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บทนํา 
 

ไขมนัและนํ
 ามนั นาํมาใชใ้นการปรุงอาหาร ผลิตเป็นเครื�องสาํอางค ์ยา สามารถเลือกใชไ้ขมนั
หรือนํ
 ามนัเป็นส่วนผสมหลกัของผลิตภณัฑ์ หรือใชเ้ป็นตวักลางสาํหรับอนุภาคแขวนลอยขนาดเล็กๆ
ในยาและเครื�องสําอางคไ์ด ้(Gunstone and Padley, 1997) คุณลกัษณะของไขมนัและนํ
 ามนัช่วยให้เกิด
ความทา้ทายที�จะนาํไปใชป้ระโยชน์ไดม้ากขึ
น เช่น พฤติกรรมการตกผลึกของไขมนัสามารถนาํมาใช ้
การผลิตผลิตภณัฑ์อาหาร เช่น ชอคโกแลต มาการีน ชอตเทนนิ�ง และ วิปปิ
 งครีม ไขมนัธรรมชาติจาก
พืชและสัตวป์ระกอบดว้ยโมเลกุลที�มีคุณสมบติัทางเคมีและกายภาพที�แตกต่างกนั นักวิชาการต่างเห็น
ความสําคญัของเทคโนโลยีการแยกส่วน (fractionation technology) เพื�อแยกไขมนัจุดหลอมเหลวสูง
ออกจากไขมนัจุดหลอมเหลวตํ�า ทั
งนี
 เพื�อขานรับต่อความตอ้งการของผูใ้ชป้ระโยชน์ในอุตสาหกรรม 
เป็นตน้ว่า การผลิตไขมนัจุดหลอมเหลวสูงโดยวิธีแยกส่วน  แทนการใช้กระบวนการไฮโดรจีเนชัน 
(hydrogenation) ซึ� งมีรายงานว่ากระบวนการเคมีนี
 ที�ผลิตกรดไขมนัทรานส์ (trans – fatty acids) เป็นผล
พลอยไดน้อกจากนี
วิธีการแยกส่วนทาํให้ไดผ้ลิตภณัฑ์ไขมนัที�มีคุณลกัษณะเชิงหนา้ที� (functionality) ที�
ดีกว่าไขมนัธรรมชาติ 
 ไขมนัววั (tallow fat) เป็นของแข็งที�อุณหภูมิห้อง มีคุณลกัษณะของพลาสติก (plasticity) ที�ดี
สาํหรับผลิตชอตเทนนิ�ง (Timms, 1979) ชอตเทนนิ�งที�ผลิตจากไขมนัววัมีกลิ�นหอมเป็นเวลานานจึงมี
ความเหมาะสมกบัการนาํไปใชใ้นขนมอบ (Jin et al., 2007) นอกจากนี
 ยงัใชไ้ขมนัววัเพื�อทอดอาหารได้
ดี นอกเหนือจากกลิ�น-รสที�ดี นํ
 ามนัววัยงัมีความเสถียรต่อออกซิเดชัน ทาํให้เห็นความไดเ้ปรียบของ
ไขมนัววัเมื�อเปรียบเทียบกบันํ
 ามนัพืชที�ไม่ให้กลิ�นรสและความเสถียรต่อออกซิเดชนัดอ้ยกว่าไขมนัววั 
การพัฒนาการใช้ประโยชน์นํ
 ามันววัให้มีความหลากหลายของผลิตภณัฑ์ไขมนั และมีคุณลักษณะ
จาํเพาะต่อการใชป้ระโยชน์จาํเป็นตอ้งอาศยังานวิจยัเพื�อสร้างมูลค่าให้แก่ไขมนัววัในอุตสาหกรรมได้
อยา่งแทจ้ริง 
 งานวิจยัเพื�อการใชป้ระโยชน์ของนํ
 ามนัดว้ยกระบวนการแยกส่วนหลายชิ
น เช่น Dimick et al. 
(1996) นาํไขมนันม (anhydrous milk fat) มาแยกส่วนโดยไขมนัแยกส่วนจุดหลอมเหลวสูงมีความ
เหมาะสมต่อการนาํไปผลิตขนมอบ และ ชอคโกแลต ไขมนัจุดหลอมเหลวปานกลางเหมาะสมกบัการ
ผลิตขนมขบเคี
ยวเคลือบชอคโกแลต ส่วนไขมนัจุดหลอมเหลวตํ�าสามารถทดแทนไขมนันมธรรมชาติ 
ขณะที� Chiu et al. (2002) แยกส่วนไขมนัไก่เพื�อนาํไขมนัแขง็ไปใชผ้ลิตมาการีน ขนมอบ และซุปกอ้น 
ส่วนไขมนัไก่ชนิดเหลวนาํไปใชท้อดอาหาร กระแสความนิยมบริโภคอาหารนมไขมนัต ํ�ามีอิทธิพลทาํ
ให้มีงานวิจยัการใชป้ระโยชน์จากไขมนันมมากขึ
น เช่น Keylegian and Linsay (1994) แยกส่วนไขมนั
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นมและสามารถใชไ้ขมนัแยกส่วนจุดหลอมเหลวตํ�าเพื�อผลิตบิสกิต และทอดอาหารไดดี้ และนาํไขมนั
แยกส่วนจุดหลอมเหลวสูงนาํไปทดแทนแทนเนยโกโก ้(butter cocoa)  

ประเทศไทยมีปริมาณการผลิตเนื
อสัตวเ์พื�อบริโภคและแปรรูปเพื�อส่งออกมากขึ
นเรื�อยๆและ
ส่งผลให้มีความตอ้งการใชป้ระโยชน์และสร้างมูลค่าจากส่วนที�เหลือจากกระบวนการตดัแต่งซากสัตว ์
ซึ� งจาํเป็นอยา่งยิ�งที�ตอ้งอาศยังานวิจยัเพื�อสามารถตอบโจทยท์างอุตสาหกรรมเกษตรได ้ยกตวัอยา่งเช่น 
ศลินา และ วรรณา (2549) แยกส่วนนํ
 ามนัไก่และทราบความแตกต่างขององคป์ระกอบของกรดไขมนั
ในนํ
 ามนัแยกส่วนที�อุณหภมิูหลายระดบั Pandolsook et al. (2009) แยกส่วนนํ
 ามนัหมูและใชป้ระโยชน์

นํ
 ามนัที�แยกส่วนจากอุณหภมิู 40°C ทดแทนไขมนัแขง็ในผลิตภณัฑ์แฟรงเฟอเตอร์และไดผ้ลิตภณัฑ์ที�
มีคุณภาพทางโภชนาการและคุณภาพทางประสาทสัมผสัที�ดีกว่าผลิตภณัฑ์ที�มีจาํหน่ายทั�วไป นอกจากนี
  
พชัรา และ วรรณา (2552) ศึกษาคุณลกัษณะทางเคมีและกายภาพของไขมนัววัแยกส่วนจากไขมนัที�ได้
จากการตดัแต่งซากววัพนัธ์ุลูกผสมยโุรปและบราห์มนั และใชป้ระโยชน์จากไขมนัและนํ
 ามนัแยกส่วน
จากไขมนัที�ไดจ้ากการตดัแต่งซากววัพนัธ์ุลูกผสมยุโรปที�อุณหภูมิ 35°C ร่วมกบัการใชน้ํ
 ามนัรําขา้ว 
ทดแทนการใชม้ันหมูแข็งในการผลิตผลิตภณัฑ์มีทโลฟ ได้ผลิตภณัฑ์ที�มีคุณค่าทางโภชนาการและ
คุณภาพทางประสาทสัมผสัที�ดีกว่าผลิตภณัฑที์�ใชม้นัหมแูขง็    

ปัจจุบนัยงัไม่พบรายงานวิจยัเรื�องการใชป้ระโยชน์จากไขมนัววัแยกส่วนในผลิตภณัฑ์เบเกอรี 
แนวคิดที�จะนาํนํ
 ามนัแยกส่วนจากไขมนัววัมาทดแทนไขมนัที�ใชใ้นอุตสาหกรรมเบเกอรี เพื�อสามารถ
ปรับปรุงคุณภาพทางโภชนาการ และลดการนําเขา้จากต่างประเทศ จึงเป็นแนวทางใหม่เพื�อพฒันา
ผลิตภณัฑอ์าหารนวตกรรมเพื�อสุขภาพ  

 

วตัถุประสงค์ของงานวจิยั 
 

1. ศึกษาวธีิการแยกส่วนไขมนัววัที�อุณหภูมิต ํ�า 2 ระดบัอุณหภูมิ ระหว่าง 40-10°C 
2. ศึกษาองคป์ระกอบทางเคมี และคุณสมบตัิทางกายภาพของไขมนัววัแยกส่วน 
3. ศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์เบเกอรีที�ใชไ้ขมนัววัแยกส่วน 
4. ศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑเ์ฟรนซ์ฟรายดที์�ทอดในนํ
 ามนัววัแยกส่วนเป็น 
    ส่วนผสม 

 



การตรวจเอกสาร 
 

ไขมนั 
 

ไขมนั คือ ไตรกลีเซอไรด์ (triglycerides) ซึ งเป็นสารประกอบอินทรียป์ระเภทเอสเทอร์ 
(ester) ระหว่างกลีเซอรอล (glycerol) 1 โมล กบั กรดไขมนั (fatty acid) 3 โมล ไขมนัพืชที ไดรั้บ
ความนิยมใช้เป็นอาหาร ได้แก่ นํ; ามนัมะพร้าว นํ; ามนัถั ว และนํ; ามนัรํา ส่วนไขมนัสัตว์ที ใช้ใน
อาหาร ไดแ้ก่ นํ; ามนัหมู นํ; ามนัววั ไขมนัปลา และ เนย ไขมนัในอาหารจึงเป็นแหล่งของกรดไขมนั
จาํเป็น และวิตามินที ละลายในไขมนั รวมทั;งเป็นแหล่งพลงังานใหร่้างกาย  
 ไขมนับริโภคคุณภาพไม่ควรพบเอนไซมไ์ลเปส (lipase) เนื องจากเอนไซมช์นิดนี;สามารถ
ไฮโดรไลซ์ไขมนัให้แตกตวัเป็นกรดไขมนัอิสระ และกลีเซอรอล ไขมนัคุณภาพดีตอ้งมีกรดไขมนั
อิสระไม่เกิน 0.5% ในรูปของกรดโอเลอิค ซึ งสามารถป้องกนัการเกิดกรดไขมนัอิสระไดโ้ดยสกดั
นํ; ามนั/ไขมนัออกจากเนื;อเยื อไขมนัให้เร็วที สุด และใช้อุณหภูมิของการสกดัสูงกว่า 60๐C เพื อ
สามารถยบัย ั;งการทาํงานของเอ็นไซมไ์ลเปส แต่ถา้ใช้อุณหภูมิสูงเกินไป หรือใชเ้วลาในการสกดั
นานเกินไปนํ; ามนัที สกดัมีสีดาํคลํ;า มีกลิ นไหม ้และทาํให้มีปริมาณกรดไขมนัอิสระในนํ; ามนัมากขึ;น  

องค์ประกอบของไขมัน 

 ไขมนัมีองค์ประกอบคลา้ยกบัคาร์โบไฮเดรต คือประกอบด้วยธาตุคาร์บอน ไฮโดรเจน 
และออกซิเจน โดยมีปริมาณธาตุออกซิเจนนอ้ยกว่ามาก แต่มีคาร์บอน และไฮโดรเจนมากกว่า 
 1. องค์ประกอบที สําคญัของนํ; ามนัพืช ประกอบด้วยกรดไขมันไม่อิ มตวัเป็นส่วนใหญ่  
กรดไขมันไม่อิ มตัวในนํ; ามันพืช ได้แก่ โอลีอิกและไลโนลิอิก ทําให้นํ; ามันพืชมีคุณค่าทาง
โภชนาการสูง เนื องจากกรดไลโนลิอิกเป็นกรดไขมนัที จาํเป็น (essential fatty acid) ซึ งร่างกาย
มนุษยส์ร้างขึ;นเองไม่ได ้แต่ขาดไม่ได ้
 2. องคป์ระกอบของไขมนัสัตวจ์ากสัตวต่์างชนิดกนัจะมีปริมาณของกรดไขมนัไม่เท่ากนั 
ในนํ; ามนัหมู และไขมนัววัมีส่วนประกอบของกรดไขมนัที คลา้ยคลึงกนัมาก ทั;งชนิดและปริมาณ 
ไขมนัจากสัตว์ทั วไปจะประกอบดว้ย กรดไขมนัอิ มตวั และกรดไขมนัไม่อิ มตวั นํ; ามนัหมู และ
ไขมนัววัจะมีกรดไขมนัอิ มตวั เช่น ปาล์มมิติก (Palmitic) และสเตียริก (Stearic) กรดไขมนัอิ มตวั
เช่น กรดโอลีอิก (Oleic) และไลโนลีอิก (linoleic) กรดไขมนัที มีเฉพาะในเนย ได้แก่ บิวทีริก 
(Butyric) คาโปรอิก (Caproric) คาปริลิก (Caprylic) คาปริก (Capric) ลอร์ริก (Lauric) อาราดิติก 
(Arachidiic) และไลโนลีนิก (Linolenic) 
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ไขมันและนํ�ามันในผลติภัณฑ์ขนมอบ 

ไขมนัและนํ; ามนัที ใชใ้นผลิตภณัฑ์ขนมอบ สามารถใชไ้ขมนัสัตวห์รือไขมนัพืช ยกตวัอยา่ง
ที เป็นไขมันจากสัตว์ ได้แก่ เนยสด และไขมนัจากพืช ได้แก่ เนยเทียม หรือ เนยขาว ที ผลิตจาก
นํ;ามนัพืช  

1. ไขมันจากสัตว์ 

      เนยสด (Butter) ไดจ้ากส่วนของครีมในนํ; านมววั โดยนาํมาตั;งทิ;งไวใ้ห้ไขมนั
ลอยหน้า  แลว้แยกส่วนของไขมนันาํมาปั นให้รวมตวักนัเป็นกอ้น  จากนั;นนาํส่วนของนํ; าทิ;งไป 
แลว้นาํส่วนที เหลือมานวดให้เขา้กนั ในเนยจะมีไขมนัไม่ต ํ ากว่า 80%  มีของเหลวประมาณ 15% 
นํ; าตาลแลคโตส 0.5% มีสีเหลือง  กลิ นหอม  มกัจะเหลวหรืออ่อนตวัเมื อวางไวที้ อุณหภมิูห้อง แต่มี
ราคาค่อนขา้งสูง มีคุณสมบติัการตีเป็นครีมไม่ได ้ขึ;นฟูยากเพราะมีจุดหลอมเหลวตํ า และขาดความ
เป็นเนื;อเดียวกันดังนั; นเคก้ที ทาํจากเนยสดลว้นมีปริมาตรตํ า เนื; อค่อนขา้งแน่นและหยาบ แต่มี
รสชาติดี หอมหวานน่ารับประทาน เนยสดมี 2 ชนิด คือ ชนิดจืด (Unsalted butter) และ ชนิดเค็ม 
(Salted butter) เนยสดมกัจะทาํเป็นกอ้นสี เหลี ยม มีหลายขนาดแต่ขนาดมาตรฐานหนกักอ้นละ 227 
กรัม หรือเท่ากบั 1 ถว้ยตวง การเกบ็เนยสดที เหลือใช ้ จะตอ้งห่อเก็บใส่กล่องปิดฝา แช่ในตูเ้ยน็ช่อง
สาํหรับเกบ็เนย  
 2. ไขมันจากพชื 

     มาการีน หรือ เนยเทียม (Margarine) ไดจ้ากนํ; ามนัพืช เช่น นํ; ามนัมะพร้าว นํ; ามนัถั ว
เหลือง นํ; ามนัเมล็ดฝ้าย มีส่วนประกอบของไขมนัประมาณ 80-85% จึงเป็นของแขง็ที อุณหภมิูห้อง 
นาํมาปรุงแต่งด้วยสี เพิ มกลิ น และรสลงไปเพื อให้คลา้ยกบัเนยสด ดงันั;นมาการีนจึงมีชื อเรียกอีก
อยา่งว่า “เนยเทียม” มาการีนตีใหขึ้;นฟไูดดี้กว่าเนยสด มาการีนมี 4 ชนิด คือ 

1. มาการีนสําหรับผลิตเคก้ คุกกี;  หรือเอแคลร์ มีคุณสมบติัในการตีขึ;นฟูไดดี้ไดเ้นื;อขนม
มาก และฟเูบา 

2. มาการีนสําหรับผลิตครีม มีคุณสมบติัในการตีขึ;นฟูไดดี้ มีจุดละลายสูงเมื อไดเ้นื;อครีม ๆ 
ละลายในปากไดดี้ดว้ย 

3. มาการีนสําหรับผลิตพายชั;นเดนิช เพสตรีและครัวซองค ์เป็นมาการีนที มีจุดหลอมเหลว
สูง มีคุณสมบติัที เรียกว่า plasticity คือ มีความเหนียวรีดคลึงไดง่้าย  

4. มาการีนชนิดอ่อน มาการีนชนิดนี;ปกติมกัจะเกบ็ไวใ้นตูเ้ยน็ เพราะมีจุดหลอมเหลวตํ า จะ
ละลายเมื อตั;งทิ;งไวที้ อุณหภูมิห้อง มีความอ่อนตวัสามารถตกัทาบนขนมปังได ้มีกลิ นและสีคลา้ย
เนยสด 

          เนยขาว (Hydrogenated Fat หรือ Shortening) ทาํจากนํ; ามนัพืชบริสุทธิh
ปราศจากกลิ น เช่น นํ; ามนัปาลม์ นํ; ามนัขา้วโพด โดยนาํไปผ่านกระบวนการเติมไฮโดรเจน ซึ งเป็น
กระบวนการเติมไฮโดรเจนให้กบัไขมนั ทาํให้ไขมนัที ไดมี้ความอิ ทมตวัมากขึ;น ไม่มีการเติมกลิ นสี
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ใด ๆ เนยขาวจึงเป็นไขมนัลว้น ๆ 100% ไม่มีส่วนผสมของของเหลวเลยมีคุณสมบติัเป็นของแขง็ที 
อุณหภูมิห้อง  ใชท้าํขนมอบ เช่น เคก้ คุกกี;  โดยเฉพาะขนมพาย ช่วยให้ขนมมีปริมาณมาก นุ่มหรือ
อร่อยขึ;น มกัใช้ในการทาถาดหรือพิมพ์ขนม เพื อไม่ให้ติดพิมพ์ หรือใชใ้นการตีครีมที ใชใ้นการ
แต่งหนา้เคก้ เนยขาวมี 3 ชนิด คือ 

1. เนยขาวสาํหรับทาํครีม มีคุณสมบติัเด่นในการตีให้ขึ;นฟูไดเ้ร็ว ไดค้รีมที ฟูเบาละลายใน
ปากไดดี้มีสีขาวกว่าและไม่มีกลิ นรสของสารแปลกปลอม 

 2. เนยขาวสําหรับทาํขนมปัง บิสกิต มีคุณสมบติัในการผสมเขา้กบักอ้นแป้งไดง่้าย ไม่มี
กลิ นและรสชาติแปลกปลอม 

3. เนยขาวสําหรับทอดแบบนํ; ามนัท่วม เนยขาวแบบนี; จะมีจุดเกิดควนัสูง มีอายุในการใช้
งานยาวนานกว่านํ; ามนัพืชทั วไป นํ; ามนัสามรถทอดไดห้ลายครั; งโดยไม่ดาํ และเมื อทอดอาหารแลว้
อาหารทีไดจ้ะไม่อมนํ; ามนั เนื องจากชอร์ตเทนนิ งมีคุณสมบติัเด่นคือ เป็นของแข็งที อุณหภูมิห้อง
ดงันั;นของที ทอดแลว้เมื อเยน็ลงจะดูแขง็ไม่เยิ;มนํ; ามนั 
    ไขมันผสมหรือมาร์การีน ( Compound  lard ) ทาํจากนํ; ามนัพืชหรือไขมนัสัตวที์ นาํมา
ผสมกบันมหรือครีมมาร์การีน ส่วนใหญ่จะทาํมาจากนํ; ามนัพืชเช่นนํ; ามนัปาล์ม นํ; ามนัมะพร้าว 
นํ;ามนัถั วเหลือง เป็นตน้ มาร์การีนมีส่วนประกอบของไขมนัร้อยละ 80-85  ปรุงแต่งดว้ยสีธรรมชาติ
ที เป็นวิตามินและกลิ นรสเพื อให้เหมือนเนยสด โดยมีการปรุงแต่งรสชาติและกลิ นให้ใกลเ้คียงกบั
เนยสดมากที สุด มาร์การีนมีคุณสมบติัเป็นของแขง็ที อุณหภมิูห้อง 38-40 องศาเซลเซียส ทาํให้ตีขึ;น
ฟูได้ดี ถ้านํามาทําเค้ก จะได้เนื; อเคก้ที เบา นุ่มและชุ่มนานกว่าเนื; อเค้กที ทาํจากเนยสดล้วน ๆ 
เนื องจากในมาร์การีนจะมีสารอีมลัซิไฟเออร์ซึ งทาํให้นํ; าและไขมนัเขา้กนัไดดี้ ทาํให้โมเลกุลของนํ; า
อยูใ่นเนื;อเคก้ไดน้านขึ;น  
          นํ�ามันพชื (Vegetable oil) เป็นนํ; ามนัที ไดม้าจากเมล็ดแห้งของพืชที ให้นํ; ามนั เช่น ปาลม์ 
ถั วเหลือง ขา้วโพด ฝ้าย โดยนํามาผ่านกระบวนการเพื อให้ไดน้ํ; ามนับริสุทธิh  นาํเอาสีและสิ ง
แปลกปลอมเจือปนออกไป สีของนํ; ามนัขึ;นกบัพืชที นาํมาใชส้กดั โดยส่วนใหญ่จะมีลกัษณะเป็นสี
เหลืองอ่อน มีลกัษณะเป็นของเหลวที อุณหภมิูหอ้ง และมีปริมาณไขมนั 100% 

หน้าทีEของไขมันต่อผลติภัณฑ์ขนมอบ ขึ;นกบัชนิดของผลิตภณัฑ ์เช่น 
1. สาํหรับผลิตภณัฑ์ที ใชย้สีต ์เช่น ขนมปัง ไขมนัจะทาํหน้าที ให้ความอ่อนนุ่ม และกลิ นรส 

ช่วยกกัเกบ็กา๊ซที เกิดขึ;น ป้องกนัอากาศภายนอก ช่วยหล่อลื นกลเูตน ทาํให้เพิ มปริมาตร  
2. สาํหรับคุกกี;  และแป้งพาย ไขมนัจะช่วยใหล้กัษณะโครงสร้างที เฉพาะ 
3. สําหรับเคก้ ไขมนัจะเป็นตวัจบัอากาศระหว่างการตีครีมกบันํ; าตาล อิมลัซิไฟเออร์ใน

ไขมนัจะช่วยทาํให้นํ; าและไขมนัในส่วนผสมรวมตวักนัไดดี้ ช่วยให้เกิดกลิ นรสและความนุ่ม และ
ยงัช่วยยดือายกุารเกบ็ให้นานขึ;น  
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คุณสมบัติของไขมัน และนํ�ามัน 

 ไขมนั และนํ; ามนัมีองค์ประกอบที แตกต่างกนั ทาํให้มีสมบติัแตกต่างกนัทั;งทางกายภาพ
และทางเคมี 

1.  จุดหลอมเหลว (Melting point) หมายถึง อุณหภมิูที ทาํให้ไขมนัและนํ; ามนัเปลี ยนสภาพ
จากของแขง็เป็นของเหลว จุดหลอมเหลวของไขมนัและนํ; ามนัจะสูงขึ;นอยูก่บัชนิดและปริมาณของ
กรดไขมัน กรดไขมันที มีจาํนวนคาร์บอนอะตอมมาก จะมีจุดหลอมเหลวสูงแต่กรดไขมันที มี
คาร์บอนจับกันด้วยพนัธะคู่จะมีจุดหลอมเหลวตํ า ไขมนัจากสัตว์นั; นจะมีกรดไขมนัที มีจาํนวน
คาร์บอนอะตอมมากทาํให้ไขมันววัและไขแพะมีจุดหลอมเหลวสูง จึงมีสภาพเป็นของแข็ง ณ 
อุณหภูมิ 20˚C ส่วนนํ; ามนัจากพืชจะมีกรดไขมนัที มีคาร์บอนอะตอมจับกนัด้วยพนัธะคู่ทาํให้จุด
หลอมเหลวตํ า นํ; ามนัพืชจึงมีสภาพเป็นของเหลวที อุณหภมิูหอ้ง 
 2.  จุดเกิดควนั (Smoking point) เมื อนํ; ามนัไดรั้บความร้อนถึงอุณหภมิูหนึ งความร้อนจะทาํ
ให้นํ; ามันสลายตัวกลายเป็นควันลอยขึ;นมา เรียกอุณหภูมิที ทาํให้เกิดควนัขึ;นนี; ว่า จุดเกิดควนั
เนื องจากส่วนประกอบทางเคมีของนํ; ามนัแต่ละชนิดแตกต่างกนั จึงทาํให้นํ; ามนัมีจุดเกิดควนัไม่
เท่ากนั  

การใช้ประโยชน์จากไขมันและนํ�ามัน 

 ไขมัน และนํ; ามันนอกจากให้คุณค่าอาหารดา้นพลงังานสูงแลว้ยงัให้ประโยชน์ในการ
ประกอบอาหารอีกดว้ย ไดแ้ก่ 
 1.  ทาํให้อาหารมีรสชาติดีขึ;นไขมนัและนํ; ามนัมีส่วนทาํให้อาหารมีรสชาติดีขึ;นจึงนิยมใช้
นํ; ามนัช่วยในการประกอบอาหาร แต่เดิมคนไทยและคนจีนนิยมใชน้ํ; ามนัหมูเพราะมีกลิ นหอมแกง
จืดนิยมใชน้ํ; ามนักระเทียมเจียว ผกัตม้จะไม่มีความหอม  น่ารับประทานเท่ากบัผดัผกันํ; ามนัร้อนๆ
ชาวอินเดียนิยมใชน้มเนยในการประกอบอาหาร  ชาวตะวนัตกจะใชเ้นยในการประกอบอาหารทาํ
ใหอ้าหารมีกลิ นรสที น่ารับประทาน 
 2.  เป็นสื อนําความร้อนในการประกอบอาหารการใชน้ํ; ามนัเป็นสื อในการนําความร้อน 
โดยวิธีการทอดมีขอ้ดีคือ  ให้ความร้อนไดสู้งอุณหภมิูของนํ; ามนัที ใชท้อดจะสูงกว่าอุณหภมิูของนํ; า
เดือด (100˚C)  อุณหภมิูของนํ; ามนัที ใชท้อดจะสูงมากคือ ระหวา่ง 177 - 201˚C  
 3.  ทาํให้อาหารมีความนุ่มน่ารับประทานอาหารที ประกอบดว้ยเนื;อเยื อแขง็ หรืออาหาร
ประเภทเนื;อลว้นๆ จะมีลกัษณะแห้งเมื อรับประทานจะรู้สึกไม่นุ่ม  และฝืดคอ แต่ถา้มีไขมนัและ
นํ;ามนัอยูด่ว้ยจะทาํใหอ้าหารนั;น มีความนุ่ม  และน่ารับประทาน  เช่นการใชเ้นยเหลวในการทาํขนม
เคก้  
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การแยกส่วน (Fractionation) 
 

  การแยกส่วนเป็นกรรมวิธีการดดัแปรไขมนั เพื อให้มีคุณภาพเหมาะสมต่อการนาํไปใช้
ประโยชน์ และเพิ มคุณค่าทางโภชนาการได ้(Rajah and Moran, 1994)  

 การตกผลึกไขมันโดยใช้อุณหภูมิตํEา (dry fractionation) เป็นวิธีการแยกส่วนไขมนัที นิยม
ใช้ในอุตสาหกรรมนํ; ามนับริโภค เนื องจากมีตน้ทุนการผลิตต่อหน่วยนํ; ามนัตํ าที สุด กรรมวิธีการ
ผลิตไม่ซับซ้อน และเป็นวิธีที ใชก้นัมานาน (Hamm , 1995; Kaylegian and Lindsay, 1994; สุมาลยั 
และคณะ, 2532; Bussey et al., 1981) การตกผลึกดว้ยอุณหภมิูต ํ าอาศยัเทคนิคการหลอมเหลว และ
ให้ความเยน็กบัไขมนัเพื อให้เกิดการตกผลึก ก่อนแยกส่วนไขมนัแข็ง และนํ; ามนัเหลวออกจากกนั 
ไตรกลีเซอไรด์ของนํ; ามนัประกอบไปด้วยกรดไขมนัหลายชนิด เช่น กรดไขมนัชนิดอิ มตวั และ
ชนิดไม่อิ มตวั กรดไขมนัที มีสายโซ่ยาว และสายโซ่สั; น ทาํให้นํ; ามนัแต่ละชนิดมีคุณสมบติัทางเคมี 
และกายภาพ แตกต่างกนั ไตรกลีเซอร์ไรดที์ มีจุดหลอมเหลวสูงตกผลึกเป็นของแข็งก่อน เรียกส่วน
นี; ว่า สเตียริน (stearins) และไตรกลีเซอร์ไรด์ที มีจุดหลอมเหลวตํ า ตกผลึกภายหลงั และส่วนของ
ของเหลวที ไดห้ลงัจากการแยกผลึก เรียกว่า โอเลอิน (oleins) การแยกส่วนดว้ยอุณหภูมิตํ าสามารถ
ทาํไดห้ลายครั; ง มีผลให้นํ; ามนัและไขมนัแยกส่วนมีคุณภาพแตกต่างกนัมากยิ งขึ;น ไขมนัและนํ; ามนั
แยกส่วนที ได้แต่ละส่วนจะมีคุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมี ที เหมาะนําไปใช้ประโยชน์
แตกต่างกนั วตัถุประสงคข์องการแยกส่วนไขมนัเพื อแยกองค์ประกอบที มีจุดหลอมเหลวสูงออก 
เพื อดดัแปรไขมนั และนํ; ามนัให้มีไตรกลีเซอไรด์ที มีองคป์ระกอบของกรดไขมนัไม่อิ มตวัมากขึ;น 
ได้ไขมนัที มีการหลอมเหลวในช่วงที แคบ มีความคงตัวต่ออุณหภูมิต ํ า จึงเหมาะสมกับการใช้
ประโยชน์อื นๆ มากขึ;น การแยกส่วนนํ; ามนัปาล์มที ผ่านกระบวนการปรับปรุงคุณภาพแลว้สอง
ขั;นตอน จะได้ซุปเปอร์โอเลอิน (superolein) ที เก็บไดน้านกว่า 200 วนั ที อุณหภูมิ 20๐C (Hamm, 
1995; Deffense, 1985) สุมาลยั และคณะ (2532) ศึกษาสภาวะการตกผลึก และกรองที เหมาะสมเพื อ
แยกส่วนนํ; ามนัปาลม์ Dimick et al. (1996) แยกส่วนไขมนันมปราศจากความชื;น (anhydrous milk 
fat) แบบสองขั;นตอน ไดไ้ขมนัที มีจุดหลอมเหลวสูง (high melting) และเหมาะกบัการนาํไปใชใ้น
อุตสาหกรรมขนมอบ และช็อกโกแลต ไขมนัที มีจุดหลอมเหลว ปานกลาง (middle melting) 
สามารถนาํไปใชใ้นอุตสาหกรรมขนมขบเคี;ยว เคลือบช็อกโกแลต และเติมในนํ; ามนัเพื อให้เกิดกลิ น
เนย และไขมนัจุดหลอมเหลวตํ าที นาํไปใชท้ดแทนไขมนันม คณะวิจยั Chiu  et al. (2002) แยกส่วน
ไขมันไก่ที อุณหภูมิ 10°C เพื อนําผลึกไขมันไปใช้ในอุตสาหกรรมขนมอบ เช่น มาการีน
(สําหรับพฟั puff-pastry) ซุปแห้งชนิดกอ้น และนําส่วนของนํ; ามนัมาใชส้ําหรับทอด  ศลินา 
และวรรณา (2006) ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ และเคมีของไขมนัไก่ที ไดจ้ากแยกส่วนแบบหลายขั;น 
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ประเภทของการแยกส่วนโดยใช้อณุหภูมติํEา 
1. การแยกส่วนขั�นตอนเดียว (Single-step fractionation) เป็นการแยกส่วนนํ; ามนัเพียง

หนึ งขั;นตอนไดไ้ขมนั และนํ; ามนั รวม 2 ส่วน ดงัแสดงในรูปที  2.3 a สามารถนาํส่วนของไขมนัแขง็ 
(solid fat) ซึ งเรียกว่า สเตียริน สามารถนําไปใชผ้ลิตนํ; ามนัสําหรับทอด และเนยขาว สําหรับ
ผลิตภณัฑ์เบเกอรี เช่นพาย บิสกิต และขนมปัง เป็นตน้ ส่วนของนํ; ามนั (liquid fat) หรือ โอเลอิน 
สามารถนาํมาใชผ้ลิต มาการีน ชอร์เทนนิ ง ใชแ้ทนเนยโกโก ้(cocoa butter) และผลิตฟิลม์ที ทานได ้
(Chiu  et al., 2002; Jeyarani and Reddy, 2001; Yang et al., 1992; Bussey et al., 1981) 

2. การแยกส่วนหลายขั�นตอน (Multiple-step fractionation) เป็นการแยกส่วนนํ; ามนัที ใช้
อุณหภมิูสูงในขั;นตอนแรก เมื อไดไ้ขมนัและนํ; ามนัแยกส่วนแลว้จึงนาํนํ; ามนัแยกส่วนมาทาํการแยก
ซํ; า (refractionation) โดยใช้ อุณหภูมิที ต ํ ากว่าครั; งแรก จะทาํให้ได้นํ; ามัน และไขมันหลายส่วน
ภายในหนึ งกระบวนการ ดงัแสดงในรูปที  2.3 b ไขมนัแข็งที แยกไดจ้ากการแยกแบบหลายขั;นมี
คุณสมบติัทางกายภาพ แตกต่างกนัมาก วิธีนี; ยงัทาํให้ส่วนของไขมนัแขง็มีนํ; ามนัปนอยูน่อ้ยกว่าการ
ใชว้ิธีการแยกแบบขั;นตอนเดียวที อุณหภูมิศึกษาเดียวกนั นอกจากนี;ผลึกของไขมนัที แยกไดมี้ขนาด
เล็กลงเมื อผา่นกระบวนการแยกซํ; า (Kaylegian and Lindsay, 1994) Rolland and Riel (1996) แยก
ส่วนไขมนันมแบบหลายขั;น โดยนาํส่วนไขมนัแขง็มาแยกส่วนอีกครั; ง การที นาํส่วนไขมนัแขง็มา
แยกส่วนซํ; าดว้ยอุณหภูมิที สูงขึ;น หรือตกผลึกซํ; าที อุณหภูมิเดิม ทาํให้ไขมนัแยกส่วนหลอมเหลว
สูงขึ;น และไดไ้ตรกลีเซอไรดที์ มีจุดหลอมเหลวที ค่อนขา้งแน่นอนมากขึ;น  
 
 
 

 

  

 

 

  

  

 

 a.                  b. 

รูปทีE 1 ผงัแสดงการแยกส่วนไขมนัโดยใชอุ้ณหภูมิตํ า a. การแยกส่วนแบบขั;นเดียว และ  
            b.การแยกส่วนแบบหลายขั;น  
ทีEมา: Fatouh et al., 2003 
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หลกัการสาํคญั 2 ขั;นตอน ในกระบวนการแยกส่วนไขมนัโดยใชอุ้ณหภูมิตํ า คือ การตก
ผลึก (crystallization) และ การแยกผลึก (separation)  

1.  การตกผลึก เป็นกระบวนการเปลี ยนสถานะของนํ; ามันจากของเหลวให้เป็นผลึก 
กระบวนการนี;ประกอบดว้ย การก่อผลึก (nucleation) และการเจริญของผลึก (growth) ไขมนัแต่ละ
ชนิดมีช่วงอุณหภูมิหลอมเหลวแตกต่างกันขึ; นกับชนิด และปริมาณของกรดไขมันที เ ป็น
องค์ประกอบ ซึ งเป็นปัจจัยหลักที บ่งบอกถึงช่วงของอุณหภูมิหลอมเหลว ปัจจัยที มีผลต่อการ       
ตกผลึกไขมนั ไดแ้ก่ องคป์ระกอบของนํ; ามนั การตกผลึกร่วม การใชผ้ลึกล่อ อตัราการทาํเยน็ อตัรา
การกวน ระยะเวลา และอุณหภมิู (O’Shea et al; 2000; Breitschuh and Windhab, 1998; Breeding 
and Marshall,1995; Feng and Chin, 1995; Kaylegian and Linsay, 1994; Deffense, 1993) 

การก่อผลึกเ ป็นขั;นตอนของการเกิดนิวเคลียสขนาดเล็กๆ ณ อุณหภูมิที ต ํ ากว่าจุด
หลอมเหลวของไขมนั และนิวเคลียสพฒันาเป็นผลึก ไตรกลีเซอไรดที์ มีจุดหลอมเหลวสูงจะตกผลึก
ก่อน ผลึกของไตรกลีเซอไรด์จดัเรียงตวัเป็นโครงสร้างตาข่าย (lattice structure) มีพนัธะเชื อมต่อ
ระหว่างโมเลกุลไดเ้ป็นโครงสร้างหลายแบบของผลึก (polymorphism) หากผลึกเชื อมต่อดว้ยแรง
วนัเดอร์วาลล ์(Van der Waals force) โมเลกุลผลึกจดัเรียงตวัแบบหลวมๆ พบลกัษณะผลึกแบบนี;
ในเนยขาว และมาการีน ถา้ผลึกเชื อมต่อกนัดว้ยแรงอิออนิก (Ionic force) การจดัตวัของผลึกไขมนั
จะจัดเรียงตวัแน่น อตัราการก่อผลึกเพิ มขึ;นเมื อลดอุณหภูมิให้ต ํ าลง จาํนวนและขนาดของผลึกที 
เกิดขึ;นถูกควบคุมดว้ย อุณหภูมิ อตัราการทาํความเยน็ อตัราการกวน และ องคป์ระกอบของนํ; ามนั 
(Fatouh, 2003; Ghotra et al., 2002; Rajah and Moran, 1994; Grall and Hartel, 1992) การเจริญของ
ผลึกหรือนิวเคลียสของผลึกเป็นการรวมตวัของไตรกลีเซอไรด์บริเวณผิวผลึก อตัราการเจริญของ
ผลึกขึ;นกบัอุณหภูมิตกผลึก อตัราการทาํเยน็ และระยะเวลา ถา้ใชอุ้ณหภูมิตกผลึกตํ า หรือใชอ้ตัรา
การทาํเยน็สูง การเจริญของผลึกไขมนัจะเป็นไปอย่างชา้ๆ ไดผ้ลึกขนาดเล็ก ทั;งนี; เนื องจากสภาวะ
ดังกล่าวเร่งการผลิตนิวเคลียสขนาดเล็กจาํนวนมาก ผลึกที ได้มีการจัดเรียงตัวไม่สมบูรณ์ ถา้ใช้
อุณหภูมิในการตกผลึกไม่ตํ ามากนกัสามารถช่วยเร่งการเจริญของผลึก (Ghotra et al., 2002; Rajah 
and Moran, 1994)  

2. การแยกผลึก สามารถแยกผลึกไขมันได้หลายวิธี เช่น การกรองแบบสุญญากาศ  
(vacuum filtration) การกรองดว้ยความดนั (pressure filtration) การหมุนเหวี ยง (centrifugation) 
หรือการหมุนเหวี ยงพร้อมกบัการกรอง (Breeding and Marshall, 1995) ขนาดและความบริสุทธิh ของ
ผลึกเป็นปัจจยัที ควรคาํนึงถึงเมื อตอ้งการแยกผลึก (Black, 1975) เนื องจากผลึกไขมนักกัเก็บนํ; ามนั
ไวภ้ายในโครงสร้างผลึก (entrapment) ผลึกที ไดมี้ส่วนของนํ; ามนัปนอยู ่แต่การใชต้วัทาํละลายใน
การแยกส่วนสามารถลดปัญหานี; ได ้(Hamm, 1995; Kaylegian and Linsay,1994)  

การใชใ้ชค้วามดนัในการแยกผลึกสามารถใชว้สัดุกรองไดแ้ก่  ผา้กรอง และ wire gauze 
filter ไนลอน หรือ โพลีโพรไพลีน ผลึกที แยกไดไ้ม่ดูดซับนํ; ามนัจึงไดผ้ลึกที มีความบริสุทธิh มากกว่า 
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แต่อาจไม่เหมาะกบัการแยกผลึกที ไดจ้ากอุณหภูมิต ํ า เนื องจากความดนัอาจทาํให้ผลึกหลอมเหลว
ได ้ประเภท และจาํนวนแผ่นกรองมีผลต่อปริมาณของนํ; ามนัและไขมนัที แยกได ้(สุมาลยั และคณะ, 
2532)  
 
 

 



อุปกรณ์และวธีิการทดลอง 
 

1. วตัถุดบิ 
ไขมนัววัที	ไดจ้ากการตดัแต่งซากพนัธ์ุลูกผสมเลือดยโุรป จากสหกรณ์การเลี&ยงปศุสัตว ์โพนยางคาํ 

จาํกดั 
 

2. วสัดุ และอุปกรณ์ 
2.1. เครื�องมือแยกส่วน 

ใชเ้ครื	องมือแยกส่วนไขมนั ครุภณัฑ์คณะอุตสาหกรรมเกษตร ซึ	 งประกอบดว้ย ถงัสําหรับตกผลึก 
สเตนเลสขนาด 7 ลิตร เป็นถงัสแตนเลส สองชั&น ขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลาง กวา้ง 22 เซนติเมตร สูง 26 
เซนติเมตร เครื	องกวนผสม มอเตอร์ขนาด 90 Watt (speed control motor, Kimpo, Taunglix Electrical Co., 
LTD.) ใบกวนสเตนเลสรูปตวัย ู(U-shape anchor, เส้นผ่าศูนยก์ลางใบพดั 15 เซนติเมตร ความยาวใบกวน 15 
เซนติเมตร ความสูง 30.5 เซนติเมตร) เครื	องทาํความเยน็แบบนํ& าหล่อเยน็ และชุดกรวยกรอง ควบคุมอุณหภูมิ
ขณะกรองโดยท่อนํ& าหล่อเยน็รอบกรวยกรอง ขนาดเส้นผ่าศูนยก์ลางภายใน 20 เซนติเมตร ต่อกบัปั[ม
สุญญากาศ (SIBATA, WJ-20, Japan) 

2.2. เครื�องมือวิเคราะห์คุณภาพของไขมัน นํ*ามันวัวแยกส่วน และคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 

                   1. Gas Chromatography – Mass Selective Detector (GC/MSD 5975C Series Agilent  
             Technologies, USA)  
         2. Nuclear Magnetic Resonance MARAN-20 pulsed NMR spectrometer (Resonance   
              Instruments Ltd., U.K.) 
         3. Differential Scanning Calorimeter (DSC 7 - Norwalk, CT, Perkin Elmer, USA) 
 

3. วธิีการทดลอง 
       ตอนที� 1 การแยกส่วนไขมันววัแบบหลายขั*นตอน (multiple-step dry fractionation) 

1. เตรียมนํ*ามันวัว 

1.1 นาํไขมนัววัมาทาํการตดัแต่งแยกส่วนที	เป็นเนื&อ กอ้นเลือด หรือส่วนอื	นที	ไม่ใช่ไขมนัออก เพื	อ
ป้องกนัไม่ให้เกิดการไหมข้ณะเจียว จากนั&นหั	นไขมนัววัเป็นชิ&นเล็กๆรูปทรงสี	 เหลี	ยมผืนผา้ขนาด 2 X 2 
เซนติเมตร (ภาพที	 1, 2)   
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          รูปที� 2   วตัถุดิบไขมนัววัจากการตดัแต่งซาก            รูปที� 3   ไขมนัววัหลงัการแยกสิ	งปนเปื& อน 
  

1.2 เจียวนํ& ามนัโดยใชไ้ขมนัววัครั& งละ 10 กิโลกรัม ในภาชนะสแตนเลส ใชค้วามร้อนโดยตรงที	

อุณหภูมิ 110 ± 1 °C (นิธิยา, 2539) ระยะเวลาของการเจียวนํ&ามนัประมาณ 1 ชั	วโมง ควบคุมอุณหภูมิระหว่าง

การเจียวไม่เกิน 110°C  กรองแยกกาก และนํ&ามนัผ่านผา้ขาวบาง และเก็บนํ& ามนัไวที้	อุณหภมิู 4°C ก่อนนาํไป
แยกส่วน 

 
คาํนวณปริมาณนํ&ามนัที	เจียวไดเ้ป็นร้อยละ โดยนํ&าหนกัดงันี&   
 

ปริมาณนํ&ามนั (% โดยนํ&าหนัก) = นํ&าหนกันํ&ามนัหลงัเจียว x 100 
                          นํ& าหนกัไขมนัก่อนเจียว  

 

       

   
             รูปที� 4   เจียวนํ&ามนัที	อุณหภมิู 110 °C                             รูปที� 5   นํ&ามนัววัที	เจียวได ้
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2. การหาเวลาที�เหมาะสมในการตกผลกึนํ*ามันวัว 

      2.1 การหาเวลาที�เหมาะสมในการตกผลึกขั*นที�หนึ�ง 

2.1.1 การศึกษาอัตราการทําเย็น (Cooling rate) ณ อุณหภูมิการตกผลกึ 

นาํไขมนัที	สกดัไดจ้ากขอ้  1.1 มาหลอมเหลวที	อุณหภูมิ 80 ± 2๐C เพื	อทาํลายผลึกไขมนัก่อน
นาํมาตกผลึก (Fatouh et al., 2003) เทนํ&ามนัววัประมาณ 6 ลิตรในถงัสาํหรับตกผลึกใชอุ้ณหภูมิหล่อเยน็คงที	
ที	 35๐C อตัราการกวนคงที	 ที	 10 rpm บนัทึกการเปลี	ยนแปลงอุณหภูมิเพื	อศึกษาการทาํเยน็ของนํ& ามนัววั 
จนกระทั	งอุณหภมิูของนํ&ามนัถึงอุณหภมิูที	ใชใ้นการตกผลึก ที	 35๐C  

2.1.2 ศึกษาระยะเวลา และปริมาณผลึกไขมันแข็งที�อุณหภูมิตกผลึก 
เมื	อนํ&ามนัมีอุณหภูมิลดลงเท่ากบัอุณหภูมิในการตกผลึกที	 35๐C ทาํการตกผลึก ดว้ยการกวน

ที	 ความเร็วรอบ 10 rpm ที	ระยะเวลาเท่ากบั 3 - 11 ชั	วโมง เมื	อครบกาํหนดเวลาทาํการแยกส่วนผลึกไขมนัแขง็
ออกจากนํ& ามนัเหลว ดว้ยการกรองแบบสุญญากาศ ควบคุมอุณหภูมิขณะกรองให้เท่ากบัอุณหภมิูที	ใชใ้นการ
ตกผลึก นาํส่วนไขมนัแขง็และนํ& ามนัเหลวที	แยกไดไ้ปวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมีต่อไป 
       2.2 การหาเวลาที�เหมาะสมในการตกผลกึขั*นที�สอง 

2.2.1 การศึกษาอัตราการทําเย็น (Cooling rate) ณ อุณหภูมิการตกผลกึ 

นาํนํ& ามนัเหลวที	ไดจ้ากการแยกส่วนในขั&นที	หนึ	 ง มาหลอมเหลวที	อุณหภูมิ 80 ± 2๐C เพื	อ
ทาํลายผลึกไขมนัก่อนนาํมาตกผลึก (Fatouh et al., 2003) เทส่วนของนํ& ามนัเหลวลงในถงัสําหรับตกผลึกใช้
อุณหภูมิหล่อเยน็คงที	 ที	 25๐C ใชอ้ตัราการกวนคงที	 10 rpm บนัทึกการเปลี	ยนแปลงอุณหภูมิเพื	อศึกษาการทาํ
เยน็ของนํ&ามนัววั จนกระทั	งอุณหภมิูของนํ&ามนัถึงอุณหภมิูที	ใชใ้นการตกผลึก ที	 อุณหภมิูตกผลึกที	 25๐C  

2.2.2 ศึกษาระยะเวลา และปริมาณผลึกไขมันแข็งที�อุณหภูมิตกผลึก 
เมื	อนํ& ามนัมีอุณหภูมิลดลงเท่ากบัอุณหภูมิในการตกผลึกที	 25๐C ทาํการตกผลึกที	ระยะเวลา

เท่ากบั 4 - 12 ชั	วโมง เมื	อครบกาํหนดเวลาทาํการแยกส่วนผลึกไขมนัแขง็ออกจากนํ& ามนัเหลว ดว้ยการกรอง
แบบสุญญากาศ ควบคุมอุณหภูมิขณะกรองให้เท่ากบัอุณหภูมิที	ใช้ในการตกผลึก นาํส่วนไขมนัแข็งและ
นํ&ามนัเหลวที	แยกไดไ้ปวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมีต่อไป 
 3. วเิคราะห์คุณสมบัตทิางกายภาพ และเคมีของนํ*ามันเหลว และไขมันเเข็ง 

 นาํส่วนของนํ& ามนัเหลวและไขมนัแขง็จากการแยกส่วนแบบหลายขั&นจากขอ้ 2.1.2 และ 2.2.2 เพื	อ
วิเคราะห์หา จุดหลอมเหลวโดยวิธี Capillary tube (AOCS, 1999) พฤติกรรมการหลอมเหลวของนํ&ามนัเหลว
และไขมนัแขง็ โดยวิธี Differential Scanning Calorimetry (AOCS, 2009) Solid Fat Content (SFC) (AOCS, 
2009) ไอโอดีน Cyclohexane–Acetic acid method (AOCS, 1999) กรดไขมนัอิสระ (AOCS, 1999) และ
องคป์ระกอบของกรดไขมนั (Compendium of Methods for Food Analysis, 2003) 
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 4. การวิเคราะห์ข้อมูลการแยกส่วน 

วางแผนการทดลองการแยกส่วนนํ& ามันววัจากไขมันววั ที	  2 ระดับอุณหภูมิ แบบ Completely 
randomized design (CRD) ทาํการแยกส่วน 2 ซํ& า ขอ้มูลจากการตรวจสอบคุณภาพทางเคมี กายภาพของไขมนั
ววัแยกส่วน นาํมาวิเคราะห์ความแปรปรวนของค่าที	ได้ดว้ย ANOVA และเปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉลี	ยดว้ยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test ที	ระดบัความเชื	อมั	นร้อยละ 95 

 

       ตอนที� 2 คุณภาพด้านประสาทสัมผสัของผลติภัณฑ์เบเกอรี และหมันโถวที�ใช้ไขมันววัหรือนํ*ามัน 

        วัวแยกส่วนเป็นองค์ประกอบ 
        การทดลองนี& มีว ัตถุประสงค์เพื	อศึกษาการนําไขมันหรือนํ& ามันวัวแยกส่วนไปใช้ผลิต

ผลิตภณัฑเ์บเกอรีและหมนัโถว โดยใชไ้ขมนัแขง็ที	ไดจ้ากการแยกส่วนนํ& ามนัววัที	อุณหภูมิ 35ºC (SF35) เรียก
แทนว่า ไขมันวัว และนํ& ามนัเหลวที	ไดจ้ากการแยกส่วนนํ& ามนัววัที	อุณหภมิู 35ºC (LF35) เรียกแทนว่า นํ*ามัน
ววั เพื	อทดแทนไขมนัที	ใชใ้นการผลิตผลิตภณัฑ์เบเกอรี 6 ชนิด คือ ขนมปังหวาน ชิฟฟอนใบเตย คุกกี&ถั	วลิสง 
โดนทั เคก้เนย และพายชั&น และเพื	อทดแทนเนยขาวที	ใชใ้นการผลิตผลิตภณัฑ์หมนัโถว   
 

ผลิตภณัฑ์ที�ใช้ไขมันววัทดแทนส่วนของไขมันในผลติภัณฑ์ 
 

ประเภทของผลติภัณฑ์ที�ใช้ไขมันวัวทดแทนเนยสด 

 

 1. ขนมปังหวาน 

1.1.ศึกษาคุณภาพด้านประสาทสัมผัสในด้านการยอมรับของผู้บริโภคต่อขนมปังหวาน 3 

สูตรที�มีส่วนประกอบต่างกนั  

โดยผลิตขนมปังหวานที	แตกต่างกนัจาํนวน 3 สูตร ผลิตภณัฑ์ที	ไดน้าํมาศึกษาคุณภาพดา้น
ประสาทสัมผสัในด้านการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อขนมปังหวาน 3 สูตรที	มีส่วนประกอบต่างกนั ใช้การ
ทดสอบความชอบผลิตภณัฑ์ในคุณลกัษณะดา้นสี กลิ	นรสชาติ ลกัษณะปรากฏ เนื&อสัมผสั ความหนาของ
เปลือกขนมปัง ลกัษณะโพรงอากาศ และการยอมรับโดยรวมของผลิตภณัฑ์ ใช้แบบทดสอบ 5-points 
Hedonic scale และใชผู้ท้ดสอบ จาํนวน 20 คน (n=20) เพื	อคดัเลือกสูตรขนมปังหวานที	จะใชใ้น 1.2  
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1.2.ศึกษาคุณภาพด้านประสาทสัมผสัในด้านการยอมรับของผู้บริโภคต่อขนมปังหวานที�มี

การใช้ไขมันววัทดแทนเนยสดในปริมาณที�แตกต่างกนั  
ศึกษาคุณภาพดา้นประสาทสัมผสัในดา้นการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อขนมปังหวานที	มีการ

ใชไ้ขมนัววัทดแทนเนยสดในปริมาณที	ต่างกนั ใชสู้ตรขนมปังหวานที	ไดรั้บการยอมรับจากผูบ้ริโภคมากที	สุด 
จากขอ้ 1.1 โดยทดแทนเนยสดดว้ยไขมนัววัในปริมาณ 0, 15, 30, 45, 50 และ 100% ตามลาํดบั ใชก้าร
ทดสอบความชอบผลิตภณัฑ์ในคุณลกัษณะดา้นสี กลิ	นรสชาติ ลกัษณะปรากฏ เนื&อสัมผสั ความหนาของ
เปลือกขนมปัง ลกัษณะโพรงอากาศ และการยอมรับโดยรวมของผลิตภณัฑ์ ใช้แบบทดสอบ 5-points 
Hedonic scale และใชผู้ท้ดสอบ จาํนวน 20 คน (n=20) เพื	อคดัเลือกระดบัการทดแทนเนยสดดว้ยไขมนัววัใน
ขนมปังหวานที	ผูบ้ริโภคให้การยอมรับมากที	สุด เพื	อใชใ้นการทดสอบอายกุารเกบ็ของผลิตภณัฑใ์นขอ้ 1.3 
  1.3 ศึกษาอายุการเกบ็ของผลิตภัณฑ์ขนมปังหวานที�มีการใช้ไขมันวัวทดแทนเนยสด บรรจุ

ถุงพลาสตกิโพลโีพรพลินีปิดผนึกด้วยความร้อน เกบ็ที�อุณหภูมิต่างกัน  
  ศึกษาอายกุารเกบ็ของขนมปังหวานที	มีการใชไ้ขมนัววัทดแทนเนยสด โดยใชข้นมปังหวาน
ที	มีการใชไ้ขมนัววัทดแทนเนยสดในปริมาณที	ผูบ้ริโภคให้การยอมรับมากที	สุด นาํมาเก็บรักษาใน 3สภาวะ
การเกบ็ที	แตกต่างกนั คือ 1. เก็บที	อุณหภมิูห้อง นาน 0, 2 และ 4 วนั 2. เก็บในตูเ้ยน็ (อุณหภูมิ 3˚C) นาน 0, 1, 
2 , 3 และ 4 สัปดาห์ และ 3. เก็บในสภาพแช่แขง็ (อุณหภูมิประมาณ -18˚C) นาน 0, 1, 2 , 3 และ 4 สัปดาห์ 
อยา่งละ 3 ซํ& า ทาํการทดสอบอายุการเกบ็โดยใชก้ารทดสอบความชอบผลิตภณัฑ์ในคุณลกัษณะดา้นสี กลิ	น
รสชาติ ลกัษณะปรากฏ เนื&อสัมผสั ความหนาของเปลือกขนมปัง ลกัษณะโพรงอากาศ และการยอมรับ
โดยรวมของผลิตภณัฑ ์ใชแ้บบทดสอบ 5-points Hedonic scale และใชผู้ท้ดสอบ จาํนวน 20 คน (n=20)  
 

2. คุกกี*ถั�วลิสง 

2.1.ศึกษาคุณภาพด้านประสาทสัมผสัในด้านการยอมรับของผู้บริโภคต่อคุกกี*ถั�วลิสง 3 สูตร

ที�มีส่วนประกอบต่างกนั  
ผลิตคุกกี& ถั	วลิสงที	แตกต่างกันจํานวน 3 สูตร ผลิตภัณฑ์ที	ได้นํามาศึกษาคุณภาพด้าน

ประสาทสัมผสัในดา้นการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อคุกกี&ถั	วลิสง 3 สูตรที	มีส่วนประกอบต่างกนั ใชก้ารทดสอบ
ความชอบผลิตภณัฑ์ในคุณลกัษณะดา้นสี กลิ	นรสชาติ ลกัษณะปรากฏ เนื&อสัมผสั และการยอมรับโดยรวม
ของผลิตภณัฑ์ ใชแ้บบทดสอบ 5-points Hedonic scale และใชผู้ท้ดสอบ จาํนวน 20 คน (n=20) เพื	อคดัเลือก
สูตรคุกกี&ถั	วลิสงที	จะใชใ้น 2.2  
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2.2.ศึกษาคุณภาพด้านประสาทสัมผสัในด้านการยอมรับของผู้บริโภคต่อคุกกี*ถั�วลิสงที�มีการ

ใช้ไขมันวัวทดแทนเนยสดในปริมาณที�แตกต่างกนั 
  ศึกษาคุณภาพดา้นประสาทสัมผสัในดา้นการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อคุกกี&ถั	วลิสงที	มีการใช้
ไขมนัววัทดแทนเนยสดในปริมาณที	ต่างกนั โดยทดแทนเนยสดดว้ยไขมนัววัในปริมาณ 0, 50, 60, 70, 80, 90 
และ 100% ตามลาํดบั ใชก้ารทดสอบความชอบผลิตภณัฑ์ในคุณลกัษณะดา้นสี กลิ	นรสชาติ ลกัษณะปรากฏ 
เนื&อสัมผสั และการยอมรับโดยรวมของผลิตภณัฑ์ ใชแ้บบทดสอบ 5-points Hedonic scale และใชผู้ท้ดสอบ 
จาํนวน 20 คน (n=20) เพื	อคดัเลือกระดบัการทดแทนเนยสดดว้ยไขมนัววัในคุกกี&ถั	วลิสงที	ผูบ้ริโภคให้การ
ยอมรับมากที	สุด  
 

3. เค้กเนย 

3.1.ศึกษาคุณภาพด้านประสาทสัมผสัในด้านการยอมรับของผู้บริโภคต่อเค้กเนย 3 สูตรที�มี

ส่วนประกอบต่างกนั  
ผลิตเคก้เนยที	แตกต่างกนัจาํนวน 3 สูตร ผลิตภณัฑ์ที	ได้นาํมาศึกษาคุณภาพด้านประสาท

สัมผสัในดา้นการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อเคก้เนย 3 สูตรที	มีส่วนประกอบต่างกนั ใชก้ารทดสอบความชอบ
ผลิตภณัฑ์ในคุณลกัษณะดา้นสี กลิ	นรสชาติ ลกัษณะปรากฏ เนื&อสัมผสั ขอบผิวเคก้ ความสมํ	าเสมอของ
ฟองอากาศ และการยอมรับโดยรวมของผลิตภณัฑ์ ใชแ้บบทดสอบ 5-points Hedonic scale และใชผู้ท้ดสอบ 
จาํนวน 20 คน (n=20) เพื	อคดัเลือกสูตรเคก้เนยที	จะใชใ้น 3.2  

3.2.ศึกษาคุณภาพด้านประสาทสัมผัสในด้านการยอมรับของผู้บริโภคต่อเค้กเนยที�มีการใช้

ไขมันววัทดแทนเนยสดในปริมาณที�แตกต่างกนั  
ศึกษาคุณภาพด้านประสาทสัมผสัในด้านการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อเคก้เนยที	มีการใช้

ไขมนัววัทดแทนเนยสดในปริมาณที	ต่างกนั โดยทดแทนเนยสดดว้ยไขมนัววัในปริมาณ 0, 50 และ 100% 
ตามลาํดบั ใชก้ารทดสอบความชอบผลิตภณัฑ์ในคุณลกัษณะดา้นสี กลิ	นรสชาติ ลกัษณะปรากฏ เนื&อสัมผสั 
ขอบผวิเคก้ ความสมํ	าเสมอของฟองอากาศ และการยอมรับโดยรวมของผลิตภณัฑ์ ใชแ้บบทดสอบ 5-points 
Hedonic scale และใชผู้ท้ดสอบ จาํนวน 20 คน (n=20) เพื	อคดัเลือกระดบัการทดแทนเนยสดดว้ยไขมนัววัใน
เคก้เนยที	ผูบ้ริโภคให้การยอมรับมากที	สุด เพื	อใชใ้นการทดสอบอายกุารเก็บของผลิตภณัฑใ์นขอ้ 3.3 
  3.3 ศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์เค้กเนยที�มีการใช้ไขมันวัวทดแทนเนยสด บรรจุ

ถุงพลาสตกิโพลโีพรพลินีปิดผนึกด้วยความร้อน เกบ็ที�อุณหภูมิต่างกัน 

  ศึกษาอายุการเก็บของเคก้เนยที	มีการใช้ไขมนัววัทดแทนเนยสด โดยใช้เคก้เนยที	มีการใช้
ไขมนัววัทดแทนเนยสดในปริมาณที	ผูบ้ริโภคให้การยอมรับมากที	สุด นาํมาเก็บรักษาใน 3 สภาวะการเก็บที	
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แตกต่างกนั คอื 1. เก็บที	อุณหภมิูห้อง นาน 0, 1, 2, 3 และ 4 วนั 2. เก็บในตูเ้ยน็ (อุณหภูมิ 3˚C) นาน นาน 0, 3, 
6 , 9, 12 และ 15 วนั และ 3. เก็บในสภาพแช่แขง็ (อุณหภูมิประมาณ -18˚C) นาน 0, 1, 2 , 3, 4 และ 5 สัปดาห์ 
ทาํการทดสอบอายกุารเก็บโดยใชก้ารทดสอบความชอบผลิตภณัฑ์ในคุณลกัษณะดา้นสี กลิ	นรสชาติ ลกัษณะ
ปรากฏ เนื&อสัมผสั ขอบผิวเคก้ ความสมํ	าเสมอของฟองอากาศ และการยอมรับโดยรวมของผลิตภณัฑ์ ใช้
แบบทดสอบ 5-points Hedonic scale และใชผู้ท้ดสอบ จาํนวน 20 คน (n=20)  
 

ประเภทของผลิตภัณฑ์ที�ใช้ไขมันวัวทดแทนเนยขาว 

 

1. หมันโถว 

1.1.ศึกษาคุณภาพด้านประสาทสัมผสัในด้านการยอมรับของผู้บริโภคต่อหมันโถว 4 สูตรที�มี

ส่วนประกอบต่างกนั  
ผลิตหมนัโถวที	แตกต่างกนัจาํนวน 4 สูตร ผลิตภณัฑ์ที	ไดน้าํมาศึกษาคุณภาพดา้นประสาท

สัมผสัในดา้นการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อหมนัโถว 4 สูตรที	มีส่วนประกอบต่างกนั ใชก้ารทดสอบความชอบ
ผลิตภณัฑ์ในคุณลกัษณะดา้นสี กลิ	นรสชาติ ลกัษณะปรากฏ เนื&อสัมผสั การขึ&นฟู และการยอมรับโดยรวม
ของผลิตภณัฑ ์ใชแ้บบทดสอบ 5-points Hedonic scale และใชผู้ท้ดสอบ จาํนวน 20 คน (n=20) 

1.2.ศึกษาคุณภาพด้านประสาทสัมผสัในด้านการยอมรับของผู้บริโภคต่อหมันโถวที�มีการใช้

แป้งสาลต่ีางยี�ห้อ  
ศึกษาคุณภาพด้านประสาทสัมผสัในด้านการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อหมนัโถวที	มีการใช้

แป้งสาลีต่างยี	ห้อ ระหว่างแป้งสาลีตรากิเลนเหลืองและแป้งสาลีตราบัวแดง ใช้การทดสอบความชอบ
ผลิตภณัฑ์ในคุณลกัษณะดา้นสี กลิ	นรสชาติ ลกัษณะปรากฏ เนื&อสัมผสั การขึ&นฟู และการยอมรับโดยรวม
ของผลิตภณัฑ ์ใชแ้บบทดสอบ 5-points Hedonic scale และใชผู้ท้ดสอบ จาํนวน 20 คน (n=20) 

1.3.ศึกษาคุณภาพด้านประสาทสัมผสัในด้านการยอมรับของผู้บริโภคต่อหมันโถวที�มีการใช้

ไขมันววัทดแทนเนยขาวในปริมาณที�แตกต่างกนั  
ศึกษาคุณภาพด้านประสาทสัมผสัในด้านการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อหมนัโถวที	มีการใช้

ไขมนัววัทดแทนเนยขาวในปริมาณที	ต่างกนั โดยทดแทนเนยขาวดว้ยไขมนัววัในปริมาณ 0, 50 และ 100% 
ตามลาํดบั ใชก้ารทดสอบความชอบผลิตภณัฑ์ในคุณลกัษณะดา้นสี กลิ	นรสชาติ ลกัษณะปรากฏ เนื&อสัมผสั 
การขึ&นฟู และการยอมรับโดยรวมของผลิตภณัฑ์ ใชแ้บบทดสอบ 5-points Hedonic scale และใชผู้ท้ดสอบ 
จาํนวน 20 คน (n=20) 
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ประเภทของผลิตภัณฑ์ที�ใช้ไขมันวัวทดแทนเนยสดและเพสตรี*มาการีน 

 

1. พายชั*น 

1.1.ศึกษาคุณภาพด้านประสาทสัมผสัในด้านการยอมรับของผู้บริโภคต่อพายชั*น ที�ใช้ไขมัน

วัวทดแทนเนยสดในปริมาณต่างกนั 
        ผลิตพายชั& นที	ใช้ไขมันวัวทดแทนเนยสดในปริมาณต่างกัน ผลิตภัณฑ์ที	ได้นํามาศึกษา

คุณภาพดา้นประสาทสัมผสัในดา้นการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อพายชั&นที	มีการใชไ้ขมนัววัแยกส่วนทดแทน
เนยสด 0, 50 และ 100% ตามลาํดบั ใชก้ารทดสอบความชอบผลิตภณัฑ์ในคุณลกัษณะดา้นสีเปลือกพาย 
รสชาติ ลกัษณะปรากฏ เนื&อสัมผสั ความกรอบ และการยอมรับโดยรวมของผลิตภณัฑ์ ใชแ้บบทดสอบ 5-
points Hedonic scale และใชผู้ท้ดสอบ จาํนวน 20 คน (n=20)  

1.2.ศึกษาคุณภาพด้านประสาทสัมผสัในด้านการยอมรับของผู้บริโภคต่อพายชั*น ที�ใช้ไขมัน

วัวทดแทนเพสตรี*มาการีนในปริมาณต่างกัน 
  ศึกษาคุณภาพดา้นประสาทสัมผสัในดา้นการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อพายชั&นที	ใชไ้ขมนัววั
ทดแทนเพสตรี& มาการีน 0, 15, 30, 45, 50 และ 100% ตามลาํดบั ใชก้ารทดสอบความชอบผลิตภณัฑ์ใน
คุณลกัษณะดา้นสีเปลือกพาย รสชาติ ลกัษณะปรากฏ เนื&อสัมผสั ความกรอบ และการยอมรับโดยรวมของ
ผลิตภณัฑ์ ใชแ้บบทดสอบ 5-points Hedonic scale และใชผู้ท้ดสอบ จาํนวน 20 คน (n=20) เพื	อคดัเลือกสูตร
พายชั&นที	ผูบ้ริโภคให้การยอมรับมากที	สุด เพื	อใชใ้นการทดสอบอายกุารเก็บของผลิตภณัฑ์ในขอ้ 1.3 
  1.3 ศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์พายชั*นที�มีการใช้ไขมันวัวทดแทนเนยสด บรรจุ

ถุงพลาสตกิโพลโีพรพลินีปิดผนึกด้วยความร้อน เกบ็ที�อุณหภูมิต่างกัน 

  ศึกษาอายุการเก็บของพายชั&นที	มีการใช้ไขมนัววัทดแทนเนยสด โดยใช้พายชั&นที	มีการใช้
ไขมนัววัทดแทนเนยสดในปริมาณที	ผูบ้ริโภคให้การยอมรับมากที	สุด นาํมาเก็บรักษาใน 3 สภาวะการเก็บที	
แตกต่างกนั คือ 1. เก็บที	อุณหภมิูห้อง นาน 0, 2 และ 4 วนั 2. เก็บในตูเ้ยน็ (อุณหภูมิ 3˚C) นาน 0, 1, 2 , 3 และ 
4 สัปดาห์ และ 3. เก็บในสภาพแช่แขง็ (อุณหภูมิประมาณ -18˚C) นาน 0, 1, 2 , 3 และ 4 สัปดาห์ ทาํการ
ทดสอบอายกุารเกบ็โดยใชก้ารทดสอบความชอบผลิตภณัฑ์ในคุณลกัษณะดา้นสี กลิ	นรสชาติ ลกัษณะปรากฏ 
เนื&อสัมผสั ความหนาของเปลือกขนมปัง ลกัษณะโพรงอากาศ และการยอมรับโดยรวมของผลิตภณัฑ์ ใช้
แบบทดสอบ 5-points Hedonic scale และใชผู้ท้ดสอบ จาํนวน 20 คน (n=20)  
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ผลิตภณัฑ์ที�ใช้นํ*ามันววัทดแทนส่วนของไขมันในผลติภัณฑ์ 
 

ประเภทของผลิตภัณฑ์ที�ใช้นํ*ามันวัวทดแทนนํ*ามันพชื 

 

 1.  ชิฟฟอนใบเตย 

1.1.ศึกษาคุณภาพด้านประสาทสัมผสัในด้านการยอมรับของผู้บริโภคต่อชิฟฟอนใบเตย 3 

สูตรที�มีส่วนประกอบต่างกัน 

       ผลิตชิฟฟอนใบเตยที	แตกต่างกันจาํนวน 3 สูตร ผลิตภณัฑ์ที	ได้นํามาศึกษาคุณภาพด้าน
ประสาทสัมผสัในดา้นการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อชิฟฟอนใบเตย 3 สูตรที	มีส่วนประกอบต่างกนั ใช้การ
ทดสอบความชอบผลิตภณัฑ์ในคุณลกัษณะดา้นสี กลิ	นรสชาติ ลกัษณะปรากฏ เนื&อสัมผสั และการยอมรับ
โดยรวมของผลิตภณัฑ์ ใชแ้บบทดสอบ 5-points Hedonic scale และใชผู้ท้ดสอบ จาํนวน 20 คน (n=20) เพื	อ
คดัเลือกสูตรชิฟฟอนใบเตยที	จะใชใ้น 1.2  

1.2.ศึกษาคุณภาพด้านประสาทสัมผสัในด้านการยอมรับของผู้บริโภคต่อชิฟฟอนใบเตยที�มี

การใช้นํ*ามันวัวทดแทนนํ*ามันพชืในปริมาณที�แตกต่างกัน 

  ศึกษาคุณภาพดา้นประสาทสัมผสัในดา้นการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อชิฟฟอนใบเตยที	มีการ
ใชน้ํ& ามนัววัทดแทนนํ& ามนัพืชในปริมาณที	ต่างกนั โดยทดแทนนํ&ามนัพืชดว้ยนํ& ามนัววัในปริมาณ 0, 50 และ 
100% ตามลาํดบั ใชก้ารทดสอบความชอบผลิตภณัฑ์ในคุณลกัษณะดา้นสี กลิ	นรสชาติ ลกัษณะปรากฏ เนื&อ
สัมผสั และการยอมรับโดยรวมของผลิตภณัฑ์ ใชแ้บบทดสอบ 5-points Hedonic scale และใชผู้ท้ดสอบ 
จาํนวน 20 คน (n=20) เพื	อคดัเลือกระดบัการทดแทนนํ& ามนัพืชดว้ยนํ& ามนัววัในชิฟฟอนใบเตยที	ผูบ้ริโภคให้
การยอมรับมากที	สุด เพื	อใชใ้นการทดสอบอายกุารเกบ็ของผลิตภณัฑใ์นขอ้ 1.3 
  1.3 ศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ชิฟฟอนใบเตยที�มีการใช้นํ*ามันวัวทดแทนนํ*ามันพืช 

บรรจุถงุพลาสตกิโพลีโพรพลีินปิดผนึกด้วยความร้อน เก็บที�อณุหภูมิต่างกนั 

  ศึกษาอายุการเก็บของชิฟฟอนใบเตยที	มีการใชน้ํ& ามนัววัทดแทนนํ& ามนัพืช โดยใชชิ้ฟฟอน
ใบเตยที	มีการใชน้ํ& ามนัววัทดแทนนํ& ามนัพืชในปริมาณที	ผูบ้ริโภคให้การยอมรับมากที	สุด นาํมาเกบ็รักษาใน 3 
สภาวะการเก็บที	แตกต่างกนั คือ 1. เก็บที	อุณหภมิูห้อง นาน 0, 1, 2 และ 3 วนั 2. เก็บในตูเ้ยน็ (อุณหภูมิ 3˚C) 
นาน 0, 2, 4 และ 6 วนั และ 3. เก็บในสภาพแช่แขง็ (อุณหภูมิ 3˚C) นาน 0, 2, 4 และ 6 วนั ทาํการทดสอบอายุ
การเกบ็โดยใชก้ารทดสอบความชอบผลิตภณัฑ์ในคุณลกัษณะดา้นสี กลิ	นรสชาติ ลกัษณะปรากฏ เนื&อสัมผสั 
และการยอมรับโดยรวมของผลิตภณัฑ์ ใชแ้บบทดสอบ 5-points Hedonic scale และใชผู้ท้ดสอบ จาํนวน 20 
คน (n=20)  
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2. โดนัท 

2.1.ศึกษาคุณภาพด้านประสาทสัมผัสในด้านการยอมรับของผู้บริโภคต่อโดนัท 3 สูตรที�มี

ส่วนประกอบต่างกนั  

ผลิตโดนัทที	แตกต่างกนัจาํนวน 3 สูตร ผลิตภณัฑ์ที	ได้นํามาศึกษาคุณภาพด้านประสาท
สัมผสัในดา้นการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อโดนัท 3 สูตรที	มีส่วนประกอบต่างกนั ใชก้ารทดสอบความชอบ
ผลิตภณัฑ์ในคุณลกัษณะด้านสี กลิ	นรสชาติ ลกัษณะปรากฏ เนื& อสัมผสั และการยอมรับโดยรวมของ
ผลิตภณัฑ ์ใชแ้บบทดสอบ 5-points Hedonic scale และใชผู้ท้ดสอบ จาํนวน 20 คน (n=20) 

2.2.ศึกษาคุณภาพด้านประสาทสัมผัสในด้านการยอมรับของผู้บริโภคต่อโดนัทที�ผ่านการ

ทอดในนํ*ามันต่างชนิดกัน 

  ศึกษาคุณภาพดา้นประสาทสัมผสัในดา้นการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อโดนัทที	ผ่านการทอด
ในนํ& ามนัที	ต่างชนิดกนั โดยทาํการทอดโดนัทในนํ& ามนัที	ต่างกนั 5 ชนิด คือ นํ&ามนัถั	วเหลือง นํ& ามนัปาลม์ เนย
สด เนยขาว และนํ& ามนัววั เพื	อหาว่าผูบ้ริโภคพอใจโดนทัที	ทอดในนํ& ามนัชนิดใดมากที	สุด แลว้จึงเลือกนํ&ามนั
ชนิดนั&นไปใชใ้นการทดลองทดแทนดว้ยนํ& ามนัววั ใชก้ารทดสอบความชอบผลิตภณัฑ์ในคุณลกัษณะดา้นสี 
กลิ	นรสชาติ ลกัษณะปรากฏ เนื&อสัมผสั และการยอมรับโดยรวมของผลิตภณัฑ์ ใชแ้บบทดสอบ 5-points 
Hedonic scale และใชผู้ท้ดสอบ จาํนวน 20 คน (n=20) 
  2.3.ศึกษาคุณภาพด้านประสาทสัมผัสในด้านการยอมรับของผู้บริโภคต่อโดนัทที�ผ่านการ

ทอดในนํ*ามันปาล์มที�ทดแทนด้วยนํ*ามันววัในปริมาณที�แตกต่างกนั 

  ศึกษาคุณภาพดา้นประสาทสัมผสัในดา้นการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อโดนัทที	ผ่านการทอด
ในนํ& ามนัปาล์มที	ทดแทนด้วยนํ& ามันววัในปริมาณที	แตกต่างกนั โดยทําการทอดโดนัทในนํ& ามันปาล์มที	
ทดแทนดว้ยนํ& ามนัววั 0, 25, 50, 75 และ 100% ตามลาํดบั ใชก้ารทดสอบความชอบผลิตภณัฑ์ในคุณลกัษณะ
ดา้นสี กลิ	นรสชาติ ลกัษณะปรากฏ เนื&อสัมผสั และการยอมรับโดยรวมของผลิตภณัฑ์ ใชแ้บบทดสอบ 5-
points Hedonic scale และใชผู้ท้ดสอบ จาํนวน 20 คน (n=20) 

 

การวิเคราะห์ข้อมูลของผลิตภัณฑ์ 

วางแผนการทดลองการผลิตผลิตภณัฑ์แบบ completely randomized design (CRD) ทดลองจาํนวน 3 
ซํ& า และวางแผนการทดลองดา้นการประเมินคุณภาพดา้นประสาทสัมผสั แบบ Randomized Completely 
Block Design  (RCBD) วิเคราะห์ความแปรปรวนของค่าที	ไดด้ว้ย ANOVA และเปรียบเทียบความแตกต่าง
ของค่าเฉลี	ยดว้ยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test ที	ระดบัความเชื	อมั	นร้อยละ 95 
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       ตอนที� 3 การยอมรับของผู้บริโภคต่อผลติภัณฑ์มันฝรั�งทอดที�ทอดในนํ*ามันววัเหลวที�ได้จากการ 

        แยกส่วนนํ*ามันววัที�อุณหภูมิ 35˚C  
        การทดลองนี& มีวตัถุประสงคเ์พื	อศึกษาการนาํนํ& ามนัววัแยกส่วนไปใชใ้นการทอดมนัฝรั	ง โดยใช้

นํ&ามนัเหลวที	ไดจ้ากการแยกส่วนนํ&ามนัววัที	อุณหภมิู 35ºC (LF35) เรียกแทนว่า นํ*ามันวัว เพื	อเป็นทางเลือกใน
การใชน้ํ& ามนัววัทอดผลิตภณัฑม์นัฝรั	งแทนนํ&ามนัพืช เช่น นํ&ามนัปาลม์ เป็นตน้ 

1. วธีิการทอดผลติภัณฑ์มันฝรั�ง   

1.1 การทอดผลติภัณฑ์มันฝรั�งโดยใช้นํ*ามันววัแบบทอดนํ*ามันใหม่   

ชั	งมนัฝรั	งที	ผ่านการคดัเลือกขนาดและนํ& าหนักที	ใกลเ้คียงกันประมาณ 500 กรัม จากนั& น
ทอดโดยใชว้ิธีการทอดแบบนํ& ามนัท่วมดว้ยกะทะไฟฟ้า Princess รุ่น 184000 ที	สภาวะอุณหภูมิ 170˚C เป็น
เวลา 9 นาที ใช้นํ& ามนัววัประมาณ 3 ลิตร ในการทอดแต่ละครั& ง (ทาํการทดลองทั&งหมด 3 ซํ& า และเปลี	ยน
นํ& ามนัใหม่ทุกครั& ง) วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และกายภาพของนํ&ามนัที	ไดจ้ากการทอด และวิเคราะห์คุณภาพ
ดา้นประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑม์นัฝรั	งต่อไป    

1.2 การทอดผลติภัณฑ์มันฝรั�งโดยใช้นํ*ามันววัแบบทอดนํ*ามันซํ*า   

ชั	งมันฝรั	งที	ผ่านการคัดเลือก ชิ&นที	 มีขนาดและนํ& าหนักใกล้เคียงกันประมาณ 500 กรัม 
จากนั&นทอดโดยวิธีการทอดแบบนํ& ามนัท่วมดว้ยกะทะไฟฟ้า Princess รุ่น 184000 ที	สภาวะอุณหภูมิ 170˚C 
เป็นเวลา 9 นาที ใชน้ํ& ามนัววัประมาณ 3 ลิตร ในการทอดผลิตภณัฑ์มนัฝรั	ง 3 ชุด โดยไม่เปลี	ยนนํ& ามนั (ทาํการ
ทดลองทั&งหมด 3 ซํ& า) วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และกายภาพของนํ& ามันที	ได้จากการทอด และวิเคราะห์
คุณภาพดา้นประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑม์นัฝรั	งที	ผา่นการทอดนํ&ามนัซํ& าทุกๆครั& งของการทอด   

2. การทดสอบคุณภาพของนํ*ามันววัและผลติภัณฑ์มันฝรั�งที�ผ่านการทอด   

2.1 การวเิคราะห์คุณภาพทางเคมี และกายภาพของนํ*ามันววัที�ผ่านการทอด   

วิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมี และกายภาพของนํ& ามันววั ดังนี&  การวิเคราะห์ค่าเปอร์
ออกไซด์โดยวิธี AOAC (2002) การวิเคราะห์ค่าไอโอดีน (Narwa, 1996) การวิเคราะห์ค่ากรดไขมนัอิสระ 
AOAC (1984) การวิเคราะห์ความเสถียรต่อการเกิดออกซิเดชั	นของนํ& ามนั (Rancimat รุ่น 743) การวิเคราะห์
ความหนืด (Brookfield (Mode DV-III)) การวดัค่าสีนํ& ามนั (Hunter Lab รุ่น Color Quest XE) และการวดัค่าสี
มนัฝรั	ง (Minolta Chroma-meter CR-300)    
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2.2 การวิเคราะห์คุณภาพด้านประสาทสัมผัสด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์มันฝรั�งที�ผ่านการ

ทอดด้วยนํ*ามันววั  
      ทดสอบคุณภาพดา้นประสาทสัมผสัดา้นการยอมรับผลิตภณัฑ์ของผูบ้ริโภค (n = 30) ดว้ยวิธี 

9-point Hedonic test ของคุณลกัษณะด้านสี กลิ	นของนํ& ามนัววั กลิ	นรสของนํ& ามนัววั ความกรอบของ
ผลิตภณัฑม์นัฝรั	ง และความชอบโดยรวม โดย แบ่งการทดสอบเป็น  

     1. การทดสอบผลิตภณัฑ์มนัฝรั	งที	ทอดด้วยนํ& ามนัววัแบบทอดนํ& ามนัใหม่ โดยเสิร์ฟตวัอย่าง
ผลิตภณัฑม์นัฝรั	งที	ผ่านการทอดดว้ยนํ& ามนัววัใหม่ 1 ตวัอยา่งให้กบัผูท้ดสอบ 30 คน โดยทดสอบคุณภาพดา้น
สีของผลิตภณัฑ์มนัฝรั	ง กลิ	นของนํ& ามนัววั กลิ	นรสของนํ& ามนัววั ความกรอบของผลิตภณัฑ์มนัฝรั	ง และ
ความชอบโดยรวม  

     2. การทดสอบผลิตภณัฑม์นัฝรั	งที	ผา่นการทอดดว้ยนํ& ามนัววัแบบทอดนํ& ามนัซํ& า โดยเสิร์ฟตวัอยา่ง
ผลิตภณัฑ์มนัฝรั	งที	ผ่านการทอดดว้ยนํ& ามนัววั 3 ตวัอย่างให้กบัผูท้ดสอบ 30 คน คือ ผลิตภณัฑ์มนัฝรั	งที	ผ่าน
การทอดดว้ยนํ& ามนัววัใหม่ (ทอดครั& งที	 1) ผลิตภณัฑ์มนัฝรั	งที	ผ่านการทอดซํ& าดว้ยนํ&ามนัววัเดิม (ทอดครั& งที	 2) 
และผลิตภณัฑม์นัฝรั	งที	ผ่านการทอดดว้ยนํ& ามนัววัเดิม (ทอดครั& งที	 3) ระบุรหัสตวัอยา่ง 3 หลกัดว้ย วิธีการสุ่ม 
และลาํดบัการเสิร์ฟดว้ยวิธีการสุ่มจากตารางเลขสุ่ม ทาํการทดสอบคุณลกัษณะดา้นสีของผลิตภณัฑ์มนัฝรั	ง 
กลิ	นของนํ& ามันววั กลิ	นรสของนํ& ามนัววั ความกรอบของผลิตภณัฑ์มันฝรั	ง และ ความชอบโดยรวมของ
ผลิตภณัฑ ์

3. การวิเคราะห์ข้อมูลของผลิตภัณฑ์ 

วางแผนการทดลองผลิตผลิตภณัฑ์แบบ completely randomized design (CRD) ทดลองจาํนวน 3 ซํ& า 
และวางแผนการทดลองดา้นการประเมินคุณภาพดา้นประสาทสัมผสั แบบ Randomized Completely Block 
Design  (RCBD) วิเคราะห์ความแปรปรวนของค่าที	ไดด้ว้ย ANOVA และเปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉลี	ยดว้ยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test ที	ระดบัความเชื	อมั	นร้อยละ 95 
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ผลการทดลองและวจิารณ์ 
 

คุณสมบัติของนํ�ามนัววั 
 นํ�ามนัววัก่อนการแยกส่วนมีคุณสมบติัทางกายภาพและเคมี ดงัแสดงในตารางที" 1 ปริมาณ
นํ�ามนัววัที"ไดจ้ากการเจียวไขมนัววัที"ไดจ้ากการตดัแต่งซาก ที"อุณหภมิู 110 ± 1ºC เท่ากบั 69.27 ± 
2.32 %  นํ�ามนัววัมีจุดหลอมเหลว เท่ากบั 37.83 ± 0.75 ºC ปริมาณกรดไขมนัอิสระ เท่ากบั 0.61 ± 
0.01% และค่าไอโอดีน เท่ากบั 42.65 ± 0.79 กรัม I2/ไขมนั 100 กรัม 
 
ตารางที� 1 คุณลกัษณะสาํคญัของนํ�ามนัววัจากไขมนัที"ไดจ้ากการตดัแต่งซาก 

คุณลกัษณะ  
ปริมาณนํ�ามนัที"ไดจ้ากการเจียวดว้ยอุณหภมิู 110 ± 1ºC (%)  69.27 ± 2.32 
จุดหลอมเหลว (ºC) 37.83 ± 0.75 
Free Fatty Acid (as %oleic) 0.61 ± 0.01 
Iodine Value (g I2/100 g fat) 42.65 ± 0.79 
 

จุดหลอมเหลวเป็นคุณสมบัติทางกายภาพที"บอกถึงอุณหภูมิที"ไขมันเปลี"ยนสถานะจาก
ของแขง็เป็นของเหลว และมีความสัมพนัธ์ุกบัค่าไอโอดีน ซึ" งเป็นดชันีที"บ่งบอกถึงความไม่อิ"มตวั
ของไขมนั ไขมนัที"มีความไม่อิ"มตวัสูง มกัมีค่าไอโอดีนสูงดว้ย และมีจุดหลอมเหลวของไขมนัตํ"า 
ไขมนัพืชเช่น นํ� ามนัรําขา้ว มีค่าไอโอดีนประมาณ 99-108 กรัมไอโอดีน/ไขมนั 100 กรัม ในขณะที"
ไขมนัสัตวซึ์" งมีความอิ"มตวัสูงกว่า เช่น นํ� ามนัหมู มีค่าไอโอดีนประมาณ 53-77 กรัมไอโอดีน/ไขมนั 
100 กรัม กรดไขมนัอิสระเป็นดชันีบอกคุณภาพและปริมาณกรดไขมนัอิสระที"อยู่ในนํ� ามนั นํ� ามนั
บริโภคที"ดีมีปริมาณกรดไขมนัอิสระไม่เกิน 0.5 % (นิธิยา, 2548) หรือมีค่าของกรดไม่เกิน 4.0 
มิลลิกรัม KOH / ไขมนั 1 กรัม (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข, 2543) อุณหภูมิ และระยะเวลาของ
การให้ความร้อนขณะเจียวมีผลต่อปริมาณกรดไขมนัอิสระ ถา้ใชอุ้ณหภูมิสูงและระยะเวลานาน ทาํ
ใหมี้ปริมาณกรดไขมนัอิสระในนํ�ามนัมาก  
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ผลการศึกษาเทคนิคการแยกส่วนไขมันววัด้วยอุณหภูมติํ�า 

 
สภาวะเหมาะสมในการแยกส่วนนํ�ามนัจากไขมนัววัแบบหลายขั�น 

โดยทั"วไปไขมนัววัมีปริมาณของกรดไขมนัอิ"มตวัสูงไม่เหมาะสมต่อการนาํมาใชใ้นการ
ผลิตผลิตภณัฑ์อาหาร ดังนั� น การนาํไขมนัววัมาทาํการแยกส่วนเพื"อให้ไดไ้ขมนัที"มีคุณค่าทาง
โภชนาการที"ดีขึ�น  และเป็นการใชป้ระโยชน์จากผลพลอยไดจ้ากโรงงานแปรรูปเนื�อสัตวไ์ด ้ดงันั�น
การศึกษาในตอนนี� มีวตัถุประสงค์เพื"อทราบเวลาที"เหมาะสมในการแยกส่วนนํ� ามนัจากไขมนัววั 
โดย ศึกษาเวลาที"เหมาะสมในการแยกส่วนไขมนัววัขั�นที" 1 ที" อุณหภมิู 35๐C และเวลาที"เหมาะสม
ในการแยกส่วนไขมนัววัขั�นที" 2 ที"อุณหภมิู 25๐C สาํหรับการแยกส่วนนํ� ามนัเหลวที"ไดจ้ากการแยก
ส่วนไขมนัววัขั�นที" 1 

 
1. เวลาเหมาะสมในการแยกส่วนนํ�ามันววัขั�นที� 1 ที� อุณหภูมิ 35๐C อตัราการกวนคงที� 10 rpm 

การศึกษาในตอนนี� มีวตัถุประสงคเ์พื"อ ตอ้งการทราบระยะเวลาการทาํเยน็ ระยะเวลาการตก
ผลึก และปริมาณผลึกไขมนัแขง็จากการแยกส่วนไขมนัววัเพื"อหาระยะเวลาที"เหมาะสมในการแยก
ส่วนไขมนัววั  

กระบวนการตกผลึกเป็นการทาํใหน้ํ� ามนัเปลี"ยนสถานะจากของเหลวให้เป็นผลึกไขมนัแขง็
ไขมนัแต่ละชนิดมีช่วงอุณหภูมิหลอมเหลวแตกต่างกนัขึ�นอยูก่บัชนิด และปริมาณของกรดไขมนัที"
เป็นองคป์ระกอบ ช่วงแรกของการตกผลึกไขมนัจะเป็นช่วงก่อผลึกจะเกิดนิวเคลียสขนาดเล็กแลว้
ก่อตวัเป็นผลึก ผลึกจะเจริญมากขึ�นที"เวลาตกผลึกนาน การทาํเยน็ไขมนัมีผลต่อความสมํ"าเสมอ และ
รูปร่างของผลึก รวมทั�งปริมาณไขมนัแข็งที"เกิดขึ�น การทาํเยน็อย่างชา้ๆจะไดผ้ลึกที"มีขนาดใหญ่ 
และรูปร่างของผลึกจะมีความคงตวัมากกว่าการทาํเยน็อยา่งรวดเร็ว (Kaylegian and Lindsay, 1994) 
ในขณะที"การทาํเย็นอย่างรวดเร็วจะให้ปริมาณไขมันแข็งและความแข็งของผลึกมากกว่าเมื"อ
เปรียบเทียบกบัไขมนัแขง็ที"เกิดจากอตัราการทาํเยน็ชา้ (Campos et al., 2002) องคป์ระกอบของ
นํ�ามนัที"แตกต่างกนัมีผลทาํให้คุณสมบติัทางเคมี กายภาพและคุณสมบติัการนาํความร้อนของนํ� ามนั
แต่ละชนิดแตกต่างกนั  

ผลการทดลองพบว่า เวลาที"ใชใ้นการลดอุณหภูมิของนํ� ามนัววั จาก 73๐C ลงจนมีอุณหภูมิ
เท่ากบั 35๐C ใชเ้วลา 100 นาที (รูปที" 6)  
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รูปที� 6 อุณหภูมิระหว่างการทาํเยน็นํ�ามนัววัเพื"อตกผลึกไขมนัที"อุณหภูมิ 35๐C อตัราการกวน  
10 rpm ที"เวลา 0-200 นาที 
 
เมื"ออุณหภูมิของนํ� ามันลดลงจนมีอุณหภูมิเท่ากบั อุณหภูมิตกผลึก ทาํการศึกษาผลของ

ระยะเวลา และปริมาณไขมนัแขง็ที"อุณหภมิูตกผลึก 35๐C ที"เวลา 3, 5, 7, 9 และ11 ชั"วโมง ตามลาํดบั 
ปริมาณไขมนัแขง็ที"กรองแยกได ้ เท่ากบั 16.43 + 2.56, 18.54 + 2.45, 21.37 + 2.84, 23.58 + 2.26 
และ 23.46 + 3.75 % ตามลาํดบั แสดงว่าระยะเวลาที"ใชใ้นการตกผลึกนํ� ามนัที" 35๐C มีผลต่อปริมาณ
ไขมนัแขง็ (p ≤0.05)  ปริมาณไขมนัแขง็แปรผนัตามเวลาที"ใชใ้นการตกผลึก  ปริมาณไขมนัแขง็มี
แนวโน้มเพิ"มขึ�นเมื"อระยะเวลาในการตกผลึกนานขึ�น ในการตกผลึกแบบ Batch  ระยะเวลาที"ให้
ปริมาณไขมนัแขง็ที"มีปริมาณสูงสุด คือ 11 ชั"วโมง และมีปริมาณไขมนัแขง็ที"ไดไ้ม่แตกต่างจากที"
เวลา 9 ชั"วโมง จึงเลือกใชก้ารตกผลึกที" 9 ชั"วโมง สําหรับการตกผลึกนํ� ามนัววัในขั�นที" 1 ที"อุณหภูมิ 
35ºC 

 

100 นาที 
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รูปที� 7 ปริมาณไขมนัแขง็ที"ไดจ้ากการตกผลึกนํ�ามนัววั ที"อุณหภูมิ 35๐C นาน 0-9 ชั"วโมง อตัรา 
การกวน 10 rpm 

 
ลกัษณะความขุ่นของนํ� ามนัววัในระหว่างการตกผลึกนํ� ามนัววั ที"อุณหภูมิ 35°C  ระยะเวลา   

0 - 11 ชั"วโมง แสดงใน รูปที" 8 สังเกต พบว่าความขุ่นของนํ� ามนัที"เวลาตกผลึกตั�งแต่ 3 - 11 ชั"วโมง 
ไม่แตกต่างกนันกั  
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      A.          B. 

 

 

   
 

 

      C.          D. 

 

 

   
 

 

      E.            F. 

 

 

รูปที� 8 ลกัษณะของนํ�ามนัววัที"อุณหภมิูการตกผลึกที" 35๐C ที" ระยะเวลา 0-11 ชั"วโมง อตัราการกวน  
           10 rpm (A. 0, B. 3, C. 5, D. 7, E. 9 และ F. 11 ชั"วโมง ตามลาํดบั) 
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2. เวลาเหมาะสมในการแยกส่วนนํ�ามันววัขั�นที� 2 ที�อุณหภูมิ 25๐C อตัราการกวนคงที� 10 rpm 
การศึกษาในตอนนี� มีวตัถุประสงคเ์พื"อ ตอ้งการทราบระยะเวลาการทาํเยน็ ระยะเวลาการตก

ผลึก และปริมาณไขมนัแข็งที"ไดจ้ากการแยกส่วนนํ� ามนัววัในขั�นที" 2 โดยนาํนํ� ามนัเหลวที"ได้จาก
อุณหภมิูตกผลึกที" 35๐C ที"เวลาตกผลึก 9 ชั"วโมง มาศึกษาระยะเวลาการทาํเยน็ ระยะเวลาการตกผลึก 
และปริมาณไขมนัแขง็ที"อุณหภมิูตกผลึก 25๐C เนื"องจากให้ปริมาณผลึกที"ค่อนขา้งมากพอ และผลึก
ของไขมนัมีขนาดที"ใหญ่ เพื"อสะดวกในการกรองแยก  

ระยะเวลาที"อุณหภูมิของนํ� ามนั ลดลงจาก 79๐C จนมีอุณหภมิูเท่ากบั 25๐C เท่ากบั 110 นาที 
(รูปที" 9)  
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รูปที� 9 อุณหภูมิระหว่างการทาํเยน็นํ�ามนัววัเพื"อตกผลึกไขมนัที"อุณหภูมิ 25๐C อตัราการกวน  
 10 rpm ที"เวลา 0-200 นาที 
 
เมื"ออุณหภูมิของนํ� ามนัลดลงจนมีอุณหภูมิเท่ากบั อุณหภูมิตกผลึก ทาํการศึกษาระยะเวลา

ตกผลึกที"อุณหภมิูตกผลึก 25๐C มีผลต่อปริมาณไขมนัแขง็ (p ≤0.05) ปริมาณไขมนัแขง็จากการตก
ผลึกนาน 4, 6, 8, 10 และ 12 ชั"วโมง เท่ากบั 9.43 + 1.24, 14.86 + 3.74, 25.32 + 1.47, 29.72 + 1.99 
และ 29.36 + 2.41 % ตามลาํดบั ปริมาณไขมนัแขง็ที"อุณหภมิู 25๐C ในเวลาตกผลึกนาน 10 ชั"วโมง 
ไม่แตกต่างจากปริมาณไขมนัแขง็ที"ไดจ้ากเวลา 12 ชั"วโมง จึงเลือกใชร้ะยะเวลานาน 10 ชั"วโมง ใน
การตกผลึกนํ� ามนัววัในขั�นที" 2 ที"อุณหภมิู 25๐C  

 
 

110 นาที 
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รูปที� 10 ปริมาณไขมนัแขง็ที"ไดจ้ากการตกผลึกนํ�ามนัววัที"อุณหภูมิ 25๐C นาน 4-12 ชั"วโมง อตัรา 
การกวน 10 rpm 
 
ลกัษณะความขุ่นของนํ� ามนัววัในระหว่างการตกผลึกนํ� ามนัววั ที"อุณหภูมิ 25°C  ระยะเวลา       

4 - 12 ชั"วโมง แสดงใน รูปที" 11    
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      A.           B. 

 

 

   
 

 

      C.                       D. 

 

 

   
 

 

      E.           F. 

 

 

รูปที� 11 ลกัษณะของนํ�ามนัววัที"อุณหภมิูการตกผลึกที" 25๐C ที"ระยะเวลา 4-12 ชั"วโมง อตัราการกวน  
          10 rpm (A. 0, B. 4, C. 6, D. 8, E. 10 และ F. 12 ชั"วโมง ตามลาํดบั) 
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ผลการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีและคุณสมบัตทิางกายภาพ 

ของไขมันววัแยกส่วน 

 
      1. ค่าไอโอดีน ปริมาณกรดไขมันอสิระ และจุดหลอมเหลวของไขมันววัแยกส่วน 

การศึกษาในตอนนี� มีวัตถุประสงค์ เพื"อทราบคุณสมบัติทางเคมี คือ ค่าไอโอดีน และ
ปริมาณกรดไขมนัอิสระและคุณสมบติัทางกายภาพ คือ จุดหลอมเหลว ของนํ� ามนัเหลวและไขมนั
แขง็ที"ไดจ้ากการแยกส่วนในขั�นที" 1 ที"อุณหภูมิตกผลึก 35°C เวลาตกผลึก 3-11 ชั"วโมง และขั�นที" 2 
ที"อุณหภมิู 25ºC เวลาตกผลึก  4-12 ชั"วโมง ตามลาํดบั ผลการทดลองแสดงในตารางที" 2 - 3  

 
ตารางที� 2 คุณสมบติัทางเคมี กายภาพ ของไขมนัที"ไดจ้ากการแยกส่วนไขมนัววั ในขั�นที" 1  

   ที"อุณหภูมิตกผลึก 35 ºC 

Fraction เวลา (hr) 
จุดหลอมเหลว 

(°C) 
Iodine Value* 

(IV) 
FFA 

(as %oleic) 

LF35 

0 37.83 ± 0.75a 42.65 ± 0.79d 0.61 ± 0.01f 
3 34.67 ± 0.52b 44.42 ± 0.15c 0.62 ± 0.00e 
5 34.33 ± 0.52b 44.75 ± 0.23c 0.65 ± 0.00d 
7 34.00 ± 0.89b 45.41 ± 0.28ba 0.66 ± 0.00c 
9 33.07 ± 0.52c 45.88 ± 0.10a 0.68 ± 0.00b 
11 33.00 ± 0.89c 46.28 ± 0.17a 0.69 ± 0.00a 

SF35 

0 37.83 ± 0.75e 42.65 ± 0.79a 0.61 ± 0.01b 

3 44.67 ± 0.52c 42.91 ± 0.64a 0.50 ± 0.00a 
5 45.67 ± 0.52b 42.04 ± 0.50a 0.49 ± 0.00a 
7 46.67 ± 0.00a 40.96 ± 0.07b 0.49 ± 0.00a 
9 47.00 ± 0.52a 38.82 ± 0.13c 0.49 ± 0.00a 
11 46.67 ± 0.89a 35.82 ± 0.19d 0.50 ± 0.00a 

หมายเหตุ 
*  หมายถึง จาํนวนกรัมของไอโอดีนที"ถูกดูดซบัโดยไขมนั 100 กรัม 
a, b ตวัอกัษรที"ต่างกนัในแนวตั�งมีความแตกต่างกนัทางสถิติที"ระดบัความเชื"อมั"นร้อยละ 95 
± standard deviation จากตวัอยา่งการแยกส่วนไขมนัจาํนวน 2 ซํ� า  
LF = นํ� ามนัเหลว, SF = ไขมนัแขง็ 
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ระยะเวลาในการตกผลึกมีผลต่อค่าไอโอดีน ปริมาณกรดไขมนัอิสระ และจุดหลอมเหลว 
ของไขมนัววัแยกส่วนทั�งนํ� ามนัเหลวและไขมนัแข็ง (p≤0.05) พบว่าพารามิเตอร์ทั�งสามของนํ� ามนั
เหลวแตกต่างจากนํ� ามนัววัเริ"มตน้ โดยค่าไอโอดีนและปริมาณกรดไขมนัอิสระของนํ� ามนัเหลวมีค่า
สูงกว่านํ� ามนัววัเริ"มตน้ แต่มีจุดหลอมเหลวตํ"ากว่า ค่าไอโอดีนของนํ� ามนัเหลวอยูร่ะหว่าง 44.42 ± 
0.15 ถึง 46.28 ± 0.17 กรัม/ไขมนั 100 กรัม ปริมาณกรดไขมนัอิสระอยูร่ะหว่าง 0.62 ± 0.01 ถึง 0.69 
± 0.00% จุดหลอมเหลวอยูใ่นช่วง 33.00 ± 0.89 ถึง 34.67 ± 0.52ºC ไม่พบความแตกต่างของ
พารามิเตอร์ทั�งสามในนํ� ามนัแยกส่วนในเวลา 3-7 ชั"วโมง แต่พบความแตกต่างของพารามิเตอร์ที"
เวลาตกผลึก 9 และ 11 ชั"วโมง ซึ" งความแตกต่างของพารามิเตอร์บอกให้ทราบถึงประสิทธิภาพใน
การแยกส่วนไขมนั ในส่วนของไขมนัแขง็ พบว่า พารามิเตอร์ทั�งสามของไขมนัแขง็มีความแตกต่าง
กบันํ� ามนัววัเริ"มตน้ โดยในนํ� ามนัววัเริ"มตน้มีค่าไอโอดีนและปริมาณของกรดไขมนัอิสระสูงกว่าไน
ไขมนัแขง็ แต่มีจุดหลอมเหลวตํ"ากว่า ค่าไอโอดีนของไขมนัแขง็อยูร่ะหว่าง 35.82 ± 0.19 ถึง 42.91 
± 0.64 กรัม/ไขมนั 100 กรัม ปริมาณกรดไขมนัอิสระอยูใ่นช่วง 0.49 ± 0.00  ถึง 0.50 ± 0.00% จุด
หลอมเหลวช่วง 44.67 ± 0.52  ถึง 47.00 ± 0.52ºC 
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ตารางที� 3 คุณสมบติัทางเคมี กายภาพ ของไขมนัที"ไดจ้ากการแยกส่วนไขมนัววั ในขั�นที" 2  
   ที"อุณหภูมิตกผลึก 25 ºC 

Fraction เวลา (hr) 
จุดหลอมเหลว 

(°C) 
Iodine Value* 

(IV) 
FFA 

(as %oleic) 

LF30 

0 33.07 ± 0.52a 45.88 ± 0.10d 0.68 ± 0.00f 
4 25.33 ± 0.52b 50.21 ± 0.05c 0.64 ± 0.01e 
6 25.33 ± 0.23b 50.99 ± 0.05bc 0.60 ± 0.01d 
8 25.67 ± 0.26b 51.38 ± 0.11b 0.67 ± 0.01c 
10 25.33 ± 0.53b 52.68 ± 0.24a 0.70 ± 0.01b 
12 25.34 ± 0.16b 52.57 ± 0.84a 0.73 ± 0.01a 

SF30 

0 33.07 ± 0.52b 45.88 ± 0.10a 0.68 ± 0.00a 
4 35.00 ± 0.00a 42.26 ± 0.19b 0.52 ± 0.00d 
6 35.33 ± 0.52a 42.30 ± 0.14b 0.54 ± 0.00c 
8 35.67 ± 0.52a 41.62 ± 0.13c 0.58 ± 0.01b 
10 35.33 ± 0.52a 40.65 ± 0.23d 0.57 ± 0.01b 
12 35.67 ± 0.52a 39.28 ± 0.14e 0.49 ± 0.01e 

หมายเหตุ 
*  หมายถึง จาํนวนกรัมของไอโอดีนที"ถูกดูดซบัโดยไขมนั 100 กรัม 
a, b ตวัอกัษรที"ต่างกนัในแนวตั�งมีความแตกต่างกนัทางสถิติที"ระดบัความเชื"อมั"นร้อยละ 95 
± standard deviation จากตวัอยา่งการแยกส่วนไขมนัจาํนวน 2 ซํ� า  
LF = นํ� ามนัเหลว, SF = ไขมนัแขง็ 
 

ระยะเวลาในการแยกส่วนมีผลต่อคุณภาพของไขมนัววัแยกส่วน โดยพบว่า ค่าไอโอดีน 
ปริมาณกรดไขมนัอิสระ และจุดหลอมเหลว ของนํ� ามนัเหลวแตกต่างจากนํ� ามนัววัเริ"มตน้ โดยนํ� ามนั
เหลวมีคา่ไอโอดีนและปริมาณกรดไขมนัอิสระสูงกว่านํ� ามนัววัเริ"มตน้ และจุดหลอมเหลวตํ"ากว่า ค่า
ไอโอดีนของนํ� ามนัเหลวอยูร่ะหว่าง 50.21 ± 0.05 ถึง 52.68 ± 0.24 กรัม/ไขมนั 100 กรัม ปริมาณ
กรดไขมนัอิสระอยูร่ะหว่าง 0.60 ± 0.01 ถึง 0.73 ± 0.00% จุดหลอมเหลวอยูใ่นช่วง 25.33 ± 0.52 ถึง 
25.67 ± 0.26ºC และไม่พบความแตกต่างของจุดหลอมเหลวของนํ� ามนัเหลว ที"เวลา 4-12 ชั"วโมง 
ส่วนไขมนัแข็งพบว่าพารามิเตอร์ทั�งสามของไขมนัแข็งมีความแตกต่างจากนํ� ามนัววัเริ"มตน้ โดย
ไขมนัแขง็มีค่าไอโอดีนและปริมาณกรดไขมนัอิสระตํ"ากว่านํ� ามนัววัเริ"มตน้ แต่มีจุดหลอมเหลวสูง
กว่า ค่าไอโอดีนของไขมนัแขง็อยูร่ะหว่าง 39.28 ± 0.14 ถึง 42.30 ± 0.14 กรัม/ไขมนั 100 กรัม 
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ปริมาณกรดไขมนัอิสระอยูใ่นช่วง 0.49 ± 0.01  ถึง 0.58 ± 0.01% จุดหลอมเหลวช่วง 35.00 ± 0.00
ถึง 35.67 ± 0.52ºC และไม่พบความแตกต่างของจุดหลอมเหลวของไขมนัแขง็ที"เวลา 4-12 ชั"วโมง 

ในการแยกส่วนไขมนัววัทั�ง 2 ขั�น พบว่า จุดหลอมเหลวของนํ� ามนัเหลวลดลง ในขณะที"จุด
หลอมเหลวของไขมนัแขง็เพิ"มขึ�น เนื"องจากการแยกส่วนโดยใชอุ้ณหภมิูตํ"า เป็นการแยกส่วนไขมนั
โดยอาศยัความแตกต่างของอุณหภมิูจุดหลอมเหลว กรดไขมนัอิ"มตวัมีจุดหลอมเหลวสูง จึงถูกแยก
ไปอยูใ่นส่วนของไขมนัแขง็ ทาํให้ไขมนัแข็งมีจุดหลอมเหลวสูงกว่านํ� ามนัเหลว และเนื"องจากเป็น
การตกผลึกนํ� ามนัซํ� า ไขมนัที"มีจุดหลอมเหลวสูงจะถูกแยกออกมาอยูใ่นส่วนของไขมนัแขง็ขั�นแรก 
ทาํให้ไขมนัแขง็ที"ไดจ้ากการตกผลึกในขั�นที" 2 เป็นกลุ่มไขมนัที"มีจุดหลอมเหลวตํ"ากว่าในไขมนั
แข็งขั�นแรก โดยจุดหลอมเหลวสามารถใชใ้นการแบ่งกลุ่มของไขมันได้ โดยพบว่าไขมนัแข็งที"
อุณหภมิูตกผลึกที" 35ºC (SF35) เป็นกลุ่มไขมนัที"มีจุดหลอมเหลวสูง (High Melting Fraction; HMF) 
ซึ" งมีจุดหลอมเหลวมากกว่า 40ºC ไขมนัแขง็ที"อุณหภูมิตกผลึกที" 25ºC (SF25) และนํ� ามนัเหลวที"
อุณหภูมิตกผลึกที" 35ºC (LF35) เป็นกลุ่มของกรดไขมนัที"มีจุดหลอมเหลว ปานกลาง (Middle 
Melting Fraction; MMF) ซึ" งมีจุดหลอมเหลวอยูใ่นช่วง 35-40ºC และนํ� ามนัแยกส่วนที"อุณหภูมิตก
ผลึกที" 25ºC (LF25) เป็นกลุ่มของกรดไขมนัที"มีจุดหลอมเหลวตํ"า (Low Melting Fraction; LMF) ซึ" ง
มีจุดหลอมเหลวอยูใ่นช่วง 15-30ºC (Kaylegian and Lindsay, 1994) Fatouh et al. (2003) รายงานว่า
กรดไขมนัชนิดหลกัที"พบในกลุ่ม HMF เป็นกรดไขมนัชนิดอิ"มตวัสายโซ่ยาว ไดแ้ก่ กรดไขมนั
C16:0 และC18:0 และมีกรดไขมนัอิ"มตวัชนิดสายโซ่สั�น ไดแ้ก่ C4:0 และC8:0 กรดไขมนัชนิดสาย
โซ่ปานกลาง ไดแ้ก่ C10:0, C14:0 และมีกรดไขมนัชนิดไม่อิ"มตวัสายโซ่ยาว ไดแ้ก่ C18:1, C18:2 
และC18:3 

นํ� ามนัเหลวมีค่าไอโอดีนสูงกว่าไขมนัแขง็ เนื"องจากกรดไขมนัชนิดไม่อิ"มตวักระจายอยูใ่น
นํ� ามนัเหลวมากกว่าไขมนัแขง็ (Grall and Hartel, 1992) และการตกผลึกที"อุณหภูมิตํ"ามีผลทาํให้ค่า
ไอโอดีนของนํ� ามนัเหลวมีค่าสูงขึ�น (p ≤ 0.05) เนื"องจากเป็นการนาํนํ� ามนัเหลวที"ผ่านการตกผลึกที"
อุณหภมิูสูงมาตกผลึกซํ� าที"อุณหภมิูตํ"าลง และเป็นการแยกกรดไขมนัที"มีจุดหลอมเหลวสูงออกมาอีก
ครั� งหนึ"ง ไขมนัที"ถูกนาํมาตกผลึกซํ� าจึงมีปริมาณไขมนัอิ"มตวัตํ"า ทาํให้นํ� ามนัเหลวที"ถูกแยกต่อมาจึง
มีความไม่อิ"มตวัสูงขึ�น 

ปริมาณกรดไขมนัอิสระในนํ�ามนัเหลวเพิ"มขึ�นเมื"อเทียบกบันํ� ามนัววัเริ"มตน้ ในขณะที"ไขมนั
แขง็มีกรดไขมนัอิสระในปริมาณที"น้อยกว่า Ghatra et al. (2002) กล่าวว่า ปริมาณกรดไขมนัอิสระมี
ความสัมพนัธ์กบัค่าไอโอดีนในไขมนัและนํ� ามนั โดยในส่วนของนํ� ามนัเหลวที"มีปริมาณความไม่
อิ"มตวัสูงมีแนวโน้มในการเกิดออกซิเดชนัสูงกว่าไขมนัแขง็ จึงทาํให้ค่ากรดไขมนัอิสระในนํ� ามนั
เหลวสูงกว่าไขมนัแขง็ จากการศึกษาของ วรรณา (2549) พบว่ามีความแตกต่างกนัของปริมาณกรด
ไขมนัอิสระในไขมนัแขง็ และนํ�ามนัเหลว โดยในไขมนัแขง็กรดไขมนัอิสระมีค่าลดลง แต่ในนํ� ามนั
เหลวมีคา่เพิ"มขึ�น เมื"ออุณหภมิูตกผลึกลดลง 
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คุณภาพทางเคมี กายภาพของไขมนัววัแยกส่วนมีความสอดคลอ้งกบัการศึกษาคุณสมบติั
ทางกายภาพ และเคมีของนํ� ามนัหมูที"ผ่านการแยกส่วนดว้ยอุณหภูมิต ํ"าของ วรรณา (2549) พบว่า
กระบวนการแยกส่วนมีผลทาํให้ระดบัความไม่อิ"มตวัของไขมนัแข็ง และนํ� ามนัเหลว เพิ"มขึ�น ค่า
ไอโอดีนของนํ� ามนัเหลว และไขมนัแขง็เพิ"มขึ�น ส่วนนํ� ามนัเหลวมีค่าไอโอดีนสูงกว่าไขมนัแขง็ จุด
หลอมเหลวของนํ� ามนัเหลวมีค่าลดลง เมื"อผา่นการแยกส่วนดว้ยอุณหภมิูที"ต ํ"าลง ศลินา (2547) ศึกษา
ปัจจยัที"มีผลต่อคุณภาพของไขมนัไก่ที"ไดจ้ากการแยกส่วนดว้ยอุณหภมิูตํ"า พบว่าอตัราการกวนมีผล
ต่อลกัษณะของผลึก และปริมาณผลึกที"แยกได ้ และอุณหภูมิที"ใชใ้นการตกผลึกมีผลต่อคุณสมบติั
ทางเคมี กายภาพของไขมนัไก่ 
 
      2. กรดไขมันที�เป็นองค์ประกอบของไขมันววัแยกส่วน  
การศึกษาในตอนนี� มีวตัถุประสงค ์เพื"อ ทราบถึงกรดไขมนัที"เป็นองคป์ระกอบของนํ� ามนัเหลวและ
ไขมนัแขง็ ของไขมนัววัที"ผ่านการแยกส่วนที"อุณหภูมิตกผลึก 35๐C เวลาตกผลึก 9 ชั"วโมง และ 
อุณหภมิูตกผลึก 25°C เวลาตกผลึก 10 ชั"วโมง ตามลาํดบั ผลการทดลองแสดงในรูปที" 12 และตาราง
ที" 4 
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รูปที� 12 กรดไขมนัที"เป็นองคป์ระกอบของนํ�ามนัววัเริ"มตน้ นํ�ามนัเหลวและไขมนัแขง็ที"ไดจ้ากการ 

แยกส่วนแบบสองขั�น ที"อุณหภมิูตกผลึก 35 และ 25°C 
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ตารางที� 4 กรดไขมนัที"เป็นองคป์ระกอบในไขมนัววัแยกส่วน 
 % Fatty acid composition  

TO LF35 SF35 LF25 SF25 

C8 0.19 ± 0.02a - 0.05 ± 0.02b - - 
C12 0.04 ± 0.02b - 0.02 ± 0.01b 0.93 ± 0.04a - 
C14 2.08 ± 0.25b 1.20 ± 0.07c 3.74 ± 0.32a 0.87 ± 0.10d 1.76 ± 0.29bc 
C14:1 0.54 ± 0.09a 0.53 ± 0.12a 0.48 ± 0.07a 0.10 ± 0.07b 0.47 ± 0.19a 
C16 8.94 ± 0.62ab 9.88 ± 0.05a 9.54 ± 0.14a 7.95 ± 0.59b 5.93 ± 1.00c 
C16:1 5.13 ± 0.70a 4.97 ± 0.01a 4.95 ± 0.40a 4.53 ± 0.41a 2.48 ± 0.09b 
C18:1c 24.16 ± 1.18c 29.03 ± 0.19b 22.86 ± 0.71c 31.52 ± 0.73a 23.02 ± 0.87c 
C18 50.00 ± 1.80b 43.93 ± 0.91c 53.33 ± 0.54ab 43.42 ± 0.68c 56.78 ± 2.28a 
C18:1t 1.10 ± 0.52b 2.13 ± 0.30a 1.06 ± 0.30b 2.15 ± 0.08a 2.43 ± 0.47a 
C18:2cns 4.01 ± 0.74 5.32 ± 2.13 1.47 ± 0.77 5.45 ± 3.94 2.98 ± 0.38 
C18:2t - 1.67 ± 0.14a - 0.94 ± 0.07b - 
C18:3 2.63 ± 0.21a 0.88 ± 0.40b 1.97 ± 0.28a 2.14 ± 0.28a 2.23 ± 0.01a 
C20:1 1.17 ± 0.40a 0.54 ± 0.71b 0.52 ± 0.39b - 1.91 ± 0.40a 
ΣUSFA 38.75 ± 3.84b 45.09 ± 3.99a 33.31 ± 2.91b 46.83 ± 5.58a 35.52 ± 2.41b 
ΣSFA 61.25 ± 2.70ab 54.91 ± 1.02b 66.69 ± 1.05a 53.17 ± 1.42b 64.47 ± 3.56ab 
ΣPUFA 6.65 ± 0.95ab 7.88 ± 2.66a 3.44 ± 1.04b 8.53 ± 4.28a 5.21 ± 0.40ab 
ΣMUFA 32.10 ± 2.89b 37.21 ± 1.33a 29.87 ± 1.86b 38.30 ± 1.29a 30.31 ± 2.02b 
หมายเหตุ 
 TO หมายถึง นํ� ามนัววัเริ"มตน้ที"ไม่ผา่นการแยกส่วน L25 หมายถึง นํ� ามนัเหลว ที"อุณหภูมิ 25ºC 
 L35 หมายถึง นํ� ามนัเหลว ที"อุณหภูมิ 35ºC  S25 หมายถึง ไขมนัแขง็ ที"อุณหภูมิ 25ºC  
 S35 หมายถึง ไขมนัแขง็ ที"อุณหภูมิ 35ºC 

 

ผลจากการวิเคราะห์กรดไขมนัที"เป็นองคป์ระกอบ (fatty acid composition) ของนํ� ามนัววั
เริ"มตน้และไขมนัววัแยกส่วน ดงัแสดงในรูปที" 12 และ ตารางที" 4 พบว่า อุณหภูมิที"ใชใ้นการตกผลึก
มีผลต่อความแตกต่างของปริมาณกรดไขมนัที"เป็นองคป์ระกอบ (p ≤ 0.05) กรดไขมนัที"เป็น
องคป์ระกอบหลกัของนํ� ามนัววั คือ ไมริสติก (C14:0), ไมริสโตเลอิก (C14:1), ปาลม์มิติก (C16:0), 
พามิโตโอเลอิค (C16:1), สเตียริก (C18:0),โอเลอิค (C18:1c), อิไลดิก(C18:1t), ลิโนเลอิค (C18:2) 
และลิโนเลนิค (C18:3) โดยกรดไขมนัที"เด่นชดัของไขมนัววั คือ โอเลอิค (C18:1c) และ สเตียริก 
(C18:0) ในปริมาณที"สูง คือ 24.16±0.50% และ 50.00±0.39% ตามลาํดบั  
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การแยกส่วนไขมนัที"อุณหภมิูตกผลึกตํ"า มีผลต่อการเพิ"มปริมาณกรดไขมนัไม่อิ"มตวั ขณะที"
ปริมาณกรดไขมนัอิ"มตวัลดลง พบว่า นํ� ามนัเหลว มีปริมาณกรดไขมนัอิ"มตวัลดลงประมาณ 2.77% 
นอกจากนี�ปริมาณกรดไขมนัไม่อิ"มตวัเชิงเดี"ยวของนํ� ามนัเพิ"มขึ�น 7.98% กรดไขมนัไม่อิ"มตวัเชิงซ้อน
เพิ"มขึ�น 1.88% ขณะที"ไขมนัแขง็ให้ผลตรงกนัขา้ม คือ ปริมาณกรดไขมนัอิ"มตวัเพิ"มขึ�น 2.69% และ
ปริมาณกรดไขมนัไม่อิ"มตวัเชิงเดี"ยวลดลง 0.44% กรดไขมนัไม่อิ"มตวัเชิงซอ้นลดลง 3.21%  
 

      3. Solid Fat Content (SFC) ของนํ�ามัน และไขมันวัวแยกส่วน 
การวเิคราะห์ปริมาณไขมนัส่วนแข็ง (Solid Fat Content) ของนํ� ามนัววัเริ�มตน้และไขมนัววั

แยกส่วนเพื�อทราบถึงปริมาณไขมนัส่วนแข็งที�มีอยู่เมื�ออุณหภูมิเปลี�ยนแปลงไป โดยวิธี Nuclear 
Magnetic Resonance Spectroscopy (NMR) ซึ� งเป็นการศึกษาการเปลี�ยนแปลงของค่าเอนทลัปี 
(Enthalpy) ของนํ� ามนั โดยการวิเคราะห์การเปลี�ยนแปลงทางความร้อนของสารตวัอย่าง วดัการ
เปลี�ยนแปลงพลงังาน (การดูดหรือคายพลงังาน) ของสารตวัอยา่ง เมื�อถูกเพิ�ม (หรือลด) อุณหภูมิ 
(Hohne, 2004) เพื�อทราบจุดหลอมเหลวของไขมนัและนํ�ามนั ผลที"ไดแ้สดงในตารางที" 5 และรูปที" 8 

 
ตารางที� 5 Solid Fat Content (SFC) ของนํ�ามนัและไขมนัววัแยกส่วนที"อุณหภูมิ 35 และ 25ºC 

Temperature 

(ºC) 
SFC - L25 SFC - L35 SFC - S25 SFC - S35 

5 - - - 19.67 
10 - - 16.83 17.50 
15 - - 17.58 16.83 
20 - - 13.13 15.33 
25 - - 13.24 14.94 
30 32.29 - 8.37 11.50 
40 2.16 - 5.27 6.95 
45 2.42 0.98 1.64 4.87 
60 0.0 0.0 0.0 0.0 

หมายเหตุ 
 SFC – L25 หมายถึง ค่า solid fat content ของนํ� ามนัเหลว ที"อุณหภูมิ 25ºC 
 SFC – L35 หมายถึง ค่า solid fat content ของนํ� ามนัเหลว ที"อุณหภูมิ 35ºC 
 SFC – S25 หมายถึง ค่า solid fat content ของไขมนัแขง็ ที"อุณหภูมิ 25ºC  
 SFC – S35 หมายถึง ค่า solid fat content ของไขมนัแขง็ ที"อุณหภูมิ 35ºC 
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รูปที� 13  การเปลี"ยนแปลงของคา่ Solid fat content ของนํ�ามนัและไขมนัววัแยกส่วนที"อุณหภูมิ 35  
 และ 25 ºC ที"อุณหภูมิต่างๆ 
 
 การเปลี"ยนแปลงคา่ Solid Fat Content ของนํ�ามนัและไขมนัววัแยกส่วน แสดงในตารางที" 5
และ รูปที" 13 แสดงถึงปริมาณของไขมนัแขง็ที"มีอยูที่"อุณหภมิูหนึ" ง พบว่า ปริมาณ Solid Fat Content 
ของนํ�ามนัมีความสอดคลอ้งกบัจุดหลอมเหลวของไขมนั โดยในส่วนไขมนัแขง็ พบว่า ค่า Solid Fat 
Content ของไขมนัแขง็ ลดลง แสดงให้เห็นว่าไขมนัแขง็ที"ไดจ้ากการแยกส่วน เกิดการละลายอยา่ง
ชา้ๆ จึงสรุปไดว้่า ไขมนัแข็งน่าจะมีไตรกลีเซอไรด์ที"เป็นองคป์ระกอบที"แตกต่างกนัหลายชนิด ซึ" ง
กรดไขมนัแต่ละชนิดมีจุดหลอมเหลวที"แตกต่างกนั จึงทาํให้ไตรกลีเซอไรด์ที"อยู่ในไขมนัแข็งเกิด
การละลายไม่เท่ากนัในแต่ละอุณหภูมิ แต่ในส่วนของนํ� ามนัเหลว พบว่าไตรกลีเซอไรด์ในนํ� ามนั
เหลวเกิดการหลอมละลายในช่วงอุณหภูมิแคบๆ เช่นนํ� ามนัเหลวที"อุณหภูมิ 35 ºC ซึ" งกลายเป็น
ของเหลวเกือบหมดที"อุณหภูมิ 45 ºC หรือ นํ� ามนัเหลวที"อุณหภูมิ 25 ºC ซึ" งกลายเป็นของเหลวเกือบ
หมดที"อุณหภมิู 40 ºC เป็นผลมาจากการแยกส่วนไขมนั ซึ" งเป็นการแยกโดยอาศยัความแตกต่างของ
อุณหภมิูที"จุดหลอมเหลว โดยที"อุณหภูมิการตกผลึก 35 ºC ไขมนัที"มีจุดหลอมเหลวสูงกว่า 35 ºC จะ
กลายเป็นของแขง็ (ไขมนัแขง็) แขวนลอยอยูใ่นส่วนของไขมนัที"มีจุดหลอมเหลวตํ"ากว่า 35 ºC ซึ" ง
เป็นของเหลว (นํ� ามนัเหลว) จึงทาํให้ส่วนนํ� ามนัเหลวส่วนมากประกอบดว้ยไตรกลีเซอไรด์ที"มีจุด
หลอมเหลวใกลเ้คียงกนั คือ ประมาณ 35 ºC จึงเกิดการหลอมละลายในช่วงอุณหภูมิแคบๆ คือ 
ประมาณ 35 ºC แต่ในส่วนไขมนัแขง็ ไตรกลีเซอไรด์ที"อยูใ่นไขมนัแข็งเป็นไตรกลีเซอไรด์ที"มีจุด
หลอมเหลวสูงกว่า 35 ºC ทั�งหมด ซึ" งอาจประกอบดว้ยไตรกลีเซอไรดห์ลายชนิดที"มีจุดหลอมเหลว
ที"แตกต่างกนัมาก จึงทาํให้การเปลี"ยนแปลงค่า Solid Fat Content ของไขมนัแขง็จึงเป็นการละลาย
แบบชา้ๆไปตามอุณหภมิูที"เพิ"มขึ�นแตกต่างจากนํ� ามนัเหลวที"เป็นการละลายแบบเร็ว 
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      4. พฤติกรรมการหลอมเหลวของนํ�ามันและไขมันแยกส่วน 
การวิเคราะห์พฤติกรรมการหลอมเหลว ของนํ� ามนัและไขมนัววัแยกส่วนเพื�อทราบถึง

รูปแบบการหลอมเหลวของไขมนั โดยใช้วิธี Differential Scanning Calorimeter (DSC) ผลการ
ทดลองแสดงในตารางที� 6 และรูปที� 14 

 
ตารางที� 6 พฤติกรรมการหลอมเหลวของนํ�ามนั และไขมนัแยกส่วน ที"อุณหภมิู 35 และ 25 ºC   

Sample  

Glass 

Transition 

Temperature 

(Tg °C) 

Onset (°C) End (°C) 

Peak 

Temperature 

(Tp °C) 

Enthalpy 

(@ H J/g) 

TO -27.279     
Peak 1 - 2.765 8.180 5.350 23.549 

Peak 2 - 35.398 40.882 38.266 3.244 

Peak 3 - 44.852 48.423 46.266 0.660 

L35 -27.622     
Peak 1 - 3.472 10.413 7.183 25.145 

Peak 2 - 23.413 36.836 27.433 38.227 

Peak 3 - 39.690 45.850 42.433 10.806 

S35 -33.857     

Peak 1 - 3.275 7.501 4.933 14.724 

Peak 2 - 45.907 49.100 47.433 0.334 

L25 -34.364     
Peak 1 - 3.447 7.493 4.933 18.550 

Peak 2 - 15.102 29.607 24.433 33.227 

Peak 3 - 33.549 37.584 35.766 18.550 

S25 -26.117     

Peak 1 - 0.448 8.191 4.683 23.378 

Peak 2 - 37.495 49.314 47.183 21.152 
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รูปที� 14 พฤติกรรมการหลอมเหลวของนํ�ามนัและไขมนัววัแยกส่วน ที"อุณหภมิู 35 และ 25ºC 
หมายเหตุ 
 TO หมายถึง นํ� ามนัววัเริ"มตน้ที"ไม่ผา่นการแยกส่วน L25 หมายถึง นํ� ามนัเหลว ที"อุณหภูมิ 25ºC 
 L35 หมายถึง นํ� ามนัเหลว ที"อุณหภูมิ 35ºC  S25 หมายถึง ไขมนัแขง็ ที"อุณหภูมิ 25ºC  
 S35 หมายถึง ไขมนัแขง็ ที"อุณหภูมิ 35ºC 

 
จุดหลอมเหลวของนํ� ามนัววัและไขมนัแยกส่วนแสดงในตารางที" 6 และรูปที" 14 พบว่าจุด

หลอมเหลวของไขมนัววัหลังจากผ่านการแยกส่วนที"อุณหภูมิต่างๆ มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสําคญั (p≤0.05) นํ� ามนัเหลวจะมีจุดหลอมเหลวลดลง จาก 38.266°C มาเป็น 27.433 และ 
24.433°C ตามลาํดบั ในขณะที"ไขมนัววัแขง็จุดหลอมเหลวจะเพิ"มสูงขึ�น จาก 38.266°C เป็น 47.433 
และ 47.183°C ตามลาํดบั เนื"องจากในกระบวนการแยกส่วนทาํให้กรดไขมนัอิ"มตวัอยูใ่นส่วนของ
ไขมนัแขง็มากกว่านํ�ามนัเหลว จึงทาํใหไ้ขมนัแขง็มีจุดหลอมเหลวที"สูงกว่านํ�ามนัเหลว   
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ผลการศึกษาการยอมรับของผู้ทดสอบต่อผลติภณัฑ์เบเกอรี และหมันโถวที�ใช้

ไขมันววัหรือนํ�ามันววัแยกส่วนเป็นองค์ประกอบ 
 

 การทดลองนี� มีวตัถุประสงคเ์พื"อศึกษาการนาํไขมนัหรือนํ� ามนัววัแยกส่วนไปใชใ้นการผลิต
ผลิตภณัฑ์เบเกอรีและหมนัโถว โดยใชไ้ขมนัแข็งที"ได้จากการแยกส่วนนํ� ามนัววัที"อุณหภูมิ 35ºC 
(SF35) เรียกแทนว่า ไขมันวัว และนํ� ามนัเหลวที"ไดจ้ากการแยกส่วนนํ� ามนัววัที"อุณหภูมิ 35ºC 
(LF35) เรียกแทนว่า นํ�ามันวัว เพื"อทดแทนไขมนัที"ใชใ้นการผลิตผลิตภณัฑ์เบเกอรี 6 ชนิด คือ ขนม
ปังหวาน ชิฟฟอนใบเตย คุกกี�ถั"วลิสง โดนัท เคก้เนย และพายชั�น และเพื"อทดแทนเนยขาวที"ใชใ้น
การผลิตผลิตภณัฑห์มนัโถว   
 

ผลติภัณฑ์ที�ใช้ไขมนัววัทดแทนส่วนของไขมนัในผลติภัณฑ์ 
 

ประเภทของผลติภัณฑ์ที�ใช้ไขมันววัทดแทนเนยสด 
 

 1. ขนมปังหวาน 

  1.1 คุณภาพด้านประสาทสัมผสัในด้านการยอมรับของผู้ทดสอบต่อขนมปังหวาน 

3 สูตรที�มีส่วนประกอบต่างกัน 
  การทดลองนี� มีวตัถุประสงคเ์พื"อคดัเลือกสูตรของขนมปังหวานที"ผูท้ดสอบมีความ
พอใจมากที"สุด เพื"อใชใ้นเป็นสูตรการผลิตขนมปังหวานที"มีการใชไ้ขมนัววัทดแทนเนยสด ผลการ
ทดลองที"ไดแ้สดงในตารางที" 7 
 

ตารางที� 7 คุณภาพดา้นประสาทสัมผสัในดา้นการยอมรับของผูท้ดสอบต่อขนมปังหวาน 3 สูตร 

คุณลกัษณะ 
สูตร 

1 2 3 
ลกัษณะปรากฏ 3.40 ± 0.68 b 4.35 ± 0.56 a 3.55 ± 0.89 b 
สี 3.00 ± 0.92 c 4.25 ± 0.64 a 3.70 ± 0.73 b 
กลิ"น 3.40 ± 1.14 b 4.25 ± 0.55 a 3.40 ± 0.88 b 
ความหนาของเปลือกขนมปัง 3.25 ± 0.85 b 4.10 ± 0.72 a 3.40 ± 0.60 b 
ลกัษณะโพรงอากาศ 3.50 ± 0.83 b 4.10 ± 0.85 a 3.35 ± 0.99 b 
เนื�อสัมผสั  2.95 ± 0.76 b 4.30 ± 0.73 a 3.50 ± 0.76 b 
รสชาติ 3.30 ± 0.86 c 4.30 ± 0.80 a 3.55 ± 0.89 b 
ความชอบรวม 3.20 ± 0.83 c 4.35 ± 0.81a 3.75 ± 0.72 b 
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หมายเหตุ 
a, b ตวัอกัษรที"ต่างกนัในแนวตั�งมีความแตกต่างกนัทางสถิติที"ระดบัความเชื"อมั"นร้อยละ 95 
± standard deviation จากการทดสอบทางประสาทสมัผสักบัผูท้ดสอบ 20 คน (n = 20) 

 
คุณภาพดา้นประสาทสัมผสัของขนมปังหวานทั� ง 3 สูตร แสดงในตารางที" 7 พบว่าผู ้

ทดสอบให้การยอมรับขนมปังหวานทั�ง 3 สูตร ในดา้น ลกัษณะปรากฏ สี กลิ"น ความหนาของ
เปลือกขนมปังลกัษณะโพรงอากาศ เนื�อสัมผสั รสชาติและ ความชอบรวมแตกต่างอยา่งมีนัยสาํคญั
ทางสถิติ พบวา่ผูท้ดสอบให้การยอมรับขนมปังหวานสูตรที" 2 มากกว่าสูตรอื"น 

 

 

รูปที� 15 ขนมปังหวานสูตรที" 2 
 

1.2 คุณภาพด้านประสาทสัมผสัในด้านการยอมรับของผู้ทดสอบต่อขนมปังหวาน

ที�มีการใช้ไขมันววัทดแทนเนยสดในปริมาณที�แตกต่างกนั 
  การทดลองนี� มีวัตถุประสงค์เพื"อศึกษาคุณภาพด้านประสาทสัมผสัในด้านการ
ยอมรับของผูท้ดสอบต่อผลิตภณัฑ์ขนมปังหวานที"มีการใชไ้ขมนัววัทดแทนเนยสดในปริมาณที"
แตกต่างกนั ผลการทดลองที"ไดแ้สดงในตารางที" 8 และ 9 
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ตารางที� 8 คุณภาพดา้นประสาทสัมผสัในดา้นการยอมรับของผูท้ดสอบต่อขนมปังหวานที"มีการใช ้
    ไขมนัววัทดแทนเนยสดในปริมาณที"ต่างกนั 3 ระดบั 

คุณลกัษณะ 
ไขมนัววั (% w/w) 

100 50 0 
ลกัษณะปรากฏ 3.75 ± 0.75 b 3.85 ± 0.54 b 4.33 ± 0.37 a 
สี 3.98 ± 0.50 a 4.03 ± 0.75 a 4.18 ± 0.52 a 
กลิ"น 3.63 ± 0.51 b 3.70 ± 0.50 b 4.15 ± 0.49 a 
ความหนาของเปลือกขนมปัง 3.45 ± 0.65 b 3.80 ± 0.62 a 3.98 ± 0.48 a 
ลกัษณะโพรงอากาศ 3.10 ± 0.72 b 3.58 ± 0.63 a 3.80 ± 0.70 a 
เนื�อสัมผสั  3.20 ± 0.73 c 3.60 ± 0.53 b 4.03 ± 0.60 a 
รสชาติ 3.38 ± 0.74 b 3.98 ± 0.55 a 4.02 ± 0.53 a 
ความชอบรวม 3.28 ± 0.68 b 3.90 ± 0.50 a 4.23 ± 0.60 a 
หมายเหตุ 
a, b ตวัอกัษรที"ต่างกนัในแนวตั�งมีความแตกต่างกนัทางสถิติที"ระดบัความเชื"อมั"นร้อยละ 95 
± standard deviation จากการทดสอบทางประสาทสมัผสักบัผูท้ดสอบ 20 คน (n = 20) 

 
การยอมรับของผูท้ดสอบต่อขนมปังหวานที"มีการใช้ไขมนัววัทดแทนเนยสด แสดงใน

ตารางที" 8 พบว่า ผูท้ดสอบให้การยอมรับสีของขนมปังหวานที"ไช้ไขมนัววัทดแทนเนยสดไม่
แตกต่างกนั แต่ผูม้ดสอบให้การยอมรับคุณลกัษณะดา้นลกัษณะปรากฏ กลิ"น ความหนาของเปลือก
ขนมปัง ลกัษณะโพรงอากาศ เนื�อสัมผสั รสชาติ และความชอบรวมแตกต่างอย่างมีนัยสําคญัทาง
สถิติ (p ≤ 0.05) พบว่าผูท้ดสอบยอมรับขนมปังหวานที"ใชไ้ขมนัววัแยกส่วน 0 % มากกว่าสูตรอื"น 
ทั�งนี� จึงทดลองใชไ้ขมนัววัทดแทนเนยสดในปริมาณ 0 – 45 % ต่อไป  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 44

ตารางที� 9 คุณภาพดา้นประสาทสัมผสัในดา้นการยอมรับของผูท้ดสอบต่อขนมปังหวานที"มีการใช ้
     ไขมนัววัทดแทนเนยสด 0 – 45% 

คุณลกัษณะ 
ไขมนัววั (% w/w) 

0 15 30 45 
ลกัษณะปรากฏ 3.90 ± 0.79 a 4.05 ± 0.69 a 3.65 ± 0.67 a 3.70 ± 0.92 a 
สี 3.70 ± 0.80 a 4.00 ± 0.73 a 3.50 ± 0.83 a 3.80 ± 0.83 a 
กลิ"น 3.80 ± 0.95 ab 4.05 ± 0.60 a 3.55 ± 0.89 b 3.45 ± 0.83 b 
ความหนาของเปลือกขนมปัง 3.85 ± 0.59 a 3.90 ± 0.64 a 3.75 ± 0.72 a 3.60 ± 0.75 a 
ลกัษณะโพรงอากาศ 3.40 ± 0.60 a 3.55 ± 0.60 a 3.50 ± 0.51 a 3.20 ± 0.89 a 
เนื�อสัมผสั  3.50 ± 0.76 a 3.80 ± 0.83 a 3.75 ± 0.72 a 3.35 ± 1.14 a 
รสชาติ 3.85 ± 0.49 a 4.05 ± 0.51 a 3.80 ± 0.70 a 3.65 ± 0.75 a 
ความชอบรวม 3.85 ± 0.67 a 4.10 ± 0.85 a 3.60 ± 0.68 a 3.45 ± 0.76 a 
หมายเหตุ 
a, b ตวัอกัษรที"ต่างกนัในแนวตั�งมีความแตกต่างกนัทางสถิติที"ระดบัความเชื"อมั"นร้อยละ 95 
± standard deviation จากการทดสอบทางประสาทสมัผสักบัผูท้ดสอบ 20 คน (n = 20) 

 
การยอมรับของผูท้ดสอบต่อขนมปังหวานที"มีการใช้ไขมนัววัทดแทนเนยสด 0 – 45% 

แสดงในตารางที" 9 พบว่าผูท้ดสอบให้การยอมรับต่อขนมปังหวานที"ใชไ้ขมนัววัทดแทนเนยสดใน
ปริมาณต่างกนั ในคุณลกัษณะดา้นลกัษณะปรากฏ สี ความหนาของเปลือกขนมปัง ลกัษณะโพรง
อากาศ เนื�อสัมผสั รสชาติ และความชอบรวมไม่แตกต่างกนั แต่การยอมรับในคุณลกัษณะดา้นกลิ"น 
แตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) พบวา่ผูท้ดสอบให้การยอมรับขนมปังหวานที"ใชไ้ขมนั
ววัแยกส่วน 0 – 15% มากกวา่สูตรอื"น ดงันั�นไขมนัววัทดแทนเนยสดในปริมาณ 15 %  

 
  1.3 ศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ขนมปังหวานที�มีการใช้ไขมันวัวทดแทนเนย

สด บรรจุถุงพลาสติกโพลโีพรพลินีปิดผนึกด้วยความร้อน เกบ็ที�อุณหภูมิต่างกนั 
  การทดลองนี� มีวตัถุประสงคเ์พื"อศึกษาการยอมรับของผูท้ดสอบต่อผลิตภณัฑ์ขนม
ปังหวานที"มีการใชไ้ขมนัววัทดแทนเนยสด 15% บรรจุถุงพลาสติกโพลีโพรพิลีนปิดผนึกดว้ยความ
ร้อน เกบ็รักษาที"อุณหภมิูต่างกนั ผลการทดลองที"ไดแ้สดงในตารางที" 10, 11 และ 12 
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ตารางที� 10 คุณภาพดา้นประสาทสัมผสัในดา้นการยอมรับของผูท้ดสอบต่อขนมปังหวานที"มีการใช ้
     ไขมนัววัทดแทนเนยสด 15% ที"เกบ็รักษาที"อุณหภูมิห้อง 

คุณลกัษณะ 
อายกุารเกบ็ (วนั) 

0 2 4 
ลกัษณะปรากฏ 4.20 ± 0.77a 4.10 ±  0.64a 3.45 ±  0.6b 
สี 4.35 ± 0.75a 4.20 ± 0.7 a 3.25 ± 0.79b 
กลิ"น 4.05 ± 0.69a 3.50 ± 0.95b 2.40 ±  0.95c 
ความหนาของเปลือกขนมปัง 3.90 ± 0.45a 3.85 ± 0.67a 3.90 ± 0.45a 
ลกัษณะโพรงอากาศ 3.65 ±0.81a 3.85 ± 0.75a 2.65 ± 0.81b 
เนื�อสัมผสั  3.90 ± 0.72a 3.70 ± 0.8a 2.85 ± 0.99b 
รสชาติ 3.95 ± 0.51a 3.85 ± 0.67a 2.55 ± 1.39b 
ความชอบรวม 4.05 ± 0.6a 3.96 ± 0.76a 2.85 ± 1.04b 
หมายเหตุ 
a, b ตวัอกัษรที"ต่างกนัในแนวตั�งมีความแตกต่างกนัทางสถิติที"ระดบัความเชื"อมั"นร้อยละ 95 
± standard deviation จากการทดสอบทางประสาทสมัผสักบัผูท้ดสอบ 20 คน (n = 20) 

 
 การยอมรับของผูท้ดสอบต่อขนมปังหวานที"มีการใชไ้ขมนัววัทดแทนเนยสด 15% ที"เก็บ
รักษาในอุณหภูมิห้อง แสดงในตารางที" 10 พบว่าผูท้ดสอบให้การยอมรับขนมปังหวานที"ใชไ้ขมนั
ววัทดแทนเนยสด 15 % ที"เกบ็รักษาในอุณหภูมิห้องนาน 0, 2 และ 4 วนั ในดา้นความหนาของ
เปลือกขนมปังไม่แตกต่างอย่างกนั แต่ในคุณลกัษณะดา้นลกัษณะปรากฏ สี กลิ"น ลกัษณะโพรง
อากาศ เนื�อสัมผสั รสชาติ และความชอบรวมแตกต่างอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) ผู ้
ทดสอบให้การยอมรับขนมปังหวานที"มีอายกุารเกบ็ 0 วนัมากที"สุด สามารถเกบ็รักษาขนมปังหวาน
ที"อุณหภูมิห้องไดน้าน 2 วนัโดยมีแต่คุณลกัษณะดา้นกลิ"นดอ้ยลง และพบการเน่าเสียของขนมปัง
หวานที"เกบ็รักษาไวเ้ป็นเวลา 5 วนั 

 
รูปที� 16 ขนมปังหวานที"เกบ็รักษาในอุณหภมิูห้องนาน 5 วนั 
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ตารางที� 11 คุณภาพดา้นประสาทสัมผสัในดา้นการยอมรับของผูท้ดสอบต่อขนมปังหวานที"มีการใช ้
     ไขมนัววัทดแทนเนยสด 15% ที"เกบ็รักษาที"อุณหภูมิ 3°C  

คุณลกัษณะ 
อายกุารเกบ็ (สปัดาห์) 

0 1 2 3 4 

ลกัษณะปรากฏ 4.20 ± 0.77a 4.05±3.95a 3.95±0.69a 3.80±0.70a 3.65±0.67a 

สี 4.35 ± 0.75a 4.00±0.73ab 3.65±0.49b 3.80±0.62b 3.60±0.75b 

กลิ"น 4.05 ± 0.69a 3.80±0.77b 2.75±0.75b 2.50±1.32b 2.20±0.83b 

ความหนาของเปลือกขนมปัง 3.90 ± 0.45a 3.75±0.72a 3.55±0.89a 3.45±0.76a 3.55±0.76a 

ลกัษณะโพรงอากาศ 3.65 ±0.81a 3.70±0.86a 3.55±0.51a 3.10±0.61b 2.75±0.44b 

เนื�อสัมผสั  3.90 ± 0.72a 3.95±0.89a 2.80±0.83b 2.40±1.31bc 1.95±0.69c 

รสชาติ 3.95 ± 0.51a 3.39±094a 2.85±0.81b 2.95±1.05b 2.10±0.55c 

ความชอบรวม 4.05 ± 0.60a 4.00±0.86a 3.30±0.80b 3.35±0.67bc 2.55±0.69c 

หมายเหตุ 
a, b ตวัอกัษรที"ต่างกนัในแนวตั�งมีความแตกต่างกนัทางสถิติที"ระดบัความเชื"อมั"นร้อยละ 95 
± standard deviation จากการทดสอบทางประสาทสมัผสักบัผูท้ดสอบ 20 คน (n = 20) 

 
การยอมรับของผูท้ดสอบต่อขนมปังหวานที"มีการใชไ้ขมนัววัทดแทนเนยสด 15% ที"เก็บ

รักษาที"อุณหภูมิตูเ้ยน็ (3°C) แสดงในตารางที" 11 พบว่าผูท้ดสอบให้การยอมรับขนมปังหวานที"ใช้
ไขมนัววัแยกส่วนทดแทนเนยสด 15 % ที"เก็บรักษาในอุณหภูมิ 3˚C นาน 0, 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ 
ในคุณลกัษณะดา้นลกัษณะปรากฏ ความหนาของเปลือกขนมปังไม่แตกต่างกนั แต่ในดา้น สี กลิ"น 
ลกัษณะโพรงอากาศ เนื�อสัมผสั รสชาติ และความชอบรวมแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p ≤ 
0.05) พบวา่    ผูท้ดสอบให้การยอมรับขนมปังหวานที"ผลิตใหม่มากที"สุด สามารถเกบ็รักษาขนมปัง
หวานในอุณหภมิูตูเ้ยน็ (3˚C) ไดน้าน 1 สัปดาห์ โดยมีคะแนนเฉลี"ยความชอบของคุณลกัษณะดา้น
กลิ"นลดลง แต่มีลกัษณะอื"นๆเหมือนกบัขนมปังหวานที"ผลิตใหม่ การเก็บขนมปังหวานที"ใชไ้ขมนั
ววัแยกส่วนทดแทนเนยสด 15 % บรรจุถุงโพลีโพรพิลีนปิดผนึกดว้ยความร้อน เก็บรักษาในตูเ้ยน็ 
(อุณหภมิู 3˚C) สามารถเกบ็ไดน้าน 4 สัปดาห์ โดยไม่ปรากฏลกัษณะเน่าเสีย 
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ตารางที� 12 คุณภาพดา้นประสาทสัมผสัในดา้นการยอมรับของผูท้ดสอบต่อขนมปังหวานที"มีการใช ้
     ไขมนัววัทดแทนเนยสด 15% ที"เกบ็รักษาในสภาพแช่แขง็ (-18°C)  

คุณลกัษณะ 
อายกุารเกบ็ (สปัดาห์) 

0 1 2 3 4 

ลกัษณะปรากฏ 4.20 ± 0.77a 4.15±0.67a 4.05±0.60a 4.30±0.66a 3.80±0.70a 

สี 4.35 ± 0.75a 4.15±0.59a 3.95±0.76a 4.25±0.79a 3.60±0.68b 

กลิ"น 4.05 ± 0.69a 3.75±0.72a 3.75±1.02a 3.75±0.55a 3.10±0.79b 

ความหนาของเปลือกขนมปัง 3.90 ± 0.45a 3.85±0.81a 3.45±0.69b 3.55±0.60a 3.05±0.60b 

ลกัษณะโพรงอากาศ 3.65 ±0.81a 3.90±0.91a 3.20±0.77b 3.65±0.67a 2.80±0.52b 

เนื�อสัมผสั  3.90 ± 0.72a 3.90±0.97a 3.85±0.75a 4.10±0.55a 2.80±0.62b 

รสชาติ 3.95 ± 0.51a 3.70±0.73ab 3.40±0.75b 3.50±0.61b 2.85±0.49c 
ความชอบรวม 4.05 ± 0.60a 3.85±0.81ab 3.50±0.61b 3.85±0.67ab 3.55±0.51ab 

หมายเหตุ 
a, b ตวัอกัษรที"ต่างกนัในแนวตั�งมีความแตกต่างกนัทางสถิติที"ระดบัความเชื"อมั"นร้อยละ 95 
± standard deviation จากการทดสอบทางประสาทสมัผสักบัผูท้ดสอบ 20 คน (n = 20) 

 
การยอมรับของผูท้ดสอบต่อขนมปังหวานที"มีการใชไ้ขมนัววัทดแทนเนยสด 15% ที"เก็บ

รักษาที"อุณหภูมิแช่แขง็ (-18°C) แสดงในตารางที" 12 พบว่าผูท้ดสอบให้การยอมรับขนมปังหวานที"
ใชไ้ขมนัววัแยกส่วนทดแทนเนยสด 15 % ในดา้นลกัษณะปรากฏไม่แตกต่างกนั แต่ในคุณลกัษณะ
ดา้น สี กลิ"น ความหนาของเปลือกขนมปัง ลกัษณะโพรงอากาศ เนื�อสัมผสั รสชาติ และความชอบ
รวมแตกต่างอยา่งมีนัยสําคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) ผูท้ดสอบให้การยอมรับขนมปังหวานที"ผลิตใหม่
และที"แช่แขง็ (-18°C) เป็นเวลา 1 สัปดาห์มากที"สุด  สามารถเกบ็รักษาขนมปังหวานในสภาพแช่
แขง็ (-18°C) ไดน้าน 4 สัปดาห์ โดยมีคะแนนเฉลี"ยความชอบของบางคุณลกัษณะที"ลดลงเล็กน้อย 
การเก็บขนมปังหวานที"ใชไ้ขมนัววัแยกส่วนทดแทนเนยสด 15 % บรรจุถุงโพลีโพรพิลีนปิดผนึก
ดว้ยความร้อน เกบ็สภาพแช่แขง็สามารถเกบ็ไดน้าน 4 สัปดาห์ โดยไม่ปรากฏลกัษณะเน่าเสีย 
 

2. คุกกี�ถั�วลสิง 

  2.1 คุณภาพด้านประสาทสัมผสัในด้านการยอมรับของผู้ทดสอบต่อคุกกี�ถั�วลสิง 3 

สูตรที�มีส่วนประกอบต่างกนั 
  การทดลองนี� มีวตัถุประสงคเ์พื"อคดัเลือกสูตรของคุกกี�ถั"วลิสงที"ผูท้ดสอบมีความ
พอใจมากที"สุด เพื"อใชใ้นเป็นสูตรการผลิตคุกกี�ถั"วลิสงที"มีการใช้ไขมนัววัทดแทนเนยสด ผลการ
ทดลองที"ไดแ้สดงในตารางที" 13 
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ตารางที� 13 คุณภาพดา้นประสาทสัมผสัในดา้นการยอมรับของผูท้ดสอบต่อคุกกี�ถั"วลิสง 3 สูตร 

คุณลกัษณะ 
สูตร 

1 2 3 
ลกัษณะปรากฏ 3.60 ± 0.75a 3.50 ± 0.61a 3.80 ± 0.62a 
สี 3.70 ± 0.80a 3.75 ± 0.55a 4.05 ± 0.51a 
กลิ"น 3.95± 0.39a 3.95 ± 0.72a 3.85 ± 0.81a 
รสชาติ 3.55 ± 0.51b 3.40 ± 0.68b 4.10 ± 0.70a 
เนื�อสัมผสั 3.60 ± 0.50b  3.50 ± 0.61b 4.00 ± 0.65a 
ความชอบรวม 3.70 ± 0.47b 3.60 ± 0.50b 4.25 ± 0.55a 
หมายเหตุ 
a, b ตวัอกัษรที"ต่างกนัในแนวตั�งมีความแตกต่างกนัทางสถิติที"ระดบัความเชื"อมั"นร้อยละ 95 
± standard deviation จากการทดสอบทางประสาทสมัผสักบัผูท้ดสอบ 20 คน (n = 20) 
 

การยอมรับของผูท้ดสอบต่อคุกกี�ถั"วลิสงทั�ง 3 สูตร แสดงในตารางที" 13 พบว่าผูท้ดสอบให้
การยอมรับคุกกี�ถั"วลิสง 3 สูตร ในดา้น ลกัษณะปรากฏ สี กลิ"น ไม่แตกต่างกนั แต่คุณลกัษณะดา้น
รสชาติ เนื�อสัมผสัและความชอบรวมแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) ผูท้ดสอบให้การ
ยอมรับคุกกี�ถั"วลิสงสูตรที" 3 มากกวา่สูตรอื"น 

 

2.2 คุณภาพด้านประสาทสัมผสัในด้านการยอมรับของผู้ทดสอบต่อคุกกี�ถั�วลสิงที�

มีการใช้ไขมันววัทดแทนเนยสดในปริมาณที�แตกต่างกนั 
  การทดลองนี� มีวตัถุประสงคเ์พื"อศึกษาการยอมรับของผูท้ดสอบต่อผลิตภณัฑ์คุกกี�
ถั"วลิสงที"มีการใช้ไขมนัววัทดแทนเนยสดในปริมาณที"แตกต่างกนั ผลการทดลองที"ได้แสดงใน
ตารางที" 14 และ 15 
 

ตารางที� 14 คุณภาพดา้นประสาทสัมผสัในดา้นการยอมรับของผูท้ดสอบต่อคุกกี�ถั"วลิสงที"มีการใช ้
      ไขมนัววัทดแทนเนยสดในปริมาณที"ต่างกนั 3 ระดบั 

คุณลกัษณะ 
ไขมนัววั (% w/w) 

100 50 0 
ลกัษณะปรากฏ 3.65 ± 0.93 b 4.45 ±  0.60 a 3.60 ± 1.05 b 
สี 3.30 ± 0.92 b 4.30 ± 0.66 a 3.45 ± 0.94 b 
กลิ"น 3.60 ± 0.82 a 3.90 ± 0.55 a 3.90 ± 0.55 a 

รสชาติ 3.80 ± 0.83 a 3.95 ± 0.51 a 4.05 ± 0.83 a 
เนื�อสัมผสั 3.65 ± 0.81 a 3.75 ±0.85 a 3.45 ± 0.89 a 
ความชอบรวม 3.50 ± 1.05 b 4.05 ± 0.60 a 3.55  ± 0.94 b 
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หมายเหตุ 
a, b ตวัอกัษรที"ต่างกนัในแนวตั�งมีความแตกต่างกนัทางสถิติที"ระดบัความเชื"อมั"นร้อยละ 95 
± standard deviation จากการทดสอบทางประสาทสมัผสักบัผูท้ดสอบ 20 คน (n = 20) 

 
การยอมรับของผูท้ดสอบต่อคุกกี�ถั"วลิสงที"มีการใชไ้ขมนัววัทดแทนเนยสด แสดงในตาราง

ที" 14 พบว่าผูท้ดสอบให้การยอมรับคุกกี�ถั"วลิสงที"ใชไ้ขมนัววัทดแทนเนยสดในปริมาณต่างกนั ใน
ดา้น กลิ"น รสชาติ และเนื�อสัมผสัไม่แตกต่างอย่างกนั แต่คุณลกัษณะดา้นลกัษณะปรากฏ สี และ
ความชอบรวมแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) ผูท้ดสอบให้การยอมรับคุกกี�ถั"วลิสงที"
ใชไ้ขมนัววัทดแทนเนยสด 50% จึงทดสอบการยอมรับของผูท้ดสอบทางประสาทสัมผสัต่อคุกกี�ถั"ว
ลิสงที"ใชไ้ขมนัววัทดแทนเนยสด 50 – 100 % ต่อไป 
 

ตารางที� 15 คุณภาพดา้นประสาทสัมผสัในดา้นการยอมรับของผูท้ดสอบต่อคุกกี�ถั"วลิสงที"มีการใช้
ไขมนัววัทดแทนเนยสด 50 – 100% 

คุณลกัษณะ 
ไขมนัววั (% w/w) 

50 60 70 80 90 100 
ลกัษณะปรากฏ 3.50 ± 0.95 a 3.70  ± 0.72 a 3.60 ± 0.83 a 3.40 ± 0.94 a 3.95 ± 0.60 a 3.80 ±0.77 a 
สี 3.65 ± 0.99 abc 3.85 ± 0.99 a b 3.40 ± 0.75 bc 3.30 ± 0.91c 4.15 ± 0.60 a 3.90 ± 0.72 a b 
กลิ"น 3.95 ± 0.65 a 3.85 ±0.64 a 3.80 ± 0.52 a 4.00 ± 0.56 a 4.15 ± 0.59 a 4.00 ± 0.51 a 
รสชาติ 3.90 ± 0.95 a 3.80 ± 0.70 a 3.85 ± 0.59 a 3.80 ±  0.62 a 4.00 ± 0.65 a 4.00 ± 0.56 a 
เนื�อสมัผสั 3.60 ± 0.94 a 3.85 ± 0.88 a 3.90 ± 1.12 a 3.70 ± 0.98 a 4.05 ± 0.69 a 3.95± 0.89 a 
ความชอบรวม 3.55 ± 0.83 a 3.70 ± 0.73 a 3.60 ± 0.88 a 3.60 ± 0.75 a 3.95 ± 0.56 a 4.00 ± 0.72 a 

หมายเหตุ 
a, b ตวัอกัษรที"ต่างกนัในแนวตั�งมีความแตกต่างกนัทางสถิติที"ระดบัความเชื"อมั"นร้อยละ 95 
± standard deviation จากการทดสอบทางประสาทสมัผสักบัผูท้ดสอบ 20 คน (n = 20) 

 
การยอมรับของผูท้ดสอบต่อคุกกี�ถั"วลิสงที"มีการใชไ้ขมนัววัทดแทนเนยสด 50 – 100% 

แสดงในตารางที" 15 พบว่าผูท้ดสอบให้การยอมรับคุกกี�ถั"วลิสงที"ใชไ้ขมนัววัทดแทนเนยสดใน
ปริมาณต่างกนั ในดา้นลกัษณะปรากฏ กลิ"น รสชาติ เนื�อสัมผสัและความชอบรวมไม่แตกต่างกนั 
แต่มีความพึงพอใจในดา้น สี แตกต่างอยา่งมีนัยสําคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) เนื"องจากสีของคุกกี�อาจ
เป็นผลมาจากการอบคุกกี� ในปริมาณที"มาก (6สูตร) ทาํให้ความสมํ"าเสมอของสีคุกกี�ถั"วลิสงแต่ละ
สูตรไม่เหมือนกนั สามารถใชไ้ขมนัววัทดแทนเนยสดในการผลิตคุกกี�ถั"วลิสงได ้100%  
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รูปที� 17 คุกกี�ถั"วลิสงที"ใชไ้ขมนัววัแยกส่วนทดแทนเนยสด 
 

3. เค้กเนย 

  3.1 คุณภาพด้านประสาทสัมผสัในด้านการยอมรับของผู้ทดสอบต่อเค้กเนย 3 สูตร

ที�มีส่วนประกอบต่างกนั 
  การทดลองนี� มีวตัถุประสงคเ์พื"อคดัเลือกสูตรของเคก้เนยที"ผูท้ดสอบมีความพอใจ
มากที"สุด เพื"อใชใ้นเป็นสูตรการผลิตเคก้เนยที"มีการใชไ้ขมนัววัทดแทนเนยสด ผลการทดลองที"ได้
แสดงในตารางที" 16 
 
ตารางที� 16 คุณภาพดา้นประสาทสัมผสัในดา้นการยอมรับของผูท้ดสอบต่อเคก้เนย 3 สูตร 

คุณลกัษณะ 
สูตร 

1 2 3 
ลกัษณะปรากฏ 3.75±0.72 a 3.75 ±0.85 a 3.40 ±0.82 a 
สี 3.95±0.60 a 4.20 ±0.62 a 3.80 ±0.77 a 
กลิ"น 4.00±0.73 a 3.40 ±1.19 a 3.85 ±0.81 a 
รสชาติ  4.10±0.79 a 3.95 ±0.83 a 3.75 ±0.97 a 
เนื�อสัมผสั 4.15 ±0.88 a 4.05 ±0.69 a 3.40 ±0.99 b 
ขอบผวิเคก้ 3.45 ±0.69 a 3.65 ±0.49 a 3.20 ±0.83 a 
ความสมํ"าเสมอของฟองอากาศ 3.75 ±0.97 a 3.45 ±0.76 ab 3.10 ±0.64 b 
ความชอบรวม  4.05 ±0.69 a 3.65 ±0.93 ab 3.30 ±0.98 b 
หมายเหตุ 
a, b ตวัอกัษรที"ต่างกนัในแนวตั�งมีความแตกต่างกนัทางสถิติที"ระดบัความเชื"อมั"นร้อยละ 95 
± standard deviation จากการทดสอบทางประสาทสมัผสักบัผูท้ดสอบ 20 คน (n = 20) 
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การยอมรับของผูท้ดสอบต่อเคก้เนยทั�ง 3 สูตร แสดงในตารางที" 16 พบว่าผูท้ดสอบให้การ
ยอมรับเคก้เนยทั�ง 3 สูตรในดา้นลกัษณะปรากฏ สี กลิ"น รสชาติและขอบผวิเคก้ ไม่แตกต่างกนั แต่
ในคุณลกัษณะดา้นเนื�อสัมผสั ความสมํ"าเสมอของฟองอากาศและความชอบรวมแตกต่างอย่างมี
นยัสําคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) ผูท้ดสอบให้การยอมรับเคก้เนยสูตรที" 1และ2 มากกว่าสูตรที"3 เมื"อ
พิจารณาตน้ทุนการผลิตสูตรที"1 มีตน้ทุนการผลิตตํ"ากว่าสูตรที" 2 จึงเลือกสูตรที" 1 มาทาํการศึกษา
การใชไ้ขมนัววัแยกส่วนทดแทนเนยสดต่อไป 

 
3.2 คุณภาพด้านประสาทสัมผสัในด้านการยอมรับของผู้ทดสอบต่อเค้กเนยที�มีการ

ใช้ไขมันววัทดแทนเนยสดในปริมาณที�แตกต่างกนั 
   การทดลองนี� มีวัตถุประสงค์เพื"อศึกษาการยอมรับของผู ้ทดสอบต่อ
ผลิตภณัฑ์เคก้เนยที"มีการใช้ไขมนัววัทดแทนเนยสดในปริมาณที"แตกต่างกนั ผลการทดลองที"ได้
แสดงในตารางที" 17 
 
ตารางที� 17 คุณภาพดา้นประสาทสัมผสัในดา้นการยอมรับของผูท้ดสอบต่อเคก้เนยที"มีการใชไ้ขมนั 

     ววัทดแทนเนยสดในปริมาณที"ต่างกนั 3 ระดบั 

คุณลกัษณะ 
ไขมนัววั (% w/w) 

100 50 0 
ลกัษณะปรากฏ 3.70 ±0.73 a 3.55 ±0.60 a 3.65 ±0.67 a 
สี 3.95 ±0.39 a 3.90 ±0.55 a 3.75 ±0.55 a 
กลิ"น 3.85 ±0.67 a 3.90 ±0.79 a 4.00 ±0.65 a 
รสชาติ  3.95 ±1.00 a 3.90 ±0.64 a 3.80 ±0.67 a 
เนื�อสัมผสั 3.90 ±0.97 a 3.70 ±0.66 a 3.70 ±0.73 a 
ขอบผวิเคก้ 3.50 ±0.95 a 3.50 ±0.89 a 3.25 ±0.72 a 
ความสมํ"าเสมอของฟองอากาศ 3.55 ±0.60 a 3.45 ±0.69 a 3.85 ±0.75 a 
ความชอบรวม 3.70 ±1.03 a 3.75 ±0.79 a 3.65 ±0.59 a 
หมายเหตุ 
a, b ตวัอกัษรที"ต่างกนัในแนวตั�งมีความแตกต่างกนัทางสถิติที"ระดบัความเชื"อมั"นร้อยละ 95 
± standard deviation จากการทดสอบทางประสาทสมัผสักบัผูท้ดสอบ 20 คน (n = 20) 
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การยอมรับของผูท้ดสอบต่อเคก้เนยที"มีการใชไ้ขมนัววัทดแทนเนยสด แสดงในตารางที" 17 
พบว่าผูท้ดสอบให้การยอมรับเคก้เนยที"ใชไ้ขมนัววัทดแทนเนยสดในปริมาณต่างกนัดา้นลกัษณะ
ปรากฏ สี กลิ"น รสชาติ เนื�อสัมผสั ขอบผิวเคก้ ความสมํ"าเสมอของฟองอากาศ และความชอบรวม
ไม่แตกต่างกนั ดงันั�นสามารถใชไ้ขมนัววัทดแทนเนยสดในการผลิตเคก้เนยได ้100%  

 

    
  A          B 

 
C 

รูปที� 18 เคก้เนยที"ใชไ้ขมนัววัทดแทนเนยสด (A 0 %, B 50% และ C 100%) 
 

  3.3 ศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์เค้กเนยที�มีการใช้ไขมันวัวทดแทนเนยสด 

บรรจุถุงพลาสติกโพลโีพรพลินีปิดผนึกด้วยความร้อน เกบ็ที�อุณหภูมิต่างกนั 
  การทดลองนี� มีวตัถุประสงคเ์พื"อศึกษาการยอมรับของผูท้ดสอบต่อผลิตภณัฑ์เคก้
เนยที"มีการใชไ้ขมนัววัทดแทนเนยสด 100% บรรจุถุงพลาสติกโพลีโพรพิลีนปิดผนึกดว้ยความร้อน 
เกบ็รักษาที"อุณหภมิูต่างกนั ผลการทดลองที"ไดแ้สดงในตารางที" 18, 19 และ 20 
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ตารางที� 18 คุณภาพดา้นประสาทสัมผสัในดา้นการยอมรับของผูท้ดสอบต่อเคก้เนยที"มีการใช ้
     ไขมนัววัทดแทนเนยสด 100% ที"เกบ็รักษาที"อุณหภูมิห้อง  

คุณลกัษณะ 
อายกุารเกบ็ (วนั) 

0 1 2 3 4 

ลกัษณะปรากฏ 4.10±0.64a 3.85±0.67a 3.90±0.72a 3.90±0.68a 3.50±0.61a 
สี 4.10±0.55a 4.00±0.65a 3.85±0.75a 3.90±0.72a 3.70±0.73a 
กลิ"น 4.15±0.49a  4.05±0.60a 3.95±0.76a 3.75±0.72a 3.15±0.75b 
รสชาติ  4.05±0.69a 3.95±0.60ab 3.85±0.67ab 3.65±0.59b 3.20±0.52c 
เนื�อสัมผสั 4.15±0.59a 4.00±0.65a 3.90±0.64a 3.30±0.66b 3.10±0.64b 
ขอบผวิเคก้ 3.80±0.62a 3.70±0.66a 3.70±0.57a 3.60±0.60a 3.60±0.68a 
ความสมํ"าเสมอของฟองอากาศ 3.80±0.62a 3.75±0.55a 3.70±0.57a 3.80±0.52a 3.60±0.68a 
ความชอบรวม 4.05±0.60a 4.00±0.56a 3.80±0.70a 3.65±0.59a 3.10±0.72b 

หมายเหตุ 
a, b ตวัอกัษรที"ต่างกนัในแนวตั�งมีความแตกต่างกนัทางสถิติที"ระดบัความเชื"อมั"นร้อยละ 95 
± standard deviation จากการทดสอบทางประสาทสมัผสักบัผูท้ดสอบ 20 คน (n = 20) 

 
การยอมรับของผูท้ดสอบต่อเคก้เนยที"มีการใชไ้ขมนัววัทดแทนเนยสด 100% ที"เกบ็รักษาที"

อุณหภูมิห้อง แสดงในตารางที" 18 พบว่าผูท้ดสอบให้การยอมรับเคก้เนยที"ใชไ้ขมนัววัทดแทนเนย
สด 100 % บรรจุกล่องอะลูมิเนียมฟอยดปิ์ดดว้ยฝาพลาสติก ที"เก็บรักษาในอุณภมิูห้อง นาน 0, 1, 2, 
3 และ 4 วนั ในคุณลกัษณะดา้นลกัษณะปรากฏ สี ขอบนอก และความสมํ"าเสมอของฟองอากาศ ไม่
แตกต่างกนั  แต่คุณลักษณะด้าน กลิ"น รสชาติ เนื�อสัมผสั และความชอบรวมแตกต่างกนัอย่างมี
นยัสาํคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) ผูท้ดสอบให้การยอมรับเคก้เนยที"ใชไ้ขมนัววัแยกส่วนทดแทนเนยสด
100 %  บรรจุกล่องอะลูมิเนียมฟอยด์ปิดดว้ยฝาพลาสติก เก็บที"อุณหภูมิห้อง 0 -2 วนัมากที"สุด  
สามารถเกบ็รักษาเคก้เนยที"ใชไ้ขมนัววัทดแทนเนยสด100 %  บรรจุกล่องอะลูมิเนียมฟอยด์ปิดดว้ย
ฝาพลาสติก สามารถเกบ็ไดน้าน 4 วนัโดยไม่เน่าเสีย  
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ตารางที� 19 คุณภาพดา้นประสาทสัมผสัในดา้นการยอมรับของผูท้ดสอบต่อเคก้เนยที"มีการใช ้
     ไขมนัววัทดแทนเนยสด 100% ที"เกบ็รักษาที"อุณหภูมิ 3°C 

คุณลกัษณะ 
อายกุารเกบ็ (วนั) 

0 3 6 9 12 15 

ลกัษณะปรากฏ 3.90±0.64a 3.75±0.55a 3.75±0.72a 3.65±0.67a 3.55±0.60a 3.50±0.51a 

สี 3.95±0.60a 3.95±0.51a 3.95±0.69a 3.85±0.75a 3.85±0.67a 3.85±0.49a 

กลิ"น 4.20±0.52a  4.00±0.56ab 3.95±0.76ab 3.65±0.59ac 3.40±0.60cd 3.05±0.51d 

รสชาติ 4.20±0.62a 3.85±0.59b 3.85±0.67b 3.65±0.59b 3.55±0.51b 3.00±0.56c 

เนื�อสัมผสั 4.10±0.79a 3.85±0.67a 3.85±0.75a 3.40±0.60b 3.20±0.52b 3.00±0.65b 

ขอบผวิเคก้ 3.90±0.64a 3.80±0.62a 3.65±0.59a 3.55±0.60a 3.55±0.69a 3.55±0.51a 

ความสมํ"าเสมอของฟองอากาศ 3.90±0.64a 3.80±0.52a 3.75±0.55a 3.75±0.55a 3.65±0.49a 3.50±0.51a 

ความชอบรวม 3.95±0.60a 3.90±0.55ab 3.75±0.64ab 3.60±0.60bc 3.25±0.72cd 3.00±0.73d 

หมายเหตุ 
a, b ตวัอกัษรที"ต่างกนัในแนวตั�งมีความแตกต่างกนัทางสถิติที"ระดบัความเชื"อมั"นร้อยละ 95 
± standard deviation จากการทดสอบทางประสาทสมัผสักบัผูท้ดสอบ 20 คน (n = 20) 

 
การยอมรับของผูท้ดสอบต่อเคก้เนยที"มีการใชไ้ขมนัววัทดแทนเนยสด 100% ที"เกบ็รักษาที"

อุณหภูมิตูเ้ยน็ (3°C) แสดงในตารางที" 19 พบว่าผูท้ดสอบให้การยอมรับเคก้เนยที"ใชไ้ขมนัววั
ทดแทนเนยสด 100 % บรรจุกล่องอะลูมิเนียมฟอยดปิ์ดดว้ยฝาพลาสติก ในคุณลกัษณะดา้นลกัษณะ
ปรากฏ สี ขอบผิวเคก้ และความสมํ"าเสมอของฟองอากาศ ไม่แตกต่างกนั แต่คุณลกัษณะดา้น กลิ"น 
รสชาติ เนื�อสัมผสั และความชอบรวมแตกต่างกนัอยา่งมีนัยสําคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) ผูท้ดสอบให้
การยอมรับเคก้เนยที"ใช้ไขมนัววัทดแทนเนยสด 100 %  บรรจุกล่องอะลูมิเนียมฟอยด์ปิดดว้ยฝา
พลาสติกที"ทาํเสร็จใหม่ๆมากที"สุด  สามารถเก็บรักษาเคก้เนยที"อุณหภมิูตูเ้ยน็ (3°C) ไดน้าน 6 วนั
โดยมีแต่มีคะแนนเฉลี"ยของคุณลกัษณะดา้นรสชาตินอ้ยกวา่ที"อายกุารเกบ็ 0 วนั 
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ตารางที� 20 คุณภาพดา้นประสาทสัมผสัในดา้นการยอมรับของผูท้ดสอบต่อเคก้เนยที"มีการใช ้
     ไขมนัววัทดแทนเนยสด 100% ที"เกบ็รักษาที"อุณหภูมิแช่แขง็ (-18°C) 

คุณลกัษณะ 
อายกุารเกบ็ (สปัดาห์) 

0 1 2 3 4 5 

ลกัษณะปรากฏ 3.95±0.60a 3.90±0.64a 3.90±0.64a 3.70±0.66a 3.60±0.60a 3.70±0.47a 

สี 3.95±0.51a 3.90±0.64a 3.90±0.72a 3.90±0.72a 3.80±0.70a 3.75±0.55a 

กลิ"น 4.15±0.49a  4.05±0.60a 3.95±0.76a 3.95±0.60a 3.95±0.60a 3.95±0.83a 

รสชาติ 4.00±0.65a 3.90±0.55a 3.85±0.59a 3.80±0.62a 3.65±0.49a 3.30±0.57a 

เนื�อสัมผสั 4.05±0.69a 3.90±0.64ab 3.85±0.75ab 3.75±0.72ab 3.50±0.51bc 3.20±0.41c 

ขอบผวิเคก้ 3.70±0.57a 3.70±0.66a 3.65±0.59a 3.55±0.51a 3.55±0.51a 3.60±0.68a 

ความสมํ"าเสมอของฟองอากาศ 3.90±0.55a 3.80±0.52a 3.75±0.64a 3.75±0.55a 3.60±0.68a 3.55±0.51a 

ความชอบรวม 4.05±0.60a 4.00±0.56a 3.80±0.70ab 3.75±0.64ab 3.45±0.51bc 3.20±0.70c 

หมายเหตุ 
a, b ตวัอกัษรที"ต่างกนัในแนวตั�งมีความแตกต่างกนัทางสถิติที"ระดบัความเชื"อมั"นร้อยละ 95 
± standard deviation จากการทดสอบทางประสาทสมัผสักบัผูท้ดสอบ 20 คน (n = 20) 

 
การยอมรับของผูท้ดสอบต่อเคก้เนยที"มีการใชไ้ขมนัววัทดแทนเนยสด 100% ที"เกบ็รักษาที"

อุณหภูมิแช่แข็ง (-18°C) แสดงในตารางที" 20 พบว่าผูท้ดสอบให้การยอมรับเคก้เนยที"ใชไ้ขมนัววั
ทดแทนเนยสด 100 % บรรจุกล่องอะลูมิเนียมฟอยด์ปิดดว้ยฝาพลาสติก ที"เก็บรักษาที"อุณหภูมิแช่
แขง็ (-18°C) ในคุณลกัษณะดา้นลกัษณะปรากฏ สี กลิ"น รสชาติ ขอบนอก และความสมํ"าเสมอของ
ฟองอากาศ ไม่แตกต่างกนั แต่คุณลกัษณะด้านเนื�อสัมผสั และความชอบรวมแตกต่างกนัอย่างมี
นยัสําคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) ผูท้ดสอบให้การยอมรับเคก้เนยที"ใชไ้ขมนัววัทดแทนเนยสด100 %  
บรรจุกล่องอะลมิูเนียมฟอยดปิ์ดดว้ยฝาพลาสติกที"มีอายกุารเกบ็ 0 - 3 สัปดาห์มากที"สุด  สามารถเก็บ
รักษาเคก้เนยที"ใชไ้ขมนัววัทดแทนเนยสด100 %  บรรจุกล่องอะลูมิเนียมฟอยด์ปิดดว้ยฝาพลาสติก 
ไดน้าน 5 สัปดาห์โดยมีคะแนนเฉลี"ยของคุณลกัษณะดา้นเนื�อสัมผสัและความชอบรวมน้อยกว่าที"
ผลิตใหม่  
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ประเภทของผลติภัณฑ์ที�ใช้ไขมันววัทดแทนเนยขาว 

 

1. หมันโถว 

  1.1 คุณภาพด้านประสาทสัมผสัในด้านการยอมรับของผู้ทดสอบต่อหมันโถว 4 

สูตรที�มีส่วนประกอบต่างกนั 
  การทดลองนี� มีวตัถุประสงค์เพื"อคดัเลือกสูตรของหมันโถวที"ผูท้ดสอบมีความ
พอใจมากที"สุด เพื"อใชใ้นเป็นสูตรการผลิตหมนัโถวที"มีการใชแ้ป้งต่างชนิดกนั เพื"อหาว่าผูท้ดสอบ
ชอบหมนัโถวที"ทาํจากแป้งสาลียี"ห้อใดมากกว่า เพื"อนาํไปใช้ในการผลิตหมนัโถวที"ใช้ไขมันววั
ทดแทนเนยขาว ผลการทดลองที"ไดแ้สดงในตารางที" 21 
 
ตารางที� 21 คุณภาพดา้นประสาทสัมผสัในดา้นการยอมรับของผูท้ดสอบต่อหมนัโถว 4 สูตร 

คุณลกัษณะ 
สูตร 

1 2 3 4 
ลกัษณะปรากฏ 3.75± 0.64 a 3.65± 0.99 a     3.30± 0.86 a 3.25± 0.79a 
สี 4.30± 0.73 a 3.90± 1.21 ab   3.40± 0.88 bc 3.25± 1.02 c 
กลิ"น 3.60± 0.88 a 3.20± 0.70 ab 3.50± 0.83 a 2.85± 1.09 b 
รสชาติ 3.25± 1.12 b 3.25± 1.16 b 4.00± 1.03 a 2.40± 1.10 c 
การขึ�นฟู 3.60± 1.35 a 3.50± 0.76 a 3.85± 1.04 a 3.30± 1.38 a 
เนื�อสัมผสั 3.65± 1.23 a 3.20± 1.28 a 3.70± 1.08 a 2.60± 0.99 b 
ความชอบรวม 3.85± 0.93 a 3.40± 1.05 a 3.85± 0.99 a 2.75± 0.91 b 
หมายเหตุ 
a, b ตวัอกัษรที"ต่างกนัในแนวตั�งมีความแตกต่างกนัทางสถิติที"ระดบัความเชื"อมั"นร้อยละ 95 
± standard deviation จากการทดสอบทางประสาทสมัผสักบัผูท้ดสอบ 20 คน (n = 20) 

 
การยอมรับของผูท้ดสอบต่อหมนัโถวทั�ง 4 สูตร แสดงในตารางที" 21 พบว่าผูท้ดสอบให้

การยอมรับหมนัโถว 4 สูตร ในดา้น ลกัษณะปรากฏ การขึ�นฟู ไม่แตกต่างกนั แต่คุณลกัษณะดา้นสี 
กลิ"น รสชาติ เนื�อสัมผสัและความชอบรวมแตกต่างกนัอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05)             
ผูท้ดสอบให้การยอมรับหมนัโถวสูตรที" 1 และ 2 ในคุณลกัษณะต่างๆไม่แตกต่างกนัแต่มีรสชาติ
ดอ้ยกว่าสูตรที" 3 ส่วนสูตรที" 3 มีสีด้อยกว่าสูตรอื"นๆ แต่ตอ้งปรับปรุงในดา้นสี  เมื"อพิจารณา
ส่วนประกอบในสูตร พบว่า สูตรที" 1-2 ใชแ้ป้งบวัแดง สูตร 3 ใชแ้ป้งกิเลนเหลือง ดงันั�นการที"หมนั
โถวสูตรที" 1 และสูตรที" 2 ให้สีที"ผูท้ดสอบพึงพอใจอาจนื"องมาจากแป้งต่างชนิดกนั สูตรที" 3 มี
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รสชาติที"ผูท้ดสอบพึงพอใจ จึงทดสอบการยอมรับของผูท้ดสอบต่อหมนัโถวสูตรที" 3 แต่ใชแ้ป้งบวั
แดงและแป้งกิเลนเหลืองเพื"อเปรียบเทียบ 

 
1.2 คุณภาพด้านประสาทสัมผัสในด้านการยอมรับของผู้ทดสอบต่อหมันโถวที�มี

การใช้แป้งสาลต่ีางยี�ห้อกนั 
  การทดลองนี� มีวตัถุประสงคเ์พื"อศึกษาการยอมรับของผูท้ดสอบต่อผลิตภณัฑ์หมนั
โถวที"มีการใชแ้ป้งสาลีต่างยี"ห้อกนั ผลการทดลองที"ไดแ้สดงในตารางที" 22 
 
ตารางที� 22 คุณภาพดา้นประสาทสัมผสัของหมนัโถวที"ใชแ้ป้งสาลีต่างยี"หอ้กนั 

คุณลกัษณะ 
แป้ง 

กิเลนเหลือง บวัแดง 
ลกัษณะปรากฏ 3.75± 0.97  a 4.05± 0.83 a 
สี 3.65± 0.67  a 3.85± 0.75 a 
กลิ"น 3.60± 0.75 a 3.90± 0.55 a 
รสชาติ 3.70± 0.66 a 4.00± 0.65 a 
การขึ�นฟู 3.05± 0.76 b 3.45± 0.76 a 
เนื�อสัมผสั 3.15± 0.67  b 3.65± 0.67 a 
ความชอบรวม 3.40± 0.75  b 4.10± 0.72 a 
หมายเหตุ 
a, b ตวัอกัษรที"ต่างกนัในแนวตั�งมีความแตกต่างกนัทางสถิติที"ระดบัความเชื"อมั"นร้อยละ 95 
± standard deviation จากการทดสอบทางประสาทสมัผสักบัผูท้ดสอบ 20 คน (n = 20) 

 
การยอมรับของผูท้ดสอบต่อหมนัโถวที"ใชแ้ป้งสาลีต่างยี"ห้อ แสดงในตารางที" 22 พบว่าผู ้

ทดสอบให้การยอมรับหมนัโถวที"ใชแ้ป้งสาลีต่างยี"ห้อกนั ในคุณลกัณะดา้นลกัษณะปรากฏ สี กลิ"น 
และรสชาติ ไม่แตกต่างกนั แต่คุณลกัษณะดา้นการขึ�นฟู เนื�อสัมผสั และความชอบรวมแตกต่างกนั
อยา่งมีนัยสําคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) ผูท้ดสอบให้การยอมรับหมนัโถวที"ใชแ้ป้งสาลีตราบวัแดง
มากกวา่ตรากิเลนเหลือง 
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  1.3 คุณภาพด้านประสาทสัมผสัในด้านการยอมรับของผู้ทดสอบต่อหมันโถว ที�ใช้

ไขมันววัทดแทนเนยขาวในปริมาณต่างกนั 
  การทดลองนี� มีวตัถุประสงคเ์พื"อศึกษาการยอมรับของผูท้ดสอบต่อผลิตภณัฑ์หมนั
โถวที"มีการใชไ้ขมนัววัทดแทนเนยขาวในปริมาณที"แตกต่างกนั ผลการทดลองที"ไดแ้สดงในตารางที" 
23 
 
ตารางที� 23 คุณภาพดา้นประสาทสัมผสัในดา้นการยอมรับของผูท้ดสอบต่อหมนัโถวที"มีการใช ้

      ไขมนัววัทดแทนเนยขาวในปริมาณที"ต่างกนั 3 ระดบั 

คุณลกัษณะ 
ไขมนัววั (% w/w) 

100 50 0 
ลกัษณะปรากฏ 4.15± 0.75 a 3.35± 0.67 b 3.70± 0.47 b 
สี 4.10± 0.45 a 3.95± 0.60 a 3.85± 0.59 a 
กลิ"น 3.55± 0.60 a 3.55± 0.69 a 3.45± 0.51 a 
รสชาติ  4.00± 0.32 a 3.45± 0.69 b 3.30± 0.66 b 
การขึ�นฟู 3.90± 0.64 a 3.25± 0.55 b 3.40± 0.75 b 
เนื�อสัมผสั 4.50± 0.61 a 3.80± 0.83 b 4.00± 0.73 b 
ความชอบรวม 4.10± 0.45  a 3.35± 0.59 b 3.45± 0.60 b 
หมายเหตุ 
a, b ตวัอกัษรที"ต่างกนัในแนวตั�งมีความแตกต่างกนัทางสถิติที"ระดบัความเชื"อมั"นร้อยละ 95 
± standard deviation จากการทดสอบทางประสาทสมัผสักบัผูท้ดสอบ 20 คน (n = 20) 

 
การยอมรับของผูท้ดสอบต่อหมนัโถวที"มีการใชไ้ขมนัววัทดแทนเนยขาว แสดงในตารางที" 

23 พบว่าผูท้ดสอบให้การยอมรับหมันโถวที"ไขมนัววัทดแทนเนยขาวในปริมาณต่างกันใน
คุณลกัษณะดา้น สี และกลิ"น ไม่แตกต่างกนั แต่คุณลกัษณะดา้นลกัษณะปรากฏ การขึ�นฟู เนื�อสัมผสั 
รสชาติ และความชอบรวมแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) ผูท้ดสอบให้การยอมรับ
หมนัโถวที"ใชไ้ขมนัววัทดแทนเนยขาว 100 %มากกว่าสูตรอื"น 
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ประเภทของผลติภัณฑ์ที�ใช้ไขมันววัทดแทนเนยสดและเพสตรี�มาการีน 

 

1. พายชั�น 

  1.1 คุณภาพด้านประสาทสัมผสัในด้านการยอมรับของผู้ทดสอบต่อพายชั�น ที�ใช้

ไขมันววัทดแทนเนยสดในปริมาณต่างกนั 
  การทดลองนี� มีวตัถุประสงคเ์พื"อศึกษาการยอมรับของผูท้ดสอบต่อผลิตภณัฑ์พาย
ชั�นที"มีการใชไ้ขมนัววัทดแทนเนยสดในปริมาณที"แตกต่างกนั ผลการทดลองที"ไดแ้สดงในตารางที" 
24 
 
ตารางที� 24 คุณภาพดา้นประสาทสัมผสัในดา้นการยอมรับของผูท้ดสอบต่อพายชั�นที"มีการใชไ้ขมนั 

      ววัทดแทนเนยสดในปริมาณที"ต่างกนั 3 ระดบั 

คุณลกัษณะ 
ไขมนัววั (% w/w) 

100 50 0 
ลกัษณะปรากฏ 3.70±0.66a 3.65±0.81a 3.05±1.19b 

สีเปลือกพาย 3.85±0.75a 3.65±0.59ab 3.30±0.86b 

รสชาติ 3.70±0.66a 3.40±0.50a 3.60±0.88a 

ความกรอบ 3.70±0.66a 3.30±0.57b 3.45±0.83ab 

เนื�อสัมผสั 3.70±0.57a 3.60±0.60a 3.30±0.66a 

ความชอบรวม 3.70±0.66a 3.20±0.52a 3.35±0.88a 

หมายเหตุ 
a, b ตวัอกัษรที"ต่างกนัในแนวตั�งมีความแตกต่างกนัทางสถิติที"ระดบัความเชื"อมั"นร้อยละ 95 
± standard deviation จากการทดสอบทางประสาทสมัผสักบัผูท้ดสอบ 20 คน (n = 20) 

 
การยอมรับของผูท้ดสอบต่อพายชั�นที"ใช้ไขมันววัทดแทนเนยสด แสดงในตารางที"  24      

ไม่พบความแตกต่างในด้านการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อคุณลักษณะด้านรสชาติ เนื�อสัมผสัและ
ความชอบรวมไม่แตกต่างอย่างกนั แต่คุณลกัษณะด้านลกัษณะปรากฏ สีเปลือกพาย และ ความ
กรอบ แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) พบว่าผูท้ดสอบให้การยอมรับพายชั�นที"ใช้
ไขมนัววัทดแทนเนยสด 100 % ไม่แตกต่างจากพายชั�นที"ใชไ้ขมนัววัทดแทนเนยสด 0 และ 50%  
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  1.2 คุณภาพด้านประสาทสัมผสัในด้านการยอมรับของผู้ทดสอบต่อพายชั�น ที�ใช้

ไขมันววัทดแทนเพสตรี�มาการีนในปริมาณต่างกนั 
  การทดลองนี� มีวตัถุประสงคเ์พื"อศึกษาการยอมรับของผูท้ดสอบต่อผลิตภณัฑ์พาย
ชั�นที"มีการใชไ้ขมนัววัทดแทนเพสตรี� มาการีนในปริมาณที"แตกต่างกนั ผลการทดลองที"ไดแ้สดงใน
ตารางที" 25 และ 26 
 

ตารางที� 25 คุณภาพดา้นประสาทสัมผสัในดา้นการยอมรับของผูท้ดสอบต่อพายชั�นที"มีการใชไ้ขมนั 
      ววัทดแทนเพสตรี� มาการีนในปริมาณที"ต่างกนั 3 ระดบั 

คุณลกัษณะ 
ไขมนัววั (% w/w) 

100 50 0 
ลกัษณะปรากฏ 1.951.05 b 1.95±1.10 b 3.50±0.89 a 

สีเปลือกพาย 2.50±0.95 b 2.05±1.05 b 3.75±0.91 a 

รสชาติ 2.30±1.34 b 2.25±1.21 b 3.45±1.00 a 

ความกรอบ 2.40±1.43 b 2.50±1.54 b 3.35±0.75 a 

เนื�อสัมผสั 2.10±1.29 b 2.05±1.36 b 3.15±0.67 a 

ความชอบรวม 2.30±1.13 b 2.35±1.50 b 3.50±0.83 a 

หมายเหตุ 
a, b ตวัอกัษรที"ต่างกนัในแนวตั�งมีความแตกต่างกนัทางสถิติที"ระดบัความเชื"อมั"นร้อยละ 95 
± standard deviation จากการทดสอบทางประสาทสมัผสักบัผูท้ดสอบ 20 คน (n = 20) 

 
การยอมรับของผูท้ดสอบต่อพายชั�นที"มีการใชไ้ขมนัววัทดแทนเพสตรี� มาการีน แสดงใน

ตารางที" 25 พบว่าผูท้ดสอบให้การยอมรับพายชั�นที"ใชไ้ขมนัววัทดแทนเพสตรี� มาการีนในปริมาณ
ต่างกนัในคุณลกัษณะดา้นลกัษณะปรากฏ สีเปลือกพาย รสชาติ ความกรอบ เนื�อสัมผสั ความชอบ
รวมแตกต่างกนัอยา่งมีนัยสําคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) ผูท้ดสอบให้การยอมรับพายชั�นที"ใชไ้ขมนัววั
ทดแทนเพสตรี� มาการีน 0 % มากที"สุด ดงันั�นจึงศึกษาการใชไ้ขมนัววัทดแทนเพสตรี� มาการีน 0 – 45 
% ต่อไป 
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ตารางที� 26 คุณภาพดา้นประสาทสัมผสัในดา้นการยอมรับของผูท้ดสอบต่อพายชั�นที"มีการใชไ้ขมนั 
     ววัทดแทนเพสตรี� มาการีน 0 – 45% 

คุณลกัษณะ 
ไขมนัววั (% w/w) 

0 15 30 45 
ลกัษณะปรากฏ 3.45±1.00 a 3.40±0.94 a 2.65±0.99 b 2.40±0.99 b 

สีเปลือกพาย 3.50±0.95 a 3.60±0.99 a 2.90±0.97 b 2.50±1.00 c 

รสชาติ 3.85±0.75 a 3.65±0.88 ab 3.00±0.73 c 3.25±1.02 bc 

ความกรอบ 3.80±1.06 a 3.60±0.94 a 3.15±1.09 a 3.15±1.14 a 

เนื�อสัมผสั 3.60±0.82 a 3.55±0.89 a 2.95±1.13 ab 3.20±1.11 b 

ความชอบรวม 3.55±0.83 a 3.55±0.94 a 3.15±0.75 a 3.00±0.97 a 

หมายเหตุ 
a, b ตวัอกัษรที"ต่างกนัในแนวตั�งมีความแตกต่างกนัทางสถิติที"ระดบัความเชื"อมั"นร้อยละ 95 
± standard deviation จากการทดสอบทางประสาทสมัผสักบัผูท้ดสอบ 20 คน (n = 20) 

 
การยอมรับของผูท้ดสอบต่อพายชั�นที"มีการใชไ้ขมนัววัทดแทนเพสตรี� มาการีน 0 – 45% 

แสดงในตารางที" 26 พบว่าผูท้ดสอบให้การยอมรับพายชั�นที"ใชไ้ขมนัววัทดแทนเพสตรี� มาการีน 0 – 
45 % ดา้นความกรอบและความชอบรวมไม่แตกต่างกนั แต่คุณลกัษณะด้านลกัษณะปรากฏ สี
เปลือกพาย รสชาติ และเนื�อสัมผสัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) ผูท้ดสอบให้การ
ยอมรับพายชั�นที"ใชที้"ใชไ้ขมนัววัแยกส่วนทดแทนเพสตรี� มาการีน 0 - 15 % แสดงว่าสามารถใช้
ไขมนัววัทดแทนเนยสดที"เป็นส่วนผสมในตวัแป้งได ้100% แต่ถา้ตอ้งการนาํมาใชท้ดแทนเพสตรี�
มาการีนจะทดแทนไดใ้นปริมาณ 15 % เท่านั�น 

 
  1.3 ศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์พายชั�นที�มีการใช้ไขมันวัวทดแทนเนยสด 

บรรจุถุงพลาสติกโพลโีพรพลินีปิดผนึกด้วยความร้อน เกบ็ที�อุณหภูมิต่างกนั 
  การทดลองนี� มีวตัถุประสงคเ์พื"อศึกษาการยอมรับของผูท้ดสอบต่อผลิตภณัฑ์พาย
ชั�นที"มีการใชไ้ขมนัววัทดแทนเนยสด 100% บรรจุถุงพลาสติกโพลีโพรพิลีนปิดผนึกดว้ยความร้อน 
เกบ็รักษาที"อุณหภมิูต่างกนั ผลการทดลองที"ไดแ้สดงในตารางที" 27, 28 และ 29 
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ตารางที� 27 คุณภาพดา้นประสาทสัมผสัในดา้นการยอมรับของผูท้ดสอบต่อพายชั�นที"มีการใช ้
     ไขมนัววัทดแทนเนยสด 100% ที"เกบ็รักษาที"อุณหภูมิห้อง 

คุณลกัษณะ 
อายกุารเกบ็ (วนั) 

0 5 10 15 
ลกัษณะปรากฏ 4.00 ± 0.79a 4.00 ± 0.73a 3.90 ± 0.85a 3.85 ± 0.75a 
สีเปลือกพาย 4.05 ± 0.76a 3.85 ± 0.81a 4.00 ± 0.73a 3.80 ± 0.83a 
กลิ"น 3.90 ± 0.79a 3.70 ±0.66a 3.60 ± 0.82a 3.30 ± 0.80a 
รสชาติ 4.05 ± 0.69a 3.60 ± 0.68b 3.35 ± 0.67b 3.25 ± 0.72 b 
ความกรอบ 3.95 ±0.89a 3.60 ± 0.88ab 3.15 ± 0.88bc 3.05 ± 0.89c 
เนื�อสัมผสั 3.85 ± 0.75a 3.55 ± 0.76ab 3.10 ± 0.64bc 2.75 ± 0.85c 
ความชอบรวม 3.95 ± 0.60a 3.60 ± 0.82a 3.55 ± 0.89a 3.35 ± 0.81a 
หมายเหตุ 
a, b ตวัอกัษรที"ต่างกนัในแนวตั�งมีความแตกต่างกนัทางสถิติที"ระดบัความเชื"อมั"นร้อยละ 95 
± standard deviation จากการทดสอบทางประสาทสมัผสักบัผูท้ดสอบ 20 คน (n = 20) 

 
การยอมรับของผูท้ดสอบต่อเคก้เนยที"มีการใชไ้ขมนัววัทดแทนเนยสด 100% ที"เกบ็รักษาที"

อุณหภูมิห้อง แสดงในตารางที" 27 พบว่าผูท้ดสอบให้การยอมรับพายชั�นที"ใชไ้ขมนัววัทดแทนเนย
สด ในดา้น ลกัษณะปรากฏ สีเปลือกพาย  กลิ"น และความชอบรวม ไม่แตกต่างกนั แต่คุณลกัษณะ
ดา้นรสชาติ ความกรอบ และเนื�อสัมผสั ผูท้ดสอบให้การยอมรับที"แตกต่างกนั (p ≤ 0.05) ผูท้ดสอบ
ให้การยอมรับพายชั�นที"ใชไ้ขมนัววัทดแทนเนยสด บรรจุถุงโพลิโพรพิลีนปิดผนึกดว้ยความร้อน ที"
มีอายกุารเกบ็ 0 – 5 วนั  แต่อยา่งไรกต็ามพายชั�นที"ใชไ้ขมนัววัทดแทนเนยสดสามารถเก็บไดน้าน 15 
วนัโดยมีคะแนนเฉลี"ยความชอบต่อคุณลกัษณะบางอยา่ง เช่น ความกรอบและเนื�อสัมผสั นอ้ยลง  
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ตารางที� 28 คุณภาพดา้นประสาทสัมผสัในดา้นการยอมรับของผูท้ดสอบต่อพายชั�นที"มีการใช ้
     ไขมนัววัทดแทนเนยสด 100% ที"เกบ็รักษาที"อุณหภูมิ 3°C 

คุณลกัษณะ 
อายกุารเกบ็ (สัปดาห์) 

0 1 2 3 4 
ลกัษณะปรากฏ 3.90 ± 1.07a 3.85 ± 0.75a 3.60 ± 0.88a 3.40 ±0.82a 3.45 ± 0.94a 
สีเปลือกพาย 3.95 ± 0.76a 4.00 ± 0.73a 3.90 ± 0.79a 3.70 ±0.80a 3.75 ± 1.02a 
กลิ"น 4.10 ± 0.79a 3.75 ±0.85ab 3.30 ± 0.86bc 3.10 ± 0.79c 3.00 ± 0.79c 
รสชาติ 4.05 ± 0.76a 4.00 ± 0.65a 3.80 ± 0.95a 3.95 ± 0.76a 3.70 ± 0.92a 
ความกรอบ 3.95 ± 0.83a 3.85 ± 0.81a 3.30 ± 0.86b 3.10 ± 0.72b 3.20 ± 1.01b 
เนื�อสัมผสั 3.80 ± 0.62a 3.65 ± 0.75a 3.45 ± 0.94a 3.15 ± 1.18a 3.15 ± 0.93a 
ความชอบรวม 3.90 ± 0.79a 3.90 ± 0.72a 3.50 ± 0.95ab 3.30 ± 0.92b 3.05 ± 0.76b 
หมายเหตุ 
a, b ตวัอกัษรที"ต่างกนัในแนวตั�งมีความแตกต่างกนัทางสถิติที"ระดบัความเชื"อมั"นร้อยละ 95 
± standard deviation จากการทดสอบทางประสาทสมัผสักบัผูท้ดสอบ 20 คน (n = 20) 

 
การยอมรับของผูท้ดสอบต่อเคก้เนยที"มีการใชไ้ขมนัววัทดแทนเนยสด 100% ที"เกบ็รักษาที"

อุณหภูมิตูเ้ยน็ (3°C) แสดงในตารางที" 28 พบว่าผูท้ดสอบให้การยอมรับพายชั�นที"ใชไ้ขมนัววั
ทดแทนเนยสด 100 % ในดา้นลกัษณะปรากฏ สีเปลือกพาย  รสชาติ และ เนื�อสัมผสั ไม่แตกต่างกนั  
แต่คุณลักษณะด้านกลิ"น ความกรอบ และความชอบรวม แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ               
(p ≤ 0.05) ผูท้ดสอบให้การยอมรับพายชั�นที"ใชไ้ขมนัววัทดแทนเนยสด บรรจุถุงโพลิโพรพิลีนปิด
ผนึกดว้ยความร้อน ที"มีอายกุารเก็บ 0 – 1 สัปดาห์  สามารถเก็บรักษาพายชั�นที"ใชไ้ขมนัววัทดแทน
เนยสดได้นาน 4 สัปดาห์ โดยมีคะแนนเฉลี"ยความชอบต่อคุณลกัษณะบางอย่าง เช่น กลิ"นและ
รสชาตินอ้ยลง 
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ตารางที� 29 คุณภาพดา้นประสาทสัมผสัในดา้นการยอมรับของผูท้ดสอบต่อพายชั�นที"มีการใช ้
     ไขมนัววัทดแทนเนยสด 100% ที"เกบ็รักษาที"อุณหภูมิแช่แขง็ (-18°C) 

คุณลกัษณะ 
อายกุารเกบ็ (วนั) 

0 1 2 3 4 
ลกัษณะปรากฏ 4.10 ± 0.72a 3.95 ± 0.69a 3.70 ± 0.86a 3.90 ± 0.91a 3.75 ± 0.97a 
สีเปลือกพาย 4.05  ± 0.76a  3.85 ± 0.93a 3.90 ± 0.91a 3.75 ± 0.85a 3.85 ± 0.99a 
กลิ"น 3.95 ± 0.83a 3.85 ± 0.81a 3.65 ± 0.88a 3.70 ± 0.92a 3.55 ± 0.94a 
รสชาติ 4.00 ± 0.73a 3.90 ± 0.79a 3.70 ± 0.86a 3.80 ± 1.01a  3.85 ± 0.93a 
ความกรอบ 4.00 ± 0.86a 3.95 ± 0.76a 3.65 ± 0.93ab 3.35 ± 1.09b 3.15 ± 1.14b 
เนื�อสัมผสั 3.90 ± 0.79a 3.80 ± 0.77a 3.45 ± 0.94ab 3.05 ± 1.00b 3.15 ± 0.99b 
ลกัษณะปรากฏ 4.00 ± 0.65a 3.80 ± 0.77a 3.85 ± 0.88a 3.75 ± 0.79a 3.75 ± 0.91a 
หมายเหตุ 
a, b ตวัอกัษรที"ต่างกนัในแนวตั�งมีความแตกต่างกนัทางสถิติที"ระดบัความเชื"อมั"นร้อยละ 95 
± standard deviation จากการทดสอบทางประสาทสมัผสักบัผูท้ดสอบ 20 คน (n = 20) 

 
การยอมรับของผูท้ดสอบต่อเคก้เนยที"มีการใชไ้ขมนัววัทดแทนเนยสด 100% ที"เกบ็รักษาที"

อุณหภูมิแช่แข็ง (-18°C) แสดงในตารางที" 29 พบว่าผูท้ดสอบให้การยอมรับพายชั�นที"ใชไ้ขมนัววั
ทดแทนเนยสด 100 % ในดา้นลกัษณะปรากฏ สีเปลือกพาย กลิ"น รสชาติ และความชอบรวม ไม่
แตกต่างกนั แต่คุณลกัษณะดา้นความกรอบ และเนื�อสัมผสั แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p 
≤ 0.05) ผูท้ดสอบให้การยอมรับพายชั�นที"ใชไ้ขมนัววัทดแทนเนยสด 100 % บรรจุถุงโพลิโพรพิลีน 
ปิดผนึกดว้ยความร้อน ที"มีอายกุารเกบ็ 0 – 2 สัปดาห์   

 

 
รูปที� 19 พายชั�นที"เกบ็รักษาในสภาพแช่แขง็ (-18°C) นาน 4 สัปดาห์ 
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ผลติภัณฑ์ที�ใช้นํ�ามนัววัทดแทนส่วนของไขมนัในผลติภัณฑ์ 
 

ประเภทของผลติภัณฑ์ที�ใช้นํ�ามันววัทดแทนนํ�ามันพชื 

 

 1.  ชิฟฟอนใบเตย 

  1.1 คุณภาพด้านประสาทสัมผสัในด้านการยอมรับของผู้ทดสอบต่อชิฟฟอนใบเตย 

3 สูตรที�มีส่วนประกอบต่างกัน 
  การทดลองนี� มีวตัถุประสงค์เพื"อคดัเลือกสูตรของชิฟฟอนใบเตยที"ผูท้ดสอบมี
ความพอใจมากที"สุด เพื"อใชใ้นเป็นสูตรการผลิตชิฟฟอนใบเตยที"มีการใชน้ํ� ามนัววัทดแทนนํ� ามนัพืช 
ผลการทดลองที"ไดแ้สดงในตารางที" 30 
 
ตารางที� 30 คุณภาพดา้นประสาทสัมผสัในดา้นการยอมรับของผูท้ดสอบต่อชิฟฟอนใบเตย 3 สูตร 

คุณลกัษณะ 
สูตร 

1 2 3 
ลกัษณะปรากฏ 4.40±0.75 a 3.40±0.82 b 3.40±0.60 b 

สี 3.80±0.52 a 3.95±0.69 a 3.75±0.55 a 

กลิ"น 3.60±0.75 a 3.85±0.81 a 3.85±0.67 a 

รสชาติ 4.30±0.73 a 3.85±0.75 a 3.75±0.72 a 

เนื�อสัมผสั 4.00±0.73 a 3.65±0.59 a 3.65±0.75 a 

ความชอบรวม 4.05±0.89 a 3.65±0.75 a 3.65±0.59 a 

หมายเหตุ 
a, b ตวัอกัษรที"ต่างกนัในแนวตั�งมีความแตกต่างกนัทางสถิติที"ระดบัความเชื"อมั"นร้อยละ 95 
± standard deviation จากการทดสอบทางประสาทสมัผสักบัผูท้ดสอบ 20 คน (n = 20) 

 
การยอมรับของผูท้ดสอบต่อชิฟฟอนใบเตยทั�ง 3 สูตร แสดงในตารางที" 30 พบว่าผูท้ดสอบ

ให้การยอมรับชิฟฟอนใบเตยทั�ง 3 สูตรในดา้น สี กลิ"น รสชาติ เนื�อสัมผสัและความชอบรวมไม่
แตกต่างกนั แต่คุณลกัษณะดา้นลกัษณะปรากฏแตกต่างอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05)            
ผูท้ดสอบใหก้ารยอมรับชิฟฟอนใบเตยสูตร 1 มากกว่าสูตรอื"น ดงันั�นจึงเลือกใชสู้ตรชิฟฟอนใบเตย
สูตรที" 1 ในการศึกษาคุณลกัษณะของชิฟฟอนใบเตยที"ใชน้ํ� ามนัววัทดแทนนํ�ามนัพืช 
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1.2 คุณภาพด้านประสาทสัมผสัในด้านการยอมรับของผู้ทดสอบต่อชิฟฟอนใบเตย

ที�มีการใช้นํ�ามันววัทดแทนนํ�ามันพชืในปริมาณที�แตกต่างกนั 
  การทดลองนี� มีวตัถุประสงคเ์พื"อศึกษาการยอมรับของผูท้ดสอบต่อผลิตภณัฑ์ชิฟ
ฟอนใบเตยที"มีการใชน้ํ� ามนัววัทดแทนนํ� ามนัพืชในปริมาณที"แตกต่างกนั ผลการทดลองที"ไดแ้สดง
ในตารางที" 31 
 
ตารางที� 31 คุณภาพดา้นประสาทสัมผสัในดา้นการยอมรับของผูท้ดสอบต่อชิฟฟอนใบเตยที"มีใช ้   

     นํ�ามนัววัทดแทนนํ� ามนัพืชในปริมาณที"ต่างกนั 3 ระดบั 

คุณลกัษณะ 
นํ�ามนัววั (%) 

100 50 0 
ลกัษณะปรากฏ 4.10±0.72 a 3.80±0.70 a 3.85±0.67 a 

สี 4.25±0.72 a 3.90±0.85 b 3.60±0.88 b 

กลิ"น 3.90±0.79 a 3.55±0.83 a 3.50±0.69 a 

รสชาติ 4.15±0.49 a 4.00±0.65 a 3.90±0.85 a 

เนื�อสัมผสั 4.00±0.65 a 4.00±0.73 a 3.95±0.83 a 

ความชอบรวม 4.00±0.56 a 3.70±0.73 a 3.65±0.81 a 

หมายเหตุ 
a, b ตวัอกัษรที"ต่างกนัในแนวตั�งมีความแตกต่างกนัทางสถิติที"ระดบัความเชื"อมั"นร้อยละ 95 
± standard deviation จากการทดสอบทางประสาทสมัผสักบัผูท้ดสอบ 20 คน (n = 20) 

 
การยอมรับของผูท้ดสอบต่อชิฟฟอนใบเตยที"ใชน้ํ� ามนัววัทดแทนนํ� ามนัพืช แสดงในตาราง

ที" 31 พบว่าผูท้ดสอบให้การยอมรับชิฟฟอนใบเตยที"ใชน้ํ� ามนัววัทดแทนนํ� ามนัพืช ในคุณลกัษณะ
ดา้นลกัษณะปรากฏ กลิ"น รสชาติ เนื�อสัมผสัและความชอบรวมไม่แตกต่างกนั แต่คุณลกัษณะดา้นสี
แตกต่างอยา่งมีนัยสําคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) ผูท้ดสอบให้การยอมรับชิฟฟอนใบเตยที"ใชน้ํ� ามนัววั
ทดแทนนํ� ามนัพืช 100 % มากกวา่ชิฟฟอนใบเตยที"ใชน้ํ� ามนัววัทดแทนนํ�ามนัพืช 0 และ 50% 
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   A       B 

รูปที� 20 ชิฟฟอนใบเตยที"ใชน้ํ� ามนัววั A. 0 % และ B. 100% 
 
  1.3 ศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ชิฟฟอนใบเตยที�มีการใช้นํ�ามันวัวทดแทน

นํ�ามันพชื ห่อด้วยแผ่นพลาสติกโพลไีวนิลคลอไรด์และกระดาษกนัไขมัน เกบ็ที�อุณหภูมิต่างกนั 
  การทดลองนี� มีวตัถุประสงคเ์พื"อศึกษาการยอมรับของผูท้ดสอบต่อผลิตภณัฑ์ชิฟ
ฟอนใบเตยที"มีการใชน้ํ� ามนัววัทดแทนนํ� ามนัพืช 100% ห่อดว้ยแผ่นพลาสติกโพลีไวนิลคลอไรด์
และกระดาษกนัไขมนั เก็บรักษาที"อุณหภมิูต่างกนั ผลการทดลองที"ไดแ้สดงในตารางที" 32, 33 และ 
34 
 
ตารางที� 32 คุณภาพดา้นประสาทสัมผสัในดา้นการยอมรับของผูท้ดสอบต่อชิฟฟอนใบเตยที"มีการ 

     ใชน้ํ�ามนัววัทดแทนนํ�ามนัพืช 100% ที"เกบ็รักษาที"อุณหภูมิห้อง 

คุณลกัษณะ 
อายกุารเกบ็ (วนั) 

 0  1  2  3 
ลกัษณะปรากฏ 4.40 ± 0.5 ab 4.65 ± 0.49 a     4.05 ± 0.69 b   3.70 ± 0.98 c   
สี 4.65 ± 0.49 a 4.65 ± 0.49a   3.95 ± 0.69 b   3.10 ± 0.91 c   
กลิ"น 4.20 ± 0.77 ab 4.50 ± 0.51 a    4.00 ± 0.92bc  3.60 ± 0.88c   
รสชาติ 4.25 ± 0.72 ab 4.40 ± 0.50 a    4.10 ± 0.31 abc   3.70 ± 0.73c   
เนื�อสัมผสั 4.25 ± 0.44 a 4.50 ± 0.51 a   3.75 ± 0.55  b    3.30 ± 0.66 c   
ความชอบรวม 4.40 ± 0.50 a 4.60 ± 0.50 a   3.95 ± 0.69 b  3.60 ± 0.68 b  
หมายเหตุ 
a, b ตวัอกัษรที"ต่างกนัในแนวตั�งมีความแตกต่างกนัทางสถิติที"ระดบัความเชื"อมั"นร้อยละ 95 
± standard deviation จากการทดสอบทางประสาทสมัผสักบัผูท้ดสอบ 20 คน (n = 20) 
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การยอมรับของผูท้ดสอบต่อชิฟฟอนใบเตยที"มีการใชน้ํ� ามนัววัทดแทนนํ� ามนัพืช 100% ที"
เก็บรักษาที"อุณหภูมิห้อง แสดงในตารางที" 32 พบว่าผูท้ดสอบให้การยอมรับชิฟฟอนใบเตยที"ใช้
นํ� ามนัววัทดแทนนํ� ามนัพืช 100 % ห่อดว้ยแผ่นพลาสติกโพลีไวนิลคลอไรด์และกระดาษกนัไขมนั 
ที"เก็บรักษาในอุณหภูมิห้อง ในคุณลกัษณะดา้นลกัษณะปรากฏ สี กลิ"น รสชาติ เนื�อสัมผสั และ
ความชอบรวมแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) ผูท้ดสอบให้การยอมรับชิฟฟอน
ใบเตยที"มีอายกุารเกบ็ 0 และ 1 วนัมากที"สุด   

 
ตารางที� 33 คุณภาพดา้นประสาทสัมผสัในดา้นการยอมรับของผูท้ดสอบต่อชิฟฟอนใบเตยที"ใช ้

     นํ�ามนัววัทดแทนนํ� ามนัพืช 100% ที"เกบ็รักษาที"อุณหภูมิ 3°C 

คุณลกัษณะ 
อายกุารเกบ็ (วนั) 

 0  2  4  6 
ลกัษณะปรากฏ 4.75 ± 0.44a 4.65 ± 0.49 a     4.05 ± 0.69b   3.70 ± 0.98c   
สี 4.50 ± 0.51a 4.65 ± 0.49a   3.95 ± 0.69b   3.10 ± 0.91c   
กลิ"น 4.35 ± 0.75ab 4.50 ± 0.51a    4.00 ± 0.92b  3.60 ± 0.88c   
รสชาติ 4.45 ± 0.51a 4.40 ± 0.50a    4.10 ± 0.31b   3.70 ± 0.73c   
เนื�อสัมผสั 4.60 ± 0.50a 4.50 ± 0.51a   3.75 ± 0.55b    3.30 ± 0.66c   
ความชอบรวม 4.60 ± 0.50a 4.60 ± 0.50 a   3.95 ± 0.69b  3.60 ± 0.68b  
หมายเหตุ 
a, b ตวัอกัษรที"ต่างกนัในแนวตั�งมีความแตกต่างกนัทางสถิติที"ระดบัความเชื"อมั"นร้อยละ 95 
± standard deviation จากการทดสอบทางประสาทสมัผสักบัผูท้ดสอบ 20 คน (n = 20) 

 
การยอมรับของผูท้ดสอบต่อชิฟฟอนใบเตยที"มีการใชน้ํ� ามนัววัทดแทนนํ� ามนัพืช 100% ที"

เกบ็รักษาที"อุณหภมิูตูเ้ยน็ (3°C) แสดงในตารางที" 33 พบว่าผูท้ดสอบให้การยอมรับชิฟฟอนใบเตยที"
ใช้นํ� ามนัววัทดแทนนํ� ามนัพืช 100 % ห่อด้วยแผ่นพลาสติกโพลีไวนิลคลอไรด์และกระดาษกนั
ไขมนั ที"เก็บรักษาในอุณหภูมิตูเ้ยน็ (3˚C) ในคุณลกัษณะด้านลกัษณะปรากฏ สี กลิ"น รสชาติ เนื�อ
สัมผสั และความชอบรวมแตกต่างกนัอยา่งมีนัยสําคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05)  ผูท้ดสอบให้การยอมรับ
ชิฟฟอนใบเตยที"ใชน้ํ� ามนัววัแยกส่วนทดแทนนํ� ามนัพืช 100 % ห่อดว้ยแผ่นพลาสติกโพลีไวนิลคลอ
ไรดแ์ละกระดาษกนัไขมนั ที"มีอายกุารเกบ็ 0 - 2 วนัมากที"สุด   
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ตารางที� 34 คุณภาพดา้นประสาทสัมผสัในดา้นการยอมรับของผูท้ดสอบต่อชิฟฟอนใบเตยที"ใช ้
     นํ�ามนัววัทดแทนนํ� ามนัพืช 100% ที"เกบ็รักษาที"อุณหภูมิแช่แขง็ (-18°C) 

คุณลกัษณะ 
อายกุารเกบ็ (สัปดาห์) 

0 1 2 3 4 
ลกัษณะปรากฏ 4.75 ± 0.44a 4.65 ± 0.67 a    4.60 ± 0.68a   4.60 ± 0.60a   4.55 ± 0.76a   
สี 4.65 ± 0.49a 4.50 ± 0.69ab   4.50 ± 0.76ab   4.40 ± 0.68c   4.20 ± 0.83d   
กลิ"น 4.35 ± 0.75a 4.50 ± 0.61a    4.30 ± 0.80a  4.45 ± 0.69a   4.45 ± 0.60a   
รสชาติ 4.75 ± 0.44a 4.60 ± 0.50a    4.60 ± 0.50a   4.45 ± 0.69a   4.55 ± 0.76a   
เนื�อสัมผสั 4.70 ± 0.47a 4.40 ± 0.68a   4.40 ± 0.75a    4.50 ± 0.76b   4.45 ± 0.69b   
ความชอบรวม 4.65 ± 0.49a 4.55 ± 0.51 a   4.45 ± 0.83a  4.50 ± 0.69a  4.40 ± 0.82a  
หมายเหตุ 
a, b ตวัอกัษรที"ต่างกนัในแนวตั�งมีความแตกต่างกนัทางสถิติที"ระดบัความเชื"อมั"นร้อยละ 95 
± standard deviation จากการทดสอบทางประสาทสมัผสักบัผูท้ดสอบ 20 คน (n = 20) 

 
การยอมรับของผูท้ดสอบต่อชิฟฟอนใบเตยที"มีการใชน้ํ� ามนัววัทดแทนนํ� ามนัพืช 100% ที"

เก็บรักษาที"อุณหภูมิแช่แขง็ (-18°C) แสดงในตารางที" 34 พบว่าผูท้ดสอบให้การยอมรับชิฟฟอน
ใบเตยที"ใช้นํ� ามนัววัแยกส่วนทดแทนนํ� ามนัพืช 100 % บรรจุกล่องอะลูมิเนียมฟอยด์ปิดดว้ยฝา
พลาสติกที"เกบ็รักษาที"อุณหภมิูแช่แขง็ (-18°C)  ในดา้นคุณลกัษณะดา้นลกัษณะปรากฏ กลิ"น รสชาติ 
และความชอบรวม ไม่แตกต่างกนั แต่คุณลกัษณะดา้นสี และเนื�อสัมผสัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั
ทางสถิติ (p ≤ 0.05) ผูท้ดสอบให้การยอมรับชิฟฟอนใบเตยที"ใชน้ํ� ามนัววัทดแทนนํ� ามนัพืช 100 %
บรรจุกล่องอะลมิูเนียมฟอยดปิ์ดดว้ยฝาพลาสติก เกบ็ในสภาพแช่แขง็ที"มีอาย ุ0 -1 สัปดาห์มากที"สุด 

   
2. โดนัท 

  2.1 คุณภาพด้านประสาทสัมผสัในด้านการยอมรับของผู้ทดสอบต่อโดนัท 3 สูตรที�

มีส่วนประกอบต่างกนั 
  การทดลองนี� มีวตัถุประสงคเ์พื"อคดัเลือกสูตรของโดนัทที"ผูท้ดสอบมีความพอใจ
มากที"สุด เพื"อใชใ้นเป็นสูตรการผลิตโดนทัที"ทอดในนํ� ามนัต่างชนิดกนั ผลการทดลองที"ไดแ้สดงใน
ตารางที" 35 
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ตารางที� 35 คุณภาพดา้นประสาทสัมผสัในดา้นการยอมรับของผูท้ดสอบต่อโดนทั 3 สูตร 

คุณลกัษณะ 
สูตร 

1 2 3 
ลกัษณะปรากฏ 4.00 ± 0.67 a 2.40 ± 1.17 b 3.60 ± 0.70 a 

สี 4.20 ±  0.92 a 2.50 ± 1.18 b 3.60 ± 0.70 a 
กลิ"น 3.20 ± 0.42 ab 2.50 ± 1.08 b 3.50 ± 0.53 a 
รสชาติ  3.10 ± 0.57 a 3.30 ± 1.16 a 3.70 ± 0.48 a 
เนื�อสัมผสั 3.60 ± 1.07 a 2.80 ± 1.14 a 3.80 ± 0.92 a 
ความชอบรวม 3.60 ± 0.97 a 2.80 ± 0.79 a 3.30 ± 0.82 a 
หมายเหตุ 
a, b ตวัอกัษรที"ต่างกนัในแนวตั�งมีความแตกต่างกนัทางสถิติที"ระดบัความเชื"อมั"นร้อยละ 95 
± standard deviation จากการทดสอบทางประสาทสมัผสักบัผูท้ดสอบ 20 คน (n = 20) 

 
การยอมรับของผูท้ดสอบต่อโดนัททั�ง 3 สูตร แสดงในตารางที" 35 พบว่าผูท้ดสอบให้การ

ยอมรับโดนัท 3 สูตรในดา้นรสชาติ เนื�อสัมผสั และความชอบรวมไม่แตกต่างกนั แต่คุณลกัษณะ
ดา้นลกัษณะปรากฏ สี และกลิ"นแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั (p ≤ 0.05) ผูท้ดสอบให้การยอมรับ
โดนัทสูตรที"1 และ 3 มากกว่าสูตรที" 2 เมื"อพิจารณาตน้ทุนการผลิตโดนทัสูตรที"1 มีตน้ทุนการผลิต
ตํ"ากว่าสูตร 3 จึงเลือกสูตรที" 1 มาใชศึ้กษาชนิดของไขมนัที"เหมาะสมในการทอดโดนทั 

 
2.2 คุณภาพด้านประสาทสัมผัสในด้านการยอมรับของผู้ทดสอบต่อโดนัทที�ผ่าน

การทอดในนํ�ามันต่างชนิดกนั 
 การทดลองนี� มีวตัถุประสงคเ์พื"อศึกษาการยอมรับของผูท้ดสอบต่อผลิตภณัฑ์

โดนทัที"ผา่นการทอดในนํ�ามนัต่างชนิดกนั เพื"อหาว่าผูท้ดสอบพอใจโดนทัที"ทอดในนํ�ามนัชนิดใด
มากที"สุด แลว้จึงเลือกนํ�ามนัชนิดนั�นไปใชใ้นการทดลองทดแทนดว้ยนํ� ามนัววั ผลการทดลองที"ได้
แสดงในตารางที" 36 
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ตารางที� 36 คุณภาพดา้นประสาทสัมผสัในดา้นการยอมรับของผูท้ดสอบต่อโดนทัที"ผา่นการทอดใน 
      นํ� ามนั 5 ชนิด 

คุณลกัษณะ นํ�ามนัถั"วเหลือง นํ�ามนัปาลม์ เนยสด เนยขาว นํ�ามนัววั 
ลกัษณะปรากฏ 2.29±0.85 b 3.95± 1.23 a 2.65± 0.85 b 3.05± 0.6 b 3.80± 0.41 a 

สี 2.60± 0.88 c 3.80± 0.77 a 2.80± 0.83 bc 3.10± 0.72 b 3.85 ± 0.37 a 
กลิ"น 3.45± 0.76 b 3.95± 0.39 a 2.85± 0.81 c 3.05±1.05 bc 3.35 ± 0.88 b 
รสชาติ  3.00± 0.88 bc 3.85± 0.75 a 2.70± 0.92 c 3.25± 0.85 b 2.85± 0.88 bc 
เนื�อสัมผสั 3.15± 0.81 a 3.60± 0.99 a 2.55± 0.76 b 3.25± 0.97 a 2.55± 0.94 b 
ความชอบรวม 3.25± 0.72 b 3.80± 0.70 a 2.60± 0.75 c 3.25± 0.91 b 2.85± 0.77 bc 
หมายเหตุ 
a, b ตวัอกัษรที"ต่างกนัในแนวตั�งมีความแตกต่างกนัทางสถิติที"ระดบัความเชื"อมั"นร้อยละ 95 
± standard deviation จากการทดสอบทางประสาทสมัผสักบัผูท้ดสอบ 20 คน (n = 20) 

 
การยอมรับของผูท้ดสอบต่อโดนัทที"ทอดในนํ� ามนัต่างกัน 5 ชนิด แสดงในตารางที"  36 

พบว่าผูท้ดสอบพึงพอใจโดนัทที"ทอดในนํ� ามนัต่างชนิดกนัในดา้นลกัษณะปรากฏ สี กลิ"น รสชาติ 
เนื�อสัมผสั และความชอบรวมแตกต่างกนัอย่างมีนัยสําคญั (p ≤ 0.05) ผูท้ดสอบให้การยอมรับ
โดนัทที"ทอดในนํ� ามนัปาล์มมากกว่านํ� ามนัหรือไขมันชนิดอื"น จึงศึกษาการใช้นํ� ามนัววัทดแทน
นํ�ามนัปาลม์ในอตัราส่วนต่างกนั 

 
  2.3 คุณภาพด้านประสาทสัมผัสในด้านการยอมรับของผู้ทดสอบต่อโดนัทที�ผ่าน

การทอดในนํ�ามันปาล์มที�ทดแทนด้วยนํ�ามันววัแยกส่วนในปริมาณที�แตกต่างกนั 
 การทดลองนี� มีวตัถุประสงค์เพื"อศึกษาการยอมรับของผูท้ดสอบ ต่อผลิตภณัฑ์

โดนัทที"ผา่นการทอดในนํ� ามนัปาลม์ที"ทดแทนดว้ยนํ� ามนัววัในปริมาณที"แตกต่างกนั ผลการทดลอง
ที"ไดแ้สดงในตารางที" 37 

 
 
 
 
 
 
 
 



 72

ตารางที� 37 คุณภาพดา้นประสาทสัมผสัในดา้นการยอมรับของผูท้ดสอบต่อโดนทัที"ผา่นการทอดใน 
      นํ� ามนัปาลม์ที"ทดแทนดว้ยนํ� ามนัววัในระดบัที"แตกต่างกนั 

คุณลกัษณะ 
นํ�ามนัววั (%) 

0 25 50 75 100 
ลกัษณะปรากฏ 3.55± 0.76 a 3.05± 0.76 a 3.50± 0.95 a 3.10± 0.72 a 3.20± 0.83 a 
สี 3.25±1.02 a 2.85±1.09 a 3.20± 0.95 a 2.85± 0.88 a 2.75± 1.02 a 
กลิ"น 3.05± 1.00 a 3.05±1.05 a 3.25± 0.85 a 3.15± 0.93 a 2.95± 0.91 a 
รสชาติ  3.50± 0.69 a 3.15± 0.75 a 3.10± 0.79 a 3.00± 1.12 a 3.05± 0.89 a 
เนื�อสัมผสั 3.40± 0.82 a 3.25± 0.79 a 3.15± 1.09 a 2.95± 0.94 a 3.05± 0.83 a 
ความชอบรวม 3.55± 0.69  a 3.25± 0.64  ab 3.45± 0.83 a 3.00± 0.97 b 3.00± 0.79 b 
หมายเหตุ 
a, b ตวัอกัษรที"ต่างกนัในแนวตั�งมีความแตกต่างกนัทางสถิติที"ระดบัความเชื"อมั"นร้อยละ 95 
± standard deviation จากการทดสอบทางประสาทสมัผสักบัผูท้ดสอบ 20 คน (n = 20) 
 

การยอมรับของผูท้ดสอบต่อโดนัทที"ทอดในนํ� ามนัปาลม์ที"ทดแทนดว้ยนํ� ามนัววั 0 – 100% 
แสดงในตารางที" 37 พบว่าผูท้ดสอบพึงพอใจโดนทัที"ทอดในนํ� ามนัววัทดแทนนํ� ามนัปาลม์ในดา้น
ลกัษณะปรากฏ สี กลิ"น รสชาติ และเนื�อสัมผสั ไม่แตกต่างกนั แต่มีคุณลกัษณะดา้นความชอบรวม
แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญั (p ≤ 0.05) ผูท้ดสอบให้การยอมรับโดนัทที"ทอดในนํ� ามนัววัทดแทน
นํ�ามนัปาลม์ 0 – 50 % 

 

       
     A                           B 

     
       C                            D 
รูปที� 21 โดนทัที"ผา่นการทอดในนํ�ามนัววัทดแทนนํ�ามนัปาลม์ (A 0%, B 25%, C 50%, D75%)      



 73

 

 
E 

 รูปที� 21 (ต่อ) โดนทัที"ผา่นการทอดในนํ�ามนัววัทดแทนนํ� ามนัปาลม์ (E 100%)      

                           
ผลการศึกษาการยอมรับของผู้ทดสอบต่อผลติภณัฑ์มันฝรั�งทอดที�ทอดในนํ�ามัน

ววัเหลวที�ได้จากการแยกส่วนนํ�ามันววัที�อุณหภูมิ 35˚C 
 

การทดลองนี� มีวัตถุประสงค์เพื"อศึกษาการนํานํ� ามันวัวแยกส่วนไปใช้ในการ
ทอดมนัฝรั"ง โดยใชน้ํ� ามนัเหลวที"ไดจ้ากการแยกส่วนนํ� ามนัววัที"อุณหภมิู 35ºC (LF35) เรียกแทนว่า 
นํ�ามันวัว เพื"อเป็นทางเลือกในการใชน้ํ� ามนัววัทอดผลิตภณัฑ์มนัฝรั"งแทนนํ� ามนัพืช เช่น นํ� ามนั
ปาลม์ เป็นตน้ 

 
1. การศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของนํ�ามัน ววัและนํ�ามันววัที�ผ่านการทอดมันฝรั�ง   
      วิเคราะห์คุณสมบติัทางเคมีคือ ปริมาณไอโอดีน ปริมาณกรดไขมนัอิสระ และค่าเปอร์

ออกไซด์ ของนํ� ามนัววัและนํ� ามนัววัที"ผ่านการทอดซํ� าครั� งที" 1 ครั� งที" 2 และครั� งที" 3 จากนํ� ามนัววั
แยกส่วนที"สกดัไดร้อบที" 1 รอบที" 2 และรอบที" 3 ผลการทดลองแสดงดงัตารางที" 38, 39 และ 40    

 
ตารางที� 38 ค่าไอโอดีนของนํ�ามนัววัและนํ�ามนัววัที"ผา่นการทอดมนัฝรั"ง   

Tallow 
ค่าไอโอดีน (กรัมของไอโอดีนที"ถูกดูดซบัโดยไขมนั 100 กรัม) 
Lot 1 Lot 2 Lot 3 

Tallow O 55.20±0.31Aa 50.60±.90Ba 52.86±2.25ABa 

Tallow 1 53.11±0.17Ab 49.44±0.50Ba 55.56±0.37Cb 

Tallow 2 52.36±1.18Ab 56.60±0.46Bb 54.10±0.93Aab 

Tallow 3 43.48±0.99Ac 51.65±2.40Ba 54.61±0.26Bab 
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หมายเหตุ   
A, B, C ตวัอกัษรที"แตกต่างในแนวนอนมีความแตกต่างกนัที"ระดบัความเชื"อมั"น 95                   
a, b, c   ตวัอกัษรที"แตกต่างในแนวตั�งมีความแตกต่างกนัที"ระดบัความเชื"อมั"น 95 

Tallow O คือ นํ� ามนัววัเริ"มตน้ที"ไม่ผา่นการทอด, Tallow 1, 2 และ 3 คือ นํ� ามนัววัที"ผา่นการทอดครั� งที" 1, 2 และ 3                
Lot 1, 2 และ 3 คือ นํ� ามนัววัที"สกดัไดร้อบที" 1, รอบที" 2 และ รอบที" 3   

 
ผลการวิเคราะห์ปริมาณไอโอดีนของนํ� ามนัววัและนํ� ามนัววัที"ผ่านการทอดมีความแตกต่าง

กนัอยา่งมีนัยสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) จากตารางที" 38 พบว่า เมื"อทาํการเปรียบเทียบระหว่างลอต
ของนํ� ามนัววั แนวโน้มของการวิเคราะห์ไม่สามารถระบุแน่ชดัไดถึ้งทิศทางของผลที"เกิดขึ�นทั�งนี�
เนื"องจากไขมันวัวที"นํามาสกัดในต่ละรอบเป็นวตัถุดิบทางธรรมชาติ ไม่สามารถควบคุมให้มี
ความจาํเพาะในส่วนของไขมนัที"ตอ้งการได้ และส่งผลให้การวิเคราะห์ปริมาณไอโอดีนในแต่
ละลอตนํ� ามนัไม่มีความสัมพนัธ์กนัทุกๆครั� งของการทอดซํ� า ซึ" งปริมาณไอโอดีนของนํ� ามนัววั
ในลอตที" 1 แตกต่างจากลอตที" 2 ขณะที"ลอตที" 3 ไม่มีความแตกต่างกบัลอตใดๆ ในทางกลบักนั
นํ� ามนัววัที"ผ่านการทอดซํ� าครั� งที" 1 มีความแตกต่างกนัทั�ง 3 ลอต โดยนํ� ามนัววัแยกส่วนลอตที" 1 
และลอตที" 3 ที"ผ่านการทอดซํ� าครั� งที" 2 ไม่มีความแตกต่างกนั แต่กลบัแตกต่างจากลอต ที" 2 และ
สุดทา้ยนํ� ามนัววัลอตที" 2 และลอตที" 3 ที"ผ่านการทอดซํ� าครั� งที" 3 ไม่มีความแตกต่างกนั และต่างจาก 
ลอตที" 2 เมื"อพิจารณาผลการวิเคราะห์ปริมาณไอโอดีนของนํ� ามนัววัที"ผา่นการทอดซํ� าของแต่ละลอต 
พบว่า ลอตที"  1 ปริมาณไอโอดีนมีแนวโน้มลดลงเมื"อนํ� ามนัผ่านการทอดซํ� าหลายครั� ง ในขณะ
ที"ลอตที" 2 และลอตที" 3 ปริมาณไอโอดีนที"วิเคราะห์ได้ไม่แสดงแนวโน้มในทิศทางใดๆ ดังนั� น
ปริมาณไอโอดีนจากการทดลองนี� ไม่สามารถใชเ้ป็นดชันีบ่งชี� คุณภาพของนํ� ามนัววัได ้
 
ตารางที� 39 ปริมาณกรดไขมนัอิสระของนํ�ามนัววัและนํ�ามนัววัที"ผา่นการทอดมนัฝรั"ง   

Tallow 
ปริมาณกรดไขมนัอิสระ (% as oleic acid) 

Lot 1 Lot 2 Lot 3 
Tallow O 1.23±0.02Aa 1.33±0.02Ba 1.48±0.02Ca 

Tallow 1 1.22±0.01Aa 1.36±0.02Ba 1.49±0.03Ca 

Tallow 2 1.24±0.00Aa 1.44±0.02Bb 1.52±0.03Ca 

Tallow 3 1.26±0.00Ab 1.42±0.02Bb 1.51±0.02Ca 

หมายเหตุ   
A, B, C ตวัอกัษรที"แตกต่างในแนวนอนมีความแตกต่างกนัที"ระดบัความเชื"อมั"น 95                   
a, b, c   ตวัอกัษรที"แตกต่างในแนวตั�งมีความแตกต่างกนัที"ระดบัความเชื"อมั"น 95 

Tallow O คือ นํ� ามนัววัเริ"มตน้ที"ไม่ผา่นการทอด, Tallow 1, 2 และ 3 คือ นํ� ามนัววัที"ผา่นการทอดครั� งที" 1, 2 และ 3                
Lot 1, 2 และ 3 คือ นํ� ามนัววัที"สกดัไดร้อบที" 1, รอบที" 2 และ รอบที" 3   
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ผลการวิเคราะห์ปริมาณกรดไขมนัอิสระของนํ� ามนัววัและนํ� ามนัววัที"ผ่านการทอด จาก
ตารางที" 39 ปริมาณกรดไขมนัอิสระของนํ� ามนัววัทั�ง 3 ลอตมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทาง
สถิติ(p≤0.05) ทั�งนี� เนื"องจากไขมนัววั ที"ใชเ้ป็นวตัถุดิบในการสกดันํ� ามนัววัในการทดลองเป็น
วตัถุดิบทางธรรมชาติที"ไม่สามารถความคุมให้มีความจาํเพาะเจาะจงตามที"ตอ้งการได ้ ซึ" งความไม่
จาํเพาะเจาะจงของวตัถุดิบส่งผลให้การวิเคราะห์ปริมาณเปอร์ออกไซดข์องนํ� ามนัววัแต่ละลอตมีค่า
แตกต่างกนัและเมื"อพิจารณาผลการวิเคราะห์นํ� ามนัววัที"ผ่านการทอดดว้ยจาํนวนซํ� าของการทอดที"
แตกต่างกันพบว่า ผลการวิเคราะห์ปริมาณกรดไขมนัอิสระของนํ� ามันววัทั� ง 3 ลอตไม่มีความ
แตกต่างกนัทางสถิติระหว่างนํ�ามนัววัและนํ� ามนัววัที"ผา่นการทอดซํ� าครั� งที"  1 โดย นํ� ามนัววับางลอต
อาจให้ผลที"แตกต่างกนัในส่วนของการทอดซํ� าครั� งที" 2 และ/หรือ ครั� งที" 3 แต่จะเห็นไดว้่านํ� ามนัววั
ทั�ง 3 ลอตมีแนวโน้มของผลการวิเคราะห์ปริมาณกรดไขมนัอิสระเพิ"มขึ�นเมื"อนํ� ามนัววัผ่านการทอด
ซํ� ามากขึ�น   
 

ตารางที� 40 ค่าเปอร์ออกไซดข์องนํ�ามนัววัและนํ� ามนัววัที"ผา่นการทอดมนัฝรั"ง   

Tallow 
ค่าเปอร์ออกไซด ์(meq/kg) 

Lot 1 Lot 2 Lot 3 
O 1.32±0.22Aa 2.32±0.11Ba 2.18±0.00Ba 

Tallow 1 1.99±0.00Ab 6.68±0.28Bb 3.44±0.41Cb 

Tallow 2 10.78±0.22Ac 7.16±0.20Bb 5.24±0.30Bc 

Tallow 3 16.84±0.12Ad 10.08±0.39Bc 13.40±0.10Cd 

หมายเหตุ   
A, B, C ตวัอกัษรที"แตกต่างในแนวนอนมีความแตกต่างกนัที"ระดบัความเชื"อมั"น 95                   
a, b, c   ตวัอกัษรที"แตกต่างในแนวตั�งมีความแตกต่างกนัที"ระดบัความเชื"อมั"น 95 

Tallow O คือ นํ� ามนัววัเริ"มตน้ที"ไม่ผา่นการทอด, Tallow 1, 2 และ 3 คือ นํ� ามนัววัที"ผา่นการทอดครั� งที" 1, 2 และ 3                
Lot 1, 2 และ 3 คือ นํ� ามนัววัที"สกดัไดร้อบที" 1, รอบที" 2 และ รอบที" 3   

   
ผลการวิเคราะห์ปริมาณกรดไขมนัอิสระของนํ� ามนัววัและนํ� ามนัววัที"ผ่านการทอด จาก

ตารางที" 40 ค่าเปอร์ออกไซด์ของนํ� ามนัววัทั� ง 3 ลอตมีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ
(p≤0.05) ทั�งนี� เนื"องจากไขมนัววั ที"ใชเ้ป็นวตัถุดิบในการสกดันํ� ามนัววัในการทดลองเป็นวตัถุดิบ
ทางธรรมชาติที"ไม่สามารถความคุมให้มีความจาํเพาะเจาะจงตามที"ตอ้งการได ้ ซึ" งความไม่จาํเพาะ
เจาะจงของวตัถุดิบส่งผลใหก้ารวิเคราะห์ปริมาณเปอร์ออกไซด์ของนํ� ามนัววัแต่ละลอตมีค่าแตกต่าง
กนัตามไปดว้ย  
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นํ� ามนัววัและนํ� ามนัววัที"ผ่านการทอดซํ� าครั� งที" 2 จากลอตที" 1 มีความแตกต่างกนัอย่างมี
นัยสําคญัทางสถิติกบันํ� ามนัววัลอตที" 2 และลอตที" 3 ส่วนนํ� ามนัววัที"ผ่านการทอดซํ� าครั� งที" 1 และ 
ครั� งที" 3 ทั� ง 3 ลอต มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) อยา่งไรก็ตามปริมาณ
เปอร์ออกไซดท์ั�ง 3 ลอตมีแนวโน้มไปในทิศทางเดียวกนัและเป็นไปตามทฤษฎี เนื"องจากเมื"อนํ� ามนั
ววัผา่นการทอดซํ� ามากขึ�นผลการวเิคราะห์ปริมาณเปอร์ออกไซด์มีค่าเพิ"มสูงขึ�นตามไปดว้ย ซึ" งแสดง
ให้เห็นว่าการทอดนํ� ามันซํ� าส่งผลให้โอกาสการเกิดกลิ"นหืนอันเนื"องมาจากการออกซิเดชัน 
(oxidation rancidity) มีมากขึ�น พิจารณาในส่วนของลอตใดลอตหนึ" งพบว่าปริมาณเปอร์ออกไซด์
ของลอตที" 1 และลอตที" 3มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติในทุกครั� งของการทอด แต่
น้าํมนัววัลอตที" 2 ไม่มีความแตกต่างระหว่างการทอดซํ� าครั� งที" 1 และครั� งที" 2 แต่มีความแตกต่างกนั
อย่างมีนัยสําคญัทางสถิติกับนํ� ามันววัและนํ� ามันววัทอดซํ� าครั� งที" 3 ซึ" งนํ� ามนัววัมีแนวโน้มของ
ปริมาณเปอร์ออกไซดที์"เพิ"มขึ�นอยา่งต่อเนื"องทั�ง 3 ลอต เมื"อจาํนวนซํ� าของการทอดเพิ"มขึ�น   

                 

2. การวิเคราะห์ความเสถียรต่อการเกิดออกซิเดชันของนํ�ามันวัวและนํ�ามันวัวที�ผ่านการ

ทอดมันฝรั�ง ลอตที� 1 และลอตที� 3 ด้วยเครื�อง Rancimat   
    วิเคราะห์ความเสถียรต่อการเกิดออกซิเดชนัของนํ� ามนัววัและนํ� ามนัววัที"ผ่านการทอดซํ� า

ครั� งที"  1 ครั� งที" 2 และครั� งที" 3 จากนํ� ามนัววัแยกส่วนที"สกดัไดร้อบที" 1 และรอบที" 3 ด้วย เครื"อง
วิเคราะห์ความความเสถียรต่อการเกิดออกซิเดชนัของนํ� ามนัและไขมนั (743 Rancimat) ที"สภาวะ
อตัราเร็วลมคงที" (20 ลิตร/ชั"วโมง) ที"อุณหภูมิเฉพาะ (120˚C) ผลการทดลองแสดงดังตารางที" 41 
และรูปที" 22 และ 23   

 

ตารางที� 41 แสดงผลการวเิคราะห์ความคงสภาพของนํ�ามนัววัที"ผา่นการทอดซํ� าลอตที" 3 ดว้ยเครื"อง  
     Rancimat 

Tallow Induction Time Autometic Lot 1 Induction Time Autometic Lot 3 
Lot 1 
Tallow O 6 ชั"วโมง 23 นาที 5 ชั"วโมง 59 นาที 
Tallow 1 1 ชั"วโมง 29 นาที 1 ชั"วโมง 26 นาที 
Tallow 2 29 นาที 49 นาที 
Tallow 3 27 นาที 33 นาที 
Lot 3 
Tallow O 6 ชั"วโมง 37 นาที 5 ชั"วโมง 2 นาที 
Tallow 1 1 ชั"วโมง 25 นาที 1 ชั"วโมง 18 นาที 
Tallow 2 29 นาที 47 นาที 
Tallow 3 26 นาที 29 นาที 
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หมายเหตุ   

Tallow O คือ นํ� ามนัววัเริ"มตน้ที"ไม่ผา่นการทอด, Tallow 1, 2 และ 3 คือ นํ� ามนัววัที"ผา่นการทอดครั� งที" 1, 2 และ 3                
Induction time automatic 1                คือ เวลาที"นํ� ามนัลอตที" 1 มีความสถียรต่อการเกิดออกซิเดชนั   
Induction time automatic 3                คือ เวลาที"นํ� ามนัลอตที" 3 มีความสถียรต่อการเกิดออกซิเดชนั  
 

 เนื"องจากไขมนัววัที"ใช้เป็นวตัถุดิบในการสกดันํ� ามนัววั เป็นวตัถุดิบทางธรรมชาติที"ไม่
สามารถความคุมให้มีความจาํเพาะเจาะจงตามที"ตอ้งการได ้ ไขมนัววัที"ไดจ้ากส่วนต่างๆของววัมี
คุณสมบติัและคุณภาพที"แตกต่างกนั ซึ" งความไม่จาํเพาะเจาะจงและความแตกต่างกนัของวตัถุดิบ
ส่งผลให้การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของนํ� ามนัววัแต่ละลอตมีค่าแตกต่างกนัตามไปดว้ย   

ระยะเวลาที"นํ� ามนัววัมีความเสถียรต่อการเกิดออกซิเดชันมีแนวโน้มเป็นไปในทิศทาง
เดียวกนั คือ ระยะเวลาความเสถียรต่อการเกิดออกซิเดชนัลดลงเมื"อนํ� ามนัผ่านการทอดซํ� ามากขึ�น 
เนื"องจากการทอดเป็นการให้ความร้อนแก่นํ� ามนัโดยตรงและเป็นตวัเร่งให้เกิดการออกซิเดชัน 
(Oxidation rancidity) ที"เกิดจากกรดไขมนัอิสระที"เพิ"มขึ�นภายหลงัจากผา่นการทอด   
             นํ� ามนัววัมีความเสถียรต่อการเกิดออกซิเดชนัไดน้าน เนื"องจากนํ� ามนัววัประกอบดว้ยกรด
ไขมนัอิ"มตวั (Saturated fatty acid) เป็นปริมาณมาก แต่เมื"อผา่นการทอด ความเสถียรต่อการเกิดออก  
ซิเดชันจะเกิดการเปลี"ยนแปลงอย่างเห็นได้ชดัและลดลงเรื" อยๆเมื"อผ่านการทอดซํ� ามากขึ�น ซึ" งมี
ความสัมพนัธ์กบัปริมาณเปอร์ออกไซด์และกรดไขมนัอิสระที"วิเคราะห์ได ้ ความเสถียรต่อการเกิด
ออกซิเดชันเริ"มคงที"เมื"อผ่านการทอดซํ� าครั� งที" 2 และครั� งที" 3 ในลอตที" 1 (รูปที" 17) ส่วนลอตที" 3 
ความเสถียรต่อการเกิดออกซิเดชนัของนํ� ามนัววัที"ผา่นการทอดลดลงอยา่งต่อเนื"อง (รูปที" 18)  
 

 
รูปที� 22 ผลการวิเคราะห์ความเสถียรต่อการเกิดออกซิเดชันของนํ� ามันวัวลอตที" 1 ด้วยเครื" อง 
Rancimat รุ่น 743 Rancimat จาํนวน 2 ซํ� า   
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หมายเหตุ   
Tallow 0 คือ นํ� ามนัววัซํ� าที" 1                                       Tallow 0 คือ นํ� ามนัววัซํ� าที" 2   
Tallow 1 คือ นํ� ามนัววัที"ผา่นการทอดครั� งที" 1 ซํ� าที" 1         Tallow 1 คือ นํ� ามนัววัที"ผา่นการทอดครั� งที" 1 ซํ� าที" 2   
Tallow 2 คือ นํ� ามนัววัที"ผา่นการทอดครั� งที" 2 ซํ� าที" 1         Tallow 2 คือ นํ� ามนัววัที"ผา่นการทอดครั� งที" 2 ซํ� าที" 2   
Tallow 3 คือ นํ� ามนัววัที"ผา่นการทอดครั� งที" 3 ซํ� าที" 1         Tallow 3 คือ นํ� ามนัววัที"ผา่นการทอดครั� งที" 3 ซํ� าที" 2   
 

 
รูปที� 23 ผลการวิเคราะห์ความเสถียรต่อการเกิดออกซิเดชันของนํ� ามันววัลอตที" 3 ด้วยเครื" อง 
Rancimat รุ่น 743 Rancimat จาํนวน 2 ซํ� า   
หมายเหตุ   
Tallow 0 คือ นํ� ามนัววัซํ� าที" 1                                       Tallow 0 คือ นํ� ามนัววัซํ� าที" 2   
Tallow 1 คือ นํ� ามนัววัที"ผา่นการทอดครั� งที" 1 ซํ� าที" 1         Tallow 1 คือ นํ� ามนัววัที"ผา่นการทอดครั� งที" 1 ซํ� าที" 2   
Tallow 2 คือ นํ� ามนัววัที"ผา่นการทอดครั� งที" 2 ซํ� าที" 1         Tallow 2 คือ นํ� ามนัววัที"ผา่นการทอดครั� งที" 2 ซํ� าที" 2   
Tallow 3 คือ นํ� ามนัววัที"ผา่นการทอดครั� งที" 3 ซํ� าที" 1         Tallow 3 คือ นํ� ามนัววัที"ผา่นการทอดครั� งที" 3 ซํ� าที" 2   

 
1. การศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของนํ�ามัน ววัและนํ�ามันววัที�ผ่านการทอดมันฝรั�ง   

              วิเคราะห์คุณสมบติัทางกายภาพคือ สี และความหนืดของนํ� ามนัววัและนํ� ามนัววัที"ผา่น
การทอดซํ� าครั� งที" 1 ครั� งที" 2 และครั� งที" 3 จากนํ� ามนัววัแยกส่วนที"สกดัไดร้อบที" 1 รอบที" 2 และรอบ
ที" 3 ทาํการวดัค่าสีที"สภาวะควบคุมอุณหภูมิ 170˚C เป็นเวลา 9 นาที ดว้ยเครื"องวดัสี Hunter Lab 
(Color Quest XE) และวดัความหนืด ดว้ยเครื"องวดัความหนืด Brookfeild viscometer (DV-III) 
ควบคุมสภาวะที"อุณหภมิู 35±1˚C ใชเ้ขม็เบอร์ 61 ความเร็วรอบ 120 รอบ/นาที ผลการทดลองแสดง
ดงัตารางที" 42 และ 43  
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ตารางที� 42 ค่าสีของนํ� ามนัววัและนํ�ามนัววัที"ผา่นการทอดมนัฝรั"งลอต ที" 1 และลอตที" 3 
 L a b 
Lot 1    
Tallow O 44.91±0.01a -1.99±0.01a 10.74±0.01a 

Tallow 1 47.32±0.02b -2.28±0.02b 9.67±0.01b 

Tallow 2 47.34±0.02b -1.87±0.02c 6.92±0.05c 

Tallow 3 48.79±0.02c -1.82±0.03d 5.26±0.02d 

Lot 3    
Tallow O 45.58±0.00a -2.87±0.00a 14.84±0.01a 

Tallow 1 47.44±0.01b -2.93±0.03b 13.24±0.03b 

Tallow 2 49.86±0.02c -3.09±0.03c 11.44±0.01c 

Tallow 3 53.70±0.10d -2.33±0.01d 6.11±0.02d 

หมายเหต   

Tallow O คือ นํ� ามนัววัเริ"มตน้ที"ไม่ผา่นการทอด, Tallow 1, 2 และ 3 คือ นํ� ามนัววัที"ผา่นการทอดครั� งที" 1, 2 และ 3                
Lot 1  และ 3 คือ นํ� ามนัววัที"สกดัไดร้อบที" 1, รอบที" 2 และ รอบที" 3   
L แสดงถึงความสวา่ง (lightness), +L แสดงถึงความสว?างและสีขาว, -L แสดงถึงความมืดและสีดาํ   
a, b, c, d ตวัอกัษรที"แตกต่างกนัในแนวตั�งมีความแตกต่างกนัทางสถิติที"ระดบัความเชื"อมั"นร้อยละ 95   

 
ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพโดยการวัดสีนํ� ามันวัว ลอตที"  1 และ ลอตที"  3 

เปรียบเทียบค่าการวดัสีของนํ� ามนัววั และนํ� ามนัววัที"ผ่านการทอดซํ� าครั� งที"  1, 2 และ 3 ตามลาํดบั 
พบว่าเมื"อทาํการเปรียบเทียบนํ� ามนัววัสองลอต พบว่านํ� ามนัทั�งสองลอตมีค่าสีแตกต่างกนั โดยลอต
ที" 1 มีค่าความสว่าง (L) และค่าสีเหลือง (b) นอ้ยกว่านํ� ามนัววัลอตที" 3 ซึ" งสีของนํ� ามนัววัเริ"มตน้จะมี
ผลต่อสีของนํ�ามนัววัเมื"อผ่านการทอดซํ� า นํ� ามนัววัทั�งสองลอต เมื"อผา่นการทอดซํ� ามากขึ�น ค่าความ
สว่าง (L) จะมีค่าแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) โดยค่าความสว่างจะมีแนวโน้มเพิ"ม
สูงขึ�น ส่วนค่าสีเหลือง (b) ของนํ� ามนัมีแนวโน้มลดลงอยา่งชดัเจนเมื"อนํ� ามนัผ่านการทอดซํ� าสาม
ครั� ง เปรียบเทียบนํ� ามนัววัต่างลอตพบว่า นํ� ามนัทั�งสองลอตมีค่าความสว่าง (L) และค่าสีเหลือง (b) 
แตกต่างกนั เมื"อเปรียบเทียบจากลกัษณะการใชง้านเหมือนกนั โดยค่าความสว่างของนํ� ามนัที"ผ่าน
การทอดซํ� าทั�งสองลอตจะขึ�นอยูก่บัค่าความสว่างของนํ� ามนัววัเริ"มตน้ของแต่ละลอตดว้ย ค่าสีของ
นํ� ามนัววัยงัเกี"ยวขอ้งกบัคุณภาพของวตัถุดิบและขั�นตอนการสกดันํ� ามนัซึ" งไขมนัววัที"นํามาสกดั
นํ�ามนันั�นเป็นวตัถุดิบธรรมชาติ ไขมนัววัมาจากหลายๆส่วนของตวัววั และอาจมาจากววัตวัเดียวกนั
หรือววัหลายตวั จึงเป็นสาเหตุที"ทาํให้ค่าของการวดัสีที"ไดข้องนํ� ามนัววัแต่ละลอตอาจแตกต่างกนั 
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นอกจากนั�นสภาวะการเก็บรักษานํ� ามนัที"สกดัก่อนนาํมาใชแ้ละนํ� ามนัที"ผา่นการใชง้านแลว้ ก็มีผล
ทาํให้คา่การวดัสีที"ไดแ้ตกต่างกนัอีกดว้ย   

 
ตารางที� 43 ค่าความหนืดระหวา่งนํ� ามนัววัและนํ�ามนัววัที"ผา่นการทอดครั� งที" 3  

Tallow 
ค่าความหนืด (mPa.s) 

Lot 1ns Lot 2ns Lot3ns 

Tallow O 42.3±0.1 42.2±0.1 42.3±0.1 
Tallow 3 42.2±0.1 42.3±0.1 42.2±0.1 
หมายเหตุ   

Tallow O คือ นํ� ามนัววัเริ"มตน้ที"ไม่ผา่นการทอด, Tallow 3 คือ นํ� ามนัววัที"ผา่นการทอดครั� งที" 3                
Lot 1, 2 และ 3 คือ นํ� ามนัววัที"สกดัไดร้อบที" 1, รอบที" 2 และ รอบที" 3   
ns หมายถึงไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที"ระดบัความเชื"อมั"นร้อยละ 95   

 
 ผลการวิเคราะห์ความหนืดของนํ� ามนัววั ทั�งนํ� ามนัววัเริ"มตน้ และนํ� ามนัที"ผ่านการทอดซํ� า
ครั� งที" 3 โดยทาํการวดัความหนืดที"สภาวะอุณหภูมิ 35±1˚C พบว่าเมื"อเปรียบเทียบความหนืดใน
นํ� ามนัลอตเดียวกนัทั�งที"เป็นน้าํมนัววั และนํ� ามนัววัที"ผ่านการทอดซํ� าพบว่านํ� ามนัมีค่าความหนืดที"
ไม่แตกต่างกนั (p<0.05) ที"อุณหภูมิ 35±1˚C และเมื"อทาํการเปรียบเทียบนํ� ามนัในแต่ละลอตกพ็บว่า
นํ� ามนัทุกลอตมีค่าความหนืดที"ไม่แตกต่างกนัที"อุณหภูมิ 35±1˚C ที"ระดับความเชื"อมั"นร้อยละ 95       
ความหนืดของนํ� ามนัจะแปรผกผนักบัอุณหภูมิ โดยเมื"ออุณหภูมิสูงขึ�นค่าความหนืดของนํ� ามนัจะ
ลดลง แต่ถา้อุณหภมิูลดลงคา่ความหนืดของนํ�ามนัจะสูงขึ�น    
 

2. การวเิคราะห์ค่าสีและคุณภาพด้านประสาทสัมผสัของมันฝรั�งที�ผ่านการทอดโดยใช้ 

นํ�ามันววั   
       วิเคราะห์การวดัค่าสีของมันฝรั"งที"ผ่านการทอดซํ� าด้วยนํ� ามันวัวโดยใช้เครื" องวดัสี 

Minolta Chromameter  CR-300 ทาํการทอดในกระทะทอดไฟฟ้า (Princess  รุ่น 184000) ควบคุม
สภาวะในการทอดที" อุณหภูมิ 170˚C และใชร้ะยะเวลาในการทอดนาน 9 นาที และทาํการวดัสีมนั
ฝรั"งที"อุณหภมิูห้อง  และคุณภาพดา้นประสาทสัมผสัของมนัฝรั"งที"ผ่านการทอดในนํ� ามนัววั 3 ครั� ง 
โดยทาํการประเมินคุณภาพดา้นประสาทสัมผสัดว้ยวิธี 9-point Hedonic scale ใชผู้ท้ดสอบจาํนวน 
30 คน ผลการทดลองแสดงดงัตารางที" 44 และ 45 และ รูปที" 24 และ 25 
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ตารางที� 44 ค่าสีของมนัฝรั"งที"ผา่นการทอดซํ� า ครั� งที" 1 ครั� งที" 2 และครั� งที" 3 โดยใชน้ํ�ามนัววัในการทอด 

การทอด 
Lot 

1 2 3 
Lns Ans b L a bns L ans b 

1 63.27±0.54 -4.08±0.70 19.96±0.78a 62.01±0.40c -4.55±0.76a 18.02±0.88 63.40±0.37a -3.77±0.66 23.57±0.40a 

2 63.35±0.40 -4.90±0.29 18.22±0.62b 66.20±0.17b -3.28±0.4b 18.15±0.64 63.74±0.39a -4.25±0.64 18.11±0.78b 

3 64.32±0.57 -5.18±0.75 17.94±0.47b 67.72±0.49c -4.21±0.31ab 17.54±0.45 66.63±0.12b -3.49±0.29 20.45±0.40c 

หมายเหตุ   
L แสดงถึงความสวา่ง (lightness) , +L แสดงถึงความสวา่งและสีขาว , -L แสดงถึงความมืดและสีดาํ   
+a แสดงทิศทางสีแดง (red), -a แสดงทิศทางสีเขียว (green)    
+b แสดงทิศทางสีเหลือง (yellow), –b แสดงทิศทางสีนํ� าเงิน (blue)   
a, b ตวัอกัษรที"แตกต่างกนัในแนวตั�งมีความแตกต่างกนัทางสถิติที"ระดบัความเชื"อมั"นร้อยละ 95   
ns หมายถึงไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที"ระดบัความเชื"อมั"นร้อยละ 95   
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ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพโดยการวดัสีของมนัฝรั"งที"ผ่านการทอดซํ� าดว้ยนํ� ามนั
ววัลอตที" 1พบวา่ลกัษณะสีของมนัฝรั"งที"ไดจ้ากการทอดโดยใชน้ํ� ามนัววัที"ทอดซํ� าในทุกซํ� ามีค่าความ
สว่าง (L) ที"ไม่แตกต่างกนั แต่ค่าสีเหลือง (b) มีค่าที"แตกต่างกนัโดยมนัฝรั"งที"ทอดในนํ� ามนัววัครั� ง
แรก หรือ การทอดครั� งที" 1 มีค่าสีเหลืองแตกต่างจากมนัฝรั"งที"ผ่านการทอดดว้ยนํ� ามนัววัที"ทอดซํ� า
การทอดครั� งที" 2 และ ครั� งที" 3 โดยมนัฝรั"งที"ใชน้ํ� ามนัววัที"ผ่านการทอดซํ� าครั� งที" 2 และครั� งที" 3 ให้ค่า
สีเหลืองที"ไม่แตกต่างกนั (p<0.05) ซึ" งค่าสีเหลืองของ มนัฝรั"งในลอตที" 1 ที"วดัไดจ้ะลดลงเมื"อมนั
ฝรั"งทอดในนํ� ามนัววัที"ผ่านการทอดซํ� ามากขึ�น สีของมนัฝรั"งที"ผ่านการทอดซํ� าดว้ยนํ� ามนัววัลอตที" 2   
พบวา่ลกัษณะสีของมนัฝรั"งที"ได ้จากการทอดซํ� าในทุกซํ� ามีค่าความสว่าง (L) ที"แตกต่างกนั (p<0.05) 
โดยมนัฝรั"งที"ผ่านการทอดดว้ยนํ� ามนัววัที"ทอดซํ� ามากขึ�น มนัฝรั"งจะมีค่าความสว่างที"เพิ"มมากขึ�น 
ส่วนค่าสีเหลือง (b) มนัฝรั"งที"ผา่นการทอดดว้ยนํ� ามนัววัที"ทอดซํ� าทั�งสามครั� ง มีค่าที"ไม่แตกต่างกนั 
(p<0.05) สีของมนัฝรั"งที"ผ่านการทอดซํ� าดว้ยนํ� ามนัววัลอตที" 3 พบว่าลกัษณะสีของมนัฝรั"งที"ใช้
นํ� ามนัววัที"ทอดครั� งแรก หรือการทอดครั� งที"1 และครั� งที" 2 มีค่าความสว่าง (L) ที"ไม่แตกต่างกนั 
(p<0.05) แต่มนัฝรั"งที"ใชน้ํ� ามนัววัที"ผ่านการทอดซํ� าครั� งที" 3 มีค่าความสว่างแตกต่างจากมนัฝรั"งที"
ผ่านการทอดครั� งที" 1 และครั� งที" 2 โดยมนัฝรั"งที"ผ่านการทอดซํ� ามากขึ�น มนัฝรั"งจะมีค่าความสว่างที"
เพิ"มมากขึ�น ส่วนค่าสีเหลือง (b) ของมันฝรั"งที"ผ่านการทอดซํ� าทั� งสามครั� ง มีค่าที"แตกต่างกัน 
(p<0.05) ทั�งสามครั� ง ความแตกต่างของค่าสีของมนัฝรั"งที"ไดจ้ากการใชน้ํ� ามนัววัที"ผา่นการทอด 1, 2 
และ 3 ครั� ง อาจเป็นผลมาจากวัตถุดิบที"นํามาทดลองทั� งมันฝรั"งและนํ� ามันวัว มีลักษณะและ
องคป์ระกอบภายในที"อาจเหมือนและแตกต่างกนั การเกบ็รักษานํ� ามนัดิบและนํ� ามนัที"ผา่นการทอด
ซํ� า การสุ่มตวัอยา่งมนัฝรั"งมาทดสอบและสภาพแวดลอ้มในการทดสอบการวดัสี กมี็ผลต่อค่าการวดั
สีที"ไดอี้กดว้ย    

 
ตารางที� 45 การประเมินคุณภาพดา้นประสาทสัมผสัของมนัฝรั"งที"ทอดดว้ยนํ� ามนัววัทอดซํ� า 
 Lot 

1 2 
ทอดครั� งที"1 ทอดครั� งที"2 ทอดครั� งที"3 ทอดครั� งที"1 ทอดครั� งที"2 ทอดครั� งที"3 

สี 7.57±1.0a 7.33±1.29a 6.67±1.60b 6.40±1.30b 6.70±1.58b 7.10±1.60a 

กลิ"นนํ�ามนัววั 4.23±2.08b 4.90±2.12a 3.80±1.80b 4.93±1.80a 5.33±2.33a 5.33±1.97a 

ความกรอบns 6.37±1.50 6.17±1.66 5.83±1.62 6.17±1.62 6.17±1.56 6.30±1.46 
กลิ"นรสนํ�ามนัววัns 5.23±2.16 4.73±1.74 4.73±2.03 4.90±2.12 5.57±2.00 5.27±1.78 
ความชอบโดยรวมns 6.10±1.60 5.93±1.96 5.43±1.75 5.63±1.35 6.03±1.65 6.30±1.18 
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 หมายเหตุ   
a, b, c ตวัอกัษรที"แตกต่างกนัในแนวนอนมีความแตกต่างกนัทางสถิติที"ระดบัความเชื"อมั"นร้อยละ 95   
ns หมายถึงไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที"ระดบัความเชื"อมั"นร้อยละ 95   
 

 
รูปที� 24 คุณภาพดา้นประสาทสัมผสัของมนัฝรั"งที"ผา่นการทอดในนํ� ามนัววัทอดซํ� า จากนํ�ามนัววัที" 
            สกดัไดใ้นรอบที" 1 
 

ผลการทดสอบคุณภาพดา้นประสาทสัมผสัของมนัฝรั"งที"ผ่านการทอดในนํ� ามนัววัทั� ง 2 
รอบ ดว้ยวิธี 9 - point Hedonic scale คะแนนความชอบของมนัฝรั"งที"ผ่านการทอดซํ� าในนํ� ามนัววัมี
ความแตกต่างกนัอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (p≤0.05)โดยผูท้ดสอบให้การยอมรับดา้นสีและกลิ"น
นํ� ามนัของมนัฝรั"งที"ผ่านการทอดในนํ� ามนัววัครั� งที" 1 และ 2 มากที"สุด ตามลาํดบั ซึ" งการทอดทั�ง 2 
ครั� งให้ผลที"ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ ส่วนความกรอบ กลิ"นรสนํ� ามนัและความชอบโดยรวม
ให้ผลที"ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ เนื"องจากจาํนวนครั� งของการทอดนํ� ามนัซํ� าน้อยเกินไปจึงไม่
สามารถทาํใหผ้บูริโภครับรู้ไดถึ้งการเปลี"ยนแปลงมากนกั     
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รูปที� 25 คุณภาพดา้นประสาทสัมผสัของมนัฝรั"งที"ผา่นการทอดในนํ� ามนัววัทอดซํ� า จากนํ�ามนัววัที" 
            สกดัไดใ้นรอบที" 2 
 

ผลการทดสอบคุณภาพดา้นประสาทสัมผสัของมนัฝรั"งที"ผ่านการทอดในนํ� ามนัววัทั� ง 2 
รอบ ดว้ยวิธี 9 - point Hedonic scale คะแนนความชอบของมนัฝรั"งที"ผ่านการทอดซํ� าในนํ� ามนัววัมี
ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) โดยผูท้ดสอบให้การยอมรับดา้นสี กลิ"นนํ� ามนั 
ความกรอบ กลิ"นรสนํ� ามนั และความชอบโดยรวม ของมนัฝรั"งที"ผ่านการทอดซํ� าในนํ� ามนัววัไม่
แตกต่างกนัทางสิถิติ ผลการประเมินคุณภาพดา้นประสาทสัมผสัของนํ� ามนัววั รอบที" 1 และ 2 มี
ความแตกต่างกนับ้างเล็กน้อยในด้านสี และกลิ"นนํ� ามนั เนื"องจากนํ� ามนัววัที"สกดัได้เป็นวตัถุดิบ
ธรรมชาติที"ไม่สามารถควบคุมได ้โดยอาจเป็นไขมนัที"ไดจ้ากส่วนต่างๆของววัที"แตกต่างกนั ในแต่
ละรอบของการทดลอง ไขมนัววัในแต่ละส่วนจะมีคุณสมบติัที"แตกต่างกนัและให้คุณสมบติัทางเคมี 
ทางกายภาพ และทางประสาทสัมผสัของนํ� ามนัที"สกดัไดแ้ตกต่างกนั   
 
 
 



สรุปผลการทดลอง 
 

การศึกษาการพฒันาผลิตภณัฑเ์นื�อจากไขมนัววัแยกส่วน สามารถสรุปเป็นส่วนๆ ดงันี�  
 

1. คุณลกัษณะของวตัถุดิบไขมันววั โดยนาํไขมนัววัพนัธ์ุลูกผสมเลือดยุโรป มาทาํการเจียว
แบบแห้ง นํ� ามนัววัที1เจียวไดน้าํมาหาคุณสมบติัทางเคมีและกายภาพ พบว่า ปริมาณนํ� ามนัววัที1ได้
จากการเจียวไขมนัววัที1ไดจ้ากการตดัแต่งซาก ที1อุณหภูมิ 110 ± 1ºC เท่ากบั 69.27 ± 2.32 %  นํ� ามนั
ววัมีจุดหลอมเหลว เท่ากบั 37.83 ± 0.75 ºC ปริมาณกรดไขมนัอิสระ เท่ากบั 0.61 ± 0.01% และค่า
ไอโอดีน เท่ากบั 42.65 ± 0.79 กรัม I2/100 กรัมไขมนั ตามลาํดบั 

2. ผลการศึกษาเทคนิคการแยกส่วนไขมันวัวด้วยอุณหภูมิตํ*า ทาํการแยกส่วนไขมนัววัที1 2 
ระดบัอุณหภูมิ คือ อุณหภูมิ 35ºC ระยะเวลา 9 ชั1วโมง อตัราการกวนคงที1 10 rpm สําหรับการแยก
ส่วนในขั�นที1 1 สามารถแยกส่วนไขมนัแข็งได ้เท่ากบั 23.58 + 2.26% จากนั�นนาํนํ� ามนัเหลวมาทาํ
การแยกส่วนในขั�นที1 2 คือที1อุณหภูมิ 25ºC ระยะเวลา 10 ชั1วโมง อตัราการกวนคงที1 10 rpm 
สามารถแยกไขมนัแขง็ได ้เท่ากบั 29.72 + 1.99% ตามลาํดบั 

3. การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีและกายภาพของไขมันวัวแยกส่วน พบวา่ ระยะเวลาใน
การตกผลึกมีผลต่อคุณภาพของไขมนัววัแยกส่วนทั�งไขมนัแข็งและนํ� ามนัเหลว โดยจุดหลอมเหลว
ของนํ�ามนัเหลวลดลง ในขณะที1จุดหลอมเหลวของไขมนัแข็งเพิ1มขึ�น และจากค่า Solid Fat Content 
ของไขมนัววัแยกส่วนที1ได ้พบวา่ ไขมนัแข็งที1ไดจ้ากการแยกส่วน เกิดการละลายอยา่งชา้ๆ ในช่วง
อุณหภูมิที1กวา้ง ในขณะที1นํ� ามนัเหลว เกิดการละลายอย่างรวดเร็วในช่วงอุณหภูมิที1แคบกว่า ซึ1 ง
สอดคล้องกบัพฤติกรรมการหลอมเหลวของไขมนัววัแยกส่วนที1ได้จากการวิเคราะห์ด้วยเครื1อง 
Differential Scanning Calorimeter ส่วนคุณสมบติัทางเคมีของไขมนัววัแยกส่วน พบวา่ นํ� ามนัเหลว
มีค่าไอโอดีนสูงกวา่ไขมนัแขง็ และปริมาณกรดไขมนัอิสระในส่วนนํ� ามนัเหลวเพิ1มขึ�นเมื1อเทียบกบั
นํ� ามนัเริ1มตน้ ในขณะที1ในส่วนไขมนัแข็งมีกรดไขมนัอิสระในปริมาณที1นอ้ยกวา่ กรดไขมนัที1เป็น
องคป์ระกอบหลกัในนํ� ามนัววั คือ ไมริสติก (C14:0), ไมริสโตเลอิก (C14:1), ปาล์มมิติก (C16:0), 
พามิโตโอเลอิค (C16:1), สเตียริก (C18:0),โอเลอิค (C18:1c), อิไลดิก(C18:1t), ลิโนเลอิค (C18:2) 
และลิโนเลนิค (C18:3) โดยกรดไขมนัที1เด่นชดัของไขมนัววั คือ โอเลอิค (C18:1c) และ สเตียริก 
(C18:0) ในปริมาณที1สูง คือ 24.16 ± 1.18% และ 50.00 ± 1.80% ตามลาํดบั การแยกส่วนไขมนัที1
อุณหภูมิตกผลึกตํ1า มีผลต่อการเพิ1มปริมาณกรดไขมนัไม่อิ1มตวั ขณะที1ปริมาณกรดไขมนัอิ1มตวั
ลดลง พบวา่ นํ� ามนัเหลว มีปริมาณกรดไขมนัอิ1มตวัลดลงประมาณ 8.08% นอกจากนี�ปริมาณกรด
ไขมนัไม่อิ1มตวัเชิงเดี1ยวของนํ� ามนัเพิ1มขึ�น 6.20% กรดไขมนัไม่อิ1มตวัเชิงซ้อนเพิ1มขึ�น 1.88% ขณะที1
ไขมนัแข็งให้ผลตรงกนัขา้ม คือ ปริมาณกรดไขมนัอิ1มตวัเพิ1มขึ�น 5.44% และปริมาณกรดไขมนัไม่
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อิ1มตวัเชิงเดี1ยวลดลง 2.23% กรดไขมนัไม่อิ1มตวัเชิงซ้อนลดลง 3.21% จุดหลอมเหลวของนํ� ามนั
เหลวมีค่าลดลง จาก 38.266°C เป็น 27.433 และ 24.433°C ตามลาํดบั ในขณะที1ไขมนัแข็งมีค่า
เพิ1มขึ�น จาก 38.266°C เป็น 47.433 และ 47.183°C ตามลาํดบั การเปลี1ยนแปลงค่า Solid Fat Content 
ของไขมนัแข็งเป็นการละลายแบบช้าๆไปตามอุณหภูมิที1เพิ1มขึ�นแตกต่างจากนํ� ามนัเหลวที1เป็นการ
ละลายแบบเร็วอนัเนื1องมาจากองค์ประกอบของไตรกลีเซอไรด์ที1แตกต่างกนั โดยไขมนัแข็งมีไตร
กลีเซอไรด์ที1เป็นองค์ประกอบที1แตกต่างกนัหลายชนิด ไตรกลีเซอไรด์ที1อยู่ในไขมนัแข็งเกิดการ
ละลายไม่เท่ากนัในแต่ละอุณหภูมิแตกต่างจากนํ� ามนัเหลว ซึ1 งไตรกลีเซอไรด์ในนํ� ามนัเหลวเกิดการ
หลอมละลายในช่วงอุณหภูมิแคบๆ เช่นนํ� ามนัเหลวที1อุณหภูมิ 35 ºC ซึ1 งกลายเป็นของเหลวเกือบ
หมดที1อุณหภูมิ 45 ºC หรือ นํ�ามนัเหลวที1อุณหภูมิ 25 ºC ซึ1 งกลายเป็นของเหลวเกือบหมดที1อุณหภูมิ 
40 ºC แตกต่างจากนํ�ามนัเหลว ซึ1 งหลอมเหลวในช่วงอุณหภูมิแคบๆ  
 

 4. ผลการศึกษาคุณลกัษณะด้านประสาทสัมผสัของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์เบเกอรีและหมัน
โถวที*ใช้ไขมันวัวหรือนํ5ามันวัวเป็นองค์ประกอบ สามารถใช้ไขมนัววัแยกส่วนทดแทนไขมนัใน
ผลิตภณัฑ์เบเกอรีและหมนัโถวได ้โดยในผลิตภณัฑ์เบเกอรี เช่น ชิฟฟอนใบเตย้ คุกกี�ถั1วลิสง เคก้
เนย และพายชั�น (ในขั�นตอนการเตรียมโด) สามารถใชไ้ขมนัววัแยกส่วนทดแทนไขมนัที1ใชใ้นการ
ผลิตผลิตภณัฑ์ เช่น เนยสด หรือนํ� ามนัปาล์มได ้100% โดยพบว่าผูบ้ริโภคให้ความพึงพอใจต่อ
ผลิตภณัฑ์ที1ใช้ไขมนัววัทดแทนมากกว่าหรือเท่ากับผลิตภณัฑ์ที1ไม่มีการใช้ไขมันววัแยกส่วน 
ในขณะที1ผลิตภณัฑบ์างชนิด เช่น ขนมปังหวาน และพายชั�น (ในขั�นตอนการคลึงโด) ไม่สามารถใช้
ไขมนัววัแยกส่วนทดแทนไขมนัที1ใชใ้นผลิตภณัฑ์ เช่น เนยสด เพสตรี� มาการีน ในปริมาณที1มากได ้
ทาํได้เพียงการทดแทนในปริมาณน้อยๆ คือ 15% ผูบ้ริโภคมีความพึงพอใจไม่แตกต่างจาก
ผลิตภณัฑ์ที1ไม่ใชไ้ขมนัววัแยกส่วน ส่วนหมนัโถว พบวา่สามารถใชไ้ขมนัววัแยกส่วนทดแทนเนย
ขาวได ้100% และพบวา่ผูบ้ริโภคมีความพึงพอใจต่อหมนัโถวที1ใชไ้ขมนัววัแยกส่วนมากกวา่หมนั
โถวที1ไม่ใชไ้ขมนัววัแยกส่วน 

5. ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลติภัณฑ์มันฝรั*งทอดที*ทอดในนํ5ามันวัวเหลวที*

ได้จากการแยกส่วนนํ5ามันวัวที*อุณหภูมิ 35˚C มนัฝรั�งที�ผา่นการทอดดว้ยนํ� ามนัววัแยกส่วนลอตที� 1 
ครั� งที�  1 มีคะแนนความชอบสูงที�สุดในด้านสี ความกรอบของมันฝรั�งกลิ�นรสนํ� ามันววั และ
ความชอบโดยรวม ในขณะที�ดา้นกลิ�นนํ� ามนัววัคะแนนความชอบไม่มีความแตกต่างจากการทอด
ครั� งที� 2 ซึ� งมีคะแนนความชอบดา้นกลิ�นสูงที�สุด มนัฝรั�งที�ผา่นการทอดดว้ยนํ�ามนัววัแยกส่วนลอตที� 
3 ครั� งที� 3 กลบัมีคะแนนการยอมรับสูงที�สุดในด้านสี กลิ�นนํ� ามนัววั ความกรอบของมนัฝรั�งและ
ความชอบโดยรวม เมื�อนํ�ามนัววัแยกส่วนที�ผา่นการทอดซํ� ามากขึ�นสีของนํ�ามนัจะมีค่าความสวา่ง(L) 
เพิ�มขึ�น ค่าสีเหลือง (b) ของนํ�ามนัลดลง ส่วนมนัฝรั�งมีค่าความสวา่ง (L) เพิ�มมากขึ�นและค่าสีเหลือง 
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(b) ลดลงเมื�อทอดในนํ� ามนัที�ผา่นการใชง้านซํ� าหลายครั� ง ค่าความหนืดของนํ� ามนัววัแยกส่วนและ
นํ�ามนัววัแยกส่วนที�ผา่นการทอดซํ� าครั� งที� 3  ไม่มีความแตกต่างกนัที�อุณหภูมิ 35±1˚C    
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ภาคผนวก ก 
เครื�องแยกส่วนไขมัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
รูป ก1  ชุดเครื�องแยกส่วนไขมนั  

 

 

 

 

 
 

รูป ก2  ถงัสแตนเลส 2 ชั�น สาํหรับตกผลึกความจุ 6.5 ลิตร และใบกวนสแตนเลสรูปตวัย ู(เส้น  
               ผา่นศูนยก์ลางใบพดั 15 เซนติเมตร ยาว 15 เซนติเมตร และสูง 30.5 เซนติเมตร) 
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ภาคผนวก ข 
กราฟมาตรฐานของกรดไขมนั  
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          c.           d. 

รูปที� ข1 กราฟมาตรฐานของกรดไขมนั  แสดงความสัมพนัธ์ระหว่างอตัราส่วนพื#นที&ใตก้ราฟของกรดไขมนัต่อพื#นที&ใตก้ราฟของ internal standard (C9) ต่อความ
เขน้ขน้ของกรดไขมนัมาตรฐาน (ppm) a. กรดไขมนั C10:0, b. กรดไขมนั C12:0, c. กรดไขมนั C14:0 และ d. กรดไขมนั C14:1 
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          c.           d. 

รูปที� ข2 กราฟมาตรฐานของกรดไขมนั  แสดงความสัมพนัธ์ระหว่างอตัราส่วนพื#นที&ใตก้ราฟของกรดไขมนัต่อพื#นที&ใตก้ราฟของ internal standard (C9) ต่อความ
เขน้ขน้ของกรดไขมนัมาตรฐาน (ppm) a. กรดไขมนั C15:0, b. กรดไขมนั C16:0, c. กรดไขมนั C16:1 และ d. กรดไขมนั C17:0 
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         c.           d. 

รูปที� ข3 กราฟมาตรฐานของกรดไขมนั  แสดงความสัมพนัธ์ระหว่างอตัราส่วนพื#นที&ใตก้ราฟของกรดไขมนัต่อพื#นที&ใตก้ราฟของ internal standard (C9) ต่อความ
เขน้ขน้ของกรดไขมนัมาตรฐาน (ppm) a. กรดไขมนั C18:0, b. กรดไขมนั C18:1t, c. กรดไขมนั C18:1c และ d. กรดไขมนั C18:2t 
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            a.           b. � � � � � ! � " � # $ % & � � ' ( $  ) #
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         c. 

รูปที� ข4 กราฟมาตรฐานของกรดไขมนั  แสดงความสัมพนัธ์ระหว่างอตัราส่วนพื#นที&ใตก้ราฟของกรดไขมนัต่อพื#นที&ใตก้ราฟของ internal standard (C9) ต่อความ
เขน้ขน้ของกรดไขมนัมาตรฐาน (ppm) a. กรดไขมนั C18:2c, b. กรดไขมนั C18:3 และ c. กรดไขมนั C20:1 
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ภาคผนวก ค 
โครมาโตแกรมแสดงองค์ประกอบกรดไขมันของนํ$ามันววัและ ไขมันววัแยกส่วน  
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รูปที� ค1 โครมาโตแกรมองคป์ระกอบกรดไขมนัของกรดไขมนัมาตรฐาน (FAMES Mix C4-C24, Supelco) โดยมี Nonanoic acid methyl ester (C9: 0) 
 เป็น internal standard (Injection temperature 2100C, flow rate 0.4 ml/min, column temperature: 1500C เพิ&มอุณหภมูิเป็น 2000C ดว้ยอตัรา 1.30C 
 /min คงอุณหภมูิไว ้25 นาที, Detector temperature 2500C) 
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รูปที� ค2 โครมาโตแกรมแสดงกรดไขมนัที&เป็นองคป์ระกอบของนํ#ามนัววัเริ&มตน้ที&ยงัไม่ผา่นกระบวนการแยกส่วน โดยมี Nonanoic acid methyl ester (C9: 0) เป็น internal  

standard (Injection temperature 2100C, flow rate 0.4 ml/min, column temperature: 1500C เพิ&มอุณหภมูิเป็น 2000C ดว้ยอตัรา 1.30C/min  คงอุณหภูมิไว ้25 นาที, 
Detector temperature 2500C) 
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รูปที� ค3 โครมาโตแกรมแสดงกรดไขมนัที&เป็นองคป์ระกอบของนํ#ามนัเหลวที&อุณหภูมิตกผลึก 35๐C (LF35) โดยมี Nonanoic acid methyl ester (C9: 0) เป็น internal 
standard (Injection temperature 2100C, flow rate 0.4 ml/min, column temperature: 1500C เพิ&มอุณหภมูิเป็น 2000C ดว้ยอตัรา 1.30C/min  คงอุณหภูมิไว ้25 นาที, 
Detector temperature 2500C) 
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รูปที� ค4 โครมาโตแกรมแสดงกรดไขมนัที&เป็นองคป์ระกอบของไขมนัแขง็ที&อุณหภูมิตกผลึก 35๐C (SF35) โดยมี Nonanoic acid methyl ester (C9: 0) เป็น  
internal standard (Injection temperature 2100C, flow rate 0.4 ml/min, column temperature: 1500C เพิ&มอุณหภมูิเป็น 2000C ดว้ยอตัรา 1.30C/min  คง 
อุณหภมูิไว ้25 นาที, Detector temperature 2500C) 

 



102 
 

 

 

   รูปที� ค5 โครมาโตแกรมแสดงกรดไขมนัที&เป็นองคป์ระกอบของนํ#ามนัเหลวที&อุณหภูมิตกผลึก 25๐C (LF25) โดยมี Nonanoic acid methyl ester (C9: 0) เป็น internal  
standard (Injection temperature 2100C, flow rate 0.4 ml/min, column temperature: 1500C เพิ&มอุณหภมูิเป็น 2000C ดว้ยอตัรา 1.30C/min  คงอุณหภูมิไว ้25 นาที,  
Detector temperature 2500C) 
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รูปที� ค6 โครมาโตแกรมแสดงกรดไขมนัที&เป็นองคป์ระกอบของไขมนัแขง็ที&อุณหภูมิตกผลึก 25๐C (SF25) โดยมี Nonanoic acid methyl ester (C9: 0) เป็น internal  
standard (Injection temperature 2100C, flow rate 0.4 ml/min, column temperature: 1500C เพิ&มอุณหภมูิ เป็น 2000C ดว้ยอตัรา 1.30C/min  คงอุณหภูมิไว ้25 นาที,  
Detector temperature 2500C) 
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ภาคผนวก ง 
 

สูตรของผลติภณัฑ์เบเกอรีและหมั�นโถว 
 

1. ขนมปังหวาน 
สูตร 1 ขนมปังหวาน (บริษัทบางกอกฟลาวมิลล์) 

 ส่วนผสม 

แป้งขนมปัง(ตราหงส์ขาว)  300  กรัม 

แป้งเคก้ (ตราบวัแดง)   75  กรัม 

ยสีต ์(ตรา Saf instant)   6 กรัม 

เอม็เพล็กซ์    5 กรัม 

เกลือ     6 กรัม 

นํ/าตาล     75 กรัม 

ไข่ไก่ทั/งฟอง    12 กรัม 

นมสด     75 กรัม 

นํ/า     150 กรัม 

เนยสด     68 กรัม 

วธีิทาํ 

1. ร่อนแป้งขนมปัง แป้งเคก้เขา้ดว้ยกนั ลงในอ่างผสม ใส่ยสีต ์นํ/าตาล เอม็เพล็กซ์  เกลือ นํ/า นมสด และ

เนยสดใชห้วัตีรูปตะขอนวด ใชค้วามเร็วตํ<านวดจนเขา้กนั แลว้ใชค้วามเร็วกลางนวดต่อจนส่วนผสม

เนียนไดที้< ประมาณ 15 – 20 นาที 

2. นาํแป้งที<นวดไดแ้ลว้มาแบ่งเป็นกอ้น กอ้นละ 50 กรัม หรือตามขนาดที<ตอ้งการ  คลึงกอ้นกลมพกัไว ้

5 – 10  นาที นาํขึ/นรูปตามตอ้งการแลว้ใส่ถาดทาไขมนับาง ๆ  แลว้จึงนาํไปหมกัใหขึ้/นอีก 2 เท่า 

ประมาณ 1 ชั<งโมง 

3. นาํไปอบที<อุณหภูมิประมาณ 180 – 200 องศาเซลเซียส ประมาณ10 – 15 นาที นาํออกมาทาเนยใหท้ั<ว 

ทิ/งใหเ้ยน็ 

หมายเหตุ   สูตรที< 1 ปรากฏอยูที่<ถุงแป้งของบริษทับางกอกฟลาวมิลล ์



105 

 

สูตรที� 2 ขนมปังหวาน (เกรียงศักดิ/  สิงห์แก้ว) 

ส่วนผสม 

แป้งขนมปัง (ตราหงส์ขาว)  200  กรัม 
แป้งเคก้ (ตราบวัแดง)   13  กรัม 
ยสีต ์     8 กรัม 
เกลือ     3 กรัม 
นํ/าตาล     50 กรัม 
นมขน้จืด    75 กรัม 
ไข่ไก่ทั/งฟอง    12 กรัม 
นํ/า     45 กรัม 
เนยสด     50 กรัม 

วธีิทาํ 

1. ชั<งตวงส่วนผสมตามสูตร 

2. ร่อนแป้งขนมปัง แป้งเคก้เขา้ดว้ยกนั ลงในอ่างผสม ใส่ยสีตค์นใหเ้ขา้กนัพกัไว ้

3. ผสมไข่ นมขน้จืด นํ/าตาล นํ/า เกลือ คนใหเ้ขา้กนั เทลงในส่วนผสมในขอ้ 1ใชห้วัตีตะขอนวดพอเขา้

กนั เติมเนยสดนวดต่อจนแป้งเนียน จึงนาํแป้งออกมาคลึงเป็นกอ้นกลมพกัไวป้ระมาณ 15 นาที 

4. ตดัแป้งออกเป็นกอ้นๆละ 20 กรัม จนหมด คลึงใหเ้ป็นกอ้นกลมและผวิหนา้เนียน เรียงใส่ถาดที<ทา

เนยขาวจนทั<ว พกัแป้งใหขึ้/นฟูประมาณ 30 – 40 นาที 

5. นาํเขา้เตาอบ อบดว้ยไฟ 160 – 180 องศาเซลเซียส ประมาณ 20 นาที 

สูตรที� 3 ขนมปังหวาน (สุชาดา  งามประภาวฒัน์) 

ส่วนผสม 

แป้งขนมปัง (ตราหงส์ขาว)  300  กรัม 
แป้งเคก้ (ตราบวัแดง)   75  กรัม 
ยสีต ์(ตรา Saf instant)   12 กรัม 
เกลือ     3 กรัม 
นํ/าตาล     75 กรัม 
ไข่ไก่ทั/งฟอง    50 กรัม 
นมผง     120 กรัม 
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นํ/า     100 กรัม 
เนยสด     33 กรัม 

วธีิทาํ 

1. ชั<งตวงส่วนผสมตามสูตร 

2. ร่อนแป้งขนมปัง แป้งเคก้เขา้ดว้ยกนั ลงในอ่างผสม ใส่ยสีตค์นใหเ้ขา้กนัพกัไว ้

3. ผสมไข่ นมขน้จืด นํ/าตาล นํ/า เกลือ คนใหเ้ขา้กนั เทลงในส่วนผสมในขอ้ 1ใชห้วัตีตะขอนวดพอเขา้

กนั เติมเนยสดนวดต่อจนแป้งเนียน จึงนาํแป้งออกมาคลึงเป็นกอ้นกลมพกัไวป้ระมาณ 15 นาที 

4. ตดัแป้งออกเป็นกอ้นๆละ 20 กรัม จนหมด คลึงใหเ้ป็นกอ้นกลมและผวิหนา้เนียน เรียงใส่ถาดที<ทา

เนยขาวจนทั<ว พกัแป้งใหขึ้/นฟูประมาณ40– 60 นาที 

5. นาํเขา้เตาอบ อบดว้ยไฟ 180-200 องศาเซลเซียส ประมาณ 20 นาที 
 

2. คุกกี5ถั�วลสิง 
สูตรที� 1 คุกกี5ถั�วลสิง  ( สุชาดา  งามประภาวฒัน์ ) 

ส่วนผสม 

แป้งสาลี   500 กรัม 
ผงฟู    1 ชอ้นโตะ๊ 
เกลือป่น   1 ชอ้นชา 
เนยสด    200 กรัม 
มาการีน    200 กรัม 
นํ/าตาลทรายป่น    250 กรัม 
ไข่ไก่    2 ฟอง 
วานิลา    1 ชอ้นชา 
ถั<วลิสงหั<นหยาบๆ  130 กรัม 

วธีิทาํ 
1.  ร่อนแป้ง เกือป่น ผงฟู ใหเ้ขา้กนัพกัไว ้
2.  ตีเนยสด  มาการีน นํ/าตาลทราย จนขึ/นฟูขาว 
3.  ใส่ไข่ไก่ วานิลาและส่วนผสมในขอ้ที<1 และใส่ถั<วลิสงคนใหเ้ขา้กนั 
4.  ตกัหยอดใส่ถาดอบอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 15 นาที 
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5.  แซะออกจากถาด พกัไวใ้หเ้ยน็ใส่ก่องปิดฝาใหส้นิท 
สูตรที� 2 คุกกี5ถั�วลสิง  ( เกษรา มานันตพงษ์ ) 

ส่วนผสม 
แป้งสาลี   225 กรัม 
เกลือป่น    ½  ชอ้นชา 
นํ/าตาลทรายป่น   112.5 กรัม 
วานิลา     ½  ชอ้นชา 
ผงฟู    1 ½  ชอ้นชา 
เนยสด     150  กรัม 
ไข่ไก่     1 ฟอง 
ถั<วลิสงคั<วหั<นหยาบ   80 กรัม 

วธีิทาํ 
1.  ร่อนแป้ง เกลือป่น ผงฟู ใหเ้ขา้กนัพกัไว ้
2.  ตีเนยใหขึ้/นฟูใส่นํ/าตาลทีละนอ้ยจนหมด ใส่ไข่ คนให้เขา้กนั ใส่วานิลา ถั<วลิสง คนใหเ้ขา้กนั 
แบ่ง   
     แป้งออกเป็น 3ส่วน ใส่แป้งส่วนที<1 ลงไปในเนย คนพอเขา้กนั ใส่แป้งส่วนที<2 และส่วนที< 3     
     จนกระทั<งแป้งหมด 
3.  ตกัหยอดใส่ถาด แต่งหนา้ดว้ยถั<วลิสงหั<น อบอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 15 นาที หรือจนสุก 
     เหลือง ตกัออกพกัใวบ้นตะแกรงใหเ้ยน็ใส่กล่องปิดฝาใหส้นิท 

สูตรที� 3 คุกกี5ถั�วลสิง  ( สุชาดา  งามประภาวฒัน์ ) 

ส่วนผสม 

แป้งสาลี   400 กรัม 
ผงฟู    1 ชอ้นโตะ๊ 
เกลือป่น   ½ ชอ้นชา 
เนยสด    250 กรัม 
นํ/าตาลทรายป่น    250 กรัม 
ไข่ไก่    2 ฟอง 
วานิลา    1 ชอ้นชา 
ถั<วลิสงหั<นหยาบๆ  80 กรัม 
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วธีิทาํ 

1.  ร่อนแป้ง เกือป่น ผงฟู ใหเ้ขา้กนัพกัไว ้
2.  ตีเนยสด  มาการีน นํ/าตาลทราย จนขึ/นฟูขาว 
3.  ใส่ไข่ไก่ วานิลาและส่วนผสมในขอ้ที<1 และใส่ถั<วลิสงคนใหเ้ขา้กนั 
4.  ตกัหยอดใส่ถาดอบอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 15 นาที 
5.  แซะออกจากถาด พกัไวใ้หเ้ยน็ใส่ก่องปิดฝาใหส้นิท 
 

3. เค้กเนย 
สูตรที�1  เค้กเนย ( สุชาดา  งามประภาวฒัน์ ) 

ส่วนผสม 

แป้งเคก้ร่อนแลว้ตราพดัโบก 200  กรัม 
ผงฟู      6  กรัม 
เกลือ    2  กรัม 
เนยสด    180  กรัม 
นํ/าตาลทรายป่น   185  กรัม 
นมสด    120  กรัม 
วนิลา    5  กรัม 
ไข่ไก่    200  กรัม 

วธีิทาํ 

1. ร่อนแป้ง  ผงฟู  เกลือ  รวมกนั  2  ครั/ ง 

2. ตีเนยใหขึ้/นฟูแลว้ใส่นํ/าตาลทรายที<ละนอ้ยจนหมด 

3. ใส่ไข่ที<ละฟองจนครบ  แลว้ตีใหส่้วนผสมเขา้กนั 

4. แบ่งแป้งออกเป็น  3  ส่วน  แบ่งนมสดออกเป็น2ส่วนใส่แป้งสลบักบันมสดตะล่อมใหเ้ขา้กนัจน 

 หมดที<แป้งจึงใส่วนิลา  และตะล่อมใหเ้ขา้กนัอีกครั/ ง 

5. ตกัใส่พิมพที์<ทาเนยเตรียมไว ้ อบไฟ  180   องศาเซลเซียส  ประมาณ 30-40  นาทีหรือจนขนมสุก 

 เอาออกจากเตาอบทิ/งไวใ้ห้เยน็ 
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สูตรที� 2  เค้กเนย ( นิดดา  หงษ์ววิฒัน์, 2548. ) 

ส่วนผสม 

แป้งเคก้ร่อนแลว้ตราพดัโบก 200  กรัม 
ผงฟู      6  กรัม 
เกลือป่น   2  กรัม 
เนยสด    180  กรัม 
นํ/าตาลทรายป่น   185  กรัม 
นมสด    120  กรัม   
วานิลา    5  กรัม 
ไข่ขาว    4  ฟอง 
ไข่แดง    4  ฟอง 
เนยสาํหรับทาพิมพ ์  

 วธีิทาํ 

1.  ตีเนยสดในอ่างผสมดว้ยเครื<องผสมอาหารโดยใชห้วัตีใบพดั ตีดว้ยความเร็วสูง ตีจนเนยขึ/นฟูเบา
เป็นสีครีมนวล ค่อยๆใส่นํ/าตาล 1 ถว้ย ทีละนอ้ยจนหมด    ในระหวา่งที<ตีใหใ้ชพ้ายยางคนและปาดส่วนผสม
ตรงกน้และขอบอ่างผสม เพื<อให้เขา้กนั  ตีจนขึ/นฟูเป็นครีมและนํ/ าตาลละลายหมดจึงลดความเร็วให้ตํ<าสุด  
ใส่ไข่แดงลงไปทีละฟองจนหมด   ตีให้เขา้กนัดี จากนั/นใส่แป้ง สลบักบันม (โดยแบ่งแป้งออกเป็น 3 ส่วน 
นม 2 ส่วน) เริ<มดว้ยการตีแป้งแลว้จึงจบดว้ยแป้งเช่นกนั ผสมพอเขา้กนั ถา้ผสมนานเกินไปส่วนผสมที<ไดจ้ะ
เหนียวและเมื<ออบเนื/อเคก้จะแขง็) ปิดเครื<องพกัไว ้ 

2. ตีไข่ขาวในอ่างผสมดว้ยเครื<องตีไฟฟ้าใชห้วัตะกร้อ ตีดว้ยความเร็วสูงจนเป็นฟองสีขาวจึงค่อยๆ
นาํนํ/าตาลที<เหลือใส่ทีละนอ้ยจนหมด ในระหวา่งตีใชพ้ายยางปาดขอบลงมาตีดว้ยตีจนไข่ขาวตั/งยอดแข็ง ปิด
เครื<องตกัไข่ขาวใส่ลงผสมแป้งที<ทาํไว ้ ตะล่อมดว้ยพายยางให้เขา้กนั อยา่คนนานเคก้จะยุบตวั เทส่วนผสม
เคก้ลงในพิมพที์<เตรียมไวป้ระมาณ ¾ ของพิมพแ์ลว้ไล่อากาศออกโดยใชช้อ้นคน 2-3 ครั/ ง นาํเขา้เตาอบ อบ
ไฟ  180   องศาเซลเซียส  นานประมาณ 40-50 นาที หรือจนกวา่เคก้จะสุก 
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สูตรที� 3 เค้กเนย  ( ยูไนเต็ตฟลาวมิลล์ ) 

ส่วนผสม 

แป้งเคก้ตราริบบิ/น  200   กรัม  
ผงฟู     5   กรัม 
นํ/าตาลทราย    200  กรัม  
เนยสด     200   กรัม  
นมขน้จืด   100  กรัม 
ไข่ไก่    200  กรัม 
สารอิมลัซิไฟเออร์ EC25k 20  กรัม 
วานิลาผง   1  กรัม 

วธีิทาํ 

 1.  ร่อนแป้งเคก้กบัผงฟูเขา้ดว้ยกนั พกัไว ้
 2.  นาํส่วนผสมทั/งหมดใส่ในอ่างผสมตีโดยใชห้วัตีตะกร้อดว้ยความเร็วตามลาํดบัดงันี/ ตีความเร็วตํ<า  
      30 วนิาที  ความเร็วปานกลาง   5 – 6 นาที   ความเร็วตํ<า 30 วนิาที 
 3.  เทใส่พิมพเ์คก้ขนาด 3 ปอนดที์<ทาไขมนัและรองดว้ยกระดาษไข 
 4.  อบประมาณ45นาทีหรือจนกระทั<งสุก 
หมายเหตุ   สูตรที< 3 ปรากฏอยูที่<ถุงแป้งของบริษทัยไูนเต็ตฟลาวมิลล ์

 
4. หมั�นโถว 

สูตร  1 

ส่วนผสม 

แป้งสาลีตราบวัแดง 540 กรัม 
นํ/าตาลทราย  130 กรัม (แบ่งใส่ในยสีต ์60 กรัม) 
ยสีต ์   1 ชอ้นโตะ๊ 
ผงฟู   1 ชอ้นโตะ๊ 
เกลือ   1 ชอ้นชา 
เนยขาว   50 กรัม 
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นํ/าเปล่า   240 กรัม (ทาํเป็นนํ/าอุ่นใส่ในยสีต ์140 กรัม) 
วธีิทาํ 

1. เอาถว้ยมาใส่ยสีตใ์ส่นํ/าตาลทรายลงไปเติมนํ/าอุ่นปิดฝารอใหย้สีตปุ์ดๆ ประมาณ 15-20 นาที 
2. ละลายนํ/าตาลทรายที<เหลือในนํ/า 
3. ผสมแป้ง เกลือ และผงฟูเขา้ดว้ยกนัตามดว้ยยสีตแ์ละนํ/าที<ผสมกนัไว ้ตามดว้ยนํ/าตาลที<ละลายไว้

ใหห้มด 
4. นวดใหเ้ขา้กนั เติมเนยขาวลงไปนวดใหเ้ขา้กนั 
5. พกัแป้งใหขึ้/นฟูเป็นสองเท่าของกอ้นโด 
6. ตดัแป้งตามนํ/าหนกัที<ตอ้งการ คลึงเป็นกอ้นกลม รีดแป้งใหแ้ผอ่อกไปมว้นแป้งเป็นรูปลกับี/วาง

บนกระดาษไขพกัใหแ้ป้งขึ/นเป็นสองเท่า 
7. ตั/งลงัถึงนํ/าเดือดนึ<ง 10-12 นาที 

สูตร  2 

ส่วนผสม 

แป้งสาลีตราบวัแดง  500 กรัม 
ผงฟู    1+1/2 ชอ้นชา 
ยสีต ์    1 ชอ้นโตะ๊ 
นํ$าตาลทราย   100 กรัม 
นํ$าเปล่า    240 กรัม 
เกลือป่น   1/8 กรัม 
ไข่ขาว    1/2 ฟอง 
เนยขาว    2 ชอ้นโตะ๊ 

วธีิทาํ 

1. ร่อนแป้ง ผงฟู และเกลือใหเ้ขา้กนั เติมยสีตล์งไปพกัไว ้
2. ละลายนํ$าตาลทรายดว้ยนํ$าเปล่า เทใส่ลงในแป้ง นวดพอเขา้กนั 
3. เติมไข่ขาวและเนยขาวนวดต่อจนกระทั4งแป้งไม่ติดมือและเนียนนุ่ม ใส่อ่างผสมใชพ้ลาสติกปิดไว ้

พกัไวใ้หขึ้$นฟูเป็น 2 เท่า 
4. นาํมาตดัเป็นกอ้นตามนํ$าหนกัที4ตอ้งการขึ$นรูปเป็นรูปลกับี$รองดว้ยกระดาษไขตดัเป็นสี4เหลี4ยม 
5. พกัไวจ้นกระทั4งแป้งขึ$นเป็น 2 เท่า นาํไปนึ4งนํ$าเดือดจดั 10-12 นาที 
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สูตร  3 

ส่วนผสมที� 1 

แป้งสาลีที4ใชท้าํซาลาเปา   2+1/2 ถว้ย 
ยสีต ์     2 ชอ้นชา 
นมสด     160 กรัม 

ส่วนผสมที� 2 

นมสด     6 ชอ้นโตะ๊ 
ผงฟู     1 ชอ้นโตะ๊ 
เนยขาว     50 กรัม 

นํ$าตาลทราย(ปั4นละเอียด)   120 กรัม 

เกลือป่น    1 ชอ้นชา 
แป้งเคก้     1+1/2 ถว้ย 

วธีิทาํ 

1. ส่วนที< 1 ผสมแป้งกบัยสีตแ์ลว้ใส่นม นวดใหเ้ขา้กนั พกัไว ้30-40 นาที หรือแป้งขึ/น 2 เท่า 
2. เทส่วนที< 2 ผสมตามลาํดบัดงันี/  แป้งเคก้ นมสด นํ/าตาลทรายละลายนํ/า ผงฟู เกลือป่น เคลา้ใหเ้ขา้   

กนัแลว้ใส่แป้งส่วนที< 1 ที<เตรียมไวน้วดใหเ้ขา้กนัอีกครั/ ง ใส่เนยขาวนวดต่อไปจนแป้งไม่ติดมือ พกัไวอี้ก 
30-40 นาทีหรือแป้งขึ/นเป็น 2 เท่า 

3. นาํแป้งมานวดไล่อากาศ แลว้แบ่งแป้งออกเป็นกอ้นกลมๆ ตามนํ/าหนกัที<ตอ้งการแผแ่ป้งขึ/นรูปลกั
บี/วางบนกระดาษพกัไวอี้ก 30 นาที หรือแป้งขึ/นเป็น 2 เท่า 

4. นาํไปนึ<งในนํ/าเดือดประมาณ 10-12 นาที 
สูตร  4 

ส่วนผสม 

แป้งสาลีที<ใชท้าํซาลาเปา  500 กรัม 
นํ/าตาลทราย   45 กรัม 
นมสด    150 กรัม 
เกลือ    2 กรัม 
ผงฟู    10 กรัม 
ยสีต ์    10 กรัม 
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นํ/ามนัพืช   10 กรัม 
นํ/าเปล่า    60 กรัม 

วธีิทาํ 

1. ร่อนแป้ง ผงฟู เกลือและยสีตเ์ขา้ดว้ยกนั 
2. เอานํ/าตาลละลายนํ/า 
3. ผสมนํ/ามนัพืชกบันมสดเขา้ดว้ยกนัค่อยๆใส่ลงในส่วนผสมแป้งสลบักบันํ/านวดจนเนียน 
4. พกัแป้งใหขึ้/นฟูเป็นสองเท่าของกอ้นโด 
5. ตดัแป้งตามนํ/าหนกัที<ตอ้งการ คลึงเป็นกอ้นกลม รีดแป้งใหแ้ผอ่อกไปมว้นแป้งเป็นรูปลกับี/วาง

บนกระดาษไขพกัใหแ้ป้งขึ/นเป็นสองเท่า 
6. ตั/งลงัถึงนํ/าเดือดนึ<ง 10-12 นาที 

 
5. พายชั5น 

พายชั5น ( ปิยะ  ทองนวล ,2552 ) 

ส่วนผสม 

  แป้งขนมปัง     150 กรัม 
  แป้งอเนกประสงค ์      100 กรัม 
  เนยสด        80 กรัม 
  เกลือ        1 กรัม 
  นํ$าเยน็      125 กรัม 
  ครีมออฟทาร์ทาร์    1 กรัม 
  เพสตรี$ มาการีน     200 กรัม 

วธีิทาํ 

1. ผสมแป้งขนมปัง แป้งอเนกประสงค ์ครีมออฟทาร์ทาร์ ลงในอ่างผสม 
2. ละลายเกลือในนํ/าเยน็ เทลงในส่วนผสมของแป้ง นวดพอเขา้กนัเติมเนยสด นวดต่อจนกระทั<ง 

ส่วนผสมเนียน พกัโดประมาณ 30 นาที แลว้คลึงออกเป็นสี<เหลี<ยมผนืผา้ 
3. คลึงเพสตรี/ มาการีนบนกระดาษไข ใหเ้ป็นสี<เหลี<ยมผนืผา้ขนาด 2/3 ของแผน่แป้ง  แลว้วางลงบน 

แผน่โด วางให้ชิดขอบดา้นใดดา้นหนึ<ง แลว้พบัส่วนที<ไม่มีเนยให้ทบัส่วนที<มีเนย พบัดา้นที<เหลือลงไป กด
ริมให้แน่นทุกดา้น พกัโดไวป้ระมาณ 10 นาที  คลึงออก (ขนาด 9 × 15 นิ/ว) แลว้พบั 3 ทบ ทาํเช่นนี/ อีก  2 
ครั/ ง โดยทุกครั/ งหลังพบั ตอ้งพกัโดประมาณ 10 นาที เมื<อพกัครบแล้ว นําแป้งโดมาคลึงออกเป็น รูป
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สี< เหลี<ยมผืนผา้ ความหนาตามตอ้งการ ตดัเป็นสี< เหลี<ยมผืนผา้ ขนาดกวา้ง 1 นิ/ว ยาว 2 นิ/วทาไข่และโรย
นํ/าตาล 

4. นาํพายที<ไดว้างบนถาดที<ทาเนยขาว นาํเขา้อบโดยใชไ้ฟ 200 องศาเซลเซียส ใชเ้วลาในการอบ 30  
นาที 
 

6. ชิฟฟอนใบเตย 
สูตรที� 1 ชิฟฟ่อนเค้กใบเตย (สุชาดา  งามประภาวฒัน์) 

ส่วนผสมที� 1 

  แป้งเคก้    125  กรัม 
  นํ/าตาลทรายป่น   80 กรัม 
  ผงฟู    4 กรัม 
  นํ/าเปล่า    45 กรัม 
  นํ/าใบเตยคั/นขน้   40 กรัม 

ไข่แดง     4 ฟอง 
นํ/ามนัพืช   50 กรัม 
กลิ<นวานิลา   10 กรัม 

ส่วนผสมที� 2 

  ไข่ขาว    4 ฟอง 
  ครีมออฟทาร์ทาร์  2.5 กรัม 
  นํ/าตาลทรายป่น   50 กรัม 

วธีิทาํ 

1. ส่วนที4 1 ร่อนแป้งเคก้และผงฟูร่วมกนั 2 ครั$ ง นาํนํ$าตาลทรายป่นมาเคลา้รวมกนั พกัไว ้

2. ผสมนํ$าเปล่า ไข่แดง นํ$ามนัพืช นํ$าใบเตยคั$นขน้ และกลิ4นวานิลาเขา้ดว้ยกนัดว้ยตะกร้อมือ 

3. นาํส่วนผสมของแป้ง เติมลงในส่วนผสมของไข่แดง คนใหเ้ขา้กนั 

4. ส่วนผสมที4 2 ตีไข่ขาว ครีมออฟทาร์ทาร์ นํ$าตาลทรายป่นจนขึ$นฟูขาวตั$งยอดอ่อน 

5. นาํส่วนผสมของไข่แดงค่อยๆ เทลงในส่วนไข่ขาว ตะล่อมใหเ้ขา้กนัอยา่งเบามือจนเขา้กนัดี เท

ส่วนผสมใส่ถาดที4รองดว้ยกระดาษไข  

6. อบที4อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส นาน 15 – 20 นาที หรือจนสุก  
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สูตรที� 2 ชิฟฟ่อนเค้กใบเตย  (ร้านปู กะ เอ เค้กชิฟฟ่อน) 

ส่วนผสมที� 1 

  แป้งเคก้    100  กรัม 
  นํ$าตาลทรายป่น   30 กรัม 
  ผงฟู    3 กรัม 
  เกลือ    0.8 กรัม 
  นมขน้จืด   70 กรัม 
  นํ$าใบเตยคั$นขน้   40 กรัม 

ไข่แดง     3 ฟอง 
นํ$ามนัพืช   100 กรัม 
กลิ4นวานิลา   10 กรัม 

ส่วนผสมที� 2 

  ไข่ขาว    3 ฟอง 
  ครีมออฟทาร์ทาร์  1/4 ชอ้นชา 
  นํ$าตาลทรายป่น   40 กรัม 
 วธีิทาํ 

1. ส่วนที< 1 ร่อนแป้งเคก้และผงฟูร่วมกนั 2 ครั/ ง นาํนํ/าตาลทรายป่นมาเคลา้รวมกนั พกัไว ้

2. ผสมนํ/าเปล่า ไข่แดง นํ/ามนัพืช นํ/าใบเตยคั/นขน้ และกลิ<นวานิลาเขา้ดว้ยกนัดว้ย ตะกร้อมือ 

3. นาํส่วนผสมของแป้ง เติมลงในส่วนผสมของไข่แดง คนใหเ้ขา้กนั 

4. ส่วนผสมที< 2 ตีไข่ขาว ครีมออฟทาร์ทาร์ นํ/าตาลทรายป่นจนขึ/นฟูขาวตั/งยอดอ่อน 

5. นาํส่วนผสมของไข่แดงค่อยๆ เทลงในส่วนไข่ขาว ตะล่อมใหเ้ขา้กนัอยา่งเบามือจนเขา้กนัดี 

เทส่วนผสมใส่ถาดที<รองดว้ยกระดาษไข  

6. อบที<อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส นาน 15 – 20 นาที หรือจนสุก  
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สูตรที� 3 ชิฟฟ่อนเค้กใบเตย   (ศรีสมร คงพนัธ์ุ ,2549.) 

ส่วนผสมที� 1 

  แป้งเคก้    125  กรัม 
  นํ/าตาลทรายป่น   75 กรัม 
  ผงฟู    4 กรัม 
  เกลือ    2.5 กรัม 
  นํ/าเยน็    40 กรัม 
  นํ/าใบเตยคั/นขน้   40 กรัม 

ไข่แดง     2.5 ฟอง 
นํ/ามนัพืช   60 กรัม 
กลิ<นวานิลา   10 กรัม 

ส่วนผสมที� 2 

  ไข่ขาว    4 ฟอง 
  ครีมออฟทาร์ทาร์  1/8 กรัม 
  นํ$าตาลทรายป่น   50 กรัม 
 วธีิทาํ 

1. ส่วนที< 1 ร่อนแป้งเคก้และผงฟูร่วมกนั 2 ครั/ ง นาํนํ/าตาลทรายป่นมาเคลา้รวมกนั พกัไว ้

2. ผสมนํ/าเปล่า ไข่แดง นํ/ามนัพืช นํ/าใบเตยคั/นขน้ และกลิ<นวานิลาเขา้ดว้ยกนัดว้ยตะกร้อมือ 

3. นาํส่วนผสมของแป้ง เติมลงในส่วนผสมของไข่แดง คนใหเ้ขา้กนั 

4. ส่วนผสมที< 2 ตีไข่ขาว ครีมออฟทาร์ทาร์ นํ/าตาลทรายป่นจนขึ/นฟูขาวตั/งยอดอ่อน 

5. นาํส่วนผสมของไข่แดงค่อยๆ เทลงในส่วนไข่ขาว ตะล่อมใหเ้ขา้กนัอยา่งเบามือจนเขา้กนัดี เท

ส่วนผสมใส่ถาดที<รองดว้ยกระดาษไข  

6. อบที<อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส นาน 15 – 20 นาที หรือจนสุก 
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7. โดนัท 
สูตรที� 1 โดนัทไส้ไก่  ( สุชาดา  งามประภาวฒัน์ ) 

ส่วนผสม  

แป้งขนมปังตราหงษข์าว  360 กรัม 

แป้งสาลีตราวา่ว   90 กรัม 

ยสีต ์    10 กรัม 

ผงฟู    8 กรัม 

นํ$า    220 กรัม 

ไข่ไก่    120 กรัม 

นํ$าตาลทราย   40 กรัม 

เกลือ    4 กรัม 

เนยขาว    40 กรัม 

นํ$ามนัสาํหรับทอดตราองุ่น   500 กรัม 

วธีิทาํ 

1.  ร่อนแป้ง 2 ชนิด ยีตส์และผงฟูเขา้ดว้ยกนั 

2.  ละลายนํ$าตาลทราย เกลือ ลงในไข่ไก่ และนํ$าผสมใหเ้ขา้กนัเทลงในส่วนผสมของแป้ง นวดพอ

เขา้กนั ใส่เนยขาวนวดต่อจนส่วนผสมเนียน หมกัไว ้45 – 60 นาที 

3.  นาํมาตดัเป็นกอ้นๆ ละ 10 กรัม คลึงใหก้ลมพกัไว ้10 นาที ทาํรูปตามตอ้งการ นาํไปพกัไว ้10 

นาที แลว้นาํไปทอดจนสุก ตกัขึ$นแลว้คลุกนํ$าตาล 

สูตรที� 2 โดนัทผงฟู (เกษรา  มานันตพงษ์ ) 

ส่วนผสม 

แป้งสาลีอเนกประสงค ์   250 กรัม 

นํ$าตาลทราย    100 กรัม 

นมสด     60 กรัม 

ไข่ไก่     60 กรัม 
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ผงฟู     8 กรัม 

เกลือป่น    2.5 กรัม 

ลูกจนัทร์ป่น    3 กรัม 

เนยสดหรือมาการีนละลาย  50 กรัม 

นํ$ามนัสาํหรับทอด   110 กรัม 

วธีิทาํ 

1.  ร่อนแป้ง เกลือ ผงฟู ลูกจนัทร์ป่น รวมกนั 2 ครั$ ง 

2.  ตีไข่ใหขึ้$นฟู ค่อยๆใส่นํ$าตาลทรายทีละนอ้ยจนหมด ใส่เนยละลาย คนใหเ้ขา้กนั 

3.  ใส่แป้งสลบักบันม จนกระทั$งแป้งหมดตะล่อมเบาๆ เสร็จแลว้ปล่อยใหขึ้$นฟูประมาณ 15-20 

นาที จึงนาํมากดดว้ยพิมพโ์ดนทั ถา้แป้งโดนทัติดพิมพใ์ห้ใชแ้ป้งนวลไดเ้ล็กนอ้ย 

4.  นาํไปทอดจนสุก ตกัขึ$นแลว้คลุกนํ$าตาล 

สูตรที� 3 โดนัทยสีต์ (เกษรา  มานันตพงษ์ ) 

ส่วนผสมที�1 

แป้งสาลีอเนกประสงค ์   300  กรัม 

แป้งขนมปัง    200  กรัม 

นํ$าตาลทราย    32  กรัม 

นมผง     32  กรัม 

ผงฟู     8 กรัม 

เกลือป่น    7.5  กรัม 

ยสีต ์     10  กรัม 

ส่วนผสมส่วนที� 2  

นํ$า     220  กรัม 

มาการีนหรือเนยสด   100 กรัม 

ไข่ไก่     60 กรัม 

นํ$ามนัสาํหรับทอด   220 กรัม 
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วธีิทาํ 

1.  ผสมส่วนผสมที4 1 ทุกอยา่งลงในอ่างผสมคนใหเ้ขา้กนั จึงนาํส่วนผสมที4 2 ใส่ลงไปนวดจนแป้ง   
เนียน ปล่อยทิ$งไวใ้หแ้ป้งขึ$นเป็น 2 เท่า จึงนาํมาไล่อากาศ 

2.  ชั4งแป้งกอ้นละ 10 กรัม ปั$ นใหมี้รูตรงกลางปล่อยทิ$งไวใ้หขึ้$นเป็น 2 เท่าตวั จึงนาํไปทอดพอสุก
ตกัขึ$นคลุกนํ$าตาลทราย 
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ภาคผนวก จ 
 

1. การวเิคราะห์คุณสมบัติทางเคม ี

1.1 Iodine Value : Cyclohexane-Acetic acid Method (AOCS Method Cd 1-25, 1999) 

หลอมตัวอย่างนํ� ามันโดยใช้อุณหภูมิ 80°C และกรองผ่านกระดาษกรองเพื)อกําจัดสิ) ง
ปลอมปน ชั)งตวัอยา่งนํ� ามนั 0.200 กรัม ลงในขวดรูปชมพู่ เติม Cyclohexane-Acetic acid solution 
(1:1) ปริมาตร15  ml เขยา่ตวัอยา่งให้ละลาย หลงัจากนั�นเติม Wijs solution 25  ml ดว้ย ปิเปต เขยา่
ใหเ้ขา้กนั และเก็บในที)มืด นาน 1 ชั)วโมง หลงัจากนั�นเติม 10% KI  20  ml แลว้เติมนํ� ากลั)น 100  ml  
เขยา่ ไทเทรตดว้ย  0.1 N  Na2S2O3 จนมีสีเหลืองอ่อน เติมนํ� าแป้ง  1  ml ไทเทรตต่อจนสีนํ� าเงินหมด
ไป อ่านปริมาตร Na2S2O3 ที)ใชไ้ทเทรต 

การคาํนวณค่า iodine value 
           Iodine value  =    (B-S) x N x 12.69 
                                           wt of sample 

หมายเหตุ       B = ปริมาตร (mL) Na2S2O3 ที)ใชไ้ทเทรต blank 
         S = ปริมาตร (mL)Na2S2O3  ที)ใชไ้ทเทรตตวัอยา่ง 

                                 N = ความเขม้ขน้ของ Na2S2O3  (normal) 
 

1.2 Free Fatty Acid (AOCS Method Ca 5a-40,1999) 

หลอมเหลวตวัอยา่งนํ�ามนั ที)อุณหภูมิ 80°C ชั)งตวัอยา่งนํ�ามนั 7.05 g ใส่ลงขวดรูปชมพู่ เติม 
neutralized alcohol 50  ml และเติม phenolphthalein 2 mlไทเทรตดว้ย 0.1 N NaOH  จนปรากฏสี
ชมพจูางๆ บนัทึกปริมาตรของด่างที)ใชไ้ทเทรต 

การคาํนวณ 
           คาํนวณในรูป oleic acid 
               %FFA as oleic   =  ml of alkali x N x 28.2 
                                                      wt of sample 
    หมายเหตุ       N =  ความเขม้ขน้ของด่าง 
 
1.3 องค์ประกอบของกรดไขมัน (Compendium of Methods for Food Analysis, 2003) 

ชั)งตวัอย่างนํ� ามนั 100 ± 0.1 มิลลิกรัม ในหลอดแกว้ขนาด 18 x 180 มิลลิเมตร เติม
สารละลาย 0.5N NaOH ในเมทานอล 4 มิลลิลิตร ก่อนนาํไปทาํให้ร้อนในอ่างนํ� าร้อน ที)อุณหภูมิ        
85-1000C นาน 10 นาที ทาํให้เยน็ก่อนเติมสารละลาย 14 % BF3 ในเมทานอล ปริมาตร 4 มิลลิลิตร 
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นาํไปทาํให้ร้อนที)อุณหภูมิ 95๐C นาน 10 นาที แลว้ทาํให้เยน็ก่อนเติม n-hexane ปริมาตร 3 
มิลลิลิตร จึงนาํส่วนผสมไปทาํให้ร้อนที)อุณหภูมิ 95๐C นาน 5 นาที พร้อมกบัเขยา่เป็นระยะๆ นาํ
สารละลายไปทาํใหเ้ยน็ก่อนเติมสารละลายอิ)มตวั NaCl ปริมาตร 3 มิลลิลิตร เขยา่หลอดนาน 1 นาที 
ก่อนนาํไปหมุนเหวี)ยง แยกสารละลายตอนบน (fatty acids methyl esters, FAMES) ออกก่อนนาํ
ของเหลวส่วนล่างไปสกดัซํ� าอีก 2 ครั� ง และนาํสารสกดัของ FAMES ทั�ง 3 ครั� งมารวมกนั ขจดั
ความชื�นของสารสกดัดว้ย anhydrous Na2SO4 ก่อนนาํสารสกดัไประเหย n-hexane ภายใต้
ไนโตรเจนก๊าซจนเหลือปริมาตรประมาณ 5 มิลลิลิตร นาํสารละลาย FAMES ที)ไดม้าวิเคราะห์หา
กรดไขมนัที)เป็นองค์ประกอบ โดยใช้ Gas Chromatograph มีชุดตรวจวดั (detector) ชนิด FID 
(Flame Ionize Detector, Shimadzu, Japan) โดยใช ้ Siliga capillary column (60 m x 0.25 mm x 
0.20 µm; length x I.D. x dilution factor; Agilent Technologies, USA) Split ratio 1:20 ที)มีฮีเลียม 
(Helium gas 99.99%) เป็นแก๊สพา อตัราการไหล 0.4 ml/min ฉีดสารละลายที)ตอ้งการวิเคราะห์
ปริมาตร 0.2 µl ดว้ย auto injector (AOC- 20i, Shimadzu, Japan) อุณหภูมิของ injector เท่ากบั 
2100C และอุณหภูมิของดีเทคเตอร์เท่ากบั 2500C โดยให้อุณหภูมิของ oven เท่ากบั 500C คงอุณหภูมิ
ไวน้าน 1 นาที หลงัจากนั�นเพิ)มอุณหภูมิเป็น1500C ดว้ยอตัราความเร็ว 100C/นาที และคงอุณหภูมิไว้
นาน 18 นาที จากนั�นเพิ)มอุณหภูมิเป็น 2300C ดว้ยอตัรา 40C/นาที และคงอุณหภูมินี� ไวน้าน 9 นาที 
ใช ้Nonanoic acid methyl ester (C9: 0) (Sigma, USA) เป็น internal standard (IS) และใช ้Mixed 
standard fatty acid methyl ester, C4-C24 (Supelco 37 component FAMES Mix, USA)   เป็นกรด
ไขมนัมาตรฐานที)ใชเ้ปรียบเทียบกบัโครมาโตแกรมของตวัอยา่ง 

 

2. การวเิคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพของไขมนั 

 2.1 Melting point by capillary tube (AOCS Method Cc 1-25, 1999) 

 หลอมเหลวตวัอย่างนํ� ามนั ที)อุณหภูมิ 80°C และกรองเพื)อกาํจกัสิ)งปลอมปน และตวัย่าง
ตอ้งปราศจากนํ�า บรรจุตวัอยา่งที)หลอมเหลวแลว้ลงในหลอดคาปิลารี โดยจุ่มปลายหลอด ในนํ� ามนั
ที)หลอมแลว้ จนระดบันํ� ามนัมีความสูง 10 มิลลิเมตร จากนั�นนาํไปลนไฟเพื)อปิดปลายหลอดทั�ง 2 
ด้าน และนํา  ไปผูกติดกับเทอร์โมมิเตอร์โดยให้ตําแหน่งตัวอย่างอยู่ ติดกับกระเปาะของ
เทอร์โมมิเตอร์ และแช่ในตูเ้ยน็ที)อุณหภูมิ 4°C ขา้มคืน นาํเทอร์โมมิเตอร์ที)ผกูติดกบัหลอดคาปิลารี 
ใส่ลงในบีกเกอร์ขนาด 600 ml ที)ใส่นํ� ากลั)น 300 ml โดยให้จุ่มเทอร์โมมิเตอร์จนระดบัตวัอย่าง
ทั�งหมดจมอยูใ่นนํ� ากลั)น และให้ความร้อน โดยค่อยๆเพิ)ม ความร้อนดว้ยอตัรา 0.5°C / นาที พร้อม
กวนดว้ยความเร็วตํ)า อ่านอุณหภูมิที)ตวัอยา่งหลอมเหลวจนในทั�งหมด  
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 2.2 Solid Fat Content (AOCS Official Method Cd 16-81, 2009) 

 ทาํการวเิคราะห์การเปลี)ยนแปลงของค่า SFC ในช่วงอุณหภูมิ 5 - 45 °C ตวัอยา่งจะถูกทาํ
ใหร้้อนที) 100 °C นาน 15 นาที จากนั�นคงอุณหภูมิที) 60 °C นาน 10 นาที จากนั�นคงอุณหภูมิที) 0 °C 
นาน 60 นาที จากนั�นจึงเพิ)มอุณหภูมิขึ�นให้เท่ากบัอุณหภูมิที)จะใชใ้นการวเิคราะห์ แลว้คงอุณหภูมิ
ไว ้30 นาที 

2.3 Differential Scanning Calorimetry (AOCS method Cj 1-94, 2009) 

สภาวะในการวเิคราะห์ คือ   
1. ใหค้วามร้อนตวัอยา่งนํ�ามนั เริ)มจาก 25.00 ºC จนถึง 100.00 ºC ในอตัรา 20.00 ºC/min 
2. คงอุณหภูมิที) 100.00ºC นาน 1.0 นาที  
3. ลดอุณหภูมิจาก 100.00 ºC ใหเ้หลือ -60.00 ºC ในอตัรา 5.00 /min  
4. คงอุณหภูมิที) -60.00 ºC นาน 30.0 นาที  
5. ใหค้วามร้อนจาก -60.00 ºC เป็น 100.00 ºC ดว้ยอตัรา 5.00 ºC/min 
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