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การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปริมาณฟักทอง งาด า งาม้อน ที่ เหมาะสมส าหรับการท าขนม
ปังโ ซโบ โรโคเรี ยน  เพ่ือศึกษาอายุ การ เก็บรักษาของขนมปั งโซ โบ โรโคเรี ยน และเพ่ือศึกษาต้นทุน  
การผลิตขนมปังโซโบโรโคเรียน โดยผลิตขนมปังโซโบโรโคเรียนผสมฟักทองร้อยละ 0 (พ้ืนฐาน) 25 30 35 และ 
40 โดยน้ าหนั กแป้งสาลี ขนมปัง โซโบโร โคเรียนผสมงา ด าร้ อยละ 0 ( พ้ืนฐาน)  5 7 9 และ 11  
โดยน้ าหนักแป้งสาลี  และขนมปังโซโบโ รโคเรียนผสมงาม้อนร้อยละ 0 (พ้ืน ฐาน) 5 7 9 และ 11  
โดยน้ าหนั กแป้ งสา ลี วิ เคร าะห์ ปริมาณความชื้น วอเตอร์แอ คทิ วิตี ค่าสี  L* a* b* กา รวัดขนา ด  
อัตราการขยายตัว และปริมาณจ าเพาะ ประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชา ติ เนื้ อสัมผั ส และความชอบโดยรวม ใช้ผู้ ทดสอบทั่ว ไป 5 0 คน  แบบทดสอบความชอบแบบ  
9-point hedonic scale ศึกษาอายุการเก็บรักษา 10 วัน ที่อุณหภูมิ -16.7 องศาเซลเซียส และค านวณต้นทุน
กา รผลิ ตสู ตรที่ ดีที่สุ ดชนิ ดละ 1 สู ตร  พบว่ า  สู ตร ขนมปั ง โ ซ โบ โ ร โค เรี ยนสู ตรที่ ดีที่ สุ ด  ไ ด้แ ก่  
สูตรฟักทองร้อยละ 30 จ ะมีสี เหลือ งทองและมีกลิ่นหอมของฟักทองอบ มีเนื้อสัมผัสนุ่ม  สูตร งาด า  
ร้อยละ 7 จ ะมีสี เทา ด าและมีกลิ่นหอมของ งาด า ค่ั ว และสู ตรงาม้อนร้อยละ 7 จะมีสีเหลือง อ่อน 
และมีงาม้อนกระจา ยตัวอยู่ทั่วไปเม่ือเค้ียวงาม้อนจะรู้สึกกรอบจากการแตกออกของงาม้อน ขนมปั ง  
โซโบโรโคเรียนสูตรพ้ืน ฐาน สูตรฟักทองร้อยละ 30 สูตรงาด าร้อยละ 7 และสูตรงาม้อนร้อยละ 7  
มีอายุการเก็บรักษา ดังนี้ 3, 5, 10 และ 3 วัน ตามล าดับ ขนมปังโซโบโรโคเรียนสูตรพ้ืนฐาน สูตรฟักทองร้อย
ละ 30 สูตรงาด าร้อยละ 7 และสูตรงาม้อนร้อยละ 7 มีต้นทุนการผลิตต่อชิ้น เท่ากับ 12.19, 12.17, 12.40 
และ 12.60 บาท ตามล าดับ 
 


