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บทคัดยอ  

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑใหมจากครัวซองคท่ีเหลือจากการขายในรานเบเกอรี่ 

โดยนำไปทดแทนขนมปงในผลิตภัณฑพุดดิ้งขนมปงทั้งหมด 4 อัตราสวน คือ อัตราสวนระหวางขนมปง

และครัวซองคที่ 100:0 (Control), 80:20, 60:40 และ 40:60 ศึกษาอัตราสวนระหวางขนมปงและครัว

ซองคที่เหมาะสม โดยการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสดวยวิธี 9– Point hedonic scale test 

สูตรพุดดิ้งขนมปงที่ใชประกอบไปดวยขนมปง ไขไก น้ำตาลทราย กลิ่นวานิลลา และนมสด จากการ

ทดลอง พบวา อัตราสวนที่ผูทดสอบใหคะแนนการยอมรับทางประสาทสมัผสัโดยรวมสูงสดุ คือ อัตราสวน

ระหวางขนมปงและครัวซองคที่ 60:40 ซึ่งมีสวนผสมของครัวซองคที่ 40 เปอรเซ็นต เนื่องจากมีเนื้อ

สัมผัสที่พอดี การนำครัวซองคมาทดแทนขนมปงในปริมาณที่มากขึ้น จะสงผลใหผลิตภัณฑพุดดิ้งขนมปง

มีลักษณะไมขึ้นฟูและมีเนื้อสัมผัสที่คอนขางแข็ง ในขณะที่อัตราสวนระหวางขนมปงและครัวซองคที่ 

100:0 ผลิตภัณฑขนมปงพุดดิ้งที่ไดจะมีเนื้อที่ขึ้นฟูแตเนื้อสัมผัสคอนขางนิ่ม ซึ่งประโยชนของงานวิจัยนี้ 

เปนการหาสูตรเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑใหมของผลิตภัณฑพุดดิ้งขนมปงจากครัวซองค 

คําสําคัญ: พุดดิ้งขนมปง ครวัซองค คณุลักษณะทางประสาทสัมผัส 

Abstract  

The objective of this study was to develop a new product from leftover 

croissants from a bakery shop. Croissants were used to substitute sliced bread in a 
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pudding bread product with 4 sliced bread: croissants ratios: 100:0 (control), 80:20, 

60:40 and 40:60. An optimal ratio were evaluated using a 9-point hedonic scales 

acceptance test. The bread pudding recipe consisted of bread, egg, sugar, vanilla and 

fresh milk. Results showed that panelists accepted bread pudding formulated with 60:40 

of sliced bread: croissants with the highest overall acceptance score. With a mixture of 

40% croissant, the bread pudding had a good texture.  Incorporating more croissants in 

the recipe adversely affected the texture i.e., more dense texture and less leavened bread 

pudding was demonstrated. A well-leavened bread pudding was noticeable when no 

croissant was substituted, however, the texture was found too soft.  The benefits of this 

research is to develop a new product of bread pudding product from croissants. 

Keywords: Pudding bread, Croissant, Sensory attributes 

บทนำ 

ในปจจุบัน ความนิยมในการบริโภคอาหารของคนไทยเปลี่ยนไป โดยเฉพาะอยางยิ่งสังคมในเมืองที่

ใชชีวิตดวยความเรงรีบ จึงตองการความรวดเร็ว ความสะดวกสบายในการรับประทานอาหาร เบเกอรี่จึง

เปนผลิตภัณฑอาหารชนิดหนึ่งที่ผูบริโภคเลือกรับประทาน จากเดิมคนไทยนิยมบริโภคเบเกอรี่เปนเพียง

ของวางหรือขนมทานเลน แตปจจุบัน มีความนิยมรับประทานเบเกอรี่เปนอาหารหลักมากขึ้น จึงสงผลใหมี

รานเบเกอรี่ขยายจำนวนเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็ว ซึ่งผลกระทบจากการมีรานเบเกอรี่จำนวนมากขึ้น สงผลให

รานเบเกอรี่บางราน มียอดขายบางเมนูที่เหลือจากการขายในแตละวันเปนจำนวนมาก จากการสำรวจ

รานเบเกอรี่ขนาดยอมแหงหนึ่ง พบวา ในแตละวันมีขนมครัวซองค (Croissant) ที่เหลือจากการขายอยูที่

ประมาณ 15-25 ชิ้นตอวัน โดยปกติครัวซองคจถูกมาใชบริโภคเปนอาหารเชาและอาหารกลางวัน ซึ่งครัว

ซองคเปนขนมอบที่มีการนำแปงมามวนเปนชั้นๆ กอนนำเขาตูอบ สวนผสมในชั้นแปง จะมีสวนผสมของ

เนยถูกมวน และพับไปพับมา จนมีรูปรางของขนมครัวซองคเปนแผนบางๆ ซอนทับกัน (Cauvin and 

Young, 2000) มีงานวิจัยที่เกี่ยวของกับผลิตภัณฑครัวซองค เชน เกศรา หลานาม และสุชานารถ อุษา

ปญญากูล (2561) ไดศึกษาการพัฒนาครัวซองคพะแนงวาลา Ban et al. (2016) ไดศึกษากระบวนการแช

แข็งของแปงครัวซองคสำเร็จรูป โดยพบวาการแชแข็งแปงครัวซองคสำเร็จรูปในอุณหภูมิที่ต่ำลงมาก จะทำ

ใหแปงครัวซองคเสื่อมคุณภาพลงได เนื่องจากอุณหภูมิแชแข็งสงผลตออัตราการตายของยีสต Slavica, 

Božana, & Dragana. (2007) ไดนำวิธีการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสมาควบคุมคุณภาพและ

พัฒนาผลิตภัณฑครัวซองค 2 ชนิด คือ ครัวซองคแบบไมมีไสและครัวซองคไสแฮมชีส โดยผลการทดลองผู

ชิมไดทดสอบทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา พบวา ครัวซองคแบบไมมีไสตองมีเนื้อสัมผัสที่ดี สวนครัว
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ซองคไสแฮมชีสมีตองกลิ่นหอมและรสชาติที่ดี 

จากการที่มีปริมาณขนมครัวซองคเหลือในแตละวัน ผูวิจัยจึงมีแนวคิดที่จะนำขนมครัวซองคมา

พัฒนาเปนเปนผลิตภัณฑพุดดิ้งขนมปงหรือเรียกกันอีกชื่อวาเบรดพุดดิ้ง ซึ่งพุดดิ้งขนมปง เปนพุดดิ้งที่ทำ

จากขนมปง โดยทั่วไปแลวเปนขนมปงที่เหลือหรือขนมปงเกา (Cook’s info, 2021) ซึ่งพุดดิ้งขนมปง เปน

ขนมหวานสไตลฝรั่ง มีวิธีการทำที่ไมยุงยาก สวนประกอบการทำพุดดิ้งขนมปง มักประกอบไปดวย ขนมปง 

นม ไขไก น้ำตาลทราย กลิ่นวานิลลา ซึ่งในบางสูตรมักมีการเพิ่มท็อปปงโรยหนา เชน ลูกเกด สำหรับ

งานวิจัยนี้ จะใชครัวซองคที่เหลือจากการขายในรานเบเกอรี่เปนสวนผสมทดแทนขนมปงในผลิตภัณฑพุด

ดิ้งขนมปง ซึ่งจะเปนการลดอัตราการเหลือทิ้งของขนมครัวซองค นอกจากนี้ยังเปนเพิ่มเนื้อสัมผัสที่แปลก

ใหมใหแกผลิตภัณฑพุดดิ้งขนมปง  

วัตถุประสงค  

เพ่ือศึกษาอตัราสวนที่เหมาะสมในการทดแทนขนมปงดวยครัวซองคในผลิตภัณฑพุดดิ้งขนมปง 

วิธีการวิจยั 

1. ศึกษาอัตราสวนการทดแทนขนมปงดวยครัวซองคในผลิตภัณฑเพุดดิ้งขนมปง 

ดัดแปลงสูตรพุดดิ้งขนมปง โดยดดัแปลงสูตรจาก ณวรา เปลี่ยนบุญเลิศ (2562) จากการทดลอง

ทำสูตรพุดดิ้งขนมปง พบวาสวนผสมของสูตรพุดดิ้งขนมปง ประกอบไปดวยขนมปงขาว 300 กรัม (รอย

ละ 20.58), ไขไก 400 กรัม (รอยละ 27.43), น้ำตาลทราย 120 กรัม (รอยละ 8.23), กลิ่นวานิลลา 8 

กรัม (รอยละ 0.55) และนมสดรอยละ 630 กรัม (43.21) ซึ่งแสดงไดดังตารางที่ 1 และขั้นตอนการทำ

พุดดิ้งขนมปงแสดงไดดังภาพที่ 1 

 

ตารางที่ 1 สูตรพุดดิ้งขนมปง 

สวนผสม ปริมาณ (กรัม) รอยละ 

ขนมปง 300 20.58 

ไขไก 400 27.43 

น้ำตาลทราย 120 8.23 

กลิ่นวานิลลา 8 0.55 

นมสด 630 43.21 

ที่มา: ดัดแปลงจาก ณวรา เปลี่ยนบุญเลศิ (2562) 
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 ข้ันตอนการทำพุดดิ้งขนมปง มีดังนี้ นำเนยมาทาบนพิมพอบใหทั่ว หลังจากนั้นนำขนมปงมาตัด

เปนชิ้นสี่เหลี่ยมขนาดกวาง 3 เซนติเมตร ยาว 3 เซนตเิมตร เตรียมสวนผสมของเหลว ซึ่งประกอบไปดวย 

ไขไก นมสด น้ำตาลทราย และกลิน่วานิลลา มาตีผสมใหเขากันดวยเครื่องผสมอาหารมือถือ นำขนมปงท่ี

ตัดเปนชิ้นเสี่เหลี่ยมที่เตรียมไวมาเทใสลงในพิมพอบ เทสวนผสมของเหลวราดลงบนตัวขนมปง นำไปเขา

เตาอบที่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซยีส เปนเวาลา 1 ชั่วโมง จะไดพดุดิ้งขนมปง          

 

ทาเนยบนมพิมพถาดอบ 

 

ตัดขนมปงเปนชิ้นสี่เหลี่ยม 

 

นำสวนผสมของเหลวมาผสมกัน 

 

นำขนมปงที่ตัดมาใสลงในพิมพถาดอบ 

 

เทสวนผสมของเหลว ราดลงไปบนตัวขนมปง 

 

อบที่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 ชั่วโมง 

ภาพที่ 1 แสดงวิธีการทำพุดดิ้งขนมปง 

    

หลังจากนั้นศึกษาอัตราสวนการทดแทนขนมปงดวยครัวซองคในผลิตภัณฑพุดดิ ้งขนมปงที่

เหมาะสม โดยนำครัวซองคมาทดแทนขนมปงในอัตราสวนระหวางขนมปงและครัวซองค 4  อัตราสวน คือ 

100:0, 80:20, 60:40 และ 40:60 ตามลำดับ ซึ่งปริมาณแตละอัตราสวนแสดงไดดงัตารางท่ี 2 ครัวซองคที่

นำมาใชจะตองตัดใหเปนชิ้นขนาดกวาง 3 เซนติเมตร และยาว 3 เซนติเมตร จากนั ้นทำการทดสอบ

คุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธี 9– Point hedonic scale test  (1 =ไมชอบมากที่สุด, 2=ไมชอบมาก, 

3=ไมชอบปานกลาง, 4=ไมชอบเล็กนอย, 4=เฉยๆ, 6=ชอบเล็กนอย, 7=ชอบปานกลาง, 8=ชอบมาก และ 

9=ชอบมากที่สุด) ในการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสจะพิจารณาในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 

รสชาติ และเนื้อสัมผัส  โดยทดสอบชิมกับผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝนจำนวน 25 คน ทำการทดลอง

จำนวน 2 ซ้ำ ซึ่งผูทดสอบเปนนักศึกษาในมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ ในพระบรมราชูปถัมภ 
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ตารางที่ 2 แสดงอัตราสวนระหวางขนมปงและครัวซองค 

สวนผสม 
อัตราสวนระหวางขนมปงตอครัวซองค (กรัม) 

100:0 80:20 60:40 40:60 

ขนมปง 300 240 180 120 

ครัวซองค 0 60 120 180 

 

2. การวางแผนการทดลองและการวิเคราะหขอมลูทางสถิต ิ

 การทดสอบการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัส วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณในบล็อค

(Randomized Complete Block Design, RCBD) สำหรับการทดสอบการยอมรบัทางทางประสาทสมัผสั 

วิเคราะหขอมูลโดยวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความ

แตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นรอย

ละ 95 ดวยโปรแกรมวิเคราะหสำเร็จรูปทางสถิติ  

ผลและอภิปรายผลการวิจยั 

 คะแนนการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสในการนำครัวซองคมาทดแทนขนมปงทั้งหมด 4

อัตราสวน คือ อัตราสวนระหวางขนมปงและครัวซองคที่ 100:0, 80:20, 60:40 และ 40:60 แสดงไดดงั

ตารางที่ 3 

 

ตารางที่ 3 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

คุณลักษณะ 
อัตราสวนระหวางขนมปงตอครัวซองค (รอยละ) 

100:0 80:20 60:40 40:60 

ลักษณะปรากฎ 5.27± 0.42d 6.10± 0.66c 8.43± 0.51a 7.51± 0.47b 

ส ี 5.98± 0.56c 7.57± 0.84b 8.22± 0.78a 7.64± 0.84b 

กลิ่นns 7.50± 0.52 7.50± 7.50 7.53± 0.52 7.62± 0.52 

รสชาติns 7.65± 0.42 7.63± 0.41 7.62± 0.41 7.62± 0.43 

เน้ือสัมผัส 5.11± 0.13c 5.10± 0.51c 6.57± 0.52b 8.72± 0.48a 

ความชอบโดยรวม 5.53± 0.52d 6.10± 0.56c 8.85± 0.37a 7.00± 0.47b 

หมายเหตุ : a-d หมายถึง คาเฉลี่ยตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวนอน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสคญัทาง

สถิติ (p<0.05) 
ns หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลท่ีอยูในแนวนอนเดียวกัน ไมแตกตางอยางมีนัยสำคญัทางสถิติ 

(p>0.05) 
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จากตารางที่ 3 พบวา ดานลักษณะปรากฏทั้ง 4 อัตราสวนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทาง

สถิติ (p≤0.05) โดยอัตราสวนระหวางขนมปงและครัวซองคท่ี 60:40 ไดรับคะแนนการยอมรับสงูสุด คืออยู

ที ่ 8.43 คะแนน รองลงมา คือ อัตราสวนระหวางขนมปงและครัวซองคที่ 40:60, 80:20 และ 100:0 

ตามลำดับ 

ดานสี พบวา อัตราสวนระหวางขนมปงและครัวซองคทั้ง 4 อัตราสวนความแตกตางกันอยางมี

นัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยอัตราสวนระหวางขนมปงและครัวซองคที่ 60:40 ไดรับคะแนนการ

ยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงสุด คือ อยูที่ 8.22 คะแนน รองลงมา คือ อัตราสวนระหวางขนมปงและครัว

ซองคท่ี 40:60, 80:20 และ 100:0 ตามลำดับ ซึ่งครัวซองคเปนขนมที่ผานการอบแลว จึงมีสีออกไปทางสี

น้ำตาล ถานำครัวซองคไปทดแทนขมมปงขาวในปริมาณที่มากขึ้น จะทำใหพุดดิ้งขนมปงมีสีออกน้ำตาล

มากขึ้น 

 ดานกลิ่น พบวา อัตราสวนระหวางขนมปงและครัวซองคทั้ง 4 อัตราสวนไมมีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) เนื่องจากในสูตรการทำผลิตภัณฑเพุดดิ้งขนมปงมีการแตงกลิ่น โดย

ใชกลิ่วานิลลาที่เหมือนกันและใสในปริมาณรอยละ 0.55 เทากันทุกอัตรสวน 

 ดานรสชาติ พบวา อัตราสวนระหวางขนมปงและครัวซองคทั้ง 4 อัตราสวนไมมีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) เนื่องจากมีการเติมน้ำตาลทรายในปริมาณที่เทากันทุกอัตราสวน 

สงผลใหพุดิ้งขนมปงมีรสชาติความหวานที่ใกลเคียงกัน 

 ดานเนื้อสัมผัส พบวา อัตราสวนระหวางขนมปงและครัวซองคทั้ง 4 อัตราสวนมีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยอัตราสวนระหวางขนมปงและครัวซองคที่ 40:60 ไดรับคะแนน

การยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงสุด คือ อยูที่ 8.72 คะแนน สาเหตุที่ผูทดสอบใหคะแนนการยอมรับทาง

ประสาทสัมผัสที่อัตราสวน 40:60 มากที่สุด อาจเปนเพราะครัวซองคเปนขนมที่ผานการอบแลว  จะเกิด

เปลือกขนมปงรอบๆ ครัวซองค  เมื่อนำครัวซองคมาทดแทนขนมปงในผลิตภัณฑพุดดิ้งขนมปง  เปลือก

ขนมปงรอบครัวซองคจะชวยทำใหน้ำผานเขาไปในตัวครัวซองคเพียงเล็กนอย  ซึ่งมีผลทำใหพุดดิ้งขนมปงมี

เนื้อสัมผสที่ไมนิ่มเกินไป ไมอมน้ำ ซึ่งแตกตางจากขนมปง เมื่อขนมปงสัมผัสน้ำ จะทำใหขนมปงดูดน้ำได

มากกวาครัวซองค สวนอัตราสวนระหวางขนมปงและครัวซองคที่ไดรับคะแนนความชอบรองลงมา คือ 

อัตราสวนระหวางขนมปงและครัวซองคที่ 60:40, 100:0 และ 80:20 ตามลำดับ 

 ดานความชอบโดยรวม พบวา อัตราสวนระหวางขนมปงและครัวซองคทั้ง 4 อัตราสวนมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยอัตราสวนระหวางขนมปงขาวและครัวซองคที่ 40:60 

ไดรับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงสุด คือ อยูที่ 8.85 คะแนน เนื่องจากมีการทดแทนขนมปง

ดวยครัวซองคที่มีปริมาณมากสุด สงผลใหพุดดิ้งขนมปงมีเนื้อสัมผัสที่แนนมากขึ้น และไมนิ่มเกินไปดัง

แสดงในภาพที่ 2 สวนอัตราสวนระหวางขนมปงและครัวซองคที่ไดรับคะแนนความชอบรองลงมา คือ 

อัตราสวนระหวางขนมปงและครัวซองคที่ 40:60, 80:20 และ 100:0 ตามลำดับ 
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ภาพท่ี  2 ลักษณะของผลิตภัณฑพุดดิ้งขนมปงที่มีอัตราสวนระหวางขนมปงและครัวซองคในระดับตางๆ  

 (a) อัตราสวนระหวางขนมปงและครัวซองคที่ 100:0 

 (b) อัตราสวนระหวางขนมปงและครัวซองคท่ี 80:20 

 (c) อัตราสวนระหวางขนมปงและครัวซองคท่ี 60:40 

 (d) อัตราสวนระหวางขนมปงและครัวซองคท่ี 40:60 

 

 จากภาพที่ 2 แสดงลักษณะของผลิตภัณฑพุดดิ้งขนมปงที่มีการใชครัวซองทดแทนขนมปงใน

ผลิตภัณฑพุดดิ้งขนมปงที่ 4 อัตราสวน คือ อัตราสวนระหวางขนมปงและครัวซองคที่ 100:0, 80:20, 

  

(a) (b) 

(c) (d) 
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60:40 และ 40:60 จากภาพ พบวา อัตราสวนของครัวซองคที่เพิ่มมากขึ้น จะทำใหพุดดิ้งขนมปงไมขึ้นฟู

หรือขึ้นฟูนอยลง และมีผลทำใหเน้ือสัมผัสของขนมปงพุดดิ้งแนนมากขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับขนมปงพุดดิ้ง

ที่ไมมีการไมใสครัวซองค (ภาพที่ 2a)  โดยขนมปงพุดดิ้งท่ีไมมีการใสครัวซองคจะมีลักษณะข้ึนฟูและเนื้อ

สัมผัสคอนขางนิ่ม สวนขนมปงพุดดิ้งที่มีสวนระหวางครัวซองคตอขนมปงที ่อัตราสวน 60:40 ไดรับ

คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสมากที่สุดนั้น จะสังเกตพบวาลักษณะการขึ้นฟูของพุดดิ้งขนมปง

ยังคงมีการข้ึนฟูและมีครัวซองคแทรกอยูในขนมปงพุดดิ้ง (ภาพที่ 2c) จึงทำใหเน้ือสัมผัสมีเนื้อแนนกำลังดี   

สวนพุดดิ้งขนมปงท่ีมีอัตราสวนระหวางขนมปงและครัวซองคท่ี 40:60 (ภาพที่ 2d) ผลิตภัณฑพุดดิ้งขนม 

ปงจะมีสีน้ำตาลจากขนมครัวซองคมากที่สุด เนื่องจากมีครัวซองคไดเขาแทรกอยูในเนื้อขนมปงพุดดิ้งใน

ปริมาณที่มากที่สุด ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ ผาณิต รุจิรพิสิฐ (2557) ที่ศึกษาการพัฒนาเคกชิฟฟอน

ใบเตยเสริมงามน โดยพบวา สูตรที่เสริมงามนมีคาความสวาง (L*) ลดลงเมื่อเทียบกับสูตรตนแบบ 

เน่ืองจากงามนไดเขาไปแทรกกระจายในเนื้อเคก จึงทำใหเคกมีสีเขมข้ึน  ซึ่งครัวซองคเปนขนมที่ผานการ

อบมาแลว มีเปลือกขนมปงเปนสีน้ำตาล เพราะเกิดปฏิกิริยาเมลลารด (Maillard reaction) ซึ่งปฏกิิริยา

นีเ้กิดจากอาหารไดรับความรอนจนเกิดการสูญเสียน้ำ และเกิดปฏิกิริยาการรวมตัวกันระหวางหมูคารบอ

นิลของโมเลกุลของน้ำตาลรีดิวซกับหมูเอลีนที่อยูในโมเลกุลของโปรตีน (อัจฉรา ดลวิทยาคุณ, 2556) 

นอกจากนี้ จะพบวาครัวซองคมีลักษณะเนื้อไมขึ้นฟูและมีเน้ือสัมผัสคอนขางแข็ง  

 

สรุปผลการวิจัย 

 จากการทดลองในการใชครัวซองคทดแทนขนมปงทั้ง 4 อัตราสวน คือ พบวา อัตราสวนระหวาง

ขนมปงและครัวซองค 100:0, 80:20, 60:40 และ 40:60 พบวาที่อัตราสวน 60:40 ผูทดสอบใหคะแนน

การยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงสุด ทั้งในดานลักษณะปรากฏ สี และความชอบโดยรวม เนื่องจาก 

อัตราสวนระหวางขนมปงและครัวซองคที่ 60:40 ครัวซองคมีลักษณะเนื้อสัมผัสที่แนนกำลังดี เนื้อไมนิ่ม

เกินไป และเนื้อขนมปงพุดดิ้งมีรูปลักษณที่ขึ้นฟูใกลเคียงกับพุดดิ้งขนมปงที่มีอัตราสวนระหวางขนมปง

และครัวซองค 100:0 ในขณะที่ผูชิมใหคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสในอัตราะสวนระหวางขนม

ปงและครัวซองค 100:0 นอยที่สุดทั้งในดานลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม นั่นเปน

เพราะตัวขนมปงมีความนิ่ม เมื่อขนมปงโดนราดดวยสวนผสมของเหลว เชน น้ำตาลทราย ไขไก วานิลลา 

และนมสด ทำใหพุดดิ้งขนมปงที่ได มีลักษณะแฉะและอมน้ำเล็กนอย และการขึ้นฟูของพุดดิ้งขนมปงที่มี

อัตราสวนระหวางขนมปงและครัวซองค 40:60 มีลักษณะการขึ้นฟูที่ไมดีนักเมื่อเปรียบเทียบกับพุดดิ้ง

ขนมปงท่ีอัตราสวนอ่ืนๆ  

 

 



ปที่ 2 ฉบับที่ 3                                                   

วารสารวิจัยและนวัตกรรมทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี
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กิตติกรรมประกาศ  

 การวิจัยครั้งนี้สำเร็จลุลวงไปดวยดี เนื่อจากไดรับความอนุเคราะหและชวยเหลือยางดียิ่งจาก

หลักสูตรคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ ในพระ

บรมราชูปถัมภ ที่ใหความอนุเคราะหอุปกรณ เครื่องมือและสถานที่ในการทำงานวิจัยครั้งนี ้
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