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บทท่ี 1 
 

ประวัติความเปนมาของอุตสาหกรรมขนมอบ 

ขนมปงไดชื่อวาเปนผลิตผลเพ่ือยังชีวิต เปนสัญลักษณของความดีงาม ความอบอุน และความ

ปลอดภัยมานาน ตั้งแตสมัยคัมภีรไบเบิ้ล แตยังไมมีใครกลายืนยันวาผูใดทําขนมปงเปนคนแรกเทาที่เลาฟงกัน

ตอๆ มาวา ชาวสวิสที่อาศัยอยูตามทะเลสาบในยุคหินเปนผูริเริ่มนําเมล็ดขาวสาลีมาบด โดยใชครกหยาบๆ ตํา

แลวนําไปผสมน้ํา เทสวนผสมนี้ลงไปบนหินรอนๆ เพ่ือใหสุกผลที่ไดก็คือ ขนมปงที่ขึ้นฟูโดยไมตั้งใจซึ่งคนพบ

มากกวา 3,000 ปกอนคริสตกาล ประวัติที่ยอมรับสืบเนื่องกันมากก็คือพวกทาสในสมัยราชวงศอียิปต ไดผสม

กอนแปงที่ลืมทิ้งไวลงไปในแปงที่ผสมเสร็จใหมๆผลก็คือไดขนมปงที่เบาและเลิศรส 

ความรูเกี่ยวกับการทําขนมปงไดแพรหลายจากอียิปตไปสูภูมิภาคตางๆ   แถบเมดิเตอเรเนียนในกลุม

ของเยรูซาเล็มโบราณ รวมทั้งเมืองเล็กเมืองนอยที่อยูบนเสนทางคาขายของพวกตะวันออกกลาง การทํา

ผลิตภัณฑเบเกอรีไดเปนที่ยอมรับกันอยางกวางขวาง ซึ่งในยุคนั้นขนมปงที่ผลิตออกมาจะมีขนาดเล็กซึ่งละมาย

คลายกับขนมปงโรลของเราในปจจุบันคนโบราณสวนมากนิยมใชขนมปงแบนๆ ที่ไมทิ้งใหขึ้นฟูในโอกาสพิเศษ 

เชน พิธีทางศาสนา และพวกชาวเขาจูดีน ซึ่งมีอาชีพเลี้ยงสัตวก็นิยมขนมปงประเภทนี้อยู เนื่องจากไมคุนกับ

อารยธรรมแผนใหม พวกกลุมพอคาชาวโพนิเชียน เปนพวกแรกที่เผยแพรการทําขนมปงในขณะที่พวกเขามุงไป

คาขายทางตะวัน-ออก ไปยังเปอรเชียและไกลกวานั้น และดูเหมือนวาพวกกรีกยุคแรกไดเรียนรูการทําขนมปง
ที่ข้ึนฟูมาจากพวกกลุม โพนิเชียนในป 1,000 กอนคริสตกาล 

ในศตวรรษตอมาวิวัฒนาการในศิลปการทําขนมปงกาวหนามาก พวกกลุมกาวหนากรีกไดคิดประดิษฐ

หินโม-แปงจากขาวสาลี และผลิตภัณฑออกมาถึงสี่ชนิด ซึ่งชนิดหนึ่งนั้นเปนแปงขาว (White flour)ไดดัดแปลง

เตาอบแบบอียิปตโบราณมาเปนเตาอบใชอิฐกอเปนรูปโดม ซึ่งมีประสิทธิภาพยิ่งขึ้น พวกกรีกนั้นใชแตจะเปน

ผูผลิตขนมปงขาวที่มีคุณภาพดีเยี่ยมเทานั้น แตยังไดผลิตขนมเคก และขนมนานาชนิด โดยใชสวนผสมของนม 

น้ํามัน เหลาไวน เนยแข็ง และน้ําผึ้งผสมเขาไปดวย 

ตลอดกาลสมัยเหลานี้ จากกรีกไปโรม และเลยไปถึงยุโรปตอนกลาง ศิลปะการทําขนมอบดําเนินไป

อยางเชื่องชา แตไดผลคงที่ความเจริญกาวหนาอยางมหาศาลทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีไดทําใหเกิด

วิวัฒนาการอยางใหญหลวงแกการทําขนมอบในปจจุบัน  พ้ืนฐานของวิวัฒนาการนี้ เนื่องมาจากสาเหตุใหญ 2 

ประการ คือ ในกลางป 1800 ไดมีการแนะนําเก่ียวกับโรงโมแปงสาลี และไดมีการผลิตแปงสาลีที่ดีออกสูตลาด 

และในตอนปลายศตวรรษนั้นไดมีการใชยีสต ซึ่งเปนตัวสําคัญในการทําใหขนมปงขึ้นฟู และมีการใชอยาง

แพรหลาย 
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ในปจจุบันนี้การทําขนมปงอบนั้นนับวาเปนศิลปะอยางหนึ่ง ซึ่งตองการความชํานาญเปนอยางมากใน

กรณีท่ีทําเปนจํานวนมากเพ่ือจําหนายจะพบอุปสรรคนานัปการทางดานเครื่องมือ ทุกวันนี้ความเจริญกาวหนา

ของการทําขนมอบหาไดขึ้นอยูกับผูทําอยางเดียว โรงโมแปงซึ่งสามารถผลิตแปงที่มีคุณภาพดี และผูคิด

ประดิษฐเครื่องทุนแรงเชนเตาอบที่ทันสมัยและมีประสิทธิภาพ เครื่องผสมและเครื่องปนใหเปนรูปแบบ และ

สุดทายก็คือนักประดิษฐและชางเทคนิคที่ไดทุมเวลาในการคนควาในเรื่องคุณสมบัติของกอนแปงที่มีสวนที่ชวย

ใหอุตสาหกรรมดานนี้เจริญกาวหนาไปอยางไมหยุดยั้งอีกดวย 

จุดมุงหมายของการทําขนมอบ 

การทําอาหาร และขนมผูประกอบอาหารจะทําใหไดผลดีตองขึ้นอยูที่การฝกฝน และรูวิธีการ

ทําอาหาร รูจักดัดแปลง ตกแตงอาหารชนิดตาง ๆ ใหสะดุดตาสะดุดใจตอผูไดพบเห็น ทําใหเกิดความอยาก

รับประทานอาหารเมื่อรับประทานแลวจะตองติดใจในรสชาติ และกลิ่นของอาหาร การทําอาหารผูทําจึงควร

หมั่นฝกฝนจนเกิดความชํานาญเพื่อใหมีประสบการณตออาหารชนิดนั้นๆ และเพ่ือเปนการปูพื้นฐาน 

สิ่งจําเปนในการทําขนมอบ 

การประกอบอาหาร-ขนม ถาผูเริ่มฝกหัดทํารูจักตระเตรียมงานวางแผนงานแลว สิ่งที่จําเปนสําหรับผู
ประกอบอาหารควรศึกษา ไดแก 

1. ศึกษาจากตํารับอาหารที่ถูกตองวาอาหารชนิดตาง ๆ ตองเตรียมอะไรกอน เตรียมอะไรทีหลัง 

2. ศึกษาวิธีชั่ง ตวงใหถูกตอง ควรรูจักถวยตวง ชอนตวงมาตรฐานที่จะนํามาตวงอาหาร เครื่องชั่งที่ใช

ในการชั่งน้ําหนักอาหารตองเที่ยงตรง 

3. ศึกษาสวนผสมใหถูกตอง เพราะเคก คุกก้ี พาย จะมีสวนผสมแตกตางกัน 

4. ศึกษาวิธีการปฏิบัติอาหารชนิดนั้น ๆ ใหถูกตอง 

5. ศึกษาการใชเครื่องมือ เครื่องใชตางๆ ใหถูกตองเมื่อไดศึกษาถึงวิธีการตาง ๆ ดังที่กลาวมาแลว  

ผูประกอบอาหารและขนมจะไดประโยชนตอการทําอาหารเปนอยางยิ่งเพราะการทําอาหารเองมีผลดี คือ 

1. ไดรสดีกวาซื้อ และไดคุณคาอาหารตามตองการ 

2. สะอาดปราศจากเชื้อโรค เพราะเครื่องมือเครื่องใช ภาชนะ และเครื่องปรุงสะอาด 

3. เปนการประหยัด คือไดของดีแตเสียเงินนอยไมเหมือนผูทําขาย ตองคิดกําไร 

4. การทําเองเมื่อทําบอยๆ เขา จะทําใหไดผลดีเทา หรือดีกวาของที่เขาทําขาย 

5. เมื่อทําไดเองยอมเกิดความภูมิใจ เกิดความสนใจอยากหัดอยากลองทําใหดีขึ้น 

6. การทําเองเปนการทําเพ่ือรับประทานจํานวนนอยยอมอรอยและสะอาดกวาอาหารที่เขาทําขาย 
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สุขลักษณะในการทําขนมอบ 

อาหารเปนทางติดตอเชื้อโรคที่สําคัญทางหนึ่งดวยการรับประทานอาหารเขาไปในรางกาย ถาผู

ประกอบอาหารทําไมสะอาดเครื่องมือเครื่องใชไมสะอาด เชื้อโรคจะปนไปกับอาหารได ในดานสวนตัวของผู

ประกอบอาหาร ถาไมสะอาดหรือเปนโรคติดตออาหารที่ทําอาจจะเปนพาหะทําใหผูบริโภคติดโรคได เชน 

ก. รางกายผูปรุงอาหารตองไมเปนโรคติดตอ หรือไมควรใหคนที่เปนโรคปรุงอาหาร รางกายของผูปรุง

ตองสะอาด สําคัญที่สุดไดแก มือ ผูประกอบอาหารตองลางมือกอนที่จะปรุงอาหาร และถารางกายสวนอื่นๆ 

ไมสะอาดก็อาจเปนสื่อนําเชื้อโรคใหรวงหลนลงไปในอาหารได  

ข. เครื่องแตงกายตองสะอาดเพราะฝุนหรือสิ่งสกปรกอาจปลิวไปถูกตองกับสวนของอาหารได ผู

ประกอบอาหารจึงควรมีผากันเปอน ผูกเอวหรือผูกปดหนาอกเปนเครื่องปองกัน ทั้งยังเปนการกันไมใหเสื้อผา

เปอน และมีกลิ่นอาหารติดเสื้อผา 

ประโยชนในการเรียนวิชาขนมอบ 

ในปจจุบันแมบานสวนใหญออกทํางานนอกบานตองออกตั้งแตเชาเพราะบานอยูไกล และปญหา

การจราจรจึงไมมีเวลาที่จะเตรียมอาหารเชา อาหารไทยตองใชเวลาเตรียมมาก สวนอาหารตะวันตกเตรียม

สะดวก และรวดเร็ว เชน กาแฟรับประทานกับขนมปง คุกกี้ ฯลฯ ทําใหเปนที่นิยมมากขึ้น โดยเฉพาะใน

กรุงเทพฯ อุตสาหกรรมดานนี้จึงกาวหนาตามลําดับ ซึ่งจะเห็นวา มีโรงโมขาวสาลีเพ่ิมขึ้นถึ ง 4 โรง มี

โรงงานผลิตขนมอบและรานจําหนายผลิตภัณฑ นอกจากนี้ยังมี โรงเรียนสอนทําขนมอบโดยเฉพาะ มีการสอน

ทําขนมอบระยะสั้น ในสถาบันที่มีการสอนดาน คหกรรมศาสตรหลายแหง เปนการสนองความตองการของ

ผูบริโภค 

การทําขนมอบเปนศิลปะอยางหนึ่ง ซึ่งตองอาศัยความชํานาญ ความรู ดานวิชาการ และเทคโนโลยี

ใหม ๆ ทางดานเครื่องมือเครื่องใชในการประกอบกิจการนี้ไดวิวัฒนาการเพ่ิมขึ้นมาเชนเดียวกัน เชน การ

ประดิษฐเตาอบที่ทันสมัย และมีประสิทธิภาพ เครื่องผสมที่ใชกําลังไฟฟา เครื่องใช และพิมพแบบตาง ๆ ซึ่งจะ

ทําใหผลิตภัณฑมีคุณภาพดี สามารถผลิตไดจํานวนมาก สะดวก รวดเร็วไมเสียเวลามากจึงมีผูหันมาสนใจศึกษา

หาความรูทางดานนี้กันมากขึ้น 
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บทท่ี 7 
 

ขนมปง (BREAD) 
 

 สวนผสมหลักท่ีเปนองคประกอบสําคัญ คือ แปงขาวสาลี ยีสต น้ํา เกลือ 

 1. แปวขาวสาลี มีหนาที่เสริมโครงสรางของขนมปงแปงขาวสาลีที่เหมาะในการทําขามปงควรมี

โปรตีนสูง เชน แปงตรงหงสขาว(หาน) ซึ่งจะมีปริมาณโปรตีนอยู ในชวง 13 -14% แปงขนมปงจะมี

ความสามารถในกรดูดซึงน้ําสูง 

 ลักษณะของแปงขนมปงจะหยาบกวาแปงเคกมีสีครีม เมื่อกดนิ้วลงไปบนแปง แปงจะไมเกาะตัวกัน

แปงขาวสาลีมีคุณสมบัติพิเศษกวาแปงชนิดอ่ืน คือโปรตีนในแปงสาลีเมื่อรวมตัวกับน้ํา และผานการนวดแลวจะ

เกิดเปนยางเหนียวๆยึดหยุนได เรียกกันวา กลูเต็นซึ่งกลูเต็นจะมีคุณภาพที่ดีจะตองทดตอการรีดการหมัก และ

ผสมนาน โดนไมฉีกขาด ซึ่งกลูเต็นจะมีคุณภาพดีหรือไมขึ้นอยูกับปริมาณและคุณภาพของโปรตีนในแปงเปน

สําคัญ 

 2. ยีสต เปนตัวที่ใหกาซคารบอนไดออกไซในขนม ทําใหขนมปงข้ึนฟู ใหกลิ่นรสที่เกิดจากการหมัก 

 ยีสตแปงชนิดผงที่จําหนายใหทองตลาด มี 2 ชนิด คือ 

 2.1 ยีสตแหงชนิดเม็ด ใชสําหรับขนมปงจืด สูตรที่มีน้ําตาล 0-10% 

 2.2 ยีสตแหงชนิดเม็ด ใชสําหรับขนมปงหวาน สูตรที่มีน้ําตาล 5-30% 

การเก็บรักษาเม่ือเปดใชใหใสขวดที่มีฝาปดสนิท แลวเก็บในที่แหงและเย็น หรือเก็บในตูเย็น 

 วิธีทดสอบวายีสตเสื่อมคุณภาพหรือไม นําน้ําอุน 1 ถวยตวง ผสมกับน้ําตาลทราย 1 ชอนโตะ ละลาาย

ใหเขากัน 

 เติมยีสตลงไป 1 ชอนโตะ ทิ้งไวประมาณ 5-8นาที หากยีสตลอยตัวขึ้นผิวหนาและเกิดแกส แสดงวา
ยีสตนั้นยังใชได 

 3. น้ํา มีหนาที่ชวยใหละลายสวนผสมตางๆ ที่ใชในการทําขนมปง ควบคุมความหนืด อุณหภูมิของ

กอนแปง และเมื่อน้ํารวมตัวกับโปรตีนในแปงจะใหกลูเต็น ซึ่งมีลักษณะเหนียว น้ําที่เหมาะในการทําขนมปง 

คือน้ําประปา เนื่องจากมีเกลือแรละลายอยูในปริมาณพอเหมาะ 

 4. เกลือ เปนสารตัวหนึ่งที่สําคัญ แมจะใชปริมาณนอย 1.5-2.5%  ของน้ําหนักแปงเมื่อเทียบกับ

สวนผสมอ่ืนๆ เกลือมีหนาที่ชวยดานรสชาติ มีผลตอโครงสรางของกลูเต็น ทําใหโครงสรางแข็ งแรงขึ้น และยัง

ชวยควบคุมการทํางานของยีสตดวย เกลือที่เหมาในการทําขนมปงควรเปนชนิดที่สะอาดบริสุทธิ์ 

 5. ไขมัน มีหนาที่ในการหลอลื่นในขณะผสม และชวยใหขนมปงท่ีไดนุมขึ้น 

 ไขมันที่ใชโดยทั่วไปมี 3 ประเภทคือ - เนยสด 

                - เนยขาว 
                - มารการีน 

 6. น้ําตาล ทําหนาที่เปนอาหารของยีสตและชวยใหขนมปงนุม สีสวย และรสชาติดี 
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 วิธีการทําขนมปง 
 1. การผสมแบบขั้นตอนเดียว สวนผสมทั้งหมดจะถูกผสมและนวดรวมกัน จนมีลักษณะเนียน ไมติด

มือ และสามารถขึงเปนแผนบางๆได 

 2. การผสมแบบทุนเวลา มีวิธีการนวดเหมือนแบบขั้นตอนเดียว แตจะตองเติมสารเสริมคุณภาพลงใน

แปง เพื่อชวยลดขึ้นตอนมรการหมักในชวงแรก 

ขอดีของการหมักขนมปงแบบทุนเวลา 

1.ชวยประหยัดเวลาในการหมัก 

2. ไมจําเปนตองใชหองหมัก 

3. ไมมีสวนสปนจหรือโดเหลือคาง 

4. ทําใหไดจํานวนโดมากขึ้น เนื่องจากมีการสูญเสียในการหมักลดลง 

5. สามารถเพ่ิมหรือลดปริมาณในการผลิตไดงายข้ึน 

6. ไมจําเปนตองใชเครื่องผสมสําหรับผสมสปนจ และภาชนะสําหรับหมักแปง 

7. ลดคาใชจายในการบํารุงรักษาและเชื้อเพลิง 
การหมักแปง 
 ควรหมักไวในที่ที่มีอุณหภูมิประมาณ 75-85๐F (23-30๐C) และมีความชื้นสัมพันธประมาณ 75-80% 

เพ่ือชวยใหขนมปงข้ึนเร็วและผิวไมแหง 

 เมื่อแบงแปงออกเปนขนาดตางๆ ตามตองการแลวนํามาปนกลม พักไวประมาณ 10 นาที เพ่ือใหแปง

คลายตัวและชวยใหผิวเรียบงายตอการมวนหรือทํารูปราง 

 

การมวนหรือทํารูปราง 
 อาจทําไดโดยใชเครื่องมวนหรือมือตกแตงแปงใหเปนรูปรางตางๆตามตองการ 

 

การรอใหขนมกอนขึ้นอบ 
 ควรวางขนมไวในที่ท่ีมีอุณหภูมิและความชื่นพอเหมาะ และรอใหแปงขึ้นเปนสองเทาของของเดิม หรือ

อาจทดสอบโดยเอานิ้วแตะเบาๆ ถาขนมดันตัวขึ้นชาๆ ก็แสดงวาขนมขนไดที่ดี พรอมที่จะ ยําเขาอบ ปกติจะ

ใชเวลาประมาณ 1 ชั่วโมง 

 

การอบขนมปง 
 หลังจากแปงผานการทํารูปราง ใสในพิมพและหมักจนขึ้นไดที่ ขั้นตอนที่สําคัญตอไปก็คือ การอบไมวา

สภาพของแปงกอนอบจะดีเพียงใด ถาอบไมดีขนมปงที่ไดก็จะไมดี เพราะการอบจะมีผลกับปริมาตรของขนม 

เนื้อขนม และสีผิว 

 ขนมปงโดยทั่วๆไปจะอบที่อุณหภูมิ 380-425๐F  (190-210๐C) โดยจะตองสัมพันธกับเวลาที่ใชอบ
ดวย ทั้งอุณหภูมิและเวลาที่ใชอบขึ้นกับชนิดของเจาอบรวมทั้งชนิดและขนาดของขนมปง ขนมปงที่อบสุกแลว

จะมีน้ําหนักลดลงกวากอนแปงกอนเขาอบ 


