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บทคัดยอ 
 
 ช็อคบอลเสริมเมล็ดกระบกมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานของช็อลบอลและ ศึกษา
ปริมาณเมล็ดกระบกท่ีใชเสริมใน ช็อคบอล 4 ระดับ 0% 15% 30% และ 45% ของน้ําหนักเนื้อขนม 
วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design, RCBD) 
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ใชผูชิมจํานวน 
40 คน นําผลท่ีไดมาวิเคราะหความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี (Duncan’s New Multiple Range 
Test, DMRT) วิเคราะหผลดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ 
 ผลการหาปริมาณเมล็ดกระบกท่ีเสริมในช็อคบอลพบวาผูชิมใหการยอมรับท่ีระดับ 30% สูง
ท่ีสุดในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมอยูในระดับชอบมาก 
เม่ือนําไปวิเคราะหทางสถิติพบวา ดานลักษณะปรากฏ สี  รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 สวนดานกลิ่นพบวาไมมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ABSTRACT 
 
 The objective of shockball subprement malekcaboke is study base formula in 
doing shockball and study malekcaboke quantity that is appropriate of malekcaboke 
addition appeared 4 steamed level 0%, 15%, 30% and 45% of all compound weight 
lay plans experience like model to random in block completed ( Randomized 
Complete Block Design, RCBD)  by use 40 person come to do test way sense 
evaluation by points alms  like model 9 the level (9-Point Hedonic Scale) lead come 
to see the average analyses the vary and compare with the difference of the average 
like model Duncan’s New Multiple Range test (DMRT).  
 From formula base education meets the 30% malekcaboke of all compound 
weight, person teste testily admit in the sense of color smell snack the meat touches 
and the liking generally at the most when bring analyse the vary and compare with 
the difference meets that color side, the meat touches and the liking generally have 
the difference important implily statistics way that 0.05 part side smell level that 
have no the difference important implily statistics way that 0.05 level. 
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กิตติกรรมประกาศ 
 
 งานวิจัยเรื่อง ช็อคบอลเสริมเมล็ดกระบก สําเร็จลุลวงไปดวยดี คณะผูวิจัยขอขอบพระคุณ
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นักศึกษาท่ีเขารับการอบรมช็อคบอลเสริมเมล็ดกระบก 
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บทท่ี 1 
 

บทนํา 

 

 

1.1 ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 
 

 เบเกอรี่เปนผลิตภัณฑของชาติตะวันตก ซ่ึงไดเริ่มเขามามีบทบาทในประเทศไทยและไดรับ

ความนิยมอยางแพรหลาย เคกก็เปนหนึ่งในผลิตภัณฑเบเกอรี่ท่ีสามารถรับประทานไดงายเหมาะกับ

ทุกเพศทุกวัยซ่ึงสวนผสมของเคกจะมีแปงสาลี เนย  ไข  นม  น้ําตาล เปนตน ช็อคบอลเปนผลิตภัณฑ 

เบเกอรี่อีกประเภทหนึ่งท่ีไดรับความนิยมอยางแพรหลาย ซ่ึงทํามาจากการนําเศษเนื้อขนมเคกท่ีเหลือ

จากการอบเคกชิ้นโตมาทําใหละเอียด ผสมกับสวนผสมอ่ืนๆ และนํามาปนเปนกอนกลมเล็กๆจากนั้น

นํามาเคลือบกับช็อคโกแลตใหดูนารับประทานนิยมรับประทานเปนอาหารวาง ช็อคบอลท่ีมีขายตาม

ทองตลาดท่ัวไปมักใชเนื้อเคกเพียงอยางเดียว ผูทําการวิจัยสนใจท่ีจะนําเมล็ดกระบกมาเสริมใน      

ช็อคบอลเพ่ือเพ่ิมมูลคาใหกับเมล็ดกระบก และทําใหช็อคบอลมีเนื้อสัมผัสท่ีแตกตางไปจากท่ีมีขาย

ท่ัวไป 

 กระบกเปนไมยืนตนพลัดใบ ขนาดกลางถึงขนาดใหญสามารถข้ึนไดดีในปาดิบชื่น ปาดิบแลง 

ปาชายเลน ปาไมพลัดใบ และปาหญาท่ีสูงจากระดับน้ําทะเล 100-300 เมตร ออกดอกระหวางเดือน

มกราคมถึงมีนาคม และผลแกระหวางเดือนกุมภาพันธถึงเดือนเมษายน ประโยชนคือเนื้อไมใชทํา

เครื่องมือกสิกรรม และสิ่งปลูกสรางท่ีอยูในรมไดดีใชทําฟนถาน ซ่ึงใหความรอนสูง น้ํามันจากเมล็ดใช

ทําอาหาร สบู และเทียนไขได เนื้อในเมล็ดใชรับประทานไดมีคารโบไฮเดรต โปรตีน ธาตุเหล็ก และ

แคลเซียม ใชบํารุงไต ไขขอ เสนเอ็น เบื่อพยาธิในทอง (วุฒิ, 2548) 

 จากความสําคัญของเมล็ดกระบกท่ีกลาวมา ผูทําการทดลองจึงเล็งเห็นความสําคัญของเมล็ด

กระบก ซ่ึงหางายและมีราคาถูก มาเสริมในช็อคบอลเพ่ือเปนการเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการรวมถึง

รสชาติของช็อคบอล และยังเปนทางเลือกใหมใหกับผูบริโภค 
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1.2 วัตถุประสงค 

 1.2.1 เพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานของช็อคบอล 

1.2.2 เพ่ือศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของเมล็ดกระบกท่ีเสริมในช็อคบอลท่ีผูชิมใหการยอมรับ 
 

1.3 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 

 1.3.1 ไดทราบสูตรพ้ืนฐานของช็อคบอล 

 1.3.2 ทราบปริมาณท่ีเหมาะสมของเมล็ดกระบกท่ีเสริมในช็อคบอลท่ีผูชิมใหการยอมรับ 

 1.3.3 เปนการเพ่ิมมูลคาใหกับเมล็ดกระบกและช็อคบอล 

 1.3.4 เปนการเพ่ิมทางเลือกใหกับผูบริโภค 
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บทท่ี 2 
 

เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
 
 

2.1 แนวคิดและทฤษฎีที่เกี่ยวของ 
 
 เคก เปนผลิตภัณฑขนมอบท่ีทําจากแปงสาลี น้ําตาล เกลือ ผงฟู ไขมัน นม ไข และ กลิ่นรส 
สวนผสมเหลานี้เม่ือรวมกันจะใหผลิตภัณฑท่ีมีเนื้อละเอียดและเบา ความสัมพันธโดยท่ัวไปของ
สวนผสมเหลานี้จะตองนํามาทําใหมีความสมดุลตางกันไปตามชนิดของเคกท่ีจะทําคุณภาพของเคก
ข้ึนอยู กับการใชสวนผสมหรือวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพดี มีวิธีการผสมท่ีถูกตอง มีอุณหภูมิของแปง 
ระยะเวลาท่ีอบ และอุณหภูมิท่ีใชอบท่ีถูกตอง สําหรับสวนผสมท่ีใชในการทําเคกนั้นแบงเปน 2 พวก
ดวยกัน คือ พวกท่ีทําใหเกิดโครงสรางของเคกไดแก แปง ไข และนม สวนพวกท่ีทําใหเคกมีความนุม
ไดแก น้ําตาล ไขมัน และผงฟู (จิตธนา และอรอนงค, 2553) 
 เคกเปนผลิตภัณฑเบเกอรี่ท่ีไดมีการพัฒนาคุณภาพอยูตลอดเวลา และใชประโยชนไดหลาย
โอกาส เชนเปนของหวาน ของวาง ถาแตงหนาใหงดงามอาจใชเปนจุดเดนของงานพิธี เชน การจัด
เลี้ยงในงานแตงงาน งานวันคลายวันเกิด และยังใชเปนของกํานัล และของขวัญในบางโอกาส             
(วิภาวัน, 2552) 
 ประเภทของเคก 

เคก แบงเปน 3 ประเภท คือ 
  เคกเนย (Batter-type cakes) เปนเคกท่ีมี % ของไขมันสูง การข้ึนฟูของเคก
ประเภทนี้เกิดจากอากาศท่ีไดจากการตีเนย โดยเม็ดไขมันจะเก็บอากาศเขาไว ซ่ึงจะขยายตัวใน
ระหวางการอบ เคกประเภทนี้ไดแก เยลโลเคก ไวทเคก ช็อกโกแลตเคก หรือ เดวิลฟูดเคก และฟรุต
เคกหรือเคกผลไม 
  เคกไข (Foam-type cakes) เปนเคกท่ีไมมีไขมันในสวนผสม เนื้อเคกและปริมาตร
ของเคกข้ึนอยูกับการขยายตัวของไขขาวท่ีนํามาตีจนเปนฟองซ่ึงจะเก็บอากาศเขาไวในระหวางการตี 
ระมัดระวังเพราะฟองท่ีเกิดจากการตีไขขาวนั้นออนตัว ไมเหมือนประเภทแรก เคกประเภทนี้ไดแก
แองเจิลฟูดเคก สปนจเคก แยมโรลล เปนตน 
  ชิฟฟอนเคก (Chiffon-type cakes) เปนเคกท่ีมีลักษณะรวมของเคกเนยและเคกไข
คือมีโครงสรางท่ีละเอียดของเคกไข และมีเนื้อเคกท่ีมันเงาของเคกเนย ตางจากเคกเนยตรงชิฟฟอน
เคกใชน้ํามันพืชผสมแทนเนยหรือมารการีนในเคกเนยและวิธีการผสม (จิตธนา และอรอนงค, 2553) 
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2.1.1 แปงสาลี  
  แปงสาลีมีคุณสมบัติพิเศษคือ จะมีโปรตีนอยู 2 ชนิดเปนองคประกอบคือ กลูเตนิน 
(Glutenin) และไกลอะดิน (Gliadin) ซ่ึงเม่ือรวมตัวกับน้ําในอัตราสวนท่ีเหมาะสมจะเกิดสารเรียกวา 
กลูเต็น (Gluten) มีลักษณะเปนยางเหนียว ยืดหยุนได สามารถเก็บกาซทําใหเกิดโครงรางแบบฟองน้ํา 
ขาวสาลี ท่ีนํามาโมแปงมี 2 ชนิด คือ ขาวสาลีชนิดแข็ง (Hard Wheat) และขาวสาลีชนิดออน (Soft 
Wheat) เปนองคประกอบของแปงสาลี (จริยา, 2552) 
  2.1.1.1 ชนิดของแปงสาลี 
   2.1.1.1.1 แปงขนมปง (Bread Flour) เปนแปงท่ีโมจากขาวสาลีชนิดหนัก 
มีโปรตีนตั้งแต 12.5-14% มีความเหนียว ดูดซึมน้ําไดมาก ทนตอการหมัก จึงนิยมใชทําพวกขนมปง
ชนิดตางๆและผลิตภัณฑใชยีสตทุกชนิด ลักษณะของแปงชนิดนี้จะมีสีคอนขางคล้ํา ไมขาว ไมเกาะตัว
กันหยาบและรวน 
   2.1.1.1.2 แปงสาลีอเนกประสงค (All Purpose Flour) เปนแปงท่ีไดจาก
การผสมของขาวสาลีชนิดหนักและเบารวมกัน ในสัดสวนท่ีพอเหมาะ มีโปรตีนปานกลาง 10-11% 
ผลิตข้ึนเพ่ือใชทําผลิตภัณฑไดหลายอยาง ลักษณะของแปงชนิดนี้จะมีลักษณะของแปงขนมปงและ
แปงเคกรวมกัน แปงชนิดนี้ใชไดท้ังยีสตและผงฟู เชน โดนัทยีสตขนมปงโดนัทเคก คุกก้ี พายตางๆ 
เปนตน แปงชนิดนี้จะมีลักษณะเนื้อแปงจะหยาบเล็กนอย เนื้อละเอียด สีคอนขางขาวและจับตัวกัน
เปนกอนเล็กนอยเม่ือกดแรงๆ 
   2.1.1.1.3 แปงเคก (Cake Flour) เปนแปงท่ีโม ไดจากขาวสาลีออน มี
โปรตีนต่ําประมาณ 7-9% มีความเหนียวนอย เนื้อละเอียด มีสีขาวกวา 2 ชนิดแรก แปงชนิดนี้สวน
ใหญจะใชสารเคมี เชน ผงฟู เบคก้ิงโซดา เปนตัวทําใหข้ึนฟู ไมนิยมใชยีสต (ปรีดา, 2553) 
     (ก) แปงเคกท่ีผานกระบวนการคลอริเนชั่น เปนแปงท่ีมี
คุณสมบัติอุมน้ําตาลและไขมันสูงซ่ึงชวยใหสามารถพยุงตัวไวโดยไมยุบ แมมีน้ําตาลในสูตรมากกวา % 
แปงชนิดนี้นิยมใชทําเคกชนิดท่ีมีน้ําตาลสูง เชน Butter Cake Chiffon Jamroll 
     (ข) แปงเคกท่ีไมผานกระบวนการคลอริเนชั่น เปนแปง
เคกท่ีใชทําขนมท่ีมีน้ําตาลในสูตรนอยกวา % แปง เหมาะท่ีจะใชทําซาลาเปา คุกก้ีเนื้อเบา เอแคลร
ขนมปุยฝาย และใชผสมกับแปงชนิดอ่ืนๆท่ีใชในการทําขนมปงชนิดหวาน (ปรีดา, 2553) 
  2.1.1.2 หนาท่ีของแปงสาลี 
   2.1.1.2.1 ชวยใหเกิดโครงสรางแกผลิตภัณฑ 
   2.1.1.2.2 ทําใหผลิตภัณฑคงรูปเม่ืออบสุกแลว (ปรีดา, 2553) 

 
2.1.2 น้ําตาล 

  น้ําตาลเปนสารประกอบอินทรียท่ีเปนผลึก ละลายไดดีในน้ําและมีรสหวาน จัดอยูใน
อาหารประเภทคารโบไฮเดรต น้ําตาลท่ีมีขายในตลาดนั้นเปนน้ําตาลทรายขาวท่ีผลิตจากออย น้ําตาล
นี้เปนซูโครสท่ีบริสุทธิ์ 99.9% มีอยูหลายชนิด แตท่ีนําไปใชในการทําผลิตภัณฑเบเกอรี่ท่ัวๆไปมี 3 
ชนิดดวยกันคือ (จิตธนา และอรอนงค, 2553) 
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  2.1.2.1 ชนิดของน้ําตาล 
   2.1.2.1.1 น้ํ าตาลทรายขาว (Granulated Sugar) ใช ม าก ในการทํ า
ผลิตภัณฑเบเกอรี่ น้ําตาลทรายมีขนาดความละเอียดตางๆกัน มีต้ังแตเปนผงละเอียดมาก ธรรมดา 
และหยาบ ในตางประเทศจะบอกขนาดความละเอียดไวท่ีกลองบรรจุ สําหรับเมืองไทยท่ีวางขาย
ท่ัวๆไป มี 3 ขนาด คือ ขนาดธรรมดา ผลึกใหญหยาบ และเปนผงละเอียด น้ําตาลทรายท่ีใชไดผลดี
ควรมีความละเอียดและขาว เพราะจะผสมเขากับสวนผสมอ่ืนๆไดดี ถาน้ําตาลท่ีใชมีขนาดผลึกใหญ
และหยาบจะเขากับเนยไมไดดี เพราะผลึกท่ีใหญจะละลายไมหมดและมักจะคงอยูในรูปผลึกของ
น้ําตาล จะไมละลายโดยความรอนจากตูอบ และน้ําตาลท่ีอยูใกลๆผิวขนมจะเกิดเปนจุดข้ึน 
นอกจากนั้นผลึกน้ําตาลท่ีหยาบจะไปขูดดีบุกท่ีเคลือบเครื่องผสมหรือชามผสมทําใหเกิดสีเทาข้ึนใน
ผลิตภัณฑ และจะยิ่งเปนมากข้ึนถาเนยหรือไขมันท่ีนํามาตีกับน้ําตาลทรายหยาบมีความเย็นมาก 
(จิตธนา และอรอนงค, 2553) 
   2.1.2.1.2 น้ําตาลไอซ่ิง (Icing or Confectionery sugar) น้ําตาลชนิดนี้
เปนผงละเอียดท่ีมีแปงขาวโพดปนอยูดวยประมาณ 3% ท้ังนี้เพ่ือปองกันการจับตัวเปนกอนหรือ
ปองกันการเปนผลึกของน้ําตาล สวนมากใชในทําไอซ่ิงและผสมกับแปงทําแปงเคกสําเร็จรูป ความ
ละเอียดของน้ําตาลชนิดนี้ชวยใหผสมงายข้ึนและมักใชกับแองเจิลเคก (จิตธนา และอรอนงค, 2553) 
   2.1.2.1.3 น้ําตาลทรายแดง (Yellow or Brown sugar) น้ําตาลชนิดนี้มี
พวกคาราเมล แรธาตุและความชื้นปนอยูดวย และยังเปนน้ําตาลท่ีไมบริสุทธิ์หรือเรียกวาน้ําตาลดิบ
น้ําตาลชนิดนี้ใชในการทําผลิตภัณฑท่ีตองการกลิ่นรสและสีของน้ําตาลทรายแดงสวนใหญใชใน 

การทําคุกก้ีและเคกบางชนิด เชนฟรุตเคก ไมใชในการทําเคกท่ีมีความเบาตัว (จิตธนา และอรอนงค, 2553) 
  2.1.2.2 หนาท่ีของน้ําตาลท่ีมีตอผลิตภัณฑ 
 2.1.2.2.1 ใหความหวานแกผลิตภัณฑ โดยเฉพาะขนมเคก 
 2.1.2.2.2 เปนอาหารของยีสตในระหวางการหมัก 
 2.1.2.2.3 ใชเตรียมเปนไอซ่ิงชนิดตางๆสําหรับผลิตภัณฑเบเกอรี่ 
 2.1.2.2.4 ชวยในการตีครีมและตีไขใหมีความคงตัวและข้ึนฟู 
 2.1.2.2.5 ชวยใหเนื้อขนมดี 
 2.1.2.2.6 ชวยเก็บความชื้นและทําใหผลิตภัณฑมีความชุมอยูไดนาน 
 2.1.2.2.7 ทําใหเปลือกนอกของผลิตภัณฑมีสีดี 
 2.1.2.2.8 เพ่ิมคุณคาทางอาหารใหแกผลิตภัณฑ (จิตธนา และอรอนงค, 
2553) 
  2.1.2.3 การเลือกซ้ือน้ําตาล 
 2.1.2.3.1 พิจารณาดูความสะอาด ไมมีเศษผงหรือแปงเจือปนมากับน้ําตาล 
 2.1.2.3.2 เลือกซ้ือน้ําตาลทรายท่ีสีไมขาวจัดนัก ถาสีของน้ําตาลไมมีผลทํา
ใหสีของขนมเปลี่ยนไป เพราะน้ําตาลทรายท่ีมีสีไมขาวจัดจะราคาถูกกวาชนิดท่ีมีสีขาวจัด 
 2.1.2.3.3 เลือกซ้ือน้ําตาลชนิดตางๆ ใหตรงกับท่ีใชทําอาหาร (จิตธนา และ 
อรอนงค, 2553) 
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  2.1.2.4 การเก็บรักษาน้ําตาล 
 น้ําตาลมะพราวและน้ําตาลโตนดเก็บไวในภาชนะท่ีมีฝาปดเพ่ือกันฝุน สวน
น้ําตาลทรายดูดความชื้นไดงาย ควรเก็บไวในภาชนะท่ีมีฝาปดและไมใหอากาศเขาได วางไวใหหางจาก
ความรอนและแสงแดด (อุจิตชญา, 2551)  
 
 2.1.3 เกลือ 
  เกลือท่ีใชในการทําเบเกอรี่นั้นจะเปนเกลือปนละเอียดท่ีใชประกอบอาหารท่ัวๆไป
ประกอบดวยโซเดียมคลอไรด99% สวนท่ีเหลือเปนความชื้น คลอไรดและซัลเฟตอ่ืนๆ   
  2.1.3.1 ชนิดของเกลือ 
 2.1.3.1.1  เกลือธรรมดา (Normal salt) ไดแก โซเดียมคลอไรดโซเดียม
คารบอเนต และ แคลเซียมซัลเฟต 
 2.1.3.1.2  เกลือกรด (Acid salt) ไดแก โซเดียม ไบคารบอเนตหรือเบคิง
โซดา แคลเซียมแอซิกไพโรฟอสเฟต ซ่ึงใชในการผสมทําผงฟูหรือเบคิงเพาวเดอร และครีมออฟทาร
ทาร 
 2.1.3.1.3 เกลือเบส (Basic salt) เกลือชนิดนี้ ไมสําคัญสําหรับการทํา
ผลิตภัณฑแกอรี่ 
 2.1.3.1.4  เกลือผสม (Doublc salt) ได แกอะลัม (Alum) เกลือท่ีนํามาใช
มากในการทําผลิตภัณฑเบเกอรี่ไดแก เกลือธรรมดาและเกลือกรด(จิตธนา และอรอนงค, 2553) 
  2.1.3.2 หนาท่ีของเกลือ 
 2.1.3.2.1 ชวยใหผลิตภัณฑมีรสชาติกลมกลอมข้ึน 
 2.1.3.2.2 ดึงรสหวานของผลิตภัณฑท่ีมีสวนผสมของน้ําตาลใหเดนชัดข้ึน 
เชน เคก คุกก้ี ขนมปงฯลฯ 
 2.1.3.2.3 ชวยควบคุมการทํางานของยีสตในกอนแปงท่ีหมักดวยยีสต 
 2.1.3.2.4 ชวยใหกลูเต็นของกอนแปงมีกําลังในการยึดตัวเพราะเกลือทํา
ใหกลูเต็นเหนียวข้ึน 
 2.1.3.2.5 ชวยใหเปลือกนอกของผลิตภัณฑมีสีสวยข้ึน 
 2.1.3.2.6 ชวยปองกันการเจริญเติบโตของแบคทีเรียท่ีไมตองการในกอนแปง
ท่ีหมักดวยยีสต (จริยา, 2552)  
  2.1.3.3 คุณลักษณะท่ีดีของเกลือ 

 2.1.3.3.1 ละลายไดดีในน้ํา 
 2.1.3.3.2 น้ําเกลือควรใสสะอาด ถาขุนแสดงวามีสิ่งไมบริสุทธิ์เจือปนอยู 
 2.1.3.3.3 ไมควรเปนกอน 
 2.1.3.3.4 ควรเปนเกลือท่ีบริสุทธิ์ 

 2.1.3.3.5 ไมมีรสขมหรือรสเฝอน (จิตธนา และอรอนงค, 2553) 
 
 



7 
 

 2.1.4 ส่ิงท่ีชวยใหผลิตภัณฑข้ึนฟู 
  สิ่งท่ีชวยใหผลิตภัณฑข้ึนฟู มีความเบา โปรง มีลักษณะเนื้อในเปนรูมี 3ชนิดดวยกัน 
คือ อากาศ ไอน้ํา กาซคารบอนไดออกไซดสารเคมีท่ีใชในการผลิตกาซคารบอนไดออกไซตจาก
ปฎิกิริยาทางเคมีและทําใหผลิตภัณฑข้ึนฟู มีความเบาและยอยงายท่ีนิยมใชไดแก(จิตธนา และอร
อนงค, 2553) 
  2.1.4.1 เบคิงโซดา (Baking Soda)  
 หรือเรียกทางภาษาเคมีวาโซเดียมไบคารบอเนต เปนสารเคมีท่ีเม่ือไดรับ
ความรอนจะสลายตัวใหกาซคารบอนไดออกไซดออกมาการใชสารเคมีชนิดนี้ชวยในการผลิตกาซ
คารบอนไดออกไซตแตเพียงตัวเดียวจะมีผลเสียคือมีสารเคมีตกคางอยูในผลิตภัณฑซ่ึงถาใชในปริมาณ
มากก็จะมีสารตกคางอยูมาก ทําใหผลิตภัณฑท่ีไดมีรสเฝอน และถาสารตกคางนี้ทําปฏิกิริยากับไขมัน
ท่ีมีอยูในสวนผสมของผลิตภัณฑ ก็จะทําใหผลิตภัณฑมีลักษณะเปนสบู(จิตธนา และ 
อรอนงค, 2553) 
  2.1.4.2 เบคิงเพาวเดอรหรือผงฟู (Baking powder) 
 เปนสารชวยใหผลิตภัณฑข้ึนฟูท่ีผลิตข้ึนจากการผสมของ เบคิงโซดาหรือ
โซเดียมไบคารบอเนต กับสารเคมีท่ีทําหนาท่ีเปนกรด ซ่ึงในการผสมนี้จะเติมแปงขาวโพดลงไปดวย
สวนหนึ่ง เพ่ือปองกันไมใหสารท้ังสองชนิดสัมผัสกันโดยตรง ซ่ึงจะทําใหเกิดปฏิกิริยาทางเคมีข้ึนได
และแปงขาวโพดท่ีใสลงไปนี้จะทําหนาท่ีเปนตัวดูดความชื้นไว ทําใหผงฟูไมจับกันเปนกอน ดังนั้น 
สวนผสมของเบคิงเพาวเดอรก็จะประกอบดวยสิ่งสําคัญ 3 อยางดวยกัน คือ เบคิงโซดา สารท่ีใหความ
เปนกรด แปงขาวโพด (จิตธนา และอรอนงค, 2553) ผงฟูแบงเปน 2 ประเภท 
   2.1.4.2.1 ผงฟูท่ีใหปฏิกิริยารวดเร็วหรือท่ีเรียกวาผงฟูกําลังหนึ่ง (Single 
acting หรือ Fast action) ผงฟูชนิดนี้จะประกอบดวยเบคิงโซดากับกรดทารทารริก หรือครีมออฟ
ทารทาร หรือเกลือฟอสเฟต เชน แคลเซียมแอซิดฟอสเฟต แคลเซียมแอซิดไพโรฟอสเฟต ผงฟูชนิดนี้
จะผลิตกาซคารบอนไดออกไซดออกมาทันทีในขณะผสมและจะผลิตกาซออกมาอยางรวดเร็วใน
ระหวางท่ีผลิตภัณฑรอการนําเขาอบ ดังนั้นการใชผงฟูประเภทนี้จะตองผสมสวนผสมอยางรวดเร็ว 
และนําเขาอบทันที มิฉะนั้นแลวการสูญเสียกาซจะเกิดข้ึน ทําใหผลิตภัณฑท่ีอบออกมาข้ึนฟูไดไมดี 
   2.1.4.2.2 ผงฟูท่ีใหปฎิกิริยาชา หรือผงฟูกําลังสอง (Double acting) ผงฟู
ประเภทนี้ประกอบดวยเบคิงโซดากับกรด 2 ชนิด หรือมากกวา กรดชนิดหนึ่งจะเกิดปฎิกริยาเร็ว อีก
ชนิดหนึ่งเกิดปฎิกริยาชา กรดท่ีเกิดปฎิกิริยาเร็วไดแก แคลเซียมแอซิดฟอสเฟต สวนกรดท่ีปฎิกิริยาชา
อาจเปนโซเดียมไพโรฟอสเฟตหรือโซเดียมอะลูมิเนียมซัลเฟต (S.A.S) ก็ได ในขณะท่ีกําลังผสม
สวนผสมเขาดวยกัน กรดท่ีใหปฎิกิริยาเร็วของผงฟูชนิดนี้จะผลิตกาซคารบอนไดออกไซดออกมาสวน
หนึ่ง และเม่ือนําผลิตภัณฑเขาอบ กรดท่ีใหปฎิกิริยาชาซ่ึงเปนพวกเกลือซัลเฟตจะผลิตกาซออกมาอีก
สวนหนึ่งเม่ือไดรับความรอนจากตูอบ จึงเรียกผงฟูชนิดนี้วาผงฟูกําลังสอง หรือผงฟูท่ีให 
ปฎิกิริยา2 ครั้ง ผงฟูชนิดนี้เปนท่ีนิยมใชกันมากในหมูผูประกอบกิจการ เพราะไมจําเปนตองรีบรอนนํา
ผลิตภัณฑเขาอบทันทีท่ีผสมแลว (จิตธนา และอรอนงค, 2553) 
  2.1.4.3 หนาท่ีของสิ่งท่ีชวยใหข้ึนฟูตอผลิตภัณฑเบเกอรี่ 
   2.1.4.3.1 ชวยใหผลิตภัณฑมีความเบา ข้ึนฟูงายตอการเค้ียว 
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   2.1.4.3.2 ผลิตภัณฑท่ีใสสารเหลานี้มักจะมีลักษณะเนื้อในเปนรูโปรง ดังนั้น
น้ํายอยจึงสัมผัสกับอาหารไดหมด ทําใหยอยงายข้ึน 
   2.1.4.3.3 ทําใหผลิตภัณฑมีความนารับประทานและอรอย (จิตธนา และอร
อนงค, 2553) 
 
 2.1.5 สารเสริมคุณภาพท่ีนิยมใชใสในเคก 
  สารท่ีใชสําหรับเคกนั้นสวนมากจัดเปนสารอิมัลซิไฟเออร ซ่ึงทําใหเนื้อเคกมีลักษณะ
ฟู เบานุม เนื้อละเอียด และยังเพ่ิมปริมาณของผลิตภัณฑใหมากข้ึนอีกดวย โดยท่ัวไปแลวจะแบงชนิด
ของเคกตอความเหมาะสม เชน EC25K จะใชกับเคกท่ีมีไขมันเปนสวนผสมหลัก เชน เคกเนยสด สวน
เอสพี (SP) และโอวาเล็ต (Ovalet) นั้นจะใชกับเคกท่ีมีไขเปนสวนผสมหลัก เชน        สปองจเคก
หรือขนมไทย เชน ปุยฝายโอวาเล็ตมีลักษณะเปนครีมสีสม มีคุณสมบัติในการใชเชนเดียวกับ เอสพี 
(จริยา, 2552) 
 
 2.1.6 ไข 
  ไขเปนผลิตภัณฑท่ีนิยมบริโภคทุกครัวเรือน ไขท่ีมีการนํามาบริโภคไดแก ไขไก ไข
เปด ไขหาน ไขนกกระทาและไขเตา โดยนํามาบริโภคสดหรือทําเปนผลิตภัณฑเชน ไขเค็ม ไขเยี่ยวมา 
ไขผงและไขแช เยือกแข็ง เปนตน นอกจากนั้นยังนําไปทําขนมและผลิตภัณฑตางๆอีกมาก
นอกเหนือจากอุตสาหกรรมอาหารแลวมีการนําไขไปใชประโยชนดานอ่ืนๆอีกเชน ใชในดาน
วิทยาศาสตรและการแพทย หรือใชในอุตสาหกรรมรมการทําปุย สี แชมพู และการยอมหนังเปนตน 
  2.1.6.1 โครงสรางของไข  
   ไขประกอบดวยสวนท่ีสําคัญคือ ไขแดง ไขขาวและเปลือก ไขแตละชนิดจะ
มีสัดสวนเหลานี้แตกตางกันเล็กนอย สวนประกอบของโครงสรางไข มีดังนี้ 
   2.1.6.1.1 ไขแดง เปนแหลงสะสมอาหารเพ่ือการเจริญของตัวออน
ประกอบดวย 
 

    (ก) จุดกําเนิด (Germinal Disc หรือ Blastoderm) เปนจุดของ
เซลลท่ีจะเจริญตอไปเปนลูกไกเม่ือถูกผสมโดยเชื้อตัวผู 
 (ข) ทอนําไข (latebra) เปนทอตอจากจุดกําเนิดลงไปถึงใจกลางไข
แดงไปสูตัวออนท่ีกําลังเจริญเติบโต 
    (ค) ชั้นไขแดงสีจางและสีเขม เปนสวนของไขแดงท่ีมีสีเขมและสี
ออนสลับกัน เกิดจากการสะสมของเม็ดสีในอาหารท่ีไกบริโภคซ่ึงปจจุบันมีการเติบสารใหสีเชน แซน
โทฟล(Xanthophylls) ลงในอาหารไกเพ่ือทําใหไขแดงมีสีสวย 
    (ง) เยื่อหุมไขแดง (Yolk membrane หรือ vitelline 
membrane) เปนเยื่อท่ีหุมสวนของไขแดงไวไมใหแยกออกจากกัน 
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   2.1.6.1.2 ไขขาวประกอบดวยสวนยอยๆ ดังนี้คือ 
    (ก) ไขขาวขน (Chalaziferous) เปนสวนของไขขาวขนซ่ึงอยูในสุด
ติดอยูรอบไขแดง 
    (ข) ข้ัวยึดไขแดง (Chalazae) เปนสายของไขขาวขนท่ียื่นออกมา
จากสวนไขขาวขน มีลักษณะบิดเปนเกลียวยื่นไปทางดานปานและดานแหลมของไขชวยยึดไมใหไข
แดงเคลื่อนไปมาจากตําแหนงเดิมเม่ือเก็บไขไวนานข้ึน สวนนี้จะเกิดการออนตัวลงทําใหไขแดง
เคลื่อนท่ีไดมากข้ึน 
    (ค) ไขขาวเหลวชั้นใน เปนสวนของไขขาวท่ีคอนขางใส อยูในชั้น
รอบนอก 
    (ง) ไขขาวขนชั้นนอก เปนสวนของไขขาวขนมีปริมาณมากกวาไข
ขาวชั้นอ่ืนๆ 
    (จ) ไขขาวใสชั้นนอก มีลักษณะใส เหลว อยูเปนชั้นบางๆติดเยื่อ
เปลือกไขปริมาณน้ําในชั้นตางๆของไขจะไมเทากันโดยดานนอกจะมีน้ํามากกวาดานใน 
   2.1.6.1.3 เยื่อหุมเปลือกไข 
    เปนเยื่อ 2 ชั้นประกบติดกัน โดยจะแยกกันบริเวณของชองอากาศ 
ทําใหเห็นเปนเยื่อชั้นนอกและชั้นในแยกกันเปน 2 สวน มีหนาท่ีปองกันการคุกคามของแบคทีเรีย สวน
ของชองอากาศ (air cell) นั้นเกิดจากการท่ีไขอยูในตัวแมไก ซ่ึงมีอุณหภูมิประมาณ 45 องศา
เซลเซียส เม่ือออกสูภายนอกซ่ึงมีอุณหภูมิต่ํากวาจึงเกิดการหดตัวของสวนประกอบภายใน ซ่ึงไขจะมี
การหดตัวแตกตางกันบางจึงเกิดเปนชองวางข้ึน สวนใหญจะอยูทางดานปานของไข ถาเก็บไขไวนาน
ในสภาพท่ีไมเหมาะสมขนาดของชองอากาศจะใหญข้ึนเนื่องจากเกิดการสูญหายของน้ําและกาซตางๆ
เชนคารบอนไดออกไซดเปนตน (อุจิตชญา, 2551) 
   2.1.6.1.4 เปลือกไขทําหนาท่ีปกปองสวนประกอบภายในไขและชวยรับ
น้ําหนักแมไกขณะกกไขมีอยู 3 ชั้น เรียงจากดานในสูดานนอกดังนี้ 
    (ก) เปลือกชั้นในโปรง (Mammillary Layer) 
    (ข)เปลือกชั้นนอก (Spongy Layer) เปนชั้น ท่ี มีความแข็ง มี
สวนประกอบของแคลเซียมและมีรูเปลือกเชื่อมกันระหวางเปลือกชั้นโปรงถึงเปลือกชั้นนอก 
    (ค) เคลือบผิวไข(Cuticle) เปนเยื่อบางๆท่ีเคลือบผิวเปลือกไขและ
ปดรูเปลือกไขเพ่ือปองกันการคุกคามของจุลินทรีย แตยอมใหน้ํา คารบอนไดออกไซดและกาซตางๆ
ผานเขาออกได 
    ความหนาของเปลือกข้ึนกับปจจัยหลายอยางเชน พันธุ อาหาร 
ฤดูกาลและขนาดของไขเปลือกไขควรมีความหนาพอเหมาะเพ่ือใหทนตอแรงภายนอกท่ีกระทําตอไข 
ทนน้ําหนักไขไดพอควรและ ไมหนาจนยากแกการท่ีลูกไกจะฟกเปนตัว 
    ไขท่ีออกจากตัวแมไกจะอยูในสภาพท่ีปราศจากเชื้อโรค แตถา เกิด
โรคหรือพยาธิในทอนําไขจะสามารถติดเขามาในไขไดการคัดเลือกพันธุและปรับปรุงพันธุไกจะชวยให
ไดไขท่ีมีคุณภาพดีตามความตองการของผูบริโภค การศึกษาโครงสรางและสวนประกอบทางเคมีของ



10 
 

ไข จะชวยใหเกิดความเขาใจในเรื่องของการเปลี่ยนแปลงตางๆท่ีจะเกิดข้ึนในระหวางข้ันตอนของการ
เก็บรักษาและแปรรูปซ่ึงสงผลถึงการเปลี่ยนแปลงของคุณภาพไข 
    ไขซ่ึงบริโภคในประเทศไทยมากคือ ไขไก ไขเปด ไขหาน และไขนกกระทา 
ไขแตละชนิดจะมีสัดสวนของไขแดง ไขขาวและเปลือกแตกตางกันไป ดังตารางท่ี 2.1 
 
ตารางท่ี 2.1 สัดสวนของไขแดงไขขาวและเปลือกไขในไขชนิดตางๆซ่ึงมีการบริโภคในประเทศไทย 
 

ชนิดของไข น้ําหนักตอฟอง (กรัม) ไขแดง(%) ไขขาว(%) เปลือก(%) 
ไขเปด 80 35.4 52.6 12.0 
ไขไก 58 31.9 55.8 12.3 
ไขหาน 200 35.1 52.5 12.4 
ไขนกกระทา 12 30.0 50.0 20.0 

 
ท่ีมา : อุจิตชญา (2551) 
 
  2.1.6.2 คุณภาพของไขสดมีลักษณะดังนี้ 
   2.1.6.2.1 ผิวดานหยาบ ไมลื่น และมัน 

  2.1.6.2.2 ชองอากาศไมลึก 
  2.1.6.2.3 เม่ือตอยออกจากเปลือกไขพบวาไขแดงกลมนูนตรงกลางสวนไข

ขาวจะขนเกาะตัวกันดีกับไขแดง 
  2.1.6.2.4 ไมมีกลิ่นเหม็น 
 2.1.6.3 หนาท่ีของไข 
  2.1.6.3.1 ไขจะชวยทําใหผลิตภัณฑข้ึนฟูและชวยเก็บอากาศ ทําใหโปรตีน

บางสวนแข็งตัวจึงทําใหฟองคงตัว เวลานําผลิตภัณฑเขาเตาอบฟองอากาศในไขจะขยายตัว จึงทําใหฟู
และเกิดโครงรางของเนื้อผลิตภัณฑ 

  2.1.6.3.2 ทําใหเกิดสีแกเนื้อผลิตภัณฑจากสีเหลืองในไขแดง 
  2.1.6.3.3 ทําใหมีกลิ่นหอมนารับประทาน ซ่ึงเปนกลิ่นรสเฉพาะของไข 
  2.1.6.3.4 ทําใหผลิตภัณฑมีความนุมและชุม เนื่องจากไขมีความชื้นสูงถึง 

75% และยังสามารถเก็บความชื้นไวในเนื้อผลิตภัณฑไดอีกดวย 
  2.1.6.3.5 ใหคุณคาทางอาหารเพราะไขมีโปรตีนและเกลือแรท่ีเปน

ประโยชนตอรางกาย (จริยา, 2552) 
  2.1.6.4 การเปลี่ยนแปลงของไข  
   การเปลี่ยนแปลงของไขท้ังฟองมีดังนี้ 
   2.1.6.4.1 ไขท่ีเก็บไวนานวัน น้ําหนักของไขจะยิ่งลดลงความถวงจําเพาะ
ของไขจะลดลงดวยเนื่องจากมีการระเหยของน้ํา คารบอนไดออกไซด และไฮโดรเจนซัลไฟด ออกจาก
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ไขอยูตลอดระยะเวลาการเก็บสวนปริมาณท่ีจะระเหยออกไปนั้นแตกตางกันตามความเหมาะสมของ
สถานท่ีท่ีใชเก็บรักษาไข 
   2.1.6.4.2 ชองอากาศขยายใหญข้ึน ซ่ึงมีความสําคัญตออุตสาหกรรมมาก
เนื่องจากขนาดของชองอากาศเปนดัชนีท่ีตัดสินคุณภาพของไขได และจะมองเห็นไดชัดเจนมากเม่ือ
นํามาสองผานลําแสง ไขใหมแทบจะไมมีชองอากาศเลย แตไขเกาเก็บชองอากาศจะยิ่งโตข้ึนตาม
ระยะเวลาท่ีเก็บไว แตถาบริเวณท่ีเก็บไขมีความชื้นสูงชองอากาศอาจจะเกิดและโตชากวาไขท่ีเก็บในท่ี
แหง แตการเปลี่ยนแปลงเชนนี้ผูบริโภคมักจะไมคอยสนใจเทาใดนัก 
   2.1.6.4.3 ไขแดงขยายใหญข้ึน ในขณะท่ีมีการสูญเสียน้ําออกจากไขขาวนั้น 
ในไขแดงก็จะมีการเปลี่ยนแปลงเกิดข้ึนดวย น้ําในไขขาวจะเคลื่อนเขาไปในไขแดง โดยอาศัยแรงดัน
ออสโมติก เนื่องจากขณะนี้ความเขมขนในไขแดงจะมีมากกวาในไขขาว ทําใหไขแดงเหลวข้ึน และ
ขยายใหญข้ึน ไขแดงจะมีความหนืดลดลงและเปลี่ยนตําแหนงจากใจกลางของฟองไขเอียงออกไปทาง
ริมใดริมหนึ่ง เยื่อหุมไขแดงจะคอยๆยืดตัวออก ความเหนียวลดลงเรื่อยๆ จนในท่ีสุดอาจทําใหไขแดง
แตกงาย โดยเฉพาะไขท่ีเก็บในท่ีๆอากาศรอนเยื่อหุมไขแดงจะเสื่อมเร็วข้ึน 
   2.1.6.4.4 ไขขาวมีความเหลวเพ่ิมข้ึน ในระหวางการเก็บจะพบวาไขขาวขน
จะคอยๆเหลวข้ึนเนื่องจากเอนไซมของไขขาว แตอยางไรก็ดี ไขแตละชนิดมีความเขมขนของไขขาวไม
เทากัน แตไขขาวเปนตัวบงชี้ถึงอายุการเก็บของไขไดอีกวิธีหนึ่ง 
   2.1.6.4.5 ความเปนดางของไขเพ่ิมข้ึน เนื่องจากระหวางการเก็บจะมีการ
ระเหยของคารบอนไดออกไซดออกจากฟองไขอยูตลอดเวลาจนกวาบรรยากาศรอบๆ ฟองไขจะมี
ปริมาณของกาซคารบอนไดออกไซดเทาเทียมกัน ไขขาวจากไขใหมๆ จะมี pH ประมาณ 7.1-7.9 แต
ภายในระยะเวลา 3 วันตอมา pH จะเพ่ิมเปน 9.3 สวนไขแดงจากไขใหมๆ จะมี pH ประมาณ 6.2 จะ
เปลี่ยนไปเปน pH 6.8 การเก็บไขไวในบรรยากาศของคารบอนไดออกไซดรอยละ 2.5 จะปองกันการ
เปลี่ยนแปลง pH ได  
  2.1.6.5 การเปลี่ยนแปลงของไขเม่ือประกอบอาหาร 
   ดวยเหตุท่ีไขสามารถทําหนาท่ีในเชิงประกอบอาหารท่ีสําคัญไดหลายอยาง
จึงมีการใชไขในการประกอบอาหารอยางกวางขวาง นอกจากไขจะใหคุณคาทางโภชนาการสูงแลว ยัง
ชวยปรุงรสชาติชวยแตงสีในอาหาร เชนในขนมหวาน ในซอส ซ่ึงจะใหรสอรอยยิ่งข้ึนเม่ือใสไขลงไป
ดวย หนาท่ีเชิงประกอบอาหาร คือ การแข็งตัว การทําใหข้ึนฟู และการทําใหน้ํามันรวมเปนเนื้อ
เดียวกันกับของเหลว 
   2.1.6.5.1 การแข็งตัว (coagulation) เม่ือไขไดรับความรอนโปรตีนในไขจะ
แข็งตัวทําใหเกิดการแข็งตัว เชน ไขลวก ทําใหคัสตารดและไสครีม หรือไสของพายขนข้ึน ชวยทําให
สวนผสมของปูจา ขนมปงหนาหมูยึดติดกันชวยเคลือบอาหารแลวทําใหอาหารนั้นเปนสีน้ําตาลเม่ือ
ทอด ทําใหน้ําซุปและน้ําเชื่อมใสโดยตะกอนไขจะลงไปจับอนุภาคท่ีมีอยูในของเหลวนั้นไขแดง หรือไข
ท้ังฟองท่ีตีเขากันแลวจะเริ่มแข็งตัวท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส และจะขนตอไปอีกจนกระท่ัง
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ไขขาวท่ีไมไดเติมน้ําจะเริ่มขนท่ีอุณหภูมิต่ํากวา คือ ประมาณ 60 องศา
เซลเซียสและขนตอไปจนกระท่ังอุณหภูมิ 64 องศาเซลเซียส หรือ 65 องศาเซลเซียส การแข็งตัวของ
ไขนี้ยอมข้ึนกับความเขมขน สวนไขท่ีใชเวลา อุณหภูมิและเครื่องปรุงอ่ืนท่ีเติมลงไปน้ําตาลจะทําใหไข
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แข็งตัวไดชาลง สวนกรดจะชวยใหการแข็งตัวเกิดเร็วข้ึน ท้ังยังใหลักษณะท่ีแขงแนนกวา เกลือบาง
พวก เชน เกลือคลอไรดฟอสเฟส และ แลคเทท จะชวยใหไขเกิดเจลไดดีข้ึน แมวาโปรตีนในไขมักจะ
แข็งตัวโดยความรอนแตก็มีทางอ่ืนท่ีจะทําใหเกิดการแข็งได กรดดาง และเกลือมีผลตอการแข็งตัวของ
ไขดวย การตีไขจะทําใหโปรตีนในไขแข็งตัวดวย เพราะโปรตีนในไขจะแหงและขยายตัวออกเม่ือถูกตี
ในระหวางท่ีโปรตีนแข็งตัวในความรอนนั้น โมเลกุลของโปรตีนจะจับตัวกันแบบท่ีเปลี่ยนไปจากเดิม 
การจับกันเปนลักษณะรางแหท่ีอุมของเหลวเอาไวปริมาณของเหลวอาจนอยในกรณีของไขตมแข็งและ
มากในกรณีของคัสตารด ในตอนแรกท่ีถูกความรอน ลักษณะท่ีไดของไขจะยังเปนเนื้อเดียวกันถายังให
ความรอนตอไปอีก รางแหจะหดตัว น้ําขางในจะไหลออกจะเหลือโปรตีนท่ีแข็งกระดางและแหงถาใช
ความรอนสูงเกินไปหรือแมต่ําแตระยะเวลานานเกินก็จะไดไขท่ีแข็งมากไป แมวาการใชความรอนสูงใน
ระยะเวลาสั้นอาจใหผลดี แตก็ตองคอยเฝาระวังจึงเปนการยาก ไขท่ีทําใหเกิดการแข็งตัวเกินไปไขขาว
จะกระดางและไขแดงรวน 
   2.1.6.5.2 การข้ึนฟู (leavening) เม่ือตีไขโปรตีนจะแข็งตัวเปนเยื่อหุม
ฟองอากาศเอาไว ถาตีมากไปเยื่อหุมจะแหงเปราะและแตก ความสามารถในการชวยใหข้ึนฟูของไข
ข้ึนอยูกับปริมาณของอากาศท่ีตีเขาไปและการกักอากาศนั้นไว แมวาถาตีไขแดงนานพอ มันจะใหฟอง
สีเหลืองท่ีอัดแนนและละเอียดแตก็ไมนิยมใชเปนสิ่งชวยใหข้ึนฟู เพราะฟองปริมาณนอย นิยมใชไขขาว
เพ่ือจุดประสงคดังกลาวมากกวาไขแดงหรือไขท้ังฟอง เพราะไขขาวใหฟองไขท่ีอยูตัวเร็วกวา เม่ือไข
ขาวท่ีตีข้ึนฟูถูกความรอน อากาศท่ีอยูภายในก็จะขยายตัวไขขาวก็จะขยายและแข็งตัว ทําให
ผลิตภัณฑนั้นๆมีลักษณะโครงสรางโปรงและเบาความสามารถในการข้ึนฟูของไขข้ึนอยูกับปจจัยหลาย
อยาง เชน 
    (ก) สวนของไขท่ีใช มีผูทดลองไดผลวาไขขาวใสตีใหข้ึนฟูไดดีกวา
ไขขาวขน ท้ังเปนฟอง โปรงและเบากวาดวย 
    (ข) อุณหภูมิ ท่ีดีท่ีสุดคืออุณหภูมิหอง ไขท่ีเก็บในตูเย็น กอนใชตีให
ข้ึนฟู ตองท้ิงในอุณหภูมิหองกอน 
    (ค) ชนิดของเครื่องตีไข ถาชนิดขดลวดไมวาจะเปนลวดทองเหลือง
หรือชนิดเหล็กไมเปนสนิม ก็จะไดไขข้ึนฟูท่ีมีขนาดฟองอากาศใหญและข้ึนฟูมากกวา สวนเครื่องตีไข
ชนิดมือหมุนหรือชนิดตีดวยเครื่องไฟฟา จะใหฟองอากาศเล็กกวา (อุจิตชญา, 2551) 
  2.1.6.6 การเลือกชื้อในการเลือกชื้อไขควรพิจารณาสิ่งตางๆ ดังนี้ 
   2.1.6.6.1 ความสด ไขท่ีใหมเปลือกจะมีสีนวลหุมทําใหผิวของไขดูดาน เม่ือ
เก็บไวนานนวลจะหมดไปทําใหดูมันข้ึน ไขใหมสามารถมองเห็นเงาของไขแดงท่ีอยูตรงกลางไดรางๆ 
เม่ือนําไปสองดูในท่ีสวาง หรืออาจจะดูโพรงอากาศ ถาโพรงอากาศใหญแสดงวาเปนไขคางหลายวัน
หรือจากการลอยน้ําถาไขจมแสดงวาไขนั้นสด ถาลอยน้ําหรือเอียงในน้ําแสดงวาไขเกาไมสดหนัก 
   2.1.6.6.2 เปลือกไขตองสะอาด ไมมีสิ่งสกปรกติด เพราะสิ่งสกปรกจะนํา
เชื้อโรคเขาสูรางภายในไดงายเปลือกตองไมบุบราว ถาเปลือกบุบเชื้อโรคจะเขาไปทําใหเสียเร็ว 
   2.1.6.6.3 เปรียบเทียบราคากับปริมาณ ราคาไขข้ึนกับขนาด ไขฟองเล็กจะ
มีราคาต่ํากวาไขฟองใหญเม่ือเทียบกับปริมาณท่ีตองการใชแลว การใชไขใบใหญจะไดไขปริมาณ
มากกวาในขณะท่ีราคาไมตางกันมาก 
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  2.1.6.7 การเก็บรักษา 
   2.1.6.7.1 เลือกเก็บไขท่ีเปลือกสะอาดและใหม ถาเลือกไขไมสะอาด อาจมี
เชื้อจุลินทรียติดอยูจะแทรกซึมเขาไปในไขเสียเร็วข้ึน 
   2.1.6.7.2 ไมควรลางเปลือกไขกอนถึงเวลาประกอบอาหาร เพราะการลาง
ทําใหเมือกเคลือบเปลือกไขออก กาซและน้ําระเหยออกจากฟองไขมากข้ึน จุลินทรียเขาไปไดงาย ถา
จําเปนตองลางควรใชน้ํามันพืชทาเปลือกไขจะชวยใหเก็บนานข้ึน 
   2.1.6.7.3 เก็บไขไวในท่ีอุณหภูมิต่ํา เชนในตูเย็น ในภาชนะท่ีปดมิดชิด เพ่ือ
ปองกันการระเหยของน้ําและกาซจากไขควรเก็บในท่ีสะอาดปราศจากกลิ่นเหม็นเพราะไขสามารถดูด
กลิ่นเขาทางรูเปลือกไขได (อบเชย และขนิษฐา, 2550) 
 
 2.1.7 ไขมัน 
  ไขมันและน้ํามันท่ีใชในการทําผลิตภัณฑเบเกอรี่ไดมาจากท้ังพืชและสัตวสําหรับ
ไขมันท่ีไดจากสัตวไดแก เนยสด ไดจากนมน้ํานมวัว มันหมูแข็งไดจากสุกร สวนไขมันท่ีไดจากพืชก็ได
จากเมล็ดพืชชนิดตางๆ เชน เมล็ดฝาย ถ่ัวลิสง ถ่ัวเหลือง ขาว งา มะพราว น้ํามันปาลม เปนตน 
  2.1.7.1 ไขมันและน้ํามันท่ีใชในอุตสาหกรรมเบเกอรี่  
   2.1.7.1.1 มันหมูแข็ง (Lard) เปนไขมันท่ีไดจากสุกร มีสีขาว มีกลิ่นและรส
ออนๆเปนของแข็งท่ีอุณหภูมิหอง มีปริมาณไขมันอยู 98% ใชในการทําขนมปง บิสกิต เปลือกพาย 
เคกบางชนิดและคุกก้ี มันหมูแข็งท่ีดีควรตัดจากสวนดานขางและดานหลังของสุกร (จิตธนา และ    
อรอนงค, 2553) 
   2.1.7.1.2 เนยสด (Butter) เนยเปนผลิตภัณฑของไขมันนม ซ่ึงถูกแยก
ออกมาจากน้ํานมในรูปของครีม ครีมท่ีไดจะมีไขมันนมประมาณ 30-35% ครีมท่ีใชทําเนยเปนครีม
ชนิดหวาน (sweet cream) ในทางปฏิบัติครีมจะถูกนํามาทําใหเปนกลางดวยโซเดียมไบคารบอเนต
หรือแมกนีเซียมออกไซดหรือแคลเซียมคารบอเนต หลังจากนั้นนําครีมมาพาสเจอไรซ ท่ีอุณหภูมิสูง
กวาท่ีใชพาสเจอไรซน้ํานมเล็กนอย เพราะในครีมมีปริมาณไขมันนมสูงกวาน้ํานม ไขมันนมจะเปนตัว
ชวยปองกันแบคทีเรียทําใหถูกทําลายดวยความรอนไดชาลง ภายหลังการพาสเจอไรซแลวจะนําครีม
ไปหมักกับแบคทีเรียท่ีเหมาะสมประมาณ 3-4 ชั่วโมง เพ่ือใหเกิดกรดแลคติกและสารประกอบท่ีให
กลิ่น ซ่ึงสารท่ีใหกลิ่นท่ีสําคัญ ไดแก ไดอะซิติล (diacetyl) สารนี้ถูกสรางข้ึนโดยอาศัยจุลินทรีย
Streeptococcuscitrovorus และ Streptococcus paracitrovorus เปลี่ยนกรดซิตริกท่ีมีอยูในครีม
ใหเปนไดอะซิติล (นิธิยา, 2549) 
 ครีมเปนอิมัลชันชนิดน้ํามันในน้ํา คือ มีอนุภาคไขมันกระจายตัวอยู
ในน้ํา เม่ือนําครีมท่ีมีความเปนกรดตามท่ีตองการมาปน (Churning) ท่ีอุณหภูมิประมาณ 50 องศา 
ฟาเรนไฮดเพ่ือทําใหผนังเมมเบรนของอนุภาคไขมันแตกออกอุณหภูมิต่ําจะชวยใหไมเกิดการกระจาย
ตัวเนื่องจากแรงปนและขณะปนอนุภาคไขมันนมจะมารวมตัวกันเปนอนุภาคขนาดใหญข้ึนและแยกตัว
ออกจากสวนท่ีเปนน้ําภายหลังแยกเอาเนยออกไปแลว ของเหลวท่ีเหลือเรียกวา Butter milk 
 เนยท่ีไดจากการปนจะนํามาลางดวยน้ําเย็นเพ่ือลางเอา Butter 
milk ออก แตในเนยนั้นก็ยังมี Butter milk ปนอยูประมาณ 15% ซ่ึงเปนหยดเล็กๆกระจายตัวอยูใน
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เนย เนยท่ีไดจึงกลายเปนอิมัลชันชนิดน้ําในน้ํามัน ทําใหเกิด severseemulsion ข้ึนนอกจากนั้นใน
เนยยังมีน้ําตาลแล็กโทส โปรตีนเคเซอีน และสวนประกอบอ่ืนๆของน้ํานมละลายอยูบางเล็กนอย  
 เนยท่ีไดจะนํามาเติมเกลือลงไปแลวปนใหเขากัน ขณะท่ีปนอาจมี
การเติมน้ําบางเล็กนอยเพ่ือให % น้ําเพ่ิมข้ึนตามท่ีมาตรฐานกําหนด การปนจะชวยทําใหเกลือ
กระจายตัวไปท่ัวและละลายอยูในสวนท่ีเปนน้ํา ซ่ึงจะแตกกระจายออกเปนหยดน้ําเล็กๆ ท่ีไมสามารถ
กลับมารวมกันไดหากหยดน้ําสามารถกลับมารวมตัวกันไดจะทําใหเนื้อเนยแตก (Leaky butter) 
เกลือท่ีเติมลงไปจะชวยใหเนยมีรสและกลิ่นดีนอกจากนั้นเกลือยังชวยทําหนาท่ีเปน preservative อีก
ดวย 
 เนยประกอบดวยไขมันนมไมนอยกวา 80% มีเกลือประมาณ    
2.0-3.0% น้ําประมาณ 15% และเลซิทินประมาณ 0.2% และในเนยยังมีอากาศปนอยูบางประมาณ 
1-5% ซ่ึงอากาศจะปนเขาไปในขณะปน นอกจากนั้นยังมีโปรตีนเคเอซีน แรธาตุตางๆ และของแข็งท่ี
ละลายในน้ํานม ซ่ึงละลายอยูใน butter milk ปนอยูดวย และมีการเติมวิตามินเอและวิตามินดีเสริม
ลงไปดวย ซ่ึงวิตามินท้ัง 2 ชนิดนี้เปนวิตามินท่ีละลายไดในไขมัน 
 สีของเนยไดมาจากสีของครีมซ่ึงมีสารสี ท่ีเปนสีธรรมชาติ คือ      
แคโรทีนอยดแตในอุตสาหกรรมผลิตเนยจะเติมสีลงไปอีกใหเนยมีสีเขมข้ึน สีท่ีใชคือ แอนแนตโต 
(Annatto) ซ่ึงไดมาจากเมล็ดของตน Roucou หรือใชสารแคโรทีนเติมลงไป ทําใหเนยมีสีเหลืองเขม
ข้ึน หลังจากนั้นนําไปบรรจุภาชนะตามขนาดท่ีตลาดตองการ 
 เนยท่ีผลิตเปนการคาในทองตลาดมีท้ังเนยจืดและเนยเค็ม สําหรับเนยจืด
มีสวนประกอบของน้ํามันเนย 82%และนมผงขาดมันเนย 1.9-2.0% สวนเนยเค็มประกอบดวยน้ํามัน
เนย 80.0-80.5% และนมผงขาดมันเนย 2.0% และเกลือ 1.5-2.0% ซ่ึงสวนประกอบจะผันแปรตาม
บริษัทผูผลิตจําหนาย (นิธิยา, 2549) 
   2.1.7.1.3 ไขมันพืชแข็งหรือเนยขาว (Hydrogenated vegetable oil) 
หรือเรียกวา Vegetable shortening ทําจากน้ํามันพืชบริสุทธิ์ท่ีปราศจากกลิ่น เชน น้ํามันมะพราว 
น้ํามันขาวโพดน้ํามันถ่ัวเหลือง โดยนําไปผานกาซไฮโดรเจนภายใตความดันซ่ึงมีนิกเกิลเปนตัวเรง
ปฏิ กิริยา ยิ่ งผ านก าซไฮโดรเจนเข าไปมากเท าใด ไขมัน ก็จะยิ่ งแ ข็ง ข้ึน เท านั้ น  อาจจะใช                        
โมโนกลีเซอรไรดเติมเขาไปเพ่ือใหไขมันพืชนั้นมีความสามารถในการดูดซึม และเก็บความชื้นไวไดสูง 
ซ่ึงจัดเปนไฮเรโชเชอรเทนิง สําหรับไขพืชท่ีไมเติมโมโนกลีเซอไรดลงไป เปนไขพืชมาตรฐานท่ีใชในการ
ทําผลิตภัณฑไดหลายชนิดหรือใชไดท่ัวๆไปและตีครีมไดดี แตพวกท่ีเติมอิมัลซิไฟเออรลงไปเปนไฮเรโช
นั้นจะตีครีมไมไดดีแตจะใชกับสวนผสมท่ีมีน้ําตาลและน้ําสูง ไฮโดรเจนท่ีผานเขาไปในน้ํามันพืชจะเปน
ตัวควบคุมการแข็งตัวของไขพืชนั้นๆใหมีความแข็งตัวตามตองการในการใชทําผลิตภัณฑ ไขพืชสวน
ใหญมีสีขาวซ่ึงเราเรียกวา “เนยขาว” จะไมมีกลิ่นรส เปนของแข็งท่ีอุณหภูมิหองและมีปริมาณไขมัน
ถึง 100% (จิตธนา และอรอนงค, 2553) 
   2.1.7.1.4 น้ํามันพืช (Vegetable oil) เปนน้ํามันท่ีไดจากเมล็ดแหงของพืช
ท่ีใหน้ํามันนํามาผานกระบวนตางๆโดยทําใหบริสุทธิ์ขจัดสีและกลิ่นแปลกปลอมออกไป แตสีของ
น้ํามันก็จะตางกันไปตามชนิดของวัตถุดิบท่ีนํามาใช เชน น้ํามันท่ีไดจากถ่ัวลิสงและจากเมล็ดฝายจะไม
มีสีในขณะท่ีน้ํามันจากขาวโพดและถ่ัวเหลืองอาจจีสีเหลืองออนๆ มีลักษณะของเหลวท่ีอุณหภูมิหอง 
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และมีปริมาณไขมันอยู 100% สวนใหญใชทําขนมปงโรลและผลิตภัณฑยีสตชนิดแข็งเคกบางชนิด ชิฟ
ฟอนเคก ก็ใชน้ํามันพืชเปนตัวทําใหเคกนุม 
   2.1.7.1.5 ไขผสมหรือมารการีน (Compound lard) ทําจากไขของพืชหรือ
สัตวท่ีนํามาผสมกับนมหรือครีมหรืออาจจะไมใสนม และไขสัตวก็ได เพ่ือใหเหมาะแกความตองการใน
ดานการลดไขมันของผูบริโภค มารการีนนั้นมีท้ังสีขาวและเหลือง ผลิตข้ึนมาใชแทนเนยสดซ่ึงสมัย
หนึ่งเกิดการขาดแคลนข้ึน โดยมีการปรุงแตงใหมีรูปรางลักษณะและกลิ่นรสใกลเคียงกับเนยสดมาก
ท่ีสุด จึงเรียกอีกอยางหนึ่งวา“เนยเทียม’’มีลักษณะเปนของแข็งท่ีอุณหภูมิหองและมีปริมาณไขมัน 
80-85% ใชทําขนมปง เคก 
   2.1.7.1.6 โกโกบัตเตอร (Cocoa butter) สวนใหญใชในอุตสาหกรรม
อาหารทําขนมหวานทําจากผลโกโกมีสีครีม-เหลือง มีกลิ่นรสของช็อกโกแลต มีปริมาณไขมัน 92%
นอกจากนั้นยังใชเติมลงไปในผงโกโกเพ่ือทําช็อกโกแลตไอซ่ิงชวยใหมีความมันเงาแกช็อกโกแลต 

มากกวาท่ีจะใชเนยสดหรือเนยขาวผสมลงไป นอกจากนั้นยังชวยเพ่ิมความออนตัวใหแกไอซ่ิงอีกดวย 
(จิตธนา และอรอนงค, 2553) 
  2.1.7.2 หนาท่ีของไขมัน 
   2.1.7.2.1 ชวยหลอลื่นกลูเต็นและเม็ดแปง ทําใหเนื้อขนมชุมข้ึน 
   2.1.7.2.2 ชวยเก็บอากาศในระหวางการตเีนย ทําใหขนมมีลักษณะเบาฟู เนื้อละเอียด 
   2.1.7.2.3 ชวยใหขนมมีความมัน เนื้อนุมและชุม เก็บไดนานข้ึน ผิวของขนมจะบาง 
   2.1.7.2.4 เปนอิมัลซิไฟเออรท่ีทําใหไขมันเขากับน้ําหรือของเหลวอ่ืนไดดีข้ึน 
   2.1.7.2.5 ทําใหแปงพายเปนชั้นหรือรวนไดดี 
   2.1.7.2.6 ใหกลิ่นรสหอมหวานนารับประทานโดยเฉพาะเนยสด (จริยา, 
2552) 
  2.1.7.3 การเก็บรักษาไขมัน 
   สําหรับไขมันท่ีใชเก่ียวกับการตีครีมหรือตีเนยกับน้ําตาล ผูผลิตจะแนะนํา
ใหเก็บท่ีอุณหภูมิ 70-80 อาศาฟาเรนไฮต หรือ 21-26.6 องศาเซลเซียส ไมควรเก็บไขมันไวใกลกับ
สารท่ีใหกลิ่น เชน หัวหอมและสารอ่ืนๆ เพราะไขมันจะดูดกลิ่นแปลกปลอมเขาไวไดอยางรวดเร็ว ซ่ึง
เม่ือไขมันมีกลิ่นแปลกปลอมจะทําใหผลิตภัณฑท่ีอบไดมีกลิ่นดวย ดังนั้นจึงควรปดฝากระปองใหสนิท
เม่ือไมใชแลว และควรเก็บไขมันใหพนจากแสง ความรอน หรือท่ีท่ีมีอุณหภูมิสูงและออกซิเจนเพราะ
จะทําใหไขมันหืนได (จิตธนา และอรอนงค, 2553) 

 

 2.1.8 โกโก 
  โกโกเปนผลิตภัณฑท่ีไดจากเมล็ดของโกโกหรือคาเคา (cacao, Theobromacacao) 
ซ่ึงมีถ่ินกําเนิดอยูแถบลุมแมน้ําอเมซอนและแมน้ําโอริโนโคในอเมริกาใต ปจจุบันมีการปลูกโกโกใน
กลุมประเทศท่ีอยูระหวางเสนรุงท่ี 20 องศาเหนือและ 20 องศาใต แหลงเพาะปลูกโกโกท่ีสําคัญท่ีสุด
ไดแก โคทดิวัวร (Cote D’lvoire) บราซิล กานา ไนจีเรีย อินโดนีเซีย และมาเลเซีย ในทางการคาแบง
เมล็ดโกโกเปน 2 ประเภท คือ เมล็ดโกโกท่ีใหกลิ่นรสดีพิเศษเรียกวาflavor bean และเมล็ดท่ีใหกลิ่น
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รสธรรมดา เรียกวา bulk bean ซ่ึงเมล็ดโกโกชนิดนี้มีสวนแบงในตลาดโลกมากกวา 93% (คณาจารย
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2546) 

โกโก ไขมันท่ีไดจากผลโกโก ไดจากสวนเมล็ดท่ีกะเทาะเปลือก และแยกตนออนออก 
แลวนํามาบดจะไดช็อกโกแลตเหลว ซ่ึงมีไขมันรอยละ 55 ความชื้นรอยละ 2 ช็อกโกแลตเหลวใชใน
ผลิตภัณฑขนมอบ ลูกกวาด ถานําช็อกโกแลตเหลวมาบีบดวยเครื่องบีบอัด จะไดไขมันท่ีเรียกวา
โกโกบัตเตอร (cocoa butter) ซ่ึงเปนไขมันท่ีเปนของแข็งเปราะท่ีอุณหภูมิหอง ประมาณ 25-30 
องศาเซลเซียส แตหลอมเร็วท่ีอุณหภูมิภายในปาก ประมาณ 31-35 องศาเซลเซียส หลังบีบไขมันออก
แลว สวนของแข็งท่ีเปนกาก คือ ผงโกโก (อุจิตชญา, 2551) 
  2.1.8.1 สายพันธุของตนโกโก 
   2.1.8.1.1 Criollo เปนพันธุท่ีใหเมล็ดท่ีมีกลิ่นรสดี แตกลิ่นคอนขางออน 
จัดอยูในพวก flavor bean โกโกพันธุ Criollo ไมทนทานตอโรคและแมลง จึงไมคอยมีผูนิยมปลูก 
ประเทศท่ียังคงปลูกโกโกพันธุนี้ ไดแก อินโดนีเซีย เม็กซิโก เวเนซูเอลา กัวเตมาลา นิคารากัว และ
โคลัมเบีย 
   2.1.8.1.2 Forastero เปนสายพันธุท่ีนิยมปลูกกันมาก เนื่องจากตานทาน
โรคและแมลงไดดี ใหผลผลิตสูง เมล็ดโกโกท่ีไดทีกลิ่นรสธรรมดา จําหนายเปน bulk bean โกโกพันธุ
Forastero ปลูกมากในกลุมประเทศแอฟฟริกาตะวันตก บราซิลและมาเลเซีย 
   2.1.8.1.3 Trinitario เปนพันธุผสมระหวาง Criollo และ Forastero เมล็ด
โกโกพันธุนี้มีลักษณะท่ีหลากหลาย ข้ึนกับพันธุท่ีนํามาผสม จึงอาจจัดเปน flavor bean หรือ bulk 
bean ข้ึนอยูกับลักษณะกลิ่นของลูกผสม (คณาจารยมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2546) 
  2.1.8.2 การหมักเมล็ดโกโก (Curing)  
   หลังจากเก็บเก่ียวผลโกโกสุก จะนําผลโกโกมาผาและแกะเมล็ดออก เมล็ด
โกโกจะนําไปหมักในเขงหรือลังไมท่ีมีความลึกอยางนอย 90 เซนติเมตร แลวปดทับดวยใบกลวยหรือ
กระสอบ หรืออาจทํากันอยางงายๆ โดยการกองสุมกับพ้ืนแลวนําใบกลวยปดทับ การทําเชนนี้เปนการ
ทําใหเกิดสภาพขาดอากาศข้ึนในชวงแรกของการหมัก สวนในชวงหลังของการหมักตองการสภาพท่ีมี
อากาศบางเล็กนอย ซ่ึงทําไดโดยการกลับเมล็ดจากดานลางข้ึนมาขางบนเพ่ือใหเมล็ดสัมผัสอากาศวัน
ละหนึ่งครั้ง โดยครั้งแรกจะเริ่มกลับเมล็ดหลังจากหมักได 1-2 วัน ระยะเวลาของการหมักข้ึนอยูกับ
พันธุของโกโก ถาเปน Criollo จะใชเวลาหมัก 2-3วัน แตถาเปน Forastero จะใชเวลาหมัก 5-7 วัน 
(คณาจารย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2546) 
  2.1.8.3 การทําแหงเมล็ดโกโก 
   การทําแหงนิยมใชการตากแดดตามธรรมชาติ โดยการเกลี่ยเมล็ดโกโกบน
พ้ืนท้ิงไวประมาณ 1 สัปดาห ในชวงแรกของการทําแหงเมล็ดโกโกจะมีสีน้ําตาลเขมข้ึน และมีสารตั้ง
ตนของสารใหกลิ่นเกิดข้ึนมาก เปนผลจากการท่ีความเขมขนของเอมไซมและสารต้ังตนเพ่ิมข้ึน และ
การทํางานของเอมไซมpolyphenol oxidase (PPO) ท่ีตอเนื่องจากการหมัก การทําแหงอาจจะใช
เครื่องอบดวยลมรอนเปา ความชื้นของเมล็ดภายหลังการทําแหงไมควรเกิน 8%เพ่ือปองกันการเจริญ
ของเชื้อรา (คณาจารยมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2546) 
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  2.1.8.4 การบดเปนผง (Pulvarizing)  
   โกโกเคกท่ีไดจากการบีบอัดโกโกแมสเม่ือนําไปบดทําใหแตกออกจะไดผง

โกโก ผงโกโกท่ีไดนี้จําแนกออกตามปริมาณไขมันโกโก ถาเปนผงโกโกท่ีใชในเครื่องดื่มจะมีไขมันโกโก
อยูไมตํ่ากวา 20%ตามมาตรฐานของประเทศอังกฤษหรือไมต่ํากวา 22% ตามมาตรฐานในประเทศ
สหรัฐอเมริกา สําหรับผงโกโกท่ีมีไขมันตํ่ากวา 20% ในอังกฤษ เรียกวา manufacturing cocoa ใช
ผสมเพ่ือใหกลิ่นโกโกในอาหารชนิดอ่ืนๆ เชน ผลิตภัณฑขนมอบ ไอศกรีม ผงโกโกประเภทนี้ใน
สหรัฐอเมริกาแบงออกเปน 2 ระดับ เรียกวาโกโกธรรมดาหรือโกโกไขมันปานกลาง มีไขมันโกโกอยู 
10-20% และโกโกท่ีมีไขมันต่ํานอยกวา 10% (คณาจารยมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2546) 
  2.1.8.5 การทําความสะอาดและการเก็บรักษา 
   สิ่งปลอมปนท่ีติดมากับเมล็ดโกโกอาจมีผลทําใหกลิ่นรสของโกโกเสียไป จึง
จําเปนตองทําความสะอาดเมล็ดโกโกกอนท่ีจะนําไปเก็บในไซโล การทําความสะอาดสามารถทําไดโดย
การรอนดวยตะแกรง การใชลูกกลิ้ง แมเหล็ก และการใชลมเปา เพ่ือกําจัดสิ่งปลอมปนตางๆ เชน 
กรวด เศษเหล็ก เศษหนัง เศษหญา ไม 
   เมล็ดโกโกควรเก็บในท่ีเย็น มีอากาศถายเทไดดี และมีความชื้นสัมพัทธไม
เกิน 80% สมัยกอนการเก็บอาจมีการรมควันดวยเมทิบโบรไมด 50 กรัม/ตัน เพ่ือปองกันแมลง แตใน
ปจจุบันหลายประเทศประกาศหามใชเมทิลโบรไมด (คณาจารยมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2546) 

 

 2.1.9 กาแฟ 
  ผลกาแฟแบงออกเปน 2 สวน แตละสวนมีเมล็ด 1 เมล็ด ลักษณะแบนยาวตาม
เปลือกหุมผลกาแฟมีขนาดเล็กๆ กาแฟออนจะมีสีเขียวมีเมล็ดแข็ง ผลกาแฟเติบโตไดประมาณ             
15-35 มิลลิเมตร ข้ึนอยูกับชนิดของกาแฟ ผลกาแฟเติบโตเปนกลุม เม่ือผลสุกมีสีแดงเหมือนเชอรี่ 
บางครั้งเรียกวา คอฟฟ เชอรี่ (Coffee Cherry) มีรสหวานเล็กนอย ผลกาแฟจัดสีก็จะแดงมากข้ึน 
หลังจากสุกแลวผลกาแฟจะเปลี่ยนเปนสีสมน้ําตาลไปจนสีน้ําตาลแดงเรื่อและหลนจากตน เกษตร
มักจะเก็บผลกาแฟในชวงท่ีมีผลสีแดง กาแฟสวนท่ีนํามาค่ัวเพ่ือชงดื่ม คือ เมล็ดซ่ึงอยูขางใน เรียกวา
บีนส (Beans) กาแฟตนหนึ่งๆท่ีใหผลแลว ปตอไปจะไมใหผลอีก ตนกาแฟจะใหผลตั้งแตอายุ 3 ป ถึง 
30-50 ป หรือมากกวา โดยปริมาณผลท่ีไดข้ึนอยูกับสายพันธุของกาแฟ อายุ สภาพดินฟาอากาศ และ
องคประกอบอ่ืนๆ เปนปจจัยสําคัญท่ีมีผลตอการผลิดอกออกผลของตนกาแฟท้ังสิ้น โดยเฉลี่ยแลวตน
กาแฟหนึ่งตนสามารถผลิตกาแฟไดเทากับครึ่งกิโลกรัมของกาแฟท่ีค่ัวแลว ตองใชเวลากวา 1 ป 
สําหรับตนกาแฟท่ีจะผลิตกาแฟใหไดปริมาณเทากับท่ีผูคนดื่มกันใน 1 สัปดาห (ปรัชญา, 2549) 
  2.1.9.1 องคประกอบของเมล็ดกาแฟ 
   2.1.9.1.1 กาแฟมีสารตางๆ ท่ีมีผลตอรางกายมากกวา 300 ชนิด สารหลัก
ท่ีสําคัญไดแก กรดแทนนิค เสนใยอาหารไนอาซิน แทนนิน และคาเฟอีน 
   2.1.9.1.2 กรดแทนนิคเปนปจจัยหลักท่ีทําใหกาแฟมีรสขมแตถาผานการ
อบนานๆความขมจะเจือจางไปดวย 
   2.1.9.1.3 เสนใยอาหาร กาแฟท่ีผานการอบแลว เสนใยอาหารจะแปรรูป
เปนคารโบไฮเดรตและกรดแลคติกรวมกันกลายเปนสีกาแฟ 
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   2.1.9.1.4 ไนอาซีนเกิดข้ึนในกระบวนการค่ัวเมล็ดกาแฟ กาแฟ 1 ถวยจะให
ไนอาซีน 1 มิลลิกรัมเปนสารอาหารท่ีรางกายนําไปใชประโยชนได 
   2.1.9.1.5 แทนนินมีรสฝาดๆขมๆแทนนินยังเปนตัวยับยั้งการดูดซึมของธาตุ
เหล็กจากอาหารในรางกายใหนอยลงดังนั้นการดื่มกาแฟพรอมอาหารจึงเปนสิ่งท่ีควรหลีกเลี่ยง 
โดยเฉพาะคนท่ีมีปญหาของโรคโลหิตจาง สารแทนนินและแอนตี้ออกซิแดนตในกาแฟมีผลตอหัวใจ
และเสนเลือด ชวยใหระบบไหลเวียนของโลหิตทํางานดีข้ึน แตไมควรดื่มใหมากเกินไป ไมควรเกินวัน
ละ 3-4 แกว ไมเชนนั้นจะทําใหหัวใจเตนแรง 
   2.1.9.1.6 คาเฟอีนเปนสารหลักท่ีสําคัญในเมล็ดกาแฟ สารคาเฟอีนมีรสขม 
ทนตอความรอน กรดและดาง คาเฟอีนดูดซึมเขาสูรางกายไดเร็ว สารคาเฟอีนถือเปนสารเสพติด การ
ดื่มกาแฟแตละถวยรางกายจะไดรับปริมาณของแทนนินและคาเฟอีนแตกตางกันข้ึนอยูกับปจจัย 2
ประการ คือ อุณหภูมิของน้ําท่ีใช และระยะเวลาท่ีกาแฟสัมผัสกับน้ํา โดยเฉลี่ยกาแฟ 1 ถวย จะมี
คาเฟอีนประมาณ 85 มิลลิกรัม (ปรัชญา, 2549) 
 
 2.1.10 ช็อคโกแลต 
  ช็อคโกแลตผลิตจากเมล็ดโกโก มีดวยกันหลายชนิด แตละชนิดมีปริมาณโกโก      

บัตเตอร (Cocoa butter) หรือเรียกอีกอยางวา (Cocoa liquor) ตางกัน เลือกใชตามความเหมาะสม    

และความชอบ 

 2.1.10.1 ชนิดของช็อคโกแลต 

   2.1.10.1.1 Unsweetened เปนช็อคโกแลตท่ีมีปริมาณโกโกบัตเตอร

(Cocoa Butter) อยางนอย 50% มีรสขมมาก ทําพารีนบราวนี่ เปนตน 

   2.1.10.1.2 Bittersweet และ Semisweet Chocolate เปนช็อคโกแลตท่ี

มีปริมาณโกโกบัตเตอร (Cocoa Butter) อยางนอย 35% ช็อคโกแลตชนิดนี้มีรสหวาน เหมาะสําหรับ

ทําช็อคโกแลตมูส เคก เปนตน 

2.1.10.1.3 Milk Chocolate เปนตน ช็อคโกแลตท่ีมีเนื้อนม 12% ปริมาณ

โกโกบัตเตอร (Cocoa Butter) อยางนอย 10% นอกจากนี้ยังมีสวนผสมอ่ืนอีก เชน น้ําตาล วานิลา 

และเลซิติน ช็อคโกแลตชนิดนี้มีรสหวาน เหมาะสําหรับทําช็อคโกแลตชนิดนี้มีรสหวาน เหมาะสําหรับ

ทําช็อคโกแลตมูส เคก เปนตน ช็อคโกแลตมีขายในหลายรูปแบบ บางก็ทําเปนแทง เปนบล็อก เปน

เหรียญ อยางชนิดเหรียญจะใชสะดวก ช็อคโกแลตโคตติ้ง (Chocolate coating) ใชสําหรับเคลือบ

หนาเคก นําไปตุนจนละลาย แลวราด เนื้อช็อคโกแลตข้ึนเงาไมแหง และแตกราว (จริยา, 2552) 

 

 2.1.11 กระบก 
  กระบก มะม่ืน ไมไมผลัดใบหรือก่ึงผลัดใบขนาดใหญสูงถึง 35 ม. เรือนยอดทึบ และ
แผกวางลําตนหนามีพูพอนขนาดใหญเสนผาศูนยกลางถึง 200 ซม. เปลือกตนสีน้ําตาลทาออนเปลือก
ชั้นในสีสมออนใบ 7-12×2.5-5 ซม. ใบเดี่ยว เรียงแบบวนรอบ รูปมนรีปลายแหลมขอบใบเรยีบ ใบแก
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ผิวเรียบ ดานบนเขียวเขมเปนมันดานลางมักจะมีนวลสีเขียวเทาเสนใบขาง 8-12 (16) คูกานใบ 0.8-2 
ซม. ตาใบเรียวแหลมมีหูใบ ลักษณะเปนกรวยยาวหุมแตจะหลุดรวงงาย ท้ิงรองรอยเปนวงแหวนบนก่ิง 
ดอก ± 0.6 ซม.สีขาวอมเขียวเปนกลุมชอสั้นๆในซอกใบดอกมักจะออกกอนท่ีจะเกิดใบชุดใหมดอก
รวงอยางรวดเร็ว กลีบเลี้ยง 5 กลีบ เชื่อมกัน กลีบ 5 ดอก ยาวเปน 3 เทา ของกลีบเลี้ยง เกสรตัวผู 
10 อัน ติดกับขอบนอกของหมอนรองดอก ผล 4-6 ซม. สีเขียวเปลี่ยนเปนสีเหลืองเม่ือสุก ภายในมี
เนื้อสีสม ผลหอยโดยมีกานยาวๆคลายกับมะมวงขนาดเล็ก ชั้นหุมเมล็ดแข็ง ภายในมี 1 เมล็ด (ไซมอน
และคณะ, 2549) 
  2.1.11.1 ลักษณะของกระบก 
   ใบ ชนิดใบเดี่ยว ติดเรียงสลับทรงใบมนรีแกมรูปขอบขนานจนถึงใบรูปหอก 
ขนาดกวาง 2.5-9 ซม. ยาว 8-20 ซม. เนื้อใบหนา เกลี้ยงท้ังสองดาน โคนใบมนแลวสอบเรียวไปทาง
ปลายใบ ปลายใบแหลมทูๆ ขอบใบเรียบ เสนแขนงใบ มี 8-14 คู และมักมีเสนแขนงใบปลอมแซม
ระหวางกลาง เสนใบยอยแบบข้ันบันไดจะเห็นชัดทางดานทองใบ ใบแหงจะเห็นเสนรางแหชัดท้ัง 2 
ดาน หูใบโคง มวนหุมยอดออน ยาวถึง 3 ซม. 
   ดอก มีขนาดเล็ก สีขาวปนเขียวออน มีขนนุมๆ ประปราย ออกรวมกันเปน
ชอโตๆตามปลายก่ิง ท้ังกลีบฐานดอกและกลีบดอกมีอยางละ 5 กลีบ กลีบดอกจะยาวประมาณ 3 เทา 
ของกลีบฐานดอก และปลายกลีบจะหักกลับมาสูกานดอก เกสรผูมี 10 อัน 
   ผล กลมรีๆหรือปอม ผลแกออกสีเหลืองๆ มีเนื้อเละๆหุมเมล็ดพอควร แต
ละผลมีเมล็ดเดียวท่ีโต และแข็ง ภายในเมล็ดมีเนื้อสีขาว รสมัน 
   เนื้อในเมล็ด ใชรับประทานได มีขายในตลาดท้ังในกรุงเทพมหานครและ
ตางจังหวัด สัตวปาพวกเกง กวาง ตลอดจนพวกนกตางๆชอบ กินผลสุกของกระบก 
  2.1.11.2 การใชประโยชนจากเมล็ดกระบก 
   2.1.11.2.1 เนื้อไม สีเทาปนน้ําตาล มีสารพวกทรายแกวมาก ทําใหเนื้อไม
แข็งแตเปราะการเลื่อยไสกบตบแตงคอนขางยาก เพราะทําใหคมเลื่อยหรือกบสึกและท่ือเร็ว แตไม
สามารถใชทําฟนถาน ซ่ึงใหความรอนสูง ทําเครื่องมือกสิกรรม เชน ครก สาก กระเด่ือง เครื่องหีบ
น้ํามัน เครื่องสีขาว และสิ่งปลูกสรางท่ีอยูในรมไดดี 
   2.1.11.2.2 น้ํามันจากเมล็ด ใชทําอาหาร สบู และเทียนไขได (สุรียและ
อนันต, 2540) 
   2.1.11.2.3 เนื้อในเมล็ดใชรับประทานได (สงา, 2542) 
 

2.2 งานวิจัยที่เกี่ยวของ 
 นรินทรา ชวฤๅชัย มหาวิทยาลัยมหิดล บัณฑิตวิทยาลัย 2545 อาหารพ้ืนเมืองเปนอาหารท่ีมา
จากทองถ่ินไมวาจะเปนพืชหรือสัตวและเปนท่ีรูจักกันมานาน เมล็ดมะก้ิง (Hodgsoniaheteroclitai 
และ Hodgsoniamacrocarpai) และกระบก (Irvingiamalayanai) จัดเปนอาหารพ้ืนเมืองในปจจุบัน
ตารางคุณคาทางอาหารของไทยยังไมคอยมีขอมูลของอาหารพ้ืนเมืองรวมท้ังเมล็ดมะก้ิงและกระบก 
อาหารพ้ืนเมืองท่ีมาจากพืชบางชนิดยังมีสารตอตานคุณคาทางโภชนาการอีกดวยดังนั้นจุดประสงค 
ของงานวิจัยนี้คือเพ่ือศึกษาสารอาหารและสารตอตานคุณคาทางโภชนาการในเมล็ดมะก้ิง และกระบก
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ผลของกระบวนการผานความรอนตอการลดหรือทําลายสารตอตานคุณคาทาง โภชนาการและศึกษา
ความเปนไปไดและการยอมรับในการนําเมล็ดมะก้ิงและกระบกมาใชแทนนัตในผลิตภัณฑคุกก้ี ผล
การศึกษาพบวา เมล็ดมะก้ิงและกระบกประกอบดวยไขมันสูง ประมาณ 65 และ 71 กรัมตอ 100 
กรัม ตามลําดับ โดยในเมล็ดมะก้ิงชนิด iheteroclita, macrocarpai และกระบกประกอบดวยกรด
ไขมันเปนกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวสูง, กรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัว 1 ตําแหนง และกรดไขมันชนิดอ่ิมตัว 
ตามลําดับเมล็ดมะก้ิงมีโปรตีน 25.5 กรัมตอ 100 กรัม และเมล็ดกระบกมี 13.5 กรัมตอ 100 กรัม
เมล็ดพืชท้ังสองชนิดมีคาพลังงานสูงประมาณ 710 กิโลแคลอรี่ตอ 100 กรัมและมีคาอยูในชวง
เดียวกับนัตประเภทอ่ืน เมล็ดมะก้ิงมี ฟอสฟอรัสสูงคือ 189 มิลลิกรัมตอหนึ่งหนวยบริโภค คิดเปน 
25% Thai RDI ขณะท่ีเมล็ดกระบกมีฟอสฟอรัสนอยกวา 1 ใน 3 ของเมล็ดมะก้ิง สําหรับแรธาตุตัว
อ่ืนๆ ในเมล็ดพืชท้ังสองชนิดมีในปริมาณนอยคิดเปนประมาณ 5-6% Thai RDI วิตามินในเมล็ดมะก้ิง
และกระบก มีปริมาณต่ําและไมพบวิตามินบี 2 แตพบกรดโฟลิคและวิตามินอีสูงมากในเมล็ดมะก้ิงคือ 
140 ไมโครกรัม ตอ 100 กรัมและประมาณ 35 มิลลิกรัม ตอ 100 กรัม ตามลําดับ กรดอะมิโน 
จําเปนท่ีเปน limiting amino acid คือ ไลซีน พบท้ังในเมล็ดมะก้ิงและกระบก ในสวนของสาร
ตอตานคุณคาทางโภชนาการในเมล็ดมะก้ิงและกระบกพบวา ไมพบ oxalate, cyanide และ
haemagglutinin ในเมล็ดมะก้ิงแตพบ haemagglutinin ในเมล็ดกระบก 16 HU ตอมิลลิกรัมและ
ขณะเดียวกันพบ trypsin inhibitor ในปริมาณท่ีนอยมากคือ 0.7 และ 2.1 TIU ตอมิลลิกรัม ในเมล็ด
มะก้ิงและกระบก ตามลําดับ พบปริมาณไฟเตตและแทนนินในปริมาณท่ีนอยเม่ือเปรียบเทียบกับนัต
ชนิดอ่ืนคือ พบไฟเตตในเมล็ดมะก้ิงและกระบกปริมาณ 32.3 มิลลิกรัม และ 15.3 มิลลิกรัมตอ 100 
กรัม ตามลําดับ แทนนินในเมล็ดมะก้ิงมีปริมาณ 9 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม ขณะท่ีในเมล็ดกระบกมี
ปริมาณ 25 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมเม่ือนําเมล็ดมะก้ิงและกระบกไปทําคุกก้ีโดยใสแทนปริมาณอัล
มอนดและแทนน้ําหนักไขมันของอัลมอนดในสูตรคุกก้ี พบวาเมล็ดมะก้ิงและกระบกสามารถแทนได
โดยท่ีไมมีความแตกตางในดานของรูปรางของคุกก้ีแตคุกก้ีมะก้ิงไดรับการยอมรับท่ีนอยกวาคุกก้ีอัล
มอนดมาก และมีคา peroxide และ acid value ท่ีสูงกวาอัลมอนด ในขณะท่ีคุกก้ีกระบกไดรับการ
ยอมรับใกลเคียงกับคุกก้ีอัลมอนด (นรินทรา, 2545) 
 

 ศิริวิภา ปยะมงคล, ทรงวุฒิ ยศวิมลวัฒน, ดวงพร วินิจกุล, พาณี ศิริสะอาด และสุพร จารุมณี 
สายวิชาวิทยาศาสตรเภสัชกรรมคณะเภสัชศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม ไขกระบกสกัดไดจากเมล็ด
ของตนกระบก (IrvingiamalayanaOliver Ex Bennett, Ixonanthaceae) มีสถานะเปนของแข็งท่ี
อุณหภูมิหองมีสีเหลืองนวลและมีกลิ่นเฉพาะมีจุดหลอมเหลวจากการตรวจสอบโดยวิธีcapillary tube 
ท่ีประมาณ 39.1- 39.8 องศาเซลเซียสการวิเคราะหไขกระบกพบปริมาณไขมันสูงถึงรอยละ 87 โดยมี
องคประกอบหลักเปนกรดไขมันชนิดอ่ิมตัวคือ lauric acid และ myristic acid ในปริมาณรอยละ 48 
และ 42 ตามลําดับผลการวิเคราะหคาพารามิเตอรท่ีแสดงสมบัติทางเคมีของไขกระบกพบวามี
acidvalue เทากับ  2.1 iodine value เท ากับ  3.7 ester value เท ากับ  246.0 saponification 
value เทากับ 250.6 และ peroxide value เทากับ0.4 การศึกษาสมบัติ เชิงความรอนโดยวิธี
differential scanning calorimetryแสดงวาไขกระบกมีภาวะพหุสัณฐาน (polymorphism) และ
จากการศึกษาความคงตัวของไขกระบกภายใตอิทธิพลของแสงแดดและความรอนพบวาแสงแดดมี
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บทบาทสําคัญตอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันทําใหไขกระบกมีการเปลี่ยนสีและเกิดการหืนซ่ึง
สอดคลองกับการเพ่ิมข้ึนอยางมีนัยสําคัญของ peroxide value ซ่ึงเม่ือเทียบกับไขกระบกท่ีเก็บไวใน
ภาชนะท่ีกันแสงนาน 6 เดือนพบวาคาพารามิเตอรทางเคมีทุกคามีการเปลี่ยนแปลงไปเพียงเล็กนอย
เทานั้นและการเก็บไขกระบกท่ีอุณหภูมิ 4 หรือ 30 องศาเซลเซียสตางก็ใหคาพารามิเตอรทางเคมีท่ีไม
แตกตางกัน (ศิริวิภา และคณะ, ม.ป.ป)   
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บทท่ี 3 
 

วิธีดําเนินการ 
 
 

3.1 วัตถุดิบและอุปกรณ 
 
 3.1.1 วัตถุดิบท่ีใชในการทําการใชเมล็ดกระบกเสริมในช็อคบอล 
  3.1.1.1แปงเคกตรา พัดโบก 
  3.1.1.2 น้ําตาลทราย ตรา มิตรผล 
  3.1.1.3 เกลือปน  
  3.1.1.4 ผงฟู ตรา เบสฟูดส 
  3.1.1.5 โอวาเล็ต 
  3.1.1.6 ไขไก เบอร 0 
  3.1.1.7 เนยสด ตรา ออรคิด 
  3.1.1.8 น้ํามันถ่ัวเหลือง ตราองุน 
  3.1.1.9 ผงโกโก ตรา ทิวลิป 
  3.1.1.10 ผงกาแฟ ตรา เนสกาแฟ 
  3.1.1.11 ช็อคโกแล็ตสําหรับเคลือบ ตราทิวลิป 
  3.1.1.12 เมล็ดกระบก 
 3.1.2 อุปกรณท่ีใชในการทําการใชเมล็ดกระบกเสริมในช็อคบอล 
  3.1.2.1 เตาอบยี่หอ OEM 
  3.1.2.2 เตาแก็ส 
  3.1.2.3 เครื่องตีและ หัวตีตะกรอ KENWOOD 
  3.1.2.4 เครื่องชั่งดิจิตอล ทศนิยม 3 ตําแหนง 
  3.1.2.5 หมอตุน 
  3.1.2.6 อางผสม 
  3.1.2.7 ตะกรอมือ 
  3.1.2.8 ท่ีรอนแปง 
  3.1.2.9 พักขนม 
  3.1.2.10 แปรงทาเนย  
  3.1.2.11 พายยาง 
  3.1.2.12 ถาด สี่เหลี่ยมขนาด 11×15×1.5 นิ้ว 
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3.2 วิธีดําเนินการทดลอง 
 
 3.2.1 การศึกษาสูตรพ้ืนฐานช็อคบอล 
 การทดลองครั้งนี้ไดทําการศึกษาสูตรพ้ืนฐานช็อคบอล จํานวน 3 สูตร โดยวางแผนการ
ทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ(Randomized Complete Block Design, RCBD) (สายชล, 2546) 
โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) 
(เพ็ญขวัญ, 2549)โดยใชผูชิมจํานวน 40 คน นํามาทําการวิเคราะหความแปรปรวน(Analysis of 
Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยใชวิธี (Least Significant 
Difference, LSD)วิเคราะหผลดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ 
 
 3.2.2 การศึกษาปริมาณเมล็ดกระบกท่ีเสริมในช็อคบอล 
 การศึกษาปริมาณเมล็ดกระบกโดยนําสูตรพ้ืนฐานท่ีผานการคัดเลือก มาทําการศึกษา
ปริมาณเมล็ดกระบกท่ีเสริมในช็อคบอลในปริมาณท่ีแตกตางกัน 4 ระดับ 0% 15% 30% และ 45%
ของน้ําหนักเนื้อเคกโดยใสเนื้อขนม 2 สวนโรยหนาขนมท่ีเคลือบแลว 1 สวน โดยวางแผนการทดลอง
แบบสุมในบล็อกสมบูรณ(Randomized Complete Block Design, RCBD) (สายชล, 2546) และ
นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและ
ความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนน ความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) 
(เพ็ญขวัญ, 2549)ใหผูชิมจํานวน 40 คน นํามาวิเคราะหความแปรปรวน(Analysis of Variance, 
ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยใชวิธี (Duncan’s New Multiple Range 
Test, DMRT) วิเคราะหผลดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ 
 
 3.2.3 สถานท่ีทําการทดลอง 
 3.2.3.1 หองปฏิบัติการอาหาร 623 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 3.2.3.2 ทดสอบคุณภาพประสาทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 
 3.2.4 ระยะเวลาในการทดลอง 
  การทดลองนี้ เริ่มตั้งแตเดือนมกราคม – พฤษภาคม 2557 
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ชั่งสวนผสมตามสูตร 
 

แปงเคก ผงโกโก ผงกาแฟ ผงฟู รอนรวมกัน พักไว 
 

ใสไขไก โอวาเลต เกลือ ตีใหเขากัน ดวยความเร็วสูงระดับ6เวลา 3 นาที เม่ือสวนผสมเขากันแลว 
คอยๆใสน้ําตาลทรายจนหมด ตีจนสวนผสมฟูขาว เวลา5 นาที 

 
ลดความเร็วเครื่องเหลือระดับ1 นําสวนผสมแปงท่ีเตรียมไวคอยๆใสลงไป ตีใหเขากันใสเนยละลาย

และน้ํามันพืช ตีจนเนื้อเคกเปนเนื้อเดียวกันเวลา 3 นาที 
 

เทเนื้อเคกใสถาดท่ีทาดวยเนยขาว ไลอากาศ วางบนถาดท่ีมีน้ํารอนหลอ นําเขาอบท่ีอุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส เวลา 50 นาที 

 
นําออกจากเตา พักไวใหเย็น 

 
ชั่งตัวเคกตามสูตร 

 
ตีเนยสดกับเนยขาวใหข้ึนฟู 

 
ใสเนื้อเคกในโถ ใสสวนผสมท่ีตีไวใหเขากัน 

 
นําสวนผสมมาปนเปนกอนกลมกอนละ 10 กรัม 

 
แชในตูเย็น 20 นาที 

 
ตุนช็อกโกแล็ตท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 15 นาที 

ลดไฟลงอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 
 

นําช็อคบอลมาเคลือบช็อคโกแล็ต 
 

พักไวบนตะแกรง 
 

แผนภูมิท่ี 3.1 ข้ันตอนการทําช็อคบอลสูตรพ้ืนฐาน 
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คัดเลือกเมล็ดกระบกท่ีคุณภาพดี 
 

ชั่งเมล็ดกระบก 1,000 กรัม ใสถาดเกลี่ยใหบางๆ 
 

อบอุณหภูมิ 325 องศาฟาเรนไฮน เวลา 5 นาที 
 

พักใหเย็นแกะเปลือกออก 
 

ไดเมล็ดกระบก 600 กรัม 
 

แผนภูมิท่ี 3.2 ข้ันตอนการเตรียมเมล็ดกระบก 
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ชั่งสวนผสมตามสูตร 
 

แปงเคก ผงโกโก ผงกาแฟ ผงฟู รอนรวมกัน พักไว 
 

ใสไขไก โอวาเลต เกลือ ตีใหเขากัน ดวยความเร็วสูงระดับ6เวลา 3 นาที เม่ือสวนผสมเขากันแลว 
คอยๆใสน้ําตาลทรายจนหมด ตีจนสวนผสมฟูขาว เวลา5 นาที 

 
ลดความเร็วเครื่องเหลือระดับ1 นําสวนผสมแปงท่ีเตรียมไวคอยๆใสลงไป ตีใหเขากันใสเนยละลาย

และน้ํามันพืช ตีจนเนื้อเคกเปนเนื้อเดียวกันเวลา 3 นาที 
 

เทเนื้อเคกใสถาดท่ีทาดวยเนยขาว ไลอากาศ วางบนถาดท่ีมีน้ํารอนหลอ นําเขาอบท่ีอุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส เวลา 50 นาที 

 
นําออกจากเตา พักไวใหเย็น 

 
ชั่งตัวเคกตามสูตร 

 
ตีเนยสดกับเนยขาวใหข้ึนฟู 

 
ใสเนื้อเคกในโถ ใสสวนผสมท่ีตีไว 150 กรัมใสเมล็ดกระบกบดตีใหเขากัน 

 
นําสวนผสมมาปนเปนกอนกลมกอนละ 10 กรัม 

 
แชในตูเย็น 20 นาที 

 
ตุนช็อกโกแล็ตท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 15 นาที 

ลดไฟลงอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 
 

นําช็อคบอลมาเคลือบช็อคโกแล็ต 
 

โรยดวยเมล็ดกระบกบด 
 

พักไวบนตะแกรง 
 

แผนภูมิท่ี 3.3 ข้ันตอนการทําช็อคบอลเสริมเมล็ดกระบก 
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บทท่ี 4 
 

ผลการวิเคราะหขอมูลและอภิปรายผล 
 
 

4.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานช็อคบอล 
 การทดลองครั้งนี้ไดทําการศึกษาสูตรพ้ืนฐานช็อคบอล จํานวน 3 สูตร  โดยวางแผนการ
ทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ  (Randomized Complete Block Design, RCBD)  (สายชล, 
2546) โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) 
(เพ็ญขวัญ, 2549) โดยใชผูชิมจํานวน 40 คน นํามาวิเคราะหความแปรปรวนแบบ (Analysis of 
Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยใชวิธี (Least Significant 
Difference, LSD) วิเคราะหผลดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ สูตรพ้ืนฐานของช็อคบอลจํานวน 3 
สูตร ดังตารางท่ี 4.1 และคาเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพ้ืนฐานช็อคบอลจํานวน 3 สูตร 
ดังตารางท่ี 4.2  
 

ตารางท่ี 4.1 สูตรพ้ืนฐานช็อคบอลจํานวน 3 สูตร 
 

วัตถุดิบ สูตรท่ี 1 (กรัม) สูตรท่ี 2 (กรัม) สูตรท่ี 3 (กรัม) 
สวนผสมตัวทอฟฟเคก    
  ไขไก (เบอร0) 540 540  540 
  น้ําตาลทราย 450 400 400 
  โอวาเล็ต   15   15   15 
  เกลือ     5     3 - 
  แปงเคก 250 250 250 
  ผงโกโก   50   15   30 
  ผงกาแฟบด   20   15   15 
  เนยสดละลาย 200 300  250 
  น้ํามันพืช 200 - - 
สวนผสมท่ีใชผสมกับเนื้อช็อคบอล   
   เนยสด 100 300 150 
   เนยขาว 100 200 350 
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ตารางท่ี 4.1 (ตอ) 
 

วัตถุดิบ สูตรท่ี 1 (กรัม) สูตรท่ี 2 (กรัม) สูตรท่ี 3 (กรัม) 
สวนผสมตัวเคลือบ    
   ช็อคโกแลต        1000 500 500 
   เนยสดชนิดเค็ม - 50 80 
    

ท่ีมา: สูตรท่ี 1 บุญยนุช, 2555   
 สูตรท่ี 2 นวรัตน, ม.ป.ป 
 สูตรท่ี 3 นิรนาม, 2555 
 
ตารางท่ี 4.2 คาเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของช็อคบอลสูตรพ้ืนฐาน จํานวน 3 สูตร 

 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
สูตรพ้ืนฐาน 

สูตรท่ี 1  สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
ลักษณะปรากฎ 
ส ี

8.12a+0.62 
8.00a±0.74 

7.81a + 0.86   
7.76a±1.01 

6.96b+1.02 

6.97b±1.03 
กลิ่น 7.97a±0.72 7.80a±0.87 6.83b±1.12 
รสชาต ิ 8.10a±0.77 7.60b±1.16 6.83c±1.01 
เนื้อสัมผัส 8.13a±0.63 7.33b±0.88 6.90b±1.15 
ความชอบโดยรวม 8.23a±0.68 7.63b±1.12 6.90c±0.92 

 
หมายเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันท่ีมีอักษรตางกันหมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
 จากตารางท่ี 4.2 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพ้ืนฐานจํานวน 3 สูตร 
พบวาผูชิมใหคะแนนความชอบสูตรท่ี 1 มากท่ีสุด คือ มีคาเฉลี่ย ดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม อยูในระดับชอบมาก เม่ือนําไปทดสอบทางสถิติพบวาคุณลักษณะ 
ดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 จึงเลือกสูตรท่ี 1 มาเพ่ือศึกษาตอไป 

 

4.2 ผลการศึกษาปริมาณเมล็ดกระบกที่เสริมในช็อคบอล 
 นําสูตรพ้ืนฐานท่ีผานการคัดเลือก มาทําการศึกษาปริมาณเมล็ดกระบกท่ีเสริมในช็อคบอลใน
ปริมาณท่ีแตกตางกัน 4 ระดับ 0% 15% 30% และ 45% ของน้ําหนักเนื้อเคกโดยใสในเนื้อขนม 2 
สวนโรยหนาช็อคบอลท่ีเคลือบแลว 1 สวน โดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ 
(Randomized Complete Block Design, RCBD) (สายชล, 2546) และนําผลไปประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิม
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แบบใหคะแนน ความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale)(เพ็ญขวัญ, 2549)ใหผูชิมจํานวน 40 
คน นํามาทําการวิเคราะหความแปรปรวน(Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความ
แตกตางของคาเฉลี่ยโดยใชวิธี (Duncan ’s New Multiple Range Test, DMRT) วิเคราะหผลดวย
โปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ แสดงปริมาณเมล็ดกระบกท่ีเหมาะสมของการใชเมล็ดกระบกท่ีเสริม
ในช็อคบอล 4 ระดับ ดังตารางท่ี 4.3 คาเฉลี่ยคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของปริมาณเมล็ด
กระบกท่ีเสริมในช็อคบอล 4 ระดับ ดังตารางท่ี 4.4 

 
ตารางท่ี 4.3 ปริมาณเมล็ดกระบกท่ีเสริมในช็อคบอล 4 ระดับ 
 

วัตถุดิบ(กรัม) 
ปริมาณเมล็ดกระบกท่ีเสริมในช็อคบอล 

0% สูตรท่ี 15% สูตรท่ี 30% สูตรท่ี 45% 
สวนผสมตัวช็อคบอล     
  ไขไก (เบอร0) 540 540 540 540 
  น้ําตาลทราย 400 400 400 400 
  โอวาเล็ต 15   15   15 15 
  เกลือ   3    3    3    3 
  แปงเคก 250 250 250 250 
  ผงโกโก 50   50   50 50 
  เนยละลาย 200 200 200 200 
  เมล็ดกระบก - 140 280 420 
สวนผสมท่ีใชกับเนื้อช็อคบอล    
  เนยสด 100 100 100 100 
  เนยขาว 100 100 100 100 
สวนผสมตัวเคลือบ     
  ช็อคโกแลต      1000     1000 1000      1000 
  เมล็ดกระบก -  70   140  210 
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ตารางท่ี 4.4 คาเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสและคาความแปรปรวนของปริมาณเมล็ดกระบกท่ี
เสริมในช็อคบอล 

 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ปริมาณเมล็ดกระบกท่ีเสริมในช็อคบอล 

0% 15 % 30 % 45 % 

ลักษณะปรากฎ 6.95c±1.32 7.58b±1.24 8.03a±1.05 7.77ab±1.05 
ส ี 7.70b±1.45 8.03a±0.92 8.20a±0.94 8.03a±1.05 
กลิ่น 7.58a±1.08 7.70a±1.29 7.93a±0.89 7.88a±1.04 
รสชาต ิ 7.20b±1.36 7.28b±1.36 8.05a±0.99 7.70ab±1.34 
เนื้อสัมผัส 7.33b±1.31 7.35b±1.29 8.05a±1.03 7.43b±1.32 
ความชอบโดยรวม 7.20c±1.32 7.53cb±1.26 8.18a±0.98 7.70b±1.14 

 
หมายเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันท่ีมีอักษรตางกันหมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 จากตารางท่ี 4.4 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของช็อคบอลเสริมเมล็ดกระบก 
พบวาผูชิมใหคะแนนความชอบสูตรท่ีเสริมเมล็ดกระบก 30% มากท่ีสุดคือมีคาเฉลี่ยคะแนนความชอบ
ดานลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมอยูในระดับชอบมาก เม่ือนําไป
ทดสอบทางสถิติพบวา ดานลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม มีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 สวนดานกลิ่นพบวาไมแตกตางกันอยามีนัยสําคัญ
ทางสถิติท่ีระดับ 0.05 การเสริมเมล็ดกระบกในช็อคบอลในปริมาณท่ีมากกวา 30% ทําใหสัมผัส
ของช็อคบอลมีลักษณะรวนเนื่องจากเมล็ดกระบกมีลักษณะกรอบแข็งและมีมากเกินไปผูชิมจึงชอบ
นอยลง เนื้อสัมผัสช็อคบอลคอนขางรวนผูชิมชอบนอยลง ในดานลักษณะปรากฏและความชอบ
โดยรวมพบวาสูตรท่ีไมเสริมเมล็ดกระบกผูชิมชอบนอยกวาสูตรท่ีเสริมเมล็ดกระบกทุกระดับ การเสริม
เมล็ดกระบกในช็อคบอลท่ี 30% ผูชิมใหการยอมรับสูงกวาสูตรท่ีไมไดเสริมเมล็ดกระบก 
 



บทท่ี 5 
 

สรุปผลและขอเสนอแนะ 
 
 

5.1 สรุปผล 

 5.1.1 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพ้ืนฐานจํานวน 3 สูตร พบวาผูชิมให
คะแนนความชอบสูตรท่ี 1 มากท่ีสุด คือ มีคาเฉลี่ย ดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม อยูในระดับชอบมาก เม่ือนําไปทดสอบทางสถิติพบวาคุณลักษณะ ดาน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติท่ีระดับ 0.05 จึงเลือกสูตรท่ี 1 มาเพ่ือศึกษาตอไป 

 5.1.2 จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของช็อคบอลเสริมเมล็ดกระบก พบวาผูชิม
ใหคะแนนความชอบสูตรท่ีเสริมเมล็ดกระบก 30% มากท่ีสุดคือมีคาเฉลี่ยคะแนนความชอบ ดาน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมอยูในระดับชอบมาก เม่ือนําไป
ทดสอบทางสถิติพบวา ดานลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 สวนดานกลิ่น พบวาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติท่ีระดับ 0.05  
 

5.2 ขอเสนอแนะ 
 5.2.1 ควรมีการศึกษาการนําเมล็ดกระบกมาเสริมในผลิตภัณฑชนิดอ่ืนเพ่ือใหไดผลิตภัณฑ
ใหม 
 5.2.2 ควรมีการศึกษาอายุการเก็บรักษาของเมล็ดกระบกท่ีแกะเปลือกออกและอบแลว 
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อบเชย วงศทอง  และขนิษฐา พูนผลกุล. 2550. หลักการประกอบอาหาร. พิมพครั้งท่ี3. กรุงเทพฯ:  

สํานักพิมพมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร.  
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อุจิตชญา จิตรวิมล . 2551. วิทยาการการประกอบอาหาร . ปทุมธานี : ศูนยปฏิบัติการพิมพ 
 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี. 
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ภาคผนวก ก  
ประวัติผูวิจัย 
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ผูวิจัยคนท่ี 1   
1. ชื่อ – นามสกุล (ภาษาไทย)  นางสาวพจนีย    บุญนา 

     (ภาษาอังกฤษ)  Mrs.PHOTCHANEE BUNNA 
2. เลขหมายบัตรประชาชน  3 9099 00380 49 1  
3. ตําแหนงปจจุบัน    

  ตําแหนงทางวิชาการ  ผูชวยศาสตราจารย 
  ตําแหนงบริหาร   - 
  เงินเดือน   39,200 บาท 
  เวลาท่ีใชทําวิจัย   3 ช.ม. : สัปดาห 

4. หนวยงานและสถานท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก พรอมหมายเลขโทรศัพทโทรสาร และไปรษณีย 
อิเล็กทรอนิกส (e-mail) 

  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
  เลขท่ี 168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300 
  โทรศัพท 0-2281-9756-8 ตอ 5523 โทรสาร 0-2281-9759 
  E-mail  photchanee.b@rmutp.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา 
ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปท่ีสําเร็จ 

ปริญญาตรี คศ.บ. คหกรรมศาสตรบัณฑิต 
(อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลธัญบุรี 

2528 

ปริญญาโท คศ.ม. คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 
(อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2537 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
สาขาการศึกษา กลุมวิชาหลักสูตรและการสอน 

7. ประสบการณท่ีเก่ียวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการทําวิจัยวาเปนผูอํานวยการแผนงานวิจัย หัวหนาโครงการวิจัย หรือผูรวม
วิจัยในแตละผลงานวิจัย 

7.1 ผูอํานวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 
- 

  7.2 หัวหนาโครงการวิจัย: โครงการวิจัย 
   7.2.1  การพัฒนาผลิตภัณฑน้ํ าสลัดชนิดขนจากเตาหู เพ่ือสุขภาพ ประจําป

งบประมาณ 2553 
   7.2.2  โครงการวิจัย ผลิตภัณฑวุนกรอบเสริมใยอาหารประจําปงบประมาณ 2555 
                       7.2.3 โครงการวิจัย คุกก้ีเมล็ดกระบก งบประมาณเงินรายไดประจําป 2556 
                       7.2.4 โครงการวิจัย ช็อคบอลเสริมเมล็ดกระบก งบประมาณเงินรายไดประจําป

2557 

mailto:photchanee.b@rmutp.ac.th
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  7.3 งานวิจัยท่ีทําสําเร็จแลว 
   7.3.1 โครงงานวิจัยเรื่อง ยุทธศาสตรการสรางผูประกอบการอาหารไทยในญี่ปุน 
    งบประมาณแผนดิน พ.ศ. 2550 -2551  
   7.3.2 โครงการวิจัยเรื่อง เกณฑมาตรฐานอาหารไทยเพ่ืออนุรักษและตอยอด 
    ธุรกิจอาหาร ปงบประมาณ พ.ศ. 2549 – 2550 
   7.3.3 โครงการวิจัยเรื่อง คุณลักษณะของบัณฑิตท่ีพ่ึงประสงคตามกรอบ 
    มาตรฐานคุณวุฒิอุดมศึกษาแหงชาติของสาขาอาหารและโภชนาการ 
    ปงบประมาณ พ.ศ. 2554 
   7.3.4 โครงการวิจัย เอกลักษณและรูปแบบของธุรกิจของอาหารไทย ประเภท 
    รานขาวแกงในเขตจังหวัดภาคใตของประเทศไทย ปงบประมาณ  
    พ.ศ.2549 – 2550 
   7.3.5 โครงการวิจัยเรื่องปจจัยท่ีมีผลตอการลาออกกลางคันของนักศึกษาระดับ 
    ปริญญาตรี มทร.พระนคร ปงบประมาณ 2555 
   7.3.6 โครงการวิจัยเรื่องวิถีชีวิตและความม่ันคงทางอาหารของทองถ่ินใต 
    ปงบประมาณ 2555 
                       7.3.7 โครงการวิจัยเรื่อง การใชพืชสมุนไพรในขนมไทย ปงบประมาณ 2555 
                       7.3.8 โครงการวิจัยเรื่อง คุกก้ีเมล็ดกระบก ปงบประมาณ 2556 
  7.4 งานวิจัยท่ีกําลังทํา: ชื่อขอเสนอการวิจัย แหลงทุน และสถานภาพในการทําวิจัย 
       วาไดทําการวิจัยลวงหนาแลวประมาณรอยละเทาใด 
   - 
  7.5 การตีพิมพเผยแพรผลงานวิจัย 
       วารสารระดับนานาชาติ 
        - 
   วารสารระดับชาติ 
   - 
   การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
   - 
   การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
   - 
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ผูวิจัยคนท่ี 2   
1. ชื่อ – นามสกุล (ภาษาไทย)  นางสาวสุนีย สหัสโพธิ ์

     (ภาษาอังกฤษ)  Mrs.SUNEE SAHASPOT 
2. เลขหมายบัตรประชาชน  3 1018 01418 02 4  
3. ตําแหนงปจจุบัน    

  ตําแหนงทางวิชาการ  ผูชวยศาสตราจารย 
  ตําแหนงบริหาร   - 
  เงินเดือน   42,350 บาท 
  เวลาท่ีใชทําวิจัย   2 ช.ม. : สัปดาห 

4. หนวยงานและสถานท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก พรอมหมายเลขโทรศัพทโทรสาร และไปรษณีย 
อิเล็กทรอนิกส (e-mail) 

  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
  เลขท่ี 168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300 
  โทรศัพท 0-2281-9756-8 ตอ 5523 โทรสาร 0-2281-9759 
  E-mail sunee.sah@rmutp.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา 
ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปท่ีสําเร็จ 

ปริญญาตรี วิทยาศาสตรบัณฑิต วท.บ. 
(ชีวเคมี) 

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 2526 

ปริญญาโท วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต วท.ม. 
(โภชนศาสตร) 

มหาวิทยาลัยมหิดล 2528 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
          สาขาการศึกษา กลุมวิชาหลักสูตรและการสอน 

7. ประสบการณท่ีเก่ียวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการทําวิจัยวาเปนผูอํานวยการแผนงานวิจัย หัวหนาโครงการวิจัย หรือผูรวม
วิจัยในแตละผลงานวิจัย 

7.1 ผูอํานวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 
- 

  7.2 งานวิจัยท่ีทําสําเร็จแลว 
   7.2.1 ผูรวมวิจัย: โครงการวิจัยเรื่อง คุณลักษณะของบัณฑิตท่ีพ่ึงประสงคตาม
    กรอบมาตรฐานคุณวุฒิอุดมศึกษาแหงชาติของสาขาอาหารและโภชนาการ 
           ปงบประมาณ พ.ศ. 2554 
   7.2.2 ผูรวมวิจัย: โครงการวิจัยการศึกษากรรมวิธีการผลิตขนมไดฟูกุ ประจําป 
    งบประมาณ 2556 
                       7.2.3 ผูรวมวิจัย: โครงการวิจัยผลของการใชน้ํานมขาวโพดทดแทนน้ําในขนม 

mailto:sunee.sah@rmutp.ac.th
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    ไดฟูกุ งบประมาณสวนตัวป 2556 
   7.2.4 ผูรวมวิจัย: โครงงานวิจัยการใชประโยชนจากบัวหลวงเปนสวนประกอบใน
    อาหารเพ่ือเพ่ิมมูลคา 
   7.2.5 ผูรวมวิจัย: โครงการวิจัยคุกก้ีเมล็ดกระบก ประจําปงบประมาณ 2556 
  7.3 งานวิจัยท่ีกําลังทํา: ชื่อขอเสนอการวิจัย แหลงทุน และสถานภาพในการทําวิจัย 
       วาไดทําการวิจัยลวงหนาแลวประมาณรอยละเทาใด 
   7.3.1  ผูรวมโครงการวิจัยเรื่องชอคบอลเสริมเมล็ดกระบก งบประมาณเงินรายได 
    คณะประจําปงบประมาณ 2557 
  7.4 การตีพิมพเผยแพรผลงานวิจัย 
       วารสารระดับนานาชาติ 
        - 
   วารสารระดับชาติ 
   - 
   การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
   - 
   การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
   - 
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ผูวิจัยคนท่ี 3   
1. ชื่อ – นามสกุล (ภาษาไทย)  นางวาสนา  ขวยเขิน 

     (ภาษาอังกฤษ)  Miss.WASSANA  KHUIKHOEN 
2. เลขหมายบัตรประชาชน  3 7103 00124 61 6  
3. ตําแหนงปจจุบัน    

  ตําแหนงทางวิชาการ  ผูชวยศาสตราจารย 
  ตําแหนงบริหาร   - 
  เงินเดือน   45,085 บาท 
  เวลาท่ีใชทําวิจัย   3 ช.ม. : สัปดาห 

4. หนวยงานและสถานท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก พรอมหมายเลขโทรศัพทโทรสาร และ
ไปรษณีย อิเล็กทรอนิกส (e-mail) 

  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
  เลขท่ี 168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300 
  โทรศัพท 0-2281-9756-8 ตอ 5523 โทรสาร 0-2281-9759 
  E-mail wassana.inn@rmutp.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา 
ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปท่ีสําเร็จ 

ปริญญาตรี คศ.บ.  
(อาหารและโภชนาการ) 

วิทยาลัยเทคโนโลยีและ
อาชีวศึกษา 

2524 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
สาขาการศึกษา กลุมวิชาหลักสูตรและการสอน 
การจัดการอาหารในสถาบัน (อาหารจํานวนมาก อาหารงานเลี้ยง) 

7. ประสบการณท่ีเก่ียวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการทําวิจัยวาเปนผูอํานวยการแผนงานวิจัย หัวหนาโครงการวิจัย หรือผู
รวมวิจัยในแตละผลงานวิจัย 
7.1 ผูอํานวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 

- 
  7.2 งานวิจัยท่ีทําสําเร็จแลว 

  7.2.1 ผูรวมวิจัย: โครงการวิจัยการใชประโยชนจากบัวหลวงเปนสวนประกอบใน 
   อาหารเพ่ือเพ่ิมมูลคา ประจําปงบประมาณ 2552 

   7.2.2 ผูรวมวิจัย: โครงการวิจัยเรื่องคุณลักษณะของบัณฑิตท่ีพ่ึงประสงคตาม 
    มาตรฐานคุณวุฒิอุดมศึกษาแหงชาติของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
    ปงบประมาณ 2554 
   7.2.3 ผูรวมวิจัย: โครงการวิจัยการศึกษากรรมวิธีการผลิตขนมไดฟูกุ ประจําป 
    งบประมาณ 2556 
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   7.2.4 ผูรวมวิจัย: โครงการวิจัยผลของการใชน้ํานมขาวโพดทดแทนน้ําในขนม 
    ไดฟูกุ งบประมาณสวนตัวป 2556 
                       7.2.5 ผูรวมวิจัย: โครงการวิจัยคุกก้ีเมล็ดกระบก ประจําปงบประมาณ 2556 
  7.3 งานวิจัยท่ีกําลังทํา: ชื่อขอเสนอการวิจัย แหลงทุน และสถานภาพในการทําวิจัย 
       วาไดทําการวิจัยลวงหนาแลวประมาณรอยละเทาใด 
     7.3.1 ผูรวมโครงการวิจัยเรื่องชอคบอลเสริมเมล็ดกระบก งบประมาณเงินรายได 
            คณะประจําปงบประมาณ 2557 
     7.3.2 ผูรวมโครงการวิจัยเรือ่งการใชเปลือกแตงโมในน้ําพริกชนิดตางๆ เงิน    
                งบประมาณรายไดประจําป 2557 
  7.4 การตีพิมพเผยแพรผลงานวิจัย 
       วารสารระดับนานาชาติ 
        - 
   วารสารระดับชาติ 
   - 
   การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
   - 
   การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
   - 
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ผูวิจัยคนท่ี 4   
1. ชื่อ – นามสกุล (ภาษาไทย)  นางสาวสุมภา เทิดขวัญชัย 

     (ภาษาอังกฤษ)  Mrs.SUMAPAR THEDKWANCHAI 
2. เลขหมายบัตรประชาชน 1 1008 00034 33 1  
3. ตําแหนงปจจุบัน    

  ตําแหนงทางวิชาการ  อาจารย 
  ตําแหนงบริหาร   - 
  เงินเดือน   25,800 บาท 
  เวลาท่ีใชทําวิจัย   3 ช.ม. : สัปดาห 

4. หนวยงานและสถานท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก พรอมหมายเลขโทรศัพทโทรสาร และ
ไปรษณีย อิเล็กทรอนิกส (e-mail) 

  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
  เลขท่ี 168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300 
  โทรศัพท 0-2281-9756-8 ตอ 5237 โทรสาร 0-2281-9759 
  E-mail  sumapar.t@rmutp.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา 
ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปท่ีสําเร็จ 

ปริญญาตรี คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ 
– พัฒนาผลิตภัณฑ) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร 
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ปริญญาโท คศ.ม.  
(อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคงพระนคร 
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6. สาขาวิชาการท่ีมีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
สาขาการศึกษา กลุมวิชาหลักสูตรและการสอน 

7. ประสบการณท่ีเก่ียวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการทําวิจัยวาเปนผูอํานวยการแผนงานวิจัย หัวหนาโครงการวิจัย หรือผู
รวมวิจัยในแตละผลงานวิจัย 
7.1 ผูอํานวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 

- 
  7.2 งานวิจัยท่ีทําสําเร็จแลว 

  7.2.1 ผูรวมวิจัย: โครงการวิจัยเรื่องพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจําปาดะเพ่ือสราง 
   มูลคาเพ่ิม พ.ศ. 2553 - 2554 

   7.2.2 ผูรวมวิจัย: โครงการวิจัยเรื่องการศึกษากรรมวิธีการผลิตปลากระเบนหยอง 
    พ.ศ. 2554 – 2555 
                       7.2.3 ผูรวมวิจัย: โครงการวิจัยเรื่องพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเสริมเสนใยอาหาร 
    จากกากมะพราวเหลือใช ปงบประมาณ 2556 
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                       7.2.4 ผูรวมวิจัย: โครงการวิจัยเรื่องคุกก้ีเมล็ดกระบก ปงบประมาณ 2556 
  7.3 งานวิจัยท่ีกําลังทํา: ชื่อขอเสนอการวิจัย แหลงทุน และสถานภาพในการทําวิจัย 
       วาไดทําการวิจัยลวงหนาแลวประมาณรอยละเทาใด 
      7.4.1 โครงการวิจัยเรื่องการประยุกตใชเปลือกแตงโมในผลิตภัณฑเบเกอรี่  
    งบประมาณเงินรายจายปงบประมาณ 2257 
      7.4.2 โครงการวิจัยเรื่องการประยุกตในการใชเปลือกแตงโมในผลิตภัณฑไอศครีม 
    และขนมหวาน งบประมาณเงินรายจายปงบประมาณ 2257 
      7.4.3 โครงการวิจัยเรื่องชอคบอลเสริมเมล็ดกระบก งบประมาณเงินรายไดคณะ

ประจาํปงบประมาณ 2557 
  7.4 การตีพิมพเผยแพรผลงานวิจัย 
       วารสารระดับนานาชาติ 
        - 
   วารสารระดับชาติ 
   - 
   การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
   - 
   การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
   - 
 



 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
กิจกรรมการถายทอดเทคโนโลยี 
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กิจกรรมการถายทอดเทคโนโลยีใหกับนักศึกษา รุน 56 ทอภ. จํานวน 23 คน  
รายวิชาการจัดการอาหารในสถาบัน ภาคเรียนท่ี 1/2557 

วันเสารท่ี 6 กันยายน 2557 
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