
การเลอืกใชว้ตัถดุบิใน
การท าเบเกอร ี่

สรติา พนัธเ์ทยีน



แป้งสาลี
แป้งสาลเีป็นสว่นประกอบส าคญัและ
จ าเป็นส าหรบัการท าเบเกอร ีเ่กอืบทกุ
ชนิด เพราะในแป้งสาลปีระกอบดว้ย
โปรตนี 2 ชนิด คอื กลเูตนิน 
(Glutenin) และไกลอะดนิ (Gliadin) 
เมอืน าไปผสมกบัน า้ในปรมิาณที่
เหมาะสมจะเกดิสารทีเ่รยีกวา่ กลเูต็น 
(Gluten) มลีกัษณะเป็นยางเหนียว
ยดืหยุน่ได ้กลเูต็นเป็นตวัชว่ยเก็บกา๊ซ 
และท าใหเ้กดิโครงรา่งทีจ่ าเป็นตอ่
ผลติภณัฑเ์บเกอร ี ่เมือ่ผลติภณัฑ ์
ไดร้บัความรอ้นจากเตาอบ จะท าให ้
เกดิโครงรา่งลกัษณะคลา้ยฟองน า้



พนัธุข์า้วสาลี
ขา้วสาลชีนิดแข็ง (hard wheat)

◦ ขา้วสาลดีรูมั (durum) 

◦ Hard red spring

◦ Hard red winter 

◦ Hard white 

ขา้วสาลชีนิดออ่น (soft wheat)

◦ Soft red winter 

◦ Soft white



Wheat Karnel
• เอนโดสเปิรม์ 

(Endosperm)เป็นแหล่ง
สารอาหารคารโ์บไฮเดรต

• ร า (Bran)เป็นช ัน้เปลอืกหุม้
เมล็ดขา้วสาล ีเป็นส่วนที่
รบัประทานได ้ อยู่ถดัเขา้มาจาก
แกลบ (Husk) ซึง่รบัประทาน
ไม่ได ้

• คพัภะ (Germ)หรอืจมูกขา้ว 
เป็นแหล่งสะสมอาหารส าหรบัตน้
ออ่น



ชนิดของ
แป้งสาลี

• แป้งขนมปัง (Bread Flour)

• แป้งสาลอีเนกประสงค ์(all 
purpose flour)

• แป้งเคก้ (Cake Flour)

• แป้งชนิด อืน่ ๆ 



ไขมนั
ไขมนัทีใ่ชท้ าผลติภณัฑเ์บเกอร ีท่ า
มาจากไขมนัสตัว ์และไขมนัพชื 
ไขมนัท าหนา้ทีจ่บัอากาศในระหวา่ง
การตสี่วนผสมชว่ยกกัเก็บกา๊ซที่

เกดิขึน้ ชว่ยหล่อลืน่และชว่ยป้องกนั
การจบัตวัของกลเูต็นในขณะผสม 
เพราะไขมนัจะแทรกตวัห่อหุม้กลู
เต็นท าใหเ้กดิโครงรา่งผลติภณัฑท์ี่

ออ่นนุ่ม คงตวั มกีลิน่รสทีด่ ีและ
ชว่ยเพิม่ปรมิาตรใหแ้กผ่ลติภณัฑ ์

https://bakerbettie.com/function-of-fat-
in-baking/



ชนิดของไขมนั

◦ เนยสด (Butter)

◦มาการนี หรอื เนยเทยีม (Margarine)

◦ เนยขาว/ Shortening/ทาถาด

◦น า้มนัพชื (Vegetable Oil)



https://www.wongnai.com/food-tips/butter-101



เนยสด (Butter)
เนยสดท าจากส่วนทีเ่ป็นไขของ
นมววั  โดยน ามาตัง้ทิง้ไวใ้หไ้ขมนั
ลอยหนา้  แลว้แยกส่วนของไขมนั
น ามาป่ันใหร้วมตวักนัเป็นกอ้น  
จากน้ันน าส่วนของน ้าทิง้ไป แลว้น า
ส่วนทีเ่หลอืมานวดใหเ้ขา้กนั  ใน
เนยจะมไีขมนัไม่ต า่กวา่ 80%  มสีี
เหลอืง  กลิน่หอม  มกัจะเหลวหรอื
ออ่นตวัเมือ่วางไวท้ีอ่ณุหภมูหิอ้ง 
เนยสดม ี2 ชนิด คอื ชนิดจดื  
(Unsalted butter) และชนิดเค็ม  
(Salted butter)

https://www.wongnai.co
m/food-tips/butter-101



มาการนี หรอืเนย
เทยีม (Margarine)
มาการนีท าจากไขมนัของพชื เชน่
ไขมนัปาลม์ ไขมนัมะพรา้ว เป็นตน้ มี
สว่นประกอบของไขมนัประมาณ 80-
85% จงึมจีดุแข็งตวัทีอ่ณุหภมูหิอ้ง 
น ามาปรงุแตง่ดว้ยส ีเพิม่กลิน่ และรส
ลงไปเพือ่ใหร้ปูลกัษณะและกลิน่รส
คลา้ยกบัเนยสดมากทีส่ดุ ดงัน้ันมากา
รนีจงึมชี ือ่เรยีกอกีอยา่งวา่ “เนยเทยีม” 
มกัใชผ้สมกบัเนยสดในการท าขนม
เคก้หรอืพาย เพราะเนยเทยีมจะตใีห ้
ขึน้ฟูไดง่้ายกวา่เนยสดและไม่ท าให ้
สว่นผสมเหลวเวลาตี

https://www.wongnai.com/food-tips/butter-101



ชนิดของมาการนี

• มาการนีส าหรบัท าเคก้ คกุกี ้หรอืเอแคลร ์มคีณุสมบตัใินการตขีึน้ฟูไดด้ไีดเ้นือ้ขนมมาก 

และฟูเบา

• มาการนีส าหรบัท าพายช ัน้ เดนิช เพสตรแีละครวัซองค ์เป็นมาการนีทีม่จีดุหลอมเหลวสูง มี

คณุสมบตัทิีเ่รยีกวา่ พลาสตซิติี ้คอื มคีวามเหนียวรดีคลงึไดง่้าย และท าใหช้ ัน้ของแป้งสูงขึน้ 

• มารก์ารนีชนิดออ่น (Table margarine)  มคีวามออ่นตวัสามารถตกัทาบนขนมปังได ้ มกีลิน่
และสคีลา้ยเนยสด และสามารถละลายไดง้่ายในปาก 



เนยขาว , 
shortening , ทา

ถาด 
เนยขาวมลีกัษณะเป็นครมีสขีาว ท า
จากน า้มนัพชืบรสิุทธิท์ีป่ราศจาก
กลิน่ เชน่ น า้มนัมะพรา้ว, น า้มนั
ขา้วโพด, น า้มนัปาลม์, น า้มนัถัว่
เหลอืง เป็นตน้ โดยน าไปผ่าน
กระบวนการเตมิไฮโดรเจน ท าให ้
ไขมนัแข็งตวัขึน้ ยิง่ผ่านมาก
เท่าไหรไ่ขมนัจะแข็งตวัมากเท่าน้ัน 
และไม่ไดม้กีารเตมิกลิน่ สใีดๆ เนย
ขาวจงึเป็นไขมนัลว้นๆ 100%

https://www.wongnai.com/food-tips/butter-101



ชนิดของเนยขาว

◦ ชอรต์เทนน่ิงส าหรบัท าครมี มคีณุสมบตัเิด่นในการตใีหข้ึน้ฟูไดเ้รว็ ไดค้รมีทีฟู่เบา มสีขีาว ไม่มกีลิน่และรส

◦ ชอรต์เทนน่ิงส าหรบัท าขนมปัง บสิกติ มคีณุสมบตัใินการผสมเขา้กบักอ้นแป้งไดง่้าย ไม่มกีลิน่และรสชาตแิปลกปลอม

◦ ชอรต์เทนน่ิงส าหรบัทอดแบบน า้มนัท่วม เนยขาวแบบนีจ้ะมจีดุเกดิควนัสงู มอีายใุนการใชง้านยาวนานกว่าน า้มนัพชืทั่วไป (ใชไ้ดห้ลายคร ัง้โดย
น า้มนัไม่ด า) เน่ืองจากชอรต์เทนน่ิงมคีณุสมบตัทิีเ่ด่นก็คอื เป็นของแข็งทีอ่ณุหภมูหิอ้ง ดงัน้ันของทีท่อดแลว้ เมือ่เย็นลงขนมจะดแูข็งไม่เยิม้
น า้มนั



น า้มนัพชื 
(Vegetable Oil)
น า้มนัทีไ่ดจ้ากเมล็ดแหง้ของพชืทีใ่ห ้
น า้มนั เชน่ ปาลม์ , ถัว่เหลอืง , ขา้วโพด , 
ฝ้าย เป็นตน้ น ามาผ่านขบวนการท าให ้
บรสิทุธิ ์ขจดัสแีละสิง่แปลกปลอมออกไป สี
ของน า้มนัขึน้อยู่กบัชนิดของวตัถดุบิที่
น ามาใชส้กดั เชน่ น า้มนัทีไ่ดจ้ากถัว่ลสิง 
และเมล็ดฝ้ายไม่มสี ีแต่น า้มนัจากขา้วโพด
และถัว่เหลอืงมสีอี่อนๆ ซึง่โดยสว่นใหญ่จะมี
ลกัษณะเป็นสเีหลอืงอ่อน น า้มนัมลีกัษณะ
เป็นของเหลวทีอ่ณุหภมูหิอ้งและมปีรมิาณ
ไขมนัอยู่ รอ้ยละ 100 ส าหรบัเบเกอรี่ เคก้
บางชนิด ก็ใชน้ า้มนัพชืเป็นตวัท าใหเ้คก้
นุ่ม เชน่ ชพิฟ่อนเคก้, เคก้กลว้ยหอม เป็น
ตน้



ไข่
• ท าใหส้่วนผสมเกาะตวักนั 

(Binder) 

• ท าใหส้่วนผสมขน้ขึน้ 
(Thickener)

• ท าใหข้นมนุ่มชุม่ช ืน้ ชุม่ฉ ่า 
(moisture)

• อมิลัซไิฟเออร ์(emulsifier) 

• ตวัท าใหข้นมฟูและนุ่ม 
(Leavener)

• เพิม่ปรมิาตร ( volume)



ท าไมตอ้งใชไ้ขส่ดในการท าเคก้ 
???



เพราะไข่สดมีความเป็นกรดอ่อนๆ ซึง่เป็นภาวะทีเ่หมาะ
ในการตีให้ข้ึนฟู ถามว่าต้องสดแค่ไหน ตอบได้ว่าสด
ทีส่ดุ ไข่ขาวสดข้ึนฟงู่ายและเรว็มาก ไข่เก่าจะมีความ
เป็นด่างเพิม่ข้ึน ทัง้ไข่ขาวและไข่แดงจะเหลวๆ ดไูหลๆ
เนือ่งจากโปรตีนในไข่เปลีย่นรปูร่างไป แต่ไข่เก่ากย็งั
สามารถตีให้ข้ึนฟไูด้ บางต ารายงับอกว่าตีไข่เก่านีแ่หละ
ได้ volume เยอะกว่า เพราะโปรตีนเกาะกนัไม่แน่นท าให้
ฟองอากาศจากการตีเข้าไปแทรกได้ง่ายและมากกว่า
สตูรขนมบางสตูรจึงแนะน าให้ใช้ไข่ขาวเก่า เช่น



รูไ้ดอ้ย่างไรวา่ไขส่ดหรอืเกา่ ???



วิธีการดงู่ายๆว่าไข่สดหรือไม่คือดงู่ายๆจากวนั
ผลิต ถ้าใครซ้ือไข่แผงมากล็องถามคนขายได้ แต่
ถ้าอยากให้ชวัรก์ท็ดสอบได้หลายวิธีคือ

- ไข่เก่าน ้ าจะแห้งลงเรือ่ยๆ คาเปลือกไข่
น ้ าหนักไข่จะเบาลง ลองเขย่าไข่ เวลาเขย่าจะรู้สึก
มีอะไรกระทบเปลือกไข่ในขณะทีถ้่าไข่สด ไข่จะ
แน่นเตม็ฟอง เวลาเขย่าเราจะรู้สึกแน่นๆ

- น าไข่ทัง้ฟองไปแช่น ้ า ถ้าไข่จมน ้ าแสดงว่า
ยงัสดอยู่ ไข่ทีป่ลายด้านหนึง่ลอย แต่อีกปลายจม



น า้ตาล
น า้ตาล เป็นสารประกอบทีเ่ป็นผลกึ 
ละลายไดด้ใีนน า้และมรีสหวาน ให ้
สารอาหารจ าพวกคารโ์บไฮเดรต 
น า้ตาลทีใ่ชใ้นการท าเบเกอร ี่

หมายถงึ น า้ตาลซโูครส ซึง่เป็น
น า้ตาลทรายขาวทีผ่ลติจากออ้ย 
น า้ตาลทีใ่ชใ้นการท าผลติภณัฑเ์บ
เกอร ีม่หีลายชนิด การเลอืกใชช้นิด
ของน า้ตาลขึน้อยู่กบัผลติภณัฑท์ีจ่ะ
ท า



ชนิดของน า้ตาล

• น ้าตาลทรายขาว (Granulated Sugar)
มคีวามละเอยีดตา่งกนั คอื แบบละเอยีดมาก แบบธรรมดา และแบบหยาบ น า้ตาลทีใ่ชใ้นการท าเบ

เกอร ีไ่ดด้คีวรมคีวามละเอยีด สขีาว และสะอาด เพราะจะผสมเขา้กบัสว่นผสมอืน่ๆ ไดด้ ีถา้ใชน้ า้ตาลทรายที่

หยาบจะผสมกบัเนยไดไ้ม่ดเีท่าทีค่วร เพราะผลกึทีห่ยาบของน า้ตาลทรายจะละลายไม่หมดคงอยู่เป็นเม็ดผลกึ

ของน า้ตาล และไม่สามารถละลายดว้ยความรอ้นของเตาอบ ท าใหน้ า้ตาลทรายทีอ่ยู่ใกลผ้วิหนา้ขนมเป็นจดุๆ

ในการท าผลติภณัฑเ์บเกอร ี ่มกัใชน้ า้ตาลทรายขาว สว่นน า้ตาลทรายขาวแบบหยาบเหมาะส าหรบัโรยบนคกุกี ้

ยอ้มสตีา่งๆ หรอืใชท้ าไสข้นม

• น ้าตาลทรายแดง (Yellow or Brown Sugar)
คอื น า้ตาลทีม่พีวกคาราเมล แรธ่าตแุละความชืน้ปนอยู่สงู เป็นน า้ตาลทีไ่ม่บรสิทุธิเ์รยีกวา่น า้ตาล

ดบิ มสีนี า้ตาลออ่นจนถงึเขม้ เป็นผงละเอยีดรว่น จบัตวัเป็นกอ้นง่าย กอ่นน ามาใชต้อ้งน ามารอ่นกอ่น นิยมใช ้

ในการท าผลติภณัฑท์ีต่อ้งการกลิน่ รส และสขีองน า้ตาลทรายแดง

• น ้าตาลไอซิง่ (Icing or Confectionery Sugar)
เป็นน า้ตาลทีม่ผีงละเอยีดไดจ้ากการบดน า้ตาลทราย และมแีป้งขา้วโพดผสมอยู่ประมาณรอ้ยละ 3 

เพือ่ป้องกนัการจบัตวักนัเป็นกอ้นหรอืป้องกนัการเป็นผลกึของน า้ตาล นิยมใชเ้ป็นสว่นผสมของคกุกีช้นิด

ตา่งๆ และโรยหนา้บนผลติภณัฑเ์บเกอร ีช่นิดตา่ง ๆ



ประโยชนข์องน า้ตาลตอ่ผลติภณัฑเ์บเกอร ี ่

1. ใหค้วามหวาน
2. ท าใหเ้นือ้ขนมชุม่ช ืน้
3. ท าใหเ้นือ้ขนมนุ่ม
4. ท าใหข้นมขึน้ฟู
5. ท าใหข้นมสเีขม้ขึน้ Ex.Caramalization
6. ใชใ้นการตกแตง่



เกลอื
เกลอืมคีวามส าคญัตอ่ผลติภณัฑเ์บ
เกอร ี ่ ดงันี้

• ชว่ยเพิม่รสชาติ

• ชว่ยควบคมุการท างานของยสีต ์
ในการหมกั

• ชว่ยท าใหก้ลเูต็นของโด  มกี าลงั
ในการยดืตวั

• ชว่ยป้องกนัการเจรญิเตบิโตของ
บกัเตรทีีไ่ม่ตอ้งการ



น า้
หนา้ทีข่องน า้

• น า้ชว่ยท าใหเ้กดิกลเูต็น

• น า้เป็นตวัละลายส่วนผสมอืน่ ๆ 
เชน่ น า้ตาล เกลอื 

• น า้ชว่ยควบคมุอณุหภมูแิละ
ความหนืดของโด

• น า้ท าใหแ้ป้งเปียกชืน้  เกดิการ
พองโต และเอนไซมท์ างานไดด้ี

• น า้ชว่ยท าใหเ้ก็บผลติภณัฑไ์ด ้
นานขึน้

https://www.pinterest.com/pin/1618549842976165/



นม
ชว่ยท าใหผ้ลติภณัฑม์ลีกัษณะทีด่ ี 
นมประกอบดว้ยสารละลายทีม่สี่วน
เล็ก ๆ ของไขมนัโปรตนี น า้ตาล และ
แรธ่าตปุนอยู่โดยไม่แยกออกจากกนั
เมือ่ต ัง้ทิง้ไว ้ ใหค้ณุคา่ทางอาหาร
และกลิน่รสเฉพาะตวั   นมที่

น ามาใชใ้นการท าผลติภณัฑเ์บเกอ
ร ี ่



ชนิดของนม
◦ นมสด  (Whole Milk) เป็นนมทีไ่ดจ้ากน า้นมววั โดยผ่านขบวนการฆ่าเช ือ้ดว้ยวธิพีาสเจอไรซ ์(Pasteurize) หรอืวธิยีเูอชท ี(Ultra High 

Temperature) นมทีผ่่านขบวนการฆ่าเช ือ้ดว้ยวธิพีาสเจอไรซ ์ จะมอีายกุารเก็บทีค่่อนขา้งสัน้  เพราะฆ่าเช ือ้ดว้ยอณุหภมูติ ่าและใชเ้วลานาน 
แต่มรีสชาตดิกีว่าการฆ่าเช ือ้โดยวธิยีเูอชท ี ทีผ่่านการฆ่าเช ือ้ดว้ยอณุหภมูสิงูมากและใชเ้วลาสัน้ นมยเูอชทมีอีายกุารเก็บไดน้านกว่า ขนมที่

ท าจากนมสดจะมสีขีาวกว่าขนมทีท่ าจากนมชนิดอืน่ ๆ 

◦ นมขน้จดืระเหย (Evaporated Milk)  เป็นการระเหยน า้ออกจากนมสดครึง่หน่ึง  แต่ไม่เตมิน า้ตาล  ท าใหน้มมคีวามเขม้ขน้มากกว่านมสด   
เวลาใชจ้งึตอ้งเตมิน า้เพิม่ขึน้อกีหน่ึงเท่าตวั  นมขน้จดืมสีเีหลอืงเขม้กว่านมสด  ท าใหข้นมทีท่ าจากนมขน้จดืจะมสีเีหลอืงเล็กนอ้ย    บรรจใุส่
ในกระป๋องอลมูเินียม

◦ นมผง  (Powder Milk)  เป็นนมทีไ่ดจ้ากการน านมสดมาระเหยน า้  โดยการผ่านกรรมวธิกีารผลติน ามาตม้ใหร้อ้นแลว้กระจายไปบนลกูกลิง้ที่

มคีวามรอ้นหรอืฉีดผ่านเครือ่งพ่นฝอยแหง้  (Spray  Dry) จนเป็นผงแหง้สนิท ไม่ควรมคีวามชืน้เกนิรอ้ยละ      ควรเก็บไวใ้นภาชนะทีม่ฝีาปิด
สนิท  เพราะนมผงคณุสมบตัดิดูน า้และความชืน้ไดด้ี



นม  มคีวามส าคญัตอ่ผลติภณัฑเ์บเกอร ี ่ อยา่งไร ?

◦ เพิม่คณุคา่ทางอาหาร  มคีวามออ่นนุ่ม และใหก้ลิน่รสทีด่ี

◦ชว่ยใหส้ขีองผลติภณัฑเ์บเกอร ีเ่ขม้ขึน้

◦ เป็นตวัท าละลายใหส้ว่นผสมเขา้กนัและเกดิโครงสรา้งของ
ผลติภณัฑ ์



สารทีช่ว่ยให ้

ผลติภณัฑข์ึน้ฟู

การขึน้ฟูเบา  มปีรมิาตรมากขึน้ ไม่

แน่น และมเีนือ้สมัผสัทีน่่า

รบัประทานของเบเกอร ีเ่ป็นส่วน

ส าคญัของการท าเบเกอร ีท่กุชนิด 



สิง่ทีช่ว่ยท าให ้

เบเกอร ีข่ึน้ฟูมหีลาย

วธิ ี คอื

• การขึน้ฟูดว้ยอากาศ 

• การขึน้ฟูดว้ยไอน า้ 

• การขึน้ฟูดว้ยกา๊ช

คารบ์อนไดออกไซด ์ม ี2 
ขบวนการ  คอื

1) ขบวนการทางเคม ี 
คอื  ผงฟู  เบคกิง้โซดา  แอมโมเนีย   

เป็นตน้

2) ขบวนการทางชวีเคม ี 
คอื  ยสีต ์



สารทีท่ าใหเ้กดิการขึน้ฟู

สารทีท่ าใหเ้กดิการขึน้ฟูดว้ยขบวนการทาง

เคม ี

◦ ผงฟู (Baking Powder) 

◦ เบคกิง้โซดา  (Baking soda) 

◦ แอมโมเนีย (Ammonium) 

สารทีท่ าใหเ้กดิการขึน้ฟูดว้ยขบวนการทาง

ชวีเคม ี

◦ ยสีต ์ (Yeast) 

1. ยสีตส์ด  (Compressed yeast) คอื  ยสีตท์ีผ่ลติขึน้
โดยการเลีย้งและอดัรวมกนัเป็นกอ้นแข็งมรีาคาถกู  
ยสีตส์ดมคีวามชืน้ประมาณ รอ้ยละ 70  จงึควรเก็บใน
ตูเ้ย็น เพราะการท างานของยสีตจ์ะชา้ลงเมือ่อณุหภูมิ
ต ่า  ชว่ยท าใหย้สีตเ์สือ่มคณุภาพไดช้า้ลง  

2. ยสีตแ์หง้ชนิดเม็ด (Granulated Acting Dry yeast) 
มลีกัษณะเป็นเม็ดเล็ก ๆ ทอ่นสัน้ ยสีตแ์หง้อยู่ใน
สภาพการพกัตวั ควรเก็บในสถานทีแ่หง้และเย็นวธิใีช ้
คอื  ผสมน ้าอุน่กบัน ้าตาลจนละลาย  แลว้จงึโรยยสีต ์
ลงบนผวิน ้า  กอ่นน าไปผสมในแป้ง

3. ยสีตแ์หง้ผงหรอืยสีตส์ าเรจ็รปู ( Instant Dry yeast)  
คอื ยสีตท์ีม่กี าลงัหมกัสูงสุด และนิยมใชม้ากทีสุ่ด มี
ลกัษณะเป็นผงละเอยีดแหง้ ใชไ้ดเ้ลย โดยไม่ตอ้ง
ละลายกบัน ้ากอ่น 



หนา้ทีข่องยสีต ์

◦ สรา้งกา๊ซคารบ์อนไดออกไซด ์ ท าใหโ้ดขยายตวัฟู

ขึน้

◦ท าใหโ้ดมลีกัษณะยดืหยุ่นตวัสามารถอุม้กา๊ซที่

เกดิขึน้ไวไ้ด ้

◦ท าใหผ้ลติภณัฑม์กีลิน่รสเฉพาะตวั

◦ชว่ยเสรมิคณุคา่ทางอาหาร



สารเสรมิคณุภาพ

◦ เอสพ ี(SP) 

◦ อซี ี25 เค 

◦ เอ็มเพล็กซ ์(Emplex) 

◦ โอวาแล็ต (Ovalett) 

◦ แพ็ตโก-้3 

◦ ครมีออฟทารท์าร ์



เอสพ ี(SP) 

ยอ่มาจากค าวา่ Sponge Cake 
(สปันจเ์คก้)  เพราะเป็นสารทีนิ่ยมใช ้
ในการท าเคก้ทีม่ไีขเ่ป็นสว่นผสมหลกั  
เชน่  สปันจเ์คก้ เป็นตวัทีท่ าใหข้นม
นุ่ม  ชว่ยใหร้ะยะเวลาในการตไีขใ่หข้ึน้
ฟูนอ้ยลงกวา่เดมิ  เอสพมีลีกัษณะเป็น
ครมีใส สนี า้ตาลออ่นเกอืบขาว มกีลิน่
หอม  ปรมิาณทีค่วรใชร้อ้ยละ 2 ของ
น า้หนักไข ่ น า้ตาล  แป้ง  ใชเ้ตมิไป
พรอ้มกบัการตไีข ่น า้ตาลทราย  น า้
เมือ่ผสมเสรจ็สว่นผสมจะขน้  ขนม
สามารถรอไดก้อ่นอบ  2-3 ช ัว่โมงโดย
ขนมไม่ยบุตวั  ขนมทีไ่ด ้ จะมปีรมิาตร
ดแีละขึน้ฟูสวย



อซี ี25 เค 

มลีกัษณะเป็นครมีสขีาวเหลอืง  เป็นสาร
เสรมิทีช่ว่ยใหก้ารตเีคก้ง่ายขึน้  
ประหยดัเวลา  เวลาใชจ้ะผสมลงไปพรอ้ม
กบัเนย  โดยใชป้รมิาณรอ้ยละ 12-15  
ของน า้หนักไขมนั และมคีณุสมบตัเิป็นอมีลั
ซไิฟเออร ์ ชว่ยท าใหเ้กดิการรวมตวัทีด่ี
ระหว่างของเหลวกบัไขมนั ในสว่นผสมของ
เคก้  ไม่ใหเ้กดิรอยแยกของช ัน้  สารตวันี้
ท าใหเ้คก้มปีรมิาตรเพิม่ขึน้ เนือ้เคก้
ละเอยีด เนียน นุ่ม ฟูเบา โดยเฉพาะเคก้
เนยชนิดต่าง ๆการเลอืกซือ้อซี ี25 เคควรดู
วนั เดอืน ปีทีผ่ลติ และอายกุารใชง้านของอี
ซ ี25 เค  บนภาชนะทีบ่รรจผุลติภณัฑ ์



เอ็มเพล็กซ ์
(Emplex) 

เป็นสารทีช่ว่ยท าใหข้นมนุ่มขึน้ มี
ปรมิาตรด ีท ามาจาก สารธรรมชาต ิ 
เชน่  ถ ัว่เหลอืง  นม  เกลอื  มลีกัษณะ
เป็นผงละเอยีดสขีาว  คลา้ยนมผง  
สามารถดดูความชืน้ไดด้ ี ชว่ยใหข้นม
ละเอยีด นุ่ม และชว่ยใหเ้ก็บไดน้าน  
ใชไ้ดท้ ัง้กบัขนมปัง  โดนัท  เคก้และ
เดนนิชเพสตรี ้ ปรมิาณทีเ่หมาะสมที่

จะใชก้บัขนมปังและเคก้คอื  1-2 ชอ้น
ชา  ตอ่แป้ง 1 กโิลกรมั  ถา้เป็นโดนัท  
หรอืขนมปังหวาน  2-4  ชอ้นชา  ตอ่
แป้ง 1 กโิลกรมั



โอวาแล็ต 
(Ovalett) 

เป็นสารเสรมิทีเ่หมาะส าหรบัการท า
เคก้ทีม่ไีขเ่ป็นส่วนผสมหลกัผสม
แบบขัน้ตอนเดยีว คอื  เตมิ
ส่วนผสมทัง้หมดลงในอ่างผสมแลว้ตี
ใหเ้ขา้กนั จนเกดิฟองอากาศทีท่ า
ใหไ้ขข่ึน้ฟูและไม่ยุบตวัง่าย
สามารถรอไดไ้ม่ตอ้งอบในทนัท ีท า
ใหช้ว่ยประหยดัเวลาได ้



แพ็ตโก-้3

เป็นสารเสรมิคณุภาพของ
ผลติภณัฑเ์บเกอร ี ่ ลกัษณะผงสี
ขาว มคีณุสมบตัชิว่ยใหแ้ป้งนุ่ม ชว่ย
ทุ่นเวลาในการท าขนมปัง (Dough
Method or QuickDough)     
สามารถเก็บกา๊ซ
คารบ์อนไดออกไซดไ์ดด้ ี ไม่ท าให ้
ขนมปังยุบ และยงัชว่ยใหข้นมปังน่ิม
เนือ้ละเอยีด  มสีขีาว  เก็บไวไ้ดน้าน
กวา่ปกต ิ ปรมิาณทีใ่ช ้ 2 ชอ้นชา 
ตอ่แป้ง  1 กโิลกรมั



ครมีออฟทารท์าร ์

เป็นเกลอืโพแทสเซยีมของกรดทา
ทารกิ ใชใ้นการท าขนมอบ (เชน่ 
เคก้ ขนมปัง) เป็นสารชว่ยใหข้ึน้ฟู
ชนิดหน่ึง ปกตจิะเตมิลงในไขข่าว
เพือ่ท าใหต้ขีึน้ คงตวั ไม่ยุบง่าย และ
ท าใหเ้นือ้เคก้ทีอ่บเสรจ็มสีขีาว
ละเอยีด 


