
สารเสริมคณุภาพในขนมปัง
จากธรรมชาติ ไรส้ารเคมี 

A-Bake



อะไรคือสารเสริมในขนมปัง?

สารเสริมขนมปังคือการรวบรวมเอา ตวัช่วยทางเทคโนโลยี, สารเติมแต่งและวตัถดิุบต่างๆ ไม่ว่าจะมาจากธญัพืชหรอืไม่กต็าม 
น ามาผสมเข้าด้วยกนัให้กลายเป็นสตูรท่ีเหมาะสม โดยสตูรประกอบด้วยส่วนประกอบทัง้หมด หรือบางส่วนของ 5 ส่ิงต่อไปน้ี
• สารลดการเกิดความหืนและสีคล า้
• สารลดการเกิดปฏิกิริยา
• เอนไซม์
• สารให้ความคงต้ว
• ส่วนประกอบต่างๆท่ีมีผลเฉพาะเจาะจง



ท าไมถึงต้องใช้สารเสริมในขนมปัง ?
เดิมทีแล้วนัน้ สารเสริมในขนมปัง มีการถกูใช้งานค่อนข้างเป็นสากล กล่าวอีกนัยหน่ึงว่า มีการเสนอฟังกช์นัการท างานท่ี

หลากหลายในการท าขนมปัง ดงันัน้การพฒันาการตลาดและเทคโนโลยีการผลิตแบบใหมจึ่งมีความหมาย ในหลายปีท่ีผ่านมา สตูรการ
ปรบัปรงุขนมปังมีการใช้เทคโนโลยีมากขึ้น ซ่ึงสตูรเหล่าน้ีถกูปรบัให้เข้ากบัตวัแปรท่ีส าคญัมากขึ้นเรื่อยๆ เช่น คณุภาพของแป้งท่ีหลากหลาย 
ขัน้ตอนการท าขนมปัง และประเภทของอปุกรณ์การผลิต ดงันัน้ สารเสริมคณุภาพท่ีถกูปรบัให้เข้ากบัสภาพการท าขนมปัง จะท าให้ได้รบัส่ิง
เหล่าน้ี

• แป้งเนียนเรว็ขึ้น

• เครื่องจกัรไหลล่ืน

• เพ่ิมความคงทนในการท าให้โดขึ้นฟู

• ให้ผลผลิตท่ีดีกว่า



สารเสริมในขนมปังมอบความทนทานและความปลอดภยัให้แก่ผูผ้ลิต มีส่วนช่วยให้ผูผ้ลิต ท างานง่าย
ขึน้และปลอดภยัย่ิงขึน้  by acting on the behaviour of the dough in three ways:

• Rheological: โดยการเพ่ิมปริมาณ ความแขง็แรง หรือการขยายตวัเพ่ือให้สามารถทนต่อแรงกดของ
เครื่องจกัรได้ดีขึน้

• Fermentative: โดยเพ่ิมประสิทธิภาพการท างานของยีสตโ์ดยควบคมุ

การหมกัและเพ่ิมการกกัเกบ็กา๊ซ

• Proofing: กระตุ้นการท างานของขนมปังระหว่างการผลิตให้ดีย่ิงขึน้



สดุท้ายน้ี, สารเสริมในขนมปังจะช่วยให้ผูบ้ริโภคได้รบัขนมปังท่ีดีท่ีสดุ ทัง้ในแง่ของ

ปริมาณ, เน้ือสมัผสั สีของขอบและส่วนท่ีอ่อนนุ่ม, การเกบ็รกัษา และท่ีส าคญัคือ รสชาติ 

สารเสริมท่ีมีความหลากหลาย จะมีประโยชน์ต่อการผลิต ช่วยให้การผลิตง่ายขึน้ 

อีกทัง้ยงัช่วยให้ขนมปังคงความสดใหม่ได้นาน และยงัช่วยเร่ืองกล่ินให้ดีขึน้อีกด้วย



A-Bake

• วตัถดิุบจากธรรมชาติ, ไม่มีสารเคมี
• ช่วยปรบัโครงสร้างให้ดีขึน้ ลดการตกตะกอนของแป้ง
• แป้งขยายได้มาก มีความทนทานมากขึน้

A-Bake คู่แข่ง

• ให้ปริมาณการอบท่ีมากขึน้ และได้ผลิตภณัฑมี์
ขนาดสม า่เสมอกนั

• ช่วยปรบัคณุภาพให้ขนมนุ่มขึน้ ดนู่ารบัประทาน
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A-Bake

ช่ือ โครงสร้าง สีสม า่เสมอ ลดฟองอากาศ เน้ือเรียบเนียน ความนุ่ม

A-Bake ST ++++++ ++++++ ++++ +++ +++

A-Bake Performance +++++ ++++++ ++++++ +++++ ++++

A-Bake Performance Plus +++++ ++++++ ++++++ +++++ +++++

***A-Bake Performance Plus ลดการใช้น ้าตาลลง 20-25% โดยไม่มีผลต่อรสชาติ


