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ประเภทของขนมปัง สามารถแบ่งตามปริมาณน า้ตาลและไขมนัได้ 4 ประเภท ดงันี ้
1.ขนมปังผวิแขง็ (Hard Bread)เป็นขนมปังท่ีปริมาณไขมนัต ่า (0-3%) และมีน ้าตาลนอ้ย (0-2%) ลกัษณะเปลือก

และเน้ือค่อนขา้งแขง็กรอบ 
2. ขนมปังจืด (Loaf Bread) มีปริมาณไขมนัประมาณ 3-6% และมีปริมาณน ้าตาล 4-8%  รสชาติจืด  
3. ขนมปังก่ึงหวาน (Soft Roll) เป็นขนมปังท่ีมีความนุ่ม และมีความหวานเลก็นอ้ย นิยมท าเป็นทรงกลม มี

รสหวาน นุ่ม และเน้ือละเอียด มีไส้หรือไม่มีไส้กไ็ด ้ไดแ้ก่ ขนมไส้กรอก ขนมปังแฮมเบอร์เกอร์ เป็นตน้ มีปริมาณ
ไขมนั 6-12% และมีปริมาณน ้าตาล 10-14%

4. ขนมปังหวาน (Sweet Dough) เป็นขนมปังหวาน ใชไ้ขมนั 12-14% และน ้าตาล 16- 22% เช่น ขนมปังสังขยา 
ขนมปังมะพร้าว ขนมปังหมูหยอง ขนมปังลูกเกด เป็นตน้

ขนมปัง
ขนมปังมาจากค าวา่ Pain (อ่านวา่ แปง) ในภาษาฝร่ังเศส ขนมปังสามารถแบ่งได ้2 ประเภทใหญ่ๆ

คือ ควกิเบรด (Quick Bread) ไดแ้ก่ มฟัฟิน (Muffin) วาฟเฟิล (Waffle) และแพนเคก้ (Pancake) 
ส่วนยสีตเ์บรด (Yeast bread) เป็นขนมปังท่ีข้ึนฟูดว้ยก๊าซคาร์บอนไดออกไซดท่ี์ยสีตส์ร้างข้ึน มีส่วนประกอบ
หลกั คือ แป้งสาลี ยสีต ์และเกลือ นอกจากนั้นยงัมีส่วนประกอบอ่ืนท่ีประกอบท าใหไ้ดข้นมปังหลายชนิด 
เช่น น ้าตาลทราย นม ไข่ เคร่ืองเทศ สารใหก้ล่ินรส ผลไมแ้ช่อ่ิม เป็นตน้
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ประเภท Yeast Bread
ขนมปังจืด

เน้ือขนมนุ่ม แต่ผวิดา้นนอกแขง็ เน้ือนุ่ม ละเอียด

ขนมปังผิวแข็ง

ผวิและเน้ือ
ค่อนขา้งแขง็

ขนมปังกึ่งหวาน

1.ใชย้สีตม์ากกวา่ประเภทอ่ืน 
2.โดมีความอ่อนตวั

ขนมปังหวาน
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ยสีต์
- ยสีตห์วาน
- ยสีตจื์ด

แป้งสาลี

เกลือ

น า้
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แป้งสาล(ีWheat Flour)

▪ มีปริมาณโปรตีนสูง ร้อยละ 12-14
▪ ใชท้  าขนมปัง ผลิตภณัฑท่ี์ข้ึนฟูดว้ยยสีต์

แป้งขนมปัง (Bread flour)

▪ มีปริมาณโปรตีนปานกลาง ร้อยละ 9-11
▪พาย เพสตร้ี คุกก้ี ขนมปังก่ึงหวาน และ
ผลิตภณัฑอี์กหลากหลาย

แป้งอเนกประสงค์ (All-puspose flour)

▪ มีปริมาณโปรตีนต ่า ร้อยละ 7-9
▪ เคก้ชนิดต่างๆ และคุกก้ีชนิดเาา

แป้งเค้ก (Cake flour)

หนา้ท่ีของแป้งสาลี : เป็นโครงสร้างในผลิตภณัฑ์

มีองคป์ระกอบท่ี
ส าคญั คือ โปรตีน
“Gluten”
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เกลือ(Salt)

ลกัษณะของเกลือทีค่วรใช้ในการท าผลติภัณ์์

-ช่วยใหผ้ลิตภณัฑมี์รสดีข้ึน
-เนน้รสหวานของผลิตภณัฑใ์หเ้ด่นชดัข้ึน เช่น เคก้ คุกก้ี ขนมปัง ฯลฯ
-ช่วยควาคุมการท างานของยสีตใ์หก้อ้นแป้งท่ีหมกัดว้ยยสีต์
-ช่วยใหก้ลูเตน็ของกอ้นแป้งมีก าลงัในการยดืตวั เพราะเกลือท าใหก้ลูเตน็เหนียวข้ึน
-ช่วยใหเ้ปลือกนอกของผลิตภณัฑมี์สีสวยข้ึน
-ช่วยป้องกนัการเจริญเติาโนของแาคทีเรียท่ีไม่ตอ้งการในกอ้นแป้งท่ีแป้งดว้ยยสีต์

-ละลายไดดี้ในน ้า
-ไม่ควรเป็นกอ้น
-น ้าเกลือควรใสไม่ขุ่น
-เป็นเกลือท่ีาริสุทธ์ิ
-ไม่มีรสชาติหรือเฝ่ือน

หน้าทีข่องเกลือ
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ยสีต์สด ยสีตท่ี์เพาะเล้ียงข้ึนและมีความช้ืนสูง ซ่ึงการเกา็ยสีตช์นิดน้ีควรมีระยะเวลาเพียง  2 เดือน
เท่านั้นและควรเกา็ในอุณหภูมิ(-1องศาเซลเซียส) ซ่ึงยงัคงสภาพปกติท่ีสุด
. ยสีตแ์หง้ชนิดเมด็ มีความช้ืนต ่ากวา่ยสีตส์ด ท าใหมี้อายกุารเกา็รักษานานกวา่ แต่จะสูญเสียเม่ือน ามาวาง
ไวท่ี้อุณหภูมิสูง และการเกา็แาาแช่เยน็ท่ีอุณหภูมิ 5.6องศาเซลเซียส จะคงสภาพต่างๆไดดี้นานๆหลายเดือน ซ่ึงก่อน
ใชค้วนน ามาวางไวท่ี้อุณหภูมิหอ้งก่อนแช่น ้ า

ยสีตแ์หง้ชนิดผงส าเร็จรูป มีลกัษณะเป็นผงละเอียดสามารถผสมลงในแป้งโดยไม่ตอ้งแช่น ้ าก่อนเหมือน
ยสีตเ์มด็ การใชง้านสะดวก ในกรณียงัไม่ไดเ้ปิดถุงสามารถเกา็ในอุณหภูมิหอ้งนานอยา่งนอ้ย 3 เดือน แต่หากเปิดแลว้
ปิดถุงใหแ้น่นและเกา็ในอุณหภูมิ 3องศาเซลเซียส 

ส่ิงท่ีช่วยใหท่ี้มี
ชีวติ

การทดสอบคุณภาพยสีต์
•น าน ้ าอุ่นคร่ึงถว้ยตวงผสมกาัน ้ าตาล
ทรายเลก็นอ้ย
•จากนั้นน ายสีต ์1 ชอ้นโต๊ะใส่ลงไป
ผสมใหเ้ขา้กนั
•ท้ิงไวส้กัพกัยสีตท่ี์ไม่เส่ือมสภาพจะ
ค่อยๆ ข้ึนฟูใหเ้ห็น ในขณะท่ียสีต์
เส่ือมสภาพจะไม่มีการข้ึนฟู - สร้างก๊าซคาร์าอนไดออกไซด ์ท าใหโ้ดขยายตวั

- ท าใหเ้กิดโครงสร้างและลกัษณะของโด
- ท าใหผ้ลิตภณัฑมี์กล่ินรสเฉพาะตวั
- ช่วยเสริมคุณค่าทางอาหาร

หนา้ท่ีของยสีต์
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ยสีต์(Yeast)
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ยสีต์หวาน 
(ยสีตแ์หง้ชนิดผงส าเร็จรูป )

ยสีต์หวาน
(ยสีตแ์หง้ชนิดผงส าเร็จรูป )

เหมาะส าหรับสูตรขนมปังหวานท่ีมีปริมาณ
น ้ าตาลมากกวา่ 20% ของน ้ าหนกัแป้ง
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ยสีต์จืด
(ยสีตแ์หง้ชนิดผงส าเร็จรูป )
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• น ้าท่ีใชใ้นการผลิตภณัฑเ์าเกอร่ี คือ น ้าประปาท่ีใชก้นัทัว่ไปซ่ึงมีเกลือแร่ระดาัปานกลาง

น า้(Water)

หน้าทีส่ าคญั
•ท าใหโ้ปรตีนในแป้งรวมตวัเกิดเป็นกลูเตน
•ท าใหแ้ป้งนั้นเปียก และพองตวั
•เป็นตวัควาคุมอุณหภูมิในระหวา่งผสม
•ช่วยกระจายหรือละลายส่วนผสมใหท้ัว่ถึง
•ท าใหเ้อนไซมใ์นแป้งท างานได้
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1.การผสมแป้ง

8. การพกัโดก่อนอบ

3.การไล่อากาศออกจากโด

ขั้นตอนการ
ผลติ

2.การหมกัโด

4. การตัดแบ่งน า้หนกั

5. การคลงึกลม

7. การท ารูปร่าง

9. การอบ

6. การพกัโด

11. การเกบ็และบรรจุหีบห่อ

10. การท าให้เยน็
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Final stage

Pick up stage

Clean up stage

Development stage

ขั้นตอนการผสม
ส่วนผสมต่าง ๆ จะเร่ิมเกาะกนั บางส่วนเปียกบางส่วนแห้ง เป็นขั้นตอนที่เร่ิมผสม

ใหม่ ส่วนผสมยงัไม่เข้ากนัดี

ขั้นตอนเม่ือเร่ิมผสมส่วนผสมต่าง ๆ จะรวมกนัมากขึน้เข้ากนัได้ดี

ขั้นตอนที่แป้งเกาะรวมกนัจนเกดิความเนียน นุ่ม และเกดิกลูเตน มีลกัษณะเป็นร่างแห 
เร่ิมไม่เหนียวตดิมือ แต่จะมีความเหนียวหนืดมากขึน้

ขั้นตอนที่แป้งรวมตวักนัจนเกดิความนุ่มเนียนมากขึน้ แป้งที่ผสมจนได้ที่แล้วน ามาขงึเป็นแผ่นบาง
จะมีใยที่เหนียว คลงึเป็นแผ่นส่ีเหลีย่มได้ เรียกส่วนผสมนีว่้า โด (Dough)
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อุณหภูมิที่เหมาะสม
การหมักโด

ท าใหโ้ดมีอณุหภมิู
เท่ากนัทัง้กอ้น

เพ่ือเกบ็ก๊าซและกระจายก๊าซไปยงั
โครงสร้างกลูเตน เกิดการพองตวั

26 องศาเซลเซียส
78-80 องศาฟาเรนไฮส์

ช่วยใหก้ลเูตนท่ีขยายตวัมีการพกัตวั
พรอ้มท่ีจะขยายใหม่และไดโ้ครงสรา้ง

ท่ีแข็งแรงมากขึน้

ไล่ก๊าซท่ีมากเกินไป และน า
อากาศบรสิทุธ์ิเขา้ไปแทน

การไล่อากาศ

การตดัแบ่ง
น า้หนัก

เพ่ือใหผ้ลิตภณัฑมี์
ขนาดเท่ากนั

การคลงึกลม
ท าใหผ้วิโดเรียบและ

เกบ็ก๊าซไดดี้

ขั้นตอนการผลติ
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อุณหภูมิที่เหมาะสม
การพกัโด

35-37 องศาเซลเซียส

ท าใหโ้ดคลายตวัและ
ทนต่อการข้ึนรูปร่าง

26-29 องศาเซลเซียส
80-85 องศาฟาเรนไฮส์

ช่วยใหโ้ดมีปริมาตรเพิ่มข้ึน โดยยสีตจ์ะ
ไดอ้ากาศใหม่เขา้ไปท าใหมี้การผลิต

ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด ์ท าใหข้นมปัง
ท่ีไดโ้ปร่ง ไม่แน่น และมีขนาดใหญ่ข้ึน

ระยะเวลาการหมกั
45-60 นาที

การหมกัขั้นสุดทา้ย
ก่อนอบ

การท า
รูปร่าง

รีด    
มว้น ห่อไส้

8-15 นาที

วางบนถาด
หรือพิมพ์

ขั้นตอนการผลติ
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การอบ

ขั้นท่ี 1 Initial Stage เม่ือเขา้เตาอบ การหมกัยงัคงด าเนินอยู ่และจะมีการพองตวัอยา่งรวดเร็ว ในช่วง 10 นาทีแรก
จึงเรียกวา่ Oven Sping

ขั้นท่ี 2  Intermediate Stage - เม่ืออุณหภูมิ 43 องศาเซลเซียส ยสีตจ์ะค่อยๆลดการท างานลง
- เม่ืออุณหภูมิ 54 องศาเซลเซียส ยสีตจ์ะตายและสตาร์ชเร่ิมเกิดการสุก
- เม่ืออุณหภูมิ 65-95 องศาเซลเซียส กลูเตนเร่ิมการเปล่ียนแปลงเป็นการแขง็ตวั 

ท าใหน้ ้ าท่ีกลูเตนถูกดูดซบัไว ้จะช่วยใหส้ตาร์ชเกิดการสุดจนกระทัง่อบส้ินสุด

ขั้นท่ี 3 Final Stage  ในขั้นน้ีบริเวณผวิจะปล่ียนเป็นสีน ้าตาลซ่ึงเกิดการเปล่ียนแปลง รวมถึงเกิดกระบวนการ
คาราเมลไลเซชัน่ ท าใหผ้วิขนมมีสีน ้าตาล

อุณหภูมิท่ีใชใ้นการอบ ข้ึนอยูก่บั 
ประเภทของขนมปัง ปริมาณน ้าตาล 

และไขมนัท่ีเพิ่มข้ึน
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วธีิการผสมขนมปัง

อ.ชมนาท ช่ืนฉ ่า
โรงเรียนการเรือน มหาวทิยาลยัสวนดุสิต

แบบขั้นตอนเดียว

แบบ 2 ขั้นตอน

แบบทุ่นเวลา

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



แบบขั้นตอนเดยีว
ของแหง้ ของเหลว ใส่ไขมนั

สุดท้าย

หมักขึน้ 
2 เท่า

ตัดน า้หนัก
และคลงึกลม

ท ารูปร่าง

พกัโด 
5-10 นาที

หมักก่อนอบ อบ

อ.ชมนาท ช่ืนฉ ่า

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



VDO
ขนมปังฝร่ังเศส

อาจารย์ผู้สอน : รศ.ดร.ธีรนุช ฉายศิริโชติหลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



แบบ 2 ขั้นตอน/ แบบสปันจ์-โด
ของแหง้ ของเหลว ใส่ไขมัน

สุดท้าย

พกั
15 นาที

ตัดน า้หนัก
และคลงึกลม

ท ารูปร่าง

พกัโด 
5-10 นาที

หมักก่อนอบ อบ

สปันจ ์: แป้ง+น ้า + ยสีต ์
หมกั 3-4 ชัว่โมง

ขนมปังโฮลวที

ขนมปังปอนด์

ขนมปังญ่ีปุ่น

อ.ชมนาท ช่ืนฉ ่า

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



แบบทุ่นเวลา
ของแหง้ 

+
สารเสรมิคณุภาพ

ของเหลว ใส่ไขมนั
สุดท้าย

พกั 
15 นาที

ตัดน า้หนัก
และคลงึกลม

ท ารูปร่าง

พกัโด 
5-10 นาที

หมักก่อนอบ อบ

อ.ชมนาท ช่ืนฉ ่า

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



สารเสริม จะมีลกัษณะเป็นผงสีขาว  นิยมใส่ในแป้งส าหรับท าขนมปัง 
โดยจะช่วยให้ขนมปังมีเน้ือนุ่มนวล โครงสร้างของขนมปังดีข้ึน เก็บไวไ้ดน้านข้ึน  
โดยใชป้ระมาณ 10-20 % ของน ้ าหนกัแป้ง โดยผสมลงไปกบัแป้ง เป็นส่วนผสม
ของ วิตามิน Cและอาหารของยีสต์ ซ่ึงจะช่วยให้ทุ่นเวลาในการหมกัคร้ังแรกได้
ประมาณ 1 - 1 1/2 ชัว่โมง

สารเสริมคุณภาพขนมปัง (Bread Improver )

หน้าที่ของสารเสริมคุณภาพต่อผลติภณั์์
•ใชใ้นการผลิตภณัฑท่ี์ตอ้งผลิตจ านวนมาก
•ใหค้วาคุมผลิตภณัฑไ์ดดี้
•ช่วยประหยดัเวลาในการหมกัขนมปัง ท าให้
เน้ือน่ิม ละเอียด

อ.ชมนาท ช่ืนฉ ่า

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



VDO
ขนมปังหมหูย็อง
อาจารย์ผู้สอน : รศ.ดร.ธีรนุช ฉายศิริโชติ

รศ.ดร.นราธิป ปุณเกษม

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



แบบประเมิน
ความพึงพอใจ

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



Thank you
หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต


