
หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



ขนมปัง (Bread)
โดย

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ดร.ธีรนุช  ฉายศิริโชติ

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



โดย ผศ.ดร.ธีรนุช  ฉายศิริโชติ3

สว่นผสมหลกั

1. แป้งสาลี 2. น า้                     
# น า้ประปา #

3.  เกลือ 4.  ยีสต์
หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



แป้งสาลี - Wheat flour

:  มีองค์ประกอบส ำคัญคือ โปรตีน = “gluten” 
(เหนียว + ยืดหยุ่นได้)

:  ในผลิตภัณฑ์เบเกอรีมี 3  ชนิดที่ส ำคัญ คือ
* แป้งขนมปัง

* แป้งอเนกประสงค์

* แป้งเค้ก

จดัท ำโดย อ.ธีรนุช ฉำยศิริโชติ 4

Ref.: https://www.reddit.com/r/Breadit.

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



จดัท ำโดย อ.ธีรนชุ ฉำยศิรโิชติ 5

น ้า - Water

นิยมใช้ “น า้ประปา” เพราะมีความกระดา้ง / เกลือแร่ปานกลาง 

เกลือ – Salt

: มีหน้าที่
1.  เสริมรสชาตขิองส่วนผสมอืน่
2.  ควบคุมการท างานของยีสต ์

:  ถ้าเกลือมาก  ยสีตท์ างานช้า ท าใหใ้ช้เวลาหมักมาก
3. ความแข็งแรงของกลูเตน
4. ด้านอายุการเกบ็

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



จดัท ำโดย อ.ธีรนชุ ฉำยศิรโิชติ 6

: ปัจจุบันนิยมยสีตแ์หง้ชนิดผง >> ผสมพร้อมแป้ง   
: เกบ็ในตูเ้ยน็  อายุการเกบ็ 6 – 12 เดอืน

ยสีต ์– Baker’s  yeast

@ ทดสอบคุณภาพ

: ละลายน า้ตาลทราย 1 ช้อนโต๊ะ ลงในน า้อุ่น 1 ถว้ย 

: เตมิยสีต์ 1 ช้อนโต๊ะ คนใหเ้ข้ากัน   

ถ้าเกิดฟองใน 8-10 นาท ี แสดงว่า “ ยสีตใ์ช้ได้ ”

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



โดย ผศ.ดร.ธีรนุช  ฉายศิริโชติ

ประเภทของ Yeast Bread

แบ่งตามปริมาณ น า้ตาล + ไขมัน (เทยีบกับน า้หนักแป้งสาลีในสูตร)
1. ขนมปังผิวแข็ง - hard  bread

- น า้ตาล  0-2 % , ไขมัน  0-3 %

- ผิว + เนือ้ค่อนข้างแข็ง                                               
… ปังฝร่ังเศส   ปังเวยีนนา  ฮารด์โรล ...หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



โดย ผศ.ดร.ธีรนุช  ฉายศิริโชติ

2. ขนมปังปอนด ์ - loaf bread

- น า้ตาล  3 - 10 % , ไขมัน  3 - 6 %
- เนือ้นุ่ม มากกว่า ขนมปังผิวแข็ง  
เช่น ขนมปังจดื  แซนวิช

3. ขนมปังซอฟโรล  - soft roll

- น า้ตาล  10-15 % , ไขมัน  6-10 %
- เนือ้นุ่ม  ละเอยีด                                                                

…ปังแฮมเบอรเ์กอร ์  ปังไส้คาวต่าง ๆ

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



โดย ผศ.ดร.ธีรนุช  ฉายศิริโชติ

4. ขนมปังหวาน  - sweet dough

- น า้ตาล  15-25 % , ไขมัน  12-25 %

- ใช้ยสีตม์ากกว่าขนมปังประเภทอืน่

- โดน่ิมมาก  

… ขนมปังไส้หวาน ...
หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



โดย ผศ.ดร.ธีรนุช  ฉายศิริโชติ

วิธีการผสมขนมปัง

1. แบบข้ันตอนเดยีว

2. แบบทุ่นเวลา

3. แบบ 2 ข้ันตอน และอืน่ ๆ
หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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การผสมแบบขั้นตอนเดยีว

ของแห้ง + ของเหลว

ไขมัน
( สุดท้าย )

หมัก
ขึน้              

2 เทา่

- ตดัน า้หนัก

- คลึงกลม

- พกั 10 นาที

- ท ารูปร่าง

# หมักก่อนอบ

- อบ
หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



โดย ผศ.ดร.ธีรนุช  ฉายศิริโชติ

 การผสมด้วยมือ

การผสมดว้ยเคร่ือง  
หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



โดย ผศ.ดร.ธีรนุช  ฉายศิริโชติ

*  การหมักโด - fermentation

- T  ทีเ่หมาะคอื 78-80 0F (26 0C) 

- ความชืน้สัมพทัธ ์70-78 %

- จุดประสงค ์: เพือ่เกบ็ก๊าซ  + กระจายก๊าซไปใน
โครงสร้างกลูเตนหลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



โดย ผศ.ดร.ธีรนุช  ฉายศิริโชติ

การเช็คโดทีห่มักว่าได้ที่
หรือยัง ???

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



โดย ผศ.ดร.ธีรนุช  ฉายศิริโชติ

*  การตดัแบง่น า้หนัก - scaling

- เพือ่ใหผ้ลติภณัฑม์ขีนาดเทา่กัน                                           
>>> ใช้เวลาอบเทา่กัน

# ควรตดัน า้หนักให ้มากกว่า น า้หนักของ
ผลติภณัฑท์ีต่อ้งการ ~ 10-20 %

น า้หนักโด (g) =  ปริมาตรของพมิพ์ (หรือน า้หนักน า้ทีเ่ตม็พมิพ)์

x 0.24
หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



โดย ผศ.ดร.ธีรนุช  ฉายศิริโชติ

*  การคลึงกลม - rounding

- จุดประสงคเ์พือ่

: ท าใหผ้ิวโดเรียบ  เกบ็ก๊าซได้ดี

:  ท าใหโ้ครงสร้างกลูเตนมรีะเบยีบ

*  การท ารูปร่าง - molding

*  การหมักคร้ังสุดทา้ยก่อนอบ - proofing
หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



โดย ผศ.ดร.ธีรนุช  ฉายศิริโชติ

*  การอบ - baking

:  การให้ความร้อนจนโดสุก สังเกตจากสีผิวด้านหน้าและก้นของขนม

*  การท าใหเ้ยน็ - cooling

- ท าได้ 2 วิธี คือ
1) ตามธรรมชาติ
2) วางทีอุ่ณหภมูิ 22-25.5 0C ความชืน้สัมพทัธ์ 85 %

1.5-2 ช่ัวโมง  

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



18จัดท ำโดย อ.ธีรนุช  ฉำยศิริโชติ

การผสมแบบทุน่เวลา

ของแห้ง +                 
สารเสริมคุณภาพ

+ ของเหลว

ไขมัน   
( สุดท้าย )

พัก                           
10 - 15
นาที

- ตัดน า้หนัก

- คลึงกลม

- พัก 10 นาที

- ท ารูปร่าง

# หมักก่อนอบ

- อบ
หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



โดย ผศ.ดร.ธีรนุช  ฉายศิริโชติ

*  การเก็บ + บรรจุ  - storing + packaging

- เกบ็ในถุง  pp  หรือกระดาษชุบไข

- อายุการเกบ็ >>> 3-5 วัน (ทีอุ่ณหภมูหิอ้ง)

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



รับชม VDO ขนมปังมันฝร่ัง

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



รับชม VDO ขนมปังฝร่ังเศสงาด า

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



โดนัท (Doughnut)
โดย

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ดร.ธีรนุช  ฉายศริิโชติ

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



- แบ่งเป็น 3 ประเภท คือ โดนัทยสีต ์
โดนัทเค้ก และโดนัทผสม 
(มีความต่างกันในด้านวัตถุดบิและ
ขัน้ตอนการผลิต)

โดนัท (Doughnut)

*** โดนัทยสีต ์: โดนัททีข่ึน้ฟูจากยสีต์
ลักษณะคล้ายขนมปัง

- มีส่วนผสมและวธีิการคล้ายคลึงกับขนมปัง 

Ref: http://www.archeep.com/bakery/CVC_donut_yeast.htm

http://www.siamflour.com/cooking/recipe-

detail.php?recipe_id=41หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต

http://www.archeep.com/bakery/CVC_donut_yeast.htm


เทคนิคในการท าโดนัทยสีต์

- พกัโดในตูห้มักทีอุ่ณหภมูิ 35oC ความชืน้สัมพทัธร้์อยละ 80–83 เพือ่ไม่ให้
ผิวนอกของโดแหง้ ถ้าไม่มีตูห้มักใหใ้ช้แผ่นพลาสตกิหรือผ้าขาวบางบดิน า้ชุบ
หมาดคลุม 

- ควรหมักโดจนขึน้เกอืบ 2 เทา่ จึงน าไปทอด 
** วธีิการสังเกต : ใช้นิว้มือกดเบา ๆ บนโดทีข่ึน้แล้วยกนิว้ขึน้ 

ถ้ามีรอยนิว้ตดิอยู่จาง ๆ แสดงว่าพกัไดท้ีแ่ล้ว น าไปทอดได้

- ควรหยบิโดทีข่ึน้รูปแล้วลงทอดอย่างเบามือหลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



- ชนิดของไขมันทีใ่ช้ทอด โดยส่วนใหญ่จะใช้เนยขาวส าหรับ
ทอด หรือน า้มันส าหรับทอด

- อุณหภมิูทีใ่ช้ในการทอด ควรทอดในน า้มันทว่มทีอุ่ณหภมิู 
180-1900 C หรือสังเกตจากการจุ่มปลายตะเกียงไม้ใน
น า้มันจะมีพรายฟองค่อย ๆ ปุดทีป่ลายตะเกียง

- พจิารณาการสุกจากสีของโดนัท 

Ref: http://www.archeep.com/bakery/CVC_donut_yeast_2.htm

Ref: https://sangwun.romsood.com/12854/

เทคนิคในการท าโดนัทยสีต์ (ต่อ)

อายุการเกบ็ของโดนัท : 4-6 ช่ัวโมงหลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



รับชม VDO โดนัทไส้กรอก

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



แบบประเมิน
ความพงึพอใจ

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต


