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บทคัดยอ 
 
 ช็อคบอลเสริมเมล็ดกระบกมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานของช็อลบอลและ ศึกษา
ปริมาณเมล็ดกระบกท่ีใชเสริมใน ช็อคบอล 4 ระดับ 0% 15% 30% และ 45% ของน้ําหนักเนื้อขนม 
วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design, RCBD) 
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ใชผูชิมจํานวน 
40 คน นําผลท่ีไดมาวิเคราะหความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี (Duncan’s New Multiple Range 
Test, DMRT) วิเคราะหผลดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ 
 ผลการหาปริมาณเมล็ดกระบกท่ีเสริมในช็อคบอลพบวาผูชิมใหการยอมรับท่ีระดับ 30% สูง
ท่ีสุดในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมอยูในระดับชอบมาก 
เม่ือนําไปวิเคราะหทางสถิติพบวา ดานลักษณะปรากฏ สี  รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 สวนดานกลิ่นพบวาไมมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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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 สําเร็จลุลวงไปดวยดี คณะผูวิจัยขอขอบพระคุณ
ผูเชี่ยวชาญทางดานเบเกอรี่ จากสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตรและ
นักศึกษาท่ีมีสวนชวยในการทดสอบทางประสาทสัมผัส ช็อคบอลเสริมเมล็ดกระบก และขอขอบคุณ
นักศึกษาท่ีเขารับการอบรมช็อคบอลเสริมเมล็ดกระบก 
 คณะผูวิจัยขอขอบพระคุณ ผูชวยศาสตราจารย ชญาภัทร  ก่ีอาริโย คณบดีคณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ท่ีใหกําลังใจจนงานวิจัยสําเร็จ คณะผูวิจัย
คาดหวังเปนอยางยิ่งวา งานวิจัยเรื่องช็อคบอลเสริมเมล็ดกระบก นี้อาจเปนประโยชนสําหรับผูท่ีสนใจ
นําพืชพ้ืนบานมาใชในผลิตภัณฑ เพ่ือเพ่ิมมูลคาใหกับพืชพ้ืนบาน 
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บทท่ี 1 
 

บทนํา 

 

 

1.1 ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 
 

 เบเกอรี่เปนผลิตภัณฑของชาติตะวันตก ซ่ึงไดเริ่มเขามามีบทบาทในประเทศไทยและไดรับ

ความนิยมอยางแพรหลาย เคกก็เปนหนึ่งในผลิตภัณฑเบเกอรี่ท่ีสามารถรับประทานไดงายเหมาะกับ

ทุกเพศทุกวัยซ่ึงสวนผสมของเคกจะมีแปงสาลี เนย  ไข  นม  น้ําตาล เปนตน ช็อคบอลเปนผลิตภัณฑ 

เบเกอรี่อีกประเภทหนึ่งท่ีไดรับความนิยมอยางแพรหลาย ซ่ึงทํามาจากการนําเศษเนื้อขนมเคกท่ีเหลือ

จากการอบเคกชิ้นโตมาทําใหละเอียด ผสมกับสวนผสมอ่ืนๆ และนํามาปนเปนกอนกลมเล็กๆจากนั้น

นํามาเคลือบกับช็อคโกแลตใหดูนารับประทานนิยมรับประทานเปนอาหารวาง ช็อคบอลท่ีมีขายตาม

ทองตลาดท่ัวไปมักใชเนื้อเคกเพียงอยางเดียว ผูทําการวิจัยสนใจท่ีจะนําเมล็ดกระบกมาเสริมใน      

ช็อคบอลเพ่ือเพ่ิมมูลคาใหกับเมล็ดกระบก และทําใหช็อคบอลมีเนื้อสัมผัสท่ีแตกตางไปจากท่ีมีขาย

ท่ัวไป 

 กระบกเปนไมยืนตนพลัดใบ ขนาดกลางถึงขนาดใหญสามารถข้ึนไดดีในปาดิบชื่น ปาดิบแลง 

ปาชายเลน ปาไมพลัดใบ และปาหญาท่ีสูงจากระดับน้ําทะเล 100-300 เมตร ออกดอกระหวางเดือน

มกราคมถึงมีนาคม และผลแกระหวางเดือนกุมภาพันธถึงเดือนเมษายน ประโยชนคือเนื้อไมใชทํา

เครื่องมือกสิกรรม และสิ่งปลูกสรางท่ีอยูในรมไดดีใชทําฟนถาน ซ่ึงใหความรอนสูง น้ํามันจากเมล็ดใช

ทําอาหาร สบู และเทียนไขได เนื้อในเมล็ดใชรับประทานไดมีคารโบไฮเดรต โปรตีน ธาตุเหล็ก และ

แคลเซียม ใชบํารุงไต ไขขอ เสนเอ็น เบื่อพยาธิในทอง (วุฒิ, 2548) 

 จากความสําคัญของเมล็ดกระบกท่ีกลาวมา ผูทําการทดลองจึงเล็งเห็นความสําคัญของเมล็ด

กระบก ซ่ึงหางายและมีราคาถูก มาเสริมในช็อคบอลเพ่ือเปนการเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการรวมถึง

รสชาติของช็อคบอล และยังเปนทางเลือกใหมใหกับผูบริโภค 
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1.2 วัตถุประสงค 

 1.2.1 เพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานของช็อคบอล 

1.2.2 เพ่ือศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของเมล็ดกระบกท่ีเสริมในช็อคบอลท่ีผูชิมใหการยอมรับ 
 

1.3 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 

 1.3.1 ไดทราบสูตรพ้ืนฐานของช็อคบอล 

 1.3.2 ทราบปริมาณท่ีเหมาะสมของเมล็ดกระบกท่ีเสริมในช็อคบอลท่ีผูชิมใหการยอมรับ 

 1.3.3 เปนการเพ่ิมมูลคาใหกับเมล็ดกระบกและช็อคบอล 

 1.3.4 เปนการเพ่ิมทางเลือกใหกับผูบริโภค 
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บทท่ี 2 
 

เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
 
 

2.1 แนวคิดและทฤษฎีที่เกี่ยวของ 
 
 เคก เปนผลิตภัณฑขนมอบท่ีทําจากแปงสาลี น้ําตาล เกลือ ผงฟู ไขมัน นม ไข และ กลิ่นรส 
สวนผสมเหลานี้เม่ือรวมกันจะใหผลิตภัณฑท่ีมีเนื้อละเอียดและเบา ความสัมพันธโดยท่ัวไปของ
สวนผสมเหลานี้จะตองนํามาทําใหมีความสมดุลตางกันไปตามชนิดของเคกท่ีจะทําคุณภาพของเคก
ข้ึนอยู กับการใชสวนผสมหรือวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพดี มีวิธีการผสมท่ีถูกตอง มีอุณหภูมิของแปง 
ระยะเวลาท่ีอบ และอุณหภูมิท่ีใชอบท่ีถูกตอง สําหรับสวนผสมท่ีใชในการทําเคกนั้นแบงเปน 2 พวก
ดวยกัน คือ พวกท่ีทําใหเกิดโครงสรางของเคกไดแก แปง ไข และนม สวนพวกท่ีทําใหเคกมีความนุม
ไดแก น้ําตาล ไขมัน และผงฟู (จิตธนา และอรอนงค, 2553) 
 เคกเปนผลิตภัณฑเบเกอรี่ท่ีไดมีการพัฒนาคุณภาพอยูตลอดเวลา และใชประโยชนไดหลาย
โอกาส เชนเปนของหวาน ของวาง ถาแตงหนาใหงดงามอาจใชเปนจุดเดนของงานพิธี เชน การจัด
เลี้ยงในงานแตงงาน งานวันคลายวันเกิด และยังใชเปนของกํานัล และของขวัญในบางโอกาส             
(วิภาวัน, 2552) 
 ประเภทของเคก 

เคก แบงเปน 3 ประเภท คือ 
  เคกเนย (Batter-type cakes) เปนเคกท่ีมี % ของไขมันสูง การข้ึนฟูของเคก
ประเภทนี้เกิดจากอากาศท่ีไดจากการตีเนย โดยเม็ดไขมันจะเก็บอากาศเขาไว ซ่ึงจะขยายตัวใน
ระหวางการอบ เคกประเภทนี้ไดแก เยลโลเคก ไวทเคก ช็อกโกแลตเคก หรือ เดวิลฟูดเคก และฟรุต
เคกหรือเคกผลไม 
  เคกไข (Foam-type cakes) เปนเคกท่ีไมมีไขมันในสวนผสม เนื้อเคกและปริมาตร
ของเคกข้ึนอยูกับการขยายตัวของไขขาวท่ีนํามาตีจนเปนฟองซ่ึงจะเก็บอากาศเขาไวในระหวางการตี 
ระมัดระวังเพราะฟองท่ีเกิดจากการตีไขขาวนั้นออนตัว ไมเหมือนประเภทแรก เคกประเภทนี้ไดแก
แองเจิลฟูดเคก สปนจเคก แยมโรลล เปนตน 
  ชิฟฟอนเคก (Chiffon-type cakes) เปนเคกท่ีมีลักษณะรวมของเคกเนยและเคกไข
คือมีโครงสรางท่ีละเอียดของเคกไข และมีเนื้อเคกท่ีมันเงาของเคกเนย ตางจากเคกเนยตรงชิฟฟอน
เคกใชน้ํามันพืชผสมแทนเนยหรือมารการีนในเคกเนยและวิธีการผสม (จิตธนา และอรอนงค, 2553) 
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2.1.1 แปงสาลี  
  แปงสาลีมีคุณสมบัติพิเศษคือ จะมีโปรตีนอยู 2 ชนิดเปนองคประกอบคือ กลูเตนิน 
(Glutenin) และไกลอะดิน (Gliadin) ซ่ึงเม่ือรวมตัวกับน้ําในอัตราสวนท่ีเหมาะสมจะเกิดสารเรียกวา 
กลูเต็น (Gluten) มีลักษณะเปนยางเหนียว ยืดหยุนได สามารถเก็บกาซทําใหเกิดโครงรางแบบฟองน้ํา 
ขาวสาลี ท่ีนํามาโมแปงมี 2 ชนิด คือ ขาวสาลีชนิดแข็ง (Hard Wheat) และขาวสาลีชนิดออน (Soft 
Wheat) เปนองคประกอบของแปงสาลี (จริยา, 2552) 
  2.1.1.1 ชนิดของแปงสาลี 
   2.1.1.1.1 แปงขนมปง (Bread Flour) เปนแปงท่ีโมจากขาวสาลีชนิดหนัก 
มีโปรตีนตั้งแต 12.5-14% มีความเหนียว ดูดซึมน้ําไดมาก ทนตอการหมัก จึงนิยมใชทําพวกขนมปง
ชนิดตางๆและผลิตภัณฑใชยีสตทุกชนิด ลักษณะของแปงชนิดนี้จะมีสีคอนขางคล้ํา ไมขาว ไมเกาะตัว
กันหยาบและรวน 
   2.1.1.1.2 แปงสาลีอเนกประสงค (All Purpose Flour) เปนแปงท่ีไดจาก
การผสมของขาวสาลีชนิดหนักและเบารวมกัน ในสัดสวนท่ีพอเหมาะ มีโปรตีนปานกลาง 10-11% 
ผลิตข้ึนเพ่ือใชทําผลิตภัณฑไดหลายอยาง ลักษณะของแปงชนิดนี้จะมีลักษณะของแปงขนมปงและ
แปงเคกรวมกัน แปงชนิดนี้ใชไดท้ังยีสตและผงฟู เชน โดนัทยีสตขนมปงโดนัทเคก คุกก้ี พายตางๆ 
เปนตน แปงชนิดนี้จะมีลักษณะเนื้อแปงจะหยาบเล็กนอย เนื้อละเอียด สีคอนขางขาวและจับตัวกัน
เปนกอนเล็กนอยเม่ือกดแรงๆ 
   2.1.1.1.3 แปงเคก (Cake Flour) เปนแปงท่ีโม ไดจากขาวสาลีออน มี
โปรตีนต่ําประมาณ 7-9% มีความเหนียวนอย เนื้อละเอียด มีสีขาวกวา 2 ชนิดแรก แปงชนิดนี้สวน
ใหญจะใชสารเคมี เชน ผงฟู เบคก้ิงโซดา เปนตัวทําใหข้ึนฟู ไมนิยมใชยีสต (ปรีดา, 2553) 
     (ก) แปงเคกท่ีผานกระบวนการคลอริเนชั่น เปนแปงท่ีมี
คุณสมบัติอุมน้ําตาลและไขมันสูงซ่ึงชวยใหสามารถพยุงตัวไวโดยไมยุบ แมมีน้ําตาลในสูตรมากกวา % 
แปงชนิดนี้นิยมใชทําเคกชนิดท่ีมีน้ําตาลสูง เชน Butter Cake Chiffon Jamroll 
     (ข) แปงเคกท่ีไมผานกระบวนการคลอริเนชั่น เปนแปง
เคกท่ีใชทําขนมท่ีมีน้ําตาลในสูตรนอยกวา % แปง เหมาะท่ีจะใชทําซาลาเปา คุกก้ีเนื้อเบา เอแคลร
ขนมปุยฝาย และใชผสมกับแปงชนิดอ่ืนๆท่ีใชในการทําขนมปงชนิดหวาน (ปรีดา, 2553) 
  2.1.1.2 หนาท่ีของแปงสาลี 
   2.1.1.2.1 ชวยใหเกิดโครงสรางแกผลิตภัณฑ 
   2.1.1.2.2 ทําใหผลิตภัณฑคงรูปเม่ืออบสุกแลว (ปรีดา, 2553) 

 
2.1.2 น้ําตาล 

  น้ําตาลเปนสารประกอบอินทรียท่ีเปนผลึก ละลายไดดีในน้ําและมีรสหวาน จัดอยูใน
อาหารประเภทคารโบไฮเดรต น้ําตาลท่ีมีขายในตลาดนั้นเปนน้ําตาลทรายขาวท่ีผลิตจากออย น้ําตาล
นี้เปนซูโครสท่ีบริสุทธิ์ 99.9% มีอยูหลายชนิด แตท่ีนําไปใชในการทําผลิตภัณฑเบเกอรี่ท่ัวๆไปมี 3 
ชนิดดวยกันคือ (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
ผลิตภัณฑเบเกอรี่ น้ําตาลทรายมีขนาดความละเอียดตางๆกัน มีต้ังแตเปนผงละเอียดมาก ธรรมดา 
และหยาบ ในตางประเทศจะบอกขนาดความละเอียดไวท่ีกลองบรรจุ สําหรับเมืองไทยท่ีวางขาย
ท่ัวๆไป มี 3 ขนาด คือ ขนาดธรรมดา ผลึกใหญหยาบ และเปนผงละเอียด น้ําตาลทรายท่ีใชไดผลดี
ควรมีความละเอียดและขาว เพราะจะผสมเขากับสวนผสมอ่ืนๆไดดี ถาน้ําตาลท่ีใชมีขนาดผลึกใหญ
และหยาบจะเขากับเนยไมไดดี เพราะผลึกท่ีใหญจะละลายไมหมดและมักจะคงอยูในรูปผลึกของ
น้ําตาล จะไมละลายโดยความรอนจากตูอบ และน้ําตาลท่ีอยูใกลๆผิวขนมจะเกิดเปนจุดข้ึน 
นอกจากนั้นผลึกน้ําตาลท่ีหยาบจะไปขูดดีบุกท่ีเคลือบเครื่องผสมหรือชามผสมทําใหเกิดสีเทาข้ึนใน
ผลิตภัณฑ และจะยิ่งเปนมากข้ึนถาเนยหรือไขมันท่ีนํามาตีกับน้ําตาลทรายหยาบมีความเย็นมาก 
(จิตธนา และอรอนงค, 2553) 
   2.1.2.1.2 น้ําตาลไอซ่ิง (Icing or Confectionery sugar) น้ําตาลชนิดนี้
เปนผงละเอียดท่ีมีแปงขาวโพดปนอยูดวยประมาณ 3% ท้ังนี้เพ่ือปองกันการจับตัวเปนกอนหรือ
ปองกันการเปนผลึกของน้ําตาล สวนมากใชในทําไอซ่ิงและผสมกับแปงทําแปงเคกสําเร็จรูป ความ
ละเอียดของน้ําตาลชนิดนี้ชวยใหผสมงายข้ึนและมักใชกับแองเจิลเคก (จิตธนา และอรอนงค, 2553) 
   2.1.2.1.3 น้ําตาลทรายแดง (Yellow or Brown sugar) น้ําตาลชนิดนี้มี
พวกคาราเมล แรธาตุและความชื้นปนอยูดวย และยังเปนน้ําตาลท่ีไมบริสุทธิ์หรือเรียกวาน้ําตาลดิบ
น้ําตาลชนิดนี้ใชในการทําผลิตภัณฑท่ีตองการกลิ่นรสและสีของน้ําตาลทรายแดงสวนใหญใชใน 

การทําคุกก้ีและเคกบางชนิด เชนฟรุตเคก ไมใชในการทําเคกท่ีมีความเบาตัว (จิตธนา และอรอนงค, 2553) 
  2.1.2.2 หนาท่ีของน้ําตาลท่ีมีตอผลิตภัณฑ 
 2.1.2.2.1 ใหความหวานแกผลิตภัณฑ โดยเฉพาะขนมเคก 
 2.1.2.2.2 เปนอาหารของยีสตในระหวางการหมัก 
 2.1.2.2.3 ใชเตรียมเปนไอซ่ิงชนิดตางๆสําหรับผลิตภัณฑเบเกอรี่ 
 2.1.2.2.4 ชวยในการตีครีมและตีไขใหมีความคงตัวและข้ึนฟู 
 2.1.2.2.5 ชวยใหเนื้อขนมดี 
 2.1.2.2.6 ชวยเก็บความชื้นและทําใหผลิตภัณฑมีความชุมอยูไดนาน 
 2.1.2.2.7 ทําใหเปลือกนอกของผลิตภัณฑมีสีดี 
 2.1.2.2.8 เพ่ิมคุณคาทางอาหารใหแกผลิตภัณฑ (จิตธนา และอรอนงค, 
2553) 
  2.1.2.3 การเลือกซ้ือน้ําตาล 
 2.1.2.3.1 พิจารณาดูความสะอาด ไมมีเศษผงหรือแปงเจือปนมากับน้ําตาล 
 2.1.2.3.2 เลือกซ้ือน้ําตาลทรายท่ีสีไมขาวจัดนัก ถาสีของน้ําตาลไมมีผลทํา
ใหสีของขนมเปลี่ยนไป เพราะน้ําตาลทรายท่ีมีสีไมขาวจัดจะราคาถูกกวาชนิดท่ีมีสีขาวจัด 
 2.1.2.3.3 เลือกซ้ือน้ําตาลชนิดตางๆ ใหตรงกับท่ีใชทําอาหาร (จิตธนา และ 
อรอนงค, 2553) 
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  2.1.2.4 การเก็บรักษาน้ําตาล 
 น้ําตาลมะพราวและน้ําตาลโตนดเก็บไวในภาชนะท่ีมีฝาปดเพ่ือกันฝุน สวน
น้ําตาลทรายดูดความชื้นไดงาย ควรเก็บไวในภาชนะท่ีมีฝาปดและไมใหอากาศเขาได วางไวใหหางจาก
ความรอนและแสงแดด (อุจิตชญา, 2551)  
 
 2.1.3 เกลือ 
  เกลือท่ีใชในการทําเบเกอรี่นั้นจะเปนเกลือปนละเอียดท่ีใชประกอบอาหารท่ัวๆไป
ประกอบดวยโซเดียมคลอไรด99% สวนท่ีเหลือเปนความชื้น คลอไรดและซัลเฟตอ่ืนๆ   
  2.1.3.1 ชนิดของเกลือ 
 2.1.3.1.1  เกลือธรรมดา (Normal salt) ไดแก โซเดียมคลอไรดโซเดียม
คารบอเนต และ แคลเซียมซัลเฟต 
 2.1.3.1.2  เกลือกรด (Acid salt) ไดแก โซเดียม ไบคารบอเนตหรือเบคิง
โซดา แคลเซียมแอซิกไพโรฟอสเฟต ซ่ึงใชในการผสมทําผงฟูหรือเบคิงเพาวเดอร และครีมออฟทาร
ทาร 
 2.1.3.1.3 เกลือเบส (Basic salt) เกลือชนิดนี้ ไมสําคัญสําหรับการทํา
ผลิตภัณฑแกอรี่ 
 2.1.3.1.4  เกลือผสม (Doublc salt) ได แกอะลัม (Alum) เกลือท่ีนํามาใช
มากในการทําผลิตภัณฑเบเกอรี่ไดแก เกลือธรรมดาและเกลือกรด(จิตธนา และอรอนงค, 2553) 
  2.1.3.2 หนาท่ีของเกลือ 
 2.1.3.2.1 ชวยใหผลิตภัณฑมีรสชาติกลมกลอมข้ึน 
 2.1.3.2.2 ดึงรสหวานของผลิตภัณฑท่ีมีสวนผสมของน้ําตาลใหเดนชัดข้ึน 
เชน เคก คุกก้ี ขนมปงฯลฯ 
 2.1.3.2.3 ชวยควบคุมการทํางานของยีสตในกอนแปงท่ีหมักดวยยีสต 
 2.1.3.2.4 ชวยใหกลูเต็นของกอนแปงมีกําลังในการยึดตัวเพราะเกลือทํา
ใหกลูเต็นเหนียวข้ึน 
 2.1.3.2.5 ชวยใหเปลือกนอกของผลิตภัณฑมีสีสวยข้ึน 
 2.1.3.2.6 ชวยปองกันการเจริญเติบโตของแบคทีเรียท่ีไมตองการในกอนแปง
ท่ีหมักดวยยีสต (จริยา, 2552)  
  2.1.3.3 คุณลักษณะท่ีดีของเกลือ 

 2.1.3.3.1 ละลายไดดีในน้ํา 
 2.1.3.3.2 น้ําเกลือควรใสสะอาด ถาขุนแสดงวามีสิ่งไมบริสุทธิ์เจือปนอยู 
 2.1.3.3.3 ไมควรเปนกอน 
 2.1.3.3.4 ควรเปนเกลือท่ีบริสุทธิ์ 

 2.1.3.3.5 ไมมีรสขมหรือรสเฝอน (จิตธนา และอรอนงค, 2553) 
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 2.1.4 ส่ิงท่ีชวยใหผลิตภัณฑข้ึนฟู 
  สิ่งท่ีชวยใหผลิตภัณฑข้ึนฟู มีความเบา โปรง มีลักษณะเนื้อในเปนรูมี 3ชนิดดวยกัน 
คือ อากาศ ไอน้ํา กาซคารบอนไดออกไซดสารเคมีท่ีใชในการผลิตกาซคารบอนไดออกไซตจาก
ปฎิกิริยาทางเคมีและทําใหผลิตภัณฑข้ึนฟู มีความเบาและยอยงายท่ีนิยมใชไดแก(จิตธนา และอร
อนงค, 2553) 
  2.1.4.1 เบคิงโซดา (Baking Soda)  
 หรือเรียกทางภาษาเคมีวาโซเดียมไบคารบอเนต เปนสารเคมีท่ีเม่ือไดรับ
ความรอนจะสลายตัวใหกาซคารบอนไดออกไซดออกมาการใชสารเคมีชนิดนี้ชวยในการผลิตกาซ
คารบอนไดออกไซตแตเพียงตัวเดียวจะมีผลเสียคือมีสารเคมีตกคางอยูในผลิตภัณฑซ่ึงถาใชในปริมาณ
มากก็จะมีสารตกคางอยูมาก ทําใหผลิตภัณฑท่ีไดมีรสเฝอน และถาสารตกคางนี้ทําปฏิกิริยากับไขมัน
ท่ีมีอยูในสวนผสมของผลิตภัณฑ ก็จะทําใหผลิตภัณฑมีลักษณะเปนสบู(จิตธนา และ 
อรอนงค, 2553) 
  2.1.4.2 เบคิงเพาวเดอรหรือผงฟู (Baking powder) 
 เปนสารชวยใหผลิตภัณฑข้ึนฟูท่ีผลิตข้ึนจากการผสมของ เบคิงโซดาหรือ
โซเดียมไบคารบอเนต กับสารเคมีท่ีทําหนาท่ีเปนกรด ซ่ึงในการผสมนี้จะเติมแปงขาวโพดลงไปดวย
สวนหนึ่ง เพ่ือปองกันไมใหสารท้ังสองชนิดสัมผัสกันโดยตรง ซ่ึงจะทําใหเกิดปฏิกิริยาทางเคมีข้ึนได
และแปงขาวโพดท่ีใสลงไปนี้จะทําหนาท่ีเปนตัวดูดความชื้นไว ทําใหผงฟูไมจับกันเปนกอน ดังนั้น 
สวนผสมของเบคิงเพาวเดอรก็จะประกอบดวยสิ่งสําคัญ 3 อยางดวยกัน คือ เบคิงโซดา สารท่ีใหความ
เปนกรด แปงขาวโพด (จิตธนา และอรอนงค, 2553) ผงฟูแบงเปน 2 ประเภท 
   2.1.4.2.1 ผงฟูท่ีใหปฏิกิริยารวดเร็วหรือท่ีเรียกวาผงฟูกําลังหนึ่ง (Single 
acting หรือ Fast action) ผงฟูชนิดนี้จะประกอบดวยเบคิงโซดากับกรดทารทารริก หรือครีมออฟ
ทารทาร หรือเกลือฟอสเฟต เชน แคลเซียมแอซิดฟอสเฟต แคลเซียมแอซิดไพโรฟอสเฟต ผงฟูชนิดนี้
จะผลิตกาซคารบอนไดออกไซดออกมาทันทีในขณะผสมและจะผลิตกาซออกมาอยางรวดเร็วใน
ระหวางท่ีผลิตภัณฑรอการนําเขาอบ ดังนั้นการใชผงฟูประเภทนี้จะตองผสมสวนผสมอยางรวดเร็ว 
และนําเขาอบทันที มิฉะนั้นแลวการสูญเสียกาซจะเกิดข้ึน ทําใหผลิตภัณฑท่ีอบออกมาข้ึนฟูไดไมดี 
   2.1.4.2.2 ผงฟูท่ีใหปฎิกิริยาชา หรือผงฟูกําลังสอง (Double acting) ผงฟู
ประเภทนี้ประกอบดวยเบคิงโซดากับกรด 2 ชนิด หรือมากกวา กรดชนิดหนึ่งจะเกิดปฎิกริยาเร็ว อีก
ชนิดหนึ่งเกิดปฎิกริยาชา กรดท่ีเกิดปฎิกิริยาเร็วไดแก แคลเซียมแอซิดฟอสเฟต สวนกรดท่ีปฎิกิริยาชา
อาจเปนโซเดียมไพโรฟอสเฟตหรือโซเดียมอะลูมิเนียมซัลเฟต (S.A.S) ก็ได ในขณะท่ีกําลังผสม
สวนผสมเขาดวยกัน กรดท่ีใหปฎิกิริยาเร็วของผงฟูชนิดนี้จะผลิตกาซคารบอนไดออกไซดออกมาสวน
หนึ่ง และเม่ือนําผลิตภัณฑเขาอบ กรดท่ีใหปฎิกิริยาชาซ่ึงเปนพวกเกลือซัลเฟตจะผลิตกาซออกมาอีก
สวนหนึ่งเม่ือไดรับความรอนจากตูอบ จึงเรียกผงฟูชนิดนี้วาผงฟูกําลังสอง หรือผงฟูท่ีให 
ปฎิกิริยา2 ครั้ง ผงฟูชนิดนี้เปนท่ีนิยมใชกันมากในหมูผูประกอบกิจการ เพราะไมจําเปนตองรีบรอนนํา
ผลิตภัณฑเขาอบทันทีท่ีผสมแลว (จิตธนา และอรอนงค, 2553) 
  2.1.4.3 หนาท่ีของสิ่งท่ีชวยใหข้ึนฟูตอผลิตภัณฑเบเกอรี่ 
   2.1.4.3.1 ชวยใหผลิตภัณฑมีความเบา ข้ึนฟูงายตอการเค้ียว 
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   2.1.4.3.2 ผลิตภัณฑท่ีใสสารเหลานี้มักจะมีลักษณะเนื้อในเปนรูโปรง ดังนั้น
น้ํายอยจึงสัมผัสกับอาหารไดหมด ทําใหยอยงายข้ึน 
   2.1.4.3.3 ทําใหผลิตภัณฑมีความนารับประทานและอรอย (จิตธนา และอร
อนงค, 2553) 
 
 2.1.5 สารเสริมคุณภาพท่ีนิยมใชใสในเคก 
  สารท่ีใชสําหรับเคกนั้นสวนมากจัดเปนสารอิมัลซิไฟเออร ซ่ึงทําใหเนื้อเคกมีลักษณะ
ฟู เบานุม เนื้อละเอียด และยังเพ่ิมปริมาณของผลิตภัณฑใหมากข้ึนอีกดวย โดยท่ัวไปแลวจะแบงชนิด
ของเคกตอความเหมาะสม เชน EC25K จะใชกับเคกท่ีมีไขมันเปนสวนผสมหลัก เชน เคกเนยสด สวน
เอสพี (SP) และโอวาเล็ต (Ovalet) นั้นจะใชกับเคกท่ีมีไขเปนสวนผสมหลัก เชน        สปองจเคก
หรือขนมไทย เชน ปุยฝายโอวาเล็ตมีลักษณะเปนครีมสีสม มีคุณสมบัติในการใชเชนเดียวกับ เอสพี 
(จริยา, 2552) 
 
 2.1.6 ไข 
  ไขเปนผลิตภัณฑท่ีนิยมบริโภคทุกครัวเรือน ไขท่ีมีการนํามาบริโภคไดแก ไขไก ไข
เปด ไขหาน ไขนกกระทาและไขเตา โดยนํามาบริโภคสดหรือทําเปนผลิตภัณฑเชน ไขเค็ม ไขเยี่ยวมา 
ไขผงและไขแช เยือกแข็ง เปนตน นอกจากนั้นยังนําไปทําขนมและผลิตภัณฑตางๆอีกมาก
นอกเหนือจากอุตสาหกรรมอาหารแลวมีการนําไขไปใชประโยชนดานอ่ืนๆอีกเชน ใชในดาน
วิทยาศาสตรและการแพทย หรือใชในอุตสาหกรรมรมการทําปุย สี แชมพู และการยอมหนังเปนตน 
  2.1.6.1 โครงสรางของไข  
   ไขประกอบดวยสวนท่ีสําคัญคือ ไขแดง ไขขาวและเปลือก ไขแตละชนิดจะ
มีสัดสวนเหลานี้แตกตางกันเล็กนอย สวนประกอบของโครงสรางไข มีดังนี้ 
   2.1.6.1.1 ไขแดง เปนแหลงสะสมอาหารเพ่ือการเจริญของตัวออน
ประกอบดวย 
 

    (ก) จุดกําเนิด (Germinal Disc หรือ Blastoderm) เปนจุดของ
เซลลท่ีจะเจริญตอไปเปนลูกไกเม่ือถูกผสมโดยเชื้อตัวผู 
 (ข) ทอนําไข (latebra) เปนทอตอจากจุดกําเนิดลงไปถึงใจกลางไข
แดงไปสูตัวออนท่ีกําลังเจริญเติบโต 
    (ค) ชั้นไขแดงสีจางและสีเขม เปนสวนของไขแดงท่ีมีสีเขมและสี
ออนสลับกัน เกิดจากการสะสมของเม็ดสีในอาหารท่ีไกบริโภคซ่ึงปจจุบันมีการเติบสารใหสีเชน แซน
โทฟล(Xanthophylls) ลงในอาหารไกเพ่ือทําใหไขแดงมีสีสวย 
    (ง) เยื่อหุมไขแดง (Yolk membrane หรือ vitelline 
membrane) เปนเยื่อท่ีหุมสวนของไขแดงไวไมใหแยกออกจากกัน 
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   2.1.6.1.2 ไขขาวประกอบดวยสวนยอยๆ ดังนี้คือ 
    (ก) ไขขาวขน (Chalaziferous) เปนสวนของไขขาวขนซ่ึงอยูในสุด
ติดอยูรอบไขแดง 
    (ข) ข้ัวยึดไขแดง (Chalazae) เปนสายของไขขาวขนท่ียื่นออกมา
จากสวนไขขาวขน มีลักษณะบิดเปนเกลียวยื่นไปทางดานปานและดานแหลมของไขชวยยึดไมใหไข
แดงเคลื่อนไปมาจากตําแหนงเดิมเม่ือเก็บไขไวนานข้ึน สวนนี้จะเกิดการออนตัวลงทําใหไขแดง
เคลื่อนท่ีไดมากข้ึน 
    (ค) ไขขาวเหลวชั้นใน เปนสวนของไขขาวท่ีคอนขางใส อยูในชั้น
รอบนอก 
    (ง) ไขขาวขนชั้นนอก เปนสวนของไขขาวขนมีปริมาณมากกวาไข
ขาวชั้นอ่ืนๆ 
    (จ) ไขขาวใสชั้นนอก มีลักษณะใส เหลว อยูเปนชั้นบางๆติดเยื่อ
เปลือกไขปริมาณน้ําในชั้นตางๆของไขจะไมเทากันโดยดานนอกจะมีน้ํามากกวาดานใน 
   2.1.6.1.3 เยื่อหุมเปลือกไข 
    เปนเยื่อ 2 ชั้นประกบติดกัน โดยจะแยกกันบริเวณของชองอากาศ 
ทําใหเห็นเปนเยื่อชั้นนอกและชั้นในแยกกันเปน 2 สวน มีหนาท่ีปองกันการคุกคามของแบคทีเรีย สวน
ของชองอากาศ (air cell) นั้นเกิดจากการท่ีไขอยูในตัวแมไก ซ่ึงมีอุณหภูมิประมาณ 45 องศา
เซลเซียส เม่ือออกสูภายนอกซ่ึงมีอุณหภูมิต่ํากวาจึงเกิดการหดตัวของสวนประกอบภายใน ซ่ึงไขจะมี
การหดตัวแตกตางกันบางจึงเกิดเปนชองวางข้ึน สวนใหญจะอยูทางดานปานของไข ถาเก็บไขไวนาน
ในสภาพท่ีไมเหมาะสมขนาดของชองอากาศจะใหญข้ึนเนื่องจากเกิดการสูญหายของน้ําและกาซตางๆ
เชนคารบอนไดออกไซดเปนตน (อุจิตชญา, 2551) 
   2.1.6.1.4 เปลือกไขทําหนาท่ีปกปองสวนประกอบภายในไขและชวยรับ
น้ําหนักแมไกขณะกกไขมีอยู 3 ชั้น เรียงจากดานในสูดานนอกดังนี้ 
    (ก) เปลือกชั้นในโปรง (Mammillary Layer) 
    (ข)เปลือกชั้นนอก (Spongy Layer) เปนชั้น ท่ี มีความแข็ง มี
สวนประกอบของแคลเซียมและมีรูเปลือกเชื่อมกันระหวางเปลือกชั้นโปรงถึงเปลือกชั้นนอก 
    (ค) เคลือบผิวไข(Cuticle) เปนเยื่อบางๆท่ีเคลือบผิวเปลือกไขและ
ปดรูเปลือกไขเพ่ือปองกันการคุกคามของจุลินทรีย แตยอมใหน้ํา คารบอนไดออกไซดและกาซตางๆ
ผานเขาออกได 
    ความหนาของเปลือกข้ึนกับปจจัยหลายอยางเชน พันธุ อาหาร 
ฤดูกาลและขนาดของไขเปลือกไขควรมีความหนาพอเหมาะเพ่ือใหทนตอแรงภายนอกท่ีกระทําตอไข 
ทนน้ําหนักไขไดพอควรและ ไมหนาจนยากแกการท่ีลูกไกจะฟกเปนตัว 
    ไขท่ีออกจากตัวแมไกจะอยูในสภาพท่ีปราศจากเชื้อโรค แตถา เกิด
โรคหรือพยาธิในทอนําไขจะสามารถติดเขามาในไขไดการคัดเลือกพันธุและปรับปรุงพันธุไกจะชวยให
ไดไขท่ีมีคุณภาพดีตามความตองการของผูบริโภค การศึกษาโครงสรางและสวนประกอบทางเคมีของ
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ไข จะชวยใหเกิดความเขาใจในเรื่องของการเปลี่ยนแปลงตางๆท่ีจะเกิดข้ึนในระหวางข้ันตอนของการ
เก็บรักษาและแปรรูปซ่ึงสงผลถึงการเปลี่ยนแปลงของคุณภาพไข 
    ไขซ่ึงบริโภคในประเทศไทยมากคือ ไขไก ไขเปด ไขหาน และไขนกกระทา 
ไขแตละชนิดจะมีสัดสวนของไขแดง ไขขาวและเปลือกแตกตางกันไป ดังตารางท่ี 2.1 
 
ตารางท่ี 2.1 สัดสวนของไขแดงไขขาวและเปลือกไขในไขชนิดตางๆซ่ึงมีการบริโภคในประเทศไทย 
 

ชนิดของไข น้ําหนักตอฟอง (กรัม) ไขแดง(%) ไขขาว(%) เปลือก(%) 
ไขเปด 80 35.4 52.6 12.0 
ไขไก 58 31.9 55.8 12.3 
ไขหาน 200 35.1 52.5 12.4 
ไขนกกระทา 12 30.0 50.0 20.0 

 
ท่ีมา : อุจิตชญา (2551) 
 
  2.1.6.2 คุณภาพของไขสดมีลักษณะดังนี้ 
   2.1.6.2.1 ผิวดานหยาบ ไมลื่น และมัน 

  2.1.6.2.2 ชองอากาศไมลึก 
  2.1.6.2.3 เม่ือตอยออกจากเปลือกไขพบวาไขแดงกลมนูนตรงกลางสวนไข

ขาวจะขนเกาะตัวกันดีกับไขแดง 
  2.1.6.2.4 ไมมีกลิ่นเหม็น 
 2.1.6.3 หนาท่ีของไข 
  2.1.6.3.1 ไขจะชวยทําใหผลิตภัณฑข้ึนฟูและชวยเก็บอากาศ ทําใหโปรตีน

บางสวนแข็งตัวจึงทําใหฟองคงตัว เวลานําผลิตภัณฑเขาเตาอบฟองอากาศในไขจะขยายตัว จึงทําใหฟู
และเกิดโครงรางของเนื้อผลิตภัณฑ 

  2.1.6.3.2 ทําใหเกิดสีแกเนื้อผลิตภัณฑจากสีเหลืองในไขแดง 
  2.1.6.3.3 ทําใหมีกลิ่นหอมนารับประทาน ซ่ึงเปนกลิ่นรสเฉพาะของไข 
  2.1.6.3.4 ทําใหผลิตภัณฑมีความนุมและชุม เนื่องจากไขมีความชื้นสูงถึง 

75% และยังสามารถเก็บความชื้นไวในเนื้อผลิตภัณฑไดอีกดวย 
  2.1.6.3.5 ใหคุณคาทางอาหารเพราะไขมีโปรตีนและเกลือแรท่ีเปน

ประโยชนตอรางกาย (จริยา, 2552) 
  2.1.6.4 การเปลี่ยนแปลงของไข  
   การเปลี่ยนแปลงของไขท้ังฟองมีดังนี้ 
   2.1.6.4.1 ไขท่ีเก็บไวนานวัน น้ําหนักของไขจะยิ่งลดลงความถวงจําเพาะ
ของไขจะลดลงดวยเนื่องจากมีการระเหยของน้ํา คารบอนไดออกไซด และไฮโดรเจนซัลไฟด ออกจาก



11 
 

ไขอยูตลอดระยะเวลาการเก็บสวนปริมาณท่ีจะระเหยออกไปนั้นแตกตางกันตามความเหมาะสมของ
สถานท่ีท่ีใชเก็บรักษาไข 
   2.1.6.4.2 ชองอากาศขยายใหญข้ึน ซ่ึงมีความสําคัญตออุตสาหกรรมมาก
เนื่องจากขนาดของชองอากาศเปนดัชนีท่ีตัดสินคุณภาพของไขได และจะมองเห็นไดชัดเจนมากเม่ือ
นํามาสองผานลําแสง ไขใหมแทบจะไมมีชองอากาศเลย แตไขเกาเก็บชองอากาศจะยิ่งโตข้ึนตาม
ระยะเวลาท่ีเก็บไว แตถาบริเวณท่ีเก็บไขมีความชื้นสูงชองอากาศอาจจะเกิดและโตชากวาไขท่ีเก็บในท่ี
แหง แตการเปลี่ยนแปลงเชนนี้ผูบริโภคมักจะไมคอยสนใจเทาใดนัก 
   2.1.6.4.3 ไขแดงขยายใหญข้ึน ในขณะท่ีมีการสูญเสียน้ําออกจากไขขาวนั้น 
ในไขแดงก็จะมีการเปลี่ยนแปลงเกิดข้ึนดวย น้ําในไขขาวจะเคลื่อนเขาไปในไขแดง โดยอาศัยแรงดัน
ออสโมติก เนื่องจากขณะนี้ความเขมขนในไขแดงจะมีมากกวาในไขขาว ทําใหไขแดงเหลวข้ึน และ
ขยายใหญข้ึน ไขแดงจะมีความหนืดลดลงและเปลี่ยนตําแหนงจากใจกลางของฟองไขเอียงออกไปทาง
ริมใดริมหนึ่ง เยื่อหุมไขแดงจะคอยๆยืดตัวออก ความเหนียวลดลงเรื่อยๆ จนในท่ีสุดอาจทําใหไขแดง
แตกงาย โดยเฉพาะไขท่ีเก็บในท่ีๆอากาศรอนเยื่อหุมไขแดงจะเสื่อมเร็วข้ึน 
   2.1.6.4.4 ไขขาวมีความเหลวเพ่ิมข้ึน ในระหวางการเก็บจะพบวาไขขาวขน
จะคอยๆเหลวข้ึนเนื่องจากเอนไซมของไขขาว แตอยางไรก็ดี ไขแตละชนิดมีความเขมขนของไขขาวไม
เทากัน แตไขขาวเปนตัวบงชี้ถึงอายุการเก็บของไขไดอีกวิธีหนึ่ง 
   2.1.6.4.5 ความเปนดางของไขเพ่ิมข้ึน เนื่องจากระหวางการเก็บจะมีการ
ระเหยของคารบอนไดออกไซดออกจากฟองไขอยูตลอดเวลาจนกวาบรรยากาศรอบๆ ฟองไขจะมี
ปริมาณของกาซคารบอนไดออกไซดเทาเทียมกัน ไขขาวจากไขใหมๆ จะมี pH ประมาณ 7.1-7.9 แต
ภายในระยะเวลา 3 วันตอมา pH จะเพ่ิมเปน 9.3 สวนไขแดงจากไขใหมๆ จะมี pH ประมาณ 6.2 จะ
เปลี่ยนไปเปน pH 6.8 การเก็บไขไวในบรรยากาศของคารบอนไดออกไซดรอยละ 2.5 จะปองกันการ
เปลี่ยนแปลง pH ได  
  2.1.6.5 การเปลี่ยนแปลงของไขเม่ือประกอบอาหาร 
   ดวยเหตุท่ีไขสามารถทําหนาท่ีในเชิงประกอบอาหารท่ีสําคัญไดหลายอยาง
จึงมีการใชไขในการประกอบอาหารอยางกวางขวาง นอกจากไขจะใหคุณคาทางโภชนาการสูงแลว ยัง
ชวยปรุงรสชาติชวยแตงสีในอาหาร เชนในขนมหวาน ในซอส ซ่ึงจะใหรสอรอยยิ่งข้ึนเม่ือใสไขลงไป
ดวย หนาท่ีเชิงประกอบอาหาร คือ การแข็งตัว การทําใหข้ึนฟู และการทําใหน้ํามันรวมเปนเนื้อ
เดียวกันกับของเหลว 
   2.1.6.5.1 การแข็งตัว (coagulation) เม่ือไขไดรับความรอนโปรตีนในไขจะ
แข็งตัวทําใหเกิดการแข็งตัว เชน ไขลวก ทําใหคัสตารดและไสครีม หรือไสของพายขนข้ึน ชวยทําให
สวนผสมของปูจา ขนมปงหนาหมูยึดติดกันชวยเคลือบอาหารแลวทําใหอาหารนั้นเปนสีน้ําตาลเม่ือ
ทอด ทําใหน้ําซุปและน้ําเชื่อมใสโดยตะกอนไขจะลงไปจับอนุภาคท่ีมีอยูในของเหลวนั้นไขแดง หรือไข
ท้ังฟองท่ีตีเขากันแลวจะเริ่มแข็งตัวท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส และจะขนตอไปอีกจนกระท่ัง
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ไขขาวท่ีไมไดเติมน้ําจะเริ่มขนท่ีอุณหภูมิต่ํากวา คือ ประมาณ 60 องศา
เซลเซียสและขนตอไปจนกระท่ังอุณหภูมิ 64 องศาเซลเซียส หรือ 65 องศาเซลเซียส การแข็งตัวของ
ไขนี้ยอมข้ึนกับความเขมขน สวนไขท่ีใชเวลา อุณหภูมิและเครื่องปรุงอ่ืนท่ีเติมลงไปน้ําตาลจะทําใหไข
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แข็งตัวไดชาลง สวนกรดจะชวยใหการแข็งตัวเกิดเร็วข้ึน ท้ังยังใหลักษณะท่ีแขงแนนกวา เกลือบาง
พวก เชน เกลือคลอไรดฟอสเฟส และ แลคเทท จะชวยใหไขเกิดเจลไดดีข้ึน แมวาโปรตีนในไขมักจะ
แข็งตัวโดยความรอนแตก็มีทางอ่ืนท่ีจะทําใหเกิดการแข็งได กรดดาง และเกลือมีผลตอการแข็งตัวของ
ไขดวย การตีไขจะทําใหโปรตีนในไขแข็งตัวดวย เพราะโปรตีนในไขจะแหงและขยายตัวออกเม่ือถูกตี
ในระหวางท่ีโปรตีนแข็งตัวในความรอนนั้น โมเลกุลของโปรตีนจะจับตัวกันแบบท่ีเปลี่ยนไปจากเดิม 
การจับกันเปนลักษณะรางแหท่ีอุมของเหลวเอาไวปริมาณของเหลวอาจนอยในกรณีของไขตมแข็งและ
มากในกรณีของคัสตารด ในตอนแรกท่ีถูกความรอน ลักษณะท่ีไดของไขจะยังเปนเนื้อเดียวกันถายังให
ความรอนตอไปอีก รางแหจะหดตัว น้ําขางในจะไหลออกจะเหลือโปรตีนท่ีแข็งกระดางและแหงถาใช
ความรอนสูงเกินไปหรือแมต่ําแตระยะเวลานานเกินก็จะไดไขท่ีแข็งมากไป แมวาการใชความรอนสูงใน
ระยะเวลาสั้นอาจใหผลดี แตก็ตองคอยเฝาระวังจึงเปนการยาก ไขท่ีทําใหเกิดการแข็งตัวเกินไปไขขาว
จะกระดางและไขแดงรวน 
   2.1.6.5.2 การข้ึนฟู (leavening) เม่ือตีไขโปรตีนจะแข็งตัวเปนเยื่อหุม
ฟองอากาศเอาไว ถาตีมากไปเยื่อหุมจะแหงเปราะและแตก ความสามารถในการชวยใหข้ึนฟูของไข
ข้ึนอยูกับปริมาณของอากาศท่ีตีเขาไปและการกักอากาศนั้นไว แมวาถาตีไขแดงนานพอ มันจะใหฟอง
สีเหลืองท่ีอัดแนนและละเอียดแตก็ไมนิยมใชเปนสิ่งชวยใหข้ึนฟู เพราะฟองปริมาณนอย นิยมใชไขขาว
เพ่ือจุดประสงคดังกลาวมากกวาไขแดงหรือไขท้ังฟอง เพราะไขขาวใหฟองไขท่ีอยูตัวเร็วกวา เม่ือไข
ขาวท่ีตีข้ึนฟูถูกความรอน อากาศท่ีอยูภายในก็จะขยายตัวไขขาวก็จะขยายและแข็งตัว ทําให
ผลิตภัณฑนั้นๆมีลักษณะโครงสรางโปรงและเบาความสามารถในการข้ึนฟูของไขข้ึนอยูกับปจจัยหลาย
อยาง เชน 
    (ก) สวนของไขท่ีใช มีผูทดลองไดผลวาไขขาวใสตีใหข้ึนฟูไดดีกวา
ไขขาวขน ท้ังเปนฟอง โปรงและเบากวาดวย 
    (ข) อุณหภูมิ ท่ีดีท่ีสุดคืออุณหภูมิหอง ไขท่ีเก็บในตูเย็น กอนใชตีให
ข้ึนฟู ตองท้ิงในอุณหภูมิหองกอน 
    (ค) ชนิดของเครื่องตีไข ถาชนิดขดลวดไมวาจะเปนลวดทองเหลือง
หรือชนิดเหล็กไมเปนสนิม ก็จะไดไขข้ึนฟูท่ีมีขนาดฟองอากาศใหญและข้ึนฟูมากกวา สวนเครื่องตีไข
ชนิดมือหมุนหรือชนิดตีดวยเครื่องไฟฟา จะใหฟองอากาศเล็กกวา (อุจิตชญา, 2551) 
  2.1.6.6 การเลือกชื้อในการเลือกชื้อไขควรพิจารณาสิ่งตางๆ ดังนี้ 
   2.1.6.6.1 ความสด ไขท่ีใหมเปลือกจะมีสีนวลหุมทําใหผิวของไขดูดาน เม่ือ
เก็บไวนานนวลจะหมดไปทําใหดูมันข้ึน ไขใหมสามารถมองเห็นเงาของไขแดงท่ีอยูตรงกลางไดรางๆ 
เม่ือนําไปสองดูในท่ีสวาง หรืออาจจะดูโพรงอากาศ ถาโพรงอากาศใหญแสดงวาเปนไขคางหลายวัน
หรือจากการลอยน้ําถาไขจมแสดงวาไขนั้นสด ถาลอยน้ําหรือเอียงในน้ําแสดงวาไขเกาไมสดหนัก 
   2.1.6.6.2 เปลือกไขตองสะอาด ไมมีสิ่งสกปรกติด เพราะสิ่งสกปรกจะนํา
เชื้อโรคเขาสูรางภายในไดงายเปลือกตองไมบุบราว ถาเปลือกบุบเชื้อโรคจะเขาไปทําใหเสียเร็ว 
   2.1.6.6.3 เปรียบเทียบราคากับปริมาณ ราคาไขข้ึนกับขนาด ไขฟองเล็กจะ
มีราคาต่ํากวาไขฟองใหญเม่ือเทียบกับปริมาณท่ีตองการใชแลว การใชไขใบใหญจะไดไขปริมาณ
มากกวาในขณะท่ีราคาไมตางกันมาก 
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  2.1.6.7 การเก็บรักษา 
   2.1.6.7.1 เลือกเก็บไขท่ีเปลือกสะอาดและใหม ถาเลือกไขไมสะอาด อาจมี
เชื้อจุลินทรียติดอยูจะแทรกซึมเขาไปในไขเสียเร็วข้ึน 
   2.1.6.7.2 ไมควรลางเปลือกไขกอนถึงเวลาประกอบอาหาร เพราะการลาง
ทําใหเมือกเคลือบเปลือกไขออก กาซและน้ําระเหยออกจากฟองไขมากข้ึน จุลินทรียเขาไปไดงาย ถา
จําเปนตองลางควรใชน้ํามันพืชทาเปลือกไขจะชวยใหเก็บนานข้ึน 
   2.1.6.7.3 เก็บไขไวในท่ีอุณหภูมิต่ํา เชนในตูเย็น ในภาชนะท่ีปดมิดชิด เพ่ือ
ปองกันการระเหยของน้ําและกาซจากไขควรเก็บในท่ีสะอาดปราศจากกลิ่นเหม็นเพราะไขสามารถดูด
กลิ่นเขาทางรูเปลือกไขได (อบเชย และขนิษฐา, 2550) 
 
 2.1.7 ไขมัน 
  ไขมันและน้ํามันท่ีใชในการทําผลิตภัณฑเบเกอรี่ไดมาจากท้ังพืชและสัตวสําหรับ
ไขมันท่ีไดจากสัตวไดแก เนยสด ไดจากนมน้ํานมวัว มันหมูแข็งไดจากสุกร สวนไขมันท่ีไดจากพืชก็ได
จากเมล็ดพืชชนิดตางๆ เชน เมล็ดฝาย ถ่ัวลิสง ถ่ัวเหลือง ขาว งา มะพราว น้ํามันปาลม เปนตน 
  2.1.7.1 ไขมันและน้ํามันท่ีใชในอุตสาหกรรมเบเกอรี่  
   2.1.7.1.1 มันหมูแข็ง (Lard) เปนไขมันท่ีไดจากสุกร มีสีขาว มีกลิ่นและรส
ออนๆเปนของแข็งท่ีอุณหภูมิหอง มีปริมาณไขมันอยู 98% ใชในการทําขนมปง บิสกิต เปลือกพาย 
เคกบางชนิดและคุกก้ี มันหมูแข็งท่ีดีควรตัดจากสวนดานขางและดานหลังของสุกร (จิตธนา และ    
อรอนงค, 2553) 
   2.1.7.1.2 เนยสด (Butter) เนยเปนผลิตภัณฑของไขมันนม ซ่ึงถูกแยก
ออกมาจากน้ํานมในรูปของครีม ครีมท่ีไดจะมีไขมันนมประมาณ 30-35% ครีมท่ีใชทําเนยเปนครีม
ชนิดหวาน (sweet cream) ในทางปฏิบัติครีมจะถูกนํามาทําใหเปนกลางดวยโซเดียมไบคารบอเนต
หรือแมกนีเซียมออกไซดหรือแคลเซียมคารบอเนต หลังจากนั้นนําครีมมาพาสเจอไรซ ท่ีอุณหภูมิสูง
กวาท่ีใชพาสเจอไรซน้ํานมเล็กนอย เพราะในครีมมีปริมาณไขมันนมสูงกวาน้ํานม ไขมันนมจะเปนตัว
ชวยปองกันแบคทีเรียทําใหถูกทําลายดวยความรอนไดชาลง ภายหลังการพาสเจอไรซแลวจะนําครีม
ไปหมักกับแบคทีเรียท่ีเหมาะสมประมาณ 3-4 ชั่วโมง เพ่ือใหเกิดกรดแลคติกและสารประกอบท่ีให
กลิ่น ซ่ึงสารท่ีใหกลิ่นท่ีสําคัญ ไดแก ไดอะซิติล (diacetyl) สารนี้ถูกสรางข้ึนโดยอาศัยจุลินทรีย
Streeptococcuscitrovorus และ Streptococcus paracitrovorus เปลี่ยนกรดซิตริกท่ีมีอยูในครีม
ใหเปนไดอะซิติล (นิธิยา, 2549) 
 ครีมเปนอิมัลชันชนิดน้ํามันในน้ํา คือ มีอนุภาคไขมันกระจายตัวอยู
ในน้ํา เม่ือนําครีมท่ีมีความเปนกรดตามท่ีตองการมาปน (Churning) ท่ีอุณหภูมิประมาณ 50 องศา 
ฟาเรนไฮดเพ่ือทําใหผนังเมมเบรนของอนุภาคไขมันแตกออกอุณหภูมิต่ําจะชวยใหไมเกิดการกระจาย
ตัวเนื่องจากแรงปนและขณะปนอนุภาคไขมันนมจะมารวมตัวกันเปนอนุภาคขนาดใหญข้ึนและแยกตัว
ออกจากสวนท่ีเปนน้ําภายหลังแยกเอาเนยออกไปแลว ของเหลวท่ีเหลือเรียกวา Butter milk 
 เนยท่ีไดจากการปนจะนํามาลางดวยน้ําเย็นเพ่ือลางเอา Butter 
milk ออก แตในเนยนั้นก็ยังมี Butter milk ปนอยูประมาณ 15% ซ่ึงเปนหยดเล็กๆกระจายตัวอยูใน
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เนย เนยท่ีไดจึงกลายเปนอิมัลชันชนิดน้ําในน้ํามัน ทําใหเกิด severseemulsion ข้ึนนอกจากนั้นใน
เนยยังมีน้ําตาลแล็กโทส โปรตีนเคเซอีน และสวนประกอบอ่ืนๆของน้ํานมละลายอยูบางเล็กนอย  
 เนยท่ีไดจะนํามาเติมเกลือลงไปแลวปนใหเขากัน ขณะท่ีปนอาจมี
การเติมน้ําบางเล็กนอยเพ่ือให % น้ําเพ่ิมข้ึนตามท่ีมาตรฐานกําหนด การปนจะชวยทําใหเกลือ
กระจายตัวไปท่ัวและละลายอยูในสวนท่ีเปนน้ํา ซ่ึงจะแตกกระจายออกเปนหยดน้ําเล็กๆ ท่ีไมสามารถ
กลับมารวมกันไดหากหยดน้ําสามารถกลับมารวมตัวกันไดจะทําใหเนื้อเนยแตก (Leaky butter) 
เกลือท่ีเติมลงไปจะชวยใหเนยมีรสและกลิ่นดีนอกจากนั้นเกลือยังชวยทําหนาท่ีเปน preservative อีก
ดวย 
 เนยประกอบดวยไขมันนมไมนอยกวา 80% มีเกลือประมาณ    
2.0-3.0% น้ําประมาณ 15% และเลซิทินประมาณ 0.2% และในเนยยังมีอากาศปนอยูบางประมาณ 
1-5% ซ่ึงอากาศจะปนเขาไปในขณะปน นอกจากนั้นยังมีโปรตีนเคเอซีน แรธาตุตางๆ และของแข็งท่ี
ละลายในน้ํานม ซ่ึงละลายอยูใน butter milk ปนอยูดวย และมีการเติมวิตามินเอและวิตามินดีเสริม
ลงไปดวย ซ่ึงวิตามินท้ัง 2 ชนิดนี้เปนวิตามินท่ีละลายไดในไขมัน 
 สีของเนยไดมาจากสีของครีมซ่ึงมีสารสี ท่ีเปนสีธรรมชาติ คือ      
แคโรทีนอยดแตในอุตสาหกรรมผลิตเนยจะเติมสีลงไปอีกใหเนยมีสีเขมข้ึน สีท่ีใชคือ แอนแนตโต 
(Annatto) ซ่ึงไดมาจากเมล็ดของตน Roucou หรือใชสารแคโรทีนเติมลงไป ทําใหเนยมีสีเหลืองเขม
ข้ึน หลังจากนั้นนําไปบรรจุภาชนะตามขนาดท่ีตลาดตองการ 
 เนยท่ีผลิตเปนการคาในทองตลาดมีท้ังเนยจืดและเนยเค็ม สําหรับเนยจืด
มีสวนประกอบของน้ํามันเนย 82%และนมผงขาดมันเนย 1.9-2.0% สวนเนยเค็มประกอบดวยน้ํามัน
เนย 80.0-80.5% และนมผงขาดมันเนย 2.0% และเกลือ 1.5-2.0% ซ่ึงสวนประกอบจะผันแปรตาม
บริษัทผูผลิตจําหนาย (นิธิยา, 2549) 
   2.1.7.1.3 ไขมันพืชแข็งหรือเนยขาว (Hydrogenated vegetable oil) 
หรือเรียกวา Vegetable shortening ทําจากน้ํามันพืชบริสุทธิ์ท่ีปราศจากกลิ่น เชน น้ํามันมะพราว 
น้ํามันขาวโพดน้ํามันถ่ัวเหลือง โดยนําไปผานกาซไฮโดรเจนภายใตความดันซ่ึงมีนิกเกิลเปนตัวเรง
ปฏิ กิริยา ยิ่ งผ านก าซไฮโดรเจนเข าไปมากเท าใด ไขมัน ก็จะยิ่ งแ ข็ง ข้ึน เท านั้ น  อาจจะใช                        
โมโนกลีเซอรไรดเติมเขาไปเพ่ือใหไขมันพืชนั้นมีความสามารถในการดูดซึม และเก็บความชื้นไวไดสูง 
ซ่ึงจัดเปนไฮเรโชเชอรเทนิง สําหรับไขพืชท่ีไมเติมโมโนกลีเซอไรดลงไป เปนไขพืชมาตรฐานท่ีใชในการ
ทําผลิตภัณฑไดหลายชนิดหรือใชไดท่ัวๆไปและตีครีมไดดี แตพวกท่ีเติมอิมัลซิไฟเออรลงไปเปนไฮเรโช
นั้นจะตีครีมไมไดดีแตจะใชกับสวนผสมท่ีมีน้ําตาลและน้ําสูง ไฮโดรเจนท่ีผานเขาไปในน้ํามันพืชจะเปน
ตัวควบคุมการแข็งตัวของไขพืชนั้นๆใหมีความแข็งตัวตามตองการในการใชทําผลิตภัณฑ ไขพืชสวน
ใหญมีสีขาวซ่ึงเราเรียกวา “เนยขาว” จะไมมีกลิ่นรส เปนของแข็งท่ีอุณหภูมิหองและมีปริมาณไขมัน
ถึง 100% (จิตธนา และอรอนงค, 2553) 
   2.1.7.1.4 น้ํามันพืช (Vegetable oil) เปนน้ํามันท่ีไดจากเมล็ดแหงของพืช
ท่ีใหน้ํามันนํามาผานกระบวนตางๆโดยทําใหบริสุทธิ์ขจัดสีและกลิ่นแปลกปลอมออกไป แตสีของ
น้ํามันก็จะตางกันไปตามชนิดของวัตถุดิบท่ีนํามาใช เชน น้ํามันท่ีไดจากถ่ัวลิสงและจากเมล็ดฝายจะไม
มีสีในขณะท่ีน้ํามันจากขาวโพดและถ่ัวเหลืองอาจจีสีเหลืองออนๆ มีลักษณะของเหลวท่ีอุณหภูมิหอง 
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และมีปริมาณไขมันอยู 100% สวนใหญใชทําขนมปงโรลและผลิตภัณฑยีสตชนิดแข็งเคกบางชนิด ชิฟ
ฟอนเคก ก็ใชน้ํามันพืชเปนตัวทําใหเคกนุม 
   2.1.7.1.5 ไขผสมหรือมารการีน (Compound lard) ทําจากไขของพืชหรือ
สัตวท่ีนํามาผสมกับนมหรือครีมหรืออาจจะไมใสนม และไขสัตวก็ได เพ่ือใหเหมาะแกความตองการใน
ดานการลดไขมันของผูบริโภค มารการีนนั้นมีท้ังสีขาวและเหลือง ผลิตข้ึนมาใชแทนเนยสดซ่ึงสมัย
หนึ่งเกิดการขาดแคลนข้ึน โดยมีการปรุงแตงใหมีรูปรางลักษณะและกลิ่นรสใกลเคียงกับเนยสดมาก
ท่ีสุด จึงเรียกอีกอยางหนึ่งวา“เนยเทียม’’มีลักษณะเปนของแข็งท่ีอุณหภูมิหองและมีปริมาณไขมัน 
80-85% ใชทําขนมปง เคก 
   2.1.7.1.6 โกโกบัตเตอร (Cocoa butter) สวนใหญใชในอุตสาหกรรม
อาหารทําขนมหวานทําจากผลโกโกมีสีครีม-เหลือง มีกลิ่นรสของช็อกโกแลต มีปริมาณไขมัน 92%
นอกจากนั้นยังใชเติมลงไปในผงโกโกเพ่ือทําช็อกโกแลตไอซ่ิงชวยใหมีความมันเงาแกช็อกโกแลต 

มากกวาท่ีจะใชเนยสดหรือเนยขาวผสมลงไป นอกจากนั้นยังชวยเพ่ิมความออนตัวใหแกไอซ่ิงอีกดวย 
(จิตธนา และอรอนงค, 2553) 
  2.1.7.2 หนาท่ีของไขมัน 
   2.1.7.2.1 ชวยหลอลื่นกลูเต็นและเม็ดแปง ทําใหเนื้อขนมชุมข้ึน 
   2.1.7.2.2 ชวยเก็บอากาศในระหวางการตเีนย ทําใหขนมมีลักษณะเบาฟู เนื้อละเอียด 
   2.1.7.2.3 ชวยใหขนมมีความมัน เนื้อนุมและชุม เก็บไดนานข้ึน ผิวของขนมจะบาง 
   2.1.7.2.4 เปนอิมัลซิไฟเออรท่ีทําใหไขมันเขากับน้ําหรือของเหลวอ่ืนไดดีข้ึน 
   2.1.7.2.5 ทําใหแปงพายเปนชั้นหรือรวนไดดี 
   2.1.7.2.6 ใหกลิ่นรสหอมหวานนารับประทานโดยเฉพาะเนยสด (จริยา, 
2552) 
  2.1.7.3 การเก็บรักษาไขมัน 
   สําหรับไขมันท่ีใชเก่ียวกับการตีครีมหรือตีเนยกับน้ําตาล ผูผลิตจะแนะนํา
ใหเก็บท่ีอุณหภูมิ 70-80 อาศาฟาเรนไฮต หรือ 21-26.6 องศาเซลเซียส ไมควรเก็บไขมันไวใกลกับ
สารท่ีใหกลิ่น เชน หัวหอมและสารอ่ืนๆ เพราะไขมันจะดูดกลิ่นแปลกปลอมเขาไวไดอยางรวดเร็ว ซ่ึง
เม่ือไขมันมีกลิ่นแปลกปลอมจะทําใหผลิตภัณฑท่ีอบไดมีกลิ่นดวย ดังนั้นจึงควรปดฝากระปองใหสนิท
เม่ือไมใชแลว และควรเก็บไขมันใหพนจากแสง ความรอน หรือท่ีท่ีมีอุณหภูมิสูงและออกซิเจนเพราะ
จะทําใหไขมันหืนได (จิตธนา และอรอนงค, 2553) 

 

 2.1.8 โกโก 
  โกโกเปนผลิตภัณฑท่ีไดจากเมล็ดของโกโกหรือคาเคา (cacao, Theobromacacao) 
ซ่ึงมีถ่ินกําเนิดอยูแถบลุมแมน้ําอเมซอนและแมน้ําโอริโนโคในอเมริกาใต ปจจุบันมีการปลูกโกโกใน
กลุมประเทศท่ีอยูระหวางเสนรุงท่ี 20 องศาเหนือและ 20 องศาใต แหลงเพาะปลูกโกโกท่ีสําคัญท่ีสุด
ไดแก โคทดิวัวร (Cote D’lvoire) บราซิล กานา ไนจีเรีย อินโดนีเซีย และมาเลเซีย ในทางการคาแบง
เมล็ดโกโกเปน 2 ประเภท คือ เมล็ดโกโกท่ีใหกลิ่นรสดีพิเศษเรียกวาflavor bean และเมล็ดท่ีใหกลิ่น
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รสธรรมดา เรียกวา bulk bean ซ่ึงเมล็ดโกโกชนิดนี้มีสวนแบงในตลาดโลกมากกวา 93% (คณาจารย
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2546) 

โกโก ไขมันท่ีไดจากผลโกโก ไดจากสวนเมล็ดท่ีกะเทาะเปลือก และแยกตนออนออก 
แลวนํามาบดจะไดช็อกโกแลตเหลว ซ่ึงมีไขมันรอยละ 55 ความชื้นรอยละ 2 ช็อกโกแลตเหลวใชใน
ผลิตภัณฑขนมอบ ลูกกวาด ถานําช็อกโกแลตเหลวมาบีบดวยเครื่องบีบอัด จะไดไขมันท่ีเรียกวา
โกโกบัตเตอร (cocoa butter) ซ่ึงเปนไขมันท่ีเปนของแข็งเปราะท่ีอุณหภูมิหอง ประมาณ 25-30 
องศาเซลเซียส แตหลอมเร็วท่ีอุณหภูมิภายในปาก ประมาณ 31-35 องศาเซลเซียส หลังบีบไขมันออก
แลว สวนของแข็งท่ีเปนกาก คือ ผงโกโก (อุจิตชญา, 2551) 
  2.1.8.1 สายพันธุของตนโกโก 
   2.1.8.1.1 Criollo เปนพันธุท่ีใหเมล็ดท่ีมีกลิ่นรสดี แตกลิ่นคอนขางออน 
จัดอยูในพวก flavor bean โกโกพันธุ Criollo ไมทนทานตอโรคและแมลง จึงไมคอยมีผูนิยมปลูก 
ประเทศท่ียังคงปลูกโกโกพันธุนี้ ไดแก อินโดนีเซีย เม็กซิโก เวเนซูเอลา กัวเตมาลา นิคารากัว และ
โคลัมเบีย 
   2.1.8.1.2 Forastero เปนสายพันธุท่ีนิยมปลูกกันมาก เนื่องจากตานทาน
โรคและแมลงไดดี ใหผลผลิตสูง เมล็ดโกโกท่ีไดทีกลิ่นรสธรรมดา จําหนายเปน bulk bean โกโกพันธุ
Forastero ปลูกมากในกลุมประเทศแอฟฟริกาตะวันตก บราซิลและมาเลเซีย 
   2.1.8.1.3 Trinitario เปนพันธุผสมระหวาง Criollo และ Forastero เมล็ด
โกโกพันธุนี้มีลักษณะท่ีหลากหลาย ข้ึนกับพันธุท่ีนํามาผสม จึงอาจจัดเปน flavor bean หรือ bulk 
bean ข้ึนอยูกับลักษณะกลิ่นของลูกผสม (คณาจารยมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2546) 
  2.1.8.2 การหมักเมล็ดโกโก (Curing)  
   หลังจากเก็บเก่ียวผลโกโกสุก จะนําผลโกโกมาผาและแกะเมล็ดออก เมล็ด
โกโกจะนําไปหมักในเขงหรือลังไมท่ีมีความลึกอยางนอย 90 เซนติเมตร แลวปดทับดวยใบกลวยหรือ
กระสอบ หรืออาจทํากันอยางงายๆ โดยการกองสุมกับพ้ืนแลวนําใบกลวยปดทับ การทําเชนนี้เปนการ
ทําใหเกิดสภาพขาดอากาศข้ึนในชวงแรกของการหมัก สวนในชวงหลังของการหมักตองการสภาพท่ีมี
อากาศบางเล็กนอย ซ่ึงทําไดโดยการกลับเมล็ดจากดานลางข้ึนมาขางบนเพ่ือใหเมล็ดสัมผัสอากาศวัน
ละหนึ่งครั้ง โดยครั้งแรกจะเริ่มกลับเมล็ดหลังจากหมักได 1-2 วัน ระยะเวลาของการหมักข้ึนอยูกับ
พันธุของโกโก ถาเปน Criollo จะใชเวลาหมัก 2-3วัน แตถาเปน Forastero จะใชเวลาหมัก 5-7 วัน 
(คณาจารย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2546) 
  2.1.8.3 การทําแหงเมล็ดโกโก 
   การทําแหงนิยมใชการตากแดดตามธรรมชาติ โดยการเกลี่ยเมล็ดโกโกบน
พ้ืนท้ิงไวประมาณ 1 สัปดาห ในชวงแรกของการทําแหงเมล็ดโกโกจะมีสีน้ําตาลเขมข้ึน และมีสารตั้ง
ตนของสารใหกลิ่นเกิดข้ึนมาก เปนผลจากการท่ีความเขมขนของเอมไซมและสารต้ังตนเพ่ิมข้ึน และ
การทํางานของเอมไซมpolyphenol oxidase (PPO) ท่ีตอเนื่องจากการหมัก การทําแหงอาจจะใช
เครื่องอบดวยลมรอนเปา ความชื้นของเมล็ดภายหลังการทําแหงไมควรเกิน 8%เพ่ือปองกันการเจริญ
ของเชื้อรา (คณาจารยมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2546) 
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  2.1.8.4 การบดเปนผง (Pulvarizing)  
   โกโกเคกท่ีไดจากการบีบอัดโกโกแมสเม่ือนําไปบดทําใหแตกออกจะไดผง

โกโก ผงโกโกท่ีไดนี้จําแนกออกตามปริมาณไขมันโกโก ถาเปนผงโกโกท่ีใชในเครื่องดื่มจะมีไขมันโกโก
อยูไมตํ่ากวา 20%ตามมาตรฐานของประเทศอังกฤษหรือไมต่ํากวา 22% ตามมาตรฐานในประเทศ
สหรัฐอเมริกา สําหรับผงโกโกท่ีมีไขมันตํ่ากวา 20% ในอังกฤษ เรียกวา manufacturing cocoa ใช
ผสมเพ่ือใหกลิ่นโกโกในอาหารชนิดอ่ืนๆ เชน ผลิตภัณฑขนมอบ ไอศกรีม ผงโกโกประเภทนี้ใน
สหรัฐอเมริกาแบงออกเปน 2 ระดับ เรียกวาโกโกธรรมดาหรือโกโกไขมันปานกลาง มีไขมันโกโกอยู 
10-20% และโกโกท่ีมีไขมันต่ํานอยกวา 10% (คณาจารยมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2546) 
  2.1.8.5 การทําความสะอาดและการเก็บรักษา 
   สิ่งปลอมปนท่ีติดมากับเมล็ดโกโกอาจมีผลทําใหกลิ่นรสของโกโกเสียไป จึง
จําเปนตองทําความสะอาดเมล็ดโกโกกอนท่ีจะนําไปเก็บในไซโล การทําความสะอาดสามารถทําไดโดย
การรอนดวยตะแกรง การใชลูกกลิ้ง แมเหล็ก และการใชลมเปา เพ่ือกําจัดสิ่งปลอมปนตางๆ เชน 
กรวด เศษเหล็ก เศษหนัง เศษหญา ไม 
   เมล็ดโกโกควรเก็บในท่ีเย็น มีอากาศถายเทไดดี และมีความชื้นสัมพัทธไม
เกิน 80% สมัยกอนการเก็บอาจมีการรมควันดวยเมทิบโบรไมด 50 กรัม/ตัน เพ่ือปองกันแมลง แตใน
ปจจุบันหลายประเทศประกาศหามใชเมทิลโบรไมด (คณาจารยมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2546) 

 

 2.1.9 กาแฟ 
  ผลกาแฟแบงออกเปน 2 สวน แตละสวนมีเมล็ด 1 เมล็ด ลักษณะแบนยาวตาม
เปลือกหุมผลกาแฟมีขนาดเล็กๆ กาแฟออนจะมีสีเขียวมีเมล็ดแข็ง ผลกาแฟเติบโตไดประมาณ             
15-35 มิลลิเมตร ข้ึนอยูกับชนิดของกาแฟ ผลกาแฟเติบโตเปนกลุม เม่ือผลสุกมีสีแดงเหมือนเชอรี่ 
บางครั้งเรียกวา คอฟฟ เชอรี่ (Coffee Cherry) มีรสหวานเล็กนอย ผลกาแฟจัดสีก็จะแดงมากข้ึน 
หลังจากสุกแลวผลกาแฟจะเปลี่ยนเปนสีสมน้ําตาลไปจนสีน้ําตาลแดงเรื่อและหลนจากตน เกษตร
มักจะเก็บผลกาแฟในชวงท่ีมีผลสีแดง กาแฟสวนท่ีนํามาค่ัวเพ่ือชงดื่ม คือ เมล็ดซ่ึงอยูขางใน เรียกวา
บีนส (Beans) กาแฟตนหนึ่งๆท่ีใหผลแลว ปตอไปจะไมใหผลอีก ตนกาแฟจะใหผลตั้งแตอายุ 3 ป ถึง 
30-50 ป หรือมากกวา โดยปริมาณผลท่ีไดข้ึนอยูกับสายพันธุของกาแฟ อายุ สภาพดินฟาอากาศ และ
องคประกอบอ่ืนๆ เปนปจจัยสําคัญท่ีมีผลตอการผลิดอกออกผลของตนกาแฟท้ังสิ้น โดยเฉลี่ยแลวตน
กาแฟหนึ่งตนสามารถผลิตกาแฟไดเทากับครึ่งกิโลกรัมของกาแฟท่ีค่ัวแลว ตองใชเวลากวา 1 ป 
สําหรับตนกาแฟท่ีจะผลิตกาแฟใหไดปริมาณเทากับท่ีผูคนดื่มกันใน 1 สัปดาห (ปรัชญา, 2549) 
  2.1.9.1 องคประกอบของเมล็ดกาแฟ 
   2.1.9.1.1 กาแฟมีสารตางๆ ท่ีมีผลตอรางกายมากกวา 300 ชนิด สารหลัก
ท่ีสําคัญไดแก กรดแทนนิค เสนใยอาหารไนอาซิน แทนนิน และคาเฟอีน 
   2.1.9.1.2 กรดแทนนิคเปนปจจัยหลักท่ีทําใหกาแฟมีรสขมแตถาผานการ
อบนานๆความขมจะเจือจางไปดวย 
   2.1.9.1.3 เสนใยอาหาร กาแฟท่ีผานการอบแลว เสนใยอาหารจะแปรรูป
เปนคารโบไฮเดรตและกรดแลคติกรวมกันกลายเปนสีกาแฟ 
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   2.1.9.1.4 ไนอาซีนเกิดข้ึนในกระบวนการค่ัวเมล็ดกาแฟ กาแฟ 1 ถวยจะให
ไนอาซีน 1 มิลลิกรัมเปนสารอาหารท่ีรางกายนําไปใชประโยชนได 
   2.1.9.1.5 แทนนินมีรสฝาดๆขมๆแทนนินยังเปนตัวยับยั้งการดูดซึมของธาตุ
เหล็กจากอาหารในรางกายใหนอยลงดังนั้นการดื่มกาแฟพรอมอาหารจึงเปนสิ่งท่ีควรหลีกเลี่ยง 
โดยเฉพาะคนท่ีมีปญหาของโรคโลหิตจาง สารแทนนินและแอนตี้ออกซิแดนตในกาแฟมีผลตอหัวใจ
และเสนเลือด ชวยใหระบบไหลเวียนของโลหิตทํางานดีข้ึน แตไมควรดื่มใหมากเกินไป ไมควรเกินวัน
ละ 3-4 แกว ไมเชนนั้นจะทําใหหัวใจเตนแรง 
   2.1.9.1.6 คาเฟอีนเปนสารหลักท่ีสําคัญในเมล็ดกาแฟ สารคาเฟอีนมีรสขม 
ทนตอความรอน กรดและดาง คาเฟอีนดูดซึมเขาสูรางกายไดเร็ว สารคาเฟอีนถือเปนสารเสพติด การ
ดื่มกาแฟแตละถวยรางกายจะไดรับปริมาณของแทนนินและคาเฟอีนแตกตางกันข้ึนอยูกับปจจัย 2
ประการ คือ อุณหภูมิของน้ําท่ีใช และระยะเวลาท่ีกาแฟสัมผัสกับน้ํา โดยเฉลี่ยกาแฟ 1 ถวย จะมี
คาเฟอีนประมาณ 85 มิลลิกรัม (ปรัชญา, 2549) 
 
 2.1.10 ช็อคโกแลต 
  ช็อคโกแลตผลิตจากเมล็ดโกโก มีดวยกันหลายชนิด แตละชนิดมีปริมาณโกโก      

บัตเตอร (Cocoa butter) หรือเรียกอีกอยางวา (Cocoa liquor) ตางกัน เลือกใชตามความเหมาะสม    

และความชอบ 

 2.1.10.1 ชนิดของช็อคโกแลต 

   2.1.10.1.1 Unsweetened เปนช็อคโกแลตท่ีมีปริมาณโกโกบัตเตอร

(Cocoa Butter) อยางนอย 50% มีรสขมมาก ทําพารีนบราวนี่ เปนตน 

   2.1.10.1.2 Bittersweet และ Semisweet Chocolate เปนช็อคโกแลตท่ี

มีปริมาณโกโกบัตเตอร (Cocoa Butter) อยางนอย 35% ช็อคโกแลตชนิดนี้มีรสหวาน เหมาะสําหรับ

ทําช็อคโกแลตมูส เคก เปนตน 

2.1.10.1.3 Milk Chocolate เปนตน ช็อคโกแลตท่ีมีเนื้อนม 12% ปริมาณ

โกโกบัตเตอร (Cocoa Butter) อยางนอย 10% นอกจากนี้ยังมีสวนผสมอ่ืนอีก เชน น้ําตาล วานิลา 

และเลซิติน ช็อคโกแลตชนิดนี้มีรสหวาน เหมาะสําหรับทําช็อคโกแลตชนิดนี้มีรสหวาน เหมาะสําหรับ

ทําช็อคโกแลตมูส เคก เปนตน ช็อคโกแลตมีขายในหลายรูปแบบ บางก็ทําเปนแทง เปนบล็อก เปน

เหรียญ อยางชนิดเหรียญจะใชสะดวก ช็อคโกแลตโคตติ้ง (Chocolate coating) ใชสําหรับเคลือบ

หนาเคก นําไปตุนจนละลาย แลวราด เนื้อช็อคโกแลตข้ึนเงาไมแหง และแตกราว (จริยา, 2552) 

 

 2.1.11 กระบก 
  กระบก มะม่ืน ไมไมผลัดใบหรือก่ึงผลัดใบขนาดใหญสูงถึง 35 ม. เรือนยอดทึบ และ
แผกวางลําตนหนามีพูพอนขนาดใหญเสนผาศูนยกลางถึง 200 ซม. เปลือกตนสีน้ําตาลทาออนเปลือก
ชั้นในสีสมออนใบ 7-12×2.5-5 ซม. ใบเดี่ยว เรียงแบบวนรอบ รูปมนรีปลายแหลมขอบใบเรยีบ ใบแก
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ผิวเรียบ ดานบนเขียวเขมเปนมันดานลางมักจะมีนวลสีเขียวเทาเสนใบขาง 8-12 (16) คูกานใบ 0.8-2 
ซม. ตาใบเรียวแหลมมีหูใบ ลักษณะเปนกรวยยาวหุมแตจะหลุดรวงงาย ท้ิงรองรอยเปนวงแหวนบนก่ิง 
ดอก ± 0.6 ซม.สีขาวอมเขียวเปนกลุมชอสั้นๆในซอกใบดอกมักจะออกกอนท่ีจะเกิดใบชุดใหมดอก
รวงอยางรวดเร็ว กลีบเลี้ยง 5 กลีบ เชื่อมกัน กลีบ 5 ดอก ยาวเปน 3 เทา ของกลีบเลี้ยง เกสรตัวผู 
10 อัน ติดกับขอบนอกของหมอนรองดอก ผล 4-6 ซม. สีเขียวเปลี่ยนเปนสีเหลืองเม่ือสุก ภายในมี
เนื้อสีสม ผลหอยโดยมีกานยาวๆคลายกับมะมวงขนาดเล็ก ชั้นหุมเมล็ดแข็ง ภายในมี 1 เมล็ด (ไซมอน
และคณะ, 2549) 
  2.1.11.1 ลักษณะของกระบก 
   ใบ ชนิดใบเดี่ยว ติดเรียงสลับทรงใบมนรีแกมรูปขอบขนานจนถึงใบรูปหอก 
ขนาดกวาง 2.5-9 ซม. ยาว 8-20 ซม. เนื้อใบหนา เกลี้ยงท้ังสองดาน โคนใบมนแลวสอบเรียวไปทาง
ปลายใบ ปลายใบแหลมทูๆ ขอบใบเรียบ เสนแขนงใบ มี 8-14 คู และมักมีเสนแขนงใบปลอมแซม
ระหวางกลาง เสนใบยอยแบบข้ันบันไดจะเห็นชัดทางดานทองใบ ใบแหงจะเห็นเสนรางแหชัดท้ัง 2 
ดาน หูใบโคง มวนหุมยอดออน ยาวถึง 3 ซม. 
   ดอก มีขนาดเล็ก สีขาวปนเขียวออน มีขนนุมๆ ประปราย ออกรวมกันเปน
ชอโตๆตามปลายก่ิง ท้ังกลีบฐานดอกและกลีบดอกมีอยางละ 5 กลีบ กลีบดอกจะยาวประมาณ 3 เทา 
ของกลีบฐานดอก และปลายกลีบจะหักกลับมาสูกานดอก เกสรผูมี 10 อัน 
   ผล กลมรีๆหรือปอม ผลแกออกสีเหลืองๆ มีเนื้อเละๆหุมเมล็ดพอควร แต
ละผลมีเมล็ดเดียวท่ีโต และแข็ง ภายในเมล็ดมีเนื้อสีขาว รสมัน 
   เนื้อในเมล็ด ใชรับประทานได มีขายในตลาดท้ังในกรุงเทพมหานครและ
ตางจังหวัด สัตวปาพวกเกง กวาง ตลอดจนพวกนกตางๆชอบ กินผลสุกของกระบก 
  2.1.11.2 การใชประโยชนจากเมล็ดกระบก 
   2.1.11.2.1 เนื้อไม สีเทาปนน้ําตาล มีสารพวกทรายแกวมาก ทําใหเนื้อไม
แข็งแตเปราะการเลื่อยไสกบตบแตงคอนขางยาก เพราะทําใหคมเลื่อยหรือกบสึกและท่ือเร็ว แตไม
สามารถใชทําฟนถาน ซ่ึงใหความรอนสูง ทําเครื่องมือกสิกรรม เชน ครก สาก กระเด่ือง เครื่องหีบ
น้ํามัน เครื่องสีขาว และสิ่งปลูกสรางท่ีอยูในรมไดดี 
   2.1.11.2.2 น้ํามันจากเมล็ด ใชทําอาหาร สบู และเทียนไขได (สุรียและ
อนันต, 2540) 
   2.1.11.2.3 เนื้อในเมล็ดใชรับประทานได (สงา, 2542) 
 

2.2 งานวิจัยที่เกี่ยวของ 
 นรินทรา ชวฤๅชัย มหาวิทยาลัยมหิดล บัณฑิตวิทยาลัย 2545 อาหารพ้ืนเมืองเปนอาหารท่ีมา
จากทองถ่ินไมวาจะเปนพืชหรือสัตวและเปนท่ีรูจักกันมานาน เมล็ดมะก้ิง (Hodgsoniaheteroclitai 
และ Hodgsoniamacrocarpai) และกระบก (Irvingiamalayanai) จัดเปนอาหารพ้ืนเมืองในปจจุบัน
ตารางคุณคาทางอาหารของไทยยังไมคอยมีขอมูลของอาหารพ้ืนเมืองรวมท้ังเมล็ดมะก้ิงและกระบก 
อาหารพ้ืนเมืองท่ีมาจากพืชบางชนิดยังมีสารตอตานคุณคาทางโภชนาการอีกดวยดังนั้นจุดประสงค 
ของงานวิจัยนี้คือเพ่ือศึกษาสารอาหารและสารตอตานคุณคาทางโภชนาการในเมล็ดมะก้ิง และกระบก
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ผลของกระบวนการผานความรอนตอการลดหรือทําลายสารตอตานคุณคาทาง โภชนาการและศึกษา
ความเปนไปไดและการยอมรับในการนําเมล็ดมะก้ิงและกระบกมาใชแทนนัตในผลิตภัณฑคุกก้ี ผล
การศึกษาพบวา เมล็ดมะก้ิงและกระบกประกอบดวยไขมันสูง ประมาณ 65 และ 71 กรัมตอ 100 
กรัม ตามลําดับ โดยในเมล็ดมะก้ิงชนิด iheteroclita, macrocarpai และกระบกประกอบดวยกรด
ไขมันเปนกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวสูง, กรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัว 1 ตําแหนง และกรดไขมันชนิดอ่ิมตัว 
ตามลําดับเมล็ดมะก้ิงมีโปรตีน 25.5 กรัมตอ 100 กรัม และเมล็ดกระบกมี 13.5 กรัมตอ 100 กรัม
เมล็ดพืชท้ังสองชนิดมีคาพลังงานสูงประมาณ 710 กิโลแคลอรี่ตอ 100 กรัมและมีคาอยูในชวง
เดียวกับนัตประเภทอ่ืน เมล็ดมะก้ิงมี ฟอสฟอรัสสูงคือ 189 มิลลิกรัมตอหนึ่งหนวยบริโภค คิดเปน 
25% Thai RDI ขณะท่ีเมล็ดกระบกมีฟอสฟอรัสนอยกวา 1 ใน 3 ของเมล็ดมะก้ิง สําหรับแรธาตุตัว
อ่ืนๆ ในเมล็ดพืชท้ังสองชนิดมีในปริมาณนอยคิดเปนประมาณ 5-6% Thai RDI วิตามินในเมล็ดมะก้ิง
และกระบก มีปริมาณต่ําและไมพบวิตามินบี 2 แตพบกรดโฟลิคและวิตามินอีสูงมากในเมล็ดมะก้ิงคือ 
140 ไมโครกรัม ตอ 100 กรัมและประมาณ 35 มิลลิกรัม ตอ 100 กรัม ตามลําดับ กรดอะมิโน 
จําเปนท่ีเปน limiting amino acid คือ ไลซีน พบท้ังในเมล็ดมะก้ิงและกระบก ในสวนของสาร
ตอตานคุณคาทางโภชนาการในเมล็ดมะก้ิงและกระบกพบวา ไมพบ oxalate, cyanide และ
haemagglutinin ในเมล็ดมะก้ิงแตพบ haemagglutinin ในเมล็ดกระบก 16 HU ตอมิลลิกรัมและ
ขณะเดียวกันพบ trypsin inhibitor ในปริมาณท่ีนอยมากคือ 0.7 และ 2.1 TIU ตอมิลลิกรัม ในเมล็ด
มะก้ิงและกระบก ตามลําดับ พบปริมาณไฟเตตและแทนนินในปริมาณท่ีนอยเม่ือเปรียบเทียบกับนัต
ชนิดอ่ืนคือ พบไฟเตตในเมล็ดมะก้ิงและกระบกปริมาณ 32.3 มิลลิกรัม และ 15.3 มิลลิกรัมตอ 100 
กรัม ตามลําดับ แทนนินในเมล็ดมะก้ิงมีปริมาณ 9 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม ขณะท่ีในเมล็ดกระบกมี
ปริมาณ 25 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมเม่ือนําเมล็ดมะก้ิงและกระบกไปทําคุกก้ีโดยใสแทนปริมาณอัล
มอนดและแทนน้ําหนักไขมันของอัลมอนดในสูตรคุกก้ี พบวาเมล็ดมะก้ิงและกระบกสามารถแทนได
โดยท่ีไมมีความแตกตางในดานของรูปรางของคุกก้ีแตคุกก้ีมะก้ิงไดรับการยอมรับท่ีนอยกวาคุกก้ีอัล
มอนดมาก และมีคา peroxide และ acid value ท่ีสูงกวาอัลมอนด ในขณะท่ีคุกก้ีกระบกไดรับการ
ยอมรับใกลเคียงกับคุกก้ีอัลมอนด (นรินทรา, 2545) 
 

 ศิริวิภา ปยะมงคล, ทรงวุฒิ ยศวิมลวัฒน, ดวงพร วินิจกุล, พาณี ศิริสะอาด และสุพร จารุมณี 
สายวิชาวิทยาศาสตรเภสัชกรรมคณะเภสัชศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม ไขกระบกสกัดไดจากเมล็ด
ของตนกระบก (IrvingiamalayanaOliver Ex Bennett, Ixonanthaceae) มีสถานะเปนของแข็งท่ี
อุณหภูมิหองมีสีเหลืองนวลและมีกลิ่นเฉพาะมีจุดหลอมเหลวจากการตรวจสอบโดยวิธีcapillary tube 
ท่ีประมาณ 39.1- 39.8 องศาเซลเซียสการวิเคราะหไขกระบกพบปริมาณไขมันสูงถึงรอยละ 87 โดยมี
องคประกอบหลักเปนกรดไขมันชนิดอ่ิมตัวคือ lauric acid และ myristic acid ในปริมาณรอยละ 48 
และ 42 ตามลําดับผลการวิเคราะหคาพารามิเตอรท่ีแสดงสมบัติทางเคมีของไขกระบกพบวามี
acidvalue เทากับ  2.1 iodine value เท ากับ  3.7 ester value เท ากับ  246.0 saponification 
value เทากับ 250.6 และ peroxide value เทากับ0.4 การศึกษาสมบัติ เชิงความรอนโดยวิธี
differential scanning calorimetryแสดงวาไขกระบกมีภาวะพหุสัณฐาน (polymorphism) และ
จากการศึกษาความคงตัวของไขกระบกภายใตอิทธิพลของแสงแดดและความรอนพบวาแสงแดดมี
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บทบาทสําคัญตอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันทําใหไขกระบกมีการเปลี่ยนสีและเกิดการหืนซ่ึง
สอดคลองกับการเพ่ิมข้ึนอยางมีนัยสําคัญของ peroxide value ซ่ึงเม่ือเทียบกับไขกระบกท่ีเก็บไวใน
ภาชนะท่ีกันแสงนาน 6 เดือนพบวาคาพารามิเตอรทางเคมีทุกคามีการเปลี่ยนแปลงไปเพียงเล็กนอย
เทานั้นและการเก็บไขกระบกท่ีอุณหภูมิ 4 หรือ 30 องศาเซลเซียสตางก็ใหคาพารามิเตอรทางเคมีท่ีไม
แตกตางกัน (ศิริวิภา และคณะ, ม.ป.ป)   
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บทท่ี 3 
 

วิธีดําเนินการ 
 
 

3.1 วัตถุดิบและอุปกรณ 
 
 3.1.1 วัตถุดิบท่ีใชในการทําการใชเมล็ดกระบกเสริมในช็อคบอล 
  3.1.1.1แปงเคกตรา พัดโบก 
  3.1.1.2 น้ําตาลทราย ตรา มิตรผล 
  3.1.1.3 เกลือปน  
  3.1.1.4 ผงฟู ตรา เบสฟูดส 
  3.1.1.5 โอวาเล็ต 
  3.1.1.6 ไขไก เบอร 0 
  3.1.1.7 เนยสด ตรา ออรคิด 
  3.1.1.8 น้ํามันถ่ัวเหลือง ตราองุน 
  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 อุปกรณท่ีใชในการทําการใชเมล็ดกระบกเสริมในช็อคบอล 
  3.1.2.1 เตาอบยี่หอ OEM 
  3.1.2.2 เตาแก็ส 
  3.1.2.3 เครื่องตีและ หัวตีตะกรอ KENWOOD 
  3.1.2.4 เครื่องชั่งดิจิตอล ทศนิยม 3 ตําแหนง 
  3.1.2.5 หมอตุน 
  3.1.2.6 อางผสม 
  3.1.2.7 ตะกรอมือ 
  3.1.2.8 ท่ีรอนแปง 
  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 
 การทดลองครั้งนี้ไดทําการศึกษาสูตรพ้ืนฐานช็อคบอล จํานวน 3 สูตร โดยวางแผนการ
ทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ(Randomized Complete Block Design, RCBD) (สายชล, 2546) 
โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) 
(เพ็ญขวัญ, 2549)โดยใชผูชิมจํานวน 40 คน นํามาทําการวิเคราะหความแปรปรวน(Analysis of 
Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยใชวิธี (Least Significant 
Difference, LSD)วิเคราะหผลดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ 
 
 3.2.2 การศึกษาปริมาณเมล็ดกระบกท่ีเสริมในช็อคบอล 
 การศึกษาปริมาณเมล็ดกระบกโดยนําสูตรพ้ืนฐานท่ีผานการคัดเลือก มาทําการศึกษา
ปริมาณเมล็ดกระบกท่ีเสริมในช็อคบอลในปริมาณท่ีแตกตางกัน 4 ระดับ 0% 15% 30% และ 45%
ของน้ําหนักเนื้อเคกโดยใสเนื้อขนม 2 สวนโรยหนาขนมท่ีเคลือบแลว 1 สวน โดยวางแผนการทดลอง
แบบสุมในบล็อกสมบูรณ(Randomized Complete Block Design, RCBD) (สายชล, 2546) และ
นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและ
ความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนน ความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) 
(เพ็ญขวัญ, 2549)ใหผูชิมจํานวน 40 คน นํามาวิเคราะหความแปรปรวน(Analysis of Variance, 
ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยใชวิธี (Duncan’s New Multiple Range 
Test, DMRT) วิเคราะหผลดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ 
 
 3.2.3 สถานท่ีทําการทดลอง 
 3.2.3.1 หองปฏิบัติการอาหาร 623 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 3.2.3.2 ทดสอบคุณภาพประสาทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 
 3.2.4 ระยะเวลาในการทดลอง 
  การทดลองนี้ เริ่มตั้งแตเดือนมกราคม – พฤษภาคม 2557 
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ชั่งสวนผสมตามสูตร 
 

แปงเคก ผงโกโก ผงกาแฟ ผงฟู รอนรวมกัน พักไว 
 

ใสไขไก โอวาเลต เกลือ ตีใหเขากัน ดวยความเร็วสูงระดับ6เวลา 3 นาที เม่ือสวนผสมเขากันแลว 
คอยๆใสน้ําตาลทรายจนหมด ตีจนสวนผสมฟูขาว เวลา5 นาที 

 
ลดความเร็วเครื่องเหลือระดับ1 นําสวนผสมแปงท่ีเตรียมไวคอยๆใสลงไป ตีใหเขากันใสเนยละลาย

และน้ํามันพืช ตีจนเนื้อเคกเปนเนื้อเดียวกันเวลา 3 นาที 
 

เทเนื้อเคกใสถาดท่ีทาดวยเนยขาว ไลอากาศ วางบนถาดท่ีมีน้ํารอนหลอ นําเขาอบท่ีอุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส เวลา 50 นาที 

 
นําออกจากเตา พักไวใหเย็น 

 
ชั่งตัวเคกตามสูตร 

 
ตีเนยสดกับเนยขาวใหข้ึนฟู 

 
ใสเนื้อเคกในโถ ใสสวนผสมท่ีตีไวใหเขากัน 

 
นําสวนผสมมาปนเปนกอนกลมกอนละ 10 กรัม 

 
แชในตูเย็น 20 นาที 

 
ตุนช็อกโกแล็ตท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 15 นาที 

ลดไฟลงอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 
 

นําช็อคบอลมาเคลือบช็อคโกแล็ต 
 

พักไวบนตะแกรง 
 

แผนภูมิท่ี 3.1 ข้ันตอนการทําช็อคบอลสูตรพ้ืนฐาน 
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คัดเลือกเมล็ดกระบกท่ีคุณภาพดี 
 

ชั่งเมล็ดกระบก 1,000 กรัม ใสถาดเกลี่ยใหบางๆ 
 

อบอุณหภูมิ 325 องศาฟาเรนไฮน เวลา 5 นาที 
 

พักใหเย็นแกะเปลือกออก 
 

ไดเมล็ดกระบก 600 กรัม 
 

แผนภูมิท่ี 3.2 ข้ันตอนการเตรียมเมล็ดกระบก 
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ชั่งสวนผสมตามสูตร 
 

แปงเคก ผงโกโก ผงกาแฟ ผงฟู รอนรวมกัน พักไว 
 

ใสไขไก โอวาเลต เกลือ ตีใหเขากัน ดวยความเร็วสูงระดับ6เวลา 3 นาที เม่ือสวนผสมเขากันแลว 
คอยๆใสน้ําตาลทรายจนหมด ตีจนสวนผสมฟูขาว เวลา5 นาที 

 
ลดความเร็วเครื่องเหลือระดับ1 นําสวนผสมแปงท่ีเตรียมไวคอยๆใสลงไป ตีใหเขากันใสเนยละลาย

และน้ํามันพืช ตีจนเนื้อเคกเปนเนื้อเดียวกันเวลา 3 นาที 
 

เทเนื้อเคกใสถาดท่ีทาดวยเนยขาว ไลอากาศ วางบนถาดท่ีมีน้ํารอนหลอ นําเขาอบท่ีอุณหภูมิ 180 
องศาเซลเซียส เวลา 50 นาที 

 
นําออกจากเตา พักไวใหเย็น 

 
ชั่งตัวเคกตามสูตร 

 
ตีเนยสดกับเนยขาวใหข้ึนฟู 

 
ใสเนื้อเคกในโถ ใสสวนผสมท่ีตีไว 150 กรัมใสเมล็ดกระบกบดตีใหเขากัน 

 
นําสวนผสมมาปนเปนกอนกลมกอนละ 10 กรัม 

 
แชในตูเย็น 20 นาที 

 
ตุนช็อกโกแล็ตท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 15 นาที 

ลดไฟลงอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 
 

นําช็อคบอลมาเคลือบช็อคโกแล็ต 
 

โรยดวยเมล็ดกระบกบด 
 

พักไวบนตะแกรง 
 

แผนภูมิท่ี 3.3 ข้ันตอนการทําช็อคบอลเสริมเมล็ดกระบก 
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บทท่ี 4 
 

ผลการวิเคราะหขอมูลและอภิปรายผล 
 
 

4.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานช็อคบอล 
 การทดลองครั้งนี้ไดทําการศึกษาสูตรพ้ืนฐานช็อคบอล จํานวน 3 สูตร  โดยวางแผนการ
ทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ  (Randomized Complete Block Design, RCBD)  (สายชล, 
2546) โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) 
(เพ็ญขวัญ, 2549) โดยใชผูชิมจํานวน 40 คน นํามาวิเคราะหความแปรปรวนแบบ (Analysis of 
Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยใชวิธี (Least Significant 
Difference, LSD) วิเคราะหผลดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ สูตรพ้ืนฐานของช็อคบอลจํานวน 3 
สูตร ดังตารางท่ี 4.1 และคาเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพ้ืนฐานช็อคบอลจํานวน 3 สูตร 
ดังตารางท่ี 4.2  
 

ตารางท่ี 4.1 สูตรพ้ืนฐานช็อคบอลจํานวน 3 สูตร 
 

วัตถุดิบ สูตรท่ี 1 (กรัม) สูตรท่ี 2 (กรัม) สูตรท่ี 3 (กรัม) 
สวนผสมตัวทอฟฟเคก    
  ไขไก (เบอร0) 540 540  540 
  น้ําตาลทราย 450 400 400 
  โอวาเล็ต   15   15   15 
  เกลือ     5     3 - 
  แปงเคก 250 250 250 
  ผงโกโก   50   15   30 
  ผงกาแฟบด   20   15   15 
  เนยสดละลาย 200 300  250 
  น้ํามันพืช 200 - - 
สวนผสมท่ีใชผสมกับเนื้อช็อคบอล   
   เนยสด 100 300 150 
   เนยขาว 100 200 350 
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ตารางท่ี 4.1 (ตอ) 
 

วัตถุดิบ สูตรท่ี 1 (กรัม) สูตรท่ี 2 (กรัม) สูตรท่ี 3 (กรัม) 
สวนผสมตัวเคลือบ    
   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 คาเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของช็อคบอลสูตรพ้ืนฐาน 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 :  ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันท่ีมีอักษรตางกันหมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
 จากตารางท่ี 4.2 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพ้ืนฐานจํานวน 3 สูตร 
พบวาผูชิมใหคะแนนความชอบสูตรท่ี 1 มากท่ีสุด คือ มีคาเฉลี่ย ดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม อยูในระดับชอบมาก เม่ือนําไปทดสอบทางสถิติพบวาคุณลักษณะ 
ดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 จึงเลือกสูตรท่ี 1 มาเพ่ือศึกษาตอไป 

 

4.2 ผลการศึกษาปริมาณเมล็ดกระบกที่เสริมในช็อคบอล 
 นําสูตรพ้ืนฐานท่ีผานการคัดเลือก มาทําการศึกษาปริมาณเมล็ดกระบกท่ีเสริมในช็อคบอลใน
ปริมาณท่ีแตกตางกัน 4 ระดับ 0% 15% 30% และ 45% ของน้ําหนักเนื้อเคกโดยใสในเนื้อขนม 2 
สวนโรยหนาช็อคบอลท่ีเคลือบแลว 1 สวน โดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ 
(Randomized Complete Block Design, RCBD) (สายชล, 2546) และนําผลไปประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิม



29 

 

แบบใหคะแนน ความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale)(เพ็ญขวัญ, 2549)ใหผูชิมจํานวน 40 
คน นํามาทําการวิเคราะหความแปรปรวน(Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความ
แตกตางของคาเฉลี่ยโดยใชวิธี (Duncan ’s New Multiple Range Test, DMRT) วิเคราะหผลดวย
โปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ แสดงปริมาณเมล็ดกระบกท่ีเหมาะสมของการใชเมล็ดกระบกท่ีเสริม
ในช็อคบอล 4 ระดับ ดังตารางท่ี 4.3 คาเฉลี่ยคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของปริมาณเมล็ด
กระบกท่ีเสริมในช็อคบอล 4 ระดับ ดังตารางท่ี 4.4 

 
ตารางท่ี 4.3 ปริมาณเมล็ดกระบกท่ีเสริมในช็อคบอล 4 ระดับ 
 

วัตถุดิบ(กรัม) 
ปริมาณเมล็ดกระบกท่ีเสริมในช็อคบอล 

0% สูตรท่ี 15% สูตรท่ี 30% สูตรท่ี 45% 
สวนผสมตัวช็อคบอล     
  ไขไก (เบอร0) 540 540 540 540 
  น้ําตาลทราย 400 400 400 400 
  โอวาเล็ต 15   15   15 15 
  เกลือ   3    3    3    3 
  แปงเคก 250 250 250 250 
  ผงโกโก 50   50   50 50 
  เนยละลาย 200 200 200 200 
  เมล็ดกระบก - 140 280 420 
สวนผสมท่ีใชกับเนื้อช็อคบอล    
  เนยสด 100 100 100 100 
  เนยขาว 100 100 100 100 
สวนผสมตัวเคลือบ     
  ช็อคโกแลต      1000     1000 1000      1000 
  เมล็ดกระบก -  70   140  210 
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ตารางท่ี 4.4 คาเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสและคาความแปรปรวนของปริมาณเมล็ดกระบกท่ี
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 :  ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันท่ีมีอักษรตางกันหมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 จากตารางท่ี 4.4 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของช็อคบอลเสริมเมล็ดกระบก 
พบวาผูชิมใหคะแนนความชอบสูตรท่ีเสริมเมล็ดกระบก 30% มากท่ีสุดคือมีคาเฉลี่ยคะแนนความชอบ
ดานลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมอยูในระดับชอบมาก เม่ือนําไป
ทดสอบทางสถิติพบวา ดานลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม มีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 สวนดานกลิ่นพบวาไมแตกตางกันอยามีนัยสําคัญ
ทางสถิติท่ีระดับ 0.05 การเสริมเมล็ดกระบกในช็อคบอลในปริมาณท่ีมากกวา 30% ทําใหสัมผัส
ของช็อคบอลมีลักษณะรวนเนื่องจากเมล็ดกระบกมีลักษณะกรอบแข็งและมีมากเกินไปผูชิมจึงชอบ
นอยลง เนื้อสัมผัสช็อคบอลคอนขางรวนผูชิมชอบนอยลง ในดานลักษณะปรากฏและความชอบ
โดยรวมพบวาสูตรท่ีไมเสริมเมล็ดกระบกผูชิมชอบนอยกวาสูตรท่ีเสริมเมล็ดกระบกทุกระดับ การเสริม
เมล็ดกระบกในช็อคบอลท่ี 30% ผูชิมใหการยอมรับสูงกวาสูตรท่ีไมไดเสริมเมล็ดกระบก 
 



บทท่ี 5 
 

สรุปผลและขอเสนอแนะ 
 
 

5.1 สรุปผล 

 5.1.1 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพ้ืนฐานจํานวน 3 สูตร พบวาผูชิมให
คะแนนความชอบสูตรท่ี 1 มากท่ีสุด คือ มีคาเฉลี่ย ดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม อยูในระดับชอบมาก เม่ือนําไปทดสอบทางสถิติพบวาคุณลักษณะ ดาน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติท่ีระดับ 0.05 จึงเลือกสูตรท่ี 1 มาเพ่ือศึกษาตอไป 

 5.1.2 จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของช็อคบอลเสริมเมล็ดกระบก พบวาผูชิม
ใหคะแนนความชอบสูตรท่ีเสริมเมล็ดกระบก 30% มากท่ีสุดคือมีคาเฉลี่ยคะแนนความชอบ ดาน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมอยูในระดับชอบมาก เม่ือนําไป
ทดสอบทางสถิติพบวา ดานลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 สวนดานกลิ่น พบวาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติท่ีระดับ 0.05  
 

5.2 ขอเสนอแนะ 
 5.2.1 ควรมีการศึกษาการนําเมล็ดกระบกมาเสริมในผลิตภัณฑชนิดอ่ืนเพ่ือใหไดผลิตภัณฑ
ใหม 
 5.2.2 ควรมีการศึกษาอายุการเก็บรักษาของเมล็ดกระบกท่ีแกะเปลือกออกและอบแลว 
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เอกสารอางอิง 
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จิตธนา แจมเมฆ และ อรอนงค นัยวิกุล . 2553. เบเกอรี่ เทคโนโลยีเบ้ืองตน . พิมพครั้งท่ี10. 

กรุงเทพฯ: สํานักพิมพมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 
ไซมอน การดเนอร, พินดา สิทธิสุนทร และวิไลวรรณ อนุสารสุนทร. 2549. คูมือศึกษาพรรณไมยืน

ตนในปาภาคเหนือประเทศไทย.พิมพครั้งท่ี 4. กรุงเทพฯ: โครงการจัดพิมพคบไฟ. 
นวรัตน เอ่ียมพิทักษกิจ. ม.ป.ป. เคกและการแตงหนาเคก. กรุงเทพฯ: บริษัท สํานักพิมพแมบาน 

จํากัด. 
นรินทรา ชวฤๅชัย. 2545. สารอาหารและสารตอตานคุณคาทางโภชนาการในเมล็ดมะกิ้งและเมล็ด

กระบก. นครปฐม: บัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยมหิดล. 
นิธิยา รัตนาปนนท. 2549. วิทยาศาสตรการอาหารของไขมันและน้ํามัน. กรุงเทพฯ: โอเดียนสโตร. 
นิรนาม. 2555. เคก. กรุงเทพฯ: บริษัท สํานักพิมพแมบาน จํากัด. 
บุณยนุช  ภูระหงษ. 2556. เอกสารประกอบการผลิตเบเกอรี่. อัดสําเนา. กรุงเทพ: คณะเทคโนโลยี 

คหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโยลีราชมงคลพระนคร 
ปรีดา เหตระกูล. 2553. CAKES DESSERTS 2.  กรุงเทพฯ: บริษัท สํานักพิมพแมบานจํากัด. 
ปรัชญา รัศมีธรรมวงศ. 2549. การเพาะปลูกและแปรรูปกาแฟ.  กรุงเทพฯ: สํานักพิมพเพชรกะรัต 
 จํากัด. 
เพ็ญขวัญ ชมปรีดา. 2549. เอกสารประกอบการสอนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส.
 กรุงเทพฯ: มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 
วุฒิ ธรรมเวช. 2548. เภสัชกรรมไทยและสรรพคุณไพร. กรุงเทพฯ: ศิลปสยามบรรจุภัณฑและการ

พิมพ. 
วิภาวัน จุลยา. 2552. เคก. กรุงเทพฯ: บริษัท พิมพดี จํากัด.  
ศิริวิภา ปยะมงคล และคณะ. ม.ป.ป. ไขกระบกสกัดไดจากเมล็ดของตนกระบก. เชียงใหม: คณะ
 เภสัชศาสตรมหาวิทยาลัยเชียงใหม. 
สงา สรรพศรี. 2542. ไมตนในสวน. กรุงเทพฯ: อักษรสยามการพิมพ. 
สายชล สินสมบูรณทอง. 2546. สถิติกับการวางแผนการทดลองทางเกษตร. กรุงเทพฯ: สถาบัน

เทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง. 
สุรีย ภูมิภมร และอนันต คําคง. 2540. ไมอเนกประสงคกินได. กรุงเทพฯ: บริษัท เฟองฟาพริ้นติ้ง 

จํากัด. 
อบเชย วงศทอง  และขนิษฐา พูนผลกุล. 2550. หลักการประกอบอาหาร. พิมพครั้งท่ี3. กรุงเทพฯ:  

สํานักพิมพมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร.  
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อุจิตชญา จิตรวิมล . 2551. วิทยาการการประกอบอาหาร . ปทุมธานี : ศูนยปฏิบัติการพิมพ 
 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี. 
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ประวัติผูวิจัย 
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ผูวิจัยคนท่ี 1   
1. ชื่อ – นามสกุล (ภาษาไทย)  นางสาวพจนีย    บุญนา 

     (ภาษาอังกฤษ)  Mrs.PHOTCHANEE BUNNA 
2. เลขหมายบัตรประชาชน  3 9099 00380 49 1  
3. ตําแหนงปจจุบัน    

  ตําแหนงทางวิชาการ  ผูชวยศาสตราจารย 
  ตําแหนงบริหาร   - 
  เงินเดือน   39,200 บาท 
  เวลาท่ีใชทําวิจัย   3 ช.ม. : สัปดาห 

4. หนวยงานและสถานท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก พรอมหมายเลขโทรศัพทโทรสาร และไปรษณีย 
อิเล็กทรอนิกส (e-mail) 

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

5. ประวัติการศึกษา 
ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปท่ีสําเร็จ 

ปริญญาตรี คศ.บ. คหกรรมศาสตรบัณฑิต 
(อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลธัญบุรี 

2528 

ปริญญาโท คศ.ม. คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 
(อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2537 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
สาขาการศึกษา กลุมวิชาหลักสูตรและการสอน 

7. ประสบการณท่ีเก่ียวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการทําวิจัยวาเปนผูอํานวยการแผนงานวิจัย หัวหนาโครงการวิจัย หรือผูรวม
วิจัยในแตละผลงานวิจัย 

7.1 ผูอํานวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 
- 

  7.2 หัวหนาโครงการวิจัย: โครงการวิจัย 
   7.2.1  การพัฒนาผลิตภัณฑน้ํ าสลัดชนิดขนจากเตาหู เพ่ือสุขภาพ ประจําป

งบประมาณ 2553 
   7.2.2  โครงการวิจัย ผลิตภัณฑวุนกรอบเสริมใยอาหารประจําปงบประมาณ 2555 
                       7.2.3 โครงการวิจัย คุกก้ีเมล็ดกระบก งบประมาณเงินรายไดประจําป 2556 
                       7.2.4 โครงการวิจัย ช็อคบอลเสริมเมล็ดกระบก งบประมาณเงินรายไดประจําป

2557 
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  7.3 งานวิจัยท่ีทําสําเร็จแลว 
   7.3.1 โครงงานวิจัยเรื่อง ยุทธศาสตรการสรางผูประกอบการอาหารไทยในญี่ปุน 
    งบประมาณแผนดิน พ.ศ. 2550 -2551  
   7.3.2 โครงการวิจัยเรื่อง เกณฑมาตรฐานอาหารไทยเพ่ืออนุรักษและตอยอด 
    ธุรกิจอาหาร ปงบประมาณ พ.ศ. 2549 – 2550 
   7.3.3 โครงการวิจัยเรื่อง คุณลักษณะของบัณฑิตท่ีพ่ึงประสงคตามกรอบ 
    มาตรฐานคุณวุฒิอุดมศึกษาแหงชาติของสาขาอาหารและโภชนาการ 
    ปงบประมาณ พ.ศ. 2554 
   7.3.4 โครงการวิจัย เอกลักษณและรูปแบบของธุรกิจของอาหารไทย ประเภท 
    รานขาวแกงในเขตจังหวัดภาคใตของประเทศไทย ปงบประมาณ  
    พ.ศ.2549 – 2550 
   7.3.5 โครงการวิจัยเรื่องปจจัยท่ีมีผลตอการลาออกกลางคันของนักศึกษาระดับ 
    ปริญญาตรี มทร.พระนคร ปงบประมาณ 2555 
   7.3.6 โครงการวิจัยเรื่องวิถีชีวิตและความม่ันคงทางอาหารของทองถ่ินใต 
    ปงบประมาณ 2555 
                       7.3.7 โครงการวิจัยเรื่อง การใชพืชสมุนไพรในขนมไทย ปงบประมาณ 2555 
                       7.3.8 โครงการวิจัยเรื่อง คุกก้ีเมล็ดกระบก ปงบประมาณ 2556 
  7.4 งานวิจัยท่ีกําลังทํา: ชื่อขอเสนอการวิจัย แหลงทุน และสถานภาพในการทําวิจัย 
       วาไดทําการวิจัยลวงหนาแลวประมาณรอยละเทาใด 
   - 
  7.5 การตีพิมพเผยแพรผลงานวิจัย 
       วารสารระดับนานาชาติ 
        - 
   วารสารระดับชาติ 
   - 
   การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
   - 
   การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
   - 
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ผูวิจัยคนท่ี 2   
1. ชื่อ – นามสกุล (ภาษาไทย)  นางสาวสุนีย สหัสโพธิ ์

     (ภาษาอังกฤษ)  Mrs.SUNEE SAHASPOT 
2. เลขหมายบัตรประชาชน  3 1018 01418 02 4  
3. ตําแหนงปจจุบัน    

  ตําแหนงทางวิชาการ  ผูชวยศาสตราจารย 
  ตําแหนงบริหาร   - 
  เงินเดือน   42,350 บาท 
  เวลาท่ีใชทําวิจัย   2 ช.ม. : สัปดาห 

4. หนวยงานและสถานท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก พรอมหมายเลขโทรศัพทโทรสาร และไปรษณีย 
อิเล็กทรอนิกส (e-mail) 

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

5. ประวัติการศึกษา 
ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปท่ีสําเร็จ 

ปริญญาตรี วิทยาศาสตรบัณฑิต วท.บ. 
(ชีวเคมี) 

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 2526 

ปริญญาโท วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต วท.ม. 
(โภชนศาสตร) 

มหาวิทยาลัยมหิดล 2528 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
          สาขาการศึกษา กลุมวิชาหลักสูตรและการสอน 

7. ประสบการณท่ีเก่ียวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการทําวิจัยวาเปนผูอํานวยการแผนงานวิจัย หัวหนาโครงการวิจัย หรือผูรวม
วิจัยในแตละผลงานวิจัย 

7.1 ผูอํานวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 
- 

  7.2 งานวิจัยท่ีทําสําเร็จแลว 
   7.2.1 ผูรวมวิจัย: โครงการวิจัยเรื่อง คุณลักษณะของบัณฑิตท่ีพ่ึงประสงคตาม
    กรอบมาตรฐานคุณวุฒิอุดมศึกษาแหงชาติของสาขาอาหารและโภชนาการ 
           ปงบประมาณ พ.ศ. 2554 
   7.2.2 ผูรวมวิจัย: โครงการวิจัยการศึกษากรรมวิธีการผลิตขนมไดฟูกุ ประจําป 
    งบประมาณ 2556 
                       7.2.3 ผูรวมวิจัย: โครงการวิจัยผลของการใชน้ํานมขาวโพดทดแทนน้ําในขนม 
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    ไดฟูกุ งบประมาณสวนตัวป 2556 
   7.2.4 ผูรวมวิจัย: โครงงานวิจัยการใชประโยชนจากบัวหลวงเปนสวนประกอบใน
    อาหารเพ่ือเพ่ิมมูลคา 
   7.2.5 ผูรวมวิจัย: โครงการวิจัยคุกก้ีเมล็ดกระบก ประจําปงบประมาณ 2556 
  7.3 งานวิจัยท่ีกําลังทํา: ชื่อขอเสนอการวิจัย แหลงทุน และสถานภาพในการทําวิจัย 
       วาไดทําการวิจัยลวงหนาแลวประมาณรอยละเทาใด 
   7.3.1  ผูรวมโครงการวิจัยเรื่องชอคบอลเสริมเมล็ดกระบก งบประมาณเงินรายได 
    คณะประจําปงบประมาณ 2557 
  7.4 การตีพิมพเผยแพรผลงานวิจัย 
       วารสารระดับนานาชาติ 
        - 
   วารสารระดับชาติ 
   - 
   การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
   - 
   การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
   - 
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ผูวิจัยคนท่ี 3   
1. ชื่อ – นามสกุล (ภาษาไทย)  นางวาสนา  ขวยเขิน 

     (ภาษาอังกฤษ)  Miss.WASSANA  KHUIKHOEN 
2. เลขหมายบัตรประชาชน  3 7103 00124 61 6  
3. ตําแหนงปจจุบัน    

  ตําแหนงทางวิชาการ  ผูชวยศาสตราจารย 
  ตําแหนงบริหาร   - 
  เงินเดือน   45,085 บาท 
  เวลาท่ีใชทําวิจัย   3 ช.ม. : สัปดาห 

4. หนวยงานและสถานท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก พรอมหมายเลขโทรศัพทโทรสาร และ
ไปรษณีย อิเล็กทรอนิกส (e-mail) 

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

5. ประวัติการศึกษา 
ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปท่ีสําเร็จ 

ปริญญาตรี คศ.บ.  
(อาหารและโภชนาการ) 

วิทยาลัยเทคโนโลยีและ
อาชีวศึกษา 

2524 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
สาขาการศึกษา กลุมวิชาหลักสูตรและการสอน 
การจัดการอาหารในสถาบัน (อาหารจํานวนมาก อาหารงานเลี้ยง) 

7. ประสบการณท่ีเก่ียวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการทําวิจัยวาเปนผูอํานวยการแผนงานวิจัย หัวหนาโครงการวิจัย หรือผู
รวมวิจัยในแตละผลงานวิจัย 
7.1 ผูอํานวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 

- 
  7.2 งานวิจัยท่ีทําสําเร็จแลว 

  7.2.1 ผูรวมวิจัย: โครงการวิจัยการใชประโยชนจากบัวหลวงเปนสวนประกอบใน 
   อาหารเพ่ือเพ่ิมมูลคา ประจําปงบประมาณ 2552 

   7.2.2 ผูรวมวิจัย: โครงการวิจัยเรื่องคุณลักษณะของบัณฑิตท่ีพ่ึงประสงคตาม 
    มาตรฐานคุณวุฒิอุดมศึกษาแหงชาติของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
    ปงบประมาณ 2554 
   7.2.3 ผูรวมวิจัย: โครงการวิจัยการศึกษากรรมวิธีการผลิตขนมไดฟูกุ ประจําป 
    งบประมาณ 2556 
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   7.2.4 ผูรวมวิจัย: โครงการวิจัยผลของการใชน้ํานมขาวโพดทดแทนน้ําในขนม 
    ไดฟูกุ งบประมาณสวนตัวป 2556 
                       7.2.5 ผูรวมวิจัย: โครงการวิจัยคุกก้ีเมล็ดกระบก ประจําปงบประมาณ 2556 
  7.3 งานวิจัยท่ีกําลังทํา: ชื่อขอเสนอการวิจัย แหลงทุน และสถานภาพในการทําวิจัย 
       วาไดทําการวิจัยลวงหนาแลวประมาณรอยละเทาใด 
     7.3.1 ผูรวมโครงการวิจัยเรื่องชอคบอลเสริมเมล็ดกระบก งบประมาณเงินรายได 
            คณะประจําปงบประมาณ 2557 
     7.3.2 ผูรวมโครงการวิจัยเรือ่งการใชเปลือกแตงโมในน้ําพริกชนิดตางๆ เงิน    
                งบประมาณรายไดประจําป 2557 
  7.4 การตีพิมพเผยแพรผลงานวิจัย 
       วารสารระดับนานาชาติ 
        - 
   วารสารระดับชาติ 
   - 
   การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
   - 
   การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
   - 
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ผูวิจัยคนท่ี 4   
1. ชื่อ – นามสกุล (ภาษาไทย)  นางสาวสุมภา เทิดขวัญชัย 

     (ภาษาอังกฤษ)  Mrs.SUMAPAR THEDKWANCHAI 
2. เลขหมายบัตรประชาชน 1 1008 00034 33 1  
3. ตําแหนงปจจุบัน    

  ตําแหนงทางวิชาการ  อาจารย 
  ตําแหนงบริหาร   - 
  เงินเดือน   25,800 บาท 
  เวลาท่ีใชทําวิจัย   3 ช.ม. : สัปดาห 

4. หนวยงานและสถานท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก พรอมหมายเลขโทรศัพทโทรสาร และ
ไปรษณีย อิเล็กทรอนิกส (e-mail) 

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

5. ประวัติการศึกษา 
ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปท่ีสําเร็จ 

ปริญญาตรี คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ 
– พัฒนาผลิตภัณฑ) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร 

2549 

ปริญญาโท คศ.ม.  
(อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคงพระนคร 

2551 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
สาขาการศึกษา กลุมวิชาหลักสูตรและการสอน 

7. ประสบการณท่ีเก่ียวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการทําวิจัยวาเปนผูอํานวยการแผนงานวิจัย หัวหนาโครงการวิจัย หรือผู
รวมวิจัยในแตละผลงานวิจัย 
7.1 ผูอํานวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 

- 
  7.2 งานวิจัยท่ีทําสําเร็จแลว 

  7.2.1 ผูรวมวิจัย: โครงการวิจัยเรื่องพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจําปาดะเพ่ือสราง 
   มูลคาเพ่ิม พ.ศ. 2553 - 2554 

   7.2.2 ผูรวมวิจัย: โครงการวิจัยเรื่องการศึกษากรรมวิธีการผลิตปลากระเบนหยอง 
    พ.ศ. 2554 – 2555 
                       7.2.3 ผูรวมวิจัย: โครงการวิจัยเรื่องพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเสริมเสนใยอาหาร 
    จากกากมะพราวเหลือใช ปงบประมาณ 2556 
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                       7.2.4 ผูรวมวิจัย: โครงการวิจัยเรื่องคุกก้ีเมล็ดกระบก ปงบประมาณ 2556 
  7.3 งานวิจัยท่ีกําลังทํา: ชื่อขอเสนอการวิจัย แหลงทุน และสถานภาพในการทําวิจัย 
       วาไดทําการวิจัยลวงหนาแลวประมาณรอยละเทาใด 
      7.4.1 โครงการวิจัยเรื่องการประยุกตใชเปลือกแตงโมในผลิตภัณฑเบเกอรี่  
    งบประมาณเงินรายจายปงบประมาณ 2257 
      7.4.2 โครงการวิจัยเรื่องการประยุกตในการใชเปลือกแตงโมในผลิตภัณฑไอศครีม 
    และขนมหวาน งบประมาณเงินรายจายปงบประมาณ 2257 
      7.4.3 โครงการวิจัยเรื่องชอคบอลเสริมเมล็ดกระบก งบประมาณเงินรายไดคณะ

ประจาํปงบประมาณ 2557 
  7.4 การตีพิมพเผยแพรผลงานวิจัย 
       วารสารระดับนานาชาติ 
        - 
   วารสารระดับชาติ 
   - 
   การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
   - 
   การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
   - 
 



 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
กิจกรรมการถายทอดเทคโนโลยี 
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กิจกรรมการถายทอดเทคโนโลยีใหกับนักศึกษา รุน 56 ทอภ. จํานวน 23 คน  
รายวิชาการจัดการอาหารในสถาบัน ภาคเรียนท่ี 1/2557 

วันเสารท่ี 6 กันยายน 2557 
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