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การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาผลของชอร์ตเทนนิ่งต่อคุณภาพทางกายภาพและทางด้าน
ประสาทสัมผัสของขนมปังหวาน เพ่ือศึกษาอายุการเก็บรักษาของขนมปังหวาน และเพ่ือศึกษาต้นทุน  
การผลิตขนมปังหวาน โดยผลิตขนมปังหวานที่ใช้ชอร์ตเทนนิ่ง 6 ชนิด คือ เนยผสม น้้า มันมะพร้า ว  
น้้า มันมะกอก น้้า มันงา เนยแท้ และเนยขาว วิเคราะห์ค่าสี L* a* b* ปริมาณความชื้น ค่าวอเตอร์- 
แอคทิวี ตี อัตร าการขยายตัว  ปริมา ตรจ้าเพาะ ขนาด ลักษณะเนื้อสัมผัส และประเ มินคุณภาพทา ง  
ประสาทสัมผัส พบว่า ชนิดของชอร์ตเทนนิ่งมีผลต่อค่าสี L* a* b* (p≤0.05) โดยมีคุณภาพทางกายภาพอ่ืน ๆ 
ไม่แตกต่างกัน และขนมปังหวานสูตรที่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคมีคะแนนความชอบรวมมากกว่า 7 คะแนน 
คือ สูตรน้้ามันมะพร้าว เนยแท้ และเนยผสมซ่ึงมีคะแนนการยอมรับรวมอยู่ที่ระดับชอบมากถึงชอบมากที่สุด 
สู ต ร น้้ า มั น ม ะ พร้ า ว มี กลิ่ น ห อ มข อ ง มะ พ ร้ า ว เ ด่ น ชั ด  แ ล ะ สู ต ร ที่ ผู้ บ ริ โ ภ คไ ม่ ย อ มรั บ  คื อ  
สูตรน้้ามันมะกอกเพราะกลิ่นเหม็นเขียวของน้้า มันมะกอก และสูตรน้้า มันงาเพราะกลิ่นงาค่ัวแรงเกินไป 
คุณภาพของขนมปังหวานสูตรเนยผสม เนยแท้ และน้้ามันมะพร้าวไม่เปลี่ยนแปลง เม่ือเก็บรักษาไว้ 5 วัน ที่
อุณหภูมิ -16.7 องศาเซลเซียส ขนมปังหวานสูตรเนยผสมมีต้นทุนทั้งหมด 4 บาท/ชิ้น ส่วนสูตรเนยแท้และ 
สูตรน้้ามันมะพร้าวมีต้นทุนทั้งหมดเป็น 1.5 และ 2.5 เท่าของขนมปังหวานสูตรเนยผสม 
 


