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บทคัดย่อ 

ขนมปังขาวมีอายุการเก็บรักษาที่สั้นและมักสูญเสียคุณภาพระหว่างการเก็บรักษา
เนื่องจากการเจริญของจุลินทรีย์ เพื่อยืดอายุของขนมปังการเติมสารกันเสียจึงถูกน ามาใช้ใน
การผลิต งานวิจัยนี้ได้ศึกษาผลของการเติมสารเคมีเพื่อเพิ่มความเป็นกรด ได้แก่ แคลเซียม 
โพรพิโอเนท กรดแอซิติก และโพแทสเซียมซอร์เบท ที่ความเข้มข้นร้อยละ 0.1, 0.2 และ 0.3 
ของน้ าหนักวัตถุดิบรวม ที่มีต่อคุณภาพด้านกายภาพและเคมีของขนมปังขาว จากการทดลอง
พบว่าขนมปังที่เติมแคลเซียมโพรพิเนทมีปริมาตรจ าเพาะและค่าความยืดหยุ่นสูงกว่า ขนมปังที่
เติมกรดแอซิติกและโพแทสเซียมซอร์เบท แต่ในทางกลับกันขนมปังท่ีเติมโพแทสเซียมซอร์เบท
ส่งผลให้ค่าความหนาแน่น ค่าความแข็ง ค่าความเคี้ยวได้ และค่าสี (L*, a*,b*) สูงกว่าขนมปัง
ที่เติมกรดแอซิติกและแคลเซียมโพรพิโอเนทตามล าดับ อีกทั้งการเพิ่มความเข้มข้นของสาร
เหล่านีส้่งผลกระทบต่อคุณภาพของขนมปังขาวได้ชัดเจนยิ่งขึ้น  
 
ค าส าคัญ : ขนมปังขาว, แคลเซียมโพรพิโอเนท, กรดแอซิติก, โพแทสเซียมซอร์เบท 
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Abstract 
White bread tends to lose its quality during storage due to the growth 

of microorganisms. To avoid this spoilage and extending shelf life, the addition of 
different levels of acidulants (calcium propionate, acetic acid, and potassium 
sorbate at 0 . 1 , 0 . 2  and 0 . 3% ) were evaluated for their quality characteristics 
contributing with acidulants. From the experiment, it was found that bread with 
calcium propionate addition had the highest specific volume and springiness, 
followed by bread with acetic acid and potassium sorbate adding. On the other 
hand, bread was added with potassium sorbate had the highest density, hardness, 
chewiness, and color values (L*, a*, b*), followed by acetic acid and calcium 
propionate addition respectively. The increasing in acidulants levels effects on 
bread’s qualities have become steadily more pronounced.   
     
Keywords: White bread, Calcium propionate, Acetic acid, Potassium sorbate 
 

1. บทน า  
 การเสื่อมเสียด้วยเช้ือราเป็นปัจจัยที่จ ากัดอายุการเก็บของขนมปัง และส่งผลให้เกิด
การสูญเสียทางเศรษฐกิจได้ ผลิตภัณฑ์ขนมอบมีการเจริญของเช้ือราได้ง่าย เช่น Aspergillus, 
Cladosporium, Penicillium และ Rhizopus (Dal bello et al., 2007) สปอร์ของเช้ือรามี
การกระจายในบรรยากาศซึ่งพบมากกว่า 1,000 สปอร์/ลูกบาศก์เมตร ในอากาศของสภาวะ
แวดล้อมที่ท าการแปรรูปอาหาร ท าให้เกิดการปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์ที่สัมผัสกับอากาศรวมถึง
พื้นผิวของอุปกรณ์ที่ใช้ในการแปรรูปอีกด้วย (Samson et al., 2004) ค่า Water activity และ
ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของขนมปังมีส่วนช่วยให้เกิดการเจริญของเช้ือราบนขนมปังที่ถูก
เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้องได้ (Belz et al., 2012) การแช่เย็นเป็นอีกวิธีที่ช่วยชะลอการเจริญของ
เช้ือราแต่วิธีนี้ยังเร่งการคืนตัวของแป้ง (starch retrogradation) และการแข็งตัวของขนมปัง 
(bread stealing) ด้วย (Gray & Bemiller, 2003) นอกจากนี้ยังมีการใช้แสงยูวีเพื่อลดการ
ปนเปื้อนของสปอร์แต่มักใช้เฉพาะกับสินค้าเชิงพาณิชย์เท่านั้นเนื่องจากต้นทุนที่สูง (Smith et 
al., 2004) ดังนั้นการใช้สารเคมีเพื่อยืดอายุการเก็บจึงเป็นวิธีที่นิยมใช้มากในการยืดอายุการ
เก็บรักษาขนมปังด้วยวิธีอื่น เช่น แคลเซียมโพรพิโอเนท (calcium propionate) และกรด 
ซอร์บิค (sorbic acid) ก็นิยมใช้กันอย่างแพร่หลายเช่นกัน (Smith et al. 2004) โดยสามารถ
ใช้ในขนมปังได้ไม่เกินร้อยละ 0.3 (โดยน้ าหนัก) และ ร้อยละ 0.2 (โดยน้ าหนัก) ตามล าดับ 
(EEC, 2008) ความคงตัวของขนมปังและอายุการเก็บค่อนข้างจ ากัดเนื่องจากเกิดการแข็งของ
ขนมปัง (stealing) เป็นสิ่งที่ซับซ้อน การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของขนมปังโดยทั่วไปที่เกิดมัก
เกิดจากปัจจัยอื่น ๆ ร่วมด้วย นอกเหนือจากการเจริญของเช้ือรา ซึ่งท าให้ขนมปังสูญเสียความ
สดและลดคุณภาพของขนมปัง เช่น ท าให้เกิดการเสื่อมเสียคุณภาพด้านประสาทสัมผัส และ
ด้านเคมีฟิสิกส์ (physico-chemical properties) ในโครงสร้างและเนื้อสัมผัสของเปลือกและ
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เนื้อขนมปัง ซึ่งพบว่าขนมปังมีค่าการละลายของแป้งลดลง สอดคล้องกับการเพิ่มขึ้นของการ
เกิดผลึก และการลดลงของความสามารถในการอุ้มน้ าในช่วงที่เก็บรักษา (Hoseny & Miller, 
1998) การเปลี่ยนแปลงคุณภาพนีส้ามารถเพิ่มขึ้นได้ ขึ้นอยู่กับสภาวะที่ใช้ในการเก็บรักษา โดย
จะมักส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพอื่น ๆ เช่น การเพิ่มขึ้นของค่าความแข็ง (hardness) 
ค่าความแห้ง (dryness) และ ค่าการจับตัวเป็นก้อน (crumbliness) ของเนื้อขนมปังซึ่งท าให้
ความยืดหยุ่น (elasticity) ลดลง ความกรอบของเปลือกขนมปังลดลง และเกิดการลดลงของ
กลิ่น (aroma) ตามไปด้วย รวมถึงลักษณะอื่น ๆ ท่ีเกี่ยวกับความสดของขนมปัง ดังนั้นการเกิด 
stealing จึงเป็นอีกปัจจัยทีม่ีผลต่อการจ ากัดอายุการเก็บของขนมปังด้วย ซึ่งการเปลี่ยนแปลงนี้
อาจเกี่ยวข้องกับการเคลื่อนที่ของโมเลกุลน้ าจากเนื้อขนมปังไปท่ีเปลือกของขนมปังซึ่งเกิดจาก
การเปลี่ยนแปลงโครงสร้างของระบบคอลลอยด์ (Ureta et al., 2019) หรือการสูญเสียระหว่าง
สภาวะที่เก็บรักษาขนมปัง ดังนั้นการท าให้ขนมปังยังคงความสดจึงเป็นสิ่งส าคัญส าหรับผู้ผลิต
และผู้บริโภค ซึ่งงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ที่จะเปรียบเทียบการใช้สารเคมีในการยืดอายุการเก็บ
รักษาของขนมปังซึ่งได้แก่ แคลเซียมโพรพิโอเนท กรดแอซิติก และ โพแทสเซียมซอร์เบท 
ทีร่้อยละ 0.1, 0.2 และ 0.3 และศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพด้านกายภาพและเคมีของขนม
ปังในแต่ละสูตรที่อุณหภูมิห้อง เพื่อที่จะน าองค์ความรู้ที่ได้ไปออกแบบสภาวะการเก็บรักษาและ
ปรับปรุงสูตรการผลิตขนมปังขาวให้มีอายุการเก็บรักษาท่ีนานข้ึน 
    
2. วัตถุประสงค ์

2.1 เปรียบเทียบการใช้สารเคมีทีม่ีผลต่อคุณภาพของขนมปังขาวซึ่ง ได้แก่ แคลเซียม
โพรพิโอเนท กรดแอซติิก และโพแทสเซียมซอร์เบท (potassium sorbate) ทีร่้อยละ 0.1, 0.2 
และ 0.3 ของน้ าหนักวัตถุดิบรวม  

2.2 ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพด้านกายภาพและเคมีของขนมปงัในแต่ละสตูรซึ่ง
เก็บในสภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย 

3.1 ศึกษากรรมวิธีและคัดเลือกสตูรมาตรฐานในการท าขนมปังขาว 
     ท าการคัดเลือกสูตรการท าขนมปังขาวโดยเตรียมส่วนผสมของขนมปัง ได้แก่  

แป้งขนมปัง น้ าตาล เกลือ ยีสต์ น้ าเปล่า เนยขาว นมผง ผงฟู นมสด และไข่ไก่ ตามสูตรพื้นฐาน
จ านวน 4 สูตร (ตารางที่ 1)  ท าการผลิตขนมปังขาวโดยร่อนแป้งและส่วนผสมที่เป็นของแห้ง
จากนั้นน าส่วนผสมที่เป็นของเหลวผสมกับน้ าตาลทราย แล้วน าส่วนผสมของแห้งและของเหลว
ใส่ลงในเครื่องนวดโดแบบ 2 แขน พร้อมกับเนยสดเป็นเวลา 15 นาที จนเนื้อโดเนียน เมื่อครบ
เวลาให้รวบแป้งโดให้ตึง ห่อด้วยฟิล์มพลาสติกแล้วพักแป้งเป็นเวลา 10 นาที จากนั้นตัดแบ่งโด
ก้อนละ 110 กรัม รีดแบน และพับเป็น 3 ส่วน แล้วพักไว้อีก 10 นาที เมื่อครบเวลาน าโดมารีด
เป็นเส้นอีกครั้ง แล้วม้วนเป็นแท่ง และเรียงลงในพิมพ์ขนมปังที่ทาเนยไว้  อบที่อุณหภูมิ 160 
องศาเซลเซียส 15 นาที หลังการอบให้เอาขนมปังออกจากพิมพ์ทันทีและทิ้งไว้ให้เย็นที่
อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 30 นาที เก็บในถุงพลาสติกปิดสนิทและน าไปทดสอบทางประสาทสัมผัส
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ต่อไป เปรียบเทียบผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสทางด้านสี กลิ่น รสชาติ ลักษณะ
เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม ด้วยผู้ทดสอบชิมที่ไม่ผ่านการฝึกฝน จ านวน 50 คน เป็นอาจารย์
และนักศึกษาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ใช้แบบสอบถามเป็นเครื่องมือ
ทดสอบให้คะแนนแบบ 9-Point Hedonic Scale และคัดเลือกสูตรมาตรฐานของขนมปังขาวที่
ได้รับการยอมรับมากที่สุดเพื่อใช้ในการศึกษาผลการใช้สารเคมีที่มีฤทธิ์เป็นกรดในการยืดอายุ
การเก็บรักษาของขนมปังขาว 
 
ตารางที ่1 สูตรพื้นฐานท่ีใช้ในการผลิตขนมปังขาว 

ส่วนผสม ปริมาณส่วนผสมที่ใช้ (กรัม) 
 สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 

แป้งสาล ี 1,000 1,000 1,000 1,000 
น้ าตาลทราย 50 90 70 50 
เกลือ 10 15 10 10 
ยีสต ์ 15 20 15 8 
เนยขาว 100 80 120 50 
น้ าเปล่า 650 840 - 600 
นมผง - 80 85 - 
ผงฟ ู - 10 - - 
นมสด - - 480 30 
ไข่ไก ่ - - - 50 

ที่มา: สูตรที่ 1 นวรัตน์ เอี่ยมพิทักษ์กิจ (2546)   สูตรที่ 2 วิภาวัน จุลยา (2549) 
       สูตรที่ 3 ฐิตาภา เหลี่ยวเจริญ (2563)    สูตรที่ 4 แสงแข สหพันธุพงศ์ (2562) 
 

3.2 การเปรียบเทียบการใช้สารเคมีที่มีต่อคุณภาพของขนมปังขาว 
เตรียมขนมปังขาวจากสูตรที่คัดเลือกในข้อ 3.1 โดยเติมสารเคมีที่มีฤทธิ์เป็นกรดใน

การยืดอายุการเก็บรักษาของขนมปังขาว ได้แก่ แคลเซียมโพรพิโอเนท กรดแอซิติก และ 
โพแทสเซียมซอร์เบท ที่ร้อยละ 0.1, 0.2 และ 0.3 ในขั้นตอนการตีผสมด้วยเครื่องนวดโดแบบ 
2 แขน จากนั้นน าขนมปังขาวมาทดสอบทางกายภาพและเคมี ดังนี้ 

1) วิเคราะห์หาค่าความช้ืน  
    วัดค่าความช้ืนตัวอย่างขนมปังขาวด้วยเครื่องวัดค่าความช้ืนแบบอินฟาเรด 

(Sartorius รุ่น MA35) โดยน าขนมปังที่ตัดเป็นช้ินขนาดเล็กประมาณ 5 กรัม ใส่ลงบนแผ่น
อะลูมิเนียมที่ติดตั้งในเครื่องวัดความช้ืน โดยตั้งค่าอุณหภูมิที่ใช้ในการอบตัวอย่างขนมปังที่
อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส 

2) ปริมาตรจ าเพาะและความหนาแน่นของขนมปัง โดยวิธีการดัดแปลงจาก Hathorn 
et al., 2008 
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ช่ังน้ าหนักขนมปังที่จะตรวจสอบปริมาตร น าขนมปังใส่ลงในกระบอกตวงขนาด 500 
มิลลิลิตร และเติมเมล็ดงาให้เต็มกระบอกตวงแล้วอ่านปริมาตรของเมล็ดงาที่เติมลงไปทั้งหมด
ซึ่งปริมาตรของขนมปัง ปริมาตรจ าเพาะ (Specific volume) และความหนาแน่นของขนมปัง 
ค านวณจากสมการ (Eq. 1-3) ดังต่อไปนี้ 

 
ปริมาตรของขนมปัง (cm3) =         ปริมาตรของภาชนะ  (Eq.1) 

ปริมาตรของเมล็ดงาท่ีเติมในภาชนะ  
ปริมาตรจ าเพาะของขนมปัง (cm3/g) =            ปริมาตรของขนมปัง  (Eq.2) 
                น้ าหนักของขนมปัง 
ความหนาแน่นของขนมปัง (g/cm3) =             น้ าหนักของขนมปัง  (Eq.3) 
                 ปริมาตรของขนมปัง 
 

3) ค่าสีของขนมปังโดยเครื่องวัดค่าสี (Spectrophotometer) โดยตัดขอบของขนม
ปังออกด้านละประมาณ 1.0 เซนติเมตร ให้เหลือแต่ส่วนเนื้อของขนมปัง น าไปวัดค่าสี โดยใส่
ตัวอย่างลงใน Target (ภาชนะท่ีใส่ตัวอย่าง) ท าการวัดค่าสีซึ่งแสดงผลในรูปค่าความสว่าง (L*), 
ค่าดัชนสีีแดง (a*) และค่าดัชนสีีเหลือง (b*) ด้วยเครื่องวัดสี (Konica Minolta รุ่น CM-3500d)  

 4) วิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัสด้วยเครื่องวัดลักษณะเนื้อสัมผัส Texture Analyzer 
รุ่น TA.XT2i (Stable Micro Systems) เป็นการจ าลองการใช้ฟันบดอาหารโดยการกด
(compression)  2 ครั้ง โดยตัดขนมปังให้มีขนาด 2.5x2.5x2.5 ลูกบาศก์เซนติเมตร ใช้หัวกด
ทรงกระบอกเส้นผ่าศูนย์กลาง 50 มิลลิเมตร (P/50) วิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัสของขนมปัง 
ได้แก่ ค่าด้านความแข็ง (hardness) ค่าความยืดหยุ่น (springiness) และค่าความเคี้ยวได้ 
(chewiness) ของขนมปังขาว ก าหนดสภาวะในการท างานของเครื่อง ได้แก่ Pre-Test Speed 
1.0 มิลลิเมตร/วินาที, Test Speed 1.0 มิลลิเมตร/วินาที, Post-Test Speed 10.0 มิลลิเมตร/
วินาที โดยกดให้ความสูงของตัวอย่างร้อยละ 50 ของความสูงตัวอย่างเริ่มต้น 

3.3 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
การทดลองนี้ได้วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ในบล็อค (Randomized 

Completely Block Design, RCBD) ส าหรับการทดสอบความชอบของผู้ทดสอบชิม และได้
วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design, CRD) แล้วน ามา
วิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (ANOVA) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 และเปรียบเทียบความ
แตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test; (DMRT)  
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4. ผลการวิจัย 
 4.1 ศึกษากรรมวิธีและคัดเลือกสูตรมาตรฐานในการท าขนมปังขาว 

 คัดเลือกสูตรการผลิตขนมปังจ านวน 4 สูตร ซึ่งผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
ด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ กลิ่นรส ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของผลติภณัฑ์
ขนมปังสูตรต่าง ๆ ได้แสดงในตารางที่ 2 
 
ตารางที่ 2 คุณภาพทางประสาทสมัผัสของผลิตภัณฑ์ขนมปังสตูรต่าง ๆ 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบ 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 สูตร 4 

ลักษณะปรากฏ 6.55±1.32b 7.53±1.17a 7.40±1.12a 7.08±1.15a 

ส ี 6.73±1.20ab 7.60±1.25a 7.57±1.11a 7.15±1.22ab 

รสชาติns 6.80±1.02 7.22±1.22 7.13±1.16 6.90±1.30 

กลิ่นรส 7.07±0.97ab 7.47±1.17a 7.22±1.24ab 7.28±1.11ab 
ลักษณะเนื้อสัมผสั 6.95±1.16b 7.45±1.17a 7.28±1.25ab 7.05±1.29ab 

ความชอบโดยรวม 7.05±0.96b 7.53±1.03a 7.22±1.21ab 7.07±1.06b 

หมายเหต:ุ  ตัวอักษรทีต่่างกนัในแนวนอนมีความแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคัญทางสถติิ (p≤0.05) 
 ns หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถติิ (p>0.05) 

 
 การศึกษากรรมวิธีการผลิต และสูตรมาตรฐานของขนมปังขาว โดยใช้สูตรขนมปัง 4 

สูตร คือ สูตรที่ 1 (นวรัตน์ เอี่ยมพิทักษ์กิจ, 2546) สูตรที่ 2 (วิภาวัน จุลยา, 2549) สูตรที่ 3  
(ฐิตาภา เหลี่ยวเจริญ, 2563) และสูตรที่ 4 (แสงแข สหพันธุพงศ์, 2562) และคัดเลือกสูตรที่ 
ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับโดยทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ 
ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ซึ่งผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบขนมปังสูตรที่ 2 
มากที่สุด เมื่อน าไปวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์ขนมปังขาวสูตรที่ 2 ได้แก่ 
ความช้ืน เถ้า โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต และพลังงานโดยใช้วิธีการวิเคราะห์ตามวิธี AOAC 
(1995) และค านวณหาปริมาณพลังงาน ผลการทดลองดังแสดงในตารางที่ 3 ดังนั้นจึงเป็นสูตร
ขนมปังท่ีใช้ในการศึกษาในข้ันตอนต่อไป 
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ตารางที่ 3 องค์ประกอบทางเคมีและค่าพลังงานของขนมปังขาวสูตรที่ 2  
องค์ประกอบทางเคมี ปริมาณ (ร้อยละ) 

ความช้ืน 35.33±1.34 
เถ้า 3.14±0.42 
โปรตีน 10.36±0.58 
ไขมัน 2.67±0.15 
คาร์โบไฮเดรต 48.5±2.36 
เยื่อใย 3.95±0.24 
พลังงาน (กิโลแคลอรี่) 259.47±2.69 

หมายเหต:ุ ค่าทีแ่สดงในตารางเปน็ค่าเฉลี่ยและค่าส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

 
4.2 การเปรียบเทียบการใช้สารเคมีที่มีฤทธิ์เป็นกรดในการยืดอายุการเก็บรักษาของ

ขนมปังขาว 
จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของขนมปังที่มีการเติมสารเคมี ได้แก่ 

แคลเซียมโพรพิโอเนท กรดแอซิติก และโพแทสเซียมซอร์เบท เพื่อช่วยยืดอายุการเก็บรักษา
ของผลิตภัณฑ์ ได้แก่  
  1) คุณภาพด้านกายภาพของขนมปังขาว 
  ผลการเปรียบเทียบขนาดของก้อนขนมปัง และภาพตัดขวางของก้อนขนมปังใน
รูปที่ 1 และ 2 แสดงให้เห็นว่าขนมปังที่ผลิตโดยเติมสารกันเสียแคลเซียม โพรพิโอเนท  
ที่ระดับความเข้มข้นร้อยละ 0.1 และ 0.2 และขนมปังที่เติมกรดแอซิติก ร้อยละ 0.1 มีขนาด
ของก้อนขนมปังใกล้เคียงกับขนมปังตัวอย่างควบคุม ส่วนขนมปังที่เติมแคลเซียมโพรพิโอเนท 
ร้อยละ 0.3 ใช้กรดแอซิติกร้อยละ 0.2 และ 0.3 และขนมปังท่ีเติมโพแทสเซียมซอร์เบทมีขนาด
ของก้อนขนมปังเล็กกว่าตัวอย่างควบคุมที่เป็นสูตรมาตรฐานซึ่งไม่ได้เติมสารเคมีตามล าดับ  
โดยทีข่นมปังขาวที่เติมโพแทสเซียมซอร์เบทร้อยละ 0.3 มีขนาดเล็กท่ีสุด 
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สารเคม ี ตวัอย่างควบคุม ความเข้มข้นของสารเคมี (ร้อยละ) 

0.1 0.2 0.3 
แคลเซียม- 
โพรพิโอเนท 

        
กรดแอซิติก 

        
โพแทสเซียม-

ซอร์เบท 
        

 
ภาพที่ 1 ลักษณะก้อนของขนมปังขาวที่มีการเติมแคลเซียมโพรพิโอเนท กรดแอซิติก  

             และโพแทสเซยีมซอรเ์บททีร่้อยละ 0.1, 0.2 และ 0.3 ของน้ าหนักรวมวัตถุดิบ 
 
 

สารเคม ี ตัวอย่างควบคุม ความเข้มข้นของสารเคมี (ร้อยละ) 
0.1 0.2 0.3 

แคลเซียม- 
โพรพิโอเนท 

        
กรดแอซิติก 

        
โพแทสเซียม-

ซอร์เบท 

        
 

ภาพที่ 2 ลักษณะเนื้อด้านในของขนมปังขาวที่มกีารเตมิแคลเซียมโพรพิโอเนท กรดแอซิติก 
      และ โพแทสเซียมซอร์เบทที่รอ้ยละ 0.1, 0.2 และ 0.3 ของน้ าหนักรวมวัตถุดิบ 
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2) ปริมาณความช้ืน ปริมาตรจ าเพาะ และความหนาแน่นของขนมปัง 
การเติมสารเคมีที่ออกฤทธิ์เป็นกรด ได้แก่ แคลเซียมโพรพิโอเนท กรดแอซิติก และ

โพแทสเซียมซอร์เบท เพื่อช่วยยืดอายุการเก็บรักษาของขนมปัง จากผลการทดลองในตารางที่ 4 
พบว่าขนมปังสูตรควบคุมและขนมปังที่เติมสารเคมีทุกสูตรมีค่าความช้ืนมีความแตกต่างทาง
สถิติ (p≤0.05) ความหนาแน่นของขนมปังมีความสัมพันธ์แบบผกผันกับปริมาตรจ าเพาะ 
กล่าวคือเมื่อปริมาตรจ าเพาะของขนมปังลดลง ความหนาแน่นของขนมปังจะมีค่ามากขึ้น 
จากการทดลองพบว่า ขนมปังท่ีเติมแคลเซียมโพรพิโอเนทร้อยละ 0.1, 0.2, 0.3 และกรดแอซิติ
กร้อยละ 0.1 มีค่าปริมาตรจ าเพาะและความหนาแน่นไม่แตกตา่งจากตัวอย่างควบคุม (p>0.05) 
ซึ่งสูตรการผลิตขนมปังมีส่วนผสมและน้ าที่เติมเท่ากัน นอกจากน้ีวิธีในการผลิตและขั้นตอนการ
อบถูกควบคุมให้เหมือนกันทุกสูตรการผลิตส่งให้ผลให้ขนมปังขาวมีความชื้นไม่แตกต่างกัน  
 

ตารางที่ 4  ปริมาณความช้ืน ปริมาตรจ าเพาะและความหนาแน่นของขนมปังขาวที่มีการเติม
แคลเซียมโพรพิโอเนท กรดแอซิติก และโพแทสเซียมซอร์เบทที่ร้อยละ 0.1, 0.2 
และ 0.3 ของน้ าหนักรวมวัตถุดิบ 

ตัวอย่าง 
ความเข้มขน้ของสารเคมี 

ความชื้น 
(%)ns 

ปริมาตรจ าเพาะ 
(cm3/g) 

ความหนาแน่น 
(g/cm3) 

ตัวอย่างควบคุม 34.70±0.83 4.43±0.04a 0.25±0.03a 
แคลเซียมโพรพโิอเนท 0.1% 33.54±1.87 4.42±0.09a 0.25±0.01a 
แคลเซียมโพรพโิอเนท 0.2% 34.97±1.82 4.42±0.06a 0.25±0.02a 
แคลเซียมโพรพโิอเนท 0.3% 34.71±1.64 4.41±0.06a 0.25±0.02a 
กรดแอซิติก 0.1% 32.91±1.87 4.41±0.04a 0.26±0.02a 
กรดแอซิติก 0.2% 34.65±1.65 4.28±0.05b 0.28±0.01b 
กรดแอซิติก 0.3% 33.25±1.13 4.15±0.07c 0.30±0.01c 
โพแทสเซียมซอร์เบท 0.1% 34.10±1.17 3.83±0.03d 0.33±0.01d 
โพแทสเซียมซอร์เบท 0.2% 36.00±0.75 3.63±0.03e 0.34±0.01e 
โพแทสเซียมซอร์เบท 0.3% 34.69±1.14 3.30±0.08f 0.36±0.02f 

หมายเหต:ุ  ตัวอักษรในแนวตั้งที่แตกต่างกนั หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมนีัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05);  
 ns หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถติิ (p>0.05) 
 

ในขณะที่การผลิตขนมปังที่เติมกรดแอซิติกที่ร้อยละ 0.2, 0.3 และโพแทสเซียมซอร์เบท 
ร้อยละ 0.1, 0.2, 0.3 ส่งผลให้ขนมปังขาวมีค่าปริมาตรจ าเพาะลดลง และความหนาแน่น
เพิ่มขึ้น นอกจากนี้เมื่อระดับของการเติมสารเพิ่มขึ้นค่าความหนาแน่นของขนมปังจะเพิ่มขึ้น 
โดยขนมปังที่เติมโพแทสเซียมซอร์เบทที่ร้อยละ 0.3 จะมีค่าความหนาแน่นสูงที่สุด และมี
ปริมาตรจ าเพาะต่ าที่สุดซึ่งมีความสอดคล้องกับขนาดของก้อนขนมปังที่แสดงในภาพที่ 1 และ 2  
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3) ค่าสีของขนมปังขาว 
 จากการวัดสีของเนื้อขนมปัง พบว่าค่าสีของขนมปังที่มีการเติมสารกันเสียชนิด 
ต่าง ๆ เปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุมดังแสดงในตารางที่ 5 พบว่าขนมปังสูตรควบคุมและ 
ขนมปังสูตรที่เติมโพแทสเซียมซอร์เบทมีค่าความสว่าง (L*) ค่าดัชนีสีแดง (a*) และค่าดัชน ี
สีเหลือง สูงที่สุด รองลงมาคือขนมปังสูตรที่เติมกรดแอซิติก แคลเซียมโพรพิโอเนท และขนมปัง
ตัวอย่างควบคุมตามล าดับ ซึ่งการเพิ่มระดับการเติมสารกันเสียมีผลท าให้ค่าความสว่างเพิ่มขึ้น 
(p≤0.05)  
 
ตารางที่ 5 ค่าสี (L*, a*, b*) ของขนมปังขาวที่มีการเติมแคลเซียมโพรพิโอเนท กรดแอซิติก 

และโพแทสเซียมซอร์เบทที่ร้อยละ 0.1, 0.2 และ 0.3 ของน้ าหนักรวมวัตถุดิบ 

ตัวอย่าง 
ความเข้มขน้ของสารเคมี 

L* a* b* 

ตัวอย่างควบคุม 68.58±1.81d 3.05±0.07f 6.49±0.82d 
แคลเซียมโพรพโิอเนท 0.1% 69.08±2.23d 3.11±0.07cdef 6.63±1.01d 
แคลเซียมโพรพโิอเนท 0.2% 69.55±2.28cd 3.11±0.08def 6.44±0.60d 
แคลเซียมโพรพโิอเนท 0.3% 70.88±1.42bc 3.10±0.08ef 6.63±0.33d 
กรดแอซิติก 0.1% 70.69±1.70bc 3.18±0.09cd 7.44±0.86c  
กรดแอซิติก 0.2% 70.17±1.19cd 3.16±0.06cde 7.82±0.72c  
กรดแอซิติก 0.3% 70.86±1.16bc 3.19±0.08c 8.47±0.66b 
โพแทสเซียมซอร์เบท 0.1% 71.12±1.32bc 3.35±0.08b 8.83±0.62b 
โพแทสเซียมซอร์เบท 0.2% 72.11±2.59b 3.52±0.12a 9.84±0.79a 
โพแทสเซียมซอร์เบท 0.3% 73.73±1.23a 3.58±0.07a 9.85±0.51a 

หมายเหต:ุ ตัวอกัษรในแนวตั้งที่แตกต่างกัน หมายถึง ค่าทีม่ีความแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
4) ลักษณะเนื้อสัมผัสของขนมปังขาว 

 การเติมสารออกฤทธิ์เป็นกรด ได้แก่ แคลเซียมโพรพิโอเนท กรดแอซิติก และ
โพแทสเซียมซอร์เบท ที่ระดับความเข้มข้นร้อยละ 0.1, 0.2 และ 0.3 ค่าความแข็ง จากผลการ
ทดลองในตารางที่ 6 พบว่าขนมปังที่เติมแคลเซียมโพรพิโอเนทมีค่าความแข็ง (hardness) และ 
ค่าความเคี้ยวได้ (chewiness) สูงที่สุด รองลงมาคือ ขนมปังที่เติมโพแทสเซียมซอร์เบท 
แคลเซียมโพรพิโอเนท และขนมปังสูตรควบคุมตามล าดับ ส่วนค่าความยืดหยุ่น (springiness) 
มีแนวโน้มตรงกันข้าม โดยขนมปังสูตรควบคุมและขนมปังที่เติมแคลเซียมโพรพิโอเนทมีค่าสูง
ที่สุด รองลงมาคือ ขนมปังสูตรที่เติมกรดแอซิติก และโพแทสเซียมซอร์เบทตามล าดับ  
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ตารางที่ 6 ลักษณะเนื้อสมัผสัของขนมปังขาวที่มีการเตมิแคลเซียมโพรพิโอเนท, กรดแอซติิก 
และ โพแทสเซียมซอร์เบทที่ร้อยละ 0.1, 0.2 และ 0.3 ของน้ าหนักรวมวัตถุดิบ 

ตัวอยา่ง 
ความเข้มขน้ของสารออกฤทธิ์เปน็กรด 

Hardness (g) Chewiness (g) Springiness (g) 

ตัวอย่างควบคุม 226.74±57.41d 83.85±11.39e 0.9689±0.0050a 
แคลเซียมโพรพโิอเนท 0.1% 232.17±54.48d 76.18±8.17e 0.9618±0.0085ab 
แคลเซียมโพรพโิอเนท 0.2% 210.44±59.46d 78.96±18.14e 0.9611±0.0750ab 
แคลเซียมโพรพโิอเนท 0.3% 276.63±65.93d 87.65±19.87de 0.9567±0.0094ab 
กรดแอซิติก 0.1% 305.08±66.23cd 104.36±22.80cde 0.9502±0.0111abc 
กรดแอซิติก 0.2% 414.84±45.37bc 119.64±19.18bcd 0.9411±0.0163abc 
กรดแอซิติก 0.3% 459.18±54.07b 141.26±18.21ab 0.9312±0.0313bc 
โพแทสเซียมซอร์เบท 0.1% 445.50±65.37b 134.04±20.23abc 0.9315±0.0196bc 
โพแทสเซียมซอร์เบท 0.2% 465.72±71.74b 163.09±19.06a 0.9198±0.0169c 
โพแทสเซียมซอร์เบท 0.3% 597.04±69.65a 164.65±19.90a 0.9213±0.0132c 

หมายเหต:ุ ตัวอกัษรในแนวตั้งที่แตกต่างกัน หมายถึง ค่าทีม่ีความแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

5. อภิปรายผล 
5.1 ศึกษากรรมวิธีและคัดเลือกสูตรมาตรฐานในการท าขนมปังขาว 
ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบขนมปังสูตรที่  2 มากที่สุด  อาจเป็นเพราะ 

ขนมปังขาวสูตรที่ 2 มีปริมาณน้ ามากที่สุดส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีความชุ่มช้ืนมากกว่าสูตรอื่น 
อีกทั้งในสูตรมีการเติมผงฟูท าให้ขนมปังมีการขึ้นฟูได้ดี รวมถึงการเติมนมผงที่ช่วยเสริมความ
แข็งแรงโครงสร้างของขนมปังหลังพักให้เย็นตัวท าให้ขนมปังมีการขึ้นฟูและยังคงรูปทรงที่ดกีว่า
สูตรอื่น ส่งผลให้ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบสูงกว่าสูตรพื้นฐานอื่น 

5.2 การเปรียบเทียบการใช้สารเคมีที่มีผลต่อคุณภาพของขนมปังขาว 
1) ผลของการเติมสารเคมีที่มลีักษะทางกายภาพของขนมปังขาว 
จากผลการทดลองแสดงให้เห็นว่าขนมปังมีการขึ้นฟูที่แตกต่างกัน ส่งผลให้ก้อนขนม

ปังมีขนาดที่แตกต่างกันเมื่อเติมสารกันเสียแต่ละชนิด การท าขนมปังมีขั้นตอนพื้นฐาน 2 
ขั้นตอน ที่ข้ึนอยู่กับอุณหภูมิ ได้แก่ ข้ันตอนการหมัก ซึ่งการผลิตก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ (CO2) 
ที่เช่ือมโยงกับกิจกรรมของยีสต์จะแสดงออกมาในโครงสร้างแป้งที่มีรูพรุนพร้อมกับการพัฒนา
ปริมาณแป้งในระหว่างการอบโดยที่กิจกรรมของยีสต์สิ้นสุดลงและโครงสร้างขนมปังจะถูกท าให้
เกิดโครงสร้างในระหว่างการอบ อุณหภูมิภายในจะสูงถึง 100 องศาเซลเซียส และสัดส่วน
ปริมาตรของขนมปังจะมีค่าสุดท้ายระหว่าง 0.8 ถึง 0.9 (Shehzad et al., 2011) ในขณะที่
กลูเตนและเม็ดแป้งถูกท าให้เสียหายได้ (Bajd, F. and Serša, I., 2011) ซึ่งโครงสร้างสุดท้าย
ของขนมปังมักขึ้นอยู่กับส่วนผสมของแป้ง กิจกรรมของยีสต์ อุณหภูมิในการหมัก และการเกิด
ฟองก๊าซ (Lassoued et al., 2007) จากที่กล่าวมาจะเห็นว่าการเติมโพแทสเซียมซอร์เบท 
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สามารถยับยั้งกิจกรรมของยีสต์ได้ดีที่สุดส่งผลให้ขนมปังมีการขึ้นฟูน้อย รองลงมาคือ 
กรดแอซิติกและ แคลเซียมโพรพิโอเนทตามล าดับ 

2) ผลของการเติมสารเคมีที่ออกฤทธิ์เป็นกรดที่มีต่อปริมาณความช้ืน ปริมาตรจ าเพาะ 
และความหนาแน่นของขนมปัง 

โดแป้งเป็นระบบที่มีหลายองค์ประกอบ ซึ่งส่วนใหญ่ประกอบด้วยโปรตีน ไขมัน 
คาร์โบไฮเดรต น้ าและอากาศ ส่วนผสมของแป้ง ตลอดจนสภาวะของการแปรรูป ซึ่งเป็นปัจจัย
ที่ก าหนดโครงสร้างมหภาคของขนมอบ ในทางกลับกันก็มีหน้าที่ท าให้เกิดลักษณะปรากฏ  
เนื้อสัมผัส รสชาติ และความคงตัวของผลิตภัณฑ์ เพื่อให้เกิดโครงสร้างของขนมอบ ส่วนผสมจะ
ถูกผสม และนวด โดถูกท าข้ึนฟู และอบ การเปลี่ยนแปลงโครงสร้างจะเกิดขึ้นระหว่างวิธีการท า
ขนมปัง (Ali et al, 2012) ในขั้นตอนการผสม ส่วนผสมจะเปลี่ยนเป็นสว่นผสมที่มีความหนืดซึง่
เป็นผลมาจากการก่อตัวของเครือข่ายโปรตีนสามมิติ ซึ่งเม็ดแป้งจะถูกแยกออกจากกันอย่าง
สม่ าเสมอ ในระหว่างการนวดแป้งจะมีฟองอากาศอยู่ภายในแป้งและถือว่าเป็นนิวเคลียสช่วงต้น
ของฟองแก๊สซึ่งจะก่อตัวขึ้นในระหว่างการบ่ม ในระหว่างการพักโด เมแทบอลิซึมของยีสต์จะ
เปลี่ยนคาร์โบไฮเดรตที่ย่อยได้ทางเคมีเป็นคาร์บอนไดออกไซด์และเอทิลแอลกอฮอล์เป็น
ผลิตภัณฑ์หลักส าเร็จรูป เนื่องจากปริมาณแอลกอฮอล์ที่เกี่ยวข้องซึ่งผสมกันกับน้ าได้ จึงส่งผล
ต่อธรรมชาติคอลลอยด์ของโปรตีนข้าวสาลีและเปลี่ยนความตึงเครียดระหว่างผิวหน้าภายใน
แป้ง นอกจากน้ี คาร์บอนไดออกไซด์ซึ่งบางส่วนละลายในเฟสที่เป็นน้ าของแป้ง จะเคลื่อนไปยัง
นิวเคลียสเริ่มต้นของฟองอากาศที่ เกิดขึ้นระหว่างการนวดท าให้เกิดการเจริญเติบโต  
การเจริญเติบโตของเซลล์แก๊สขึ้นอยู่กับขนาดเซลล์และองค์ประกอบของโด การผลิตก๊าซ
ควบคุมโดยประสิทธิภาพของยีสต์ ดังนั้นปริมาตรของก้อนขนมปังที่ต้องการจะสัมพันธ์กับการ
หมักยีสต์ที่จะเกิดขึ้นได้ก็ต่อเมื่อแป้งมีสภาพแวดล้อมที่เอื้ออ านวยต่อการเจริญเติบโตของยีสต์
และการสร้างก๊าซ และในขณะเดียวกันก็มีกลูเตนเมทริกซ์ที่สามารถกักเก็บก๊าซได้สูงสุด 
(Sahlstro¨m et al., 2004) ดังนั้นการที่ขนมปังที่เติมแคลเซียมโพรพิโอเนทมีปริมาตรจ าเพาะ
สูงแสดงให้เห็นว่ามีการเจริญเติบโตของยีสต์และการสร้างก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ได้มากกว่า
ขนมปังสูตรที่เติมกรดซอร์บิกซึ่งมีปริมาตรจ าเพาะน้อย ส่งผลให้ขนมปังมีขนาดก้อนที่เล็กกว่า
และความหนามากขึ้น เนื่องจากมีปริมาณก๊าซท่ีแทรกในเนื้อขนมปังน้อยลง 

3) ผลของการเติมสารเคมีที่มีต่อสีของขนมปังขาว 
คุณภาพด้านสีของขนมปังเป็นอีกปัจจัยหนึ่งที่มีต่อการเลือกซื้อขนมปังของผู้บริโภค 

ผลการทดลองนี้ช้ีให้เห็นว่าการหมักสามารถท าลายสีของแป้งสาลี เพิ่มความขาว อาจเกิดจาก
ปริมาณไขมัน และน้ าตาลเป็นปัจจัยหลักท่ีส่งผลต่อความขาวของแป้ง เช่น มันเทศและข้าวโพด 
(Yuliana et al., 2018) เป็นที่ทราบกันว่าข้าวสาลีอุดมไปด้วยแคโรทีนอยด์ และสีของเนื้อมี
ความสัมพันธ์กับปริมาณของแคโรทีนอยด์ สีเหลืองอัมพันของแป้งซาโมลีน่า (semolina) เกิด
จากรงควัตถุสีของแคโรทีนอยด์ (carotenoid) ที่อยู่ในเมล็ดข้าวสาลี โดยปริมาณแคโรทีนนอยด์
ในแป้งสาลีชนิดเมล็ดแข็ง (durum wheat) พบประมาณ 6.2±0.13 มิลลิกรัม/กิโลกรัม 
(Beleggia et al., 2009; Hidalgo & Brandolini et al., 2011) 
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การที่ขนมปังมีเนื้อมีสีขาวอาจมีความสัมพันธ์กับการท าให้แป้งบริสุทธิ์ขึ้นโดยการ
หมักของยีสต์ และการย่อยสลายของสารแคโรทีนอยด์ จุลินทรีย์ไฮโดรไลซ์ไขมันและน้ าตาล
อิสระท าให้เกิดเป็นแอลกอฮอล์และกรดอินทรีย์ ซึ่งสามารถยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาลแบบ
ไม่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ได้อย่างมีประสิทธิภาพในระหว่างกระบวนการอบ นอกจากนี้การหมัก
อาจท าให้เกิดการสลายตัวของแคโรทีนอยด์ ซึ่งจะเป็นการเพิ่มความขาวของตัวอย่างแป้งหมัก 
(Gong et al., 2019) นอกจากน้ี Sefa-Dedeh et al. (2003) ได้เสนอแนะว่าการหมักสามารถ
ลดความเข้มของสีของข้าวโพดที่ผสมอาหารแล้วซึ่งมีความสัมพันธ์อย่างใกล้ชิดกับเม็ดสีแคโร 
ทีนอยด์ ด้วยเหตุนี้แสดงให้เห็นว่าขนมปังที่เติมแคลเซียมโพรพิโอเนทมีกิจกรรมของจุลินทรีย์สูง
ที่สุด ท าให้เกิดการย่อยสลายของไขมัน น้ าตาลอิสระและแคโรทีนอยด์จึงส่งผลให้เนื้อของขนม
ปังมีความขาวหรือค่าความสว่างสูงกว่าขนมปังที่เติมกรดแอซิติกและโพแทสเซียมซอร์เบทตาม
ล าดับ 

4) ผลของการเติมสารเคมีที่มีต่อลักษณะเนื้อสัมผัสของขนมปังขาว 
ลักษณะเนื้อสัมผัสของขนมปังเป็นปัจจัยส าคัญต่อการเลือกซื้อขนมปังของผู้บริโภค 

ค่าความเคี้ยวได้แสดงถึงเนื้อสัมผัสที่หนึบของขนมปัง และค่าที่สูงกว่าบ่งช้ีว่าเนื้อสัมผัสที่แข็ง
กระด้าง ในทางกลับกันค่าความยืดหยุ่นแสดงถึงคุณภาพการเคี้ยวของขนมปัง และค่าที่สูงกว่า
หมายถึงขนมปังท่ีเคี้ยวได้ง่ายกว่า (Del Valle et al., 2014) ส่วนค่าความเคี้ยวได้ (chewiness) 
แสดงให้เห็นถึงความนุ่มและความเหนียวของอาหารแข็ง และได้รับผลกระทบจากความแข็ง 
ความเหนียวแน่น และความสปริงตัว จะลดลงพร้อม ๆ กันเมื่อความแข็งและความยืดหยุ่นของ
ขนมปังลดลง (Gong et al., 2019) ผลการทดลองที่แสดงในตารางที่ 6 แสดงให้เห็นว่าสารที่
ออกฤทธิ์เป็นกรดมีผลอย่างมากต่อคุณภาพเนื้อสัมผัสของขนมปังที่ผลิตโดยการหมักด้วยยีสต์ 
ค่าความแข็ง และความค่าความเคี้ยวได้เพิ่มขึ้นตามปริมาณสารกันเสียที่เพ่ิมขึ้น ในขณะที่ความ
ยืดหยุ่นลดลง (p≤0.05) เนื่องจากการลดลงของปริมาตรจ าเพาะของขนมปังและความหนาแนน่
ที่เพิ่มขึ้นจากการลดลงของการเจริญเติบโตและการสร้างก๊าซของยีสต์ โดยค่าความแข็งต่ าของ
ขนมปังที่หมักด้วยยีสต์อาจเป็นผลมาจากการดัดแปลงโมเลกุลขององค์ประกอบทางเคมีที่
เกิดขึ้นระหว่างการหมัก ท าให้ความสามารถในการละลายของโมเลกุลเหล่านี้ เพิ่มขึ้น
เนื่องมาจากการกระท าของจุลินทรีย์ (Chinma et al., 2014)  

 
6. องค์ความรู้ใหม่ 

การใช้สารเคมี ได้แก่ แคลเซียมโพรพิโอเนท กรดแอซิติก และโพแทสเซียม มีผลต่อ
คุณภาพด้านกายภาพ ได้แก่ ค่าสี ความช้ืน ปริมาตรจ าเพาะซึ่งสัมพันธ์กับการขึ้นฟูของขนมปัง 
และคุณภาพด้านเนื้อสัมผัสของขนมปังขาว ซึ่งอาจใช้สารเหล่านี้เป็นสารกันเสียที่ช่วยยืดอายุ
การเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ของขนมปังขาวได้ 
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7. สรุป 
สารเคมีที่ใช้ในการท าวิจัย มีผลต่อคุณภาพด้านกายภาพและเคมขีองขนมปัง โดยขนม

ปังที่เติมแคลเซียมโพรพิเนตมีปริมาตรจ าเพาะและค่าความยืดหนืด รองลงมาคือขนมปังที่เติม
กรดแอซิติกและโพแทสเซียมซอร์เบท แต่ในทางกลับกันขนมปังที่ เติมโพแทสเซียมซอร์เบท 
มีความหนาแน่น ค่าความแข็ง ค่าความเคี้ยวได้ และค่าสี (L*, a*, b*) สูงที่สุดซึ่งส่งผลให้ 
ขนมปังขาวมีปริมาตรจ าเพาะสูงมีการขึ้นฟูน้อย ตามด้วยขนมปังที่เติมกรดแอซิติกและ
แคลเซียมโพรพิโอเนทตามล าดับ ซึ่งการเพิ่มระดับการเติมสารที่ออกฤทธิ์เป็นกรดในสูตร 
การผลิตขนมปังจะมีผลกระทบต่อคุณภาพของขนมปังเพิ่มขึ้น จากการศึกษาท าให้เห็นว่าการใช้
สารเคมีเหล่านี้มีผลโดยตรงต่อคุณภาพของขนมปังขาว 

 
8. ข้อเสนอแนะ 

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
การศึกษาผลของสารเคมีที่มีต่อคุณภาพของโดของขนมปังก่อนอบจะเป็นข้อมูลที่

แสดงให้เห็นประสิทธิภาพของสารที่ออกฤทธิ์เป็นกรดในการลดปริมาณเช้ือจุลินทรีย์เริ่มต้น 
ก่อนข้ันตอนการใช้ความร้อนในการอบ 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครัง้ต่อไป 
ควรศึกษาอายุการเก็บรักษาขนมปังเพิ่มเติม เช่น การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ชนิดต่าง  ๆ 

หรือการศึกษาอายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิแช่เย็น เป็นต้น อีกทั้งควรท าการเปรียบเทียบการใช้
สารชนิดอื่นที่ได้จากธรรมชาติเพื่อปรับปรุงคุณภาพของขนมปัง เช่น การใช้ sourdough น้ าผึ้ง 
สารสกัดจากขิง น้ ามันงา เป็นต้น กับสารที่ออกฤทธ์ิเป็นกรดเพื่อให้เป็นทางเลือกในการบริโภค
อาหารปลอดภัยให้แก่ผู้บริโภค 
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