
เอกสารประกอบการสอน FSI2209 ขนมหวานและขนมอบนานาชาติ 

การเลือกใช้วัตถุดิบในการท าเบเกอร่ี 

 

1. แปง้ (Flour) 

สิ่งส ำคญัที่สดุของกำรท ำเบเกอรี่ คือ แปง้ ซึ่งแปง้สำลีเป็นแปง้ที่ใชส้  ำหรบักำรท ำขนม โดยจะมี

หลำยหลำยชนิด แตกต่ำงกนั คือ 

1.1 แปง้สำลีอเนกประสงค ์(All-Purpose Flour) เป็นกำรรวมกนัระหว่ำงขำ้วสำลีพนัธุห์นกั

และขำ้วสำลีพนัธุเ์บำ มีโปรตีนประมำณ 10 - 11% เหมำะกบักำรใชท้ ำขนมหลำกหลำยชนิด เช่น คกุกี ้

พำย เคก้ หรือแมแ้ต่ขนมปังบำงชนิด ปัจจบุนัมีหลำยยี่หอ้มำก ที่นิยมใชก้็เช่น แปง้ตรำว่ำว แปง้ตรำกบ เป็น

ตน้ 

1.2 แปง้เคก้ (Cake Flour) ผลิตจำกขำ้วสำลีพนัธุเ์บำ มีโปรตีนต ่ำประมำณ 9% เนือ้แปง้

ละเอียด เหมำะกบักำรท ำเคก้ กำรจะท ำใหแ้ปง้ชนิดนีข้ึน้ฟ ูจะตอ้งใชผ้งฟหูรือเบคกิง้โซดำ เป็นตวัท ำใหข้ึน้

ฟเูท่ำนัน้ ปัจจุบนัมีหลำยย่ีหอ้มำก ที่นิยมใชก้็เช่น แปง้ตรำพดัโบก 

1.3 แปง้ขนมปัง (Bread Flour) ผลิตจำกขำ้วสำลีพนัธุห์นกั มีโปรตีนสงูประมำณ 12 - 14% 

ลกัษณะของเนือ้แปง้จะหยำบ มีสีครีม (ไม่ใช่สีขำว) เมื่อเรำเอำนิว้เรำกดลงไป จะไม่ปรำกฎรอยนิว้มือของ

เรำบนแปง้ มีคณุสมบติัดดูซึมน ำ้สงู แปง้มีควำมยืดหยุ่นดี เหมำะกบักำรใชท้ ำขนมปัง เดนิชเพสตรี ้ปัจจบุนั

มีหลำยยี่หอ้มำก ที่นิยมใชก้็เช่น แปง้ตรำห่ำน 

1.4 แปง้ขำ้วโพด (Corn Flour) ท ำจำกขำ้วโพด มีสีขำวออกเหลืองเนียนลื่นมือ เป็นแปง้ที่ให้

ควำมขน้ใส เหมำะกบักำรท ำไสพ้ำย ไสค้รีมต่ำงๆ เพื่อช่วยใหข้น้อยู่ตวัมำกย่ิงขึน้ 

1.5 แปง้กวนไส ้หรือ แปง้โมดิฟำยส์ตำรช์ เป็นแปง้สีขำว ๆ ขุ่นๆ ใชเ้วลำกวนกบัส่วนผสมเพื่อท ำใส้

ขนม เช่น พวกช็อคหนำ้นิ่ม หรือซอสสม้ตอนท ำเคก้สม้ หรือพวกซอสแบบนี ้จะท ำใหข้นมใส ดนู่ำทำน หำก

ไม่มีสำมำรถใชแ้ปง้ขำ้วโพดแทนได ้แต่สีจะขุ่นกว่ำ ปัจจบุนัมีของต่ำงประเทศ และของไทย เป็นแปง้ตรำ

ดำว 

 

2. น ำ้ตำล (Sugar) 



น ำ้ตำลเป็นตวัช่วยสรำ้งควำมหวำน เพิ่มสี กลิ่น และกำรขึน้ฟขูองทัง้แปง้และครีม จึงท ำเป็น

สว่นผสมที่มีควำมจ ำเป็นมำกอีกสิ่งหนึ่ง แบ่งออกเป็นหลำยชนิด ไดแ้ก่ 

2.1 น ำ้ตำลทรำยขำว (Granulated Sugar) เป็นเม็ดน ำ้ตำลที่มีสีขำว เป็นเม็ดๆ 

2.2 น ำ้ตำลทรำยแดง (Brown Sugar) เป็นน ำ้ตำลที่มีสีน ำ้ตำล มีลกัษณะเป็นผง มีควำมชืน้

สงู มีกลิ่นหอม นิยมใชส้  ำหรบัขนมที่ตอ้งกำรกลิ่น สี ของน ำ้ตำล (สีที่ไดจ้ะออกเป็นสีน ำ้ตำล ถึง

น ำ้ตำลเขม้ ใชม้ำกในคกุกี)้ 

 

2.3 น ำ้ตำลไอซิ่ง (Icing หรือ Confectionery Sugar) เป็นน ำ้ตำลผงละเอียด มีแปง้

ขำ้วโพดผสมอยู่ดว้ยประมำณ 3% จะมีรสหวำนนอ้ยกว่ำน ำ้ตำลทรำยปกติ เหมำะกบักำรท ำขนมที่

มีเนือ้ละเอียด เนื่องจำกเป็นผง จึงละลำยเขำ้เนือ้ไดง้่ำยกว่ำน ำ้ตำลทรำยปกติ 

 

3. เนย (Butter) 

เนยเป็นสว่นส ำคญัที่สดุที่ตอ้งใชใ้นกำรท ำเบเกอรี่ มีหลำกหลำยชนิด คือ 

3.1 เนยสด (Butter) ท ำจำกน ำ้นมววัชนิดเขม้ขน้ สีเหลืองอ่อน จึงตอ้งแช่เย็นไวเ้สมอ ก่อน

น ำมำใชต้อ้งทิง้ใหอ่้อนตวัเล็กนอ้ยจึงจะผสมเขำ้กนัไดดี้ 

3.2 มำรก์ำรีน (Margarine) ท ำจำกไขมนัพืช ดว้ยกำรปรุงแต่งสี กลิ่น รส ใหม้ีรสชำดใกลเ้คียง

เนยสดมำกที่สดุ จึงเรียกอีกอย่ำงว่ำ เนยเทียม มีสีเหลืองเขม้เกือบสม้ อยู่ในอณุหภมูิปกติไดโ้ดยไม่

ละลำย จึงไม่ตอ้งแช่ตูเ้ย็น 

3.3 เพสตรีม้ำรก์ำรีน (Pastry Margarine) เป็นมำรก์ำรีนที่ใชใ้นกำรพบัใหเ้กิดชัน้ของพำย

ชัน้ มีควำมเหนียวและรีดคลึงไดง้่ำย และท ำใหช้ัน้ของแป้งสงูขึน้ 

3.4 เนยขำว (Shortening) ท ำจำกน ำ้มนัพืชบรสิทุธิ์ มีสีขำวตำมชื่อเรียก ไม่มีกลิ่นและรส 

นิยมมำผสมกบัเนยสดเพื่อตีเป็นครีมแต่งหนำ้เคก้ ทำถำด พิมพส์  ำหรบัอบกนัขนมติดพิมพเ์มื่ออบ

สกุ 

 

4. นม (Milk) 

 

น ำ้นมเป็นสว่นส ำคญัส ำหรบักำรท ำเคก้และพำย ผลิตจำกนมววั แบ่งไดห้ลำยชนิด ดงันี ้

4.1 นมสด (Milk) เป็นนมที่มีทัง้ผ่ำนกำรพลำสเจอรไ์รซใ์หป้ลอดเชือ้ และกำรสเตอรไิรซ ์(ก ำจดั

เชือ้ทัง้หมด อำจจะมีผลใหร้สชำดแปลกไป) ซึ่งที่วำงจ ำหน่ำยนัน้ จะมีทัง้รสหวำน รสจืด หรือรส



อ่ืนๆ โดยเรำจะน ำมำใชใ้นกำรท ำเคก้ ซึ่งควรแช่ตูเ้ย็น เพื่อช่วยใหไ้ขมนัไม่เหลวง่ำยและท ำใหเ้คก้

นุ่ม ละเอียด 

4.2 นมขน้จืด (Evaporated Milk) เป็นนมสดที่ระเหยน ำ้ออกครึง่หนึ่ง ดงันัน้ กำรใชน้มขน้

จืด จึงจ ำเป็นตอ้งผสมน ำ้อีกเท่ำตวั เพื่อใหไ้ดส้่วนผสมเท่ำกบันมสด เช่น นมสด 1 ถว้ย = นมขน้จืด 

1/2 ถว้ย ผสม น ำ้เปลำ่ 1/2 ถว้ย 

4.3 นมผง (Dried Whole Milk) เป็นนมสดที่ระเหยเอำน ำ้ออกเกือบหมด มีควำมชืน้

เหลืออยู่ประมำณ 3-5% ดงันัน้ หำกไม่มีนมสด สำมำรถใชน้มผง 1 สว่นผสมน ำ้ 3 สว่น ก็จะไดน้ม

สด 1 สว่น 

4.4 นมขน้หวำน (Sweetened Condensed Milk) เป็นนมที่มีสว่นประกอบของน ำ้ตำล

เป็นหลกั เมื่อเก็บไวน้ำนๆ จะมีสีที่เขม้ขึน้และมีผลกึน ำ้ตำลเกำะที่ขอบ ท ำใหข้นมมีสีเขม้ขึน้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. ไข่ (Egg) 

เป็นสว่นผสมหลกัที่ช่วยใหข้นมขึน้ฟแูละมีเนือ้นุ่ม นิยมใชไ้ข่ไก่เป็นหลกั (เบอรท์ี่เหมำะสม คือ ไข่ไก่

เบอร ์2) ตอ้งเป็นไข่ใหม่จึงจะมีควำมขน้หนืดสงู เพรำะไข่เก่ำจะมีน ำ้มำก กำรสงัเกตไข่ใหม่ใหดู้

นวลที่เปลือกไข่ ผิวเปลือกจบัแลว้ขรุขระ ถำ้ส่องกบัแสงจะเห็นโพรงอำกำศเล็กนอ้ย 

 

ไข่ไก่ไม่จ ำเป็นตอ้งแช่ตูเ้ย็น จึงจะตีขึน้ฟไูดดี้ เวลำตอกไข่ผสม แนะน ำใหต้อกใสถ่ว้ยก่อน เพื่อมั่นใจ

ว่ำไข่ไม่เสีย (หำกตอกใสโ่ดยตรงเลย หำกไข่เสีย จะท ำใหต้อ้งตีใหม่ทัง้หมด) 

 

ขนมบำงชนิด เช่น ชิฟฟ่อน บตัเตอรค์รีม จะมีสว่นผสมที่ตอ้งแยกไข่ขำวออกจำกไข่แดง วิธีแยกที่

ง่ำยที่สดุใหต้อกไข่ใสถ่ว้ย และใชม้ือตกัไข่ขึน้มำ ค่อยๆ ใชน้ิว้กอ้ยรูดไข่ขำวออก เมื่อเหลือแต่ไข่แดง

ก็แยกใส่อีกถว้ย (ไข่แดง มีไข่ขำวปนได ้แต่ไข่ขำว หำ้มมีไข่แดงปนเด็ดขำด ไม่งัน้จะตีไม่ขึน้ฟแูละมี

สีเจือปน) 



ซึ่งถำ้ใครไม่ถนดั อำจจะใชเ้ปลือกไข่ 2 เปลือก ถ่ำยโอนกนัไปมำ หรือจะใชช้อ้นแยกไข่ (มีขำยตำม

รำ้นเบเกอรี่) ก็ได ้แต่เท่ำที่ลองท ำมำ ใชม้ือง่ำยและเรว็ที่สดุแลว้ครบั เลอะเทอะดีดว้ย  

 

6. สำรช่วยในกำรขึน้ฟู 

เป็นสำรที่ผสมในเนือ้แปง้ เพื่อช่วยใหเ้นือ้แปง้มีกำรขึน้ฟไูดดี้และเร็วมำกย่ิงขึน้ แบ่งเป็น 

6.1 ผงฟ ู(Baking Powder) เป็นสำรท่่ีท ำใหเ้กิดปฏิกิรยิำระหว่ำงกรดและเบกกิง้โซดำ ท ำให้

เกิดก๊ำซคำรบ์อนไดออกไซด ์ช่วยใหข้นมขึน้ฟแูละเนือ้นุ่ม มี 2 แบบ คือ 

- ผงฟกู ำลงัหนึ่ง (ไม่นิยมใชแ้ลว้) จะท ำปฏิกิยำกนัทนัทีที่ใสส่ำรลงไป จึงท ำใหต้อ้งรีบผสมและ

น ำเขำ้เตำอบทนัที ไม่เช่นนัน้กำรขึน้ฟจูะไม่ดี 

- ผงฟกู ำลงัสอง (เป็นที่นิยม) จะท ำปฏิกิรยิำกนัสองขัน้ คือ ระหว่ำงผสม และระหว่ำงกำรอบ จึงมี

เวลำผสมและพกัช่วง ซึ่งเหมำะสมกบักำรใชง้ำนมำกกว่ำ 

 

กำรเลือกซือ้ผงฟใูหด้ทูี่วนัหมดอำยเุป็นหลกั หำกตอ้งกำรทดสอบว่ำหมดอำยหุรือยงั ใหใ้สผ่งฟลูง

ในน ำ้รอ้นซกัเล็กนอ้ย หำกมีฟองอำกำรขึน้มำอย่ำงรวดเร็วและค่อยๆ ชำ้ลง แสดงว่ำยงัใชไ้ด ้แต่ถำ้

เกิดฟองเล็กนอ้ยหรือไม่เกิดฟองเลย แสดงว่ำผงฟหูมดอำยแุลว้ ใหท้ิง้ไปเลย 

 

6.2 เบกกิง้โซดำ (Baking Soda) เรียกสัน้ๆ ว่ำ โซดำ ท ำใหข้นมขึน้ฟเูช่นเดียวกบัผงฟ ูแต่ใส่

ในขนมที่มีสว่นผสมเป็นกรดหรือรสเปรีย้ว เช่น นมเปรีย้ว ครีมเปรีย้ว เคก้ช๊อกโกแลต หรือเคก้

กลว้ยหอม เป็นตน้ 

 

6.3 ยีสต ์(Yeast) ช่วยใหข้นมขึน้ฟโูดยกำรหมกั นิยมใชก้บักำรท ำขนมปังชนิดต่ำงๆ โดนทั และ

เพสตรี ้

 

6.4 ครีมออฟทำรท์ำร ์(Cream of tar tar) เป็นผงที่ช่วยใหไ้ข่ขำวขึน้ฟแูละคงรูป (บำงครัง้

ขำ้งกลอ่งจะเขียนว่ำ ผงฟผูสมครีมออฟทำรท์ำร ์ซึ่งก็คือตวัเดียวกนัครบั ผมเคยซือ้แลว้กลบัไป

โวยวำยที่รำ้นมำแลว้ เพรำะคิดว่ำรำ้นหยิบผิดใหม้ำ ) 

 

7. เกลือ (Salt) 

ช่วยปรุงแต่งรสชำติใหข้นมมีรสกลมกลอ่มยิ่งขึน้ 



 

8. วำนิลลำ (Vanilla) 

 

วำนิลลำเป็นกลิ่นหอมที่สกดัจำกฝักพืช ใสใ่นสว่นผสมของเคก้และคกุกี ้ช่วยดบักลิ่นคำวของไข่ 

แบ่งเป็น 

 

8.1 วำนิลลำน ำ้ (Vanilla Extract) 

หำกไม่มี สำมำรถใชก้ลิ่นวำนิลลำขวดแบบอ่ืนแทนได ้เช่น ตรำวินเนอร ์

 

8.2 วำนิลลำผง (Vanilla Powder) เป็นผงละเอียด มีกลิ่นหอมมำก กำรเก็บตอ้งมิดชิด ไม่

โดนควำมชืน้ 

 

9. ชีส (Cheese) 

เป็นผลิตภณัฑน์ม ซึ่งเปลี่ยนลกัษณะไปเป็นของแข็งดว้ยกระบวนกำรทำงอตุสำหกรรมอำหำร โดย

กำรเติมเชือ้จลุินทรียล์งไปในนม ใหน้มจบักนัเป็นลิ่ม และแยกตวัเป็นชัน้ของแข็งเรียกว่ำ “เคิรด์” ซึ่ง

ในสว่นนีจ้ะถกูน ำมำท ำเป็น ชีส และในชัน้ของเหลวเรียกว่ำ “เวย”์ ที่มีคณุค่ำทำงอำหำรจะถกูน ำไป

เลีย้งสตัว ์บำงครัง้ยงัสำมำรถน ำไปท ำยำ หรือเครื่องบ ำรุงผิว 

 

ชีสมีหลำยรอ้ยชนิด ขึน้อยู่กบัว่ำจะเอำไปเป็นส่วนผสมของอะไร โดยที่นิยมจะมี 

 

9.1 ครีมชีส (Cream Cheese) ใชท้ ำหนำ้เค็ก เนือ้เคก้, ผสมในสตูรอบขนม, ไอสครีม (ท ำ

ไอสครีมกนัเอง) ซึ่งแนะน ำใหใ้ชย้ี่หอ้ฟิลำเดลเฟีย 

 

9.2 คอทเทจชีส (Cottage Cheese) 

 

9.3 ริคอตตำ้ชีส้ (Ricotta) มีไขมนัต ่ำ หวำนนิดๆ ลกัษณะคลำ้ย Cottage Cheese แต่

เนือ้ละเอียดกว่ำ ใชท้ ำขนมสำรพดั, อบขนม ไอสครีมก็ได ้พำย, พดุดิง้ ท ำไดส้ำรพดัถำ้มีสตูรที่

ชอบ 

 



9.4 มอซซำเรลล่ำชีส (Mozzarella) เป็นชีสอ่อนสีขำวครีม เนือ้นุ่มมนั เมื่อถกูควำมรอ้นจะ

อ่อนเหนียว ยืดตวัยำวไม่ขำดง่ำย นิยมใชท้ ำหนำ้พิซซ่ำ 

 

10. ช็อกโกแลต (Chocolate) 

ช็อกโกแลตผลิตจำกเมล็ดโกโก ้มีหลำกหลำยชนิด ซึ่งจะมีปรมิำณโกโกบ้ตัเตอรต่์ำงกนั คือ 

 

- Unsweetened Chocolate มีปรมิำณมำกกว่ำ 50% ใชท้ ำบรำวนี่ 

- Bittersweet Chocolate มีปรมิำณมำกกว่ำ 35% ใชท้ ำช็อกโกแลตมสู เคก้ช็อกโกแลต 

- Milk Chocolate มีปรมิำณ 10% และมีเนือ้นมประมำณ 12% ใชท้ ำช็อกโกแลตมสู เคก้

ช็อกโกแลต 

- White Chocolate เป็นช็อกโกแลตที่มีแต่โกโกบ้ตัเตอร ์แต่ไม่มีเนือ้โกโก ้จึงมีสีขำว รสมนั 

นิยมใชใ้นกำรแต่งหนำ้เคก้ 

- Chocolate Chips เป็นช็อกโกแลตเม็ดเล็ก ผสมสำรช่วยไม่ใหเ้นือ้ละลำยง่ำย จึงนิยมใชท้ ำ

คกุกี ้และแต่งหนำ้เคก้ 

- Chocolate Coating ใชส้  ำหรบักำรเคลือบหนำ้เคก้ โดยน ำไปตุ๋นใหล้ะลำยแลว้รำดเนือ้

เคก้ ซึ่งเนือ้ช็อกโกแลตจะขึน้เงำ ไม่แหง้หรือแตกรำ้ว 

 

11. สว่นผสมอ่ืนๆ 

 

11.1 ผงโกโก ้มีหลำยชนิดตำมระดบัปรมิำณไขมนั ไดแ้ก่ ชนิดไขมนัสงู (ใชท้ ำเคก้ บรำวนี่) และ

ชนิดไขมนัต ่ำ (ใชท้ ำคกุกี)้ 

 

11.2 ครีม มีหลำยชนิดตำมระดบัปรมิำณไขมนั เช่น ครีมขน้, วิปป้ิงครีม 

 

11.3 เจลลำติน มีแบบแผ่น (ตอ้งแช่น ำ้ใหนุ้่มก่อนใช)้ และผง (ตอ้งละลำยในน ำ้อุ่นก่อนใช)้ 

 

11.4 เมล็ดต่ำงๆ อนัไดแ้ก่ เมล็ดอลัมอนด,์ เม็ดแฟลกซ,์ เม็ดมะม่วงหิมพำนต,์ ลกูเกด 

 

11.5 สีและกลิ่นผสมอำหำร (นิยมใชข้องวินเนอร)์ 



 

11.6 อบเชย มีทัง้แบบแท่งและแบบป่น 

 

11.7 เหลำ้รมั แบ่งเป็น รมัขำว (ใส ไม่มีสี), รมัทอง (มีสีเหลืองทอง) และรมัด ำ (มีสีเกือบด ำ และ

กลิ่นคำรำเมลที่แรง) 

 
อ้างอิง 

http://www.celebrity-

estate.com/article/278/%E0%B8%AA%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B8
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%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B9%80%E

0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B9%88-bakery-

ingredient 
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