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ปีงบประมาณ : 2561 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื อพัฒนาต่ารับเค้กเนยสดจากสารให้ความหวานพลังงานต ่าแทน
น้่าตาล เพื อศึกษาคุณภาพทางเคมีของต่ารับเค้กเนยสดจากสารให้ความหวานพลังงานต ่าแทนน้่าตาล 
และเพื อศึกษาคุณภาพทางกายภาพของต่ารับเค้กเนยสดจากสารให้ความหวานพลังงานต ่าแทน
น้่าตาล 

เค้กเนยสดพลังงานต ่า โดยใช้มอลทิทอลไซรัปทดแทนน้่าตาลซูโครส มีคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 
36.28 ถึงร้อยละ 42.47 ซึ งส่งผลให้มีปริมาณคาร์โบไฮเดตรลดลง การลดลงของปริมาณคาร์โบไฮ -
เดตรลงผลต่อพลังงานที ลดลง คุณภาพของเค้กเนยสดด้านสีของเนื้อเค้ก มีค่าความสว่าง L* เพิ มขึ้น 
ค่า b* ลดลงอย่างมีนัยส่าคัญ และมีค่า a* ไม่แตกต่างกัน เนื้อสัมผัสของเค้กเนยสดมีค่าความแข็ง 
(Hardness) ที เพิ มข้ึน และค่าค่าการยึดเกาะภายใน (Cohesiveness) ลดลง ในขณะที ค่าการเกาะติด 
(Adhesiveness) และค่าความยืดหยุ่น (Springiness) ไม่มีความแตกต่างกัน คะแนนการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เค้กเนยสดอยู่ในช่วง 6.95 ถึง 8.61 คุณลักษณะด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ น รสชาติ กลิ นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ของเค้กเนยสดที มีการ
ทดแทนทดแทนน้่าตาลซูโครสด้วยมอลธิทอลไซรัป ร้อยละ 40 และร้อยละ 60 มีระดับความชอบอยู่
ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก ตั้งแต่ร้อยละ 80 คะแนนการยอมรับในทุกคุณลักษณะลดลง
โดยเฉพาะด้านกลิ นรส 

อย่างไรก็ตามการใช้มอลทิทอลไซรัปทดแทนน้่าตาลซูโครส มีผลท่าให้มีปริมาณของพลังงาน
ของเค้กเนยสดลดลงซึ งเป็นผลดีต่อสุขภาพของผู้บริโภค  

ค าส าคัญ: เค้กเนยสด มอลทิทอล ลดพลังงาน พลังงานต ่า 



ABSTRACT 

Research Title : The development of low calorie butter cake recipe 
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The aim of this research was to develop recipe for butter cake from low- 
calories sweeteners instead of sucrose sugar, chemical properties of butter cake from 
low- calories sweeteners instead of sucrose sugar and to study the physical properties 
of butter cake from low-calories sweeteners instead of sucrose sugar. 

The use of maltitol syrup to replacement sucrose butter cake low-calories 
show that 36.28% to 42.47% of carbohydrate content. Decrease in carbohydrate 
content results in reduced calories. Cake crumb show that the b* value decreases 
significantly and the a* value is not significantly different. The texture of the butter 
cake has a higher in hardness and lower in cohesiveness. The Adhesiveness and 
Springiness are not different. The sensory evaluation scores of butter cakes ranged 
from 6.95 to 8.61. Appearance, color, aroma, flavor, texture and overall liking. The 
results showed that 40% and 60% of sucrose substitutes were sucrose substitutes. The 
80 on all the attributes, especially on the flavor. 

However, the use of maltitol syrup substitutes for sucrose. As a result, the 
amount of energy of the butter cake decreased, which is beneficial to the health of 
consumers. 

Keywords: butter cake, maltitol, reduce calories and low calories 
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บทท่ี 1 

บทน ำ 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
การบริโภคอาหารของคนไทยในปัจจุบันส่วนใหญ่แล้วได้น าเอาวัฒนธรรมมาจากชาวตะวันตก

มาใช้เพ่ิมมากขึ้น เกิดจากสภาพแวดล้อมทางสังคมเศรษฐกิจที่มีสภาวะเร่งรีบท าให้กลุ่มประชากรใน
ปัจจุบันหันมารับประทานอาหารที่รับประทานง่ายสะดวกแต่อ่ิมท้อง สามารถแก้ปัญหาความต้องการ
ได้ในช่วงเวลาหนึ่งเท่านั้น ส่วนใหญ่แล้วอาหารที่บริโภคจะมีพลังงานสูงให้พลังงานเกินความต้องการ
ของบุคคลในแต่ละช่วงวัยส่งผลให้มีภาวะโภชนาการเกินต่อความต้องการของร่างกาย อีกท้ังหากมีอายุ
มากก็จะท าให้เกิดโรคเกี่ยวกับผู้สูงอายุ เช่น ความดันโลหิต เบาหวาน ไขมันอุดตันในเส้นเลือด ซึ่งใน
ปัจจุบันก็ได้เกิดกับผู้สูงอายุเท่านั้นยังเกิดกับเด็ก  วัยรุ่น วัยท างาน ที่มีการออกก าลังน้อย แต่
รับประทานอาหารที่ให้พลังงานสูงเกินกว่าร่างกายต้องการ การท ากิจกรรมในแต่ละวันมีการขยับ
ร่างกายน้อยนั่งเรียน นั่งท างานบนเก้าอ้ีที่มาเวลานานท าให้ร่างกายใช้พลังงานน้อย  อีกทั้งสิ่งอ านวย
ความสะดวกในครัวเรือนก็มีมาขึ้น ท าให้ร่างกายยิ่งออกแรงน้อยใช้พลังงานในการเผาผลาญสารอาหาร
ขาดความสมดุลกับสิ่งที่บริโภคเข้าไป 

ผลิตภัณฑ์เบเกอรีมีหลากหลายชนิดที่นิยมบริโภคในสังคมปัจจุบัน ส่วนใหญ่แล้วรับประทาน
เพ่ือทดแทนอาหารเช้าและอาหารว่างในมื้อต่างๆ เพ่ือคลายหิวในแต่ละมื้ออาหาร เค้กเป็นผลิตภัณฑ์ที่
คนส่วนใหญ๋ให้ความชื่นชอบเพราะมีหลากหลายรสชาติที่จะน ามาประยุกต์ให้เกิดความหลากหลาย 
ในด้านรสชาติ รูปร่าง กลิ่นรส ท าให้มีความเหมาะสมกับกลุ่มคนหลายช่วงวัย การผลิตเค้กเนยสดก็มี
หลากหลายวิธีที่สามารถท าได้ เช่นการผสมแบบตีครีม แบบสองขั้นตอน แบบเบลนดิ้ง แบบผสมรวม 
แบบสปองค์ โดยแต่ละวิธีจะมีกรรมวิธีที่แตกต่างกัน เนื้อสัมผัส ปริมาตรที่แตกต่างกัน ในการวิจัยครั้งนี้
จะเลือกกรรมวิธีที่มีความง่ายต่อการผลิตที่จะท าให้ผู้ประกอบการสามารถน าไปใช้ได้สะดวกมากขึ้น 
คือวิธีการผสมแบบผสมรวม ในส่วนผสมของผลิตภัณฑ์เค้กจะมีน้ าตาลในปริมาณมากให้พลังงานสูง 
การเลือกใช้น้ าตาลในแต่ละชนิดก็ยังให้พลังงานสูงเช่นกัน   

เค้กเป็นขนมที่ได้รับความนิยมอย่างแพร่หลาย โดยเค้กเป็นขนมอบที่มีรสชาติหวาน มี
ส่วนผสมหลักคือแป้ง น้ าตาล เนย หรือมาการีน และส่วนผสมอ่ืนๆ เช่น นม เกลือ และสารแต่งกลิ่น 
เป็นต้น นิยมรับประทานเป็นของหวาน หรือมอบเป็นของขวัญในเทศกาลต่างๆ  ปัจจุบันมีต ารับในการ
ท าเค้กเป็นจ านวนมาก และข้ันตอนการท าก็ไม่ยุ่งยาก 

เค้กเนยสดเป็นเค้กท่ีมีส่วนผสมหลักคือเนยสด แป้ง น้ าตาล และไข่  เพื่อให้ได้เค้กที่มีเนื้อหนัก
และมีกลิ่นหอม จากการคิดค้นผงฟูในศตวรรษที่ 19 ท าให้ส่วนผสมของเค้กมีเนื้อเบาและนุ่มขึ้น เค้ก



เนยหรือเค้กท่ีมีไขมันเป็นส่วนผสมหลัก มีแป้ง นม ไข่ เป็นโครงสร้าง โดยปริมาตรของเค้กขึ้นฟูด้วยการ
ตีเนยกับน้ าตาลซึ่งท าให้ไขมันเก็บกักอากาศระหว่างตี  จนมีลักษณะเป็นครีม ดังนั้นขั้นตอนการผสม
แป้งจึงต้องท าอย่างรวดเร็ว เพ่ือไม่ให้สูญเสียอากาศภายในส่วนผสม เนื้อเค้กมีความนุ่ม  แน่นละเอียด
เสมอกัน เช่น เค้กเนยสด เค้กผลไม้ เค้กหินอ่อน คัพเค้ก (อีซองชิลลี, 2556) 

มอลทิทอลไซรัป (maltitol syrup) เป็นสารให้ความหวานที่ท ามาจากน้ าตาลมอลโตส ซึ่งเป็น
สารธรรมชาติที่ผลิตมาจากมันส าปะหลัง โดยกระบวนการเทคโนโลยีชีวภาพและน าไปผ่านระบวนการ
ไฮโดรจิเนชั่น มอลทิทอล (maltitol) เป็นสารให้ความหวานแคลอรี่ต่ าตระกูลพอลิออลเหมือนกับไซลิ-
ทอล (xilitol) และซอร์บิทอล (sorbitol) มีรสหวานเป็นธรรมชาติเหมือนน้ าตาลและปราศจากรสที่ไม่
พึงประสงค์ ซึ่งต่างจากสารให้ความหวานเข้มข้นที่เป็นสารสังเคราะห์ที่มักมีรสขมติดลิ้นประโยชน์ ของ
มอลทิทอลไซรัป คือ ให้พลังงานเพียงครึ่งหนึ่งของน้ าตาลทราย โดยน้ าตาลทรายให้พลังงานประมาณ 
4.0 Kcal/g และมอลทิทอลไซรัปให้พลังงานประมาณ 2.1 Kcal/g (Grembecka, 2015) เหมาะ
ส าหรับผู้ที่ควบคุมน้ าหนัก และผู้ป่วยที่เป็นโรคเบาหวาน เนื่องจากร่างกายสามารถย่อย และดูดซึมได้
อย่างช้าๆจึงไม่ท าให้ระดับน้ าตาลในกระแสเลือดสูงขึ้น มีการใช้มอลทิทอลไซรัปแทนที่น้ าตาลทรายใน
ผลิตภัณฑ์ที่ให้พลังงานต่ า 

ดังนั้นคณะผู้วิจัยจึงมีความสนใจที่จะใช้สารให้ความหวานพลังงานต่ า ทดแทนน้ าตาลทรายใน
ส่วนผสมเพ่ือเป็นการลดพลังงานในผลิตภัณฑ์เค้กเนยสดด้วยวิธีการผสมแบบผสมรวมในการทดลอง 
เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีความเหมาะสมเป็นที่ยอมรับของผู้ทดสอบ 

1.2 วัตถุประสงค์ของโครงกำรวิจัย 
1.2.1 เพ่ือพัฒนาต ารับเค้กเนยสดจากสารให้ความหวานพลังงานต่ าแทนน้ าตาล 
1.2.2 เพ่ือศึกษาคุณภาพทางเคมีของต ารับเค้กเนยสดจากสารให้ความหวานพลังงานต่ าแทน

น้ าตาล  
1.2.3 เพ่ือศึกษาคุณภาพทางกายภาพของต ารับเค้กเนยสดจากสารให้ความหวานพลังงานต่ า

แทนน้ าตาล 

1.3 ขอบเขตของโครงกำรวิจัย 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ในครั้งนี้ใช้กับการผสมเค้กเนยสดแบบผสมรวม 



1.4 กรอบแนวควำมคิดของโครงกำรวิจัย 
เพื่อต้องการใช้สารให้ความหวานพลังงานต่ าแทนน้ าตาล ในการผลิตเค้กเนยสดให้เป็นที่

ยอมรับของผู้ทดสอบ  

พัฒนาต ารับเค้กเนยสดจากสารให้ความหวานพลังงาน
ต่ าแทนน้ าตาล 

กำรพัฒนำต ำรับเค้กเนยสด
ลดพลังงำน 

คุณภาพทางเคมีของต ารับเค้กเนยสดจากสารให้ความ
หวานพลังงานต่ าแทนน้ าตาล 

คุณพทางกายภาพของต ารับเค้กเนยสดจากสารให้
ความหวานพลังงานต่ าแทนน้ าตาล 

เผยแพร่ความรู้องค์ความรู้ให้กับผู้ที่มีความสนใจ และ
ตีพิมพ์บทความวิจัย 



บทท่ี 2

ตรวจเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

ในงานวิจัยเรื่องนี้ คณะผู้วิจัยได้ศึกษาส่วนประกอบที่ส าคัญของการท าขนมไทย  องค์ประกอบ
ทางเคมี  และสมบัติทางกายภาพ ดังต่อไปนี้ 

2.1 แนวคิดทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง 

2.1.1 เค้ก 
Longman Dictionary of Conten English อธิบายว่าเบเกอรี (Bakery) หมายถึง สถานที่

ที่มีเค้ก ขนมปัง และอาจรวมถึงผลิตภัณฑ์ขนมอบ หรือร้านที่ขายผลิตภัณฑ์ขนมอบ (Herts, 2001) 
Oxford Advanced Lea Dictionary อธิบายว่าเบเกอรี หมายถึง ที่ท าหรือขายเค้กและขนมปัง 
(Oxford University, 2003) New Model English-Thai Dictionary ของ So Sethoy แปล bakery 
ว่า โรงท าขนมปัง ตามรูปศัพท์ภาษาอังกฤษ Bakery หมายถึง สถานที่ท าหรือขายขนมปัง เค้ก และ
ผลิตภัณฑ์ขนมอบ แต่ส าหรับคนไทยเบเกอรี หมายถึง ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่ประกอบด้วยขนมปัง เค้ก 
คุกกี้  และเพสตรี  ที่ผลิตเพื่อรับประทานและจัดจ าหน่ายในรูปแบบธุรกิจต่าง ๆ (เจตนิพัทธ์, 2560) 

1.1.1 ความหมายของเค้ก 
(จิตธนา และอรอนงค์, 2552) ได้ให้ความหมายของเค้กไว้ว่า เป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบ

ที่ท าจากแป้งสาลี น้ าตาล เกลือ ผงฟู ไขมัน นม ไข่ และกลิ่นรส ส่วนผสมเหล่านี้เมื่อรวมกันจะให้
ผลิตภัณฑ์ที่มีเนื้อละเอียดและเบา ความสัมพันธ์โดยทั่วๆ ไปของส่วนผสมเหล่านี้จะต้องน ามาท าให้มี
ความสมดุลต่างกันไปตามชนิดของเค้กที่จะท า 

 (Indrani, D. and Rao, G. V., 2006) ให้ความหมายไว้ว่า ได้จากการอบส่วนผสม
ของเหลวที่มีลักษณะเป็นเนื้อเดียวกัน (batter) ที่ได้จากการผสมของ แป้งสาลี น้ าตาล ไข่ ไขมัน สาร
ช่วยฟู เกลือ สิ่งที่ไม่ใช่นม นงผง กลิ่น และน้ า เค้กที่มีปริมาณความชุ่มฉ่ าของน้ าตาล และไขมันสูง จะ
ผลิตในระดับโรงงานอุตสาหกรรม เป็นส่วนใหญ่ 

(Rinsky, G. and Laura, H. R. 2009) ให้ความหมายไว้ว่า โดยทั่วไปแล้วการผลิต
การอบที่ดีท าให้เนื้อสัมผัส มีความเบานุ่ม มีขนาดรูปร่าง ตลอดจน กลิ่นรส ของเค้กปอนด์ เค้กนางฟ้า 
มีลักษณะที่ดีจนสามรถเสิร์ฟได้ และยังมีส่วนที่เสิร์ฟร่วมด้วยอีกคือ ครีมเนย ผลไม้ กานาชร์ และแยม 
ลักษณะของเค้กได้แก่ เค้กไขมันสูง เค้กไขมันต่ า เค้กจากไข่ เค้กที่มีไขมันสูงจะมีความนุ่ม ชุ่มฉ่ า ไม่
แห้งกระด้าง และอายุการเก็บยังยาวนานขึ้นเพราะไขมัน พ้ืนฐานการผสมเค้กไขมันสูงมีอยู่ 3 วิธี คือ 1. 



วิธีการตีครีม 2. วิธีการผสมขั้นตอนเดียว 3. วิธีการผสม 2 ขั้นตอน ส่วนเค้กที่มีไขมันต่ า หรือเค้กจาก
ไข่ บางคนอาจเรียก สปองค์เค้ก จะใช้น้ าตาลกับไข่ตีให้ขึ้นฟู มี 3 วิธี คือ 1. วิธีเค้กนางฟ้า 2. วิธีชิฟ
ฟอน 3. วิธีสปองค์ หรือโฟมจากไข่ ส่วนผสมเค้กประกอบด้วย แป้งสาลี ของเหลว ไขมัน เป็นหลัก 

จากความหมายของเค้กที่กล่าวมาพอสรุปได้ว่า เค้ก เป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรีที่ท าจากแป้ง
สาลี ชนิดโปรตีนต่ า น้ าตาล เกลือ ผงฟู ไขมัน นม ไข่ และกลิ่นรส มีการผสมอยู่ 3 วิธี ของเค้กที่มี
ไขมันสูง คือ การตีครีม ผสมขั้นตอนเดียว และผสม 2 ขั้นตอน เนื้อเค้กจะมีความชุ่มฉ่ า ส่วนเค้กที่มี
ไขมันต่ า มีวิธีการผสม 3 วิธีคือ วิธีเค้กนางฟ้า วิธีชิฟฟอน และวิธีสปองค์ 

ร่อนเป็นแป้งก่อนชัง่ตวง 


ชั่งหรือตวงส่วนผสมตามต ารับ 


ผสมแป้งกบัสารช่วยฟูและของแห้งอ่ืน 
พร้อมร่อนอีก 1 คร้ัง 



คนหรือตีไขมัน เกลือป่น น้ าตาล จนส่วนผสมฟูขาว 


ใส่ไข่ตามด้วยกลิน่ 
 ใช้เครื่องผสมโดยใช้ความเร็ว

ต่ า ผสมแป้งสลบักับของเหลว 
(น้ า น้ าผลไม ้นม นมสดระเหย ฯลฯ) 

ลงในครีม ใช้ตะกร้อมือผสม โดยแบ่ง
แป้ง เป็น 3 - 4 ส่วนของเหลว 
2 – 3 ส่วนตะล่อมอย่างเบา
มือ 



ตักใส่พิมพ์ประมาณ 3/2-3/4 
ของพิมพ์และไล่อากาศ 



อบโดยใช้อุณหภูมิ 320 องศาฟาเรนไฮต์ จนสุก 


เค้กเนยสด 

ภาพที่ 2.1 ขั้นตอนการท าเค้กเนยสด 
ที่มา : เจตนิพัทธ์, 2556 



2.1.2 ส่วนประกอบของเค้ก 
ส่วนประกอบหรือวัตถุดิบที่ใช้ในการท าเค้ก ซึ่งส่วนประกอบส าคัญ ได้แก่ แป้งสาลีที่ใช้ ใน

การท าเบเกอรีทุกชนิด และไม่มีแป้งชนิดอ่ืนใช้แทนแป้งสาลีได้ น ้า ซึ่งเป็นวัตถุดิบที่ส าคัญ รองจากแป้ง 
น ้าตาล เป็นสารประกอบอินทรีย์ที่เป็นผลึก เกลือ ที่ใช้ท าเบเกอรีเป็นเกลือป่น และจะมี ไข่ ไขมัน นม 
และกลิ่นรสเครื่องเทศ ซึ่งเป็นส่วนประกอบส าคัญเช่นกัน 

2.1.2.1 แป้งสาลีส าหรับท าเค้ก 
แป้งสาลีเป็นแป้งที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรีทุกชนิดไม่มีแป้งชนิดอ่ืนใช้แทน

แป้งสาลีได้  ทั้งนี้เพราะแป้งสาลีมีโปรตีน 2 ชนิด ที่รวมกันอยู่ในสัดส่วนที่เหมาะสม คือ กลูเตนิน และ
ไกลอะดิน (Glutenin & Gliadin) ซึ่งเมื่อแป้งผสมกับน้ าในอัตราส่วนที่ถูกต้องจะท าให้เกิดสารชนิด
หนึ่งเรียกว่า “กลูเตน” (Gluten) มีลักษณะเป็นยางเหนียว ยืดหยุ่นได้ กลูเตนนี้จะเป็นตัวเก็บก๊าซไว้ท า
ให้เกิดโครงร่างที่จ าเป็นของผลิตภัณฑ์ และจะเป็นโครงร่างแบบฟองน้ าเมื่อได้รับความร้อนจากการอบ 
(จิตธนา และอรอนงค์, 2548) ข้าวสาลีที่น ามาโม่เป็นแป้งสาลีนั้น  แบ่งเป็น 2 ประเภทตามความ
แข็งแกร่ง และสีของเมล็ด  จัดเป็นข้าวสาลีชนิดแข็ง (hard wheat) กับข้าวสาลีชนิดอ่อน (soft 
wheat) ข้าวสาลีชนิดแข็ง เมื่อน ามาโม่จะได้แป้งสาลีชนิดแข็ง ซึ่งเป็นแป้งที่มีโปรตีนสูง เหมาะส าหรับ
ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์พวกขนมปัง แป้งชนิดนี้มีโปตีนที่มีคุณภาพดี สามารถนวดผสมให้ได้ก้อนแป้งที่มี
ความยืดหยุ่นดี ส่วนข้าวสาลีชนิดอ่อนเมื่อน ามาโม่ก็จะได้แป้งสาลีชนิดอ่อนซึ่งมีโปรตีนต่ าแป้งจะมี
ความสามารถในการดูดน้ าได้ต่ ากว่าแป้งชนิดแข็งมีความทนทานต่อการผสมและการหมักต่ าเหมาะ
ส าหรับใช้ท าผลิตภัณฑ์ขนมเค้ก และคุกก้ี 

1) ส่วนต่างๆ ของเมล็ดข้าวสาลี
โครงสร้างของเมล็ดข้าวสาลีประกอบด้วยส่วนต่างๆ ที่ส าคัญ 3 ส่วน คือ (ดัง
ภาพที่ 2.2)
1.1) ร า (Bran) เป็นส่วนแข็งที่อยู่ด้านนอกสุดของเมล็ดประกอบด้วยเซลล์

หลายชั้น มีอยู่ประมาณร้อยละ 14.2 ของเมล็ด 
1.2) เอนโดสเปอร์ม (Endosperm) เป็นส่วนที่อยู่ตอนกลางของเมล็ด 

ประกอบด้วยเมล็ดสตาร์มากมาย มีโปรตีนที่ท าให้เกิดกลูเตนอยู่ด้วย มี
อยู่ประมาณร้อยละ 38 ของเมล็ด 

1.3) คัพภะ  หรือจมูกข้าว (Embryo or Germ) เป็นส่วนที่อยู่ตอนกลางของ
เมล็ด  และเจริญเติบโตเป็นต้นใหม่ต่อไป เมื่อเมล็ดได้รับอุณหภูมิ และ
ความชื้นที่เหมาะสม ประกอบด้วยไขมันเป็นส่วนใหญ่  และมีวิตามิน 
แร่ธาตุอยู่บ้าง ส่วนนี้จะมีอยู่ประมาณร้อยละ 2-5 ของเมล็ด 

ในการผลิตแป้งสาลีที่ออกมาขายเพ่ือการท าผลิตภันฑ์เบเกอรีนั้น  ทั้งส่วนที่เป็นร า  ชั้นของ
แอลลูโลน ซึ่งอยู่ถัดจากชั้นของร าเข้าไปและจมูกข้าวจะถูกขัดสีออกไป เนื่องจากในส่วนของร านั้นจะ
ประกอบด้วยส่วนต่าง ๆ ที่ร่างกายย่อยไม่ได้ เป็นพวกกาก รวมทั้งชั้นแอลลูโลนด้วย  ส่วนจมูกข้าวนั้น



มีปริมาณไขมันสูง ถ้ามีอยู่ในแป้งก็จะมีผลต่อคุณภาพในการเก็บของแป้ง  ท าให้แป้งมีกลิ่นหืนได้  
โดยทั่วไปแล้ว ข้าวสาลีชนิดแข็งจะมีโปรตีนสูงกว่าข้าวสาลีชนิดอ่อน ส าหรับแป้งขนมปังจะมีโปรตีน
เกินร้อยละ 10.5 ขึ้นไป ซึ่งเป็นโปรตีนที่มีคุณภาพดี และจะมีเถ้าร้อยละ 0.4 แป้งขนมปังควรมีการดูด
ซึมน้ าได้สูง และมีความทนทานต่อการผสมได้ดี ซึ่งหมายถึงว่าสามารถยืดเวลาการผสมได้โดยที่กลูเตน
ไม่ฉีกขาด ส่วนแป้งเค้กควรมีโปรตีนต่ ากว่าร้อยละ 10 และมีเถ้าร้อยละ 0.4 มีการดูดซึมน้ าได้ต่ า 

ภาพที่ 2.2 โครงสร้างเมล็ดข้าวสาลี 
ที่มา : ดัดแปลงจาก Figoni, 2008 

2) ชนิดของข้าวสาลี
แป้งสาลีที่ผลิตออกมาขายเพ่ือการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรีนั้นมี 3 ชนิดที่ส าคัญ

คือแป้งขนมปัง แป้งเค้ก และแป้งอเนกประสงค์ ซึ่งแต่ละชนิดมีคุณสมบัติ และคุณลักษณะ รวมถึงการ
ใช้ประโยชน์ต่างกัน 

2.1) แป้งขนมปัง มีโปรตีนสูงประมาณร้อยละ 12 – 14 โม่จากแป้งสาลีชนิด
แข็งพวก Hard Red Spring หรือ Hard Red Winter ซึ่งเป็นข้าวสาลี
ที่มีเปอร์เซ็นโปรตีนสูง ใช้ท าผลิตภัณฑ์พวกขนมปังจืด ขนมปังหวาน 
และผลิตภัณฑ์ที่ใช้หมักด้วยยีสต์ทุกชนิด ลักษณะของแป้งชนิดนี้ คือ 
เมื่อถูกด้วยมือคล้ายมีกรวด หยาบเหมือนทราย มีสีครีม ไม่ขาว เมื่อกด
นิ้วลงไปบนแป้ง แป้งจะไม่เกาะตัวกัน แป้งชนิดนี้ใช้ยีสต์ท าให้ขึ้นฟู 
เพราะยีสต์เท่านั้นที่จะท าให้ก้อนโดพองตัวได้ 



2.2) แป้งอเนกประสงค์ มีโปรตีนปานกลางร้อยละ 10 – 11 เป็นแป้งที่ได้
จากการผสมข้าวสาลีชนิดแข็งกับชนิดอ่อนเข้าด้วยกันในส่วนที่
เหมาะสมในการผลิต ผลิตภัณฑ์หลายๆชนิดใช้ท าผลิตภัณฑ์ได้หลาย
อย่าง เช่น ขนมปังจืด และขนมปังหวาน ขนมเค้กบางชนิด ปาท่องโก๋ 
บะหมี่ เพสตี ใช้เวลาในการนวดแป้งน้อยกว่าขนมปังลักษณะของแป้ง
ชนิดนี้จะมีลักษณะของแป้งขนมปัง และแป้งเค้กรวมกัน สารที่ท าให้ขึ้น
ฟูส าหรับแป้งชนิดนี้สามารถใช้ได้ทั้งยีสต์ และผงฟู 

2.3) แป้งเค้ก มีเปอร์เซ็นต์โปรตีนต่ าประมาณร้อยละ 7 – 9 โม่จากข้าวสาลี
ชนิดอ่อนพวก Soft Wheat และ Soft Red Winter ใช้ท าเค้ก คุกกี้ 
ลักษณะของแป้งเมื่อถูด้วยนิ้วมือจะรู้สึกอ่อนเนียนละเอียด มีสีขาวกว่า
แป้ง 2 ชนิดแรกเมื่อกดนิ้วลงไปบนแป้ง แป้งจะเกาะรวมกันเป็นก้อน 
และคงรอยนิ้วมือไว้ แป้งชนิดนี้ใช้สารเคมีช่วยท าให้ฟูเท่านั้น ไม่ใช้ยีสต์ 
ซึ่งสารเคมี ได้แก่ ผงฟู เบคก้ิงโซดา เป็นต้น  

2.1.2.2 น  าตาล 
น้ าตาลเป็นสารให้ความหวาน มีลักษณะเป็นผลึก สามารถละลายน้ าได้ดี 

โดยทั่วไปหมายถึง ซูโคร (sucrose) ที่มีลักษณะเป็นผลึกของแข็งสีขาว น้ าตาลเป็นสารเพิ่มความ
หวานที่นิยมใช้กันอย่างแพร่หลาย ในอุตสาหกรรมการผลิตอาหาร โดยเฉพาะอย่างยิ่ง ขนมหวาน 
และเครื ่องดื ่ม ในทางการค้าน้ าตาลผลิตจาก อ้อย( Sugar cane) ต้นตาล (Sugar Palm) ต้น
มะพร้าว (Coconut Palm) ต้นเมเปิ้ลน้ าตาล (Sugar Maple) และ หัวบีท (Sugar Beet) น้ าตาลที่
มีองค์ประกอบทางเคมีแบบง่ายที่สุด หรือ โมโนแซคคาไรด์ เช่น กลูโคส  มีสูตรโครงสร้างอย่างง่าย 
คือ C6H12O6 ดังภาพที่ 2.3 เป็นที่เก็บพลังงาน ที่จะต้องใช้ในกิจกรรม ทางชีววิทยา ของเซลล์ 
น้ าตาลเป็นอาหารที่ให้พลังงานที่ส าคัญที่สุดของร่างกาย อย่างไรก็ตามน้ าตาลมีทั้งคุณและโทษ การ
บริโภคน้ าตาลต้องระวังให้พอเหมาะ ไม่มากเกินไป หรือน้อยเกินไป ขึ้นกับปัจจัยหลายๆ ปัจจัย
ร่วมกัน (Brown, 2011) 

1) ประเภทของน้ าตาล
น้ าตาลสามารถแบ่งได้เป็น 2 ประเภทใหญ่ๆ ได้ดังนี้
1.1) น้ าตาลที่ตกผลึก น้ าตาลที่ตกผลึก ได้แก่ น้ าตาลทราย ซึ่งเป็นน้ าตาลที่

ผลิตจากอ้อย ส่วนในประเทศแถบเมืองหนาวนั้นจะใช้หัวบีทแทนอ้อย 
ในการผลิตน้ าตาลทรายที่เห็นกันอยู่ในตลาดนั้น จะมีอยู่ด้วยกัน 2 สี 
คือ สีขาวนั่นก็เพราะได้เพ่ิมกระบวนการฟอกสีเข้าไปในขั้นตอนการ
ผลิต น้ าตาลมีสีขาวเป็นเกล็ดใส และจะมีลักษณะที่ค่อนข้างแข็ง 
ละลายน้ ายาก อีกชนิดหนึ่งที่พบได้ก็คือ น้ าตาลที่มีออกแดงปนน้ าตาล 



หรือที่เรียก “น้ าตาลทรายแดง” เป็นน้ าตาลที่ไมได้ฟอกสีท าให้มีสี
ธรรมชาติของน้ าตาล มีสิ่งเจือปนค่อนข้างมาก คนไม่นิยมใช้ เพราะสีไม่
สวยแต่ยังใช้ท าขนมบางชนิดอยู่ นอกจากนี้ยังสามารถน าน้ าตาลทราย
มาแปรรูปจนกลายเป็นน้ าตาลชนิดต่างๆ เพ่ือเหมาะกับวัตถุประสงค์ใน
การประกอบอาหารแต่ละชนิดต่อไปอีก ดังนี้ 
1.1.1) น้ าตาลผง หรือที่รู้จักในนามของน้ าตาลไอซิ่ง เกิดจากการ

น าเอาน้ าตาลทรายขาวมาบดละเอียด จากนั้นเติมแป้งลงไป
ร้อยละ 3 

1.1.2) น้ าตาลทรายป่น จะมีลักษณะที่หยาบกว่าน้ าตาลทรายผง และ
จะไม่ผสมแป้งลงไปเหมือนกับน้ าตาลทรายผง 

1.1.3) น้ าตาลก้อน เกิดจากการน าเอาน้ าตาลทรายขาวมาอัดให้เป็น
ก้อนสี่ เหลี่ยมลูกบาศก์แล้วท าให้แห้งโดยการไล่ความชื้น
ออกไป 

1.2) น้ าตาลไม่ตกผลึก น้ าตาลไม่ตกผลึก ได้แก่ น้ าตาลสด น้ าตาลโตนด 
น้ าตาลมะพร้าว ซึ่งนิยมน ามาท าขนมไทย ประเภท เชื่อม แกงบวด 
น้ าเชื่อมข้นเคลือบขนม 
1.2.1) น้ าตาลสด เมื่อเคี่ยวน้ าตาลจนเดือดแล้ว ใส่สารเบนโทไนต์ 

เพ่ือให้น้ าตาลสดตกตะกอนใส (สารเบนโทไนต์ 1 ช้อนโต๊ะ : 
น้ าตาลสด 20 กิโลกรัม) ต้มน้ าตาลให้เดือด อีก 10 นาทีเคี่ยว
จนให้ได้ความหวาน 12 องศาบริกซ์ ยกลงทิ้งไว้ให้เย็น น ามา
กรอง และบรรจุในขวดที่ฆ่าเชื้อ 

1.2.2) น้ าตาลหม้อ หรือน้ าตาลปี๊บ ท าได้โดยเคี่ยวน้ าผึ้งที่ได้ต่อไปอีก 
โดยลดไฟอ่อนลง ใช้พายกวน เวลาในการเคี่ยวประมาณ 45 – 
60 นาที น้ าตาลที่ได้จะข้นเหนียว ยกลงและใช้เครื่องตีตี
น้ าตาลเพ่ือให้เย็นลงและเปลี่ยนลักษณะจากใสเป็นขาวขุ่น 
จากนั้นใช้ไม้ตีน้ าตาลอีกรอบก่อนเทลงปี๊บ เมื่อน้ าตาลเย็นตัว
ลงจึงเทใส่ปี๊บ หรือภาชนะที่ต้องการ (น้ าตาลใส 7 ปี๊บ กวนได้
น้ าตาลปี๊บประมาณ 1 ปี๊บ หรือน้ าตาล สด 5 ลิตร กวนได้
น้ าตาลปี๊บหนัก 1 กิโลกรัม) 

1.2.3) น้ าตาลปึก ท าได้โดยเคี่ยวน้ าตาลให้ข้นลงอีก เหลือประมาณ 1 
ใน 8 และต้องใช้ไม้กลมขนาดเท่าข้อมือ ยาวประมาณ 50 
เซนติเมตร กวนน้ าตาลปี๊บ เพ่ือให้แข็งเร็วขึ้น เมื่อได้ที่แล้วตัก



น้ าตาลขณะร้อน ใส่ลงในถ้วยกระเบื้องที่เตรียมไว้ โดยมีผ้าขาว
บางรองไว้ข้างใน เมื่อน้ าตาลในถ้วยเย็นลงจึงเอาออกจากถ้วย 
เก็บไว้เป็นงบๆ (2 ปึกประกบกัน เรียกน้ าตาล 1 งบ น้ าตาล 1 
ปึกจะหนัก 1 กิโลกรัม) 

ภาพที่ 2.3 สูตรโครงสร้างทางเคมีของน้ าตาลซูโครส 
ที่มา : Brown, 2011 

2) หน้าที่ของน้ าตาล
2.1) ความหวานของน้ าตาล  น้ าตาลเป็นสารที่ให้ความหวาน และมีคุณค่า

ทางโภชนาการ  (Nutritive  Sweetener) รสหวานของน้ าตาลเป็นรส
หวานธรรมชาติที่ปราศจากรสอ่ืนเจือปน การที่เรารู้รสหวานนั้นเกิดจาก
ต่อมลิ้นบริเวณปลายลิ้นด้านบน วัตถุประสงค์หลักของการใส่น้ าตาลใน
อาหารคือการให้ความหวาน โดยทั่วไปนิยมน้ าตาลทรายเพราะความ
หวานสูง ราคาถูก เมื่อเทียบกับน้ าตาลอื่นๆ (Figoni, 2008) 

2.2) การละลาย น้ าตาลทั่วไปที่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหารมักจะละลายน้ าได้
ดี  ตามปกติจะละลายได้ร้อยละ 30 – 80 ปริมาณที่ละลายได้จะขึ้นอยู่
กับอุณหภูมิ ซึ่งการละลายได้จะสูงขึ้นเม่ืออุณหภูมิสูงขึ้น  ความสามารถ
ในการละลายน้ าของน้ าตาลแต่ละชนิดจะแตกต่างกัน (อบเชย  และ
ขนิษฐา, 2544) 

2.3) การเกิดสารสีน้ าตาลในอาหาร  ในการเตรียมอาหารแปรรูป และการ
เก็บรักษาอาหารบางชนิดจะพบว่ามีสารสีน้ าตาลเกิดขึ้นจากปฏิกิริยา
เคมีที่ไม่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์  ตามปกติจะพบว่าอาหารเหล่านี้มีน้ าตาล
ซึ่งเป็นตัวการส าคัญในปฏิกิริยาเคมีนี้เป็นส่วนประกอบ  สารเคมีที่
เกดิขึ้นมีตั้งแต่สีเหลืองจนถึงสีด า  แต่ส่วนใหญ่จะเป็นสีน้ าตาล  กลิ่นรส



ของอาหารจะเปลี่ยนไป (Figoni, 2008) การเกิดสารสีน้ าตาลในอาหาร
จะเร็ว ขึ้น หากอาหารมีไนโตรเจน โดยเฉพาะสารประเภทเอมีน 
ปฏิกิริยาเริ่มต้นเป็นปฏิกิริยาระหว่างกลุ่มคาร์บอนนิลของน้ าตาล (-CO) 
และกลุ่มอะมีน (-NH2) เกิดอย่างรวดเร็วที่อุณหภูมิสูงกว่า 112 °C หรือ
ที่ pH สูงกว่า 7 ของกรดอะมิโนมักจะเกิดข้ึนในอาหารแห้ง หรือเข้มข้น
มีปริมาณน้ าน้อย 

2.4) การดูดและการเก็บรักษาความชื้นโดยน้ าตาล  สมบัติของน้ าตาลด้าน
การดูด และเก็บรักษาความชื้น  มีความส าคัญต่อเนื้อสัมผัส และความ
คงทนในการเก็บรักษาลักษณะของอาหารบางชนิด การดูดความชื้น 
น้ าตาลแต่ละชนิดจะแตกต่างกันด้านความสามารถในการดูดความชื้น
จากบรรยากาศ   ฟรุคโตสเป็นน้ าตาลดูดความชื้น ได้ดีมาก  รองลงมา 
เด็กซ์โตส  ซูโครส  มอลโตส และแล็กโตส  คุณสมบัติด้านนี้ของน้ าตาล
มีส่วนช่วยให้อาหารที่มีน้ าตาลเป็นส่วนประกอบนุ่ม และชื้นในด้านการ
เก็บรักษาความชื้น  ความสามารถในการเก็บรักษาความชื้นของน้ าตาล
เกี่ยวข้องกับความสามารถในการดูดความชื้น  โดยทั่วไปการเก็บรักษา
ความชื้นของน้ าตาล หมายถึง  การที่น้ าตาลนั้นสามารถยึดความชื้นไว้
โดยไม่ออกสู่บรรยากาศ  คุณสมบัติอันนี้เป็นประโยชน์ต่อการที่จะช่วย
ให้ขนมเก็บรักษาไว้ได้นานโดยไม่แห้ง หรือแข็ง  เสียลักษณะที่ต้องการ
เร็วเกินไป (อบเชย  และขนิษฐา, 2544) 

3) การเลือกซื้อน้ าตาลทราย
การเลือกซื้อน้ าตาลทราย  พิจารณาดูความสะอาด  เช่น  ไม่มีเศษผง หรือแป้ง

เจือปนมากับน้ าตาล เลือกซื้อน้ าตาลทรายท่ีสีไม่ขาวจัดมาใช้  ถ้าหากว่าสีของน้ าตาลไม่มีผลท าให้สีขนม
เปลี่ยนไป  เพราะน้ าตาลท่ีมีสีขาวไม่จัดจะราคาถูกกว่าชนิดท่ีขาวจัด และเลือกซื้อน้ าตาลชนิดต่างๆ  ให้
ตรงกับท่ีจะใช้ประกอบอาหาร (อบเชย และขนิษฐา, 2544)   

2.1.2.3 เกลือ 
เกลือที่ใช้ปรุงอาหารมีชื่อทางเคมีว่า โซเดียมคลอไรด์ (Sodium Chloride) มีสูตร 

NaCl  ในเกลือที่ไม่มีความชื้นอยู่เลยจะมีปริมาณโซเดียมคลอไรด์ร้อยละ 95.5 - 98.5 และมีสารอ่ืน
เจือปนในปริมาณน้อย เช่น แมกนีเซียม(Mg) แคลเซียม(Ca) และ ซัลเฟต(SO4)  เกลือโซเดียมคลอไรด์
มีบทบาทอย่างมากในอุตสาหกรรมอาหาร เนื่องจากราคาถูกและใช้ได้หลากหลายทั้งในการปรุงอาหาร
และถนอมอาหาร  ในอดีตมีการใช้เกลือในด้านอื่นด้วย เช่น รักษาแผลและผสมปรุงยา เกลือจึงเป็นสิ่ง
ส าคัญในการด ารงชีวิต หลายประเทศเคยมีการเก็บส่วยเกลือ ส าหรับในด้านการแพทย์ เกลือแยก



ออกเป็นโซเดียมกับคลอไรด์ โซเดียมเป็นอิเลคโตรไลท์ที่ส าคัญในการควบคุมความเข้มข้นของของเหลว
ภายนอกเซลล์และการกระจายของน้ าในร่างกายให้เกิดความสมดุล และมีบทบาทส าคัญในการ
เคลื่อนไหวของกล้ามเนื้อ ควบคุมการเต้นของหัวใจและชีพจร การส่งสัญญาณของระบบประสาท
ควบคุมสมดุลของกรดและด่างในเลือด  ส าหรับคลอไรด์เป็นส่วนส าคัญของกรดเกลือที่ใช้ย่อยอาหาร 
เกลือโซเดียมคลอไรด์มีบทบาทอย่างมากในอุตสาหกรรมอาหาร เนื่องจากราคาถูกและใช้ได้
หลากหลายเพ่ือเป็นเครื่องปรุงรส หรือใช้เพ่ือการถนอมอาหาร เช่น การหมักเกลือ (salt curing) ช่วย
ลดแอคทิวิตี้ของน้ า (water activity) ท าให้ยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเสื่อมเสีย 
(microbial spoilage) และจุลินทรีย์ก่อโรค (pathogen) อาหารที่มีปริมาณเกลือสูง ได้แก่ กะปิ กุ้ง
แห้ง น้ าปลา ปลาร้า ปลาจ่อม กุ้งจ่อม ปลาส้ม ไตปลา ปูเค็ม เครื่องพริกแกง ผักดอง ปลาเค็ม ปลา
แห้ง ไข่เค็ม เต้าเจี้ยว ซีอ้ิวขาว (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, 2558) คุณสมบัติของเกลือในทางเคมีเกลือเป็น
สารประกอบไอออนิก (ionic compound) ประกอบด้วยแคตไอออน (cation : ไอออนที่มีประจุบวก) 
และแอนไอออน (anion : ไอออนที่มีประจุลบ) ท าให้ผลผลิตที่ได้เป็นกลาง (ประจุสิทธิเป็นศูนย์) 
ไอออนเหล่านี้อาจเป็นอนินทรีย์ กับอินทรีย์ และไอออนอะตอมเดี่ยว กับไอออนหลายอะตอม เกลือจะ
เกิดขึ้นได้เมื่อกรดและเบสท าปฏิกิริยาด้วยกัน โดยมีคุณสมบัติ เป็นสารประกอบ สถานะปกติเป็น
ของแข็ง ไม่น าไฟฟ้า เป็นสารละลาย(อิเล็กโทรไลต์) เพราะเม่ือละลายน้ าบริสุทธิ์ ท าให้น้ าบริสุทธิ์นั้นน า
ไฟฟ้าได้  และสารละลายเกลืออาจเป็นกรด กลาง หรือเบสก็ได้เกลือที่เรารู้จักโดยทั่วไปคือ เกลือแกง 
มีสภาพเป็นกลาง เกลือแกง มีรสเค็ม ใช้ในการปรุงรส เกลือแกงมีคุณสมบัติในการดูดน้ าออกจาก
เนื้อสัตว์  ผัก ท าให้สามารถช่วยชะลอระยะเวลาอาหารเสียช้าลง 

1) ชนิดของเกลือ
เกลือสามารถแบ่งออกได้เป็น 4 ชนิด
1.1) เกลือธรรมดา (Normal Salt) ได้แก่ โซเดียมคลอไรด์ 

โซเดียมคาร์บอเนต และแคลเซียมซัลเฟต 
1.2) เกลือกรด (Acid Salt) ได้แก่ โซเดียมไบคาร์บอเนต 

หรือเบคก้ิงโซดา แคลเซียมแอซิก   ไฟโรฟอสเฟต ซึ่งใช้
ในการผสมท าผงฟู หรือเบคิงพาวเดอร์ และครีมอ๊อฟ
ทาร์ทาร ์

1.3) เกลือเบส (Basic Salt) ซึ่งเป็นเกลือที่ไม่ส าคัญในการ
ท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 

1.4) เกลือผสม (Duble Salt) ได้แก่ อะลัม เกลือที่ใช้ในการ
ท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ได้แก่  เกลือธรรมดา และเกลือ
กรด 



2) หน้าที่ของเกลือ
2.1) ท าให้ผลิตภัณฑ์อาหารมีรสชาติดีขึ้น 
2.2) ช่วยเน้นรสชาติให้กับผลิตภัณฑ์ เช่น รสหวาน  และเด่น

ขึ้นด้วยความเค็มของเกลือ 
2.3) ช่วยควบคุมการท างานของยีสต์ในโดที่หมัก และ

ควบคุมอัตราการหมัก 
2.4) ช่วยป้องกันการเจริญเติบโตของแบคทีเรียที่ไม่ต้องการ

ในก้อนแป้งที่หมักด้วยยีสต์ 

2.1.2.4 ไข ่
ไข่ที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ส่วนมากใช้ไข่ไก่ เป็นวัตถุดิบ ที่มีความส าคัญ

มากในการท าผลิตภัณฑ์ โดยเฉพาะพวกขนมเค้กและขนมปังหวานที่มีสูตรเข้มข้น ในการท าเค้ก
ประมาณร้อยละ 50 จะเป็นส่วนของไข่ ไข่ท่ีใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เค้กมีอยู่ 3 ชนิด ได้แก่ ไข่สด (fresh 
egg) หมายถึง ไข่ที่ยังอยู่ในเปลือก ไข่เหลว (liquid egg) หมายถึง ไข่ที่ตอกออกจากเปลือกแล้วบรรจุ
กระป๋อง ซึ่งจากไข่เหลวนี้ก็น าไปแช่แข็ง หรือ น าไปท าไข่ผงซึ่งเป็นการถนอมอาหารไว้ให้ใช้ได้นานๆ 
และไข่ผง (dried eggs) อาจจะเป็นไข่ทั้งฟองท าให้เป็นผง หรือแยกเป็นไข่แดงผงและไข่ขาวผงก็ได้
ส่วนใหญ่ไข่ผงใช้ผสมท าเป็นแป้งส าเร็จรูป 

ภาพที่ 2.4 โครงสร้างของไข ่
ที่มา : ดัดแปลงจาก Brown. (2011) 



1) หน้าที่ของไข่ท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์
1.1) การขึ้นฟู เมื่อตีไข่ขาวจะเกิดฟองประกอบด้วยฟองอากาศเล็กๆ เป็น

จ านวนมากซึ่งแต่ละฟองก็ถูกล้อมรอบด้วยแผ่นโปรตีนบางๆ กับอากาศ
จะท าโปรตีนบางส่วนแข็งตัวและท าให้ฟองนั้นคงตัว ในการอบ
ฟองอากาศจะขยายตัวเมื่อได้รับความร้อนและแผ่นโปรตีนจะยืดหยุ่น
เพียงพอที่จะยึดได้ เมื่อส่วนผสม หรือไข่ขาวที่ตีแข็งได้รับอุณหภูมิสูงถึง
จุดโปรตีนจะแข็งตัวอย่างทั่วถึง จะสูญเสียความยืดตัว และจะจับตัว
เป็นโครงสร้างที่แข็งของผลิตภัณฑ์ 

1.2) สี ไข่แดงจะช่วยให้เค้กมีสีเหลือง 
1.3) ความเข้มข้น เนื่องจากไข่มีไขมันและของแข็งอ่ืนๆ ผลิตภัณฑ์จะมีไขมัน

และรสหวานขึ้น นอกจากนั้นไข่ยังช่วยให้ส่วนผสมมีความมันสามารถ
ผสมง่ายข้ึน 

1.4) ความสมดุล และคุณค่าทางอาหาร เนื่องจากไข่มีความชื้นร้อยละ 75 
ส าหรับไข่ทั้งฟอง)  และมีความสามารถตามธรรมชาติในการที่จะรวม
และเก็บความชื้นไว้จึงท าให้การแห้งของผลิตภัณฑ์เกิดช้าลง ไข่มีคุณค่า
ทางอาหารสูงและท าให้ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่เป็นอาหารที่มีคุณค่า 

2) ส่วนประกอบของไข่
2.1) ไข่แดง มีส่วนประกอบทางเคมีซึ่งซับซ้อนกว่าส่วนอ่ืนๆ ของไข่

ส่วนประกอบของไข่แดงส่วนใหญ่จะเป็นไขมัน รองลงมาจะเป็นโปรตีน 
และเกลือแร่ตามล าดับส่วนคาร์โบไฮเดรตนั้นมีน้อยมาก นอกจากนี้ยังมี
รงควัตถุต่างๆรวมทั้งวิตามินอยู่ด้วย 
2.1.1) โปรตีนที่ส าคัญในไข่แดง ได้แก่  ไวเทลลิน (Vitellin) ซึ่งเป็นไล

โพโปรตีนเชิงซ้อนจึงมักเรียกว่า ไลโพไวเทลลิน  แบ่งออกเป็น
สองส่วน คือ  แอลฟาไวเทลลิน  และเบต้าไวเทลลิน โปรตีน
อ่ืนที่พบ และส าคัญ ได้แก่ ฟอสไวติน (Phosvitin) ซึ่ งมี
ฟอสฟอรัสประกอบอยู่ด้วยมาก กับไลเวตีน (Livetin) ซึ่งมี
ก ามะถันประกอบอยู่ด้วยมากเช่นกัน  และเป็นประโยชน์ต่อ
ร่างกายอย่างยิ่ง 

2.1.2) ไขมันในไข่แดง ประกอบด้วย  ไตรกรีเซอร์ไรด์  ฟอสโฟไลปิด 
และไลโพโปรตีน ซึ่งเป็นสารเชิงซ้อนระหว่างฟอสฟอไลปิด
กับฟอสโฟไลปิด  และฟอสฟอไลปิดที่ส าคัญในไข่แดงได้แก่ เล
ซิติน หรือฟอสฟาติดิล โคลินซึ่งเป็นสารส าคัญที่ท าให้ไข่มี



คุณสมบัติในการเกิดอิมัลชั่นได้  มีฟอสฟาทิดิลเอทาโนลามิน 
และฟอสฟาททีดิลลามีนอยู่บ้าง ไขมันที่ส าคัญอีกตัวหนึ่งคือ
โคเลสเตอรอลพบในชั้นของไข่แดงสีเข้มมากกว่าในชั้นของไข่
แดงสีอ่อนเป็นสารที่มีความส าคัญทางโภชนาการอย่างยิ่ง 
กรดไขมันที่ได้พบมีไนไตรกรีเซอร์ไรด์ของไข่แดงได้แก่ กรดโอ
ลิอิค  กรดปาล์มิติก กรด สเตียริก และกรดไลโนเลอิก ปริมาณ 
และสัดส่วนของไขมันในไข่แดงอาจเปลี่ยนแปลงไปได้บ้างจาก
อาหารที่ใช้เลี้ยงไก่ 

2.1.3) คาร์โบไฮเดรตในไข่แดงมีน้อย  และรวมตัวอยู่กับโปรตีนเป็น
ไกลโคโปรตีนซึ่งขณะนี้ยังไม่ทราบบทบาท  และความส าคัญ
ต่อไข่แดงอย่างแน่ชัดอาจเป็นไปได้ว่าคาร์โบไฮเดรตที่มีในไข่
รวมตัวเป็นสารเชิงซ้อนกับโปรตีนในไข่ชนิดต่างๆ  นั้นอาจท า
ให้ไข่จากสัตว์บางชนิดแข็งตัวได้มากน้อยต่างกันเมื่อได้รับ
ความร้อน 

2.1.4) สารประกอบอนินทรีย์ในไข่แดงที่พบมีเพียงร้อยละ 0.2  
เท่านั้น  นอกจากนี้ไข่แดงยังมี  แร่ธาตุประกอบอยู่ด้วย  เช่น 
อลูมิเนียม ทองแดง ไอโอดีน ตะกั่ว สังกะสี  เป็นต้น 

2.2) ไข่ขาว ส่วนประกอบโดยทั่วไปของไข่ขาวได้แก่ โปรตีน 
คาร์ โบไฮเดรต และเกลือแร่  ในชั้นต่ างๆ ของไขมันมี
องค์ประกอบของน้ า  และโปรตีนต่างกัน ไข่ขาวใสชั้นนอกมีน้ า
ประกอบอยู่เป็นปริมาณสูงสุด  และค่อยๆ ลดลงในไข่ขาวข้น
ชั้นกลาง ไข่ขาวใสชั้นใน และในไข่ขาวชั้นขั้วไข่ ตามล าดับ ซึ่ง
ตรงกันข้ามกับปริมาณโปรตีนในชั้นต่างๆ ของไข่ขาวซึ่งจะมี
โปรตีนเพ่ิมมากขึ้น ตั้งแต่ไข่ขาวใสชั้นนอกไปจนถึงขาวชั้นขั้ว
ไข่ซึ่งจะมีโปรตีนสูงฃ 

2.2.1) โปรตีนในไข่ขาว ประกอบด้วย 
2.2.1.1) โอวอลบูมิน  (Ovalbumin)  มีปริมาณร้อยละ 75 

ของไข่ขาวทั้งหมด ประกอบด้วยกรดอะมิโนที่ส าคัญ 
คือ  กรดกลูตามิค ลูซีน อะลานีน และกรดแอสปา
ติคจะแปรสภาพตามธรรมชาติเมื่อได้รับความร้อน 



2.2.1.2) โอโวโคนาลบูมิน (Ovoconalbumin)  มีประมาณ
ร้อยละ 3 ของโปรตีนไข่ขาวทั้งหมด มีความคงทน
ต่อความร้อนน้อย 

2.2.1.3) โอโวโกลบูมิน (Ovoglobumin) มีประมาณร้อยละ 
2 ของไข่ขาวทั้งหมด 

2.2.1.4) โอโวมิลคอยด์ (Ovomucoid) มีประมาณร้อยละ 
13 ของไข่ขาวทั้งหมด เป็นไกลโคโปรตีนเชิงซ้อน 
ประกอบด้วย กลูโคส กาแลกโตส และแมนโนส 
รวมอยู่กับโปรตีนที่อยู่ ในภาวะที่ เป็นกรดโอโว
มิลคอยด์ มีคุณสมบัติด้านการแปรสภาพธรรมชาติ
ด้วยความร้อนได้ แต่ในภาวะด่างจะเสื่อมสลายได้
อย่างรวดเร็วด้วยความร้อนเพียง 80 องศาเซลล-
เซียส นอกจากนี้ยังมีคุณสบัติยับยั้งฤทธิ์ของทริปซิน
ได้ด้วย 

2.2.1.5) โอโวมิลซิน (Ovomimcin)  เป็นไกลโคโปรตีน ซึ่ง
ท าให้เกิดลักษณะเป็นวุ้นๆของไข่ขาวข้น โดยการท า
ให้เกิดเป็นตาข่าย โครงสร้างที่รวมแอลบูมินเหลวไว้
ภายใน มีคุณสมบัติไม่ละลายน้ า แต่ละลายได้ดีใน
น้ าเกลือเจือจางที่พีเอช 7 หรือมากกว่า 

2.2.1.6) ไลโซไซม์ (Lysozyme) เป็นกลอบูลินชนิดหนึ่งที่
คล้ายคลึงกับโอโวกลอบูลินโปรตีนชนิดนี้ เป็น
เอนไซม์ที่ช่วยรักษาคุณภาพของไข่โดยการป้องกัน
ไม่ให้จุลินทรีย์รบกวนเนื้อไข่ เนื่องจากมีคุณสมบัติ
ล ะลาย เซลล์ แบคที เ รี ย  ( Bacteria Dissolving 
Agent) ได้นั่นเอง แปรสภาพธรรมชาติได้ง่ายเมื่อ
ได้รับความร้อน 

2.2.1.7) อะวิดิน (Avidin) เป็นโปรตีนอีกชนิดหนึ่งซึ่งสามารถ
รวมตัวกับไบโอติน (Biotin Binding Protin) ท า
ให้ไบโอตินซึ่งเป็นวิตามินชนิดหนึ่งไม่ละลาย และ
ร่างกายน าไปใช้ประโยชน์ไม่ได้ แต่เมื่ออะวิดินถูก
แปรสภาพโดยความร้อนจะไม่ท าให้เกิดปัญหา
ดังกล่าวขึ้น 



2.2.2) คาร์โบไฮเดรตในไข่ขาว มีอยู่มากกว่าไข่แดง โดยไข่ไก่ 1 ฟอง
จะมีคาร์โบไฮเดรตอยู่ประมาณ 0.5 กรัม ซึ่งร้อยละ 75 ของ
ปริมาณนี้อยู่ในไข่ขาว โดยรวมตัวกับโปรตีนชนิดต่างๆ เช่น ดี-
แมนโนส รวมกับโอโวลบูมิน และโอโวโกลบูมิน หรือกลูโคส
แมนโนสและกาแลกโตส รวมกับโอโวมอลคอยด์ เป็นต้น 

2.2.3) รงควัตถุในไข่ขาว มีอยู่เพียงชนิดเดียว คือ โอโวเฟลวิน  มี
คุณสมบัติละลายน้ า 

2.2.4) สารประกอบอนินทรีย์ในไข่ขาว สารประกอบ อนินทรีย์ในไข่
ขาว ประกอบด้วยแร่ธาตุต่างๆ คล้ายๆ  กับในไข่แดง ซึ่ง
นอกจากนี้ยังพบแร่ธาตุที่พบในปริมาณน้อยอีกมากมาย เช่น 
อลูมิเนียม ทองแดง ฟลูออรีน ตะกั่ว แมงกานีส สังกะสี และ
ไอโอดีน เป็นต้น 

ลักษณะเหลวข้นของไข่ขาวช่วยท าให้ไข่ขาวจับเอาฟองอากาศไว้ได้เมื่อเอาไข่ขาวมาตี  หรือ
ปั่นจะเกิดเป็นฟองฟูขึ้น การตีท าให้ฟองอากาศจับตัวอยู่ในเส้นใยโปรตีนของไข่ขาว ซึ่งประกอบด้วยโอ
โวมิลซิน โอโวโกลบูลิน  และคอนแอลบูมิน ท าหน้าที่ลดแรงตึงผิวของอากาศ  และน้ าลง พร้อมทั้งมี
การคลายตัวของโมเลกุลของโพลีเปปไทน์ขนานไปกับพ้ืนผิวหน้าของฟองอากาศ นอกจากนี้ โอโวมิ
ลซิน  และคอนแอลบูมินที่มีอยู่ในไข่ช่วยเพ่ิมความหนืดซึ่งช่วยให้ฟองคงตัว การตีจะช่วยดึงชั้นของโอ
โวมิลซินให้แผ่ขยายออกฟองฟูที่เกิดขึ้นจะมีขนาดพอเหมาะและคงทนถ้าชั้นของโอโวมิลซินแผ่ออก
ประมาณ 300-400  ไมครอน และขณะที่เกิดฟองฟูจะมีการแปรสภาพธรรมชาติของโปรตีนเกิดขึ้นซึ่ง
จะช่วยท าให้ฟองฟูคงทนยิ่งขึ้น  มีประโยชน์ในการท าขนมที่ใช้ไข่เป็นตัวท าให้โป่งฟู  เช่น ขนมไข่  แต่
ถ้าตีมากเกินจะท าให้ฟองอากาศที่เกิดขึ้นมีขนาดเล็กเกินไปเมื่อผิวหน้าของฟองอากาศเพ่ิมมากขึ้นชั้น
ของโอโวมิลซิน  ก็จะถูกดึงยึดออกมาเพ่ือเคลือบผิวหน้าฟองอากาศไว้ท าให้ความแข็งแรงของโปรตีนที่
ยึดฟองอากาศไว้ลดน้อยลง  เมื่อได้รับความร้อนโปรตีนชนิดนี้จะหดตัว ในขณะที่ฟองอากาศภายใน
ขยายตัวดันทะลุชั้นของโปรตีนออกมา ปริมาณของฟองฟูที่เกิดขึ้นจะลดลง  สังเกตเห็นได้ในขนมที่ตี
มากเกินไปเวลาน าไปอบให้สุกจะยุบตัวลง ฟองอากาศที่เกิดจากไข่ขาวจะเป็นรูปสามเหลี่ยม 
(Polyhedron) ไม่ใช่ทรงกลม ขนาดของฟองอากาศอาจแตกต่างกันไปขึ้นอยู่กับระยะเวลาในการตีไข่ 
ยิ่งตีนานฟองที่เกิดขึ้นจะมีขนาดเล็กลง 

2.1.2.5 ผงฟู 
เป็นสารเสริมที่ช่วยท าให้ขนมต่างๆ มีความโปร่งเบา ฟู และเพ่ิมปริมาตร โดยผงฟู

จะช่วยปล่อยก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ระหว่างผลิต  ผงฟูเป็นส่วนผสมของโซเดียมไบคาร์บอเนตหรือ



เบคกิ้งโซดา ผสมกับสารเคมีที่ท าหน้าที่เป็นกรด และแป้งข้าวโพดที่ท าหน้าที่ป้องกันไม่ให้สารทั้งสอง
สัมผัสกันโดยตรงเพราะจะท าปฏิกิริยากัน 

1) การทดสอบคุณภาพคุณภาพผงฟู
วิธีทดสอบคุณภาพคุณภาพของผงฟูใส่ผงฟู 1 ช้อนชา ลงในน้ าร้อน ถ้ามี

ฟองอากาศปุดขึ้นมาอย่างรวดเร็วแล้วค่อยๆช้าลงจนหมด แสดงว่าผงฟูนั้นยังมีคุณภาพดีและสามารถ
ใช้งานได้ ถ้าเกิดฟองช้าหรือไม่เกิดแสดงว่าผงฟูเสื่อมคุณภาพ 

2) การเลือกซื้อผงฟู
ควรซื้อขนาดที่บรรจุไม่มากหรือขนาด เล็กเพราะอาจท าให้ผงฟูเสื่อม

ประสิทธิภาพลงถ้าเก็บไว้นานๆ ควรเลือกชนิดที่เป็นผงละเอียด สีขาวไม่จับตัวกันเป็นก้อน บรรจุใน
ภาชนะท่ีมีฝาปิดมิดชิด ดูวัน เดือน ปี ที่ผลิต และวันหมดอายุ 

3) การเก็บรักษาผงฟู
ควรเก็บรักษาในภาชนะที่มีฝาปิดสนิท เก็บไว้ในที่แห้ง อุณหภูมิไม่สูง ควรปิด

ฝาให้แน่นทุกครั้งหลังการใช้ 

2.1.2.6 เนยสด 
เนยสด เป็นวัตถุดิบที่ใช้มากที่สุดในการท าเบเกอรีเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากนมที่แยก

ออกจากหางนมที่เป็นของเหลวน ามาท าเป็นครีมสดแล้วคนครีมสดนั้นอย่างแรงจนเกาะตัวกันกลาย
เป็นก้อนแข็ง เนยเป็นวัตถุดิบที่ส าคัญที่สุดของเค้กที่มีไขมันเป็นส่วนผสมหลักมากกว่าเค้กชนิดอ่ืนๆ 
หากเข้าใจลักษณะพิเศษทางฟิสิกส์ที่เนยมีอยู่ จึงจะสามารถท าเค้กนั้นออกมาได้อย่างส าเร็จ และ
จะต้องยอมรับว่าเนยคือสิ่งจ าเป็นที่สุดในการท าเค้กไม่ใช่แค่เนยเป็นเพียงส่วนใดส่วนหนึ่งที่ไม่ส าคัญใน
การท าเค้ก เนยสดเป็นวัตถุดิบที่มีกลิ่นหอมอบอวลจึงเป็นปัจจัยส าคัญกับคุณภาพของกลิ่นเค้กความ
หอมและกลิ่นเนยส่วนใหญ่จะเกิดจากไขมันที่มีอยู่ข้างในนมสด เนยเป็นไขมันจากธรรมชาติจะต้องเก็บ
รักษาอย่างดี จึงจะสามารถรักษาความสดของเนยไว้ได้ เนยแบ่งออกเป็น 2 ชนิด คือ เนยชนิดเค็ม ที่
เติมเกลือลงในขั้นตอนสุดท้ายของการท าประมาณร้อยละ 1 และเนยชนิดจืดที่ไม่ได้เติมเกลือ เนยชนิด
เค็มจะมีประสิทธิภาพในการเก็บรักษาได้ดีกว่าเนยชนิดจืดแต่หากใช้เป็นวัตถุดิบในการท าเค้กปริมาณ
ส่วนผสมของเกลือจะท าให้รสชาติเค้กแตกต่างออกไป ดังนั้นการใช้เนยชนิดจืดท าเค้กแล้วค่อยผสม
เกลือต่างหากนั้นจะมั่นคงกว่าเล็กน้อยแต่ถ้าจะใช้เนยชนิดเค็มก็สามารถใช้ได้แต่ในปริมาณที่ไม่มาก
เพราะเกลือที่ผสมในเนยมีปริมาณน้อยมากเพียงแต่ว่าในกรณีท่ีใช้เนยชนิดเค็มจะต้องจ าไว้เสมอว่าต้อง
ปรับเรื่องของรถชาติให้เหมาะสม เนยประกอบด้วยน้ าปริมาณร้อยละ 14 – 20 กับไขมันในนม
ประมาณร้อยละ 80 จึงจ าเป็นต้องมีการเก็บรักษารายละเอียดและรอบคอบเพราะเนยเป็นวัตถุดิบจาก
ธรรมชาติไม่มีสิ่งอ่ืนเจือปน อย่างเช่นสารต้านอนุมูลอิสระหรือสารกันบูดจึงท าให้เนยไวต่อความชื้น 
อุณหภูมิ แสง และอากาศมาก ถ้าหากเนยสัมผัสอากาศไขมันจะท าปฏิกิริยาออกไซด์จึงท าให้เนย
เปลี่ยนกลิ่น และละลายได้ง่ายเนื่องจากมีปริมาณน้ าและดูดกลิ่นรอบข้างได้ดีจึงควรปิดภาชนะที่ใส่เนย



ให้สนิทอยู่เสมอและต้องเก็บรักษาในตู้เย็นที่อุณหภูมิต่ ากว่า 5 องศาเซลเซียสแต่ถ้าเก็บรักษาในความ
เย็นที่ต่ ากว่า -15 องศาเซลเซียส ความหอมและคุณภาพจะไม่เปลี่ยนแปลงไปประมาณ 1 ปี 

ความสามารถในการดูดซึมและความสามารถในการกลมกลืนของเนย การสร้างเนื้อสัมผัสของ
เค้กให้มีความชุ่มฉ่ านั้น ส่วนผสมจะต้องมีความเหลวในปริมาณมากและเนยก็จะเป็นตัว ดูดซึมน้ าจาก
ของเหลวได้เป็นจ านวนมากท าให้เกิดความกลมกลืนระหว่างเนยและน้ าเข้ากันได้เป็นอย่างดี โดยปกติ
แล้วไขมันกับน้ าจะมีคุณสมบัติที่ผสมเข้ากันไม่ได้แต่ถ้าท าให้เนยกลายเป็นก้อนครีมแล้วเติมวัตถุดิบ
เหลว เช่น นมหรือไข่ไก่ ของเหลวจะกลายเป็นอนุภาคที่เล็กมากเนื่องจากการตีด้วยความเร็วต่อเนื่อง 
และจะกระจายตัวเข้ากันกับเนยได้เป็นอย่างดีพร้อมท าให้เกิดการพองตัวที่สมบูรณ์และนุ่ม จึงท าให้
เค้กมีความชุ่มฉ่ าและนุ่มได้ (ระริน, 2556) 

2.1.2.7 สารเสริมคุณภาพ 
SP (เอสพี)/Ovalet (โอวาเลต) เป็นสารที่ใช้ในการท าเค้กที่มีไข่เป็นส่วนผสมหลัก 

มีลักษณะเป็นครีมใส สีน้ าตาลอ่อน มีกลิ่นหอมอ่อนๆ เหมาะส าหรับ เค้กไข,่ ซาลาเปา 
1) คุณสมบัติ

1.1) ใช้ในการผสมเค้กแบบขั้นตอนเดียว ท าให้ไม่ยุ่งยาก
1.2) สามารถตั้งส่วนผสมทิ้งไว้เพ่ือรออบได้ประมาณ 2-3 ชั่วโมง
1.3) ช่วยให้เนื้อขนมละเอียด นุ่ม และเก็บความชื้นได้นาน

2) ปริมาณในการใช้ และวิธีการใช้
ปริมาณร้อยละ 2 ของน้ าหนักรวมของแป้ง น้ าตาล และไข่ หรือ ร้อยละ 3 –

5 ของน้ าหนักแป้ง วิธีใช้คือผสมพร้อมกับของเหลวในช่วงแรก และเก็บในภาชนะที่ปิดสนิท แห้งและ
เย็น (อนิษา, 2556) 

2.1.2.8 นมข้นจืด 
นมข้นจืด เป็นผลิตภัณฑ์จากนมชนิดหนึ่ง ซึ่งใช้กรรมวิธีแปรรูปน้ านมโดยระเหย

น้ าออก เพ่ือเพ่ิมความเข้มข้นของน้ านม จนกระท่ังมีธาตุน้ านมที่ไม่รวมมันเนย ในปริมาณไม่ต่ ากว่าร้อย
ละ 17.5 ของน้ าหนัก โดยนิยมใช้เครื่องระเหยแบบสุญญากาศ เพ่ือป้องกันมิให้กลิ่นและรสชาติของ
น้ านมเปลี่ยนไป หรืออาจใช้นมผงขาดมันเนยผสมกับน้ าสะอาด แล้วเข้าสู่กระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความ
ร้อน จากนั้นผู้ผลิตมักน าไปบรรจุในกระป๋องโลหะ แล้วเข้าสู่กระบวนการสเตอริไลซ์เชิงพาณิชย์ 
จากนั้นจึงท าให้เย็นลง เพ่ือยืดอายุของการเก็บรักษาขึ้นอีก 1-2 ปี ตามปริมาณของไขมัน    ซึ่งนม
ระเหยนี้ นิยมใช้ประกอบในการปรุงอาหาร หรือขนมอบชนิดเบเกอรี หรือน าไปผสมกับเครื่องดื่ม อย่าง
กาแฟหรือน้ าชาเป็นต้น (อนิษา, 2556) 

2.1.2.9 วานิลลา 
วานิลลาเป็นเครื่องเทศชิ้นเอกในการท าเค้กหรือขนมอบต่างๆ วานิลลาเป็น

กล้วยไม้พรรณไม้เลื้อยที่เติบโตในเขตร้อน ถ้าเด็ดฝักท่ียังสุกไม่เต็มที่แล้วหมักไว้ ขณะที่ฝักเปลี่ยนเป็นสี
น้ าตาล ก็จะเกิดกลิ่นที่มีลักษณะเฉพาะตัว กลิ่นของวานิลลาจะช่วยก าจัดกลิ่นคาวของไข่ไก่ ในเค้กที่มี



ไข่ไก่เป็นส่วนผสมหลัก อีกทั้งยังเปลี่ยนกลิ่นเหม็นที่เกิดจากวัตถุดิบอ่ืนๆให้มีกลิ่นหอมหวานและ
สามารถท าให้เค้กมีราคาสูงขึ้นได้ 

วานิลลาสามารถใช้ได้หลายวิธี เช่นขูดเมล็ดออกมาใส่ในส่วนผสมเพ่ือสร้างความหอมหวานบ่ม
ไว้ในเหล้ารัมที่มีดีกรีสูงประมาณ 40 ดีกรี เพ่ือท ากลิ่นวานิลลา เสียบไว้ในน้ าตาลเพ่ือท าน้ าตาลวานิล
ลา ท าเป็นน้ ามันวานิลลา และวานิลลาเพส เป็นต้น (ณารา, 2557) 

2.1.3 กรรมวิธีการผลิตเค้ก 
2.1.3.1 การเตรียม (เจตนิพัทธ์, 2560) 

1) ร่อนแป้งก่อนชั่ง
2) ชั่งหรือตวงส่วนผสมตามต ารับ
3) ผสมแป้งกับสารช่วยฟูและของแห้งอ่ืนพร้อมร่อนอีก 1 ครั้ง

2.1.3.2 การผสมเค้กเนยสด (เจตนิพัทธ์, 2560) 
1) แบบตีครีม (sugar butter) เริ่มโดยตีเนย น้ าตาล เกลือ ด้วยความเร็วระดับ

ปานกลางจนขึ้นฟู ค่อยๆเติมไข่แช่เย็นทีละฟอง ประมาณ 5 นาที  ร่อนแป้ง
กับผงฟูใส่สลับกับ เติมกลิ่น ตีด้วย ความเร็วระดับ 2 นาที ตักใส่พิมพ์ที่ทา
ไขมัน  น าเข้าอบที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 40 นาที 

2) แบบ 2 ขั้นตอน (flour batter) เริ่มต้นร่อนแป้งกับผงฟูให้เข้ากัน เติมเนยสด
เกลือ ผสมด้วย ความเร็วระดับต่ า 1 นาที ตีต่อด้วยความเร็วปานกลาง 3 นาที
ค่อยๆ เติมนมข้นจืดและกลิ่น ตีต่อ 2 นาที พักไว้ ตีไข่ น้ าตาล และ เอส.พี. จน
ขึ้นฟู ด้วยความเร็วสูง 8 นาที ลดความเร็วระดับต่ า 2 นาทีค่อยๆเติมส่วนผสม
ของไขมันลงไป ผสมจนเข้ากัน 1-2 นาที ตักใส่พิมพ์ที่ทาไขมัน  น าเข้าอบที่
อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 40 นาที

3) แบบเบลนดิ้ง (blending) ขั้นแรกร่อนแป้งผงฟู เข้าด้วยกัน เติมน้ าตาล เกลือ
ผสมด้วยความเร็วระดับต่ า 1 นาที เติมเนยสดตีต่อด้วยความเร็วระดับต่ า จน
เป็นเม็ดเล็กๆ ประมาณ 2 นาที ใส่ไข่ไก่ที่แช่เย็นและนม ตีต่อด้วยความเร็ว
ระดับต่ า 1 นาที หยุดปาดให้ทั่ว ตีต่อด้วยความเร็วระดับปานกลาง 7  นาที
ตักใส่พิมพ์ที่ทาไขมัน  น าเข้าอบที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 40
นาที

4) แบบผสมรวม (all-in) เริ่มจากร่อนแป้ง ผงฟู เข้าด้วยกัน เติมส่วนผสมทุก
อย่างลงในอ่างผสม ด้วยความเร็วระดับต่ า 1 นาที หยุดปาดให้ทั่ว ตีต่อด้วย
ความเร็วปานกลาง 8 นาที ลดความเร็วเหลือระดับต่ า 1 นาที  น าเข้าอบที่
อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 40 นาที

5) แบบสปันจ์ (butter-sponge method) ท าโดยร่อนแป้งและผงฟูเข้าด้วยกัน
เติมน้ าตาลทราย เกลือใช้พายยางคลุกให้เข้ากัน เติมส่วนผสมที่เหลือ (ยกเว้น
เนยสด) ตีด้วยความเร็วระดับต่ า 1/2 นาที หยุดปาด ตีต่อด้วยความเร็วสูง 5



นาที ลดความเร็วต่ า 1 นาที เติมเนยสดที่ละลายอุ่นๆลงไป ตีต่อด้วยความเร็ว
ระดับต่ า 1 นาที น าเข้าอบที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 40 นาท ี  

2.1.3.3 การใส่พิมพ์ และการอบเค้กเนยสด (เจตนิพัทธ์, 2560) 
1) เค้กเนยสด ที่ผสมแล้วควรใส่พิมพ์ที่ทาด้วยไขมันเฉพาะที่ก้นพิมพ์ไม่ต้องทา

ด้านข้างพิมพ์หรือใช้กระดาษรองที่ก้นพิมพ์ก็ได้ ควรใส่ลงไปประมาณ 1/2
หรือ 2/3 ส่วนของพิมพ์ เสร็จแล้วควรน าเข้าอบให้เร็วที่สุดที่จะท าได้ เพราะถ้า
รอทิ้งไว้นานจะเกิดปฏิกิริยาของผงฟูกับของเหลวในส่วนผสมผลิตแก๊ส
คาร์บอนไดออกไซด์ ซึ่งเป็นก๊าซที่ท าให้เค้กขึ้นฟู และจะสูญเสียออกไปมากใน
ระหว่างการรอเข้าเตาอบ ท าให้เซลล์อากาศภายในส่วนผสมหยาบขึ้น
อุณหภูมิของเตาอบจะต่างกันไปตามความเข้มข้นของสูตรที่ใช้ขนาดของพิมพ์
และความชื้นของส่วนผสม ส่วนผสมที่มีปริมาณน้ าตาลสูงจะต้องใช้อุณหภูมิใน
การอบต่ าประมาณ 325-350 องศาฟาเรนไฮต์ หรือ 163-176 องศาเซลเซียส

2) การตรวจสอบว่าเค้กเนยสุกดีแล้วสามารถตรวจได้โดยใช้ไม้แหลมจิ้มลงไปใน
เนื้อเค้กและเมื่อดึงออกมาจะไม่มีเนื้อเค้กติดออกมาแสดงว่าเค้กอบสุกดีแล้ว
น าออกมาจากเตาอบ ตั้งทิ้งไว้พออุ่น จึงน าออกจากพิมพ์ แล้วตั้งพักไว้ให้เย็น
ก่อนจัดเก็บ หรือก่อนที่จะแต่งหน้า

2.1.3.4 การเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ นในระหว่างการอบ (เจตนิพัทธ์, 2560) 
1) การอบเค้กมีวิธีการผสมที่ถูกต้อง เค้กที่อบสุกออกมาควรจะต้องมีคุณลักษณะ

ที่ดีในระหว่างการอบเค้กจะมีการเปลี่ยนแปลงทางด้านฟิสิกส์และทางเคมีซึ่ง
เกี่ยวข้องกับอุณหภูมิของเตาอบ ความชื้น และเวลาที่ใช้ในการอบ

2) การขึ้นฟูของเค้ก ขึ้นอยู่กับส่วนผสม เช่น ไขมัน ไข่ และผงฟู เมื่อตีไขมัน
อากาศจะเข้าไปรวมในไขมันและจะเก็บไว้ในนั้นโดยมีไข่คอยช่วย ซึ่งเมื่อน า
เค้กเข้าอบเค้กนั้นก็จะขยายตัวขึ้นพองฟู เมื่อได้รับความร้อนเข้าไป  น้ าที่มีอยู่
ในส่วนผสมจะเปลี่ยนเป็นไอน้ าซึ่งมีความดันอยู่ด้วย ส าหรับผงฟูเมื่อได้รับ
ความร้อนแล้วความชื้นจากน้ าจะท าปฏิกิริยาให้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ จะ
ท าให้เค้กขยายตัวฟูขึ้น อุณหภูมิที่สูงขึ้นในเตาอบจะกระจายเข้าไปในเนื้อเค้ก
ผิวนอกของเค้กจะเริ่มเกิดขึ้นที่ด้านบนของก้อนเค้กและเมื่อความชื้นค่อยๆ
ระเหยออกไป ผิวนอกของเค้กจะเกิดขึ้นอย่างช้าๆ ให้เวลาในการขยายตัวของ
เค้กสูงสุดเมื่ออุณหภูมิในเตาอบมีความเหมาะสมและมีความชื้นอย่างพอเพียง
ส าหรับเค้กท่ีอบก้อนใหญ่ผิวนอกจะเกิดการเปลี่ยนแปลงของสีช้ากว่าเค้กก้อน
เล็ก ส่วนหนึ่งเป็นเพราะการระเหยของความชื้นมีมากกว่า ท าให้เกิดการ
เปลี่ยนแปลงที่ช้ากว่า

3) ในเตาอบควรมีความชื้นพอเพียงเพราะถ้าเตาอบแห้งเกิน จะดึงความชื้นจาก
ผิวหน้าเค้กออกไป  ท าให้ผิวนอกทีเกิดขึ้นจะแห้งและแข็ง ท าให้การขยายตัว



ซึ่งเกิดขึ้นภายในก้อนเค้กดันออกผ่านทางด้านบนของเค้ก น้อยลงท าให้เกิด
ลักษณะเป็นรอยไม่เรียบแตกร้าวดันออกมา และตรงกลางส่วนบนของเค้ก ถ้า
เตาอบมีความชื้นพอดีการขยายตัวจะเกิดขึ้นเต็มที่และเมื่อความร้อนกระจาย
เข้าไปตรงกลางของเค้ก ซึ่งท าให้ได้เค้กที่มีปริมาตรดี และมีรูปร่างดีด้วย หน้า
เรียบนูนสวย 

4) เมื่อการขยายตัวเต็มที่ และเปลือกนอกก าลังเกิดขึ้นด้วยนั้น ตรงกลางของเค้ก
จะยังคงแฉะอยู่ เมื่ออุณหภูมิสูงขึ้น สตาร์ชบางส่วนจะดูดความชื้นเข้าไว้ท าให้
เกิดเป็นเจลแต่เกิดเพียงบางส่วนเท่านั้น เพราะมีความชื้นไม่เพียงพอ โปรตีนที่
มีอยู่ซึ่งได้แก่ กลูเต็น  และแอลบูมินจะเริ่มแข็งตัวและเป็นโครงร่างของเค้กขึ้น
ในขณะที่การแข็งตัวของโปรตีนด าเนินอยู่นั้น จะซับน้ าออกไปมากขึ้นเปลือก
นอกจะได้รับอุณหภูมิสูง โปรตีนจะแห้งและเริ่มดูดซึมไขมันเข้าไว้

5) สีของผิวเค้กจะเข้มขึ้น เมื่อน้ าตาลละลายถึงขั้นตอนสุดท้าย การอบก็จะมีสีที่ดี
ของเค้กเกิดขึ้น  ซึ่งเกิดจากปฏิกิริยาเมลลาร์ด จนกระทั่งมีการเปลี่ยนแปลง
เกิดข้ึนมากไปกว่าการอบครั้งสุดท้าย ความชื้นมีการขับออกไปมากขึ้นจากการ
อบเค้กนานเกิน และจะท าให้เปลือกนอกของเค้กหนาขึ้นและมีอุณหภูมิของ
เค้กทั้งก้อนก็จะเพ่ิมขึ้นอย่างช้าๆ เปลือกนอกของเค้กจะยังคงมีสี เข้มขึ้นและ
ค่อยๆ เปลี่ยนแปลงเป็นสีด าท าให้เนื้อในของเค้กก็จะเริ่มมีสีเข้มขึ้นอย่างช้าๆ

6) การอบเค้กนานเกินเค้กจะแห้ง เนื้อสัมผัสแข็ง มีผิวเค้กหนา และถ้าอุณหภูมิ
เตาอบต่ ามากระหว่างการอบก็จะท าให้เนื้อในของเค้กมีสีไม่ดี ความแห้งของ
เค้กเกิดจากการที่เค้กอยู่ในเตาอบมากเกินไป ท าให้ความชื้นระเหยออกไป
มากกว่าปกติ ในขณะเดียวกัน เปลือกนอกก็จะหนาขึ้น แต่จะไม่ให้สีเข้มมาก
เกินไปเพ่ือจะให้เค้กมีสีเปลือกนอกที่พอดี ด้วยเหตุผลที่ว่าอุณหภูมิเนื้อในเค้ก
จะข้ึนสูงกว่าจุดเดือดของน้ า ท าให้น้ าตาลในเนื้อจะเริ่มเกิดคาราเมล

7) การอบเค้กอุณหภูมิของเตาอบสูงเกินไปส าหรับชนิดของเค้กที่อบแล้วเปลือก
นอกของเค้กจะหนาขึ้น แข็ง เกิดขึ้นอย่างรวดเร็ว ซึ่งท าให้เค้กเกิดสีเข้มอย่าง
รวดเร็วเค้กที่มีลักษณะแตกร้าวดันออกมา ดังที่ได้กล่าวมาข้างต้น ปริมาตร
และรูปร่างก็จะไม่ดีเปลือกนอกของเค้กจะเริ่มมีสีด าก่อนที่ภายในจะอบสุกดี
เนื้อเค้กบางส่วนที่ยังไม่สุกก็จะเกิดขึ้นที่ใต้ส่วนบนของเค้ก  หรือที่ฐานล่างของ
เค้กจะหดตัวลงเป็นรอยเส้นบางๆ ท าให้เค้กไม่น่ารับประทาน

2.1.3.5 การน าเค้กออกจากพิมพ์ (เจตนิพัทธ์, 2560) 
เมื่อเค้กสุกออกจากเตาควรใช้สปาตูล่าเก็บริมเค้กตรงขอบพิมพ์ส่วนบนเพ่ือมิให้

ผิวหน้าของเค้กติดกับขอบพิมพ์ เค้กเมื่อเอาออกจากเตาอบ ควรพักให้เย็นในพิมพ์ 5-10 นาที จึงแซะ
และคว่ าออกจากพิมพ์ ถ้าเป็นสปองค์เค้กหรือชิฟฟ่อนเค้กควรคว่ าพิมพ์บนตะแกรง โดยหาภาชนะอ่ืน
หนุน เพือ่ป้องกันไม่ให้เค้กแฉะ พักจนเย็นสนิทและน าไปแต่งหน้าเค้ก  



2.1.4 สารให้ความหวาน 
ภาพรวมของประเทศจะเห็นว่าคนไทยมีพฤติกรรมการบริโภคน้ าตาลเพ่ิมขึ้นกว่าในอดีต  

มากกว่า 2 เท่า ซึ่งตัวเลขดังกล่าวไม่ได้เกิดจากการเติมน้ าตาลในอาหารที่รับประทานมากขึ้น เพราะ
คนส่วนใหญ่โดยเฉพาะคนอ้วนมีแนวโน้มของพฤติกรรมการรับประทานที่พยายามจะหลีกเลี่ยง การ
เติมน้ าตาลอยู่แล้วแต่สิ่งที่คนส่วนใหญ่ไม่ได้ให้ความระมัดระวังหรือมองข้ามไป คือ การดื่มเครื่องดื่ม
ต่างๆ เช่น น้ าอัดลม น้ าชา กาแฟ น้ าสมุนไพร ชาเขียว หรือน้ าผลไม้ซึ่งเชื่อว่าดื่มเพ่ือสุขภาพ แต่มี
น้ าตาลปริมาณมากแอบแฝงอยู่ ท าให้ได้รับพลังงานส่วนเกินซึ่งส่งผลให้น้ าหนักตัวเพ่ิมขึ้นได้โดยเมื่อ
เปรียบเทียบกับแนวทางในการบริโภคอาหารที่เหมาะสมส าหรับคนไทยหรือธงโภชนาการซึ่งกระทรวง
สาธารณสุขจัดท าขึ้นในปี พ.ศ. 2543 จะเห็นว่าแนวทางดังกล่าวแนะน า ให้รับประทานน้ าตาลไม่เกิน 
6 ช้อนชาต่อวันนั่นแสดงว่าเราได้รับน้ าตาลมากขึ้นกว่าปริมาณที่แนะน าให้ควรรับประทานถึง 14 ช้อน
ชา (น้ าตาล 1 ช้อนชา = 4 กรัม) ซึ่งเท่ากับว่าเราได้รับพลังงานส่วนเกินประมาณ 224 กิโลแคลอรีต่อ
วัน ซึ่งการบริโภคน้ าตาลในปริมาณมากก่อให้เกิดปัญหาทางด้านสุขภาพตามมา เช่น น้ าหนักเกิน โรค
อ้วน โรคเบาหวาน โรคหัวใจ และโรคเรื้อรังอ่ืนๆ ดังนั้นความรู้ความ เข้าใจเกี่ยวกับน้ าตาลและสารให้
ความหวานประเภทต่างๆ โดยเฉพาะสารให้ความหวานที่ใช้ทดแทนน้ าตาลจะช่วยเป็นแนวทางในการ
ดูแลสุขภาพตัวเองและสามารถเลือกใช้ได้อย่างถูกต้องเหมาะสม รวมทั้งสามารถให้ค าแนะน าแก่ผู้ป่วย
และประชาชนทั่วไปได้ สารให้ความหวานที่ใช้กันมาตั้งแต่สมัยโบราณ คือ น้ าตาล หรือซูโครส แต่การ
บริโภคน้ าตาลในปริมาณมากเกินไปก่อให้เกิดผลเสียต่อสุขภาพ จากกระแสนิยมของผู้บริโภคผนวกกับ
มาตรการส่งเสริมของหน่วยงานภาครัฐทั่วโลกท่ีให้ความส าคัญต่อสุขภาพมากข้ึน ท าให้การผลิตอาหาร
และเครื่องดื่ม ตามท้องตลาดเอาใจคนรักสุขภาพแต่ยังต้องการความหวาน ด้วยการพัฒนาสารให้ความ
หวานแทนน้ าตาล ที่ปลอดภัยต่อสุขภาพมีปริมาณความหวานสูงและรสชาติใกล้เคียงน้ าตาล แต่ให้
พลังงานต่ าเพ่ือใช้เป็นส่วนผสมแทนน้ าตาลซึ่งการเลือกใช้สารให้ความหวานแทนน้ าตาลต้องอยู่ใน
ปริมาณที่เหมาะสม และได้รับเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา สารให้ความหวานที่
ไม่มีคุณค่าทางโภชนาการ หรือสารให้ความหวานที่ไม่ให้พลังงาน หรือน้ าตาลเทียม องค์การอาหาร
และยาของสหรัฐอเมริกายอมรับให้ใช้ได้อย่างปลอดภัยถ้าใช้ในปริมาณที่เหมาะสม โดยปริมาณสูงสุด
ต่อวันที่สามารถรับประทานได้อย่างปลอดภัยโดยไม่เกิดอันตรายใด ๆ เรียกว่า Acceptable daily 
intake levels หรือ ADI (วรรณคล, 2008) 

2.1.4.1 ซูคราโลส 
ซูคราโลส (Sucralose) มีรสชาติคล้ายน้ าตาลแต่ให้ความหวาน เป็น 600 เท่าของ

น้ าตาล คงตัวดี ทนต่อความร้อนสูง ไม่ดูด ความชื้น ละลายน้ า ได้ดี สามารถใช้ในการปรุงอาหารได้โดย
ให้รสชาติใกล้เคียงน้ าตาลมากไม่ท าให้เกิดรสขมหรือเฝื่อนติดปลายลิ้น ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ ได้แก่ 
Splenda ® ผลิตภัณฑ์ที่ มีจ าหน่ายในประเทศไทย คือ D-et ® และ Fitne sweet ® จึงสามารถน า 
มาใช้เป็นสารให้ความหวานทดแทนน้ าตาลในผลิตภัณฑ์อาหารหลายชนิด เช่น อาหารกระป๋อง 
ไอศกรีม ขนมขบเคี้ยวซอส ลูกกวาด หมากฝรั่ง ผลิตภัณฑ์ นม แยม เยลลี่ ผัก และผลไม้ดอง น้ าตาล
ส าหรับโรยหน้าขนม เครื่องดืม่ต่างๆ เป็นต้น (วรรณคล, 2008) 



2.1.4.2 มอลทิทอลไซรัป (maltitol) 
มอลทิทอล หรือไฮโดรจีเนต (maltitol or hydrogenated maltose) มีชื่อ 

IUPAC ว่า 4-o-a-D-glucopyranosyl-D-glucitol เป็นน้ าตาลแอลกอฮอล์โมเลกุลคู่ประกอบด้วย
กลูโคส และชอร์บิทอล (กลูซิทอล) เชื่อมต่อกันด้วยพันธะ 1,4 (1,4 – gulcosyl - gulcitol)  มีสูตร
โครงสร้างดังภาพที่ 2.5 มอลทิทอลมีชื่อพ้องอ่ืนๆ คือ Amalty, Maltisord และ Maltisweet ในช่วง
ระยะแรกมอลทิทอลมีความบริสุทธิ์ต่ า และพบได้ในรูปของน้ าเชื่อม (syrup) เท่านั้น ใน ค.ศ. 1940 
Wolfrom และคณะได้พัฒนามอลทิทอลในรูปของแข็งซึ่งมีรูปร่างไม่แน่นอน เป็นสารสีขาว ต่อมาใน 
ค.ศ. 1975 Horaiwa ได้ท ามอลทิทอลบริสุทธิ์มากข้ึน และใช้ในประเทศญี่ปุ่น เนื่องจากมอลทิทอลเป็น
ผลิตภัณฑ์ที่ดูดความชื้นได้ดีมากจึงเตรียมเป็นผงได้ยาก ดังนั้น มอลทิทอลเกือบทั้งหมดจึงอยู่ในรูปของ
สารละลายของเหลวท าให้น าไปใช้งานได้จ ากัดมาก ต่อมา Hirao และคณะได้พัฒนามอลทิทอลที่มี
คุณสมบัติเป็นผลึก และไม่ดูดความชื้นและมีใช้ตั่งแต่ ค.ศ. 1981 เป็นต้น (สุขใจ, 2555) 

การประยุกต์ในอาหารชนิดอ่ืนๆอาหารส าหรับผู้ที่ควบคุมโภชนาการโดยการจ ากัดน้ าตาล 
หรือไขมันสามารถใช้มอลทิทอลในสูตรเป็นส่วนผสมได้ เช่น อาหารเช้าแบบแท่ง (granola bars) แยม
ที่ไม่เติมน้ าตาล ไอศกรีมเทียม (ice cream analogue) ไส้ขนมพาย น้ าสลัด คุกกี้ และเค้ก อาหาร
ทั้งหมดที่กล่าวมาไม่ต้องการสารให้ความหวานในปริมาณมาก แต่เนื่องจากมอลทิทอลมีความหวาน
ใกล้เคียงกับซูโครสจึงสามารถใช้แทนได้ในปริมาณหนึ่งต่อหนึ่ง ในกรณีที่ผลิตภัณฑ์เป็นชนิดไม่มีน้ าตาล 
หรือท าเป็นสูตรพ่ือใช้เป็นผลิตภัณฑ์แคลอรีต่ า มอลทิทอลสามารถใช้ได้ดีกว่าสารให้ความหวานชนิด
อ่ืนๆ และมีคุณสมบัติเหมือนกับซูโครสมาก เช่น สารให้ความหวานประจ าโต๊ะอาหาร ( tabletop 
sweetener) สามารถท าได้จากมอลทิทอลและแอสปาร์แทมราคาของมอลทิทอลและการตลาดเป็นที่
ทราบทัว่ไปว่าโพลิออลมีราคาแพงกว่าสารให้ความหวานคาร์โบไฮเดรตทั่วไปอย่างซูโครส และน้ าเชื่อม
ข้าวโพด (corn syrup) เพราะต้องผ่านขั้นตอนของกระบวนการผลิตเพ่ิมขึ้น ถึงแม้ว่ามอลทิทอลมีราคา
แพงกว่าผลึกซอร์บิทอล(ประมาณ 2 เท่า) แต่รสชาติเด่นของมอลทิทอล ความหวาน และหน้าที่ของ
มอลทิทอลท าให้คุ้มค่าในหลายๆ การผลิต (สุขใจ, 2555) ความเหมาะสมของการใช้ในอาหารส าหรับ
คนที่เป็นโรคเบาหวาน เนื่องจากมอลทิทอลถูกไฮโดรไลซ์ และถูกดูดซึมได้ช้าเมื่อเปรียบเทียบกับซูโครส
หรือกูลโคสในมนุษย์ ดังนั้น อาจจะน ามอลทิทอลมาใช้ประโยชน์ในอาหารส าหรับคนที่ เป็น
โรคเบาหวานมีเป้าหมายเพ่ือควบคุมการจัดการอาหาร ส าหรับผู้ป่วยที่เป็นโรคเบาหวานเพ่ือลดการ
เปลี่ยนแปลงของกลูโคสในเลือกโดยให้มีความต้องการของอินซูลินไม่มากเกินไปความจริงแล้วมี
การศึกษามากมายแสดงให้เห็นว่าการบริโภคมอลทิทอลไม่ท าให้ระดับกลูโคสในเลือดสูงขึ้นอย่าง
ชัดเจนทั้งผู้ป่วยโรคเบาหวาน และคนที่ดูแลสุขภาพ และปรากฏว่าซอร์บิทอลที่ผลิตจากปฏิกิริยาไฮโดร
ลิซิสของมอลทิทอลนั้นดูดซึมได้ช้ามาก และยับยั้งการดูดซึมของกลูโคสที่ปล่อยออกมาเช่นกัน ดังนั้น 
ผู้ป่วยโรคเบาหวานจึงควรปรึกษาแพทย์เพ่ือหาความเหมาะสมส าหรับผู้ป่วยนั้นๆ (สุขใจ, 2555) 
มอลทิทอลแสดงผลของ cooling effect ในปากเล็กนอ้ยโดยมีค่าความสามารถในการดูดพลังงานขณะ
อยู่ในสารละลาย (negative heat of solution) -23 กิโลจูลต่อกิโลกรัม ซึ่งใกล้เคียงกับซูโครส (-18 
กิโลจูลต่อกิโลกรัม) และ น้อยกว่าคาร์โบไฮเดรตชนิดอ่ืนๆ มากเช่นไซลิทอล (-153 กิโลจูลต่อกิโลกรัม) 
แมนนิทอล (-121 กิโลจูลต่อกิโลกรัม) ซอร์บิทอล (-111 กิโลจูลต่อกิโลกรัม) ไอโซมอลต์ (-39 กิโลจูล
ต่อกิโลกรัม) และเดกซ์โทรส (-104.6 กิโลจูลต่อกิโลกรัม) ซึ่งคุณสมบัติทางเคมี-ฟิสิกส์ของมอลทิทอล



เปรียบเทียบกับซูโครส มอลทิทอลเหมือนกับโพลิออลชนิดอ่ืนๆ คือไม่มีหมู่รีดิวซ์ และไม่ท าให้
เกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด มอลทิทอลมีความหวามประมาณร้อยละ 85-95 ของน้ าตาลซูโครส ซึ่ง
มอลทิทอลมีความหวานมากกว่าโพลิออลอ่ืนๆ ยกเว้นไซลิทอลแต่ให้รสชาติคล้ายกับซูโครส  ปริมาณ
แคลอรี่ของมอลทิทอล (cloric content of maltitol) ใน ค.ศ. 1990 คณะกรรมการทางด้าน
เศรษฐศาสตร์ของยุโรป (The European economic communcil) ตรวจสอบพลังงานทั้งหมด (net 
energy, NE) ของโพลิออลรวมทั้งมอลทิทอลและ ค่าที่ได้ 10 กิโลจูลต่อกรัม (2.1 กิโลแคลอรี่ต่อกรัม) 
(สุขใจ, 2555) 

ภาพที่ 2.5 โครงสร้างของมอลทิทอลไซรัป 
ที่มา : Grembecka, 2015 

ตารางท่ี 2.1 เปรียบเทียบคุณสมบัติมอลทิทอลไซรัปกับซูโครส 

คุณสมบัต ิ ซูโครส มอลทิทอล 
น้ าหนักโมเลกุล 342 344 
ความหวาน 1.00 0.74-0.95 
ความหนืด ต่ า สูง 
ความสามารถในการดูดความซื้น ปานกลาง ปานกลาง 
จุดหลอมเหลว 190 150 
ความสามารถในการละลาย กรัม/100 กรัมของน้ า 67 60-65
ความเสถียรต่อความร้อน สลายตัวที่ 160-186 

องศาเซลเซียส 
มากกว่า 160 องศา
เซลเซียส 

ที่มา : สุขใจ, 2555 



2.1.4.3 การวัดค่าบริกซ์ 
บริกซ์ คือ หน่วยที่ใช้บอกความเข้มข้น ของของแข็งที่ละลายอยู่ในสารละลาย 

เป็นเปอร์เซ็นต์น้ าหนักต่อน้ าหนัก มักใช้กับน้ าเชื่อม น้ าผลไม้และ น้ าผลไม้เข้มข้น เช่น น้ าเชื่อมเข้มข้น 
10 บริกซ์ หมายถึงน้ าเชื่อมน้ าหนัก 100 กรัม มีน้ าตาลซูโครสละลายอยู่ 10 กรัม (ท่ีอุณหภูมิ 20 องศา
เซลเซียส)  การวัดค่าบริกซ์สามารถวัดได้ด้วยเครื่องมือ Hydrometer หรือ Refractometer รายงาน
ผลเป็น Degree Brix หรือค านวณได้จากสูตร (พิมพ์เพ็ญ, 2555) 

สูตรการหาค่าความหวาน (Brix) 
ค่าความหวาน (Brix) = น้ าหนักของตัวถูกละลาย ×100 

น้ าหนักของสารละลาย 

ภาพที่ 2.6 สูตรการหาค่าความหวาน (Brix) 
ที่มา : พิมพ์เพ็ญ, 2555 

2.2 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
Kim et. al. (2014) ได้ท าการศึกษาคุณลักษณะของเนื้อสัมผัส และประสาทสัมผัสของสูตรชิฟ

ฟ่อนเค้กข้าวที่มีการทดแทนน้ าตาลซูโครสด้วยน้ าตาลแอลกอฮอล์ น้ าตาลแอลกอฮอล์ที่ใช้ในการ
ทดลอง ได้แก่ ซอบิทอล มอลทิทอล ไซลิทอล และแมนนิทอล ท าการทดแทนที่ระดับร้อยละ 0 25 
50 75 และ 100 ของน้ าตาลแต่ละชนิด ผลการทดลองพบว่า เค้กที่เตรียมด้วยแอลกอฮอล์น้ าตาล
ต่างๆ ทดแทนน้ าตาลซูโครส น้ าตาล mannitol ที่ระดับร้อยละ 30 มีผลท าให้เค้กมีปริมาตรที่ดี
เนื่องจากสามารถเก็บกักอากาศได้ดีกว่า polyols อื่นๆ ตลอดจนการก่อตัวของโครงร่างของเซลล์
อากาศ อย่างไรก็ตามคะแนนความความชอบร้อยละ 100 มีลผท าให่เนื ้อเค้กแห้ง ในขณะที่ 
maltitol sorbitol และ xylitol ไม่มีผลต่อคุณภาพด้านเนื้อสัมผัส ความหวาน และการยอมรับ
โดยรวมของเค้ก สรุปได้ว่า maltitol sorbitol และ xylitol สามารถน ามาใช้เป็นสารให้ความ
หวานทดแทนน้ าตาลซูโครสในการเตรียมเค้กชิฟฟ่อนข้าวที่ปราศจากกลูเตนโดยไม่มีผลต่อคุณภาพ 



บทที่ 3 

วิธีการด าเนินการทดลอง 

3.1. วัตถุดิบและอุปกรณ์ 

3.1.1. วัตถุดิบที่ใช้ในการวิจัย 
3.1.1.1. แป้งสาลี ตราพัดโบก 
3.1.1.2. ผงฟู ตราเบสต์ฟู้ดส์ 
3.1.1.3. โซดาไบคาร์บอเนต ตราแม๊กกาแรต 
3.1.1.4. เนยสดชนิดเค็ม ตราอราวรี่ 
3.1.1.5. น ้าตาลทราย ตรามิตรผล 
3.1.1.6. ไข่ไก่ เบอร์ 0 
3.1.1.7. กลิ่นวนิลา ตราวินเนอร์ 
3.1.1.8. กลิ่นนมเนย ตราวินเนอร์ 
3.1.1.9. นมข้นจืด ตราคาร์เนชั่น 
3.1.1.10. เกลือ ตราไอโอดีน 
3.1.1.11. น ้ามันพืช ตราองุ่น 
3.1.1.12. โอวาเล็ต ตราBakels ovalett 

3.1.2. อุปกรณ์ที่ใช้ในการท าวิจัย 
3.1.2.1. อุปกรณ์เครื่องครัว เช่น อ่างผสม ตะกร้อมือ ตะแกรง ที่ร่องแป้ง พายยาง มีด

ตัดเค้ก ฯลฯ 
3.1.2.2. เครื่องผสมอาหาร (Premier, Kenwood, England)   
3.1.2.3. ชั่งไฟฟ้าทศนิยม 3 ต้าแหน่ง ยี่ห้อ Nagata รุ่น Fath-12 
3.1.2.4. ถาดอลูมิเนียมขนาด 8×13×1.5 นิ ว 
3.1.2.5. เตาอบ ยี่ห้อ Fagar (HGV) รุ่น Combi Evolution 
3.1.2.6. นาฬิกาจับเวลา 



3.1.3. อุปกรณ์ส าหรับการทดลองทางประสาทสัมผัส 
3.1.3.1. ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ 
3.1.3.2. กล่องพลาสติกใส่ตัวอย่างพร้อมฝาปิด 
3.1.3.3. ช้อนพลาสติก 
3.1.3.4. ถาดใส่อาหาร 
3.1.3.5. แก้วน ้า 
3.1.3.6. กระดาษทิชชู่ 
3.1.3.7. ปากกา 
3.1.3.8. แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 9-Point Hedonic Scale 
3.1.3.9. แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 5-Point just about right 

3.1.4. อุปกรณ์ส าหรับการวิเคราะห์ทางกายภาพ 
3.1.4.1 เครื่องวิเคราะห์ลักษณะเนื อสัมผัส (Texture analyzer) รุ่น TA.XT plus 

ยี่ห้อ Stable Micro Systems Texture analyzer ประเทศอังกฤษ  
3.1.4.2 เครื่องวัดค่าสี รุ่น Color Flex 45/0 ยี่ห้อ Hunter Lab ประเทศสหรัฐอเมริกา 

3.1.5. อุปกรณ์ และเครื่องมือส าหรับการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 
3.1.5.1 ตู้อบลมร้อน (Hot air oven) รุ่น FD 115 ยี่ห้อ Binder ประเทศเยอรมัน 
3.1.5.2 เครื่ องชั่ งละเ อียด 4 ต้ าแหน่ ง  รุ่ น  GT 4100 ยี่ห้อ  OHAUS ประเทศ

สวิสเซอร์แลนด์ 
3.1.5.3 เครื่องแก้ว (ได้แก่ บีกเกอร์ แท่งแก้ว ปิเปต บิวเรตพร้อมขาตั ง ฟลาสก์ ขวด

ปรับปริมาตร หลอดทดลอง กระบอกตวง กรวยกรอง เป็นต้น) 
3.1.5.4 กระด าษกรอ ง  Whatman No.1 แล ะ  No.4 ขอ งบ ริ ษั ท  Whatman 

Internationalประเทศอังกฤษ  
3.1.5.5 ถ้วยอลูมิเนียมส้าหรับหาความชื น (Moisture cans) 
3.1.5.6 โถดูดความชื น (Desiccator) 
3.1.5.7 เครื่องมือวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนแบบ Kjeldahl รุ่น Vapodest 20 ยี่ห้อ  

Gerhardt ประเทศเยอรมัน 
3.1.5.8 เครื่องมือวิเคราะห์ปริมาณไขมัน รุ่น SER 148 ยี่ห้อ VELP SCIENTIFICA 

ประเทศอิตาลี 
3.1.5.9 เครื่องมือวิเคราะห์ปริมาณใยอาหาร ยี่ห้อ VELP SCIENTIFICA ประเทศอิตาลี 



3.1.5.10 เตาเผา ยี่ห้อ Lenton ประเทศอังกฤษ 

3.2. วิธีการทดลอง 

3.2.1 การศึกษาสูตรพื้นฐานเค้กเนยสดโดยวิธีแบบสปันจ์ 
การวิจัยครั งนี ได้ท้าการศึกษาสูตรเค้กเนยสด ตารางที่ 3.1 จ้านวน 1 สูตร (ภาคผนวก ก) 

โดยหาค่าเฉลี่ย 𝑥̅ และน้าไปทดลองประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใช้ผู้ทดสอบ จ้านวน 40 
คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร โดยท้าการประเมินทางประสาทสัมผัส ในด้าน สี กลิ่น รสชาติ 
และ เนื อสัมผัส โดยใช้วิธีวัดความพอดี (Just about right (JAR) scale) โดยให้คะแนน สี กลิ่น 
รสชาติ เนื อสัมผัส ใน 9 ระดับ โดยคะแนนความพอดีสูงสุดจะอยู่ในระดับ 5 คะแนน และความชอบ
โดยรวม 9 ระดับ คะแนนสูงสุดอยู่ที่ 9 คะแนน และน้าผลไปวิเคราะห์ในโปรแกรม Excel โดยใช้
รูปแบบกราฟความถี่ของระดับคะแนนความพอดีในแต่ละด้านทางประสาทสัมผัส ที่ระดับความ
เชื่อมั่นที่ 0.05 

3.2.2 การใช้มอลทิทอลไซรัปทดแทนน้ าตาลทรายบางส่วนในผลิตภัณฑ์เค้กเนยสด 
การวิจัยครั งนี ได้น้าสูตรพื นฐานของเค้กเนยสดที่ผ่านการวัดความพอดี (Just about right 

(JAR) scale) มาท้าศึกษาปริมาณมอลธิทอลไซรัปที่เหมาะสมส้าหรับการท้าเค้กเนยสด (Maltitol 
syrup Butter Cake-MBC) ที่แตกต่างกัน 4 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0 (Control Butter Cake-CBC) 
ร้อยละ 40 (MBC-40) ร้อยละ 60 (MBC-60) และร้อยละ 80 (MBC-80) ของน ้าตาลในส่วนผสม
ทั งหมดของสูตร ตารางที่ 3.1 โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized 
Complete Block Design-RCBD ) และน้าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในด้านความชอบ
โดยรวม สี กลิ่น รสชาติ และเนื อสัมผัส โดยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point 
Hedonic Scale ) โดยใช้ผู้ทดลองชิม จ้านวน 80 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษา สาขาวิชาอาหาร
และโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และน้าผลไป
วิเคราะห์ตามแผน (Randomized Complete Block Design-RCBD ) และเปรียบเทียบความ
แตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธี DMRT (Duncan’s New Multiple Range Test) วิเคราะห์ที่ระดับ
ความเชื่อมั่น 0.05 



ตารางที ่ 3.1 ส่วนประกอบของเค้กเนยสด 

ส่วนประกอบ (กรัม) 
ตัวอย่าง* 

CBC MBC-40 MBC-60 MBC-80
1. แป้งข้าวสาลีเค้ก 250 250 250 250 
2. ผงฟู 5 5 5 5 
3. น้ าตาลทราย 250 155 151 51 
4. มอลธิทอลไซรัป 0 95 99 199 
5. เนยสดชนิดเค็ม 200 200 200 200 
6. ไข่ไก่ เบอร์ 0 250 250 250 250 
7. โอวาเลต 10 10 10 10 
8. นมข้นจืด 75 75 75 75 
9. กลิ่นวานิลา 2 2 2 2 
10. กลิ่นนมเนย 3 3 3 3 

* ตัวอย่างเค้กเนยสดท้าการทดแทนน ้าตาลซูโครสด้วยมอลธิทอลไซรัป ที่แตกต่างกัน 4 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0
(Control Butter Cake-CBC) ร้อยละ 40 (MBC-40) ร้อยละ 60 (MBC-60) และร้อยละ 80 (MBC-80) ของ
ปริมาณน ้าตาลซูโครสทั งหมดในส่วนผสม

นิยามค่าความหวาน 

สูตรหาค่าความหวาน = น ้าหนักของตัวถูกละลาย x 100 
น ้าหนักของตัวท้าละลาย 

= น ้าตาล x 100 
(ส่วนผสมทั งหมด-น ้าตาล) 

แทนค่า = 250 x 100 
795 

= 31.4  ≈ ร้อยละ 31  บริกซ ์



ดังนั น เค้กเนยสดสูตรควบคุมมีปริมาณความหวานร้อยละ 100 จากปริมาณน ้าตาลในสูตร 
มีค่าความหวานที่ร้อยละ 31 บริกซ ์ 

       การค้านวนหาค่าความหวานของการลดปริมาณน ้าตาลซูโครสที่ระดับร้อยละ 40 60 และ 80 
ของแต่ละตัวอย่างจากสูตร 

ร้อยละความหวาน  = ร้อยละความหวานของตัวอยา่งควบคุม x ร้อยละความหวานตอ้งการลด 
(บริกซ์)  100 

เพราะฉะนั น ความหวานของการลดปริมาณน ้าตาลซูโครสในตัวอย่างเค้กเนยสดจะเท่ากับ 
ร้อยละ 40 (MBC-40) = 12.4 

≈ 12  บริกซ์ 
ร้อยละ 60 (MBC-60) = 18.6 

≈ 19 บริกซ ์
ร้อยละ 80 (MBC-80) = 24.8 

≈ 25  บริกซ์ 

การค้านวนหาปริมาณมอลธิทอลไซรัปและน ้าตาลซูโครสในตัวอย่างเค้กเนยสด โดย
ก้าหนดให้ M แทน มอทธิทอลไซรัป (Maltitol syrup) ที่ต้องการทดแทนน ้าตาลซูโครส จากสูตร 

ปริมาณมอทธิทอล  = ปริมาณความหวานทีล่ดลง (ร้อยละ บริกซ์) x (ส่วนผสมทั งหมด-น ้าตาล) 
ไซรัป (กรัม)  100 

ปริมาณมอทธิทอลไซรัป ร้อยละ 40 (MBC-40) = 12.4 ≈ ร้อยละ 12  บริกซ ์
= 95.4 ≈ 95 กรัม 

จากสูตร มีน ้าตาลซูโครส 250 กรัม = 250 – 95 
เหลือน ้าตาลซูโครส = 155 กรัม 



ค่าความหวานในน ้าตาลซูโครส 155 กรมั 

ปริมาณค่าความหวานในน ้าตาล = ปริมาณน ้าตาลซูโครส x 100 
ซูโครส (บริกซ)์  (ส่วนผสมทั งหมด-น ้าตาล) 

= 155×100 
795 

= 19.4 
≈ 19 

ตรวจความหวานของเค้กเนยสดที่ระดับความหวานร้อยละ 100 ของปริมาณน ้าตาลซูโครส
เท่ากับ 31 บริกซ ์อัตราส่วนของน ้าตาลซูโครสและมอทธิทอลไซรัป เท่ากับ 12+19 = 31 

เพราะฉะนั น การทดแทนน ้าตาลซูโครสด้วยมอทธิทอลไซรัป ร้อยละ 40 (MBC-40) ในเค้ก
เนยสด ใช้น ้าตาลซูโครส 155 กรัม ใช้มอทธิทอลไซรัป 95 กรัม 

ปริมาณมอทธิทอลไซรัป ร้อยละ 60 (MBC-60) = 18.6 ≈ ร้อยละ 19 บริกซ ์
= 151.05 ≈ 151 กรัม 

จากสูตร มีน ้าตาลซูโครส 250 กรัม = 250 – 151 
เหลือน ้าตาลซูโครส = 99 กรัม 

ค่าความหวานในน ้าตาลซูโครส 99 กรมั 

ปริมาณค่าความหวานในน ้าตาล = ปริมาณน ้าตาลซูโครส x 100 
ซูโครส (บริกซ)์  (ส่วนผสมทั งหมด-น ้าตาล) 

= 99×100 
795 

= 12.4  
≈ 12 



ตรวจความหวานของเค้กเนยสดที่ระดับความหวานร้อยละ 100 ของปริมาณน ้าตาลซูโครส
เท่ากับ 31 บริกซ ์อัตราส่วนของน ้าตาลซูโครสและมอทธิทอลไซรัป เท่ากับ 12+19 = 31 

เพราะฉะนั น การทดแทนน ้าตาลซูโครสด้วยมอทธิทอลไซรัป ร้อยละ 60 (MBC-60) ในเค้ก
เนยสด ใช้น ้าตาลซูโครส 151 กรัม ใช้มอทธิทอลไซรัป 99 กรัม 

ปริมาณมอทธิทอลไซรัป ร้อยละ 80 (MBC-80) = 24.8 ≈ ร้อยละ 25 บริกซ ์
= 198.7 ≈ 199 กรัม 

จากสูตร มีน ้าตาลซูโครส 250 กรัม = 250 – 199 
เหลือน ้าตาลซูโครส = 51 กรัม 

ค่าความหวานในน ้าตาลซูโครส 51 กรมั 

ปริมาณค่าความหวานในน ้าตาล = ปริมาณน ้าตาลซูโครส x 100 
ซูโครส (บริกซ)์  (ส่วนผสมทั งหมด-น ้าตาล) 

= 51×100 
795 

= 6.4  
≈ 6 

ตรวจความหวานของเค้กเนยสดที่ระดับความหวานร้อยละ 100 ของปริมาณน ้าตาลซูโครส
เท่ากับ 31 บริกซ ์อัตราส่วนของน ้าตาลซูโครสและมอทธิทอลไซรัป เท่ากับ 25+6 = 31 

เพราะฉะนั น การทดแทนน ้าตาลซูโครสด้วยมอทธิทอลไซรัป ร้อยละ 80 (MBC-80) ในเค้ก
เนยสด ใช้น ้าตาลซูโครส 51 กรัม ใช้มอทธิทอลไซรัป 151 กรัม 



เตรียมส่วนประกอบตามสูตร 



ผสมแป้งข้าวสาลีเค้ก และผงฟู เข้าด้วยกัน แล้วร่อน 



เติมน ้าตาลทราย มอลธิทอลไซรัปในแต่ละหน่วยการทดลอง และเกลือ 



CBC MBC-40 MBC-60 MBC-80 



เติมส่วนผสมที่เหลือ (ยกเว้นเนยสด) ผสมด้วยความเร็วระดับต่้า 30 วินาที 



หยุดเครื่อง ปาดส่วนผสมให้ทั่วถึง ผสมต่อด้วยความเร็วสูง 5 นาที 



ลดความเร็ว ผสมต่อท่ีระดับเร็วต่้า นาน 1 นาท ี



เติมเนยสดละลาย อุณหภูมิอุ่น ลงในส่วนผสม ผสมต่อด้วยความเร็วระดับต่้า 1 นาที 



เทส่วนผสมใส่พิมพ์ที่ทาไขมัน ขนาด 7x11x1.5 นิ ว 



น้าเข้าอบที่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส เวลา 30 นาที ใส่น ้ารองถาดอบขณะอบ 



น้าเค้กออกจากเตา พักให้ขนมเย็นสนิท 



ตัดเป็นชิ น ใส่บรรจุภัณฑ์ 



เค้กเนยสด 

ภาพที่ 3.1 ขั นตอนการเตรียมเค้กเนยสด 
ที่มา : เจตนิพัทธ์, 2560 



ตารางท่ี 3.2 ลักษณะของข้อมูลการศึกษาการพัฒนาต้ารับเค้กเนยสดพลังงานต่้า ต่อการยอมรับ
โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในแผนการทดลอง RCBD 

ผู้ทดสอบ 
(Block) 

Treatment 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 

1 X11 X21 X31 X41 
2 X12 X22 X32 X42 
3 X13 X23 X33 X43 
4 X14 X24 X34 X44 
5 X15 X25 X35 X45 
6 X16 X26 X36 X46 
7 X17 X27 X37 X47 
8 X18 X28 X38 X48 
9 X19 X29 X39 X49 

10 X110 X210 X310 X410 
20 X120 X220 X320 X420 
30 X130 X230 X330 X430 

3.2.3 การศึกษาองค์ประกอบทางเคมี คุณลักษณะทางกายภาพของการใช้มอลทิทอลไซรัป
ทดแทนน้ าตาลทรายบางส่วนในผลิตภัณฑ์เค้กเนยสด 

3.2.3.1 การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 
ท้าการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของตัวอย่างเค้กเนยสดพลังงานต่้า

ตามวิธีการของ AOAC (2000) ได้แก่ ความชื น โปรตีน ไขมัน เถ้า กากใย และคาร์โบไฮเดรต 
(ภาคผนวก ค) จากนั นรายงานปริมาณโปรตีน ไขมัน  เถ้า ใยอาหารหยาบและคาร์โบไฮเดรตในรูปของ
ร้อยละโดยน ้าหนักแห้ง ปริมาณคาร์โบไฮเดรต ค้านวนจาก [100-(ความชื น+โปรตีน+ไขมัน+ใยอาหาร
หยาบ+เถ้า)] 

3.2.3.2 การวิเคราะห์เนื้อสัมผัส 
ท้าการตัดชิ นตัวอย่างเค้กเนยสดพลังงานต่้า ขนาด 3×3×3 เซนติเมตร 

และท้าการวิเคราะห์เนื อสัมผัสแบบ  Texture Profile Analysis (TPA)  ตามวิธีของ Bourne (1978) 



ด้ วย เครื่ องวั ด เนื อสั มผั ส   ( TA.XT plus, Stable Micro Systems Texture analyzer, Surrey, 
ประเทศอังกฤษ)  ด้วยหัววัดอะลูมิเนียมทรงกระบอกขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 50 มิลลิเมตร (P/50) 
ความเร็วของหัววัด 1 มิลลิเมตรต่อวินาที และระยะกดตัวอย่างเท่ากับ ร้อยละ 80 ของความสูงเริ่มต้น
ของตัวอย่าง ท้าการตรวจวัด  10  ซ ้า บันทึกค่าความแข็ง (harness) ค่าความยืดหยุ่น (springiness) 
ค่าการยึดเกาะภายใน (cohesiveness) และค่าความเหนียวหนึบ (gumminess) 

3.2.3.3 การวิเคราะห์ค่าสี 
ท้าการตรวจวัดค่าสีของเค้กเนยสดพลังงานต่้าด้วยระบบ  CIE  L* a* และ 

b*  ด้วยเครื่องวัดค่าสี (รุ่น  Color Flex 45/0, Hunter Lab, ประเทศสหรัฐอเมริกา)  โดยค่าสี L* 
(ค่าความสว่าง มีค่า 0-100 โดย 0 หมายถึง วัตถุมีสีเข้ม, 100 หมายถึง วัตถุมีสีอ่อน) a* (+ หมายถึง 
วัตถุมีสีแดง, - หมายถึง วัตถุมีสีเขียว) และb* (+ หมายถึง วัตถุมีสีเหลือง, - หมายถึง วัตถุมีสีน ้าเงิน) 

3.2.3.4 คุณค่าทางโภชนาการ 
พลังงาน [กิโลแคลลอรี (kcal)/100 กรัม] = (ร้อยละของปริมาณโปรตีน×

4)+(ร้อยละของปริมาณคาร์โบไฮเดรต×4)+(ร้อยละของปริมาณไขมัน×9) 

3.2.4 การวิเคราะห์ทางสถิติ 
ท้าการวิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูลด้วย One-way ANOVA และท้าการ

เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วย DMRT (Least Significant Difference) (Williams and 
Abdi, 2010) ด้วยโปรแกรมส้าเร็จรูปส้าหรับการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ  

3.3. สถานที่ท าการศึกษาทดลอง 
3.2.6.1 ห้องปฏิบัติการอาหาร 515 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย-เทคโนโลยี

ราชมงคลพระนคร 
3.2.6.2 ประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

3.4. ระยะเวลาท าการวิจัย และแผนการด าเนินงานตลอดโครงการวิจัย 

ระยะเวลาด้าเนินการวิจัยตั งแต่  ตุลาคม 2562 –  กันยายน 2561 



บทท่ี 4 

ผลและวิจารณ ์

4.1 ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานเค้กเนยสด 

สูตรพ้ืนฐานเค้กเนยสด จ านวน 1 สูตร (ภาคผนวก ก) โดยหาค่าเฉลี่ยและน าไปทดลอง
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใช้ผู้ทดสอบ จ านวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษา 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
โดยท าการประเมินทางประสาทสัมผัสในด้าน สี กลิ่น รสชาติ และ เนื้อสัมผัส โดยใช้วิธีวัดความพอดี 
(Just-right scale/Just about right (JAR) scale) ให้คะแนนความพอดี 9 ระดับ และน าผลไป
วิเคราะห์ในโปรแกรม Excell โดยใช้รูปแบบกราฟความถี่ของระดับคะแนนความพอดีในแต่ละด้าน
ทางประสาทสัมผัส แสดงดังตารางที่ 4.1 ค่าเฉลี่ย และกราฟแสดงค่าความพอดีของสูตรพ้ืนฐานสูตร
เค้กเนยสดแสดงดังนี้ 

ตารางท่ี 4.1 ค่าเฉลี่ยความพอดีทางประสาทสัมผัสของสูตรพื้นฐานเค้กเนยสด 

คุณลักษณะ จ านวน ค่าต่ าสุด ค่าสูงสุด ค่าเฉลี่ย 
สี 40 3 5 4.60 

กลิ่น 40 2 5 4.43 
รสชาติ 40 4 5 4.65 

เนื้อสัมผัส 40 4 5 4.73 
ความโดยรวม 40 5 9 7.93 

จากตารางที่ 4.1 ผลการศึกษาค่าเฉลี่ยและค่ากราฟความแตกต่างของคุณภาพทางประสาท
สัมผัสสูตรพ้ืนฐานเค้กเนยสด โดยใช้วิธีวัดความพอดี (Just-right scale/Just about right (JAR) 
scale) ให้คะแนนความพอดี 9 ระดับ เพ่ือพิจารณายืนยันสูตรพ้ืนฐาน พบว่า คุณลักษณะเค้กเนยมีสี
เหลืองนวล มีเนื้อค่อนข้างแน่น ละเอียด โพรงอากาศสม่ าเสมอ มีกลิ่นที่ดี หอมเนย และมีเนื้สัมผัสที่มี
ความนุ่ม ผู้ชิมให้การยอมรับ ยืนยันความชอบในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมอยู่ในระดับความพอดีมาก ดังนั้นจึงเลือกสูตรพ้ืนฐานดังกล่าว เพ่ือใช้ในการทดลอง
ครั้งต่อไป  



ภาพที่ 4.1 คะแนนเฉลี่ยความพอดีทางประสาทสัมผัสของเค้กเนยสดสูตร
พ้ืนฐาน 

4.2 ผลการศึกษาสัดส่วนที่เหมาะสมการใช้มอลทิทอลไซรัปทดแทนน้ าตาลซูโครสบางส่วนใน
ผลิตภัณฑ์เค้กเนยสด 

4.2.1 องค์ประกอบทางเคมี และคุณค่าทางโภชนาการของเค้กเนยสดพลังงานต่ า 

เค้กเนยสดพลังงานต่ า โดยใช้มอลทิทอลไซรัปทดแทนน้ าตาลซูโครส มีองค์ประกอบทาง
เคมีประกอบด้วยความชื้น ร้อยละ 23.93 ถึงร้อยละ 29.55 โปรตีนร้อยละ 10.71 ถึงร้อยละ 10.95 
ไขมันร้อยละ 20.24 ถึงร้อยละ 20.44 เถ้าร้อยละ 1.06 ถึงร้อยละ 1.08 เยื่อใยร้อยละ 1.95 ถึงร้อยละ 
1.97 และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 36.28 ถึงร้อยละ 42.47 ดังตารางที่ 4.2 ปริมาณของความชื้นมีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ(p≤0.05) ในทุกระดับการทดแทนน้ าตาลซูโครสด้วยมอลทิทอลไซรัป
เนื่องจากมอลทิทอลไซรัป มีปริมาณความชื้นมากกว่าน้ าตาลซูโครส ส าหรับปริมาณคาร์โบไฮเดตรมีค่า
ลดลงในทุกระดับการทดแทนน้ าตาลซูโครสด้วยมอลทิทอลไซรัป (p≤0.05) 

คุณค่าทางโภชนาการของเค้กเนยสดพลังงานต่ า ค านวนจากการน าองค์ประกอบทางเคมีที่ได้
จากการวิเคราะห์ น ามาค านวนตามสูตร ดังนี้ พลังงาน [กิโลแคลลอรี (kcal)/100 กรัม] = (ร้อยละ
ของปริมาณโปรตีน×4)+(ร้อยละของปริมาณคาร์โบไฮเดรต×4)+(ร้อยละของปริมาณไขมัน×9) 



การทดแทนน้ าตาลซูโครสด้วยมอลธิทอลไซรัป มีผลท าให้ปริมาณความชื้นในเค้กเนยสด
เพ่ิมขึ้น ซึ่งส่งผลให้มีปริมาณคาร์โบไฮเดตรลดลงอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) ทุกระดับการทดแทน
ตามล าดับ ซึ่งการลดลงของปริมาณคาร์โบไฮเดตรลงผลต่อพลังงานที่ลดลง แสดงดังตารางที่ 4.2 

ตารางท่ี 4.2 องค์ประกอบทางเคมี และคุณค่าทางโภขนาการของเค้กเนยสดที่ใช้มอลทิทอลไซรัป
ทดแทนน้ าตาลซูโครสบางส่วนในผลิตภัณฑ์เค้กเนยสดพลังงานต่ า 

ตัวอย่าง* 
CBC MBC-40 MBC-60 MBC-80 

องค์ประกอบทางเคมี (ร้อยละ) 
ความชื้น 23.93±0.04**d*** 27.43±0.16c 28.37±0.27b 29.55±0.33a 
โปรตีน 10.71±0.23b 10.74±0.31b 10.87±0.21a 10.95±0.11a 
ไขมัน 20.24±0.22a 20.44±0.26a 20.33±0.32a 20.36±0.42a 
เถ้า 1.08±0.21a 1.07±0.26a 1.06±0.38a 1.08±0.42a 
เยื่อใย 1.95±0.43a 1.95±0.51a 1.97±0.21a 1.97±0.31a 
คาร์โบไฮเดรต 42.47±0.13a 38.37±0.26b 37.39±0.44c 36.28±0.34d 

คุณค่าทางโภชนาการ (kcal) 
คาร์โบไฮเดรต 168.30±0.52a 153.46±0.56b 149.59±0.32c 144.32±0.63d 
โปรตีน 42.85±0.18b 42.96±0.41b 43.49±0.31a 43.79±0.27a 
ไขมันns 182.16±0.22a 183.99±0.58a 182.97±0.26a 183.24±0.62a 
พลังงานทั้งหมด 393.32±0.32a 380.41±0.26b 376.05±0.48c 371.29±0.62d 

* ตัวอย่างเค้กเนยสดท าการทดแทนน้ าตาลซูโครสด้วยมอลธิทอลไซรัป ที่แตกต่างกัน 4 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0
(Control Butter Cake-CBC) ร้อยละ 40 (MBC-40) ร้อยละ 60 (MBC-60) และร้อยละ 80 (MBC-80) ของ
ปริมาณน้ าตาลซูโครสทั้งหมดในส่วนผสม

**  ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์  3 ซ้ า 
*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) 



4.2.2 สมบัติทางกายภาพของเค้กเนยสดพลังงานต่ า 

การเพ่ิมขึ้นของมอลทิทอลไซรัปทดแทนน้ าตาลซูโครสในเค้กเนยสด พบว่า สีด้านนอก
ของตัวอย่างเค้กเนยสดมีค่า ความสว่าง L* และค่า b* เพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) มีค่า a* ไม่
แตกต่างกัน (p>0.05) ตารางที่ 4.3 เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุม  

สีของเนื้อเค้ก มีค่า ความสว่าง L* เพ่ิมข้ึน ค่า b* ลดลงอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) และ
มีค่า a* ไม่แตกต่างกัน (p>0.05) ตารางที่ 4.3 เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุม สีของเน้อเค้กมีสี
อยู่ในระดับสีขาวอมเหลือง ค่าสีดังกล่าวเป็นผลจากการเพ่ิมขึ้นของมอลทิทอลไซรัป และการลดลง
ของปริมาณน้ าตาลซูโครส เนื่องจากคุณสมบัติของน้ าตาลซูโครสในผลิตภัณฑ์ขนมอบมีหน้าที่ช่วยให้
เกิดสีน้ าตาลในกระบวนการ Maillard reaction ซึ่งเป็นชนิดที่ไม่อาศัยเอนไซม์ (non-enzymatic 
browning) (Liang et. al., 2018) 

(ก) (ข) (ค) (ง) 

ภาพที่ 4.2 ภาพจริง และภาพขาว-ด า โครงสร้างภายในของตัวอย่างเค้กเนย
สดท าการทดแทนน้ าตาลซูโครสด้วยมอลธิทอลไซรัป ที่แตกต่าง
กัน 4 ระดับ ได้แก่ (ก) ร้อยละ 0 (Control Butter Cake-CBC) 
(ข) ร้อยละ 40 (MBC-40) (ค) ร้อยละ 60 (MBC-60) และ (ง) 
ร้อยละ 80 (MBC-80) ของปริมาณน้ าตาลซูโครสทั้งหมดใน
ส่วนผสม 



เนื้อสัมผัสของเค้กเนยสดที่มีทดแทนน้ าตาลซูโครสด้วยมอลธิทอลไซรัป แสดงดังตารางที่ 
4.3 พบว่า เมื่อการเพ่ิมขึ้นของมอลทิทอลไซรัป และการลดลงของปริมาณน้ าตาลซูโครส เนื้อสัมผัส
ของเค้กเนยสด มีค่าความแข็ง (Hardness) ที่เพ่ิมขึ้น และค่าค่าการยึดเกาะภายใน (Cohesiveness) 
ลดลงอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) ในขณะที่ค่าการเกาะติด (Adhesiveness) และค่าความยืดหยุ่น 
(Springiness) ไม่มีความแตกต่างกนอย่างมีนัยส าคัญ (p>0.05) ทั้งนี้เป็นผลมาจากปริมาณน้ าตาล
ซูโครสที่มีน้อย ซึ่งมีคุณสมบัติในการเสริมสร้างเนื้อสัมผัสที่ดี ช่วยให้เค้กมีความนุ่ม และชุ่มฉ่ า 
นอกจากนี้น้ าตาลซูโครสเมื่อได้รับความร้อนจะเกิดการละลายส่งผลให้มีความชื้นที่สูงขึ้น (Figoni, 
2008) การลดลงของน้ าตาลซูโครสจึงส่งผลต่อเนื้อสัมผัสของเค้กเนยสดเมื่อท าการทดแทนน้ าตาล
ซูโครสด้วยมอลธิทอลไซรัป 

ตารางท่ี 4.3 สมบัติทางกายภาพด้านค่าสี และเนื้อสัมผัสของเค้กเนยสดที่ใช้มอลทิทอลไซรัป
ทดแทนน้ าตาลซูโครสบางส่วนในผลิตภัณฑ์เค้กเนยสดพลังงานต่ า 

สมบัติทางกายภาพ 
ตัวอย่าง* 

CBC MBC-40 MBC-60 MBC-80 
ค่าสี ผิวหน้า 

ค่าความสว่าง (L*) 51.28±0.14**d*** 57.29±0.42c 58.31±0.25b 60.34±0.33a 
ค่าสีแดง-เขียว (a*) 23.55±0.32a 23.17±0.02a 23.43±0.27a 23.47±0.25a 
ค่าสีเหลือง-น้ าเงิน (b*) 43.67±0.33d 45.59±0.02c 47.72±0.32b 48.58±0.46a 

ค่าสี เนื้อเค้ก 
ค่าความสว่าง (L*) 61.15±0.23d 71.76±0.55c 79.82±0.35b 81.26±0.43a 
ค่าสีแดง-เขียว (a*) 7.64±0.15a 7.53±0.37a 7.81±0.22a 7.21±0.42a 
ค่าสีเหลือง-น้ าเงิน (b*) 21.11±0.46a 20.48±0.42b 17.09±0.32c 11.32±0.13d 

เน้ือสัมผัส 
ค่าความแข็ง (N) 1,515.12±0.27d 2,471.77±0.24c 2,558.52±0.37b 2,645.69±0.45a 
ค่าการเกาะติด (g.sec) 102.03±0.17a 101.97±0.36a 102.05±0.47a 102.±0.21a 
ค่าความยืดหยุ่น  0.96±0.31a 0.97±0.46a 0.95±0.37a 0.92±0.21a 
ค่าการยึดเกาะภายใน 0.59±0.26a 0.57±0.49b 0.55±0.38c 0.53±0.62d 

* ตัวอย่างเค้กเนยสดท าการทดแทนน้ าตาลซูโครสด้วยมอลธิทอลไซรัป ที่แตกต่างกัน 4 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0
(Control Butter Cake-CBC) ร้อยละ 40 (MBC-40) ร้อยละ 60 (MBC-60) และร้อยละ 80 (MBC-80) ของ
ปริมาณน้ าตาลซูโครสทั้งหมดในส่วนผสม

**  ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์  3 ซ้ า 
*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) 



4.2.3 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของเค้กเนยสดพลังงานต่ า 

คะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เค้กเนยสดอยู่ในช่วง 6.95 
ถึง 8.61 แสดงดังตารางที่ 4.4 พบว่า คะแนนคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ของเค้กเนยสดที่มีการทดแทนทดแทนน้ าตาลซูโครสด้วยมอลธิทอล
ไซรัป ร้อยละ 40 และร้อยละ 60 มีระดับความชอบอยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก  

ที่ระดับร้อยละ 40 มีคะแนนความชอบสูงกว่าตัวอย่างควบคุมอย่างมีนัยส าคัญ 
(p≤0.05) ในขณะที่ร้อยละ 60 มีคะแนนความชอบไม่แตกต่างกันกับเค้กเนยสดสูตรควบคุม แต่เมื่อ
การเพ่ิมการทดแทนน้ าตาลซูโครสด้วยมอลธิทอลไซรัป ตั้งแต่ร้อยละ 80 คะแนนการยอมรับในทุก
คุณลักษณะลดลงอย่างมีนัยส าคัญทาง (p≤0.05) โดยเฉพาะด้านกลิ่นรส 

ตารางท่ี 4.4 คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเค้กเนยสดที่ใช้มอลทิทอลไซรัปทดแทน
น้ าตาลซูโครสบางส่วนในผลิตภัณฑ์เค้กเนยสดพลังงานต่ า 

คุณลักษณะ 
ตัวอย่าง* 

CBC MBC-40 MBC-60 MBC-80 
ลักษณะปรากฏ 7.81±0.66**b*** 8.50±0.63a 7.80±0.70b 7.15±0.60c 
สี 7.83±0.78b 8.38±0.59a 7.80±0.71b 7.16±0.75 c 
กลิ่น 7.83±0.76b 8.38±0.60a 7.80±0.75b 7.16±0.72 c 
รสชาต ิ 7.81±0.77b 8.43±0.63a 7.83±0.81b 7.17±0.65 c 
กลิ่นรส 7.91±0.60b 8.59±0.61a 7.75±0.72b 6.95±0.65 c 
เนื้อสัมผัส 7.83±0.59b 8.61±0.54a 7.84±0.68b 7.14±0.52 c 
ความชอบรวม 7.81±0.66**b*** 8.50±0.63a 7.80±0.70b 7.15±0.60c 

* ตัวอย่างเค้กเนยสดท าการทดแทนน้ าตาลซูโครสด้วยมอลธิทอลไซรัป ที่แตกต่างกัน 4 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0
(Control Butter Cake-CBC) ร้อยละ 40 (MBC-40) ร้อยละ 60 (MBC-60) และร้อยละ 80 (MBC-80) ของ
ปริมาณน้ าตาลซูโครสทั้งหมดในส่วนผสม

**  ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์  3 ซ้ า 
*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p<0.05) 



บทท่ี  5 

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลการทดลอง 

เค้กเนยสดพลังงานต ่า โดยใช้มอลทิทอลไซรัปทดแทนน ่าตาลซูโครส มีคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 
36.28 ถึงร้อยละ 42.47 ซึ งส่งผลให้มีปริมาณคาร์โบไฮเดตรลดลง การลดลงของปริมาณคาร์โบไฮ-
เดตรลงผลต่อพลังงานที ลดลง คุณภาพของเค้กเนยสดด้านสีของเนื อเค้ก มีค่าความสว่าง L* เพิ มขึ น 
ค่า b* ลดลงอย่างมีนัยส่าคัญ และมีค่า a* ไม่แตกต่างกัน เนื อสัมผัสของเค้กเนยสดมีค่าความแข็ง 
(Hardness) ที เพิ มขึ น และค่าค่าการยึดเกาะภายใน (Cohesiveness) ลดลง ในขณะที ค่าการเกาะติด 
(Adhesiveness) และค่าความยืดหยุ่น (Springiness) ไม่มีความแตกต่างกัน คะแนนการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เค้กเนยสดอยู่ในช่วง 6.95 ถึง 8.61 คุณลักษณะด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ น รสชาติ กลิ นรส เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม ของเค้กเนยสดที มีการ
ทดแทนทดแทนน ่าตาลซูโครสด้วยมอลธิทอลไซรัป ร้อยละ 40 และร้อยละ 60 มีระดับความชอบอยู่
ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก ตั งแต่ร้อยละ 80 คะแนนการยอมรับในทุกคุณลักษณะลดลง
โดยเฉพาะด้านกลิ นรส 

5.2 ข้อเสนอแนะ 

จากผลการวิจัยการใช้มอลทิทอลไซรัปทดแทนน ่าตาลซูโครส สามารถทดแทนได้สูงสุดที 
ร้อยละ 60 แต่หากมีการปรับปรุงคุณภาพด้านเนื อสัมผัส และกลิ นรสอาจสารมารถทดแทนได้ถึงร้อย
ละ 100 เนื องจากหากมีการเพิ มปริมาณการทดแทนมากกว่านี จะมีผลกระทบต่อคุณลักษณะด้านเนื อ
สัมผัส รวมทั งความคุณลักษณะด้านกลิ นรส  ดังนั น  ควรศึกษาเพิ มเติมด้านกรรมวิธีการผลิต หรือการ
ใช้วัตถุดิบที ความปลอดภัยกับอาหาร  เพื อช่วยปรับปรุงคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสซึ งคุณลักษณะ
เหล่านี มีผลกระทบต่อการยอมรับผลิตภัณฑ์ 
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ภาคผนวก 



ภาคผนวก  ก 
สูตรเค้กเนยสด และสูตรเค้กเนยสดทดแทนน ้ำตำลซูโครสด้วยมอลธิทอลไซรัป 



สูตรเค้กเนยสดพื้นฐาน 

ส่วนประกอบ 
1. แป้งข้ำวสำลีเค้ก 250 กรัม 
2. ผงฟู 5 กรัม 
3. น ้ำตำลทรำย 250 กรัม 
4. เนยสดชนิดเค็ม 200 กรัม 
5. ไข่ไก่ เบอร์ 0 250 กรัม 
6. โอวำเลต 10 กรัม 
7. นมข้นจืด 75 กรัม 
8. กลิ่นวำนิลำ 2 กรัม 
9. กลิ่นนมเนย 3 กรัม 

วิธีท า 
1. ร่อนแป้งและผงฟูเข้ำด้วยกัน
2. เติมน ้ำตำลทรำย และเกลือผสมให้เข้ำกัน
3. เติมส่วนผสมที่เหลือ (ยกเว้นเนยสด) ผสมด้วยควำมเร็วระดับต่้ำ 30 วินำที  
4. หยุดเครื่อง ปำดส่วนผสมให้ทั่วถึง ผสมต่อด้วยควำมเร็วสูง 5 นำที
5. ลดควำมเร็ว ผสมต่อท่ีระดับเร็วต่้ำ นำน 1 นำที
6. เติมเนยสดละลำย อุณหภูมิอุ่น ลงในส่วนผสม ผสมต่อด้วยควำมเร็วระดับต่้ำ 1 นำที  
7. เทส่วนผสมใส่พิมพ์ที่ทำไขมัน ขนำด 7x11x1.5 นิ ว
8. น้ำเข้ำอบที่อุณหภูมิ 150 องศำเซลเซียส เวลำ 30 นำที ใส่น ้ำรองถำดอบขณะอบ
9. น้ำเค้กออกจำกเตำ พักให้ขนมเย็นสนิท
10. ตัดเป็นชิ น ใส่บรรจุภัณฑ์

ที่มา : เจตนิพัทธิ์, 2560 



สูตรเค้กเนยสดทดแทนน้ าตาลซูโครสด้วยมอลธิทอลไซรัป 

ส่วนประกอบ (กรัม) 
ตัวอย่าง* 

CBC MBC-40 MBC-60 MBC-80
1. แป้งข้ำวสำลีเค้ก 250 250 250 250 
2. ผงฟู 5 5 5 5 
3. น้ าตาลทราย 250 155 151 51 
4. มอลธิทอลไซรัป 0 95 99 199 
5. เนยสดชนิดเค็ม 200 200 200 200 
6. ไข่ไก่ เบอร์ 0 250 250 250 250 
7. โอวำเลต 10 10 10 10 
8. นมข้นจืด 75 75 75 75 
9. กลิ่นวำนิลำ 2 2 2 2 
10. กลิ่นนมเนย 3 3 3 3 

* ตัวอย่ำงเค้กเนยสดทดแทนน ้ำตำลซโูครสดว้ยมอลธิทอลไซรปั ที่แตกต่ำงกัน 4 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0 (Control
Butter Cake-CBC) ร้อยละ 40 (MBC-40) ร้อยละ 60 (MBC-60) และร้อยละ 80 (MBC-80) ของปริมำณ
น ้ำตำลซูโครสทั งหมดในส่วนผสม

วิธีท า 
1. ร่อนแป้งและผงฟูเข้ำด้วยกัน
2. เติมน ้ำตำลทรำย มอลธิทอลไซรัปในแต่ละหน่วยกำรทดลอง และเกลือผสมให้เข้ำกัน
3. เติมส่วนผสมที่เหลือ (ยกเว้นเนยสด) ผสมด้วยควำมเร็วระดับต่้ำ 30 วินำที  
4. หยุดเครื่อง ปำดส่วนผสมให้ทั่วถึง ผสมต่อด้วยควำมเร็วสูง 5 นำที
5. ลดควำมเร็ว ผสมต่อท่ีระดับเร็วต่้ำ นำน 1 นำที
6. เติมเนยสดละลำย อุณหภูมิอุ่น ลงในส่วนผสม ผสมต่อด้วยควำมเร็วระดับต่้ำ 1 นำที  
7. เทส่วนผสมใส่พิมพ์ที่ทำไขมัน ขนำด 7x11x1.5 นิ ว
8. น้ำเข้ำอบที่อุณหภูมิ 150 องศำเซลเซียส เวลำ 30 นำที ใส่น ้ำรองถำดอบขณะอบ
9. น้ำเค้กออกจำกเตำ พักให้ขนมเย็นสนิท
10. ตัดเป็นชิ น ใส่บรรจุภัณฑ์

ที่มา : เจตนิพัทธิ์, 2560 



ภาคผนวก  ข 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 



ชุดที่_____ 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ชื่อผลิตภัณฑ์ : ____________________________________ 
วันที่ท าการทดสอบ : _______________________________ 
ค าแนะน า : กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามรหัสแล้วให้คะแนนตามความชอบในแต่ละคุณลักษณะ
ของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด   โดยก าหนดคะแนน ดังนี้ 
คะแนนความชอบ 9  =  ชอบมากที่สุด 4  =  ไม่ชอบเล็กน้อย 

8  =  ชอบมาก  3  =  ไม่ชอบปานกลาง 
7  =  ชอบปานกลาง  2  =  ไม่ชอบมาก 
6  =  ชอบเล็กน้อย 1  =  ไม่ชอบมากที่สุด 
5  =  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

ลักษณะปรากฎ 
สี 
กลิ่น 
รสชาติ 
กลิ่นรส 
เนื้อสัมผัส 
ความชอบโดยรวม 

ข้อเสนอแนะ 
___________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 
_________________________________________________________________________ 

ขอบคุณท่ีให้ความร่วมมือจากการตอบแบบทดสอบ 
คณะผู้ทดลอง 



ภาคผนวก  ค 
วิธีการวิเคราะห์ทางเคมีและทางกายภาพ 



วิธีการวิเคราะห์ทางเคมี 

การหาปริมาณความชื้น (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 

1. อบภาชนะส าหรับหาความชื้นในตู้อบไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 3 ชั่วโมง
น าออกจากตู้อบ ทิ้งไว้ในโถดูดความชื้น ทิ้งไว้ประมาณ 30 นาที แล้วชั่งน้ าหนักที่แน่นอน 

2. ท าเหมือนข้อ 1 จนได้ผลต่างของน้ าหนักที่ชั่งทั้งสองครั้งติดต่อกันไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม

3. ชั่งตัวอย่างให้ได้น้ าหนักที่แน่นอนอย่างละเอียดประมาณ 1 กรัม ใส่ลงในภาชนะหา
ความชื้นซึ่งทราบน้ าหนักแล้ว 

4. น าไปอบในตู้อบไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 5 ชั่วโมง

5. น าออกจากตู้อบใส่โถดูดความชื้น หลังจากนั้นชั่งหาน้ าหนัก

6. อบซ้ าอีกครั้งละประมาณ 30 นาที และกระท าเช่นเดิมจนได้ผลต่างของน้ าหนักที่ชั่งทั้ง
สองครั้งติดต่อกันไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 

7. ค านวณหาปริมาณความชื้นจากสูตร

ปริมาณความชื้น 
= 

ผลต่างของน้ าหนักตัวอย่างก่อนอบและหลังอบ X 100 
(ร้อยละโดยน้ าหนัก) น้ าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 



การหาปริมาณโปรตีน (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 

การเตรียมตัวอย่าง 

1. ชั่งตัวอย่างที่ทราบน้ าหนักที่แน่นอน 1-2 กรัม ใส่ลงในหลอดย่อยโปรตีน ใส่Antibumping
beads ลงไป 4-5 เม็ด ขณะเดียวกันให้ท า Blank โดยใช้น้ ากลั่นแทนตัวอย่าง 

2. เติมคะตะลิสต์ ประมาณ 5 กรัม และกรดซัลฟูริกเข้มข้นจ านวน 10 มิลลิลิตร

ขั้นตอนการย่อย 

1. เปิดเครื่องย่อย  แล้วตั้งหลอดย่อยในเครื่อง สวมเครื่องดักจับไอกรดลงบนส่วนบนของ
หลอดย่อย และเปิด Power ของเครื่องดักจับไอกรด โดยท าการย่อยในตู้ดูดควัน 

2. กดปุ่ม Start ที่เครื่องย่อย เมื่ออุณหภูมิได้ 420 องศาเซลเซียส แล้ว เครื่องจะท าการย่อย
ต่อไปอีก 1 ชั่วโมง จนตัวอย่างเป็นสารละลายสีเขียวใส (หากครบ 1 ชั่วโมงแล้วยังไม่เป็นสีเขียวใสให้
ท าการย่อยต่อ) 

3. ยกหลอดย่อยออกมาจากเครื่อง แล้วทิ้งไว้ให้เย็น

4. ปิด Power เครื่องย่อย แต่ยังคงเปิดเครื่องดักจับไอกรดไว้เพ่ือดักจับไอกรดที่ยังคง
เหลืออยู่ 

การกลั่น 

1. เปิด Power เครื่องหล่อเย็น แล้วเปิดเครื่องกลั่นท าการล้างระบบด้วยการล้างน้ ากลั่น

2. เติมสารละลายกรดบอริก (เข้มข้นร้อยละ4) ปริมาณ 25 มิลลิลิตร ใส่ลงในขวดรูปชมพู่
ขนาด 50 มิลลิลิตร พร้อมหยดมิกซ์อินดิเคเตอร์ 2-3 หยด น าไปรองรับของเหลวที่จะกลั่น โดยให้ส่วน
ปลายของอุปกรณ์ควบแน่นจุ่มลงในสารละลาย 



3. น าหลอดย่อยโปรตีนที่บรรจุตัวอย่างที่ผ่านการย่อยมาแล้วประกอบเข้ากับเครื่องกลั่น
โปรตีน ตรวจเช็คสายยางขวดน้ ากลั่น ขวดด่าง (สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ เข้มข้นร้อยละ 40) 
และเปิดก๊อกน้ า ส าหรับหล่อเย็น (Cooling) 

4. ปิด Safety door ลง เครื่องกลั่นจะท าการกลั่นเป็นเวลาประมาณ 4 นาที

5. เมื่อกลั่นเสร็จแล้ว เอาขวดรูปชมพู่  และหลอดย่อยออกจากเครื่อง

6. น าสารละลายในขวดรูปชมพู่ไปไทเทรตกับกรดไฮโดรคลอริกท่ีมีความเข้มข้น0.1นอร์มอล
สีของสารละลายจะเปลี่ยนจากสีเขียวเป็นสีม่วง 

7. ค านวณผลการวิเคราะห์ดังนี้

ปริมาณโปรตีน (ร้อยละโดยน้ าหนัก) = (A-B) X (N) X (14.007) X (F) 
W 

A = ปริมาตรกรดที่ใช้ไทเทรตกับตัวอย่าง (มิลลิลิตร) 
B = ปริมาตรกรดที่ใช้ไทเทรตกับ Blank (มิลลิลิตร) 
N = ความเข้มข้นของกรด (นอร์มอล) 
F = แฟคเตอร์ เท่ากับ 6.25 
W = น้ าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 

การหาปริมาณไขมัน (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 

1. อบ Extraction cup ในตู้อบไฟฟ้า แล้วทิ้งไว้ให้เย็นในโถดูดความชื้น และชั่งน้ าหนักที่
แน่นอน 

2. ชั่งตัวอย่าง 1 กรัม ใส่บนกระดาษกรองเบอร์ 1 ที่ทราบน้ าหนัก ห่อให้มิดชิด แล้วใส่ลงใน
หลอดส าหรับใส่ตัวอย่าง 

3. น าหลอดตัวอย่างใส่ลงใน Extraction cup



4. เติมปิโตรเลียมอีเทอร์ลงในขวดส าหรับสกัดไขมัน 70 มิลลิลิตร จากนั้นน าหลอดใส่ตัวอย่าง
ใส่ลงไป 

5. ประกอบอุปกรณ์ชุดสกัดไขมัน พร้อมทั้งเปิดน้ าหล่ออุปกรณ์ควบแน่น และเปิดสวิทซ์ให้
ความร้อน 

6. กดปุ่ม Set และกดลูกศรขึ้นหรือลงเพ่ือเลือกอุณหภูมิที่ใช้ในการสกัด (105 องศาเซลเซียส)
เวลาที่ใช้ในการสกัด (Extraction time) (45 นาที) เวลาส าหรับการล้าง (Washing time) (30 นาที) 
และเวลาส าหรับการระเหยตัวท าละลาย (30 นาที) 

7. น า Extraction cup ออกจากเครื่องสกัด ทิ้งให้ตัวท าละลายระเหยออกให้หมดในตู้ควัน

8. น า Extraction cup อบในตู้ที่อุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส จนแห้งใช้เวลาประมาณ
30 นาที ทิ้งให้เย็นในโถดูดความชื้น 

9. ชั่งน้ าหนักแล้วอบซ้ านานครั้งละ 30 นาที จนกระทั่งผลต่างของน้ าหนักสองครั้งติดต่อกัน
ไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 

10. ค านวณหาปริมาณไขมันจากสูตร

ปริมาณไขมัน (ร้อยละโดยน้ าหนัก) = น้ าหนักไขมันหลังอบ X100 
น้ าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 

การหาปริมาณเถ้า (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 

1. เผาถ้วยกระเบื้องเคลือบในเตาเผาที่อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ชั่วโมง ปิด
สวิตซ์เตาเผาแล้วรอประมาณ 30 นาที เพ่ือให้อุณหภูมิภายในเตาเผาลดลงก่อน แล้วน าออกจาก
เตาเผาใส่ในโถดูดความชื้น ปล่อยให้เย็นจนถึงอุณหภูมิห้องแล้วชั่งน้ าหนัก 



2. เผาซ้ าอีกครั้งละประมาณ 30 นาที และท าซ้ าเหมือนข้อ 1 จนได้ผลต่างของน้ าหนักทั้ง
สองครั้งติดต่อกันไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 

3. ชั่งตัวอย่างให้ได้น้ าหนักแน่นอนประมาณ 1 กรัม ใส่ในถ้วยกระเบื้องเคลือบซึ่งทราบ
น้ าหนักแล้ว น าไปเผาในตู้ควันจนหมดควัน แล้วจึงน าเข้าเตาเผา ตั้งอุณหภูมิเตาเผาไว้ที่ 550 องศา
เซลเซียส และท าซ้ าเหมือนข้อ 1 

4. ค านวณหาปริมาณเถ้าจากสูตร

ปริมาณเถ้า (ร้อยละโดยน้ าหนัก) = น้ าหนักตัวอย่างหลังเผา X 100 
น้ าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 

การหาปริมาณใยอาหาร (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 

1. ท าการเผา Fritted glass crucible ด้วยเตาเผาที่อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส นาน
2 ชั่วโมง รอจนกระทั่งเย็นลง และเก็บไว้ในโถดูดความชื้น ท าการชั่งน้ าหนัก (ทศนิยม  4 ต าแหน่ง) 
และจดบันทึก 

2. ชั่งตัวอย่างซึ่งผ่านการสกัดเอาไขมันออกแล้ว (ประมาณ 1 กรัม) ลงในFritted glass
crucible ที่ทราบน้ าหนักแล้ว จดบันทึกน้ าหนักตัวอย่างโดยละเอียด (ทศนิยม 4 ต าแหน่ง) 

3. วาง Fritted glass crucible บนอุปกรณ์ให้ความร้อนซึ่งต่อเข้ากับอุปกรณ์ควบแน่น แล้ว
เปิดน้ าหล่ออุปกรณ์ควบแน่น 

4. เติมกรดซัลฟูริก ที่มีความเข้มข้นร้อยละ 1.25 ปริมาณ 150 มิลลิลิตร และเปิดสวิตซ์ไฟ
ตั้งโปรแกรมให้ความร้อน 

5. ต้มให้เดือดนาน 30 นาที

6. ปล่อยกรดออกจากบีกเกอร์ โดยปรับวาล์วไปที่ Vacuum”



7. ล้างด้วยน้ าร้อนประมาณ 40-50 มิลลิลิตร จ านวน 3 ครั้ง (จนกระทั่งน้ าล้างหมดความ
เป็นกรด) 

8. เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์เข้มข้นร้อยละ 1.25 ปริมาณ 150 มิลลิลิตร และต้ม
ต่ออีก 30 นาที 

9. ล้างด้วยน้ าร้อนประมาณ 40-50 มิลลิลิตร จ านวน 3 ครั้ง (จนกระทั่งน้ าล้างหมดความ
เป็นด่าง) 

10. ล้างด้วยอะซิโตนปริมาณ 30 มิลลิลิตร

11. น า Fritted glass crucible ที่มีตัวอย่างอบให้แห้งในตู้อบอุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส
ประมาณ 2 ชั่วโมง แล้วทิ้งให้เย็นในโถดูดความชื้น 

12. ชั่งน้ าหนักแล้วอบซ้ าอีกครั้งละ 30 นาที จนกระทั่งได้ผลต่างของน้ าหนักที่ชั่งสองครั้ง
ติดกันไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 

13. น า Fritted glass crucible พร้อมกากที่อบแห้งแล้วไปเผาเช่นเดียวกับวิธีการวิเคราะห์
หาปริมาณเถ้า (อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส นาน 2 ชั่วโมง) 

14. ค านวณหาปริมาณใยอาหาร จากสูตร

ปริมาณใยอาหาร (ร้อยละโดย = ผลต่างของน้ าหนักตัวอย่างหลังอบและหลังเผา X 100 
น้ าหนัก)  น้ าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 



วิธีการวิเคราะห์ทางกายภาพ 

ค่าสีของเนื้อเค้ก 
วัดค่าสี (CIE L* a* b*) ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์เค้กเนยสดพลังงานต่ า ด้วยเครื่องวัดค่า

สี รุ่น Color Flex 45/0 ยี่ห้อ Hunter Lab ประเทศสหรัฐอเมริกา ซึ่งค่าสี L* (ค่าความสว่าง มีค่า 0-
100 โดย 0 หมายถึง วัตถุมีสีเข้ม, 100 หมายถึง วัตถุมีสีอ่อน) a* (+ หมายถึง วัตถุมีสีแดง, - หมายถึง 
วัตถุมีสีเขียว) และb* (+ หมายถึง วัตถุมีสีเหลือง, - หมายถึง วัตถุมีสีน้ าเงิน) 

1. ปรับเทียบเครื่องโดยใช้แผ่นแก้วสีด า แผ่นพลาสติกสีขาว และแผ่นพลาสติกสีเขียว
ตามล าดับ

2. ใส่ตัวอย่างลงในภาชนะแก้วใสทรงกระบอก โดยใส่ให้มีความหนาประมาณครึ่งหนึ่งของ
กระบอก

3. น าภาชนะใส่ตัวอย่างวางลงในช่องใส่ตัวอย่าง และครอบภาชนะใส่ตัวอย่างด้วยฝาครอบ
พลาสติกสีด า อ่านค่าสี L* a* b* ที่วัดได้ จดบันทึกค่าตัวอย่างท่ีวัดได้

4. วัดแต่ละตัวอย่างตัวอย่างละ 10 ซ้ า

การวัดลักษณะเนื้อสัมผัส 
วิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัสของตัวอย่างผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์เค้กเนยสดพลังงานต่ า โดย 

เครื่องวัดลักษณะเนื้อสัมผัสด้วยวิธี Texture Profile Analysis (TPA) ดัดแปรงจากวิธีของ Chaiya 
and Pongsawatmanit (2011) ด้วยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส  (TA.XT plus, Stable Micro Systems 
Texture analyzer, Surrey, ประเทศอังกฤษ) ใช้หัววัดทรงกระบอก (Cylindrical probe) ขนาดเส้น
ผ่านศูนย์กลาง 50 มิลลิเมตร (P/50) ตัดตัวอย่างขนาด 30 x 30 x 20 มิลลิเมตร จ านวน 4 ตัวอย่าง 
ก าหนดให้หัววัดกดบนตัวอย่างด้วยความเร็ว 1.0 มิลลิเมตรต่อวินาที กดที่ระยะร้อยละ 80 ของความ
สูงของตัวอย่าง จากนั้นหัววัดจะเคลื่อนที่กลับด้วยความเร็ว 1 มิลลิเมตรต่อวินาที แล้วกดตัวอย่างอีก
ครั้งด้วยความเร็วเท่าเดิม 



ภาคผนวก  ง 
ประวัติคณะผู้วิจัย 
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7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการท าการวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัย
ในแต่ละผลงานวิจัย
7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย

- 
7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย 

7.2.1 โครงการวิจัยคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

7.2.2 การศึกษากรรมวิธีการผลิตขนมไดฟูกุ 
7.2.3 ผลของการใช้น้ านมข้าวโพดทดแทนน้ าในขนมไดฟูกุ 

7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว : 
7.3.1 คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ ระดับอุดมศึกษา

แห่งชาติของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ประจ าปีงบประมาณ 2554 
7.3.2 การใช้ประโยชน์จากบัวหลวงเป็นส่วนประกอบในอาหารเพื่อเพ่ิมมูลค่า 
7.3.3 ขนมข้ีหนูพลังงานต่ า 
7.3.4 ผลของการเสริมกากบีทรูทต่อคุณลักษณะทางกายภาพ  และการยอมรับ

ของมัฟฟ่ิน 
7.3.5 การการเสริมใยอาหารในผลิตภัณฑ์มาการองด้วยร าข้าวสังข์หยด 
7.3.6 การพัฒนาต ารับและกรรมวิธีการผลิตขนมไทยท ายากเพ่ือการอนุรักษ์ 
7.3.7 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสจากเปลือกแตงโมที่เหลือทิ้งจากการตัดแต่ง 
7.3.8 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงจากข้าวโพดหวาน 
7.3.9 การถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสจากเปลือกแตงโมเหลือทิ้งจาก

การตัดแต่ง 
7.3.10 การพัฒนาศักยภาพเปลือกทุเรียนในผลิตภัณฑ์ขนมอบ 

7.4 งานวิจัยที่ก าลังท า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท าวิจัยว่าได้ท า
การวิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 
7.4.1 การพัฒนาศักยภาพแป้งเปลือกทุเรียน 

7.5 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 
วารสารระดับนานาชาติ 
-



วารสารระดับชาติ 
- 
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ และจักราวุธ ภู่ เสม. 2556. ผลของการเสริมกากบีทรูทต่อ

คุณลักษณะทางกายภาพ  และการยอมรับของมัฟฟิ่น. วารสารวิชาการและวิจัย 
มทร. พระนคร. (ฉบับพิเศษ): 287-295. 



ส่วน ค ประวัติคณะผู้วิจัย 
ผู้ร่วมโครงการวิจัย 

1. ชื่อ - นามสกุล  (ภาษาไทย) นางอมรรัตน์  เจริญชัย 
(ภาษาอังกฤษ) MRS. Amornrat Chareonchai 

2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน 3 1005 01552 43 3
3. ต าแหน่งปัจจุบัน

ต าแหน่งบริหาร กรรมการสภาวิชาการผู้ทรงคุณวุฒิ    มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

ต าแหน่งทางวิชาการ ศาสตราจารย์ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร 

เงินเดือน  40,000  บาท (ข้าราชการบ านาญ) 
เวลาที่ใช้ท าวิจัย 10 ช.ม. : สัปดาห์ 

4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail)

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 
โทรศัพท์ 0 2665 3777 ต่อ 5236  โทรสาร 0 2665 3800 
E-mail: amorn125@yahoo.com

5. ประวัติการศึกษา

ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 

ปริญญาตร ี B.Sc. (cum laude) Food
Technology

The Ohio State University 2501 

ปริญญาโท M.Sc. Foods and Nutrition The Ohio State University 2503 
ปริญญาเอก Ph.D. Foods and Nutrition The Ohio State University  2505 

ปริญญาวิทยาลัยป้องกัน
ราชอาณาจักร

2534 



6. สาขาวิชาการท่ีมีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ
อาหารและโภชนาการ  คหกรรมศาสตร ์

7. ประสบการณ์ท่ีเกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุสถานภาพ
ในการท าการวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัยในแต่ละ
ผลงานวิจัย
7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย

- 
7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย 

- 
7.3 งานวิจัยท่ีท าเสร็จแล้ว : 

7.3.1 รายงานโครงการว ิจ ัยการพัฒนาอาหารพื ้นบ ้าน พ.ศ. 2527 แหล่งเง ินทุน
งบประมาณ  : สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 

7.3.2 รายงานโครงการวิจ ัยความต้องการของผู ้ส ูงอายุ พ.ศ. 2528 แหล่งเง ินทุน
งบประมาณ  : สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 

7.3.3 บทความเรื่องเลิกให้ขนมกันเถอะ ในวารสารคหเศรษฐศาสตร์ พ.ศ. 2556 แหล่ง
เงินทุนงบประมาณ   : มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

7.3.4 การพัฒนาแบบทดสอบรายวิชาหลักการประกอบอาหารและโภชนาการ ส าหรับ
นักศึกษาระดับปริญญาตรีชั ้นปีที่ 1 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
อาหารและโภชนาการ งบประมาณเงินรายได้ ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2559      

7.4 งานวิจัยท่ีก าลังท า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่+งทุน และสถานภาพในการท าวิจัยว่าได้ท าการ
วิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 
7.4.1 การพัฒนาบทเรียนผ่านเครือข่ายอินเทอร์เน็ตเรื่องความรู้พื้นฐานในการประกอบ

อาหาร ส าหรับนักศึกษาคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร งบประมาณเงินรายได้ ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2560 (ผู้ร่วมวิจัย) 
ด าเนินการได้ร้อยละ 10 

7.5 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 
วารสารระดับนานาชาติ 
- 
วารสารระดับชาติ 
- 
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
-



ส่วน ค ประวัติคณะผู้วิจัย 
ผู้ร่วมโครงการวิจัย 

1. ชื่อ – นามสกุล (ภาษาไทย) นางสาววไลภรณ์ สุทธา 
(ภาษาอังกฤษ) Miss Walaiporn Suttha 

2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน:   3 1005 01784 466
3. ต าแหน่งปัจจุบัน

ต าแหน่งบริหาร รองคณบดีฝ่ายวางแผนและหัวหน้าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
เงินเดือน  38,650  บาท 
เวลาที่ใช้ท าวิจัย  2 ช.ม.: สัปดาห์ 

4. หน่วยงานที่อยู่ท่ีสามารถติดต่อได้สะดวก พร้อมหมาย เลขโทรศัพท์ โทรสาร และ e-mail
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300
โทรศัพท์ 0-2665-3777  ต่อ 5232  โทรสาร 0-2665-3800
โทรศัพท์มือถือ  081-827-7133  E-mail:  walaiporn.s@rmutp.ac.th

5. ประวัติการศึกษา

ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 

ปริญญาตรี คหกรรมศาสตรบัณฑิต 
(อาหารและโภชนาการ) 

คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 

2527 

ปริญญาโท คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 
(คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
วิทยาเขตบางเขน 

2536 

ปริญญาเอก ศิลปศาสตรดุษฎีบัณฑิต
(อาชีวศึกษา) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
วิทยาเขตบางเขน 

2557 

6. สาขาวิชาการที่มีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ
สาขาศึกษาศาสตร์ เทคโนโลยีทางการศึกษา



7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการท าการวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วม
วิจัยในแต่ละผลงานวิจัย
7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย  -
7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย

7.2.1 การพัฒนาต ารับและกรรมวิธีการผลิตขนมไทยท ายากเพ่ือการอนุรักษ์  ประจ าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2556 

7.2.2 การพัฒนากรรมวิธีการผลิตขนมจ่ามงกุฎแบบรวดเร็วประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 
2556 

7.2.3 การพัฒนาแบบทดสอบรายวิชาหลักการประกอบอาหารและโภชนาการ ส าหรับ
นักศึกษาระดับปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
อาหารและโภชนาการ งบประมาณเงินรายได้ ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2559 

7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว 
7.3.1 คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา

แห่งชาติของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2554 
7.3.2 การพัฒนาต ารับและกรรมวิธีการผลิตขนมไทยท ายากเพ่ือการอนุรักษ์  ประจ าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2556 
7.3.3 การพัฒนากรรมวิธีการผลิตขนมจ่ามงกุฎแบบรวดเร็วประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 

2556 
7.3.4 การสร้างหลักสูตรผู้สูงอายุวัยหลังเกษียณ: กรณีศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคล จังหวัดกรุงเทพมหานคร ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2556 
7.3.5 การศึกษากรรมวิธีการผลิตเปลือกแตงโมหยีปรุงรส ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2556 
7.3.6 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปจากเปลือกแตงโมที่เหลือใช้ ประจ าปีงบประมาณ 

พ.ศ. 2557 
7.3.7 การใช้แป้งกล้วยในตัวแป้งผลิตภัณฑ์ขนมโก๋อ่อนไส้ถั่วกวน ประจ าปีงบประมาณ 

พ.ศ. 2557 
7.3.8 ความต้องการการศึกษาทางไกลหลักสูตรปริญญาตรีสาขาวิชาบริหารธุรกิจคหกรรม

ศาสตร์ของมัธยมศึกษาตอนปลาย ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2557 
7.3.9 โครงการวิจัยการพัฒนาแบบทดสอบรายวิชาหลักการประกอบอาหารและ

โภชนาการ ส าหรับนักศึกษาระดับปริญญาตรีชั้นปีที่ 1 หลักสูตรคหกรรมศาสตร



บัณฑิต สาขาวิชา อาหารและโภชนาการ งบประมาณเงินรายได้ ประจ าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2559 (หัวหน้าโครงการ) 

7.4 งานวิจัยที่ก าลังท า: ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท าวิจัยว่าได้ท าการ
วิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 
7.4.1 การพัฒนาบทเรียนผ่านเครือข่ายอินเทอร์เน็ตเรื่องความรู้พ้ืนฐานในการประกอบ

อาหาร ส าหรับนักศึกษาคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร งบประมาณเงินรายได้ ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2560 (หัวหน้า
โครงการ) อยู่ระหว่างด าเนินการ ด าเนินการได้แล้วร้อยละ 10 

7.5 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 
วารสารระดับนานาชาติ 
- 
วารสารระดับชาติ 
- 
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
- 
การประชุมวิชาการระดับชาติ 
-



ส่วน ค ประวัติคณะผู้วิจัย 
ผู้ร่วมโครงการวิจัย 

1. ชื่อ – นามสกุล (ภาษาไทย) นางสาวพจนีย์  บุญนา 
(ภาษาอังกฤษ) Miss.Photchanee  Bunna 

2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน: 3 9099 00380 49 1
3. ต าแหน่งปัจจุบัน

ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
ต าแหน่งบริหาร - 
เงินเดือน  38,010  บาท 
เวลาที่ใช้ท าวิจัย 3 ช.ม. : สัปดาห์ 

4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail)

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 
โทรศัพท์ 0-2281-9756-8 ต่อ 5203  โทรสาร 0-2281-9759 
E-mail: potchanee.b@rmutp.ac.th

5. ประวัติการศึกษา

ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 

ปริญญาตรี คศ.บ. คหกรรมศาสตรบัณฑิต  
(อาหารและโภชนาการ)  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 
ราชมงคลธัญบุรี 

2528 

ปริญญาโท คศ.ม. คหกรรมศาสตรมหา
บัณฑิต(อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2537 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ
สาขาการศึกษา  กลุ่มวิชาหลักสูตรและการสอน 

7. ประสบการณ์ที่เก่ียวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการท าการวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัย
ในแต่ละผลงานวิจัย



7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 
- 

7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย 
7.2.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าสลัดชนิดข้น  จากเต้าหู้เพ่ือสุขภาพ  ประจ าปี

งบประมาณ  2553 
7.2.2 โครงการวิจัย  ผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบเสริมใยอาหาร  ประจ าปีงบประมาณ 

2555 
7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว 

7.3.1 โครงการวิจัยเรื่อง  ยุทธศาสตร์การสร้างผู้ประกอบการอาหารไทยในญี่ปุ่น 
งบประมาณแผ่นดิน  พ.ศ. 2550 – 2551 

7.3.2 โครงการวิจัยเรื่อง  เกณฑ์มาตรฐานอาหารไทยเพ่ืออนุรักษ์และต่อยอด
ธุรกิจอาหาร  ปีงบประมาณ พ.ศ. 2549 – 2550  

7.3.3 โครงการวิจัยเรื่อง  คุณลักษณะของบัณฑิตที่ พึงประสงค์ตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิอุดมศึกษาแห่งชาติของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
ปีงบประมาณ  พ.ศ. 2554 

7.3.4 โครงการวิจัยเรื่อง  เอกลักษณ์และรูปแบบของธุรกิจของอาหารไทย 
ประเภทร้านข้าวแกงในเขตจังหวัดภาคใต้ของประเทศไทย  ปีงบประมาณ 
พ.ศ. 2549 – 2550 

7.3.5 โครงการวิจัยเรื่องปัจจัยที่มีผลต่อการลาออกกลางคันของนักศึกษาระดับ
ปริญญาตรี  มทร.พระนคร  ปีงบประมาณ 2555 

7.3.6 โครงการวิจัยเรื่องวิถึชีวิตและความมั่นคงทางอาหารของท้องถิ่นได้
ปีงบประมาณ 2555 

7.4 งานวิจัยที่ก าลังท า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท าวิจัยว่าได้ท า
การวิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 
- 

7.5 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 
วารสารระดับนานาชาติ/วารสารระดับชาติ/การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ/การ

ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
-



ส่วน ค ประวัติคณะผู้วิจัย 
ผู้ร่วมโครงการวิจัย 

1. ชื่อ - นามสกุล  (ภาษาไทย) นางสาวฐิติพร  เพ็งวัน 
(ภาษาอังกฤษ) Miss.Titiporn Pengwon 

2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน: 3 5303 0014 26 9
3. ต าแหน่งปัจจุบัน

ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
ต าแหน่งบริหาร - 
เงินเดือน  31,330 บาท 
เวลาที่ใช้ท าวิจัย 3 ช.ม. : สัปดาห์ 

4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail)

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 
โทรศัพท์ 0-2281-9756-8 ต่อ 5203  โทรสาร 0-2281-9759 
E-mail: titiporn.p@rmutp.ac.th

5. ประวัติการศึกษา

ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 

ปริญาตรี ศึกษาศาสตรบัณฑิต,ศศ.บ 
(อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

ปริญญาโท คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 
คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ
สัมมนา 



7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการท าการวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัย
ในแต่ละผลงานวิจัย
7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย

- 
7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย 

-  
7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว : 

-  
7.4 งานวิจัยที่ก าลังท า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท าวิจัยว่าได้ท า

การวิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 
-  

7.5 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 
วารสารระดับนานาชาติ/วารสารระดับชาติ/การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 

-



ส่วน ค ประวัติคณะผู้วิจัย 
ผู้ร่วมโครงการวิจัย 

1. ชื่อ - นามสกุล  (ภาษาไทย) ว่าที่ร้อยตรีจักราวุธ  ภู่เสม 
(ภาษาอังกฤษ) Acting Sub Lt. Chakkrawut Bhoosem 

2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน 1 6001 90000 07 7
3. ต าแหน่งปัจจุบัน

ต าแหน่งบริหาร หัวหน้างานกีฬา 
ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
เงินเดือน  27,200  บาท 
เวลาที่ใช้ท าวิจัย 3 ช.ม. : สัปดาห์ 

4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail)

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราช-มงคลพระนคร เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 
10300 
โทรศัพท์ 0 2665 3777 ต่อ 5521-3  โทรสาร 0 2665 3800 
E-mail: chakkrawut.b@rmutp.ac.th

5. ประวัติการศึกษา

ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 

ปริญญาตรี คหกรรมศาสตรบัณฑิต  คศ.บ. 
(อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 
ราชมงคลพระนคร 

2550 

ปริญญาโท วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต วท.ม. 
(คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2555 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ
สาขาพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการท าการวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัย
ในแต่ละผลงานวิจัย



7.6 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 
- 

7.7 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย 
7.7.1 การเพ่ิมมูลค่ากากบีทรูทในผลิตภัณฑ์มัฟฟิ่น 
7.7.2 การพัฒนาศักยภาพเมล็ดทุเรียนในผลิตผลิตภัณฑ์ขนมไทย 

7.8 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว : 
7.8.1 ขนมขี้หนูพลังงานต่ า (Kanom Kee-Noo (Rice Flour Meal Streamed) Low 

Calorie) 
7.8.2 ผลของการเสริมกากบีทรูทต่อคุณลักษณะทางกายภาพ  และการยอมรับ

ของมัฟฟ่ิน 
7.8.3 การเสริมใยอาหารในผลิตภัณฑ์มาการองด้วยร าข้าวสังข์หยด 
7.8.4 การพัฒนาต ารับและกรรมวิธีการผลิตขนมไทยท ายากเพ่ือการอนุรักษ์ 
7.8.5 การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพริกประเภทผัดจากเปลือกแตงโมเหลือทิ้ง 
7.8.6 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงจากข้าวโพดหวาน 

7.9 งานวิจัยที่ก าลังท า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่+งทุน และสถานภาพในการท าวิจัยว่าได้ท า
การวิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 
7.9.1 การถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพริกประเภทผัดจากเปลือก

แตงโมเหลือทิ้ง 
7.10 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 

วารสารระดับนานาชาติ 
- 
วารสารระดับชาติ 
- 
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 

- เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ และจักราวุธ ภู่เสม. 2556. ผลของการเสริมกากบีทรูทต่อ
คุณลักษณะทางกายภาพ  และการยอมรับของมัฟฟ่ิน. วารสารวิชาการและวิจัย
มทร. พระนคร. (ฉบับพิเศษ): 287-295.
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