมื่อผสมเสร็จส่วนผสมจะข้น  ขนมสามารถรอได้ก่อนอบ  2-3 ชั่วโมงโดย

ขนมไม่ยุบตัว  ขนมที่ได้  จะมีปริมาตรดีและขึ้นฟูสวย 

การเลือกซื้อเอสพี 

  ควรดูวัน เดือน ปีที่ผลิต และอายุการใช้งานของเอสพีบนภาชนะที่บรรจุผลิตภัณฑ์ 

การเก็บรักษาเอสพี 

  ควรเก็บในเอสพีในที่อากาศเย็นและแห้ง  จะท าให้เก็บไว้ได้นาน อย่าให้ถูกแสงแดด  และ

อากาศ  เพราะจะท าให้เส่ือมคุณภาพ  
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  8.2 อีซี 25 เค   มีลักษณะเป็นครีมสีขาวเหลือง  เป็นสารเสริมที่ช่วยให้การตีเค้กง่าย

ข้ึน  ประหยัดเวลา  เวลาใช้จะผสมลงไปพร้อมกับเนย  โดยใช้ปริมาณร้อยละ 12-15  ของน้ าหนัก

ไขมัน และมีคุณสมบัติเป็นอีมัลซิไฟเออร์  ช่วยท าให้เกิดการรวมตัวที่ดีระหว่างของเหลวกับ

ไขมัน ในส่วนผสมของเค้ก  ไม่ให้เกิดรอยแยกของชั้น  สารตัวนี้ท าให้เค้กมีปริมาตรเพิ่มขึ้น เนื้อ

เค้กละเอียด เนียน นุ่ม ฟูเบา โดยเฉพาะเค้กเนยชนิดต่าง ๆการเลือกซื้ออีซี 25 เคควรดูวัน เดือน 

ปีที่ผลิต และอายุการใช้งานของอีซี 25 เค  บนภาชนะที่บรรจุผลิตภัณฑ์ 

การเก็บรักษาเอสพี 

  ควรเก็บในที่อากาศเย็นและแห้งจะท าให้เก็บไว้ได้นาน  อย่าให้ถูกแสงแดดและ

อากาศ  เพราะจะท าให้เส่ือมคุณภาพ  

  8.3 เอ็มเพล็กซ์ (Emplex) เป็นสารที่ช่วยท าให้ขนมนุ่มขึ้น มีปริมาตรดี ท ามาจาก สาร

ธรรมชาติ  เช่น  ถั่วเหลือง  นม  เกลือ  มีลักษณะเป็นผงละเอียดสีขาว  คล้ายนมผง  สามารถดูด

ความชื้นได้ดี  ช่วยให้ขนมละเอียด นุ่ม และช่วยให้เก็บได้นาน  ใช้ได้ทั้งกับขนมปัง  โดนัท  เค้ก

และเดนนิชเพสตรี้  ปริมาณที่เหมาะสมที่จะใช้กับขนมปังและเค้กคือ  1-2 ช้อนชา  ต่อแป้ง 1

กิโลกรัม  ถ้าเป็นโดนัท  หรือขนมปังหวาน  2-4  ช้อนชา  ต่อแป้ง 1 กิโลกรัม 

การเลือกซื้อแอ็มแพล็กซ์ 

ควรดูวัน เดือน ปีที่ผลิต และอายุการใช้งานของเอ็มเพล็กซ์บนภาชนะที่บรรจุผลิตภัณฑ์ 

การเก็บรักษาเอ็มเพล็กซ์ 

เอ็มเพล็กซ์  สามารถดูดความชื้นได้ดี  จึงควรเก็บไว้ในที่อากาศเย็นและแห้ง 

  8.4  โอวาแล็ต (Ovalett)   เป็นสารเสริมที่เหมาะส าหรับการท าเค้กที่มีไข่เป็นส่วนผสม

หลักผสมแบบขั้นตอนเดียว คือ  เติมส่วนผสมทั้งหมดลงในอ่างผสมแล้วตีให้เข้ากัน จนเกิด

ฟองอากาศที่ท าให้ไข่ขึ้นฟูและไม่ยุบตัวง่าย   สามารถรอได้ไม่ต้องอบในทันที ท าให้ช่วย

ประหยัดเวลาได้ 

การเลือกซื้อโอวาแล็ต 

  ควรดูวัน เดือน ปีที่ผลิต และอายุการใช้งานของแพ็ตโก้-3บนภาชนะที่บรรจุผลิตภัณฑ์ 

การเก็บรักษาโอวาแล็ต 

  ควรเก็บไว้ในที่อากาศเย็นและแห้ง.8.5  แพ็ตโก้-3  เป็นสารเสริมคุณภาพของผลิตภัณฑ์เบ
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เกอรี่  ลักษณะผงสีขาว มีคุณสมบัติช่วยให้แป้งนุ่ม ช่วยทุ่นเวลาในการท าขนมปัง (Dough 

Method or QuickDough)     สามารถเก็บก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ได้ดี  ไม่ท าให้ขนมปังยุบ 

และยังช่วยให้ขนมปังนิ่มเนื้อละเอียด  มีสีขาว  เก็บไว้ได้นานกว่าปกติ  ปริมาณที่ใช้  2 ช้อนชา ต่อ

แป้ง  1 กิโลกรัม 

การเลือกซื้อแพ็ตโก้ -3 

  ควรดูวัน เดือน ปีที่ผลิต และอายุการใช้งานของแพ็ตโก้-3  บนบรรจุภัณฑ์ 

การเก็บรักษาแพ็ตโก้-3 

  ควรเก็บไว้ในที่อากาศเย็นและแห้ง.8.5  แพ็ตโก้-3  เป็นสารเสริมคุณภาพของผลิตภัณฑ์เบ

เกอรี่  ลักษณะผงสีขาว มีคุณสมบัติช่วยให้แป้งนุ่ม ช่วยทุ่นเวลาในการท าขนมปัง (Dough 

Method or QuickDough)     สามารถเก็บก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ได้ดี  ไม่ท าให้ขนมปังยุบ 

และยังช่วยให้ขนมปังนิ่มเนื้อละเอียด  มีสีขาว  เก็บไว้ได้นานกว่าปกติ  ปริมาณที่ใช้  2 ช้อนชา ต่อ

แป้ง  1 กิโลกรัม 

การเลือกซื้อแพ็ตโก้ -3 

  ควรดูวัน เดือน ปีที่ผลิต และอายุการใช้งานของแพ็ตโก้-3  บนบรรจุภัณฑ์ 

การเก็บรักษาแพ็ตโก้-3 

  ควรเก็บไว้ในที่อากาศเย็นและแห้ง 

9. กลิ่นรสและส่วนผสมอ่ืน ๆ  เป็นวัตถุดิบที่ช่วยเติมกลิ่นรสและสีให้แก่ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ตาม

ความต้องการ   ในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่เฉพาะอย่าง  กลิ่นรสได้จากการสกัดน้ ามันธรรมชาติที่พบอยู่

ตามผิวของผลไม้หรือผัก  หรือเป็นการท าเทียมขึ้นมาใหม่ โดยการสกัดจากเอทิลแอลกอฮอล์  หรือ

ตัวละลายอื่นบางตัว  กลิ่นรส  ไวต่อแสงสว่าง  จึงควรเก็บไว้ในขวดสีชาและปิดขวดให้สนิทเพ่ือ

ป้องกันการระเหยของกลิ่น  รส และส่วนผสมอื่น ๆ ที่นิยมน ามาใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอ

รี ่ ได้แก่ 

  9.1 ช็อกโกแลต (Chocolate)  เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากเม็ดโกโก้  (Cocoa Bean)  โดยมี

ส่วนประกอบหลัก 2 ส่วน คือ โกโก้ (Cocoa Solid) และเนยโกโก้  (Cocoa Butter) แต่อาจมี

ส่วนประกอบอื่น ๆ  เช่น น้ าตาลทราย ไขมันพืช กลิ่น รส  สารที่ช่วยท าให้คงตัวหรือนมสด ขึ้นอยู่

กับความต้องการว่า จะน าไปท าช็อกโกแลตประเภทใด  เช่น การท าช็อกโกแลตชนิดไม่หวาน ไม่
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ต้องใส่น้ าตาลทราย การท าช็อกโกแลตนมให้ใส่นมลงไป ช็อกโกแลตที่นิยมใช้ในการท าเบเกอรี่ มี

หลายชนิด  เช่น 

   1) ช็อกโกแลตนม (Milk  Chocolate)  คือ ช็อกโกแลตที่ผสมนมหรือนมข้นหวาน

ต้องมีส่วนผสมของช็อกโกแลตเหลวบริสุทธิ์เข้มข้น ร้อยละ 10   มีกลิ่นรสคล้ายกับช็อกโกแลต

ธรรมดา   ประกอบด้วยโกโก้บัตเตอร์ นมผง  ไขมันเนย  น้ าตาลทราย  ช็อกโกแลตนม  ใช้ส าหรับ

น ามาแต่งหน้าเค้ก  และใช้เคลือบหน้าโดนัท   เป็นต้น 

                   2) ช็อกโกแลตชิพ (Chocolate Chips) คือ ช็อกโกแลตที่มีเม็ดเล็กๆ รูปร่าง

เหมือนหยดน้ า บางทีเป็นเม็ดกลม ผ่านกระบวนการผลิตที่สามารถท าให้คงรูปร่างไว้ได้ในขณะอบ

ด้วยความร้อนสูง โดยไม่ละลายไหลหรือไหม้ไปก่อนที่ขนมจะสุกโดยทั่วไปมีรสหวานกว่าและมีเนื้อ

หยาบกว่าช็อกโกแลตชนิดอื่น ๆ จึงไม่เหมาะที่จะน ามาละลาย เพราะจะมีลักษณะข้นหนืดไม่เป็น 

เนื้อเดียวกัน 

 

   3) ช็อกโกแลตโคทติ้ง  (Chocolate  Coating)  มีลักษณะเป็นแท่ง  ใช้ส าหรับ

เคลือบ หน้าเค้ก  เวลาใช้ให้น าเอาช็อกโกแลตโคทติ้งนี้ใส่ลงในหม้อตุ๋น ต้ังไฟให้ละลายเท่านั้น 

ช็อกโกแลตชนิดนี้มีคุณสมบัติในการแข็งตัวช้า จึงไม่จ าเป็นต้องรีบใช้ทันทีที่ตุ๋นเสร็จ ควรรอให้

ช็อกโกแลตเย็นก่อนน าไปใช้งาน 

การเลือกซื้อช็อกโกแลต 

  ควรเลือกซื้อให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ที่ต้องการใช้  

 การเก็บรักษาช็อกโกแลต 

  ช็อกโกแลตที่ยังไม่ผ่านการละลายควรเก็บไว้ในหีบห่อมิดชิด  ไม่มีความชื้น ไม่ให้อากาศ

ผ่านเข้าออกหรือถูกอากาศ และเก็บให้ห่างจากสิ่งที่มีกลิ่นแรง  เนื่องจากช็อกโกแลตจะดูดกลิ่น

ง่าย  อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บช็อกโกแลต คือ 15-18 องศาเซลเซียส   จะสามารถเก็บได้

นานเป็นป ี

  9.2 ผงโกโก้ (Cocoa Powder) แบ่งเป็น 2 ชนิด คือ ผงโกโก้ธรรมดาและผงโกโก้หวาน 

(Sweetened Cocoa Powder) ใช้ส าหรับแต่งกลิ่น รสของขนมปัง  ขนมเค้กและแต่งหน้าขนม

บางชนิด   

การเลือกซื้อผงโกโก้ 

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%99
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  ควรเลือกที่บรรจุภัณฑ์ที่ปิดมิดชิด ควรซื้อในปริมาณที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ที่ต้องการใช้

อย่าเก็บไว้นานจะเส่ือมคุณภาพได้ง่าย  

การเก็บรักษาผงโกโก้ 

          ควรเก็บในภาชนะทึบแสงที่ปิดสนิทและควรเก็บภาชนะไว้ในที่เย็น  อย่าให้ถูกแสงแดด 

และความชื้น  เพราะจะท าให้ผงโกโก้แข็งตัว 

  9.3 เหล้ารัม (Rum)  เป็นเหล้าที่กลั่นจากอ้อย หรือ กากน้ าตาล  ด้วยการหมักหรือการ

กลั่นนิยมใช้ท าเค้กผลไม้  เพ่ือให้ได้กลิ่นรสหอมหวานน่ารับประทาน  รัมแยกตามความนิยมเป็น 3 

ชนิดด้วยกันคือ 

   1) รัมสีขาว (White Rum) เป็นรัมที่มีสีใส  บางชนิดไม่ต้องเก็บบ่ม บางชนิดต้อง

เก็บบ่มในถังไม้เพ่ือให้กลิ่นรสดีขึ้น  บางครั้งเรียกว่า Silver Rum   เหมาะส าหรับน าไปผสม

ค็อกเทล เพ่ือป้องกันไม่ให้สีเปลี่ยน 

 

   2) รัมสีทอง (Gold Rum) เป็นรัมที่มีสีเหลืองใส ได้จากการเก็บบ่มไว้ในถังไม้

เพ่ือให้เกิดสี หรือผสมสี กลิ่น รสชาติ ด้วยคาราเมล (Caramel) ที่ได้จากการเค่ียวน้ าตาล เป็นสี

เหลืองทอง เพ่ือให้ได้เหล้ารัมที่มีกลิ่น สี รสชาติมากขึ้นกว่าเดิม 

   3) รัมสีด า (Dark Rum) เป็นรัมที่มีสีเกือบด า ได้จากการเก็บบ่มไว้ในถังไม้เพ่ือให้

เกิดสี และผสมกับคาราเมลที่ได้จากการเค่ียวน้ าตาลจนเป็นสีด าเกือบไหม้ จะได้กลิ่นและรสชาติ

มากขึ้น 

การเลือกซื้อเหล้ารัม 

  ควรเลือกซื้อให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ที่ต้องการใช้  

การเก็บรักษาเหล้ารัม 

  ควรปิดฝาให้สนิทเพ่ือกันการระเหยเก็บไว้ในที่เย็น  อย่าให้ถูกแสงแดด  

  9.4 ผงชาเขียว  (Green  Tea Powder)  เป็นชาผงสีเขียว  คล้ายสีเขียวของ

มะนาว  สะดวกในการใช้งาน  ให้ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่มีสีสวย  กลิ่นหอม และราคาไม่แพง 

การเลือกซื้อชาเขียว 

  ควรเลือกที่บรรจุภัณฑ์ที่ปิดมิดชิด ควรซื้อในปริมาณที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ที่ต้องการ

ใช้  อย่าเก็บไว้นานจะเส่ือมคุณภาพได้ง่าย   ควรดูฉลาก วัน เดือน ปี ที่ผลิต 

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%87
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%99
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 การเก็บรักษาชาเขียว 

  ควรเก็บในที่แห้ง  อุณหภูมิห้อง แยกจากอาหารชนิดอื่น เมื่อเปิดห่อหรือถุงควรเก็บส่วนที่

เหลือใส่ขวดที่มีฝาปิดสนิท  

  9.5 กาแฟ (Coffee) ได้มาจากเมล็ดของต้นกาแฟ  มีกลิ่นหอม  มีรสเฉพาะของกาแฟให้

ทั้งกลิ่น รส และสี 

การเลือกซื้อกาแฟ 

  ควรเลือกที่บรรจุภัณฑ์ที่ปิดมิดชิด  ควรซื้อในปริมาณที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ที่ต้องการ

ใช้  อย่าเก็บไว้นานจะเส่ือมคุณภาพได้ง่าย  ควรดูฉลาก วัน เดือน ปี ที่ผลิต 

การเก็บรักษากาแฟ 

  เพ่ือคงความสดของรสชาติ  ความเย็น  ความชื้น ความร้อนและแสงสว่างถือว่าส าคัญใน

การเก็บรักษากาแฟ   ถุงที่บรรจุกาแฟไม่เหมาะส าหรับการเก็บรักษาในเวลานาน เนื่องจากอากาศ

สามารถเข้าไปในถุงได้ ควรถ่ายใส่ขวดที่มีฝาปิดสนิทและเก็บไว้ในที่แห้ง ไม่ควรใช้ช้อนเปียกน้ าตัก

กาแฟ เพราะจะท าให้กาแฟที่เหลือจับตัวเป็นก้อนแข็ง 

  9.6 สีผสมอาหาร  ใส่เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่มีสีสันที่สวยงาม ไม่ควรใช้มากเกินไปเพราะ

จะท าให้ผลิตภัณฑ์สีเข้ม ไม่น่ารับประทาน  

การเลือกซื้อสีผสมอาหาร 

  ควรเลือกใช้สีผสมอาหารแบบขวดที่มีหลอดส าหรับดูดน้ าสี จะสะดวก ควรดูฉลาก วัน 

เดือน ปี ที่ผลิต 

การเก็บรักษาสีผสมอาหาร 

  ควรปิดฝาให้สนิท เพ่ือไม่ให้หกเลอะเทอะ  ควรต้องไว้ในที่แห้ง 

  9.7 วานิลา  (Vanilla) เป็นกลิ่นหอมจากพืชชนิดหนึ่ง  ท าโดยกรีดฝักวานิลาออกและขูด

น าเอาเม็ดในฝักไปใช้ประกอบอาหาร  วานิลาแท้ราคาแพง จึงมีการผลิตวานิลาสังเคราะห์ที่มีราคา

ถูกขึ้นมาใช้แทน  ใช้ใส่ในส่วนผสมของเค้กและคุกกี้   มีวานิลาน้ า (Vanilla Extract) และวานิลา

ผง (Vanilla Powder) วานิลาน้ า มีสีน้ าตาลเข้ม  มีกลิ่นหอม  ส าหรับวานิลาผง   มีลักษณะเป็น

ผงละเอียดสีขาวนวล  กลิ่นจะหอมกว่าวานิลาน้ า 

การเลือกซื้อวานิลา 
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  สังเกตภายในขวดวานิลา  ที่ไม่มีตะกอนนอนก้น 

การเก็บรักษาวานิลา 

  เมื่อใช้งานเรียบร้อยแล้ว  ต้องเก็บให้มิดชิด  อย่าให้ถูกความชื้น  

  9.8 เม็ดอัลมอนด์ (Almond Nut)  เป็นพืชตระกูลถั่วที่มีเปลือกแข็งหุ้มอยู่

ชั้นใน  เปลือกสีน้ าตาลอ่อน  รูปทรงรี ๆ เม็ดอัลมอนด์มีอยู่สองชนิดด้วยกัน  คือ  ชนิดขม และ

ชนิดหวาน ชนิดขมมักจะน ามาสกัดท ากลิ่นผสมอาหาร  ส่วนชนิดหวาน ใช้ในการท าเบเกอรี่  เช่น 

ใช้ตกแต่งหน้าเค้ก หน้าคุกกี้ และใช้ใส่ในเนื้อขนม  มีทั้งชนิดดิบ และชนิดสุก  มีทั้งแบบที่สไลด์

เป็นแผ่นบาง ๆ และแบบห่ันเป็นชิ้นยาว ๆ 

การเลือกซื้อเม็ดอัลมอนด์ 

  ให้เลือกใช้ตามความเหมาะสม ควรเลือกชนิดใหม่สดเม็ดสมบูรณ์  ไม่มีกรวด ทราย  เศษ

ไม ้ แมลงหรือมอดกัดแทะเม็ด  แต่การใช้เม็ดอัลมอนด์ท าให้ผลิตภัณฑ์มีต้นทุนสูง ซึ่งสามารถลด

ต้นทุนได้โดยเลือกใช้เม็ดมะม่วงหิมพานต์แทน 

การเก็บรักษาเม็ดอัลมอนด์ 

  ควรเก็บในภาชนะที่แห้งสะอาด  มีฝาปิดมิดชิดหรือใส่ถุงพลาสติกปิดให้แน่น เก็บในที่แห้ง 

และไม่ชื้น ในพื้นที่ไม่มีแมลงรบกวน 

  9.9 เม็ดมะม่วงหิมพานต์ (Cashew Nut)  นิยมใช้ท าเบเกอรี่ได้หลายชนิดเนื่องจากมี

ราคาถูกกว่าเม็ดอัลมอนด์  มีขายทั้งแบบเต็มเม็ด  แบบเม็ดผ่าซีก และแบบเม็ดหัก  

การเลือกซื้อเม็ดมะม่วงหิมพานต์ 

  ให้เลือกใช้ตามความเหมาะสม ขึ้นอยู่กับการน าไปใช้ ควรเลือกชนิดใหม่สด  สะอาด  ไม่มี

แมลง หรือมอดกัดแทะเม็ด 

การเก็บรักษาเม็ดมะม่วงหิมพานต์ 

  ควรเก็บในภาชนะที่แห้งสะอาด มีฝาปิดมิดชิดหรือใส่ถุงพลาสติกปิดให้แน่น  ไว้ที่แห้งและ

ไม่ชื้น ในพื้นที่ไม่มีแมลงรบกวน 

  9.10 เครื่องเทศต่าง ๆ ส่วนมากได้จากส่วนต่าง ๆของพืช เช่น  เปลือก  ต้น  ใบและผล

ช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพที่ดีขึ้น และได้กล่ิน รสตามต้องการ  ได้แก่    กานพลู   ออริกาโน   ลูก

จันทน์  อบเชย  ฯลฯ 

การเลือกซื้อเครื่องเทศต่าง ๆ 



 

นางสาวภาสินี ค านุ 

22 วิชา เบเกอรี่ 

  ให้เลือกใช้ตามความเหมาะสม ขึ้นอยู่กับการน าไปใช้ ส าหรับผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ควรเลือก

ชนิดที่บดละเอียด  บรรจุในภาชนะที่มีฝาปิดสนิท  ควรดูฉลาก วัน เดือน ปี ที่ผลิต 

 การเก็บรักษาเครื่องเทศต่าง ๆ 

  ควรเก็บในที่เย็น แห้ง และปิดฝาให้สนิท   ไม่เปิดให้สัมผัสอากาศนาน ๆ เพราะจะท าให้

สูญเสียกล่ิน  ส าหรับกระป๋องบรรจุต้องไม่เป็นสนิม และต้องสะอาด 

   9.11 ส่วนผสมอ่ืน ๆ  เช่น  ลูกเกด  เม็ดฟกัทอง  เม็ดทานตะวัน  ผลไม้เช่ือมแห้ง กล้วย

ตาก  มะตูม   ฯลฯ  สามารถน ามาใช้ตกแต่งเค้กเนย  คุกกี้เนย  เค้กผลไม้  คุกกี้ธัญพืช  ไส้ขนม

ปัง  เป็นต้น                                                 

 


