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บทที ่1 

บทนํา 

 

1.1 ความสําคญัและทีม่าของปัญหา 
 

เคก้เป็นผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีท่ีมีเน้ือละเอียด นุ่ม ฟู หอมหวาน ด้วยส่วนผสมของแป้งสาลี  

นํ้ าตาล  ไข่  ไขมนั นํ้ าหรือนํ้ านม  สารท่ีช่วยทาํให้ฟูและให้กล่ินรส รส ( จิตธนา  แจ่มเมฆและ              

อรอนงค ์ นยัวิกุล, 2539 )   ซ่ึงความสัมพนัธ์ โดยทัว่ๆ ไปของส่วนผสมเหล่าน้ีจะตอ้งนาํมาทาํให้มี

ความสมดุลต่างกนัไปตามชนิดของเคก้ผลิตภณัฑ์เคก้ส่วนใหญ่มีส่วนผสมของไขมนัคือเนยสด  มา

การีนและเนยขาวซ่ึงไขมันเหล่าน้ีได้ผ่านกระบวนการไฮโดรจิเนชันซ่ึงทาํให้ไขมันเปล่ียน

โครงสร้างจากซีส (-cis) เป็นทรานส์ (-trans) (นิธิยา  รัตนปานนท,์ 2548) ซ่ึงกรดไขมนัชนิดทรานส์

(Trans fatty acid)   เราทราบกนัดีว่า การบริโภคกรดไขมนัอ่ิมตวัซ่ึงมีมากในไขมนัสัตวทุ์กชนิด 

รวมทั้ง กะทิ นม เนย ไข่  เป็นสาเหตุทาํใหเ้กิดการอุดตนัหลอดเลือด โรคหวัใจ  ทาํให้หลายๆคนหนั

ไปใช้นํ้ ามนัพืชในการปรุงอาหาร เช่น นํ้ ามนัถัว่เหลือง นํ้ ามนัดอกทานตะวนั นํ้ ามนัขา้วโพด และ

นํ้ ามนัมะกอก ซ่ึงเช่ือว่าปลอดภยัต่อสุขภาพ โดยเฉพาะนํ้ ามนัมะกอก ซ่ึงมีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวั

เชิงเด่ียวในปริมาณท่ีสูง(ประมาณ 76%) สามารถช่วยลดคอเลสเตอรอลตวัไม่ดี ( LDL- cholesterol)  

และเพิ่มคอเลสเตอรอลตวัดี( HDL- cholesterol) แต่ยงัมีไขมนับางชนิดท่ีเรายงัใชบ้ริโภคกนัอยูโ่ดย

ท่ีอาจไม่รู้ว่าเป็นอนัตรายต่อสุขภาพไม่ต่างกบัการบริโภคกรดไขมนัอ่ิมตวัเลยท่ีเดียว ไขมนัท่ีว่าน้ี

คือไขมนัทรานส์ (Trans Fat) หรือกรดไขมนัชนิดทรานส์ (Trans Fatty Acid) เรียกยอ่ๆวา่ TFA   

การบริโภคอาหารหรือผลิตภณัฑ์ท่ีมีกรดไขมนัชนิดทรานส์ในปริมาณสูง จะเพิ่มความเส่ียงต่อการ

เป็นโรคหวัใจและหลอดเลือดมากข้ึน เน่ืองจากกรดไขมนัทรานส์จะมีผลไปส่งเสริมการทาํงานของ

เอนไซม์ cholesterol acyltranferase ซ่ึงเป็นเอนไซม์สําคัญในขบวนการเมตาบอลิซึมของ

คอเลสเตอรอล ทาํให้ระดบัคอเลสเตอรอลรวม (total cholesterol ) และคอเลสเตอรอลตวัไม่ดี 

เพิ่มข้ึนแต่จะลดปริมาณคอเลสเตอรอลตวัดีลง       นอกจากน้ียงัพบวา่กรดไขมนัชนิดทรานส์ มีผล

ทาํให้เพิ่มระดบัไลโพโปรตีน( lipoprotein)ในเลือดทั้งในคนปกติและคนท่ีมีไขมนัในเลือดสูง ซ่ึง

ระดบัไลโพโปรตีนท่ีสูงก็เป็นปัจจยัเส่ียงของโรคหวัใจและหลอดเลือดเช่นกนั   

นํ้ ามนัเมล็ดชา เป็นนํ้ ามนัท่ีไดรั้บสมญาวา่เป็น “นํ้ ามนัมะกอกแห่งตะวนัออก” เพราะจาก

การศึกษาวิจยัของวิทยาศาสตร์การอาหารล่าสุดพบวา่ นํ้ ามนัเมล็ดชามีสัดส่วนของกรดไขมนัชนิด

ต่าง ๆ ในปริมาณท่ีดีท่ีไม่ดอ้ยไปกวา่นํ้ ามนัมะกอก ซ่ึงประโยชน์ดี ๆ ของนํ้ ามนัเมล็ดชา เช่นมีกรด

ไขมนัอ่ิมตวั (ไขมนัไม่ดี) ตํ่า มีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัตาํแหน่งเดียว (ไขมนัดี) ในรูปของกรดโอเลอิก 



(โอเมกา้ 9) สูงถึง 88% มีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัหลายตาํแหน่งในรูปโอเมกา้ 6 ประมาณ 13-28% และ

มีกรดโอเมกา้ 3 (เช่น กรดไขมนั ประเภทไลโนเลนิค) ประมาณ 1-3% ไม่มีกรดไขมนัทรานซ์ มี

วิตามินอีสูง ซ่ึงวิตามินอีเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระจึงช่วยยืดอายุการใช้งานของนํ้ ามนัให้นานข้ึน   

นอกจากน้ียงัอุดมไปดว้ยวิตามินเอ บีและดี มีสารแคททีซินซ่ึงเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระสูง ในรูป

สารโพลีฟีนอล ซ่ึงมีส่วนช่วยลดระดบัของแอลดีแอล (คอเลสเตอรอลชนิดไม่ดี) จึงช่วยป้องกนั

หลอดเลือดตีบตนั และป้องกนัการอกัเสบของเน้ือเยื่อ      นํ้ ามนัเมล็ดชายงัมีคุณสมบติัพิเศษท่ี

น่าสนใจ คือ มีกล่ินหวานหอมสีทองออกเขียวอ่อน มีจุดเดือดเป็นควนัสูงถึง 252 องศาเซลเซียส 

หรือ 486 องศาฟาเรนไฮต ์จึงใชป้ระกอบอาหารท่ีใชค้วามร้อนสูงมาก ๆ เช่น การทอดไดโ้ดยไม่

ก่อใหเ้กิดอนุมูลอิสระมาก เม่ือเปรียบเทียบกบันํ้ ามนัท่ีมีจุดเดือดเป็นควนัตํ่ากวา่ เช่น นํ้ ามนัมะกอก 

นํ้ ามนัคาโนลา และนํ้ ามนัเมล็ดองุ่น เป็นตน้  การเลือกใชน้ํ้ ามนัจึงเป็นส่ิงท่ีควรใส่ใจ การท่ีนํ้ ามนั

เมล็ดชามีองค์ประกอบของกรดไขมนั อ่ิมตวัตํ่า กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัตาํแหน่งเดียวสูง จึงช่วยลด

ระดบัคอเลสเตอรอลไม่ดี (LDL) และยงัช่วยเพิ่มคอเลสเตอรอลชนิดดี (HDL) ซ่ึงเป็นไขมนัท่ีมี

ประโยชน์ช่วยป้องกนัการเกิดโรคหลอดเลือดต่าง ๆ เช่น หวัใจ อมัพาต ฯลฯ       การท่ีนํ้ ามนัเมล็ด

ชามี จุดเดือดเป็นควนัสูง จึงช่วยลดการแตกตวัของนํ้ ามนัและการเกิดสารอ่ืน ๆ ท่ีลว้นก่อปัญหา

สุขภาพได ้

จากเหตุผลท่ีกล่าวมาขา้งตน้ผูว้จิยัจึงมีความสนใจดา้นการประยุกตใ์ชน้ํ้ ามนัจากเมล็ดชาใน

ผลิตภณัฑ์เคก้เพื่อสร้างความหลากหลายในผลิตภณัฑ์อาหาร ซ่ึงคาดว่าจะสามารถสร้างงานและ

ผลผลิตแปรรูปท่ีมีมูลค่าเพิ่มเป็นอย่างมาก  โดยสามารถจาํหน่ายไดด้้วยตนเอง  หรือกลุ่มชุมชน  

หรือประกอบธุรกิจขนาดกลาง / ขนาดยอ่ม (SME)    ตลอดจนสามารถพฒันาเป็นธุรกิจท่ีสามารถ

จาํหน่ายไดท้ั้งในประเทศ  และการส่งออกต่างประเทศ 

 

1.2 วตัถุประสงค์ของโครงการวจิัย 

1.2.1  เพื่อศึกษามาตรฐานของเคก้ชิฟฟ่อน 

1.2.2  เพื่อศึกษาการใชน้ํ้ามนัเมล็ดชาในผลิตภณัฑเ์คก้ชิฟฟ่อน 

1.2.3  เพื่อเปรียบเทียบการใชน้ํ้ามนัเมล็ดชากบันํ้ามนัพืชชนิดอ่ืนในผลิตภณัฑเ์คก้ชิฟฟ่อน 

1.2.4 เพื่อศึกษาอายกุารเก็บผลิตภณัฑเ์คก้ชิฟฟ่อนนํ้ามนัเมล็ดชา 

 

 

 



1.3 ขอบเขตของโครงการวจิัย 

งานวจิยัน้ีจะทดลองหาสูตรมาตรฐานของเคก้ชิฟฟ่อนวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสั

คุณภาพทางดา้นเคมีและคุณภาพทางจุลินทรียร์วมไปถึงอายุการเก็บของผลิตภณัฑ์เคก้ชิฟฟ่อนซ่ึง

ทดลองในหอ้งปฏิบติัการของผลิตภณัฑ์สุดทา้ย  ทดสอบกลุ่มผลิตภณัฑ์กบัผูบ้ริโภคจาํนวน 30 คน 

และนาํมาวิเคราะห์โดบใช้การให้คะแนนแบบ 9 Point Hedonic Scale โดยท่ี 1 คะแนน หมายถึง           

ไม่ชอบมากท่ีสุด และ 9 คะแนน หมายถึง ชอบมากท่ีสุด วางแผนทดลองแบบ RCBD (Randomized 

completely block design )  วิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติโดยใชต้าราง ANOVA และทดสอบ

ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวิธี DMRT (Duncan’s new multiple range test ) เพื่อให้ไดผ้ลิตภณัฑ์

สุดทา้ยท่ีเป็นท่ียอมรับ 

 

1.4  ระยะเวลาดําเนินการ 
 

 1  กุมภาพนัธ์ 2555  -   31  มีนาคม 2556  

 

1.5  สถานทีท่าํการทดลอง 

  หอ้งปฏิบติัการ 710 -711  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์   

           มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลกรุงเทพ 
 

1.6  ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ  

1.6.1 ไดสู้ตรมาตรฐานเคก้ชิฟฟ่อนท่ีไดรั้บการยอมรับจากผูท้ดสอบชิม 

1.6.2  สามารถนาํมาพฒันาเป็นผลิตภณัฑใ์หม่ออกสู่ตลาด 

1.6.3  เพื่อเป็นแนวทางในการพฒันาอาชีพและสร้างรายไดแ้ก่ชุมชน 

1.6.4  เพื่อเพิ่มมูลค่าผลผลิตทางการเกษตร 

1.6.5  เป็นทางเลือกใหม่แก่ผูบ้ริโภคท่ีรักสุขภาพและท่ีช่ืนชอบผลิตภณัฑเ์คก้ชิฟฟ่อน 

 

 
 
 

 

 



บทที ่2 

ทฤษฎแีละวรรณกรรมที่เกีย่วข้อง 

 

  อาหารประเภทเบเกอร่ีไดรั้บความนิยมในระดบัหน่ึง เน่ืองจากการดาํรงชีวิตของผูค้นใน

ปัจจุบนัโดยเฉพาะคนในวยัทาํงานท่ีอาศยัอยู่ในเมืองหลวง มีเวลาค่อนขา้งน้อยในการทาํอาหาร

รับประทานเอง ดังนั้ นจึงต้องการส่ิงท่ีมาตอบสนองความต้องการในเวลาเร่งรีบ ซ่ึงเค้กเป็น

ผลิตภณัฑ์ขนมอบอย่างหน่ึงท่ีนิยมรับประทานกนัมาก เม่ือข้ึนช่ือว่าเคก้ก็ทาํให้เราคิดว่าเป็นขนม

หวานท่ีบริโภคมากแลว้ทาํใหอ้ว้น แต่ปัจจุบนัผูบ้ริโภคส่วนใหญ่หนัมาใส่ใจในเร่ืองสุขภาพมากข้ึน 

ตามแนวคิดท่ี สุภาพร(2552:145) “คุณภาพชีวิตท่ีดีตอ้งควบคู่ไปกบัการมีชีวิตท่ียืนยาวและตอ้งมา

จากอาหารท่ีมีคุณสมบติัในการส่งเสริมให้สุขภาพท่ีดี และลดความเส่ียงต่อการเกิดโรค”ซ่ึงเป็นส่ิง

ตรงขา้มกบัผลิตภณัฑ์เคก้ เน่ืองจากผลิตภณัฑ์เคก้ตามทอ้งตลาดมีส่วนประกอบท่ีใช้ไขมนัปริมาณ

มาก เคก้ชิฟฟ่อนเป็นผลิตภณัฑท่ี์ใชน้ํ้ามนัแทนเนย โดยนํ้ ามนัท่ีใชน้ั้นมกัจะเป็นนํ้ ามนัถัว่เหลืองท่ีมี

เพรียงกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัสูงและวิตามินอี ดงันั้นทางผูว้ิจยัจึงมีแนวคิดจะใช้นํ้ ามนัชนิดอ่ืนท่ีมี

คุณสมบติัและให้สารอาหารท่ีมากกวา่นํ้ ามนัถัว่เหลืองเพื่อให้ผลิตภณัฑ์ท่ีให้ประโยชน์แก่ร่างกาย

มากกว่าเค้กชิฟฟ่อนท่ีขายตามท้องตลาดทั่วไป ซ่ึงจะใช้นํ้ ามันเมล็ดชาทดแทนและทําการ

เปรียบเทียบกับนํ้ ามันชนิดอ่ืน คือ นํ้ ามันรําข้าว นํ้ ามันเมล็ดทานตะวนัและนํ้ ามันถั่งเหลือง 

นอกจากน้ียงัใช้เผือกแทนแป้งสาลีในการผลิตเคก้ชิฟฟ่อนเพื่อเพิ่มใยอาหาร วิตามินและเกลือแร่

ต่างๆพร้อมทั้งยงัใช้สีธรรมชาติจากดอกอญัชนัท่ีมีสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีให้ประโยชน์ต่อสุขภาพ

อีกดว้ย 

 

2.1 เค้กชิฟฟ่อน 
 

       เคก้ชิฟฟ่อนเป็นเคก้ท่ีมีลษัณะเบาและนุ่มมากเหมือนสปันจเ์คก้มีลกัษณะร่วมระหวา่ง

เคก้เนยและเคก้ไข่ มีโครงสร้างท่ีละเอียดเหมือนเคก้ไข่ แต่มีเน้ือเคก้เหมือนเคก้เนยแตกต่างจากเคก้

เนยท่ีเคก้ชิฟฟ่อนใชน้ํ้ามนัพืชผสมแทนการใชเ้นยหรือมาการีนและวิธีการทาํท่ีแตกต่างกีน ขั้นตอน

การทาํเคก้ชิฟฟ่อนมีดงัน้ี 

                     1.ตั้งเตาอบท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียสเตรียมพิทพ์ปล่องสําหรับอบเค้ก   

ทาเนยบางๆใหท้ัว่ 

                     2.แยกไข่แดงและไข่ขาวออกจากกนั 

                     3.ร่อนแป้ง ผงฟู เกลือ ลงในชามจากนั้นเติมนํ้าตาลลงไปคนใหเ้ขา้กนั 



                      4.ใส่ไข่แดงไปพร้อมกนัทีเดียวตามดว้ยนํ้ามนัและกล่ินวานิลลาคนให้เขา้เป็น

เน้ือเดียว 

                       5.ตีไข่ขาวกบัครีมออฟทาร์ทาร์เร็วๆในชาทสะอาดจนข้ึนฟูคลา้ยมูสแลว้ตกั

ส่วนผสมของแป้งใส่ลงในไข่ขาวทีละนิดตะล่อมให้เขา้กนัอย่างเบามือเพื่อไม่ให้ไข่ขาวยุบตวัจน

เป็นเน้ือเดียว 

                        6.เทใส่พิมพอ์บประมาณ  50 - 60 นาทีหรือจนเคก้สุกนาํออกจากเตาทิ้งไว้

ให้เยน็บนตะแกรงก่อนคว ํ่าออกจากพิมพแ์ละอาจทาํครีมสําหรับทาหน้าเคก้ โดยตีวิปป้ิงครีมท่ีเยย็

จดักบันํ้ าตาลไอซ่ิงให้ข้ึนฟูค่อยๆปาดลงไปบนเคก้ท่ีเยน็สนิท แตง้หน้าเคก้ดว้ยผลไมห้รือท็อปป้ิง

ต่างๆ 
 

2.1.1 ส่วนผสมเค้กชิฟฟ่อน  
 

2.1.1.1   แป้งสาลี    แป้งสาลีช่วยทาํให้เกิดโครงร่างและยงัช่วยรวส่วมผสมอ่ืนๆ

ใหเ้ขา้กนัไดดี้อีกดว้ยทาํให้เคก้มีเน้ือเนียนแป้งสาลีท่ีเหมาะสําหรับทาํเคก้ คือ แป้งเคก้ (Cake flour) 

เพราะมีโปรตีนตํ่าปริมาณ 7- 9 % ทาํใหแ้ป้งมีเน้ือละเอียดและยิง่ผา่นการฟอกดว้ยจะยิ่งทาํให้ดูดซบั

นํ้าตาล ไขมนัและนํ้าไดดี้ซ่ึงจะมีผลทาํใหเ้คก้นุ่ม เบา และเน้ือละเอียดคลา้ยฟองนํ้าแป้งสาลีท่ีทาํจาก

ขา้วสาลีแบ่งตามปริมาณโปรตีนได ้ 2   ประเภท 

              1. ขา้วสาลีอยา่งหนกัมีโปรตีนสูงนํ้ าหนกัเบา เน้ือแป้งมีลกัษณะค่อนขา้ง

หยาบเป็นเน้ือนวล ขา้วชนิดน้ีเรียกวา่  Durum  Wheat ใชท้าํเส้นมกักะโรนีหรือสปาเกตต้ี 

                        2. ขา้วสาลีอย่างเบามีปริมาณโปรตีนตํ่ากว่าจึงมีนํ้ าหนกันอ้ยกวา่เน้ือแป้งท่ี

ไดมี้ลกัษณะเบาละเอียด มีสีขาว สะอาด 

                        3. แป้งสาลี ควรเป็นแป้งสาลีท่ีโม่จากข้าวสาลีชนิดอ่อนโดยกรรมวธีท่ี

แตกต่างจากการโมขา้วสาลีชนิดแข็ง การโม่ขา้วสาลีชนิดอ่อนนั้นมีจุดประสงค์เพื่อลดขนาดของ

แป้งใหล้ะเอียดและสมํ่าเสมอ โดยไม่ทาํใหเ้มด็สตาร์ชเสียหาย (อรอนงค,์ 2548) 

 

 

 

 

 

 

 



ตารางที ่2.1   องคป์ระกอบทางเคมีของแป้งสาลี 

องค์ประกอบของแป้งสาลี % 

แป้งสตาร์ช 70.00 

โปรตีน 11.50 

นํ้าตาล 1.00 

ความช้ืน 14.00 

แร่ธาตุ(เถา้) 0.40 

ไขมนั 1.00 

อ่ืนๆ 2.00 

ทีม่า: อรอนงค ์(2548) 

 

   2.1.1.1.1  ชนิดของแป้งสาล ี แป้งสาลีท่ีผลิตออกมาเพื่อจาํหน่ายใชใ้นการ

ทาํผลิภณัฑ์เบเกอร่ีนั้นมี 3 ชนิด ท่ีสําคญั คือ แป้งขนมปัง แป้งเคก้ และแป้งอเนกประสงคซ่ึ์งแต่ละ

ชนิดมีคุณสมบติัและคุณลกัษณะรวมถึงการใชป้ระโยชน์ต่างกนั คือ 

                                        1.แป้งขนมปัง มีโปรตีนสูง 12.14 % โม่จากขา้วสาลีชนิดแข็งพวก 

Hart  Red Spring หรือ Hart  Red  Winter ซ่ึงเป็นขา้วสาลีท่ีมีเปอร์เซ็นตโ์ปรตีนสูงให้ผลิตภณัฑ์

พวกขนมปังจืด ขนมปังหวานและผลิตภณัฑ์ท่ีใชห้มกัดว้ยยีสตทุ์กชนิดลกัษณะของแป้งชนิดน้ี คือ 

เม่ือสัมผสัดว้ยน้ิวมือจะรู้สึกระคายมือ คลา้ยมีกรวดหรือหยาบเหมือนทรายมีสีครีมไข่ขาวเม่ือกดน้ิว

ลงบนแป้ง แป้งจะไม่เกราะติดกนั แป้งชนิดน้ีใชย้ีสตเ์ป็นตวัทาํให้ข้ึนฟู เพราะยีสตเ์ป็นตวัทาํให้ข้ึน

ฟู เพราะยสีตเ์ท่านั้นทาํใหก้อ้นโดพองตวัได ้

                                           2.แป้งอเนกประสงค์   มีโปรตีนสูง 10 -11 %เป็นแป้งท่ีไดจ้าก

การผสมขา้วสาลีแขง็กบัชนิดอ่อนเขา้ดว้ยกนั ในส่วนท่ีเหมือนในการทาํผลิตภณัฑ์หลายอยา่งใชท้าํ

ผลิตภณัฑห์ลายอยา่ง เช่น ขนมปังจืด และหวาน ขนมเคก้บางชนิดน้ี จะมีลกัษณะปาท่องโก๋ บะหม่ี 

เพสตรี ใช้เวลานการนวดแป้งน้อยกว่าแป้งขนมปัง ลกัษณะของแป้งชนิดน้ีจะมีลกัษณะของแป้ง

ขนมปังและแป้งเคก้ร่วมกนั 

                                         3.แป้งเค้ก มีเปอร์เซ็นตโ์ปรตีนประมาณ 7- 10% โม่จากขา้วสาลี

ชนิดอ่อนพวก Soft Wheat และ Soft Red Winter ใชท้าํเคก้ ลกัษณะของแป้งเม่ือสัมผสัดว้ยน้ิวมือจะ

รู้สึกอ่อนนุ่ม เนียนละเอียด มีสีขาวกว่าแป้ง 2 ชนิดแรก เม่ือกดน้ิวลงบนแป้ง แป้งจะเกราะรวมตวั

เป็นกอ้นและคงน้ิวมือไว ้แป้งชนิดน้ีมีสารเคมีช่วยทาํให้ฟูเท่านั้นไม่ให้ยีสตซ่ึ์งสารเคมีไดแ้ก่ ผงฟู 

เบคก้ิงโซดา 



ตารางที ่2.2   ลกัษณะของแป้งสาลีท่ีใชท้าํเคก้ชนิดต่างๆ 

                            ปริมาณความช้ืน 14 %  

        แป้งสาล ี                โปรตีน (%)             เถ้า (%)             ชนิดของเค้ก 

1                       4.70               0.23       เคก้นางฟ้า 

2                       7.35               0.29       ชิฟฟ่อน นางฟ้า เคก้ชั้นต่างๆ 

3                       8.30                0.32       สปันจ ์ช็อกโกแลต ปอนด ์

4                       9.10                0.42       ปอนด ์ช็อกโกแลต และเคก้คุณภาพดอ้ย 

ทีม่า: อรอนงค(์2548) 

 

                   จะเห็นว่าแป้งโปรตีนตํ่าและปริมาณเถา้น้อยจะใช้เคก้ประเภทชิฟฟ่อน ส่วน

แป้งโปรตีนประมาณ 8%และเถ้า 0.32% นิยมใช้ทาํเคก้สปันจ์สําหรับประเภทเคก้เนยจะใช้แป้ง

โปรตีนสูงและเถา้สูงจะไดเ้น้ือเคก้ท่ีหนกักวา่เช่น เคก้ปอนด ์เคก้ช็อกโกแลต ดง้นั้น แป้งสาลีท่ีใชท้าํ

เคก้ควรจะมีโปรตีนตํ่ามีลกัษระกลุเตนนุ่มเม่ือผสมแลว้จะไม่ใหค้วามเหนียวและแขง็แก่เน้ือเคก้แต่มี

ความคงตวัเป็นโครงสร้างข้ึนฟูมีรูพรุนและเน้ือนุ่มซ่ึงเป็นลกัษณะพิเศษของแป้ง 

                       แป้งสาลีเป็นส่วนผสมท่ีให้โครงสร้างแก่เคก้ซ่ึงแป้งสาลีท่ีเหมาะสมในการ

ทาํเคก้ควรเป็นแป้งท่ีมีโปรตีนตํ่าประมาณ  7-9%เม็ดแป้งละเอียด มีสีขาวและไดผ้า่นการฟอกความ

เป็นกรดของขอลแป้งเคก้(pH)ควรอยูป่ระมาณ 5.2 แป้งท่ีไดรั้บการฟอกแลว้จะสามารถอุม้นํ้ าตาล 

นํ้าและไขมนัไดม้ากข้ึนแป้งจะเกราะรวมกนัเป็นกอ้นไดง่้าย 

                       แป้งสาลีเป็นวตัถุดิบท่ีสําคญัในการเกิดโครงสร้างของผลิตภณัฑ์และทาํให้

ผลิตภณัฑค์งรูปอยูไ่ดเ้ม่ืออบเสร็จและเป็นส่วนผสมหลกัท่ีใชใ้นการทาํผลิตภณัฑเ์บเกอร่ีทุกชนิด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ตารางที ่2.3   คุณค่าทางโภชนาการของแป้งสาลี ต่อส่วนท่ีบริโภคได ้ 100  กรัม 

องค์ประกอบ ปริมาณ 

ความช้ืน 13.3  gm 

พลงังาน 349   Cal 

ไขมนั 0.9    gm 

คาร์โบไฮเดรต 74.1   gm 

ไฟเบอร์   0.3   gm 

โปรตีน 11.0   gm 

แคลเซียม 20   mg 

ฟอสฟอรัส 90   mg 

เหล็ก 1.0   mg 

วติามินเอ -I.U. 

วติามินบี 1 0.12  mg 

วติามินบี 2 - mg 

ไนอาซีน 0.9   mg 

วติามินซี - mg 

ทีม่า: กรมอนามยั (2535) 

 

            2.1.1.2  ไข่   ไข่ช่วยให้เค้กเกิดโคนงสร้าง กล่ินรส สี ความช้ืน และคุณค่าทาง

อาหารไข่ท่ีเหมาะในการทาํเคก้คือ ไข่ไก่ และควรเป็นไข่ท่ีใหญ่สดและไข่ขาวจะขน้ไม่เหลวเวลาตี

จะเก็บอากาศไวไ้ดม้ากมีผลทาํให้เคก้ข้ึนฟูดีโดยเฉพาะเคก้ไข่ส่วนโครงร่างของเคก้ท่ีไดจ้ากไข่เกิด

จากการรวมตวัของโปรตีนในไข่ขณะอบ 
 

            2.1.1.3 ไขมัน  เป็นตวัช่วยให้เคก้มีความนุ่มเนียน ชุ่ม และ กล่ินรสดี ไขมนัและ

นํ้ ามนัประกอบด้วย กรดไขมนั และกลีเวอรอล ในรูปไตรกลีเซอไรด์หลายชนิดปนกนัถ้าอยู่ใน

สภาพของแขง็ท่ีอุณหภูมิหอ้ง เรียกวา่ นํ้ามนั 

 

 



                  2.1.1.3.1  ประเภทของไขมัน  ไขมนัและนํ้ ามนัแต่ละอยา่งนั้น มีคุณสมบติัและ

องคป์ระกอบแตกต่างกนัไปตามชนิดของไขมนัและนํ้ามนั ท่ีใชก้นัมากในอุตสาหกรรมเบเกอร่ี แบ่ง

ได ้2 ชนิด คือ 

                     1.ไขมันท่ีได้จากพืช  ไดจ้ากเมล็ดต่างๆเช่น เมล็ดฝ้าย ถัว่ลิสง ถัว่เหลือง 

ขา้ว งา มะพร้าว นํ้ามนัปาลม์ เป็นตน้ 

                    2.ไขมนัจากสัตว์  ได่แก่ เนยสด ไดจ้ากนํ้านมววั มนัหมูแขง็ ไดจ้ากสุกร 
 

                  2.1.1.3.2 คุณสมบัติของไขมันต่อผลติภัณฑ์ 

                  1.ช่วยในการเป็นครีม เคก้เนย ซ่ึงเกิดจากการตีเนนยกบันํ้ าตาลจนเป็น

ครีมถา้เนยสดเป็นอยา่งเดียวจะใหล้กัษณะครีมท่ีเหลวและละลายง่าย 

                  2.เนยสดใหก้ล่ินดีแก่ผลิตภณัฑ ์

                  3.ไขมนัท่ีเป็นอิมลัซิไฟเออร์จะทาํให้ส่วนผสมของเคก้ท่ีมีส่วนของนํ้ า

และไขมนัเขา้กนัไดดี้โดยไม่แยกตวัสามารถตีเป็นครีมได ้(รุจิรา, 2535) 
 

            2.2.1.4 นํ้านม นมช่วยให้เค้กเกิดโครงร่างเพราะมีโปรตีนเป็นองค์ประกอบ

นอกจากน้ียงัใชแ้ทนส่วนของนํ้า ช่วยรวมส่วนผสมอ่ืนๆช่วยละลายนํ้ าตาลจึงทาํให้เคก้มีความอ่อน

นุ่มและความแขง็รวมอยูใ่นตวัเคก้นอกจากน้ียงัช่วยเพิ่มกล่ินรสอีกดว้ย 

           นมเป็นส่วนผสมลกัษณะเป็นอิมลัชันของเม็ดไขมนัเล็กๆในนํ้ าวึ่งละลายโปรตีน 

นํ้ าตาลและแร่ธาตุต่างๆ โดยแบ่งส่วนท่ีเป็นนํ้ า 87.75 % และส่วนท่ีเป็นของแข็ง 12.25% สําหรับ

ส่วนของแข็งประกอบดว้ยสารต่างๆคือ ไขมนั 3.50%  โปรตีน 3.25 % แร่ธาตุ 0.75 %  แลคโทส 

4.75% คุณลกัษณะและคุณสมบติัของสารอาหารท่ีเป็นส่วนของแข็งในนํ้ านมมีผลต่อเบเกอร่ีโดย

นํ้ านมช่วยให้เกิดโครงสร้าง ความมนั ความชน้ กล่ินรส รส สี และคุณค่าทงอาหารนมท่ีนิยมใชใ้น

ผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี 

               1.นมสด(Whole milk) เป็นนมท่ีผ่านการฆ่าเช้ือแล้วเป็นชนิดไขมนัเต็ม

และนมสดท่ีเอาไขมนัออกหรือท่ีเรียกวา่หางนม( Skim milk) 

               2.นมข้นจืดหรือนมสดระเหย(Evaporated milk) เป็นนมสดท่ีนาํมาระเหย

นํ้าออก 

              3.นมผง ได้จากนมสดท่ีนํามานะเหยนํ้ าออกเกือบทั้ งหมดมีความช้ืน

เหลืออยู ่5 % แบ่งออกเป็น 2 ชนิดคือ 

                             -นมผงมีไขมนั(Whole milk powder) เป็นนมสดท่ีนาํมาระเหยนํ้ าออกให้

อยูใ่นรูปผงและมีการคุมเปอร์เซ็นตไ์ขมนัตามท่ีกาํหนด ใชส้าํหรับเล้ียงเด็กทารกไม่นิยมใชท้าํขนม 



                             -นมผงปราสจากไขมนั(Skimmed milk powder) เป็นนมสดท่ีมาสกดั

ไขมนัออกเหมาะสมสาํหรับการทาํขนมเพราะราคาถูกไดเ้ก็บ 

              4.นมข้นหวาน เป็นการนํานํ้ านมมาระเหยเอานํ้ าออกจนเหลื 1/3 ของ

นํ้านมแลว้เติมนํ้าตาลซูโครสลงไปประมาณ 40% (จิตธนา และอรอนงค,์2525) 

 

ตารางที ่2.4  องคป์ระกอบของนํ้านมและผลิตภณัฑ ์

องค์ประกอบ นมข้นไขมันเต็ม          นมระเหยขาดไขมัน                นมผง 

                                            นมสด หวาน  ไม่หวาน             หวาน    ไม่หวาน         หวาน    ไม่หวาน 

นํ้า                                         87.0    25        69.5                  30.0        49.9              2.75         2.5 

ไขมนั                                    3.7   11         9.25                  1.75        2.75            27.7          0.83 

โปรตีน(เคซีน+แอลบูมิน)     3.6   8.0         9.9                   11.0        18.1            27.3         36.17 

นํ้าตาล(แลคโทส)                  6.0   14          9.6                  16.25       25.5            36.5          51.8 

แร่ธาตุ                                    0.7   2.4         1.75                  2.25       3.75             5.75          8.7 

นํ้าตาลท่ีเติม                             -  39.6           -                    38.75        -                   -               - 

ผลรวม                                   100  100          100                  100         100             100          100 

ท่ีมา: จิตธนาและอรอนงค ์(2539) 

 

2.1.1.4.1  คุณสมบัติของนํา้นมต่อผลติภัณฑ์ 

                                     1. ช่วยรวมส่วมผสมอ่ืนเขา้ดว้ยกนั 

                                     2. ช่วยใหแ้ป้งเกิดเป็นโครงสร้าง 

                                     3. ช่วยละลายนํ้าตาลซ่ึงเป็นตวัทาํใหผ้ลิตภณัฑอ์่อนนุ่ม 

                                     4. ช่วยทาํใหผ้ลิตภณัฑมี์ความน่ารับประทาน 

                                     5. ของแข็งในนมมีผลต่อการรวมตวักนัของโปรตีนในแป้งทาํให้มี

ความแขง็ตวัเพิ่มข้ึน 

                                     6. นํ้าตาลแลคโทสในนํ้ ามนัยงัช่วยทาํให้เปลือกนอกของผลิตภณัฑ์

มีสีเหลืองทองและปรับปรุงกล่ินรสใหน่้ารับประทาน(จิตธนา และอรอนงค,์ 2539) 

 

 

 



        2.1.1.5 นํ้าตาล นํ้ าตาลช่วยทาํให้เคก้นุ่มและหวาน นํ้ าตาลท่ีเหมาะสมสําหรับทาํ

เคก้คือ นํ้าตาลทรายชนิดละเอียดและไม่ฟอกสี นํ้าตาลละลายไดห้มดไม่เป็นจุดบนหนา้เคก้ หลงัจาก

อบสุกแลว้จะทาํใหสี้ของเคก้ดีข้ึนดว้ย นอกจากน้ีนํ้ าตาลยงัมีผลทาํให้โปรตีนในแป้งอ่อนตวั สีของ

เปลือกนอกเขม้ข้ึน สีสวยข้ึนและเก็บความช้ืนไดดี้ทาํให้เคก้นุ่ม ชุ่ม อยู่นานในบางตาํราใชน้ํ้ าตาล

ในรูปของนํ้าเช่ือมมาผสมกบันํ้าตาลดว้ย 

                   นํ้ าตาลเป็นสารประกอบอินทรีย์ประเภทคาร์โบไฮเดรต ประกอบด้วยธาตุ

คาร์บอน ไฮโดรเจน และออกซิเจนเป็นหลกัในธรรมชาติ นํ้ าตาลเกิดจากการสังเคราะห์แสงในพืช 

โดยอยู่ในรูปของแป้ง (Starch) มีพืชหลายชนิดท่ีเก็บอาหารส่วนใหญ่ในรูปของนํ้ าตาลท่ีสําคญั 

ไดแ้ก่ ออ้ย ซ่ึงกล่าวไดว้า่เป็นพืชหลกัท่ีใชเ้ป็นวตัถุดิบในการผลิตนํ้าตาลในระดบัอุตสาหกรรมไทย 

              นํ้ าตาลจดัเป็นสารอาหารท่ีนาํมาใช้ประโยชน์ในชีวิตประจาํวนัของมนุษยเ์รามา

เป็นเวลาช้านาน ชาวไทยรูปรู้จกันํ้ าตาลมานานนบัร้อยปีแลว้ ตามหลกับานประเทสไทยสามารถ

ผลิตนํ้าตาลไดต้ั้งแต่สมยักรุงสุโขทยัเป็นราชธานีโดยมีแหล่งผลิตสําคญัอยูท่ี่เมืองสุโขทยั พิษณุโลก

และเมืองกาํแพงเพชรในสมยันั้นการผลิตมีเฉพาะนํ้าตาลแดง(Muscovado) ยงัไม่ไดเ้ป็นนํ้าตาลทราย

เหมือนในปัจจุบนั กิจการนํ้ ามนัได้พฒันาเร่ือยมาจนกระทัง่ถึงยุคการพฒันาของอุตสาหกรรม

นํ้ าตาล กล่าวคือ รัฐได้จดัตั้งโรงงานผลิตนํ้ าตาลทรายขาวปรเทศไทยข้ึนเป็นแห่งแรกท่ีจงัหวดั

ลาํปางเม่ือ พ.ศ.2480  และท่ีสองอยู่ในจงัหวดัอุตรดิตถ์ เม่ือปี พ.ศ.2485 (จิตธนา และอรอนงค ์

2525) 

                       2.1.1.5.1 ประเภทของนํ้าตาล   นํ้ าตาล หมายถึง คาร์โบไฮเดรตท่ีมีรสหวาน  

คาร์โบไฮเดรตเป็นสารอินทรียซ่ิ์งจะประกอบดว้ย คาร์บอนไฮโดรในโมเลกุลท่ีมีไฮโดรเจนและ

ออกซิเจนอยูใ่นอตัราส่วน 2 ต่อ 1 คาร์โบไฮเดรตหน่วยเล็กท่ีสุดมีคาร์บอน 3-6 อะตอม จึงเรียกช่ือ

ตามจาํนวนอะตอมของคาร์บอน เช่น ตรีโอส (trioses) มีคาร์บอน 3  อะตอม เพนโทส(pentose) มี

คาร์บอน 5 อะตอม เป็นตน้ (รุจิรา,2535) 

                          นํ้ าตาลท่ีพบในอาหารส่วนใหญ่เป็น เฮกโซ(hexose) มีคาร์บอน 6 อะตอม 

นํ้ าตาลเป็นส่วนช่วยให้เคก้มีความนุ่ม  ความช้ืน รสหวานแก่ผลิตภณัฑ์นํ้ าตาลท่ีนิยมใชใ้นการทาํ

ขนมอบอบไดแ้ก่ 

 

 

 

 



                           1.นํา้ตาลทรายขาว  ควรใช้ท่ีมีผลึกขนาดเล็กมีความละเอียด ขาว สะอาด 

เพราะจะผสมเขา้กบัส่วนผสมอ่ืนๆไดดี้ละลายไดห้มด 

                           2.นํา้ตาลไอซ่ิง  ทาํจากนํ้ าตาลทรายขาวมาบด และผสมแป้งขา้วโพด 3% 

เพื่อดูดความช้ืนไม่ใหจ้บัตวัเป็นกอ้น นิยมใชเ้ป็นส่วยผสมในการแต่งหนา้เคก้ 

                           3.นํา้ตาลทรายแดง นิยมใชก้บัขนมปังบางชนิดท่ีตอ้งการสี และกล่ินดดย

เฉพาะเช่น เคก้ผลไม ้

                            2.1.1.5.2 คุณสมบัติของนํา้ตาลทีม่ีผลต่อผลติภัณฑ์ 

                             1. ช่วยในการตีครีม และตีไข่ใหมี้ความคงตวัและข้ึนฟู 

                             2. ใหค้วามหวานแก่ผลิตภณัฑ ์โดยเฉพาะขนมเคก้ 

                             3. ช่วยเก็บความช้ืน และทาํใหผ้ลิตภณัฑมี์ความชุ่มอยูไ่ดน้าน 

                             4. ช่วยใหเ้น้ือขนมดี 

                             5. ช่วยใหสี้แก่เปลือกนอกของผลิตภณัฑ ์(จินธนา และอรอนงค,์ 2539) 
 

              2.1.1.6 เกลอื เกลือท่ีใชต้อ้งเป็นเกลือป่นละเอียด เพราะละลายไดง่้าย นิยมใชเ้กลือ

ธรรมดาหนา้ท่ีของเกลือคือ เป็นตวัใหร้สชาติทางดา้นความเคม็แก่เคก้ และยงัเป็นตวัช่วยเนน้รสชาติ

ของส่วนผสมอ่ืนๆใหดี้ยิง่ข้ึน นอกจากน้ีเกลือยงัช่วยให้เคก้แข็งตวัยิ่งข้ึน เพราะเกลือมีผลต่อกลูเทน

ของแป้งจึงเป็นตวัช่วยสร้างโครงร่างอยา่งง่ายของเคก้ ในปัจจุบนัมีเกลือผสมไอโอดีน ถา้ใช้เกลือ

ชนิดน้ีทาํให้ไดแ้ร่ธาตุไอโอดีนเพิ่มข้ึน ส่วนผสมของการท่ีธาตุไอโอดีนเพิ่มข้ึน ส่วนผสมของธาตุ

ไอโอดีนจะทาํปฎิกิริยากบัแป้งในส่วนผสมใหเ้ป้นสีม่วงนั้นไม่มี เพราะจาํนวนนอ้ยมาก 

               เกลือท่ีใช้ในผลิตภัณฑ์ขนมอบ หมายถึง โซเดียมคลอไรด์ ซ่ึงเป็นเกลือป่น

ละเอียดท่ีใชป้ระกอบอาหารทัว่ๆไป มีหนา้ท่ีดงัน้ี คือ 

                1.ช่วยเพิ่มรสชาติใหแ้ก่ผลิตภณัฑ ์

                2.ช่วยใหก้ลูเตนของโดมีกาํลงัในการยดึตวั 

                3.ช่วยควบคุมการทาํงานของยสีตใ์นระหวา่งการหมกั 

                4.ช่วยป้องกนัการเจริญเติบโตของแบคทีเรียมท่ีไม่ตอ้งการ (รุจิรา, 2535) 

 

 

 

 
 



              2.1.1.7 นํ้า หรือของเหลวท่ีใช้ในตาํหรับเคก้ อาจอยู่ในรูปของนํ้ า นํ้ านมหรือไข่ 

ฯลฯ ก็ไดน้ํ้าหรือของเหลวจะช่วยละลายส่วนผสมท่ีแหง้ทาํใหก้ลูเตนอ่อนตวัทาํให้ผงฟูเกิดปฎิกิริยา

ช่วยควบคุมความหนืดและอุณหภูมิของส่วนผสม นอกจากนั้นยงัช่วยสร้างโครงร่างและความอ่อน

นุ่มใหแ้ก่เคก้ดว้ย 

                            นํ้ าเป็นองค์ประกอบหลักท่ีสําคัญในการทําผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี และ

ผลิตภณัฑ์ธรรมดา แล้วยงัรวมถึงนํ้ านมหรือนมผลไมก้็ได้ เป็นส่วนผสมท่ีขาดไม่ได้ในการทาํ 

เพราะจะทาํหนา้ท่ี 

                              1.เปล่ียนสภาพของโปรตีนในแป้งใหเ้ป็นกลูเตน 

                              2.ช่วยละลายเกลือ นํ้ าตาล และส่วนผสมอ่ืนๆท่ีละลายได้ให้กระจาย

อยา่งทัว่ถึง 

                              3.ช่วยควบคุมอุณหภูมิของโด และช่วยควบคุมความหนืดของโด 

                             4.ทาํใหส้ตาร์ชเปียกเกิดการพองตวั 

                              5.ช่วยทาํใหเ้ก็บผลิตภณัฑไ์ดน้านข้ึน (รุจิรา, 2535) 
 

                           2.1.1.8 สารทีช่่วยให้ขึน้ฟู ชนิดของส่ิงท่ีทาํใหข้ึ้นฟูท่ีใชใ้นตาํรับเคก้ข้ึนอยู่

กบัประเภทของเคก้ท่ีตอ้งการทาํความเขม้ขน้ของตาํรับ ความหนืดของแป้งผสมและอุณหภูมิในการ

อบ การข้ึนฟู โดยทัว่ไปนั้นเกิดจากสาเหตุ 3 ประการ คือ ข้ึนฟูโดยอากาศโดยใชส้ารเคมี เช่น ผงฟู 

หรือผงโซดา และโดยความดนัไอนํ้ าท่ีเกิดข้ึนเม่ืออยูใ่นเตาอบ ทัว่ไปนิยมใชผ้งฟูชนิดทาํปฎิกิริยา 2 

ในขั้นตอนการผสมและขั้นตอนการอบสารท่ีช่วยทาํใหฟู้นั้นจะเป้นตวัทาํใหเ้กิดความนุ่มในเคก้ 

                การข้ึนฟูของเคก้ เกิดจากสาเหตุ 3 ประการคือ  

                1.ข้ึนฟูอากาศ 

                 2.ความดนัไอนํ้า ไดแ้ก่ นํ้าในสูตร ซ่ึงจะกลายเป็นไอ เม่ือไดรั้บความร้อน 

และดนัใหเ้คก้ข้ึนฟู 

                 3.สารเคมี ท่ีนิยมใชม้ากท่ีสุด คือ ผงฟูและผงโซดา 

                   2.1.1.8.1 ผงฟู แบ่งได้ 2 ชนิดคือ 

                                 1.ผงฟูกาํลังหน่ึง ประกอบดว้ยเบคก้ิงโซดากบักรด 1 ชนิด และ

แป้งขา้วโพด ผงฟูชนิดน้ีจะทาํให้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ออกมาทนัทีท่ีผสม และให้ก๊าซออกมา

อยา่งรวดเร็วและนาํเขา้อบทนัที 

                                  2.ผงฟูกาํลังสอง ประกอบดว้ย เบคก้ิงโซดากบัเกรด 2 ชนิดหรือ

มากกว่ากรดชนิดหน่ึงจะเกิดปฎิกิ ริยาเร็ว อีกชนิดหน่ึงจะเกิดปฎิกิ ริยาช้า  คือ จะให้ก๊าซ

คาร์บอนไดออกไซดข์ณท่ีผสมส่วนหน่ึง และเขา้อบอีกส่วนหน่ึง 



                                    โซดาหรือเบคกิ้งโซดา นิยมใช้ในสูตรท่ีมีกรดอยู่ด้วย เช่น นํ้ าผึ้ ง 

ผลไมบ้างชนิด โกโก ้ฯลฯ จะใหก้๊าซคาร์บอนไดออกไซดเ์ม่ิไดรั้บความร้อนสูง ถา้ใชม้ากเกินไปจะ

เกิดสารตกคา้งอยูท่าํใหข้นมมีรสเฝ่ือน 

                                 2.1.1.8.2 คุณสมบัติของผงฟูทีม่ีต่อผลติภัณฑ์ 

                                  1.ช่วยใหผ้ลิตภณัฑมี์ความเบา ข้ึนฟู 

                                  2.ผลิตภณัฑท่ี์ใส่สารเหล่าน้ีจะมีลกัษณะเน้ือในเป็นรูโปร่ง ดงันั้น

นํ้ายอ่ยจึงสัมผสักบัอาหารไดท้ั้งหมด ทาํใหย้อ่ยง่าย 

                                 3.ทาํให้ผลิตภณัฑ์มีความน่ารับประทาน (จินธนา และอรอนงค์, 

2539) 
 

                   2.1.1.9 สารให้กลิ่นรส สารให้กล่ินรสของขนม จะเกิดกล่ินรสของส่วนผสม

ทั้งหมดรวมกนั สารให้กล่ินมี 3 ลกัษณะ คือ สารสกดัธรรมชาติ สารสังเคราะห์ในรูปนํ้ ามนัหอม

ระเหย และกล่ินผลไมแ้ท ้โดยสกดัจากะรรมชาติ เตรียมไดด้ว้ยการนาํเมลด้ ผล หรือใบของผกัหรือ

ผลไมท่ี้ให้กล่ินมาบดละเอียด แลว้ใชเ้อทิลแอลกอฮอร์หรือสารละลายอ่ืนในการสกดัท่ีเขม้ขน้ข้ึน 

เช่น วานิลลา (Vanilla) สกดัไดจ้ากเมล็ด 

              ส่วนสังเคราะห์นั้นมกัอยู่ในรูปของนํ้ ามนัหอมระเหย มีกล่ินคลา้ยธรรมชาติ เช่น 

วานิลลา เป็นสารใหก้ล่ินของวานิลลา 

              สารให้กล่ินรสเหล่าน้ีจะมีราคาแพง เน่ืองจากวตัถุดิบท่ีใช้หายาก วิธีการเตรียม

ลาํบาก สารท่ีไดเ้ขม้ขน้ ดงันั้นจึงควรมีการใชเ้ม่ือจาํเป็น และในปริมาณท่ีเล็กนอ้ยพอท่ีจะให้กล่ิน

รสเหมาะสม เพราะถา้ใส่มากจนเกินไป จะทาํใหร้สชาติและกล่ินไม่ดี (จินธนา และอรอนงค,์ 2539) 

              กล่ินรสของขนมจะเกิดจากกล่ินรสของส่วนผสมทั้งหมดรวมกนั แต่อยา่งไรก็ตาม

เพื่อให้เคก้มีกล่ินรสแตกต่างกนัหลายแบบ จึงอาจเติมสารท่ีให้กล่ินและรสเฉพาะอยา่งลงในตาํรับ

ขนมเคก้พื้นฐาน ไดเ้ป็นเคก้แปลกใหม่ข้ึนมา การเลืกใชส้ารให้กล่ินรสตอ้งเลือกให้เหมาะสมท่ีสุด

กบัชนิดของเคก้ท่ีจะทาํ ปริมาณของสารท่ีใช้ให้กล่ินรสท่ีใช้จะมีผลต่อรสและกล่ินของเคก้ท่ีอบ

เสร็จแลว้ จึงควรชัง่ตวงดว้ยความระมดัระวงั 
 

                  2.1.1.10 สีผสมอาหาร ในการทาํเคก้ ถา้ใชสี้ธรรมชาติจะดีท่ีสุด แต่นบางคร้ังสี

ธรรมชาติอาจจะอ่อนไป เช่น ซ้ือใบเตยสีเขียวอ่อนมากไป ดงันั้นอาจใชสี้ผสมอาหารได ้แต่ไม่ควร

ใส่มากเกินไป จนมีสีเขม้จนทาํให้ไม่น่ารับประทานไดอี้กเช่นกนั ควรใส่สีให้เหมือนสีธรรมชาติ

มากท่ีสุด ในการทาํเคกสีจะใส่โดยตรงมีกจะมีการแต่งหน้าเคก้มากกว่าเช่น ใส่ผสมในครีมไอซ่ิง

และแยม เป็นตน้ 



2.1.2 ส่ิงทีค่วรทราบในการทาํเค้ก 

1.ก่อนท่ีจะเร่ิมผสมเคก้ ควรปรับอุณหภูมิเตาอบใหเ้หมาะสมกบัเคก้ก่อน 

            2.การอบเคก้ชนิดต่างๆเช่น เคก้กลม เคก้ถว้ย ภาชนะควรเหมาะกบัเคก้แต่ละชนิด 

            3.การวางพิมพท่ี์ใส่เคก้ ควรวางตรงกลางของชั้นเตาอบ 

            2.1.2.1 สาเหตุที่เค้กเสีย  เคก้ท่ีอบแลว้ออกมาไม่ดีเท่าท่ีควรนั้น อาจจะเกิดจาก

สาเหตุต่าง ๆ ดงัน้ี 

    1. เค้กเนือ้แน่นหนัก 

                           -  ใส่นํ้าตาลมากเกินไป 

                                    -   ตีเนยไม่ข้ึน 

                                    -   ใส่แป้งมากเกินไป 

                                    -   ใส่แป้งแลว้คนนานเกินไป 

                                    -   ผงฟูนอ้ยเกินไป หรือผงฟูเส่ือมคุณภาพ 

2. เค้กหน้าแตก 

                                    -  อุณหภูมิเตาอบสูงเกินไป 

                                    -  อบนานเกินไป 

                                    -  ใส่แป้งมากเกินไป 

                        3.  เค้กแห้ง 

                                   - ใส่แป้งมากเกินไป 

      - ใส่เนยนอ้ยเกินไป 

4. เค้กแฉะติดมือ 

      - เคก้ไม่สุก 

      - ใส่นํ้าตาลมากเกินไป 

5. เค้กเนือ้หยาบ 

- ตีเนยและนํ้าตาลไม่ข้ึน 

- ผสมส่วนผสมยงัไม่เขา้กนัดี 

- เนยมากเกินไป 

- อบชา้ 

 

 

 



6. เค้กยบุ 

- แป้งนอ้ยเกินไป 

- นํ่าตาลมากเกินไป 

- เนยมากเกินไป 

7. เค้กเป็นจุด 

- อบไม่สุก 

- นํ้าตาลเมด็ใหญ่เกินไป 

- อบชา้เกินไป 

 

จิรพร เจียมดี(2543) ไดศึ้กษาเร่ืองการทาํเคก้ชิฟฟ่อนขิง โดยศึกษาชนิดของนม ปริมาณ ขิง

อ่อนท่ีใช้ในส่วนผสมและองค์ประกอบทางเคมีท่ีมีผลต่อการยอมรับต่อผูบ้ริโภค โดยการศึกษา

ระหว่างนมขน้จืดและนมสดจากสูตรพื้นฐาน ใช้การวางแผนทดลองแบบ t-test ใช้ผูชิ้ม 15 คน 

วเิคราะห์ความแตกต่างโดยวธีิ DMRT เพื่อหาชนิดของนมท่ีมีผูบ้ริโภคมากท่ีสุดแนะนาํสูตรท่ีดีท่ีสุด

มาศึกษาปรมาณขิงอ่อนในระดบั 30 %  40 %  50 %   60 % และ 70 %  ของปริมาณของแข็งทั้งหมด 

ในการทดลองประสาทสัมผสัโดยการวางแผนแบบ CRD ใชผู้ชิ้ม 14 คน ให้คะแนนการชิมแบบ 5 

point Hedonic scale และนาํสูตรท่ีดีท่ีสุดมาศึกษาองคป์ระกอบทางเคมี จากผลการทดลองพบวา่ผู ้

ชิมยอมรับเคก้ชิฟฟ่อนขิงท่ีใช้นมสดมากท่ีสุด โดยมีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ              

(p < 0.05) ส่วนปริมาณขิงอ่อนท่ีใชใ้นส่วนผสมพบวา่ ผูชิ้มยอมรับอตัราขิงอ่อนในอตัราส่วนร้อย

ละ 50 ของนํ้าหนกัแป้ง โดยมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p < 0.05) คิดค่าเฉล่ียของ

ความชอบรวม 4.40 และเม่ือนาํมาวิเคราห์องคป์ระกอบทางเคมีพบวา่ มีความช้ืน 61.82 % โปรตีน 

0.42  % คาร์โบไฮเดรต  18.78%     ไขมนั 17.60%  และเถา้ 1.38 % 
 

ปัณฑรีญาร์ โรจนพรทิพย์ (2549) ได้ศึกษาการพฒันาชิฟฟ่อนเค้านํ้ านมข้าวโพด โดย

การศึกษาสูตรมารตฐานของชิฟฟอนเคก้ ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั ให้คะแนนแบบ 9 

Point Hedonic Scale วางแผนการทดลองแบบ Randomized Completely Block Design (RCBD) 

วิเคราะห์ทางสถิติโดยใช้ตาราง ANOVA เปรียบเทียบค่าเฉล่ีย โดยใช้วิธีของ Duncan’s new 

Multiple Range Test (DMNT) พบวา่ ผูชิ้มใหก้ารยอมรับสูตรท่ี 1 โดยมีคะแนนเฉล่ียความชอบรวม

เท่ากบั 7.05 รองลงมาคือสูตรท่ี 2 และ 3 โดยมีคะแนนเฉล่ียดา้นความชอบรวมเท่ากบั 6.98 และ 

6.38 ตามลาํดบั ซ่ึงมีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) จึงเลือกสูตรท่ี 1 เป็นสูตร

มาตรฐานในการพฒันาเคก้ชิฟฟอนนํ้านมขา้วโพด โดยใชอ้ตัราส่วนของนํ้ านมขา้วโพด 3 ระดบั คือ 

50%  70%  และ 100%  ของนํ้ าหนกัส่วนผสมทั้งหมด ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั ให้



คะแนนแบบ 9 Point Hedonic Scale วางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block 

Design (RCBD) วิเคราะห์ทางสถิติโดยใช้ตาราง ANOVA เปรียบเทียบค่าเฉล่ีย โดยใช้วิธีของ 

Duncan’s new multiple range test (DMRT) พบวา่ ผูชิ้มให้การยอมรับสูตรท่ี 3 ซ่ึงใช้นํ้ าหนกั

ขา้วโพด 100% โดยมีคะแนนเฉล่ียดา้นความชอบรวมเท่ากบั 7.20 รองลงมาคือสูตรท่ี 2 และ 1 โดย

มีคะแนนเ)ล่ียดา้นความชอบรวมเท่ากบั 7.00 และ 6.50 ตามลาํดบั นอกจากนั้นมีค่าเฉล่ียทางดา้น

ประสาททสัมผสัดา้นต่างๆ เช่น กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั โดยมีคะแนนเฉล่ียเท่ากบั 7.33,6.80,7.20 

และ7.20 ซ่ึงมีความแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) จากนั้นศึกษาอายุการเก็บรักษาโดย

บรรจุลงในถุง PE (พอลิเอทิลีน) เก็บในอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 3 วนั พบว่า วนัท่ี 2 เกิดการ

เปล่ียนแปลงดา้นรสชาติ และเกิดเช้ือราหลงัจากวนัท่ี 3 และทดลองการเก็บรักษาในถุง PE (พอลิเอ

ทิลีน) เก็บในอุณหภูมิแช่เยน็ท่ีอุณหภูมิ 25˚C เป็นเวลา 5 วนั พบวา่ วนัท่ี 3 เกิดการเปล่ียนแปลงดา้น

กล่ิน รสชาติ และเน้ือสัมผสั และเร่ิมเกิดเช้ือราในวนัท่ี 5 จาํนวนเช้ือราปรากฏอย่างชัดเจน เม่ือ

ระยะเวลาในการเก็บรักษานานข้ึน 
 

ชลิดา ยอดกันสี (2550) ได้ศึกษาการใช้ประโยชน์จากปลายข้าวหอมมะลิสู่ผลิตภณัฑ์

มูลค่าเพิ่ม ผลการสํารวจผลิตภณัฑ์ชิฟฟอนเคก้ท่ีมีจาํหน่ายในทอ้งตลาด พบว่าชิฟฟอนเคก้มีความ

นุ่มฟู ผลิตใหม่ทุกวนั มีราคาตั้งแต่ 6-15 บาท/ช้ิน ผลการสํารวจพฤติกรรมและความตอ้งการของ

ผูบ้ริโภค พบวา่ผูบ้ริโภคตอ้งการชิฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอลและนํ้ าตาลจากแป้งขา้วหอมมะลิ มี

กล่ินรสใบเตย บรรจุ 1 ช้ิน ในกล่องพลาสติกใส เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องและวางจาํหน่ายตามร้าน

สะดวกซ้ือ ผลการทดแทนแป้งสาลีดว้ยแป้งขา้วหอมมะลิในสูตรพื้นฐาน พบวา่สามารถทดแทนได้

ทั้งหมด แต่ตอ้งปรับเน้ือสัมผสัให้มีความนุ่มมากข้ึน ผลการศึกษาการเพิ่มปริมาณนํ้ าท่ีเหมาะสมใน

สูตร พบวา่ตอ้งเพิ่มปริมาณนํ้า 20%  จากนํ้ าหนกัแป้ง การพฒันาสูตรชิฟฟอนเคก้ลดคอเลสเตอรอล

มีส่วนประกอบดงัน้ี แป้งขา้วหอมมะลิ 23.00 % ไข่ขาว 0.30 %   ครีมออฟทาร์ทาร์ 0.30% สารให้

ความหวาน 0.30  %  ซ่ึงมีเน้ือสัมผสันุ่มและกล่ินหอม ผลิตภณัฑมี์สีเขียวอ่อน ค่าสี L*,a*,b* เท่ากบั 

57.17,-4.96,22.79 ตามลําดับ มีค่าความแข็งเท่ากับ 1.75 นิวตัน ปริมาตรจาํเพาะเท่ากับ 2.29 

ลูกบาศก์เซนติเมตรต่อกรัม มีปริมาณความช้ืน,โปรตีน,ไขมนั,เถา้,เยื่อใยหยาบ และคาร์โบไฮเดรต 

เท่ากบั 32.35 %    5.2 1%    12.50 %   1.55  %    4.79 %   และ 43.59%   ตามลาํดบั   มีค่าพลงังาน 

200 กิโลแคลอร่ีและคอเลสเตอรอล 18 มิลลิกรัมต่อผลิตภณัฑ ์1 ช้ิน (65 กรัม) ผูบ้ริโภคเป้าหมายให้

คะแนนความชอบใรระดบัชอบเล็กน้อย (6.3) ยอมรับผลิตภณัฑ์ร้อยละ 90 ผลิตภณัฑ์น้ีบรรจุใน

กล่องพลาสติกใสท่ีสภาวพบรรยากาศปกติสามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้งได ้3 วนั 

 

 



2.2 นํา้มนัจากเมลด็ชา 
 

นํ้ ามนัเมล็ดชาเป็นนํ้ ามนัท่ีมีกรดไขมนัเชิงเด่ียวผลิตจากเมล็ดชาพนัธ์  Camellia   Oleifera  

ใชว้ิธีการปลูกแบบผสมเกษตรอินทรีย(์organic) ดว้ยกระบวนการ Cold-process(กระบวนการบีบ

เยน็โดยไม่ผ่านความร้อน)อุดมไปดว้ยโอเมกา้ 3 (Omega 3),โอเมกา้ 6 (Omega 6), โอเมก้า 

9(Omega 9) และสารแอนติออกวิแดนซ์(antioxidant) ช่วยลดระดบัไขมนัในเส้นเลือดทาํให้หลอด

เลือดแข็งแรงบาํรุงผิวให้ชุ่มช้ืนไม่แห้งกร้าน บาํรุงเส้นผมให้เงางาน ช่วยให้ผิวเรียบเนียนลดรอย

เหน่ียวย่นและช่วยลดทอ้งลายได้อย่างมีประสิทธิภาพนอกจากน้ียงัช่วยป้องกนัความรุนแรงจาก 

UVA และUVB สามารถใชเ้ช็ดทาํความสะอาดเคร่ืองสาํอางไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ มีจุดเดือดสูงถึง  

252  องศาเซลเซียสและปริมาณกรดไขมนัอ่ิมตวัเชิงด่ียว คือ ร้อยละ 78 จึงเหมาะสําหรับการ

ปรับปรุงอาหารประเภททอดหรือผดั หมกั หรือทาํนํ้าสลดั เพื่อเส่ียงจากสารก่อมะเร็งในนํ้ ามนัเมล็ด

ชามีวิตามินอีซ่ึงเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระอยู่สูง จึงมีคุณสมบติัในการช่วยยืดอายุการใช้งานของ

นํ้ามนัใหน้านข้ึนดว้ยสารอาหารท่ีอุดมไปดว้ยวิตามินชนิดต่างๆทั้งวิตามินเอ บี อีและดี รวมถึงสาร

ตา้นอนุมูลอิสระแคททีชิน(cathechin)นํ้ ามนัท่ีสกดัมาจากเมล็ดชาจึงมีคุณสมบติัในชะลอความแก่

และตา้นโรคหวัใจ 

จากผลการสาํรวจพบวา่ปริมาณและชนิดไขมนัท่ีบริโภคเขา้ไปมีส่วนโดยตรงต่อสาเหตุการ

เกิดโรคบางชนิดท่ีเป็นสาเหตุคร่าชีวิตคนไปไม่น้อย เช่น โรคหัวใจและหลอดเลือดภวะ

คอเลสเตอรอลในเลือดสูงมะเร็งความดนัโลหิตสูงและโรงอว้น เป็นตน้ นอกจากน้ียงันาํไปสู่โรค

ร้ายอ่ืนๆท่ีอาจทาํใหเ้ป็นอมัพฤกษ ์อมัพพาต หรือเสียชีวติไดจึ้งเป็นสาเหตุท่ีทาํให้คนไทยรักสุขภาพ

ในปัจจุบนัพยายามหลีกเล่ียงอาหารประเภทไขมนัด้วย การเล่ียงไขมนัไม่ใช่ทางเลือกท่ีดีท่ีดีสุด

เพราะไขมนัเป็นสารท่ีให้พลงังานสูงท่ีสุดเป็นแหล่งของกรดไขมนัท่ีจาํเป็นเป็นตวัละลายและช่วย

ดูดวึมวิตามินเอ ดี อี เค ไขมนัจึงเรียกไดว้า่เป็นสารอาหารหมวดหน่ึงท่ีมีความสําคยัต่อร่างกาย แต่

นํ้ ามนัท่ีเลือกรับประทานความเป็นนํ้ ามนัจากธรรมชาติและมีกรดไขมนัชนิดต่างๆในปริมาณ

เหมาะสมท่ีช่วยส่งเสริมสุขภาพและป้องกนัโรคอีกดว้ย นํ้ ามนัท่ีมีองคป์ระกอบของไขมนัดีสูงท่ีใช้

กนัในปัจจุบนั ไดแ้ก่ นํ้ามนัมะกอก นํ้ามนัเมล็ด เป็นตน้ ล่าสุดวิทยาศาสตร์การอาหารพบวา่ “นํ้ ามนั

เมล็ดชา”มีคุณสมบติัท่ีดีใกลเ้คียงเทียบไดก้บันํ้ ามนัมะกอก จนไดรั้บการขนานนานวา่เป็น”นํ้ ามนั

มะกอกแห่งทวีปเอเชีย”  นํ้ ามนัเมล็ดชาเป็นนํ้ ามนัพืชสกดัจากเมล็ดของดอกเซาคามิเลีย โอสิเฟร่า 

และคุณสมบติัพิเศษของนํ้ ามนันเมล็ดชา คือมีกรดไขมนัอ่ิมตวัตํ่า มีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัตาํแหน่ง

เดียวในรูปของกรดโอเลอิกถึงร้อนละ 88  มีกรดไขมนัไม่อ่ืมตวัหลายตาํแหน่งในรูปของโอเมกา้ 3 

ในรูปของกรดแอลฟาไลโนเลอิก ประมาณ 1-3 ไม่มีกรดไขมนัทรานส์ซ่ิงไขมนัทรานส์ นอกจากจะ



เป็นต้นเหตุให้เกิดโรคหลอดเลือดหัวใจอุดตันแล้วยงัมีคอเลสเตอรอล ชนิดไม่ดี (LDL) และ

คอเลสเตอรอลชนิดดี(HDL) ในเลือดซ่ึงไขมนัทรานส์มกัแฝงมากบัขนมต่างๆดว้ยนอกจากน้ี นํ้ ามนั

เมล็ดชายงัมีวิตามินอีสูง วิตามินอีและเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระจึงช่วยยืดอายุการใชง้านของนํ้ ามนั

นานข้ึน อีกข้ึนยงัอุดมดว้ยวติามินเอ บี และอี และมีสารตา้นอนุมูลอิสระสูงคือสารแคททีชิน ซ่ึงเป็น

สารโพลิพีนอลท่ีช่วยลดการออกซิเดชั่นของแอลดีแอล จึงช่วยป้องกันหลอดเลือดตีบตนัและ

ป้องกนัการอกัเสบของเน้ือเยื่อ และนํ้ ามนัเมล็ดชายงัสามารถนาํไปปรุงอาหารไดห้ลากหลายชนิด 

เช่น ทอด ผกั ทาํนํ้ าสลดั หรือผสมซอสหมกัเน้ือสัตว ์เป็นตน้ แมว้า่จะเป็นท่ีรู้จกักนัอยา่งแพร่หลาย

แต่ดว้ยคุณประโยชน์ของนํ้ ามนัเมล็ดชาท่ีส่งเสริมสุขภาพและป้องกนัโรคดีต่อผูท่ี้เส่ียงและผูป่้วย

โรคหวัใจ ความดนัโลหิตสูง เบาหวาน ผูท่ี้มีภาวะนํ้ าหนกัเกิน รวมถึงยงัดีต่อสตรตีมีครรภ ์ผูสู้งอาย ุ

จึงเป็นอีกหน่ึงทางเลือกท่ีดีในยคุสมยัท่ีเร่งรีบ (กญัชลี ทิมาภรณ์,2551) 

 

2.3 เผอืก 
 

เผือก(Dasheen, Eddoe, Japanese Taro, Taro) มีช่ือวิทยาศาสตร์ Colocasia esculenta (L) 

Schott เป็นธญัพืชท่ีมีไฟเบอร์สูง ส่วนต่างๆของเผือกใชเ้ป็นยาไดท้ั้งหมด มีสรรพคุณรักษาวณัโรค

แรกเร่ิม ถูกผึ้งต่อย ทอ้งร่วง ปวดกระดูก ปวดเอน็ แมลงกดัต่อย เป็นตน้ เผอืกมีคาร์โบไฮเดรต ไทอา

มีนหรือวติามินบี 1   วติามินซี   โพแทสเซียมและธาตุเหล็กในปริมาณสูง 

กรรมวธีิการผลิตแป้งเผอืกสามารถทาํไดด้งัน้ีคือ 

1.นาํเผอืกมาลา้งใหส้ะอาด ปลอกเปลือก และตดัแต่ง 

2.หัน่เผอืกเป็นช้ินบางๆ นาํไปน่ึงเป็นเวลา 2 นาที 

3.นาํไปอบท่ีอุณหภูมิ 65 องศสเซลเซียส เป็ยนเวลา 5 ชัง่โมงคร่ึง 

4.นาํมาบดใหล้ะเอียดเพื่อทาํเป็นแป้งเผอืก 

แป้งเผือกปริมาณ 20 กรัม ให้พลงังาน 18.80 Unit ให้สารอาหารประเภท คาร์โบไฮเดรต 

4.20 กรัม โปรตีน 0.44 กรัม, ไขมนั 0.08 กรัม, เส้นใย 0.16 กรัม, แคลเซียม 20.40 กรัม,ฟอสฟอรัส 

12.40 กรัม,เหล็ก 0.24 กรัม,วิตามินบีหน่ึง 0.02 มิลลิกรัม,วิตามินบีสอง 0.01 มิลลิกรัม,ไนอะซิน 

0.20 มิลลิกรัมและวติามินซี 1.60 มิลลิกรัม 

 

 

 

 



ธีรวัลย์ ชาญฤทธิเสน และ สิริพร แก้วสุริยะ (2537) ทาํการศึกษาการทาํเผือกแห้งเป็นแผ่น

บางๆอบแห้ง โดยตูอ้บแห้งร้อนท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซสเซียสเป้นเวลา 5 ชั่วโมง 30 นาที โดยใช้

เผือกท่ีผ่านกรรมวิธีต่างๆ 6 วิธี คือ 1)เผือกไม่ผ่านกรรมวิธีใดๆ(control) 2)ล้างนํ้ าสะอาด 3)น่ึง 2 

นาที 4)ลวก 2 นาที 5)แช่สารละลายกรมซิตริกร้อยละ 0.1 นาน 5 นาที 6)แช่สารละลายโพแทสเซียม

เมตาไบซัลไฟท์ 250 ส่วนในล้านส่วน 5 นาที พบว่าเผือกแห้งทั้ง 6 วิธี มีความช้ืนและร้อยละ

ผลผลิต(เปอร์เซ็นต ์yield) ท่ีไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถติท่ีระดบัความเช่ือมนั 95% โดย

มีควาวมช้ืนเฉล่ีย  5.2%  และผลผลิตเฉล่ีย 30.65 %  เม่ือนาํมาทาํเป็นแป้งพบวา่ ปริมาณไขมนัและ

ความช้ืนในแป้งเผอืกแต่ละชนิดไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ แป้งเผอืกท่ีไม่ผา่นกรรมวิธี

ใดๆ แป้งเผือกแช่นํ้ า แป้งเผือกน่ึง แป้งเผือกแช่สารละลายกรดซิตริก และ แป้งเผือกแช่สารละลาย

โปแตสเซ่ียมเมตาไบซัลไฟท์ มีปริมาณคาร์โบไฮเดรตท่ีไม่แตกต่างกนัอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ 

แป้งเผือกท่ีไม่ผา่นกรรมวิธีใดๆ แป้งเผือกท่ีผา่นการลวกและแป้งเผือกท่ีแช่สารละลายกรดซิตริกมี

ปริมาณโปรตีนท่ีแตกต่างจากแป้งชนิดอ่ืนอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติ ส่วนปริมาณเถา้ทั้งหมด แป้ง

เผิอกท่ีแช่นํ้ า และแช่สารละลายกรดซิตริกมีปริมาณท่ีไม่แตกต่างจากแป้งเผือกท่ีไม่ผ่านกรรมวิธี

ใดๆ อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ เม่ือนาํมาทาํเป็นผลิตภณัฑพ์บวา่ผูชิ้มใหค้ะแนนเคก้ท่ีมีส่วนผสมของ

แป้งเผือกแช่สารละลายโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟท์ ว่ามีลกัษณะของกล่ิน และเน้ือสัมผสัท่ีไม่

แตกต่างจากเคก้แป้งสาลีอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (p≥0.05) โดยมีคะแนนระดบัชอบเล็กน้อยถึง

ปานกลาง ผูชิ้มให้คะแนนขนมปังและคุกก้ีท่ีทาํจากแป้งเผือกท่ีไม่แตกต่างจากแป้งสาลีอย่างมี

นยัสาํคญัทางสถิติ ในระดบัชอบเล็กหน่อยถึงปานกลาง 
 

สิรินาถ ตันฑเกษม(2540) ทาํการศึกษาเร่ืองการนาํแป้งเผือกมาทดแทนแป้งสาลีบางส่วน

ในผลิตภณัฑ์เค้กเนยและเคก้ชิฟฟ่อน โดยแปรปริมาณการทดแทนเป็น 4 ระดบั คือ 20%  40%             

60%  และ 80 %โดยนํ้ าหนักของแป้งทั้ งหมด แล้วประเมินผลทางประสาทสัมผ ัสด้วยวิธี 

Quantitative Descriptive Analysis (QDA) พบวา่สามารถใชแ้ป้งเผอืกทดแทนแป้งสาลีในผลิตภณัฑ์

เคก้ทั้ง 2 ชนิด ไดใ้นปริมาณร้อยละ 40 โดยมีผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัไม่ต่างจากการ

ทดแทนท่ีร้อยละ 20 อย่างมีนยัสําคญั (p < 0.05) จากนั้นศึกษาการใช้คาร์บอนซีเมธิลเซลลูโลส

(Carboxymethylcellulose, CMC) ในการปรับปรุงคุณภาพของผลิตภณัฑ์เคก้ พบวา่การใช ้CMC ใน

ปริมาณ 0.2% ช่วยเพิ่มปริมาตรของผลิตภณัฑ์เคก้และทาํให้เคก้มีลกัษณะเน้ือสัมผสัดีข้ึน และจาก

การนาํผลิตภณัฑ์เคก้มาแช่เยือกแข็งโดยใชเ้คร่ือง Air Blast Freezer ท่ีอุณหภูมิ -35 องศาเซลเซียส

เป็นเวลา 7 ชัว่โมง แลว้เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 สัปดาห์ นาํมาวิเคราะห์

ผลทางกายภาพและประเมินผลทางประสาทสัมผสั โดยใช ้9-Point Hedonic Scale ทุก 2 สัปดาห์ 

พบว่าผลิตภัณฑ์เค้กเนยและเค้กชิฟฟ่อนท่ีทดแทนด้วยแป้งเผือกในปริมาณ 20%  และ 40 % 



สามารถเก็บรักษาในภาวะแช่เยือกแข็ง (-18 องศสเซลเซียส) ได้นาน 4 สัปดาห์ และ 2 สัปดาห์ 

ตามลาํดบั โดยมีลกัษณะเน้ือสัมผสัและผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัไม่ต่างจากสูตรพื้นฐาน

อยา่งมีนยัสาํคญั (p≥0.05) 
 

ชุลีพร รัตนพันธ์และคณะ (2548) ศึกษาการพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมอาลวัสีธรรมชาติเสริม

แป้งเผือก โดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาสูตรของขนมอาลวั 3 สูตร ท่ีจะนาํไปเป็นสูตรมารตฐานใน

การทดลอง ซ่ึงมีส่วนผสมท่ีแตกต่างกนั แต่ละสูตรมีส่วนผสมหลกัคือ แป้งสาลี นํ้ าตาลทราย กะทิ

และสีธรรมชาติ จาํนวน 3 สูตร ทาํการทดสอบโดยเปรียบเทียบลกัษณะของขนมท่ีกาํหนดไวคื้อ ผิว

ด้านนอกแห้งเปราะง่าย ขา้งในจะเยิ้มคล้ายยางมะตูม บีบเป็นรูปทรงดีพบว่า สูตรท่ี1 มีลกัษณะ

ตามท่ีกาํหนดไวม้ากท่ีสุด ศึกษาปริมาณแป้งเผือกท่ีเหมาะสมในการทาํขนมอาลวัโดยใชอ้ตัราส่วน

ของแป้งเผือกท่ี 2 ระดบั คือ 2 % และ 4% แล้วทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัโดยปริมาณ

ความชอบ พบว่าผูชิ้มให้การยอมรับ อตัราส่วนของแป้งเผือกท่ีระดบัร้อยละ 2 โดยมีคะแนนเฉล่ีย

ดา้นความชอบรวมสูงสุดคือ 6 คะแนน ซ่ึงสูงกว่าแป้งเผือกท่ีระดบั 4 % อยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ            

(p < 0.05) ศึกษาคุณภาพทางโภชนาการของขขนมอาลวัสีธรรมชาติเสริมแป้งเผือก 237 กรัมต่อ 1 

สูตรมารตฐาน ให้พลงังาน 1698.2 Unit, โปรตีน 20.84 กรัม, คาร์โบไฮเดรต 232.81 กรัม,ไขมนั 

85.22 กรัม,ไฟเบอร์ 0.34 กรัม,วิตามินบีสอง 0.07 มิลลิกรัม,ไนอะซิน 1.94 มิลลิกรัม,วิตามินซี 4.6 

มิลลิกรัม 
 

ปัณฑรีญาร์ โรจนพรทิพย์ (2549) ไดศึ้กษาถึงการใช้ประโยชน์และคุณภาพของแป้งเผือก

ผงในขนมไทย 3 ชนิด ไดแ้ก่ ขนมเผือก ขนมหมอ้แกงเผือก ขนมบวัลอยเผือก การผลิตแป้งเผือก

จากเผอืกสด พบวา่สามารถผลิตเผอืกไดร้้อยละ 30 โดยนํ้ าหนกั ผลการศึกษาคุณสมบติัทางกายภาพ

ของแป้งเผอืก พบวา่ L*,a*,b* เท่ากบั 90.55,0.85 และ 5.85 ตามลาํดบั ค่า aw เท่ากบั 0.568 ค่าความ

หนืดสูงสุดเท่ากบั 140 RVU การศึกษาคุณสมบติัทางเคมีของเผือกสด และแป้งผือก พบว่า มีค่า

ความช้ืน โปรตีน ไขมนั เถา้ กากใย และคาร์โบไฮเดรต เท่ากบั 70 %  0.1%  2.1%  0.98% 2.0 % 

และ 24.82 %  ในขณะท่ีแป้งเผือกมีค่า 4.2%  0.5%  8.2%  3.98 %  8.1%  และ75.02% ตามลาํดบั 

ปริมาณแอมิโลสในแป้งเผอืกมีค่า 16.47 % นาํขนมไทยทั้ง 3 ชนิด ท่ีผา่นการทดสอบความชอบเพื่อ

คดัเลือกเป็นสูตรพื้นฐาน นาํไปศึกษาอตัราส่วนของนํ้ าท่ีเหมาะสมต่อแป้งเผือก เพื่อทดแทนเผือก

สดในตาํรับ อตัราส่วนท่ีดีของนํ้ า : แป้งเผือก ในขนมเผือกเท่ากบั 70:30 ในขนมหมอ้แกงเผือก

เท่ากบั 50:30 และในขนมบวัลอยเผือกเท่ากบั 20:30 นาํขนมเผือกท่ีทาํจากแป้งเผือกไปทาํการ

เปรียบเทียบกบัขนมเผอืกสดจากสูตรพื้นฐาน พบวา่มีความแตกต่างกนัอยา่งไม่มีนยัสําคญัทางสถิติ

ท่ีระดบั 0.5 การสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคขนมไทยทั้ง 3 ชนิด ดว้ยวิธี CRD พบวา่ผูบ้ริโภคส่วน



ใหญ่ใหค้ะแนนความชอบรวมในระดบัปานกลาง การศึกษาอายกุารเก็บแป้งเผือก พบวา่อายุการเก็บ 

8 สัปดาห์ ท่ีบรรจุในถุงพลาสติกโพลีโพรพิลีน ท่ีอุณหภูมิห้องมีปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด 7.0x104 

โคโลนี/กรัม ปริมาณยสีตแ์ละรา นอ้ยกวา่ 10 โคโลนี/กรัม การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

เม่ือนาํมาทาํขนมเผอืก พบวา่มีระดบัการยอมรับปานกลาง ราคาตน้ทุนของแป้งเผือกเท่ากบั 60 บาท

ต่อกิโลกรัม 
 

รองรัตน์ รัตนาธรรมวัฒน์ (2546) ได้ศึกษาการใช้ประโยชน์จากแป้งเผือกในการผลิต

ผลิตภณัฑ์ขนมขบเค้ียว ผลจากการพฒันากรรมวิธีการผลิตท่ีเหมาะสมโดยศึกษาผลของปริมาณ

ความช้ืนเร่ิมตน้ 3 ระดบั (8.0%  9.7% และ 11.4% ) และเวลาในการทอด 3 ระดบั (15,20 และ 25 

วนิาที)  ท่ีมีผลต่อคุณภาพของขนมขบเค้ียวจากแป้งเผอืก โดยออกแบบทดลองแบบ 32 แฟคทอเรียล 

และการวิเคราะห์ขอ้มูลทางสถิติดว้ยพื้นผิวท่ีตอบสนอง พบว่าปริมาณความช้ืนเร่ิมตน้และเวลาใน

การทอดท่ีเหมาะสมคือ 9.7 % และ 20 วินาที ตามลาํดบั และการพฒันาหาสูตรท่ีเหมาะสมจากการ

ออกแบบส่ิงทดลองแบบผสมท่ีมีขอ้จาํกดัของปริมาณส่วนผสม 3 ชนิด ไดแ้ก่ แป้งเผือก 50-70% 

แป้งขา้วหอมมะลิ 0-50 % และแป้งขา้วโพด 0-50%  ร่วมกบัการสร้างแบบสมการดย้เทคนิครีเกรส

ชนัแบบ Scheffe’ เพื่อทาํนายหาอตัราส่วนท่ีเหมาะสม พบว่าอตัราท่ีเหมาะสมของแป้งเผือก แป้ง

ขา้วหอมมะลิ และแป้งขา้วโพด คือ 70:30:0 ซ่ึงจะไดสู้ตรท่ีใชใ้นการผลิตขนมขบเค้ียวท่ีเหมาะสม

ประกอบดว้ยแป้งเผือก แป้งขา้วหอมมะลิ นํ้ าตาล และเกลือ 67.63%  28.98%  2.42% และ 0.97% 

ตามลาํดบั เม่ือนาํส่วนผสมดงักล่าวปริมาณ 100 กรัม มาผสมกบันํ้ าอีก 75 มิลลิลิตร นวดจนเป็นโด 

นําไปน่ึงนาน 30 นาที รีดเป็นแผ่นหนา 1 มิลลิเมตร ตัดเป็นวงกลมขนาดเส้นผ่าศุนย์กลาง 3 

เซนติเมตร อบแห้งท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ชัง่โมง จะไดผ้ลิตภณัฑ์ก่ึงสําเร็จรูปท่ีมี

ความช้ืนร้อยละ 9.7 เม่ือนาํมาทอดในนํ้ ามนัปาล์มอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที จะได้

ขนมคบเค้ียวจากแป้งเผือกท่ีมีสีนํ้ าตาล ดดยมีค่าสีระบบ CIELAB ไดแ้ก่ L*,a*,b*,C* และ h* 

เท่ากบั 58.64,11.28,24.82,27.27 และ 65.57 ตามลาํดบั ค่า aw เท่ากบั 0.26 อตัราการพองตวัโดย

ปริมาตร ความหนาแน่น ค่าแรงสูงสุด ค่างานทั้งหมดท่ีใชใ้นการกดผลิตภณัฑ์ และค่าความกรอบ

วดัจากค่า apparent fractal dimension เท่ากบั 3.48 เท่า 0.21 กรัม/ซม.3,6.64 นิวตนั,1.59 มิลลิจูล และ 

1.22 ตามลาํดบั มีองค์ประกอบทางเคมีโดยปริมาณคิดเป็นร้อยละโดยนํ้ าหนกัแห้ง ไดแ้ก่ ปริมาณ

ความช้ืน โปรตีน ไขมนั เส้นใยหยาบ เถา้ และคาร์โบไฮเดรต 3.21%  6.20%  25.11 %   2.43%  

2.28 % และ 63.98 %  ตามลาํดบั ผลิตภณัฑ์ท่ีไดมี้ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดนอ้ยกวา่ 250 โคโลนีต่อ

กรัม ยีสต์และรานอ้ยกว่า 10 โคโลนีต่อกรัม และไม่พบโคลิหอร์มแบคทีเรียขนมขบเค้ียวจากแป้ง

เผอืกท่ีผลิตไดจ้ะไม่เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภคเม่ือค่าดชันีบ่งช้ีคุณภาพ คือค่า aw มีค่าตั้งแต่ 0.55 ข้ึน

ไป และมีค่ากรดไธโอบาร์บิทูริกมากกวา่ 1.38 มิลลิกรัมมาโลนลัดีไฮดต์่อกิโลกรัม 



2.4 อญัชัน 
 

ช่ือท้องถ่ิน : แดงชัน เอ้ืองชัน ช่ือวิทยาศาสตร์:Clitoria ternatea Linn. วงศ์: 

LEGUMINOSAE ช่ือสามญั:Blue Pea,Butterfly Pea ลกัษณะ:เป็นเล้ือยไมเ้น้ืออ่อน ใช้ยอดเล้ือย

พนัลาํตน้มีขนปกคลุม ใบประกอบแบบขนนก เรียงสลบั มีใบยอ่ย 5-9 ใบ รูปไข่หลงัใบเรียบทอ้ง

ใบมีขนเล็กนอ้ย ปลายฝบมน โดคนใบสอบเล็กนอ้ย ขนาด กวา้ง 2-3 เซนติเมตร ยาว 3-5 เซนติเมตร 

ดอกเป็นดอกเด่ียวเกิดท่ีซอกใบ มีลกัษณะคลา้ยถัว่ สีขาว ฟ้า ม่วง และนํ้าเงิน กลางดอกสีเหลือง เม่ือ

บานเตม็ท่ีมีเส้รผา่ศูนยก์ลาง ประมาณ 3 เซนติเมตร มีทั้งดอกชั้นเดียวและดอกซ้อน ผลเป็นฝักแบบ

ยาว 8-9 เซนติเมตร กวา้ง 1-2 เซนติเมตร ฝักอ่อนสีเขียวและจะค่อยๆเปล่ียนเป็นสีเหลืองนวลเม่ือฝัก

แก่จดัเมล็ดสีดาํเป็นมนั มีฝักละประมาณ 8 เมล็ด สีนํ้าเงินในกลีบดอกเป็นสารพวกแอนโทไซยานิน 

สรรพคุณ ดอกใช้ขยี้ทาศรีษะ ทาํให้ผมข้ึนดกดาํ หรือนาํดอกมาตาํละเอียด คั้นเอาแต่นํ้ า

ผสมยาสระผมหรือครีมนวลผม ให้ผมนุ่มเงางาม และคนโบราณมกัใช้ดอกหรือกา้นขยี้วาดคิ้วเด็ก

แรกเกิดให้คิ้วดกดาํ แกไ้อเร้ืองรัง หอบ มีเสมหะในผูป่้วยหลอดลมอกัเสบ แก้อาเจียน รักษาแผล

เร้ืองรังเพิ่มการไหลเวยีนของเลือดใหห้ลอดเล็กๆ 

วธีีเตรียมสี คือ นาํกลบัดอกสดสีนํ้ าเงินหรือสีม่วง มาบด เติมนํ้ าเล็กนอ้ย ใส่ผา้ขาวบาง คั้น

เอานํ้ าออก (ดอกสีนํ้ าเงินจะไดน้ํ้ าคั้นสีนํ้ าเงิน ถา้ตอ้งการให้เป็นสีม่วง เติมนํ้ ามะนาวลงไปเล็กนอ้ย 

สีจะกลายเป็นสีม่วง) 
 

เพชรรัตน์ เพง็เจริญ (ม.ป.ป) ทาํการศึกษาผลกระทบของนํ้าตาล 10,20,30,40 และ 50 ˚Brix 

และกรดซิตริก 0.25%  0.5%  1 % และ 1.5% ท่ีมีผลต่อความเสถียรของแอนโทไซยานินในนํ้ า

กระเจ๊ียบและนํ้าอญัชนัท่ีเก็บไวท่ี้อุณหภูมิ 27±2 องศาเซลเซียส และท่ีอุณหภูมิ 4±2 องศสเซลเซียส 

เป็นเวลานาน 3 และ 5 สัปดาห์ ตามลาํดับ จากการทดลองพบว่าการเพิ่มปริมาณนํ้ าตาลทาํให้

ปริมาณแอนโทไซยานินในเคร่ืองด่ืมนอ้ยลงอยา่งมีนยัสาํคญั ในขณะท่ีกรดซิตริกไม่มีผลต่อปริมาณ

แอนโทไซยานิน โดยนํ้ากระเจ๊ียบท่ีความเขม้ขน้นํ้ าตาล 10,20,30,40 และ 50˚Brix มีค่าปริมาณแอน

โทไซยานิน 1.35 mg/100ml, 1.31 mg/100ml, 1.19 ml/100ml, 1.04 mg/100 ml และ 0.93 mg/100ml 

ตามลาํดบัและนํ้ าอญัชนัท่ีความเขม้ขน้นํ้ าตาลเป็น 10,20,30, 40 และ 50˚Brix มีปริมาณแอนโทไซ

ยานินเป็น 9.33 mg/100ml, 8.51 mg/100 ml, 7.87 mg/100 ml,7.09 mg/100 ml และ 6.42 mg/100 ml 

ตามลาํดบั นํ้ ากระเจ๊ียบท่ีอุณหภูมิ 27±2 องศาเซลเซียส พบวา่ตวัอยา่งท่ีมีปริมาณนํ้ าตาล 50˚Brix มี

ปริมาณแอนโทไซยานินลดลงเพียงเล็กนอ้ยแต่ท่ีตวัอย่างอ่ืนๆปริมาฯแอนโทไซยานินลดลงอยา่งมี

นัยสําคญันํ้ ากระเจ๊ียบท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส และนํ้ าอญัชันท่ีเก็บรักษาทั้ง 2 

อุณหภูมิมีการลดลงของปริมาณแอนโทไซยานินเพียงเล็กน้อย ในนํ้ ากระเจ๊ียบทั้งท่ีอณหภูมิ 27±2 



องศสเซลเซียส และอุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส พบว่าทั้ งนํ้ าตาลและกรดซิตริกไม่มีผลต่อ

ปริมาณฟีนอลิกและค่า Hue แต่นํ้ าตาลมีผลต่อค่า Chroma และค่า Lightness โดยเม่ือเพิ่มปริมาณ

นํ้าตาลจะทาํใหค้่า Chroma และค่า Lightness เพิ่มข้ึน และเม่ือเก็บรักษานํ้ ากระเจ๊ียบเป็นเวลานาน 3 

และ 5 สัปดาห์ ตามลาํดบั พบวา่ปริมาณฟีนอลิก, ค่า Lightness, ค่า Chroma และค่า Hue มีแนวโนม้

ลดลง โดยท่ีนํ้ากระเจ๊ียบท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±2 ˚C มีการเปล่ียนแปลงนอ้ยกวา่นํ้ ากระเจ๊ียบท่ีเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิท่ีอุณหภูมิ 27±2 องศาเซลเซียส ส่วนนํ้ าอญัชนัทั้งท่ีอุณหภูมิ 27±2 องศาเซลเซียส 

และอุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส พบวา่ทั้งนํ้ าตาลและกรดซิตริกไม่มีผลต่อปริมาณฟีนอลิกและค่า 

Hue แต่นํ้ าตาลมีผผลต่อค่า Chroma และค่า Lightness โดยเม่ือเพิ่มปริมาณนํ้ าตาลจะทาํให้ค่า 

Chroma และค่า Lightness เพิ่มข้ึน และเม่ือรักษาอญัชนั เป็นเวลานาน 3 และ 5 สัปดาห์ ตามลาํดบั 

พบวา่ปริมาณฟีนอลิก,ค่า Lightness,ค่า Chroma และค่า Hue มีแนวโนม้ลดลง โดยท่ีนํ้ าอญัชนัท่ีเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส มีการเปล่ียนแปลงเล็กน้อยกวา่นํ้ าอยัชนัท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 

27±2 องศาเซลเซียส 
 

บววรนัต นพปศักดิ์  (ม.ป.ป) ทาํการศึกาผลกระทบของการแปรรูป สารช่วยทาํแห้ง 

(Maltaodextrin, Gum Arabic,Maltodextrin + Gum Arabic) และกระบวนการทาํแห้ง (Vacuum 

drying,Spray drying) ต่อคุณสมบติัทางเคมีและกายภาพของอญัชนัผง พบวา่ การทาํแห้งดว้ยเคร่ือง

ทาํแห้งสูญญากาศและเคร่ืองอบแห้งแบบพ่นฝอยจะทาํให้ปริมาณแอนโทไซยานินและปริมาณ            

ฟีนอลิกทั้งหมดลดลงอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) การใชม้อลโตเดกซ์ตรินร่วมกบัการทาํแห้ง

แบบสูญญากาศหรือแบบพ่นฝอยจะทาํให้สามารตรักษาปริมาณแอนโทไซยานินและปริมาณ               

ฟีนอลิกไดถึ้ง 6.02 -37.59%   และ 14.26 - 30.07 %  ตามลาํดบั จากการเปรียบเทียบคุณสมบติัของ

ผงสีพบว่า ผงสีท่ีได้จากการใช้กมัอะราบิกร่วมกบัการทาํแห้งแบบพ่นฝอย มีปริมาณแอนโทไซ

ยานินสูงท่ีสุดคือ 4.09 mg/g of dry weight ในขณะท่ีผงสีท่ีไดจ้ากการใชม้อลโตเดกซ์ตริน+กมัอะรา

บิก ร่วมกบัการทาํแหง้แบบพน่ฝอยจะทาํใหป้ริมาณฟีนอลิกสูงท่ีสุดคือ 1.02 mg/g of dry weight ผง

สีท่ีไดจ้ากการใชม้อลโตเดกซ์ตริน + กมัอะราบิก ร่วมกบัการทาํแห้งแบบสูญญากาศจะมีอตัราการ

ละลายสูงท่ีสุดคือ  87.27 % 

 

 

 

 

 

 



2.5  ไขมนัชนิดทรานส์            
 

  เคก้เป็นผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีท่ีมีส่วนผสมท่ีสําคญัคือ  แป้งสาลี  นํ้ าตาลทราย  ไขมนั นํ้ าหรือ

นํ้านม เป็นส่วนประกอบหลกั เคก้มีปริมาณทรานส์-ไอโซเมอร์10.1-34.3 % ของกรดไขมนัทั้งหมด 

(นิธิยา  รัตนาปนนท,์ 2548)  คุณภาพท่ีไดข้ึ้นกบัชนิดของไขมนั ชนิดของนํ้ าตาล ระยะเวลาการอบ  

(P. Heenan  และคณะ,  2010)     เคก้เนย  มีไขมนัทรานส์สูง  400  มิลลิกรัม/100  กรัมตวัอยา่ง 

ไขมนัท่ีเป็นส่วนประกอบส่วนใหญ่เป็น เนย,  มาการีนและไขมนัปาล์ม (อญัชัน ชุณหะหิรัณย์,  

2552) 

              ผลของการบริโภคกรดไขมันชนิดทรานส์   การบริโภคอาหารหรือผลิตภณัฑ์ท่ีมีกรดไขมนั

ชนิดทรานส์ในปริมาณสูง จะเพิ่มความเส่ียงต่อการเป็นโรคหวัใจและหลอดเลือดมากข้ึน เน่ืองจาก

กรดไขมนัทรานส์จะมีผลไปส่งเสริมการทาํงานของเอนไซม์ cholesterol acyltranferase ซ่ึงเป็น

เอนไซมส์ําคญัในขบวนการเมตาบอลิซึมของคอเลสเตอรอล ทาํให้ระดบัคอเลสเตอรอลรวม (total 

cholesterol )และคอเลสเตอรอลตัวไม่ดี เพิ่มข้ึนแต่จะลดปริมาณคอเลสเตอรอลตัวดีลง       

นอกจากน้ียงัพบวา่กรดไขมนัชนิดทรานส์ มีผลทาํให้เพิ่มระดบัไลโพโปรตีน( lipoprotein)ในเลือด

ทั้ งในคนปกติและคนท่ีมีไขมันในเลือดสูง ซ่ึงระดับไลโพโปรตีนท่ีสูงก็เป็นปัจจัยเส่ียงของ

โรคหวัใจและหลอดเลือดเช่นกนั 

ปัจจุบนัประเทศต่างๆ ทัว่โลกโดยเฉพาะประเทศท่ีพฒันาแลว้ รวมทั้งประเทศไทย พบว่า

ประชาชนมีอตัราการเสียชีวิตจากโรคหัวใจและหลอดเลือดเพิ่มมากข้ึนทุกปี ด้วยเหตุน้ีหลาย

ประเทศจึงไดอ้อกขอ้กาํหนดและคาํแนะนาํในการบริโภคอาหารท่ีมีกรดไขมนัชนิดทรานส์ เช่น

องค์การอาหารและยาของสหรัฐอเมริกาไดก้าํหนดให้อาหารทุกประเภทท่ีจาํหน่ายในประเทศ ท่ีมี

ปริมาณกรดไขมนัชนิด ทรานส์มากกวา่ 0.5 กรัมต่อหน่วยบริโภค ตอ้งระบุปริมาณกรดไขมนัชนิดท

รานส์ไวบ้นฉลากโภชนาการของผลิตภณัฑ์อาหาร นอกจากน้ีผลิตภณัฑ์อาหารท่ีมีกรดไขมนัอ่ิมตวั

และกรดไขมันชนิดทรานส์รวมกันมากกว่า 4 กรัมต่อหน่วยบริโภคไม่สามารถกล่าวอ้างทาง

โภชนาการได ้อีกทั้งแนะนาํให้บริโภคอาหารท่ีมีกรดไขมนัชนิดทรานส์นอ้ยกวา่ 1 เปอร์เซ็นตข์อง

พลงังานท่ีไดรั้บต่อวนัและยงัไดอ้อกกฎหมายบงัคบัให้ผูผ้ลิตอาหารท่ีมีกรดไขมนัชนิดทรานส์ท่ี

ส่งไปขายยงัสหรัฐอเมริกาตอ้งแสดงปริมาณของกรดไขมนัชนิดทรานส์บนฉลากอาหาร จึงทาํให้

อุตสาหกรรมอาหารหนัมาให้ความสําคญัและไดมี้การปรับปรุงวิธีการผลิต เพื่อลดปริมาณของกรด

ไขมนัชนิดทรานส์ ในอาหารลง ส่งผลให้ปริมาณกรดไขมนัชนิดทรานส์ ในผลิตภณัฑ์อาหารท่ี

จาํหน่ายตามทอ้งตลาดในอนาคตมีแนวโน้มลดลง ปริมาณกรดไขมนัทรานส์ท่ีมีอยู่จึงอาจไม่เป็น

ปัญหาต่อสุขภาพมากนกั เม่ือเทียบกบัการบริโภคไขมนัอ่ิมตวั   กรดไขมนัทรานส์ ก็ยงัผลต่อไขมนั



ในเลือดท่ีเป็นปัจจัย เส่ียงของการเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจน้อยกว่า ยกเวน้การบริโภคกรด

ไขมนัทรานส์ ในปริมาณท่ีสูง จะ ทาํให้ LDL-C/HDL ratio สูงกว่าการบริโภคไขมนัอ่ิมตวัได ้

ดงันั้นเพื่อความปลอดภยัต่อหลอดเลือดหัวใจและสุขภาพโดยรวมแลว้ ผูบ้ริโภคจึงควรหลีกเล่ียง

หรือลดการบริโภคทั้งกรดไขมนัอ่ิมตวัและ กรดไขมนัชนิดทรานส์ 

Albers   และคณะ,  2008   สํารวจจากทอ้งตลาดทัว่ไปพบวา่  มีไขมนัทรานส์ในมาร์การีน  

เนยหลายชนิด  คุก้ก้ี   Snack  Cakes  และ Savory  Snacks  

เนยเหลว (Butter) และมาการีน มีพลงังาน,ไขมนัรวมและไขมนัทรานส์สูงมาก  เนยเหลวมี

ไขมนัทรานส์ 2,304 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม และในมาการีนมี  1,276 – 2,886   มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม   

โดยสรุปผลิตภณัฑข์นมอบท่ีมีส่วนประกอบของเนย   เนยเทียม  เนยขาว มีไขมนั   ทรานส์มากกวา่

ขนมอบของไทยและมากกวา่ของทอด   (นนัทยา  จงใจเทศและคณะ,  2551) เนยเทียม  และเนยขาว  

ทาํไดโ้ดยการนาํนํ้ามนัหรือไขมนัมาผา่นกระบวนการเติมไฮโดรเจนเขา้ไปท่ีพนัธะคู่ของกรดไขมนั

ไม่อ่ิมตวั  เพื่อเปล่ียนสถานะเป็นก่ึงของแขง็ 

นํ้ ามนัหรือไขมนัท่ีใช้อาจเป็นนํ้ ามนัพืชหลายๆ ชนิดผสมกนั  หรือนํ้ ามนัพืชผสมไขมนั

สัตวก์็ได้  เช่น  นํ้ ามนัปาล์ม  นํ้ ามนัถัว่เหลือง  นํ้ ามนัมะพร้าว  นํ้ ามนัทานตะวนั  เป็นตน้ (นิธิยา  

รัตนาปนนท,์  2548)   

นนัทยา  จงใจเทศและคณะ,  2551  พบว่า  มาการีน  3 สูตร คือ  มาการีนสูตรท่ีใช้นํ้ ามนั

ทานตะวนัผสมนํ้ ามนัถัว่เหลืองมีไขมนัทรานส์  2886 มก./100ก.  มาการีนสูตรท่ีใชน้ํ้ ามนัเนยผสม

นํ้ ามนัปาล์มมีไขมนัทรานส์ 1509 มก./100ก.  และมาการีนสูตรนํ้ ามนัถัว่เหลืองผสมนํ้ ามนัปาล์มมี

ไขมนัทรานส์ 1276 มก./100 ก.นํ้ ามนัปาล์มและนํ้ ามนัเมล็ดในปาล์มประมาณ  80   %  นาํไปใชใ้น

อุตสาหกรรมอาหาร  เช่น  นํ้ ามนัทอด  นํ้ ามนัปรุงอาหาร  มาร์การีน      เนยขาว  ขนมเคก้  เป็นตน้   

(ปาล์มนํ้ ามนั.  กรุงเทพฯ  : ศูนยส่์งเสริมและฝึกอบรมการเกษตร. 2548,  168  หนา้.)ไขมนัทรานส์ 

(Trans Fat) หรือกรดไขมนัทรานส์ (Trans Fatty acid )   คือ  กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัท่ีเกิดจาก

กระบวนการเติมไฮโดรเจน  ส่งผลใหเ้กิดโครงสร้างบริเวณพนัธะคู่แตกต่างไปจากเดิม   กรดไขมนั

ไม่อ่ิมตวัท่ีพบในธรรมชาติมีโครงสร้างแบบ  Cis-Form  คือมีการจดัเรียงตวัของหมู่   H  ท่ีพนัธะอยู่

ดา้นเดียวกนั  แต่เม่ือถูกเปล่ียนเป็น Trans-Form จะมีการจดัเรียงตวัของหมู่  H  ท่ีพนัธะคู่อยูด่า้นตรง

ขา้มกนั ( https://www.nutrition.anamai.moph.go.th   เขา้ถึงเม่ือ  4  มีนาคม 2555 ) 

 

 

 



 
 

โครงสร้างของกรดไขมัน     

ทีม่า : The Lab Rat   (2008)  

 

 

 

 สาเหตุการเกดิไขมันทรานส์   

   1.  20 %  พบในธรรมชาติ  เช่น  ในสัตวเ์ค้ียวเอ้ือง    เอนไซม์  isomerase  ทาํ

ปฎิกิริยากบักรดไขมนัไม่อ่ิมตวั     ทาํใหเ้ปล่ียนจาก  cis –form   เป็น  trans-form  

   2.  80 %   พบในอาหารและนํ้ ามนัแปรรูป (Processed Foods and Oils) ผลิตภณัฑ์

อาหารสาํเร็จรูป   มาร์การีน   เนยขาว   ครีมเทียม ผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี   อาหารสําเร็จรูป  (อญัชนั ชุณ

หะหิรัณย,์  2552) โดยเฉพาะ Partially Hydrogenated Oils   มีไขมนัทรานส์-ไอโซเมอร์ท่ีพบใน

อาหารมากท่ีสุด   90-95  %  เช่น  เนยเทียมและเนยขาว  นํ้ ามนัท่ีใช้ทอดอาหาร  (นิธิยา  รัตนา

ปนนท,์  2548 ; Glew   และคณะ,  2006 ) 

   กรรมวธีิ hydrogenated oil หรือ partially hydrogenated oil    ท่ีเรียกรวมๆว่า 

นํ้ามนัผา่นกรรมวธีิ (RBD*) คือ  กระบวนการเติมไฮโดรเจนลงไปในกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัของนํ้ ามนั

พืช เพื่อเปล่ียนโครงสร้างของ กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัชนิด cis ใหเ้ป็นชนิด trans 

 

   * RBD = "refined, bleached, and deodorized" หมายถึง"กลัน่, ฟอก, และกาํจดักล่ิน" 

 

  ไขมนัทรานส์ท่ีผา่นกระบวนการดงักล่าว ไม่เหม็นหืน ไม่เป็นไข ทนความร้อนสูง 

และมีรสชาติใกลเ้คียงกบัไขมนัจากสัตว ์แต่มีราคาถูกกวา่ ทาํใหผู้ป้ระกอบการอาหารนิยมในอาหาร

มากกวา่ 1,000 ชนิด   เช่น มนัฝร่ังทอด  ผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี ขนมขบเค้ียว ครีมเทียม วปิป้ิงครีม 

 

 



ประเทศไทยยงัไม่มีการกาํหนดใหมี้ฉลากบอกปริมาณไขมนัทรานส์ แต่มีคาํวา่ Partially 

hydrogenated หรือ shortening ในฉลากบางประเภทจะระบุวา่มีไขมนัเนย ไขมนัพืช   hydrogenated 

Palm oil  และ shortening   (http://www.pharmacy.cmu.ac.th/web_newsphar/review/2553/04.htm) 

ไขมนัทรานส์ไม่มีการระบุปริมาณท่ีควรไดรั้บต่อวนั ซ่ึงหมายถึง ควรจาํกดัปริมาณให้นอ้ย

ท่ีสุดหรือไม่ควรไดรั้บเลย (U.S.Food and Drug Administration, 2008) 

ด้วยนํ้ ามันเมล็ดชามีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวสูง และมีสัดส่วนของกรดไขมันชนิดต่างๆ 

ใกลเ้คียงกบันํ้ามนัมะกอก จนไดรั้บการขนานนามวา่เป็น  นํ้ ามนัมะกอกแห่งตะวนัออก  เป็นสินคา้

ท่ีมีความตอ้งการซ้ือตามทอ้งตลาด ส่งผลให้มีราคาสูงมากกวา่พืชนํ้ ามนัชนิดอ่ืน(Wong  และคณะ,   

2006)  เป็นหน่ึงในนํ้ ามนัท่ีนิยมใช้ทางใตข้องประเทศจีน เช่น  ชาวหูหนาน และ  เอชียร์อาคเนย ์ 

รวมไทย  พม่า  เวียดนาม  มลาย ู (Wong และคณะ,   2006)ชานํ้ ามนั (Camellia  oil) ไดม้าจากเมล็ด

ของตน้ Camellia มีช่ือทางวิทยาศาสตร์วา่ Camellia  Oleifera  Abel ,Theaceae เป็นไมพุ้่มสูง  1.5-4 

เมตร ดอกสีขาว มีกล่ินหอมอ่อนๆ มีมากทางจีนตอนใตแ้ละภูมิภาคเอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้บริเวณ

ป่าดิบ ไหล่เขา และริมลาํธาร   ท่ีระดบัความสูง 400-1,300 เมตร จากระดบันํ้ าทะเล เมล็ดของดอก

ชา  คามิเลียโอลิเฟร่าสามารถนํามาสกัดเป็นนํ้ ามันเมล็ดชาท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการท่ีสูง ใน

สาธารณรัฐประชาชนจีนมีการใชป้ระโยชน์จากนํ้ ามนัเมล็ดชาทางดา้นเศรษฐกิจมานานกวา่ 1,000 

ปีมีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัตาํแหน่งเดียว (ไขมนัดี) ในรูปของ   Oleic  Acid  (Omega - 9) สูงถึง 88%  

Wang  และคณะ,  2006  พบวา่   Oleic  Acid เป็นส่วนประกอบหลกัในนํ้ ามนัเมล็ดชา มีกรดไขมนั

ไม่อ่ิมตวัหลายตาํแหน่งในรูป  Linoleic Acid (Omega - 6) ประมาณ  13-28% และมี  Linolenic  

Acid( Omega -3) ป ร ะ ม า ณ  1-3%ไ ม่ มี ก ร ด ไ ข มัน  ท ร า น ซ์ (  http://www.orientaloliveoil.com/ 

introduce.aspx  เขา้ถึงเม่ือ  25  มีนาคม  2555 )  วติามินอีสูง, เอ, บี,  ดี   มีสาร  Anti-oxidants  (Chen  

และคณะ,  2010)  มีกล่ินหอม  สีทองออกเขียวอ่อน   มีจุดเดือดเป็นควนัสูงถึง 252 องศาเซลเซียส 

หรือ 486 องศาฟาเรนไฮต ์เม่ือเทียบกบันํ้ ามนัชนิดอ่ืนจึงใชป้ระกอบอาหารท่ีใชค้วามร้อนสูงมาก ๆ  

เม่ือเปรียบเทียบกบันํ้ามนัท่ีมีจุดเดือดเป็นควนัตํ่ากวา่ 
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Fat  Tea Seed Oil Olive oil Peanut oil Rapeseed oil Pig oil 

unsaturated fatty acid 

Oleic acid 

c18:1 
82.3 81.6 41.2 15.8 43.6 

Linoleic acid 

c18:2 
7.4 7.0 37.6 14.6 8.3 

Linolenic cid 

c18:3 
0.2 

  
9.2 

 

c22:1 
   

48.2 
 

saturated  fatty acid  

Palmitic Acid c14:0 
     

c14:0 8.8 9.5 11.4 2.3 2.2 

Stearic acid 

c18:0 
1.1 1.4 3.0 

 
25.9 

c20:0 
  

0.6 
 

14.6 

fatty acid  peanut oil soybean oil corn oil olive oil Tea Seed Oil 

saturated fatty acid 16.2% 14.8% 15.2% 8.2-14.5% 7-11% 

monounsaturated fatty acid 42.5% 22.9% 36.5% 65.8-84.9% 74-87% 

polyunsaturated fatty acid 41.2% 62.8% 48.3% 3.5-22% 7-14% 
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Oil Type 
Transfat 

Lower is better 

Mono-unsaturated 

Higher is better 

Saturated Fat 

Lower is better 

Smoking Point 

Higher is better 

Tea Seed Oil 0% 80.90% 10.50% 
486 °F 

252 °C 

Olive Oil 

(Extra Virgin) 
0% 67% 15.50% 

322 °F 

161 °C 

Grapeseed Oil 0% 14% 11% 
421 °F 

216 °C 

Butter 5% 26% 60% 
347 °F 

175 °C 

Lard 1% 44% 39% 
360 °F 

182 °C 

Shortening 18% 29% 22% 
360 °F 

182 °C 

Canola Oil 

(unrefined) 
0% 58% 7% 

221 °F 

105 °C 

Canola Oil 

(refined) 
0% 58% 7% 

399 °F 

204 °C 

Corn Oil 

(unrefined) 
0% 24% 13% 

320 °F 

160 °C 

Corn Oil 

(refined) 
0% 24% 13% 

448 °F 

231 °C 

Coconut Oil 

(unrefined) 
0% 6% 87% 

349 °F 

176 °C 

Coconut Oil 

(refined) 
0% 6% 87% 

446 °F 

230 °C 

Soybean Oil 

(unrefined) 
0% 44% 16% 

320 °F 

160 °C 

Soybean Oil 

(refined) 
0% 44% 16% 

448 °F 

231 °C 

Sesame Oil 

(unrefined) 
0% 42% 15% 

351 °F 

177 °C 

Sesame Oil 

(semi-refined) 
0% 42% 15% 

446 °F 

230 °C 



เหตุผลทีต้่องใช้นํา้มันเมลด็ชาในผลติภัณฑ์เค้ก 

1. มีองค์ประกอบของไขมนัดีสูงมีสัดส่วนของกรดไขมนัชนิดต่าง ๆ ในปริมาณท่ีช่วย

ส่งเสริมสุขภาพและป้องกนัโรค  

2. มีจุดเดือดเป็นควนัสูง  จึงลดการแตกตวัของนํ้ ามนัและการเกิดสารอ่ืนๆ   ดงันั้นจึงลด

ความเส่ียงในการเกิดโรคร้ายและช่วยเสริมสุขภาพ  

3. เป็นอีกหน่ึงทางเลือกท่ีดีสําหรับผูท่ี้ห่วงใยสุขภาพโดยเฉพาะผูท่ี้มีความเส่ียงต่อการเป็น

โรคหวัใจ ความดนั เบาหวาน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



บทที ่3 

วธีิดาํเนินการ 

 

3.1 วสัดุ 
 

  3.1.1  เผอืก  ตลาดบางรัก กรุงเทพมหานคร  ไทย 

  3.1.2  แป้งสาลี ตราบวัแดง  บ. ยไูนเตด็ฟลาวมิลล ์  ไทย                          

    3.1.3 นํ้าตาล ตรามิตรผล              บ. นํ้าตาลมิตรผล จาํกดั  ไทย   

  3.1.4  นํ้ามนัเมล็ดชา  ตราเนเชอเรล       บ ลํ่าสูง(ประเทศไทย) จาํกดั ไทย 

  3.1.5  เกลือ ตราปรุงทิพย ์           บ..อุตสาหกรรมบริสุทธ์ิ  ไทย 

    3.1.6 ไข่ไก่   ตราซีพี                บ.เจริญโภคภณัฑ์อาหาร    ไทย         

   3.1.7 นมขน้จืด                ตราคาร์เนชัน่           บ.เนสทเ์ล่ ไทย 

        3.1.8 กล่ินวนิลลา ตราวินเนอร์         หจก.เกรทฮิลล ์ ไทย      

        3.1.9 ครีมออฟทาร์ทาร์ ตรารอยลัลี          บ.เอส แอนด ์พี ซินดิเคท   ไทย          

         3.1.10  ผงฟู ตราเบสท ์ฟูดส์     บ.ยนิูลิเวอร์            ไทย           

 

3.2 อปุกรณ์และอปุกรณ์ 
 

 3.2.1  อุปกรณ์งานครัว 

 3.2.1.1  ถาด  ตั้งจ๊ิบเส็ง ไทย 

 3.2.1.2  พายพลาสติก  ไพบูรณ์ภณัฑ ์ ไทย 

 3.2.1.3  ชามผสม  ตั้งจ๊ิบเส็ง ไทย 

 3.2.1.4  จาน ชาม ถว้ย  ไพบูรณ์ภณัฑ ์ ไทย 

 3.2.1.5  ถว้ยตวง  ไอโอเนียร์ อินดสัเตรียล จาํกดั ไทย 

 3.2.1.6  ชอ้นตวง  ไอโอเนียร์ อินดสัเตรียล จาํกดั ไทย 

 3.2.1.7  ท่ีร่อนแป้ง  ตั้งจ๊ิบเส็ง ไทย 

 3.2.1.8  เคร่ืองชัง่  ตั้งจ๊ิบเส็ง ไทย 

 3.2.1.9  ตะแกรงวางขนม  ตั้งจ๊ิบเส็ง ไทย 

 3.2.1.10  เตาอบ  กลว้ยนํ้าไท ไทย 

  



 3.2.2  เคร่ืองมือและอุปกรณ์ในการวเิคราะห์ทางประสาทสัมผสั 

 3.2.2.1  อุปกรณ์ในการทดสอบชิม เช่น ถว้ยชิม  แกว้นํ้า  กระดาษทิชชู ฯลฯ 

 3.2.2.2  แบบสอบถาม 
  

 3.2.3  เคร่ืองมือและอุปกรณ์ในการวเิคราะห์ทางเคมี 

 3.2.3.1 เคร่ืองชัง่ทศนิยม 4 ตาํแหน่ง SARTORIUS  GMBH  เยอรมนันี 

                GOTTINGEN   type B1209 

 3.2.3.2 ตูอ้บลมร้อน Hot air oven) WTB binder 7200 tuttlingen เยอรมนันี 

 3.2.3.3 เตาเผาเถา้ (Muffle furnace) Carbolite Furnaces CFS 12/7 องักฤษ  

 3.2.3.4 เคร่ืองวเิคระห์ไขมนั  Soxhlet apparatus SER 148 อิตาลี 

   Solvent Extrracter 

 3.2.3.5 เคร่ืองวเิคระห์โปรตีน  Micro-Kjeldahl distillation อิตาลี 

   Apparatus VELP Scietifica 

 3.2.3.6 เคร่ืองวเิคราะเส้นใย  fibertec system M1017 สวเีดน 

 3.2.3.7 เคร่ืองแกว้ต่างๆ  Pyrex    เยอรมนันี 

 

3.3 สารเคม ี
 

  3.3.1 โซเดียวซลัเฟต (Sodium sulphate ; Na2SO4)      Ajax  ออสเตเลีย 

  3.3.2 คอเปอร์ซลัเฟต (Copper sulphate ; CuSo4,5H2O)       Ajax  ออสเตเลีย 

  3.3.3 เซเลเนียมไดออกไซด(์Selenium dioxide ; SeO2H2O)Ajax  ออสเตเลีย 

  3.3.4 กรดซลัฟูริกเขม้ขน้ (Conc.Sulfuric; H2SO4)     J.T.Bakre      สหรัฐอเมริกา 

  3.3.5 กรดบอริก (Boric acid ; H3BO3)       Merck เยอรมนันี

  3.3.6 เมธิลเรด (Methyl red ;C15H15N3O2       Panrcac          สหภาพยโุรป 

  3.3.7 โซเดียมไฮดรอกไซด ์(Sodium hydroxide; NaOH)   Merck เยอรมนันี 

  3.3.8 กรดไฮโดรคลอริก(Hydrochloric acid ; HCL)     Malinckrodt  สหรัฐอเมริกา 

  3.3.9 ปิโตรเรียมอีเทอร์(Petrorium ether)       Malinckrodt  สหรัฐอเมริกา 

  3.3.10 เอธิลเอลกอฮอล์ร้อยละ 95       องคก์ารสุรา ไทย 

            ( Ethyl alcohol 95% ; C2H5OH ) กรมสรรพสามิต 

 

 



3.4 ขั้นตอนดําเนินการทดลอง 
 

3.4.1 ศึกษามาตรฐานของเค้กชิฟฟ่อน โดยทดลองทาํเคก้ชิฟฟ่อน 4 สูตร แลว้ทาํการ

คดัเลือกสูตรท่ี ผูท้ดสอบชิมใหก้ารยอมรับโดยทดสอบทางประสาทสัมผสั สี กล่ิน รสชาติ เน้ือ

สัมผสั และความชอบรวม ใหผู้ท้ดสอบชิม จาํนวน 30 คนใหคะแนนแบบ 9 point Hedonic scale 

โดย 1 คะแนน หมายถึง ชอบนอ้ยท่ีสุด และ 9 คะแนน หมายถึงชอบมากท่ีสุดวางแผน RCBD 

(Randomized completely Block Design) วคิราะห์ความแตกต่างทางสถิติโดยใชต้าราง ANOVA 

ทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวธีิ DMRT (Duncan’s new multiple range test)                  

                                                                                                                                                            

ตารางที ่3.1  สูตรมาตรฐานท่ีใชใ้นการผลิตชิฟฟ่อนเคก้ จาํนวน 3 สูตร 

ส่วนผสม 
                           ปริมาณทีใ่ช้ (กรัม) 

 สูตรที ่1 สูตรที ่2 สุตรที ่3                 สูตรที ่4 

แป้งเคก้     125     65   50                         140 

นํ้าตาล     75     65   35                          75 

ผงฟ ู     2.5     1.5   1.5                           4 

ไข่แดง    62.5     46   45                          75 

ไข่ขาว    87.5     91   62.5                      200 

เกลือ     1.5     1.5   0.4                           - 

นํ้ามนัพืช     45     45   50                           45 

นํ้าเยน็     75    21.6     -                           75 

กล่ินวานิลา     2.5        1.5     1                           2.5 

ครีมออฟทาทาร์     2.5     1.5    1.5                         2.5 

นมขน้จืด      -     30    35                           - 
 

 

 

 

 

 

 

 



วธีิทาํ 

ส่วนที ่1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

1. ร่อนแป้งแลว้ตวงตามส่วน ผสมผงฟูร่อนรวมกนั 3 คร้ัง ใส่นํ้าตาลผสมลงไปและตั้งพกัไว ้

 

 

 

 

 

 

 

2. เทไข่แดงและนํ้ามนัพืชลงในอ่างผสมตีใหเ้ขา้กนัแลว้จึงใส่ เกลือ นมขน้จืด 

  

 

 

 

 

 

  

3.  เทส่วนผสมของแป้งลงไป คนส่วนผสมทั้งหมดใหเ้ขา้กนั จนแป้งนวลเนียนเป็นเน้ือเดียวกนั          

ตั้งพกัไว ้

 

 

 

 



ส่วนที ่2 

 

 

 

 

 

  

         

 1. เทไข่ขาวกบัครีมออฟทาร์ทาร์ลงไปในอ่างผสม ใชเ้คร่ืองตีส่วนผสมจนส่วนผสมข้ึนฟู 

จากนั้นค่อยเติมนํ้าตาลทรายลงไป ตีต่อไปจนไข่ขาวเป้นฟองตั้งยอด 

 

    

 

 

 

 

 

 

 2.นาํส่วนผสมท่ี 1 ค่อยๆ เทลงไปในอ่างผสมของส่วนผสมท่ี 2 ซ่ึงมีไข่ขาว ครีมออฟทาร์

ทาร์ และนํ้าตาลทราย ใชมื้อตะล่อมเบาๆหรือใชพ้ายคนเบาๆใหส่้วนผสมทั้ง 2 ส่วนเขา้กนัดี 

   

 

 

 

 

 

 

 3. เทขนมใส่ถ้วยพิมพ์ โดยมีการรองด้วยกระดาษไขทานํ้ ามันให้ทั่ว นําเข้าเตาอบท่ี

อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส หรือ 350 องศาฟาเรนไฮต ์ใชเ้วลาประมาณ 20- 25 นาที จนขนมเหลือง 

นาํออกจากเตา แลว้คว ํ่าลงบนตะแกรง 



3.4.2 ศึกษาการใช้นํ้ามันเมล็ดชาในผลิตภัณฑ์เค้กชิฟฟ่อน โดยเปรียบเทียบการใช้นํ้ ามนั

เมล็ดชา 4 ระดบั โดยทดลองในสูตรท่ีผา่นการยอมรับจากผูท้ดสอบชิมในขอ้ 3.4.1 แลว้ทดสอบทาง

ประสาทสัมผสั สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบรวม ให้ผูท้ดสอบชิม จาํนวน 30 คนให้

คะเเนนแบบ 9 Point Hedonic scale โดย 1 คะแนน หมายถึง ชอบนอ้ยท่ีสุด และ 9 คะแนนหมายถึง 

ชอบมากท่ีสุด วางแผน RCBC (Randomized Completely Block  Design) วิเคาระห์ความแตกต่าง

ทางสถิติโดยใชตาราง ANOVA ทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย โดยวิธี DMRT (Duncan’s new 

multiple range test) 

3.4.3 เปรียบเทยีบการใช้นํ้ามันเมล็ดชากับนํามันพืชชนิดอื่นในผลิตภัณฑ์เค้กชิฟฟ่อน โดย

ใชน้ํ้ามนั 4 ชนิด คือ นํ้ามนัเมล็ดชา นํ้ ามนัเมล็ดทานตะวนั นํ้ ารําขา้วและนํ้ าคาโนลา โดยทดลองใน

สูตรท่ีผา่นการยอมรับจากผูท้ดสอบชิมในขอ้ 3.4.2 แลว้ทดสอบทางประสาทสัมผสั สี กล่ิน รสชาติ 

เน้ือสัมผสั และความชอบรวม ให้ผูท้ดสอบชิม จาํนวน 30 คนให้คะแนนแบบ 9 Point Hedonic 

scale โดย 1 คะแนน หมายถึง ชอบนอ้ยท่ีสุดและ 9 คะแนน หมายถึง ชอบมากท่ีสุด วางแผนแบบ 

RCBD ( Randomized completely Block Design ) วิเคราะห์ความแตกต่างทางสิถิติโดยใชต้าราง 

ANOVA ทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย โดยวธีิ DMRT ( ducan’s new multiple range test ) 

3.4.4 ศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์เค้กชิฟฟ่อน โดยทาํการผลิตภณัฑ์เคก้ชิฟฟ่อนจาก

แป้งเผือกแลว้ทดสอบรักษาในถุงสูญญากาศ แลว้เก็บในอุณภูมิห้องและอุณภูมิท่ี 8 องศาเซลเซียส

เพื่อเปรียบเทียบอุณภูมิในการเก็บรักษา แลว้ทาํการบนัทึกขอ้มูลเปรียบเทียบการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์

เคก้ชิฟฟ่อนจากแป้งจากแป้งเผอืกพร้อมทั้งทางดา้นจุลินทรีย ์

 

 

 

 

 

 

 

 

 



บทที ่4 
 

    ผลการทดลองและวจิารณ์ 

 

4.1 ผลการศึกษาหาสูตรมาตรฐานในการผลติเค้กชิฟฟ่อน 
 

  จากการศึกษาในการเลือกสูตรมาตรฐานเคก้ชิฟฟ่อน 4 สูตร โดยการทดสอบทางประสาท

สัมผสัดว้ยวธีิ 9-point hedonic scale ผูท้ดสอบชิมทั้งหมด 30 คน ผลการทดลองดงัแสดงในตารางท่ี 

4.1 

 

 

ตารางที ่4.1  คะแนนเฉล่ียทางดา้นประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑชิ์ฟฟ่อนเคก้ทั้ง 4 สูตร 

สูตรที่ 
คะแนนเฉลีย่ทางด้านประสาทสัมผสั * 

สี  กลิน่  รสชาต ิ เนือ้สัมผสั  ความชอบโดยรวม 

1 2.20 ± 1.00d 1.96 ± 0.81d 2.23 ± 0.72d 2.00 ± 0.72d 2.10±0.61d 

2 7.86 ± 0.73a 7.83 ± 0.83a 8.03 ± 0.72a 7.73 ± 0.74a 7.80± 0.61a 

3 3.86 ± 0.73c 3.96 ± 0.81c 4.03 ± 0.72c 3.73 ± 0.74c 3.80± 0.61b 

4 5.86 ± 1.51b 5.96 ± 0.81b 6.03 ± 0.72b 5.73 ± 0.72b 5.08± 0.61c 

หมายเหตุ : *  ตวัอกัษรท่ีต่างกนัในแนวตั้งมีความแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p < 0.05) 

       

 จากตารางท่ี 4.1 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของเคก้ชิฟฟ่อน ทั้ง 4 สูตร 

พบว่า เค้กชิฟฟ่อน ทั้ง 4 สูตรมีผลต่อคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผูท้ดสอบชิม

ทางดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบอบรม มีความแตกต่างกนัทางดา้นสถิติ (p < 0.05)  

ดงัน้ี 

 

 ด้านสี พบว่าคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้นสีของเคก้ชิฟฟ่อนเคก้ทั้ง 4 สูตร 

เคก้ชิฟฟ่อนท่ีไดค้ะแนนสูงสุดคือ สูตรท่ี 2 อยู่ในระดบัชอบปานกลาง (7.86±0.73) รองลงมาคือ 

สูตรท่ี 4 สูตรท่ี 3 และสูตรท่ี 1 เพราะส่วนผสมในแต่ละสูตรมีส่วนผสมเหมือนหรือแตกต่างกนัใน

สัดส่วนและปริมาณ 

 
 



 ด้านกลิ่น พบวา่คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้นกล่ินของผลิตภณัฑเ์คก้ชิฟฟ่อน

ท่ีได้ทั้ง 4 สูตร สูตรท่ีไดค้ะแนนมากท่ีสุด คือ สูตรท่ี 2 อยู่ในระดบัชอบปานกลาง (7.83±0.83) 

รองลงมาคือ สูตรท่ี 4 สูตรท่ี 3 และสูตรท่ี 1 เพราะส่วนผสมในแต่ละสูตรในแต่ละสูตรมีส่วนผสม

เหมือนหรือแตกต่างกนัเพียงปริมาณเล็กนอ้ยเท่านั้นและสูตรไม่มีการใชส้ารปรุงแต่ง 

 

 ด้านรสชาติ  พบว่าคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัด้านรสชาติของผลิตภณัฑ ์                 

เค้กชิฟฟ่อนทั้ง 4 สูตร เค้กชิฟฟ่อน ท่ีได้คะแนนสูงสุดคือ สูตรท่ี 2 อยู่ในระดับชอบมาก 

(8.03±0.72) รองลงมาคือ สูตรท่ี 4 สูตรท่ี 3 และสูตรท่ี 1 เพราะปริมาณของนํ้าตาลทรายต่างกนั 

 

 ด้านเน้ือสัมผัส  พบวา่คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้นเน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑ์

เค้กชิฟฟ่อนทั้ ง 4 สูตร เค้กชิฟฟ่อน ท่ีได้คะแนนสูงสุดคือ สูตรท่ี 2  อยู่ในระดับปานกลาง  

(7.73±0.74) รองลงมาคือ สูตรท่ี 4 สูตรท่ี 3 และสูตรท่ี 1 ปริมาณของส่วนผสมต่างกนัจึงทาํให้ได้

เน้ือสัมผสัท่ีต่างกนั 

 

 ด้านความชอบโดยรวม  พบวา่คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้นความชอบรวม

ของผลิตภณัฑ์เค้กชิฟฟ่อนทั้ง 4 สูตร เค้กชิฟฟ่อนท่ีได้คะแนนสูงสุดคือ สูตรท่ี 2 อยู่ในระดับ                    

ปานกลาง (7.80±0.61) รองลงมาคือ สูตรท่ี 4 สูตรท่ี 3 และสูตรท่ี 1 เพราะลกัษณะท่ีปรากฎมีความ

แตกต่างกนัในดา้นสี กล่ิน รสชาติ และเน้ือสัมผสัท่ีมีปริมาณและชนิดของส่วนผสมท่ีแตกต่างกนั 

 

 ดงันั้นสรุปไดว้า่ สูตรมาตรฐานเคก้ชิฟฟ่อน คือสูตรท่ี 2 เน่ืองจากไดรั้บการยอมรับจากผู ้

ทดสอบชิมมากท่ีสุดและความแตกต่างจากสูตรท่ี 1,3 และ 4 อยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ(p < 0.05) ใน

ดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และ ความชอบรวม และมีความนุ่มและความหวานพอดี ส่วนสูตรท่ี 

1 จะมีเน้ือค่อนขา้งเละ สูตรท่ี 3 มีกล่ินคาวของไข่ สูตรท่ี 4 มีความหวานมาก จึงทาํให้หน้ายุบ 

ดงันั้นจึงเลือกสูตรท่ี 2 เป็นสูตรมาตรฐานเพื่อใชใ้นการทดลองขั้นตอนต่อไป 

 

 

 

 

 

 

 

 



4.2  ผลศึกษาการใช้นํา้มนัเมลด็ชาในผลติภัณฑ์เค้กชิฟฟ่อน 
 

 โดยเปรียบเทียบการใช้นํ้ ามนัเมล็ดชา 4 ระดบัคือ 10% 15% 20% 25% ของส่วนผสม

ทั้งหมดท่ีใชป้ริมาณแป้งเผือก: แป้งสาลี ในอตัราส่วน 50 : 50 โดยทดลองในสูตรท่ีผา่นการยอมรับ

จากผูท้ดสอบชิม แลว้ทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสัและความชอบรวม 

ผลการทดลองดงัแสดงในตารางท่ี 4.2 

 

ตารางที ่4.2  คะแนนเฉล่ียทางดา้นประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑเ์คก้ชิฟฟ่อนทั้ง 4 สูตร 

สูตรที่ 
คะแนนเฉลีย่ทางด้านประสาทสัมผสั* 

สี กลิน่ รสชาต ิ เนือ้สัมผสั ความชอบโดยรวม 

1 5.46± 0.50d 5.67± 0.71c 5.83± 0.79c 5.40± 0.49c 5.43± 0.50d 

2 8.03± 0.71a 7.70± 0.46a 7.63±0.49a 7.60± 0.49a 7.56± 0.50a 

3 6.46±0.50c 6.90± 0.75b 6.60± 0.67b 6.26± 0.73b 6.60± 0.67b 

4 6.83±0.69b 6.80± 0.76b 5.76± 0.81c 6.10± 0.75b 5.96± 0.80c 

หมายเหตุ  *  ตวัอกัษรท่ีต่างกนัในแนวตั้งมีความแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ 

 

 

 จากตารางท่ี 4.2 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของเคก้ชิฟฟ่อน ทั้ง 4 สูตร 

พบว่า เค้กชิฟฟ่อน ทั้ง 4 สูตรมีผลต่อคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผูท้ดสอบชิม

ทางดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบอบรม มีความแตกต่างกนัทางดา้นสถิติ (p < 0.05)  

ดงัน้ี 

 

 ด้านสี พบว่าคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้นสีของเคก้ชิฟฟ่อนเคก้ทั้ง 4 สูตร 

เคก้ชิฟฟ่อนท่ีไดค้ะแนนสูงสุดคือ สูตรท่ี 2 อยู่ในระดบัชอบปานกลาง (8.03±0.71) รองลงมาคือ 

สูตรท่ี 4 สูตรท่ี 3 และสูตรท่ี 1 เพราะส่วนผสมในแต่ละสูตรมีสัดส่วนและปริมาณต่างกนัจึงทาํให้สี

ของผลิตภณัฑแ์ตกต่างกนั 
 

 ด้านกลิ่น พบวา่คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้นกล่ินของผลิตภณัฑเ์คก้ชิฟฟ่อน

ท่ีไดท้ั้ง 4 สูตร สูตรท่ีไดค้ะแนนมากท่ีสุด คือ สูตรท่ี 2 อยู่ในระดบัชอบปานกลาง (7.70± 0.46) 

รองลงมาคือ สูตรท่ี 4 สูตรท่ี 3 และสูตรท่ี 1 เพราะส่วนผสมในแต่ละสูตรมีส่วนผสมจึงทาํให้กล่ิน

หอมต่างกนั 

 



 ด้านรสชาติ  พบว่าคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัด้านรสชาติของผลิตภณัฑ ์                 

เค้กชิฟฟ่อนทั้ง 4 สูตร เค้กชิฟฟ่อน ท่ีได้คะแนนสูงสุดคือ สูตรท่ี 2 อยู่ในระดับชอบมาก 

(7.63±0.49) รองลงมาคือ สูตรท่ี 3 สูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 4   ทั้งน้ีเน่ืองจากแต่ละสูตรมีปริมาณของ

ส่วนผสมต่างกนัจึงทาํใหร้สชาติต่างกนั 

 

 

 ด้านเน้ือสัมผัส  พบวา่คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้นเน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑ์

เค้กชิฟฟ่อนทั้ ง 4 สูตร เค้กชิฟฟ่อน ท่ีได้คะแนนสูงสุดคือ สูตรท่ี 2  อยู่ในระดับปานกลาง                       

(7.60± 0.49)  รองลงมาคือ สูตรท่ี 3 สูตรท่ี 4 และสูตรท่ี 1 ทั้งน้ีเน่ืองจากปริมาณของส่วนผสม

ต่างกนัจึงทาํใหไ้ดเ้น้ือสัมผสัท่ีต่างกนั 

 

 ด้านความชอบโดยรวม  พบวา่คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้นความชอบรวม

ของผลิตภณัฑ์เค้กชิฟฟ่อนทั้ง 4 สูตร เค้กชิฟฟ่อนท่ีได้คะแนนสูงสุดคือ สูตรท่ี 2 อยู่ในระดับ                    

ปานกลาง (7.56± 0.50) รองลงมาคือ สูตรท่ี 3 สูตรท่ี 4 และสูตรท่ี 1 เพราะลกัษณะท่ีปรากฎมีความ

แตกต่างกนัในดา้นสี กล่ิน รสชาติ และเน้ือสัมผสัเพราะมีชนิดและปริมาณของส่วนผสมแตกต่างกนั 

 

 ดงันั้นสรุปไดว้า่ สูตรมาตรฐานเคก้ชิฟฟ่อน คือสูตรท่ี 2 เน่ืองจากไดรั้บการยอมรับจากผู ้

ทดสอบชิมมากท่ีสุดและมีความแตกต่างจากสูตรท่ี 1  3 และ 4 อยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ(p < 0.05) 

ในดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และ ความชอบรวม และมีความนุ่มและความหวานพอดี  

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 



4.3 ผลเปรียบเทยีบการใช้นํา้มนัเมลด็ชากบันํา้มนัพชืชนิดอืน่ในผลติภัณฑ์เค้กชิฟฟ่อน 
 

 โดยใชน้ํ้ ามนัพืช 5 ชนิด คือนํ้ ามนัเมล็ดชา นํ้ ามนัถัว่เหลือง นํ้ ามนัทานตะวนั นํ้ ามนัรําขา้ว

และนํ้ ามนัคาโนลา โดยทดลองในสูตรท่ีผา่นการยอมรับจากผูท้ดสอบชิมในขอ้ 4.2 แลว้ทดสอบ

ทางประสาทสัมผสั สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบรวม ให้ผูท้ดสอบชิมจาํนวน 30 คน 

ผลการทดลอง ดงัแสดงในตารางท่ี  4.3   

 

ตารางที ่4.3 ผลการวเิคราะห์ไขมนัชนิดทรานส์ (trans fat) ในผลิตภณัฑเ์คก้ชิฟฟ่อนทั้ง 5 สูตร  

เค้กชิฟฟ่อนสูตรที่ 

Fatty acid composition (กรัม / 100 กรัม) 

Trans Elaidic acid trans 9,12 linolelaidic acid trans fat 

1   )นํ้ามนัเมล็ดชา(  0.01 Not  detected 0.01 

2  )นํ้ามนัถัว่เหลือง(  0.02 Not  detected 0.02 

3  )นํ้าเมล็ดทานตะวนั(  0.01 Not  detected 0.01 

4   )นํ้ามนัรําขา้ว(  0.01 Not  detected 0.01 

5   )นํ้ามนัโคโนลา(  0.02 Not  detected 0.02 

 

จากตารางท่ี  4.3 พบวา่เคก้ชิฟฟ่อนท่ีทาํจากนํ้ ามนัเมล็ดชามีไขมนัชนิดทรานส์ท่ีอยู่ในรูป  

Elaidic acid น้อยกว่าเคก้ชิฟฟ่อนท่ีทาํจากนํ้ ามนัถัว่เหลืองและนํ้ ามนัคาโนลาและมีไขมนัชนิด 

ทรานส์เท่ากบัเคก้ชิฟฟ่อนท่ีทาํจากนํ้ามนัเมล็ดทานตะวนัและนํ้ามนัเมล็ดขา้ว 

 

 

 

 

 

 

 



4.5 ผลการศึกษาองค์ประกอบทางเคมขีองผลติภัณฑ์เค้กชิฟฟ่อน 
 

 ผลการวเิคราะห์ประกอบทางเคมีของผลิตภณัฑเ์คก้ชิฟฟ่อนผลท่ีไดแ้สดงในตารางท่ี 4.4 

 

ตารางที ่4.4  องคป์ระกอบทางเคมีของผลิตภณัฑเ์คก้ชิฟฟ่อน 

 องค์ประกอบทางเคมี     ปริมาณ (%) 

                 ความช้ืน              38.12 

                 เถา้                 5.41 

                โปรตีน                6.20 

                ไขมนั               13.00 

                 เส้นใย                   4.00 

                คาร์โบไฮเดรต              33.27 

 

จากตารางท่ี 4.5 พบว่าเค้กชิฟฟ่อนจากนํ้ ามนัเมล็ดชามีปริมาณความช้ืน 38.12  %                      

เถา้   5.41 %    โปรตีน   6.20 %      ไขมนั 13.00%     เส้นใย  4.00 %  และคาร์โบไฮเดรต 33.27 % 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4.6 ผลการศึกษาอายุเกบ็ของผลติภัณฑ์เค้กชิฟฟ่อน 

 โดยทาํการผลิตภณัฑ์เคก้ชิฟฟ่อนท่ีบรรจุในถุงพลาสติกแลว้เก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิห้อง

และอุณหภูมิแช่เยน็ ( 8 องศาเซลเซียส ) ผลท่ีไดด้งัแสดงในตารางท่ี 4.5 และ 4.6 

 

ตารางที ่4.5   ผลการตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑเ์คก้ชิฟฟ่อน 

ระยะเวลา 

(วนั) 

อุณหภูมิห้อง อุณหภูมิตู้เยน็ 

สี กลิน่ ลกัษณะปรากฎ สี กลิน่ ลกัษณะปรากฎ 

1 มีสีแดงออก

นํ้าตาล 

มีกล่ินหอมวานิล

ลาและหอมแป้ง

เผือก 

เน้ือนุ่ม เบา รู 

อากาศค่อนขา้ง

เล็ก 

มีสีแดงออก

นํ้าตาล 

มีกล่ินหอมวานิลลา

และหอมแป้งเผือก 

เน้ือนุ่ม เบา รู 

อากาศ ค่อนขา้งเล็ก 

2 มีสีแดง

นํ้าตาล 

มีกล่ินหอมจางลง เน้ือนุ่ม เบา รู

อากาศค่อนขา้ง

เล็ก 

มีสีแดงออก

นํ้าตาล 

มีกล่ินหอมวานิลลา

และหอมแป้งเผือก 

เน้ือนุ่ม เบา รู

อากาศค่อนขา้งเล็ก 

3 มีสีแดงออก

นํ้าตาล 

ซีด 

มีกล่ินเหมน็เน่า

เล็กนอ้ย 

เน้ือนุ่ม เบา รู

อากาศค่อนขา้ง

เล็ก มีราข้ึน 

มีสีแดงออก

นํ้าตาล 

มีกล่ินหอมจางลง เน้ือนุ่ม เบา รู

อากาศค่อนขา้งเล็ก 

4 - - - มีสีแดงออก

นํ้าตาล 

มีกล่ินเหมน็เน่า

เล็กนอ้ย 

เน้ือนุ่ม เบา รู

อากาศค่อนขา้งเล็ก 

5 - - - มีสีแดงออก

นํ้าตาล 

มีกล่ินเหมน็เน่า

เล็กนอ้ย 

เน้ือนุ่ม เบา รู

อากาศค่อนขา้งเล็ก 

 

 

 

 

 

 

 

 



ตารางที ่4.6 การตรวจสอบคุณภาพจุลินทรียข์องผลิตภณัฑเ์คก้ชิฟฟ่อน 

ชนิดของของจุลนิทรีย์      จํานวนจุลนิทรีย์ (CFU/g) 

    จาํนวนจุลินทรียท์ั้งหมด               43.33 

    ยสีต ์                   0.33 

    รา                                 0.06 

 

จากการทดลองพบว่า เคก้ชิฟฟ่อนท่ีเก็บไวใ้นอุณหภูมิตํ่าจะสามารถเก็บรักษาไวไ้ดน้าน

กวา่อุณหภูมิหอ้ง เน่ืองจากเยน็ทาํใหจุ้ลินทรียเ์จริญเติบโตชา้ลง ทาํใหเ้ก็บไวไ้ดน้านยิง่ข้ึน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



บทที่  5  

สรุปผลการทดลอง 

 

  1. จากการศึกษาสูตรมาตรฐานในการผลิตเคก้ชิฟฟ่อนสุตรท่ีไดรั้บการยอมรับมากท่ีสุดคือ

สูตรท่ี 2 ซ่ึงมีส่วนผสมดงัน้ีแป้งเคก้ 65 กรัม นํ้ าตาล 65 กรัม ผงฟู 1.5 กรัม ไข่แดง 46 กรัม ไข่ขาว 

91 กรัม เกลือ 1.5 กรัม นํ้ ามนัพืช 45 กรัม นํ้ าเยน็ 21.6 กรัม กล่ินวานิลา 1.5 กรัม ครีมออพทาทาร์ 

1.5 กรัมและนมขน้จืด 30 กรัม 

 2. จากผลการศึกษาการใชน้ํ้ ามนัเมล็ดชาในผลิตภณัฑ์เคก้ชิฟฟ่อนพบวา่การใชน้ํ้ ามนัเมล็ด

ชาในปริมาณ 15 % ของนํ้าหนกัแป้งไดรั้บการยอมรับมากท่ีสุด 

 3. ผลการเปรียบเทียบการใชน้ํ้ ามนัเมล็ดชากบันํ้ ามนัชนิดอ่ืนพบวา่นํ้ ามนัเมล็ดชามีปริมาณ

ไขมนัทรานส์ตํ่ากว่านํ้ ามนัถัว่เหลืองและนํ้ ามนัคาโนล่าและมีปริมาณไขมนัทรานส์เท่ากบันํ้ ามนั       

รําขา้วและนํ้ามนัเมล็ดทานตะวนั 

 4. จากการศึกษาองคป์ระกอบทางเคมีของผลิตภณัฑ์เคก้ชิฟฟ่อนจากนํ้ ามนัเมล็ดชาพบวา่มี

ปริมาณความช้ืน 38.12  %   เถา้ 5.41  %   โปรตีน 6.20  %   ไขมนั 13.00 %   เส้นใย 4.00 % และ

คาร์โบไฮเดรต 33.27 % 

 5. จากการศึกษาอายกุารเก็บของผลิตภณัฑเ์คก้ชิฟฟ่อนจากนํ้ามนัเมล็ดชาพบวา่สามารถเก็บ

รักษาไดน้าน 2 วนัท่ีอุณหภูมิหอ้งและ 3 วนัท่ีอุณหภูมิตูเ้ยน็ 
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