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1. รายการบรรณานุกรม 
1.1 Name (Author Name or Corporate Name) : Ali Asghar, Faqir Muhammad Anju, and Jonathan 

C. Allen 
1.2 Article Title : Utilization of dairy byproduct proteins, surfactants, and enzymes in frozen 

dough 
1.3 Journal Title : Critical Reviews in Food Science and Nutrition 51 (4) 2011 : 374-382 
2. ชื่อภาษาไทย (ชื่อแปล) การใชโปรตีน สารลดแรงตึงผิวและเอนไซมอันเปนผลิตภณัฑพลอยได

จากนม ในกอนโดแชแข็ง 
3. สรุปสาระสําคัญ / บทคัดยอภาษาไทย 
 การใชสารเติมแตงธรรมชาติ (Natural additives) กําลังเปนท่ีนิยมเพิ่มข้ึนเร่ือยๆ ในหมู
มวลชน เนื่องจากเขาเหลานั้นเร่ิมตระหนักถึงเร่ืองอาหารและสุขภาพ  ผลิตภัณฑกอนโดแชแข็ง 
(Frozen dough) เปนตัวอยางเม่ือไมนานมาน้ีของการเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑอาหารธัญพืช ซ่ึงประสบ
ปญหาความคงตัวในระหวางการขยายชวงเวลาการเก็บ โปรตีนจากหางนม (Dairy whey proteins) 
สารลดแรงตึงผิว (Surfactants) และเอนไซม (Enzymes) บางชนิด นับวาเปนสารเติมแตงท่ีสําคัญ ซ่ึง
สามารถใชเพื่อควบคุมปญหาการกระจายตัวใหมของน้ํา (Redistribution of water)ในโครงสรางของ
กอนโดในสภาวะการจัดเก็บ ผลิตภัณฑพลอยไดจากนมเหลานั้น จะทําปฏิกิริยากับแปงและ
โครงขายกลูเตน (Gluten network) ในกอนโดและทําหนาท่ีเปนสารเสริมคุณภาพกอนโดและเพ่ิม
ความแข็งแรงกับโครงสรางของแปง สารเติมแตงธรรมชาตินี้ ไมเพียงแตชวยยดึความช้ืนสวนเกนิไว 
แตยังชวยทําใหเนื้อสัมผัสและลักษณะการรับรูทางประสาทสัมผัสในกอนโดของผลิตภัณฑเบเกอร่ี
ดีข้ึน 
4. คําสําคัญ (keyword) (ไมต่ํากวา 3 คําหรือวลี) 
4.1 คําสําคัญ(ภาษาไทย) : กอนโดแชแข็ง; ผลิตภัณฑพลอยไดจากนม; โปรตีน; สารลดแรงตึงผิว; 

เอนไซม; คุณภาพของขนมปง 
4.2 คําสําคัญ(ภาษาอังกฤษ) : Frozen dough; Dairy byproducts; Proteins; Surfactants; Enzymes; 

Bread quality   


