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ขนมปังเป็นอาหารที่นิยมบริโภคอย่างแพร่หลาย ส่วนผสมหลักท่ีใช้ในการทำขนมปังคือแป้งสาลี อย่างไรก็ตามประชากรบางส่วน 
มีอาการที่เรียกว่า celiac disease (CD) หรืออาการแพ้กลูเตนซึ่งเป็นโปรตีนหลักในแป้งสาลี  วิธีการหลีกเลี่ยงอาการ CD มีเพียงวิธีเดยีว
คือการหลีกเลี่ยงอาหารที่มีส่วนประกอบของกลูเตน ดังนั้นจึงมีความจำเป็นต้องมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารปราศจากกลูเตน ในปัจจุบัน
ผลิตภัณฑ์ขนมอบปราศจากกลูเตนกำลังได้รับความนิยมเป็นอย่างสูงในกลุ่มผู้บริโภคทั้งที่มีและไม่มีอาการ CD ดังจะเห็นได้อัตราการ
เติบโตของตลาดผลิตภัณฑ์ในกลุ่มนี้ซึ่งสูงถึง 9.8% ต่อปี ในช่วงปี 2566-2571 โดยภูมิภาคที่มีอัตราการเติบโตของตลาดสูงที่สุดคือเอเชีย
แปซิฟิก  

งานวิจัยนี้จึงมีเป้าหมายเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังปราศจากกลูเตน  โดยแป้งปราศจากกลูเตนที่นำมา ใช้ทดแทนแป้งสาลี คือ 
แป้งผสมของ แป้งข้าวฟ่างซึ่งได้จากข้าวฟ่างพันธุ์ KU804 ซึ่งเป็นข้าวฟ่างพันธุ์สีขาว แป้งข้าวเจ้า แป้งมันสำปะหลัง และแป้งข้าวโพด ใน
งานวิจัยมีการแปรอัตราส่วนของแป้งข้าวฟ่างในแป้งผสมที่ระดับ 0, 10, 25, 40, 70, 85 และ 100% เพื่อศึกษาอิทธิพลของแป้งข้าวฟ่าง
ต่อคุณภาพของขนมปัง  

ผลการทดลองพบว่าเมื่อเพิ่มอัตราส่วนของแป้งข้าวฟ่าง ขนมปังท่ีได้จะมีปริมาตรลดลง มีสีคล้ำขึ้น มีกลิ่นรสถั่วและกลิ่นรสธัญพืช
มากขึ้น เนื้อสัมผัสของขนมปังเกาะตัวกันน้อยลง ยืดหยุ่นน้อยลง เนื้อขนมปังมีลักษณะหยาบมากขึ้น  อัตราส่วนที่เหมาะสมคือการใช้แป้ง
ทั้ง 4 ชนิด ร่วมกันในปริมาณชนิดละ 25% จะทำให้ไดข้นมปังปราศจากกลูเตนที่มีคุณภาพดี ทั้งในด้านปริมาตร สี กลิ่นรสและเนื้อสัมผัส   
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