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The effect of using soybeen products and low-fat cheese in fruit cake 
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Abstract 

This research aims to study the standard formulation of a fruit cake. The right amount of 
soy flour 3 level is 20 percent, 40 and 60, the amount of soy milk 3 level is 5 percent, 10 and 15 
students to reduce the amount of butter used in making fruit cake 3 levels of 15 per cent,. 30 and 
45 studies of consumer acceptance.  Physical and chemical characteristics of the fruit cake.  And 
study the packaging and shelf life. 

The results show that the appropriate formula of fruit cake which is the standard formula 
is Formula 1 (Wisinee, 2552), the amount of soy flour to replace wheat 20 percent and soy milk to 
replace water, 5 percent have been accepted by most. in the form (7.317) a (7.28) flavor (7.20), 
flavor (7.23) ,  texture (7.10)  overall acceptability (7.30) , which did not differ statistically (P > 
0.05)  , and reduced fat fruit cake. have 15 percent of the nutritional value found using soy flour 
and soy milk in a fruit cake made nutrients, including carbohydrates and protein increased to 6.15 
and 63. 31 percent, and the amount of fat and energy decreased 23. 60 and 0. 72 percent 
respectively.  The cake was a yellow, red fruit, with L equal to the value of a  =  62. 15 b = 
26. 574. 58 and 28. 62 percent respectively, the moisture retention of the fruit cake.  Fruit cake 
storage temperature refrigerator (4° C) and stored in aluminum bags Freud can help extend the life 
two weeks. 
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บทคดัย่อ 

งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาหาสูตรมาตรฐานของเคก้ผลไม ้ศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของ

แป้งถัว่เหลือง 3 ระดบั คือ ร้อยละ 20, 40 และ 60 ปริมาณน ้ านมถัว่เหลือง 3 ระดบั คือ ร้อยละ 5, 10 และ 15 

ศึกษาการลดปริมาณเนยท่ีใช้ในการท าเคก้ผลไม ้3 ระดบั คือ ร้อยละ 15, 30 และ 45 ศึกษาการยอมรับของ

ผูบ้ริโภค ศึกษาคุณลกัษณะทางกายภาพและทางเคมีของเคก้ผลไม ้ และศึกษาหาบรรจุภณัฑ์และอายกุารเก็บ

รักษา 

 ผลการวิจยั พบว่าสูตรท่ีเหมาะสมของเค้กผลไม้ท่ีเป็นสูตรมาตรฐานคือสูตรท่ี 1 (วิสินี,2552) 

ปริมาณแป้งถัว่เหลืองท่ีใชท้ดแทนแป้งสาลี 20 เปอร์เซ็นตแ์ละน ้ านมถัว่เหลืองท่ีใชท้ดแทนน ้ า 5 เปอร์เซ็นต์

ได้รับการยอมรับมากท่ีสุดในด้านรูปร่าง (7.317) สี (7.28) กล่ิน (7.20) รสชาติ (7.23) เน้ือสัมผสั (7.10) 

ความชอบรวม (7.30) ซ่ึงไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (P˃›0.05) และสามารถลดปริมาณไขมนัในเคก้ผลไม้

ไดร้้อยละ 15 ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการพบวา่การใชแ้ป้งถัว่เหลืองและน ้านมถัว่เหลืองในเคก้ผลไม้

ท าให้ปริมาณสารอาหารไดแ้ก่ คาร์โบไฮเดรต และโปรตีน เพิ่มข้ึนเป็น 6.15 และ 63.31 เปอร์เซ็นต ์และท า

ให้ปริมาณไขมนัและพลงังานลดลง 23.60 และ 0.72 เปอร์เซ็นต์  ตามล าดบั  เคก้ผลไมท่ี้ไดมี้สีเหลืองแดง 

โดยมีค่า L เท่ากบั 62.15 ค่า a เท่ากบั 4.58 และค่า b เท่ากบั 26.57 ส่วนค่าความช้ืนเท่ากบั 28.62 เปอร์เซ็นต ์ 

การเก็บรักษาเค้กผลไม้พบว่า  การเก็บเค้กผลไม้ท่ีอุณหภูมิตู้เย็น ( 4 องศาเซลเซียส) และเก็บในถุง

อลูมิเนียมฟรอยดส์ามารถช่วยยดือายเุก็บไดน้าน 2 สัปดาห์  

 

ค  าสัญ : เคก้ผลไม,้ แป้งถัว่เหลือง, น ้านมถัว่เหลือง 
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บทที่ 1  

บทน ำ 

1.1  ควำมเป็นมำและควำมส ำคญัของปัญหำ 

         เคก้ เป็นผลิตภณัฑ์ขนมอบชนิดหน่ึงท่ีนิยมบริโภคกนัทุกเพศทุกวยั และดูเหมือนวา่จะนิยมบริโภคเคก้
กันทุกเทศกาลไม่ว่าจะเป็น วนัข้ึนปีใหม่ วนัเกิด วนัส าคญั และนิยมซ้ือเป็นของฝาก ส่วนมากผูท่ี้นิยม
รับประทานเคก้จะชอบเคก้ท่ีมีเน้ือละเอียด เบา นุ่ม โดยทัว่ไปเคก้ แบ่งเป็น 3 ประเภทคือ เคก้ชิฟฟอน เคก้ไข่ 
เคก้เนย 
  เคก้ผลไม ้เป็นเคก้เนยสดท่ีประกอบไปดว้ย ผลไมแ้ห้ง ถัว่จ  าพวกนัท และเคร่ืองเทศ บางสูตรจะมี
ส่วนผสมของเหลา้เพื่อเพิ่มความหอม ในเคก้ผลไมจ้ะมีส่วนประกอบของ แป้งสาลี ผงฟู เกลือ ไขมนั น ้าตาล 
ไข่ นม และกล่ินรส เป็นหลกั เน่ืองจากเคก้ผลไมเ้ป็นผลิตภณัฑท่ี์ใหค้าร์โบไฮเดรตและไขมนัสูง ซ่ึงจะส่งผล
ให้เกิดโรคอว้นต่อผูท่ี้รับประทานในเคก้ปริมาณมาก เพื่อเป็นการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการจึงไดน้ าแป้งถัว่
เหลืองมาทดแทนแป้งสาลีและน ้ านมถั่วเหลืองทดแทนน ้ าในเค้กผลไม้ ซ่ึงแป้งถั่วเหลืองเป็นแป้งท่ีมี
ส่วนผสมของโปรตีน 90 เปอร์เซ็นต ์และมีกรดอะมิโน ท่ีจ  าเป็นส าหรับร่างกายเป็นโปรตีนท่ียอ่ยง่าย แป้งถัว่
เหลืองจะมีคุณค่าทางอาหาร และใหโ้ปรตีนสูงกวา่แป้งสาลีและน ้านมถัว่เหลือง เป็นแหล่งโปรตีนท่ีส าคญั มี
โปรตีนมากกว่าเน้ือสัตวถึ์ง 1.5 เท่า จุดเด่นท่ีส าคญัอยู่ท่ีใยอาหารซ่ึงดีต่อระบบขบัถ่ายช่วยดูดซับสารพิษ 
และช่วยลดระดบัคลอเรสเตอรอลในเลือดได้ นอกจากนั้นยงัมี วิตามินบี6 ท่ีช่วยในการท างานของสมอง 
สร้างระบบภูมิตา้นทานของร่างกาย วิตามินอี และกรดไขมนัจ าเป็น ท่ีช่วยบ ารุงผิวพรรณให้สดใส มีธาตุ
เหล็กท่ีเสริมสร้างเซลล์เม็ดเลือดแดง รวมทั้งเลซิติน สารประกอบของฟอสฟอรัส และไขมนั ท่ีช่วยป้องกนั
โรคหลอดเลือดแขง็ตวั โรคหวัใจ และช่วยบ ารุงสมอง ปัจจุบนัผูบ้ริโภคให้ความส าคญักบัสุขภาพมากข้ึน ท า
ให้มีการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารเพื่อสุขภาพมากข้ึนเช่นกนั เพื่อเป็นทางเลือกให้แก่ผูบ้ริโภค ดว้ยเหตุน้ีจึงมี
แนวคิดท่ีจะพฒันาเคก้ผลไมข้ึ้น 

1.2 วตัถุประสงค์ของโครงกำรวจิัย 

        1)  เพื่อหาต ารับมาตรฐานของเคก้ผลไมท่ี้ใชใ้นการทดลอง 
2)  เพื่อหาปริมาณแป้งถัว่เหลืองท่ีใชท้ดแทนแป้งสาลีในเคก้ผลไม ้
3)  เพื่อหาปริมาณน ้านมถัว่เหลืองท่ีใชท้ดแทนนมขน้จืดระเหยในเคก้ผลไม ้
4)  เพื่อลดปริมาณเนยท่ีใชใ้นการท าเคก้ผลไม ้
5)  เพื่อหาคุณสมบติัทางกายภาพและทางเคมีของเคก้ผลไมเ้ปรียบเทียบกบัเคก้ผลไมสู้ตรมาตรฐาน 
6) เพื่อหาบรรจุภณัฑแ์ละอายกุารเก็บของเคก้ผลไม ้
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1. 3  ประโยชน์ทีค่ำดว่ำจะได้รับ 

        1) ทราบถึงอตัราส่วนท่ีเหมาะสมของแป้งถัว่เหลืองและน ้ านมถัว่เหลืองท่ีเหมาะสมในการทดแทนแป้ง
สาลีและน ้าในเคก้ผลไม ้
         2)  ทราบถึงการยอมรับของผูบ้ริโภค 
         3)  ทราบถึงการเปล่ียนแปลงทางดา้นกายภาพและเคมีของเคก้ผลไม ้
        4) ทราบถึงคุณค่าทางโภชนาการของเคก้ผลไม ้

  1.4  ขอบเขตกำรท ำแผนงำน 

 ศึกษาอตัราส่วนท่ีเหมาะสมในการใชแ้ป้งถัว่เหลืองทดแทนแป้งสาลี  การใชน้ ้ านมถัว่เหลืองทดแทน
น ้ าในเคก้ผลไม ้ และการลดปริมาณเนยท่ีใช้ในการท าเคก้ผลไมเ้พื่อลดปริมาณไขมนั ท าการทดสอบการ
ยอมรับทางดา้นประสาทสัมผสั (รูปร่าง,สี,กล่ิน,รสชาติ,เน้ือสัมผสั,และความชอบรวม) ดา้นกายภาพ (สี) 
ดา้นเคมี (ความช้ืน) ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของเคก้ผลไม ้ บรรจุภณัฑแ์ละอายกุารเก็บรักษา 

  1.5  กรอบแนวคดิในกำรวจิัย 

         อตัราส่วนของแป้งถั่วเหลือง : น ้ านมถั่วเหลืองเป็นตวัก าหนดเน้ือสัมผสัของเค้กผลไม้ท่ีผูบ้ริโภค
ยอมรับ ดงันั้นจึงมีแนวคิดในการวจิยัดงัน้ี 
 
       อตัราส่วนแป้งถัว่เหลือง : น ้านมถัว่เหลือง                                              แป้งสาลี : น ้า 

                                                             
                                                                          ลดปริมาณไขมนั 
 
 

              วเิคราะห์คุณค่าทาง                                        เคก้ผลไม ้                             วเิคราะห์ลกัษณะทาง 
                    โภชนาการ                                                                                                กายภาพและเคมี 

 
                                                           การยอมรับทางดา้นประสาทสัมผสั 
 
 
                                                              บรรจุภณัฑแ์ละอายกุารเก็บรักษา 
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  1.6 นิยำมศัพท์เฉพำะ 

 เคก้ หมายถึง ผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีประเภทหน่ึงท่ีมีเน้ือละเอียดนุ่ม รสหวาน มีกระบวนการท าให้สุก
โดยการอบในลกัษณะเป็นช้ินใหญ่ ในรูปทรงกลม แท่งส่ีเหล่ียมหรือตามความตอ้งการของผูผ้ลิต 
 เคก้ผลไม ้เป็นเคก้เนยสดท่ีประกอบไปดว้ย ผลไมแ้หง้ ถัว่จ  าพวกนทั และเคร่ืองเทศ 
 แป้งถัว่เหลือง คือการน าถัว่เหลืองไปอบและบดเป็นผง 
 น ้านมถัว่เหลือง คือการน าถัว่เหลืองแช่น ้ามาบดกรองเอาเฉพาะน ้าน าไปตม้ 
 
 



 
 

บทที ่2 

เอกสารและงานวจิยัที่เกีย่วข้อง 

2.1  ความหมายของเค้ก 

จิตธนาและอรอนงค์ (2539) ไดไ้ห้ความหมายของเคก้ไวว้า่เคก้เป็นขนมท่ีมีกระบวนการท าให้สุกโดย
การอบ เป็นขนมท่ีนิยมบริโภคกันทุกกลุ่ม เค้กมีหลายประเภทและมีคุณสมบติัต่าง ๆ กัน ซ่ึงข้ึนอยู่กับ
องค์ประกอบของส่วนผสมคือแป้งสาลี ผงฟู เกลือ ไขมัน น ้ าตาล ไข่  นม และกล่ินรส โดยต้องมี
องคป์ระกอบเป็นตวัเคก้ใหมี้ความสมดุลต่างกนัไป แลว้แต่ชนิดของเคก้ท่ีจะท า          

สัตยบุตร (2549) ไดไ้ห้ความหมายของเคก้ไวว้่าเป็นอาหารชนิดหน่ึงท่ีมกัจะมีลกัษณะหวานและผ่าน
กระบวนการอบ ซ่ึงจะท ามาจากแป้ง น ้ าตาล และส่วนประกอบอ่ืนๆ เช่น ไข่ ผกั ผลไมท่ี้ให้รสหวานหรือ
เปร้ียว เป็นตน้ หรือส่วนประกอบท่ีมีไขมนั เช่น เนย ชีส ยีสต์ นม เนยเทียม เป็นตน้ นิยมรับประทานเป็น
ของหวาน และฉลองในเทศกาลต่าง โดยเฉพาะอยา่งยิ่งในวนัเกิดและวนัแต่งงาน ซ่ึงในโลกมีต ารับหรือสูตร
การท าเคก้เป็นจ านวนลา้นๆ สูตร อีกทั้งต ารับการท าเคก้บางแห่งก็มีการสืบทอดการท าและบางสูตรอายุ
มากมายหลายศตวรรษ ซ่ึงขั้นตอนการท าเคก้นั้นก็ไม่ไดยุ้ง่ยากมากมาย  

จริยา (2552)ไดก้ล่าวถึงเคก้ผลไมว้่า เป็นเคก้เนยสดท่ีประกอบไปดว้ยผลไมแ้ห้ง ถัว่จ  าพวกนัท และ
เคร่ืองเทศเป็นหลกั บางสูตรจะมีส่วนผสมของเหลา้เพื่อเพิ่มความหอมและความอบอุ่นให้ร่างกาย เน่ืองจาก
นิยมแจกและบริโภคกนัเพื่อเฉลิมฉลองเทศกาลคริสตม์าสหรือปีใหม่ ซ่ึงเป็นช่วงฤดูหนาวของประเทศแถบ
ยโุรปและ สหรัฐอเมริกา ในองักฤษยงันิยมใชเ้ป็นเคก้แต่งงานเพราะเป็นเคก้ท่ีมีลกัษณะเน้ือแน่น อยูต่วัดี จึง
ทนน ้ าหนกัไดม้าก อีกทั้งยงัเก็บไดน้านท่ีอุณหภูมิห้อง เม่ือมีส่วนประกอบของเหลา้เม่ือเก็บไวท่ี้ช่องแช่แข็ง
จึงยดือายขุนมไดน้านเป็นปี  

  2.1.1  ประเภทของเค้ก  
     ศรีสมร (2546) ไดแ้บ่งประเภทของเคก้ไว ้3 ประเภทดงัน้ี 

    1. สปันจเ์คก้ เคก้ท่ีมีองคป์ระกอบหลกั 3 อยา่ง คือ ไข่ น ้ าตาล แป้ง เคก้ท่ีข้ึนดว้ยไข่ อาศยัการตี
จบอากาศ เช่น ขนมไข ่เคก้โรลต่าง ๆ บตัเตอร์สปันจเ์คก้  
       2. แบตเตอร์เคก้ เคก้ท่ีมีไขมนัเพิ่มข้ึนมาอีกอยา่งหน่ึงซ่ึงช่วยใหเ้คก้มีความชุ่มฉ ่าข้ึน แบ่งออกตาม
วิธีท าไดห้ลายวิธี คือ แบบตีครีม (Creaming Method) แบบ 2 ขั้นตอน (Flour Better Method) แบบเบลนด้ิง 
(Blending Method) แบบขั้นตอนเดียว (All – in Method)  แบบบตัเตอร์สปันจ ์(Butter Sponge Method)  

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%A7%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%9A&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%A2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%AA
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B8%A1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%94
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%81%E0%B8%95%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B8%87%E0%B8%B2%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B9%89%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%A2%E0%B8%AA%E0%B8%94
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%87&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%99%E0%B8%B1%E0%B8%97&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%AA
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%B5%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B9%88
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A2%E0%B8%B8%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%9B
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%AB%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%90%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%A4%E0%B8%A9
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B9%89%E0%B8%81%E0%B9%81%E0%B8%95%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B8%87%E0%B8%B2%E0%B8%99&action=edit&redlink=1


5 

 

   3. ชิฟฟอนเคก้ เป็นเคก้ท่ีประยุกตจ์าก 2 แบบแรกโดยการแยกไข่แดง –ไข่ขาว ลกัษณะเคก้เน้ือ
เบา ฟู นุ่ม แต่อายกุารเก็บจะสั้น  

 จริยา ( 2552) ไดแ้บ่งประเภทของเคก้ไว ้3 ประเภทดงัน้ี 
 1. เคก้เนย (butter cake) เคก้กลุ่มน้ีมีไขมนัเป็นเคร่ืองปรุงท่ีส าคญั ไขมนันั้นอาจใชเ้นย เนยเทียม 
เนยขาว อยา่งใดอยา่งหน่ึงหรือใชป้นกนัก็ได ้และอาจจะอบใหสุ้กเป็นแผน่ เป็นช้ินใหญ่ หรือเป็นถว้ยก็ได ้
 2. เคก้ไข่ (unsharpened cake) เคก้กลุ่มน้ีใช้ไข่เป็นเคร่ืองปรุงหลกั จึงใช้ไข่ในปริมาณมาก และ
ไม่ใชไ้ขมนัในส่วนผสม แบ่งออกไดเ้ป็น 2 กลุ่มคือ 
 2.1 สปันจเ์คก้ (spong cake) เป็นเคก้ท่ีใช้ไข่เป็นส่วนผสมหลกั คุณภาพของไข่จะมีผลอย่าง
มากต่อการท าสปันจเ์คก้ เพราะเคก้ชนิดน้ีข้ึนฟูดว้ยไข่ ซ่ึงไข่ท่ีสดและใหม่ เม่ือน ามาตีจะมีความคงตวักวา่ไข่
ท่ีมีลกัษณะเหลว ไข่ไก่ในอุณหภูมิห้องจะตีไดป้ริมาณท่ีมากกว่าไข่ท่ีเยน็ มีวิธีท  าโดยน าส่วนผสมทุกอยา่ง
ยกเวน้เนยละลายตีรวมกนัโดยเพิ่มสารเสริมคุณภาพ ตีจนส่วนผสมข้ึนฟูจึงใส่เนยละลาย 
  2.2 เมอแรงก์เคก้ (merinque cake) เคก้กลุ่มน้ีใชเ้ฉพาะไข่ขาวเพียงอยา่งเดียวเท่านั้น เช่น แอง
เจิลเคก้ 
   3. คอมบิเนชั่นไทป์เคก้ (combination type cake) เป็นเคก้ท่ีคล้ายกบัเคก้ไข่ แต่มีส่วนผสมของ
ไขมันท่ีใช้ในรูปของน ้ ามัน มีวิธีการท าก ่ าก่ึงกันระหว่างเค้กเนยและเค้กไข่ เรียกว่าชิฟฟอนเค้ก ซ่ึงมี
โครงสร้างท่ีละเอียดเหมือน เคก้ไข่ และมีเน้ือเคก้ท่ีเงามนัเหมือนเคก้เนย  

 2.1.2 ลกัษณะของเค้กทีด่ี 
      ทิพาวรรณ (2533) ไดก้ล่าวถึงลกัษณะท่ีดีของเคก้ไวด้งัน้ี 

    1. สีของผวิรอบนอกควรเป็นสีเหลืองหรือน ้าตาลอ่อนสม ่าเสมอ 
                    2. สีของเน้ือใน เป็นไปตามส่วนผสมเช่นเคก้เนยก็เป็นสีเหลืองอ่อน เคก้ช็อคโกแลต 
ก็เป็นสีน ้าตาล 

      3. ลกัษณะของรอบนอก เรียบสม ่าเสมอกนั  
      4. การข้ึนฟูเป็นไปตามปริมาณคาร์บอนไดออกไซดท่ี์ผลิตได ้น ้าหนกัเบาเม่ือเปรียบเทียบกบั

ปริมาณของขนม 
    5. ลกัษณะของหนา้ขนม มนั เรียบ ไม่นูนเป็นแห่งๆ 
   6. กล่ินหอม ชวนรับประทาน เป็นไปตามส่วนผสมท่ีใส่แต่ตอ้งไม่มีกล่ินหืน 
   7. ลกัษณะของเน้ือในตอ้งละเอียด ไม่แน่น หนกั มีความช้ืน ไม่ร่วนหรือแฉะ  

      8. มีความนุ่มนวล น่ิมเม่ือเอามือแตะเบาๆ จะสปริงหรือหยุน่กลบัท่ีเดิม เน้ือจะไม่แน่น  
       9. รสชาติกลมกล่อมเป็นไปตามส่วนผสมไม่ควรมีรสชาติผดิแผก แปลกออกไป เช่น รสเฝ่ือน

เป็นตน้ 
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2.2  ส่วนประกอบของเค้ก 

        จริยา (2552) ไดก้ล่าวถึงส่วนประกอบของเคก้ไวด้งัน้ี 
         2.2.1  แป้งสาล ี 
  แป้งสาลี เป็นแป้งท่ีท ามาจากขา้วสาลี ใชท้  าขนมและอาหารไดห้ลายอยา่งแป้งสาลีเป็นวตัถุดิบท่ี
ส าคญัในการช่วยให้เกิดโครงสร้างของผลิตภณัฑ์ และท าให้ผลิตภณัฑ์คงรูปอยู่ได้เม่ืออบเสร็จแล้ว เป็น
ส่วนผสมหลกัท่ีใชใ้นการท าผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีทุกชนิด  แป้งสาลี ท่ีใชท้  าเคก้ ควรจะมีโปรตีนประมาณ 7-9 
เปอร์เซ็นต์ มีสีขาวละเอียด และได้ผ่านการฟอกด้วยคลอรีนมาแล้วซ่ึงการฟอกแป้งน้ีจะท าให้แป้งมี
คุณสมบติัเหมาะในการท าเคก้ คือช่วยท าใหแ้ป้งดูดน ้า น ้าตาล ไขมนัไดม้ากข้ึน หนา้ท่ีของแป้งในการท าเคก้
คือเป็นตวัให้โครงสร้างแก่เน้ือเคก้ และเป็นตวัช่วยรวมส่วนผสมอ่ืน ๆ ให้เขา้กนัไดดี้ข้ึน ถา้ขาดแป้งแลว้จะ
ไม่สามารถท าผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีได้เลยและเน่ืองจากแป้งมีหลายชนิด แต่ละชนิดก็มีความเหมาะสมกับ
ผลิตภณัฑ์เฉพาะอย่าง ดงันั้นจึงควรเลือกแป้งสาลีท่ีมีคุณสมบติัท่ีเหมาะสมกบัตวัผลิตภณัฑ์ท่ีตอ้งการท า 
โดยแป้งสาลีมีหนา้ท่ีช่วยใหเ้กิดโครงสร้างแก่ผลิตภณัฑแ์ละช่วยใหผ้ลิตภณัฑค์งรูปเม่ือสุกแลว้  

   2.2.2  น า้ตาล  
        เป็นตวัท าให้เคก้มีรสหวาน และยงัท าให้เคก้เกิดความนุ่ม เพราะน ้ าตาลมีผลท าให้โปรตีนใน

แป้งอ่อนตวั ช่วยให้เคก้มีอายุการเก็บไวไ้ดย้าวนานข้ึน เน่ืองจากน ้ าตาลมีคุณสมบติัในการเก็บความช้ืนท่ีดี 
และยงัท าให้เคก้มีผิวสีสวย น ้ าตาลท่ีนิยมใช้ในการท าเคก้ส่วนมากจะใช้น ้ าตาลทรายเม็ดละเอียด อาจใช้
น ้ าตาลทรายแดงบา้งในการท าเคก้บางชนิด ปัจจยัท่ีท าให้น ้ าตาลละลายไดใ้นระหวา่งผสมมี 4 ประการ คือ 
เวลาท่ีใช้ผสม ขนาดของเม็ดน ้ าตาล ปริมาณความช้ืนท่ีมีอยู่ในส่วนผสม อุณหภูมิในระหว่างผสมโดย
น ้ าตาลจะเป็นอาหารของยีสต์ทั้งยงัใชเ้ตรียมครีมชนิดต่างๆส าหรับแต่งหนา้เคก้ ช่วยให้การตีครีมและไข่มี
ความคงตวัและข้ึนฟูทั้งยงัเป็นการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ กล่ิน รสของผลิตภณัฑ ์

    2.2.3  ไขมัน   
                  ไขมนัมีหนา้ท่ีจบัอากาศไวใ้นขณะท่ีผสมเคก้ อากาศท่ีไขมนัเก็บไวใ้นระหวา่งการตี มีหน้าท่ี
เป็นตวัท าใหเ้คก้อ่อนนุ่มมากกวา่ตวัไขมนัจริง ๆ ไขมนัทุกชนิดถือวา่มีหนา้ท่ีท าใหข้นมมีความนุ่ม ไขมนัใน
การท าเคก้โดยทัว่ ๆ ไปมี เนยสดเป็นไขมนัท่ีให้กล่ินรสดีท่ีสุดในจ านวนไขมนัทุกชนิดท่ีใชใ้นการท าขนม
อบแต่มีค่าของการเป็นชอตเทนน่ิงต ่า คือ  เวลาผสมจะมีน ้ าหนกัเน้ือไม่เนียนเป็นครีม และมกัไม่เขา้กนัดี เคก้
ท่ีท าดว้ยเนยสดลว้นจึงมกัจะมีปริมาตรไม่ดี และมีเน้ือเคก้หยาบกวา่เคก้ท่ีท าดว้ยเนยขาวท่ีมีคุณภาพสูง ซ่ึงมี
คุณสมบติัในการเป็นครีมท่ีดี แต่จะไม่มีกล่ินรสท่ีดีเหมือนเนยสด   ดงันั้นในการท าเคก้จึงนิยมใชเ้นยสดหรือ
มาการีนหรือเนยขาวอยา่งละคร่ึง โดยเนยสดมีหนา้ท่ีให้กล่ินรส และเนยขาวมีส่วนช่วยในดา้นการผสมและ
ดา้นปริมาณของเคก้ นอกจากนั้นมาการีน เนยขาว น ้ ามนั ก็เป็นไขมนัท่ีส าคญัในการให้ความชุ่มช้ืนในเน้ือ
เคก้ 
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   2.2.4  เกลือ 

         เป็นตวัท าใหเ้กิดรสชาติในขนมเคก้ คือ ให้ความเคม็และยงัเป็นตวัช่วยเนน้รสชาติของส่วนอ่ืน 
ๆให้ดีข้ึนและยงัมีส่วนช่วยท าให้เคก้แข็งตวัเพราะเกลือมีผลต่อกลูเตนของแป้งสาลีจึงเป็นตวัให้โครงสร้าง
แก่เคก้และช่วยป้องกนัการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย 

 2.2.5 ไข่ 
                    มีหนา้ท่ีช่วยให้เกิดโครงสร้าง กล่ิน รส สี ความช้ืนและคุณค่าอาหารแก่ขนมเคก้  โครงสร้างท่ี
เกิดข้ึนจากการรวมตวัของโปรตีนในไข่ในระหว่างการอบและไข่จะเป็นตวัช่วยเก็บอากาศในระหวา่งตี ท า
ให้ขนม ข้ึนฟูในเค้ก เช่น สปองจ์เค้ก ไข่ขาว มีน ้ าอยู่ประมาณ 68 เปอร์เซ็นต์ มีโปรตีนท่ีเรียกว่า มิวชิน 
(Mucin) ซ่ึงจะเป็นตวัท่ีท าให้ไข่ขาวมีลกัษณะเป็นเมือกล่ืน ส่วนโปรตีนอีกชนิดหน่ึงเรียกว่า โอวลับูมิล
(Ovalbumin) จะช่วยท าใหไ้ข่ขาวคงตวัแขง็ เม่ือถูกความร้อน กรด และเม่ือตีไข่ขาวแรงและเร็ว  ไข่แดง มีน ้ า
อยูป่ระมาณ 50 เปอร์เซ็นต ์และมีสารไขมนัท่ีเรียกวา่ เลซิทิน (Lecithin) ฟอสโฟลิพิด(Phosholipid) ซ่ึงสาร
ดงักล่าวจะท าให้ไข่แดงมีคุณสมบติัเป็นตวัเช่ือมโยงส่วนประกอบหรือส่วนผสมต่างๆ ให้รวมตวักนัได้ดี 
(Emulsifiers) แต่คุณสมบติัดงักล่าวจะถูกท าลายเม่ือเก็บไข่ไวใ้นท่ีอุณหภูมิสูง ไข่แดงเหมาะท่ีจะใชใ้นการท า
ครีม และช่วยใหป้ริมาณของผลิตภณัฑเ์พิ่มข้ึน 

 2.2.6 นม  
          นมท่ีนิยมใชใ้นการท าเคก้มี นมสด นมขน้จืดระเหย นมผง ช่วยให้เกิดโครงสร้าง และความมนั
แก่เคก้ และยงัท าให้เคก้เกิดความแข็งและแห้งในขณะเดียวกนั  เน่ืองจากนมผงมีการเช่ือมกบัโปรตีนใน
แป้ง ท าให้เกิดการแข็งตวั นอกจากน้ีนมผงยงัเป็นตวัให้สีท่ีผิวเคก้ เน่ืองจากในนมผงมีน ้ าตาลแลคโตสอยู่
และยงัช่วยใหเ้กิด กล่ินรส และเป็นตวัเก็บความช้ืนไดดี้ดว้ย    

  2.2.7 ผงฟู  
               จะเป็นตวัท าใหเ้กิดความนุ่มในเคก้ ชนิดของส่ิงท่ีท าใหข้ึ้นฟูท่ีใชใ้นสูตรเคก้ข้ึนอยูก่บั
ประเภทของเคก้ท่ีตอ้งการท า ซ่ึงการข้ึนฟูโดยทัว่ไปเกิดจากเหตุดงัน้ีคือข้ึนฟูโดยอากาศ ข้ึนฟูโดยใชส้ารเคมี 
เช่น ผงฟู หรือโซดาไบคาร์บอเนต ข้ึนฟูโดยความดนัไอน ้ าท่ีเกิดข้ึนเม่ือเคก้อยูใ่นเตาอบผงฟูจะช่วยท าให้
ผลิตภณัฑเ์บาและฟูทั้งยงัท าใหเ้น้ือสัมผสัของผลิตภณัฑ์ดา้นในจะเป็นรูโปร่ง 

               2.2.8 ของเหลว 
       ท่ีใชใ้นสูตรเคก้อาจจะเป็นในรูป น ้ านม น ้ า ไข่ หรืออาจจะอยูใ่นส่วนผสมอ่ืน ๆ ท่ีมีความช้ืน
อยู ่ความช้ืนท าหน้าท่ีหลายอยา่งในเคก้ เช่น ละลายน ้ าตาล ท าให้เกิดกลูเตน ท าให้ผงฟูเกิดปฏิกิริยาท่ีควร
เป็นช่วยควบคุมความหนืดและอุณหภูมิของส่วนผสม นอกจากน้ียงัช่วยสร้างความอ่อนนุ่มใหแ้ก่เคก้ 
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   2.2.9 กลิน่รสและเคร่ืองเทศ 
         กล่ินรส ไดจ้ากการสกดัเอาน ้ ามนัของผลไมห้รือผกัจากธรรมชาติ ซ่ึงส่วนใหญ่มกัจะไดจ้าก

ผิวของผลไมเ้ช่น เปลือกส้ม เปลือกมะนาว แต่บางอย่างสกดัจากเน้ือผลไมห้รืออาจจะท าเทียมข้ึนมาทั้งสี
และกล่ินเช่น กล่ินสับปะรด กล่ินกลว้ยหอม กล่ินสตรอวเ์บอร์ร่ี กล่ินรสต่างๆ จะระเหยไดง่้าย ไวต่อแสง 
และสูญเสียกล่ินไดถ้า้เก็บในท่ีมีแสง ดงันั้น จึงควรเก็บในขวดสีชาและปิดผาขวดให้สนิท ควรเติมกล่ินรส
พร้อมกบัไขมนัในขั้นตอนการตีครีม กล่ินรสจะถูกดูดซึม กระจายไดดี้ และไม่ระเหยง่าย เคร่ืองเทศเป็นพืชท่ี
ใหก้ล่ินอาจอยูใ่นรูปของการบดละเอียด บดหยาบ หรือเป็นเมด็ซ่ึงจะไดจ้ากส่วนต่างๆของพืช 

2.2.10 สารเสริมคุณภาพเช่นสารอมิัลซิไฟเออร์ ได้แก่ 
1) เอม็แพลกช์ มีลกัษณะคลา้ยนมผง นิยมใชใ้นการท าเคก้ประเภทเคก้เนยหรือเคก้ท่ีมี 

ปริมาณของไขมนัสูง โดยร่อนผสมลงไปกบัแป้ง 
2)  อีซี 25 เค  มีลกัษณะเป็นครีมสีครีม เป็นสารเสริมคุณภาพท่ีดีของเคก้ท่ีมีไขมนัเป็นส่วย 

ผสมหลกั โดยเติมลงไปในระหวา่งการตีเนยกบัน ้าตาลทราย หรือการท าเคก้ขั้นตอนเดียว 
3) เอสพี มีลกัษณะเป็นครีมสีขาว นิยมใชก้บัเคก้ท่ีมีไข่เป็นส่วนผสมหลกั โดยเติมลงไปใน 

ระหว่างการตีไข่กบัน ้ าตาลทราย ช่วยท าให้เคก้มีเน้ือละเอียดและนุ่ม นอกจากน้ียงัสามารถยืดอายุการเก็บ
รักษาเคก้ไดน้านข้ึนอีกดว้ย 
      4) โอวาเล็ต มีลกัษณะเป็นครีมสีส้ม มีคุณสมบติัในการใชเ้ช่นเดียวกบั S.P. 

5) โมโนพาว มีลกัษณะเป็นครีม ใชก้บัเคก้ท่ีมีขั้นตอนการท าแบบเดียวกบัสปันเคก้ โดยเติม 
ลงไปในระหวา่งการตีไข่กบัน ้าตาลใหข้ึ้นฟู หรือผสมทุกอยา่งเขา้ดว้ยกนั โมโนพาวมีคุณสมบติัในการช่วย
ท าใหเ้คก้มีปริมาณเพิ่มข้ึน เน้ือเคก้มีลกัษณะละเอียด เบานุ่ม และยงัช่วยยดือายใุนการเก็บรักษาไดน้านข้ึน 

6) Emulpuls 110 มีลกัษณะเป็นผงสีขาว ใชก้บัเคก้ชนิดท่ีตีส่วนผสมขั้นตอนเดียวและใช ้
ไขมนัในรูปของเนยละลายหรือน ้ามนัพืช  

2.3 ปัจจัยทีม่ผีลต่อคุณภาพเค้ก  

       ทิพาวรรณ (2533) ไดก้ล่าวถึงปัจจยัท่ีมีผลต่อคุณภาพเคก้ดงัน้ี 
       2.3.1 เคก้หน้าไม่เรียบ ฟู และแตก วิธีแกไ้ข ก็คือใช้ท่ีปาด (สแปดตูล่า) แตะน ้ ามนัพืชทาบนเน้ือขนม
ก่อนเขา้อบ 
       2.3.2 เคก้ยุบตรงกลางเป็นเพราะอุณหภูมิในการอบไม่ถูกตอ้งใช้ไฟอ่อนหรือไฟแรงเกินไป ควรปรับ
อุณหภูมิใหถู้กตอ้ง หรืออาจใส่ผงฟูหรือน ้าตาลมากเกินไป เป็นเพราะเคล่ือนยา้ยเคก้ หรือเปิดเตาอบขณะเคก้
ก าลงัข้ึน  
       2.3.3 ผวิหนา้เคก้แฉะ เป็นเพราะอบไวไ้ม่สุกดี วธีิแกไ้ขควรอบใหสุ้ก ตรวจสอบอุณหภูมิของเตาอบ 
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   2.3.4 เค้กท่ีมีรูใหญ่ๆ เป็นเพราะส่วนผสมแห้งเกินไป ผสมกันไม่ทัว่ เทเค้กลงในพิมพ์ไม่ ต่อเน่ือง 
วธีิแกไ้ขควรผสมให้เขา้กนัอยา่งทัว่ถึง เทเคก้ลงพิมพใ์ห้ต่อเน่ืองกนัไล่อากาศก่อน เขา้ เตาอบโดยเคาะพิมพ์
เบาๆ หรือใชพ้ายยางลากไปมาในเน้ือขนมก่อนน าเขา้เตาอบ  

   2.3.5 เน้ือเคก้แห้ง เป็นเพราะตีไข่ขาวนานเกินไป หรืออบนานเกินไปวิธีแก้ไขควรตีไข่ขาว ถึงจุดท่ี
ตอ้งการเท่านั้นไม่ควรอบนานเกินไปตรวจสอบอุณหภูมิอยา่งถูกตอ้ง  

2.4  ถั่วเหลืองและผลติภัณฑ์ 

 อารีย ์(2553) กล่าววา่ถัว่เหลืองมีสารท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกายมากมาย ตวัหน่ึงท่ีโดดเด่นและน่าสนใจ
คือ กลุ่ม ไอโซฟลาโวนส์   ถัว่เหลืองประกอบไปดว้ย โปรตีน 38 เปอร์เซ็นต ์ไขมนั 18 เปอร์เซ็นต ์เลซิติน 5 
เปอร์เซ็นต ์ความช้ืน 5 เปอร์เซ็นต ์คาร์โบไฮเดรตท่ีไม่ละลายในน ้ า 15 เปอร์เซ็นต ์คาร์โบไฮเดรตท่ีละลายน ้ า 
เช่น sucrose starchyose  โปรตีนพบว่าเป็นโปรตีนจากพืชเพียงชนิดเดียวท่ีมีคุณสมบติัเหมือโปรตีนจาก
เน้ือสัตว ์มีกรดอะมิโน ท่ีส าคญั 9 ชนิด ไขมนัจากถัว่เหลืองมีกรดไขมนัท่ีจ าเป็นต่อร่างกาย มีวิตามินอีสูง
ส่วนประกอบของไขมนัไดแ้ก่ ไขมนัไม่อ่ิมตวั63 เปอร์เซ็นต ์ไขมนัอ่ิมตวั15 เปอร์เซ็นต ์ไขมนัไม่อ่ิมตวัชนิด
เด่ียว  24 เปอร์เซ็นต ์และยงัมีกรดไลโนเลอิก ซ่ึงเป็นกรดไขมนัท่ีจ าเป็นต่อมนุษย ์ 

        อุทยั (2543) อา้งอิงใน ทรงพล (2552) ไดก้ล่าวถึงถัว่เหลืองไวว้า่ถัว่เหลืองเป็นธญัพืชท่ีมีคุณประโยชน์
สูง สามารถใชท้ดแทนเน้ือสัตวไ์ด ้เป็นอาหารท่ีมีโปรตีนสูง มีผลดีต่อสุขภาพอยา่งมหาศาลจนปัจจุบนัเป็นท่ี
น่าสนใจของคนทั้งหลายทัว่ไป ไม่วา่คนไทยหรือคนต่างประเทศ ซ่ึงควรจะมีการส่งเสริมให้มีการปลูกและ
บริโภคแพร่หลายยิ่งข้ึน จะมีผลดีต่อเศรษฐกิจและชีวิตของประชาชน ถัว่เหลืองเป็นถัว่ท่ีมีเมล็ดสีเหลืองมี
โปรตีนสูงมาก คือ เป็นอาหารส าหรับคนกินเจ นกัมงัสวรัิติ เป็นพืชส าคญัส าหรับผูห่้วงใยสุขภาพ เพราะเป็น
พืชท่ีให้โปรตีน สามารถบริโภคแทนเน้ือสัตวไ์ด ้ซ่ึงถัว่เหลืองเป็นพืชชนิดเดียวท่ีมีคุณค่าเท่ากบัโปรตีนท่ีได้
จากสัตว ์นม และไข่ แต่ใหป้ริมาณท่ีมากกวา่โปรตีนจากเนย 1.5 เท่า โปรตีนจากปลา 2 เท่า โปรตีนจากไข่ 3 
เท่า และมากกวา่โปรตีนจากนมถึง 6 เท่า ในทางการผลิตพบวา่ถัว่เหลืองเป็นแหล่งโปรตีนท่ีลดต ่ามาก แต่ให้
ผลผลิตมากกวา่เม่ือเปรียบเทียบการใชพ้ื้นท่ีในการปลูกถัว่เหลืองกบัการเล้ียงววั หรือปลูกขา้วสาลี พบวา่ถัว่
เหลืองมีประโยชน์ในการป้องกันและรักษาโรคท่ีส าคญัของมนุษย ์ซ่ึงก าลังเผชิญอยู่ในปัจจุบนั ได้แก่
โรคหวัใจ เส้นเลือดอุดตนั ความดนัโลหิตสูง และมะเร็ง จากการวิจยัพบวา่ผูท่ี้บริโภคถัว่เหลืองหรือผลผลิต
จากถัว่เหลืองเป็นประจ าจะช่วยท าให้ระดบั คอเรสเตอรอลในเลือดต ่า ช่วยป้องกนัโรคหัวใจ และรักษา
ระดบัความดนัในเลือด มีรายงานว่าผูห้ญิงในประเทศแถบซีกโลกตะวนัออก มีอตัราการเป็นมะเร็งเตา้นม
และมะเร็งปากมดลูกนอ้ยกวา่ผูห้ญิงในอเมริกา เพราะบริโภคอาหารจากถัว่เหลืองมากกวา่ 20-50 เท่า ผูห้ญิง
ท่ีบริโภคอาหารจากถัว่เหลือง มีอตัราการเป็นมะเร็งนอ้ยกวา่ผูท่ี้ไม่บริโภคถัว่เหลืองถึงร้อยละ 50  
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 2.4.1 แป้งถั่วเหลือง 
     ศศิพินท ์(2553) กล่าววา่ แป้งถัว่เหลือง เป็นการน าถัว่เหลืองไปอบและบดเป็นผงซ่ึงจะมีโปรตีน

เป็นส่วนผสมร้อยละ 50 แป้งถัว่เหลืองมี 3 ชนิดไดแ้ก่ 
1) แป้งถัว่เหลืองชนิดครบถว้น 
2) แป้งถัว่เหลืองไขมนัต ่า โดยการน าถัว่เหลืองไปสกดัไขมนัออกก่อน 
3) แป้งถัว่เหลืองผสม lecithin  

    ขอ้ดีของโปรตีนถัว่เหลืองคือไม่มีสาร glutean ท าให้เกิดการแพน้้อย แป้งถัว่เหลืองจะมีคุณค่า
อาหารและให้โปรตีนสูงกวา่แป้งสาลี ใชท้  าอาหารอ่อนและอาหารเสริมโปรตีน แป้งถัว่เหลืองจะมีสีเหลือง 
มีรสเหมือนถัว่เหลืองคัว่ มีลกัษณะเป็นปุย เบากว่าแป้งสาลี ผลิตภณัฑ์อาหารเสริมโปรตีน ซ่ึงเป็นอาหารท่ี
ผลิตโดยใชถ้ัว่เหลืองหรือแป้งถัว่เหลืองเป็นส่วนผสมเพื่อเสริมโปรตีน  

         2.4.2  น า้นมถั่วเหลือง 
    ธญันนัท ์(2548) กล่าววา่ นมถัว่เหลือง หรือท่ีรู้จกัวา่น ้ าเตา้หูน้ั้นเป็นแหล่งโปรตีนท่ีส าคญัเพราะ 
มีโปรตีนมากกวา่เน้ือสัตวถึ์ง 1.5 เท่า จุดเด่นท่ีส าคญัอยูท่ี่ใยอาหาร ซ่ึงดีต่อระบบขบัถ่าย ช่วยดูดซบัสารพิษ 
และช่วยลดระดบัโคเลสเตอรอลในเลือดไดดี้กว่าเน้ือสัตว ์นอกจากน้ีในนมถัว่เหลืองยงัมีสารอาหารอ่ืน ๆ 
อย่างวิตามินบี 6 ท่ีช่วยการท างานของสมอง สร้างระบบภูมิตา้นทานของร่างกาย วิตามินอี และกรดไขมนั
จ าเป็นอ่ืน ๆ ท่ีช่วยบ ารุงผิวพรรณให้สดใส มีธาตุเหล็ก ท่ีเสริมสร้างเซลล์เม็ดเลือดแดง รวมทั้ ง เลซิธิน 
(Lecithin) สารประกอบของฟอสฟอรัสกบัไขมนั ท่ีช่วยป้องกนัโรคหลอดเลือดแข็งตวั โรคหัวใจ และช่วย
บ ารุงสมองดว้ยล่าสุดยงัพบสารท่ีมีฤทธ์ิเหมือนฮอร์โมนเพศหญิงท่ีช่ือ ซอย ไอโซฟลาโวนส์ ซ่ึงช่วยป้องกนั
และลดความรุนแรงของโรคกระดูกพรุน ลดอตัราเส่ียงในการเกิดโรคหัวใจ โรคมะเร็ง รวมถึงลดอาการ
บางอยา่งอนัเน่ืองมาจากฮอร์โมนขาดหายหรือผิดปกติ เช่น ความรู้สึกไม่สบายตวั และอาการหงุดหงิดของ
ผูห้ญิงวยัหมดประจ าเดือนขอ้ดีอีกประการของน ้ านมถัว่เหลือง เหมาะส าหรับผูท่ี้ตอ้งการควบคุมน ้ าหนัก 
โดยท่ียงัสามารถรับสารอาหารไดอ้ยา่งครบถว้น ทั้งน้ี พลงังานท่ีไดจ้ากนมววั มีมากถึง 170 กิโลแคลอร่ี แต่
นมถัว่เหลือง จะไดรั้บเพียง 80 กิโลแคลอร่ี 

2.5  เทคนิคในการท าเค้กผลไม้ 

       สารยไูนเตด็ (2549) รายงานวา่เทคนิคในการท าเคก้ผลไมมี้ดงัน้ี 
     1. การเลือกผลไม ้ส่วนใหญ่แลว้จะนิยมเป็นพวกผลไมต้ากแห้ง หรือ ผลไมแ้ช่อ่ิมต่างๆ เช่น ลูกเกดด า 
ลูกเกดขาว เชอร่ีเขียว เชอร่ีแดง ผิวส้ม ลูกพรุน ลูกพลบั กลว้ยตาก ฯลฯ เพราะเน้ือเคก้จะมีอายุการเก็บนาน
กว่าใช้ผลไมส้ด ส่วนผลไมแ้ห้งท่ีใช้ ควรเลือกชนิดท่ีไม่แห้งหรือไม่แฉะเกินไป เพราะเน้ือเคก้ท่ีไดอ้าจจะ
แหง้หรือมีรสหวานมากเกินไป 
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2. การเตรียมผลไม ้โดยการน าผลไมน้ั้นไปลา้งน ้า เพื่อลา้งผลึกน ้าตาลท่ีเคลือบผวิออกและเป็นการเพิ่ม
ความชุ่มช้ืนให้กบัผิวของผลไม ้เน้ือเคก้ท่ีไดจ้ะไม่แห้งหรือหวานเกินไป และถา้ตอ้งการให้เน้ือผลไมมี้กล่ิน
หอม มีรสชาติดีข้ึน ก็อาจจะน าผลไมน้ั้นแช่ในเหลา้รัมก่อนใส่ในเน้ือเคก้ประมาณ 1 คืนก็จะช่วยท าให้ขนม
ท่ีไดห้อมและอร่อยข้ึน  
          3. การเตรียมพิมพส์ าหรับใส่เคก้ผลไม ้ควรใชก้ระดาษหนาสีน ้าตาลในการกรุพิมพใ์หท้ัว่ทุกดา้น จะ
ไดเ้น้ือเคก้ท่ีมีสีสม ่าเสมอ  
          4. การอบเคก้ผลไม ้อุณหภูมิท่ีใชน้ั้นข้ึนอยูก่บัขนาด รูปร่างของพิมพแ์ละส่วนผสมท่ีใช ้โดยส่วนมาก
จะใช้อุณหภูมิต ่า ประมาณ 300 องศาฟาเรนไฮท์ (150 องศาเซลเซียส) ถึงประมาณ 325 องศาฟาเรนไฮท ์
(170 องศาเซลเซียส) ใช้เวลาอบประมาณ 1 ½ - 4 ชัว่โมง ข้ึนอยูก่บัขนาดของพิมพแ์ละมกัอบโดยใชว้ิธีการ
รองน ้ า เพราะเวลาท่ีใช้อบนานมากอาจจะท าให้เคก้ไหมไ้ด้ นอกจากน้ียงัข้ึนอยู่กบัสูตรว่ามีปริมาณของ
น ้ าตาลในสูตรมากหรือนอ้ย ถา้สูตรนั้นมีปริมาณน ้ าตาลมากขนมจะไหมไ้ดง่้าย จึงควรอบท่ีอุณหภูมิต ่าและ
ใชเ้วลาอบนาน 
         5. การตรวจสอบว่าเน้ือเคก้สุกหรือไม่ ตรวจสอบโดยการแตะเบาๆ บริเวณก่ึงกลางหน้าเคก้ ถา้มีการ
สปริงตวัข้ึนมา แสดงวา่สุกแลว้ หรือใชไ้มป้ลายแหลมเล็กๆ จ้ิมลงในเน้ือเคก้ เม่ือดึงไมข้ึ้นมาไมจ้ะตอ้งแห้ง 
ไม่มีเน้ือเคก้แฉะติดข้ึนมา ก็แสดงวา่สุกแลว้ 
         6.การท าเค้กให้เย็น ขั้นตอนน้ีก็ส าคญั เพราะอาจจะท าให้ได้ขนมท่ีผิวไม่เรียบเป็นรอยตะแกรงได ้
ดงันั้นเม่ือเคก้สุกแลว้ น าออกจากเตาอบแลว้ควรจะทิ้งเคก้ให้เยน็และอยู่ตวัในพิมพ์ก่อน รอให้เน้ือเคก้อุ่น
ประมาณสัก 1 ชัว่โมง หลงัจากท่ีเน้ือเคก้อุ่นแลว้จึงดึงกระดาษขา้งขอบพิมพ ์ยกเคก้ข้ึนมาวางบนท่ีเรียบ พกั
ทิ้งไวจ้นกระทัง่เน้ือเคก้เยน็สนิทจึงลอกกระดาษขา้งพิมพแ์ละกน้พิมพอ์อก แต่ถา้เราน าเคก้ท่ีเพิ่งออกจากเตา
อบร้อนๆ ออกจากพิมพ ์มาวางบนตะแกรง จะท าใหผ้วิของเคก้เป็นรอยตะแกรงได ้ 
         7. การตกแต่งเคก้ผลไม ้เพื่อใหดู้น่ารับประทานควรทาดว้ยแยมใหท้ัว่แลว้จึงตกแต่งดว้ยผลไมแ้ละถัว่
ต่างๆ  
 

2.6 งานวจิยัทีเ่กีย่วข้อง 

 อุบลรัตน์และ จิรภา( 2536) รายงานว่าการน าแป้งถั่วเหลืองไขมันเต็ม (full-fat-soyflour) ท่ีผ่าน
ขบวนการให้ความร้อน โดยการน่ึงถัว่เหลืองดว้ยไอน ้ า (steam) เพื่อก าจดักล่ินและรสขม มาวิเคราะห์ทาง
เคมี พบว่ามีปริมาณโปรตีน 42 เปอร์เซ็นต์ ไขมนั 22.4 เปอร์เซ็นต์ คาร์โบไฮเดรต 21.4เปอร์เซ็นต์ เถ้า 5.2 
เปอร์เซ็นต์ เส้นใย 5เปอร์เซ็นต์ แล้วน าไปทดสอบแป้งสาลีในการท าเคก้เนย ในอตัรา 10,20,30 และ 40 
เปอร์เซ็นต์ เพื่อเพิ่มคุณค่าทางอาหาร ท าการทดสอบคุณภาพทางเคมีและประสาทสัมผสัของเคก้เนยโดยผู ้
ทดสอบชิมท่ีผา่นการฝึกฝน จ านวน 10 คน พบวา่สามารถใชแ้ป้งถัว่เหลืองไขมนัเต็มทดแทนแป้งสาลีในเคก้
เนยได้ถึง 30 เปอร์เซ็นต์ โดยผูท้ดสอบชิมให้คะแนนความชอบในด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ 
ลกัษณะเน้ือสัมผสั ปริมาตร และการยอมรับรวมในระดบัชอบปานกลาง เคก้เนยมีปริมาณโปรตีน 23.53
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เปอร์เซ็นต์ ไขมนั 25.54 เปอร์เซ็นต์ คาร์โบไฮเดรต 22.83 เปอร์เซ็นต์ เส้นใย 1.62 เปอร์เซ็นต์ เถ้า 1.30 
เปอร์เซ็นต ์และความช้ืน 25.17 เปอร์เซ็นต ์

  นิรมล (2542) รายงานว่าการใช้แป้งถัว่เหลืองพร่องไขมนัเพื่อทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในปริมาณ
ต่างๆ กันคือ 10, 15, 20 ,25 และ 30 เปอร์เซ็นต์ของน ้ าหนักแป้งทั้ งหมด ในผลิตภณัฑ์เค้กชิฟฟอนและ
ตรวจสอบสมบติัทางกายภาพ ทางเคมี และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ท่ีผลิตได ้โดย
ใชผู้ชิ้ม 15 คน ท าการทดสอบแบบ 9-point hedonic scale จากผลการทดลองพบวา่วิเคราะห์ปริมาณโปรตีน
ในแป้งถัว่เหลืองพร่องไขมนัและแป้งเคก้มีค่า 49.2 และ 8.6 เปอร์เซ็นต์ตามล าดบั มีผลท าให้ค่าความหนืด
ของแบตเตอร์ (batter) และค่าความถ่วงจ าเพาะของส่วนผสมเคก้ชิฟฟอนก่อนการอบมีค่าเพิ่มข้ึนอย่างมี
นยัส าคญั เม่ือปริมาณแป้งถัว่เหลืองพร่องไขมนัในสูตรเพิ่มข้ึน (P ≤ 0.05 ) นอกจากน้ีค่าแรงตดัของเคก้ชิฟ
ฟอนและค่าสี a* ก็มีค่าเพิ่มข้ึนเช่นกนั ในขณะท่ีค่าความช้ืน ค่าความสว่าง และค่าสี b* มีแนวโน้มลดลง 
จากการประเมินคุณค่าทางประสาทสัมผสัพบว่า ผูชิ้มยอมรับเคก้ชิฟฟอนท่ีมีแป้งถัว่เหลืองพร่องไขมนัใน
สูตรท่ี 15 เปอร์เซ็นตม์ากท่ีสุด  

  ปิยะรัชช์และคณะ (2553) รายงานว่าการใช้ประโยชน์จากกากถั่วเหลืองทดแทนแป้งสาลีใน
ผลิตภณัฑ์ขนมปังมีจุดมุ่งหมายเพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการในผลิตภณัฑ์ขนมปังเพิ่มมูลค่ากากถัว่เหลือง
และลดปริมาณการใชแ้ป้งสาลีซ่ึงตอ้งน าเขา้จากต่างประเทศโดยน ากากถัว่เหลืองท่ีเป็นวตัถุดิบเหลือใชจ้าก
การผลิตน ้ าเตา้หู้มาทดแทนแป้งสาลีท่ีระดบั 10, 20, 30, 40 และ 50 เปอร์เซ็นต ์ผลการทดลองพบวา่ สูตรท่ี
ผูบ้ริโภคยอมรับคือท่ี 30 เปอร์เซ็นต ์ซ่ึงไดสู้ตรท่ีเหมาะสมประกอบดว้ย แป้งสาลี 42.34 เปอร์เซ็นต ์กากถัว่
เหลือง 18.15 เปอร์เซ็นต ์ไข่ไก่ 6.65 เปอร์เซ็นต์ น ้ าตาลทราย 15.12 เปอร์เซ็นต์ เกลือ 0.07 เปอร์เซ็นต ์ยีสต ์
0.28 เปอร์เซ็นต์ นมขน้จืด 4.84 เปอร์เซ็นต์ นมขน้หวาน 5.70 เปอร์เซ็นต์ เนยสด 3.02 เปอร์เซ็นต์ มาการีน 
3.02 เปอร์เซ็นต์ นมผง 0.45 เปอร์เซ็นต์ และสารเสริมคุณภาพ 0.36 เปอร์เซ็นต์ เม่ือทดสอบคุณสมบติัทาง
กายภาพพบวา่ การใชก้ากถัว่เหลืองทดแทนแป้งสาลีในปริมาณท่ีเพิ่มข้ึนมีผลท าให้ขนมปังมีปริมาตรเล็กลง
ค่าความแข็งมีแนวโน้มท่ีเพิ่มข้ึนค่าความสวา่ง (L*) ลดลง ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) มีแนวโน้มท่ี
เพิ่มข้ึน ค่าปริมาตรจ าเพาะและค่าความแข็งเท่ากับ 2.75 ลูกบาศก์เซนติเมตรต่อกรัม และ 2.17 นิวตัน 
ตามล าดับ มีปริมาณความช้ืน ค่า aw และปริมาณโปรตีน 14.53, 0.73 และ 25.84 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ 
ผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับผลิตภณัฑ์ 98 เปอร์เซ็นต ์โดยมีคะแนนความชอบทางประสาทสัมผสัดา้นสีในระดบั
ชอบปานกลางมีค่าคะแนนความชอบเฉล่ียเท่ากบั 7.06 และให้คะแนนความชอบด้านกล่ินรส ความนุ่ม 
รสชาติ และความชอบรวม ในระดบัชอบมาก โดยมีค่าคะแนนความชอบเฉล่ีย 7.26, 7.68, 7.28 และ 7.52 
ตามล าดบั  

 

 



บทที่ 3 

วสัดุ อุปกรณ์ และวธีิการทดลอง 

3.1 วสัดุและอปุกรณ์          

 วสัดุและอุปกรณ์ทีใ่ช้ในการวิจัยแบ่งเป็น 2 ส่วน 
        1. วตัถุดิบ 
 1) แป้งสาลีเอนกประสงคต์ราวา่ว 
 2) แป้งถัว่เหลือง 
 3) น ้านมถัว่เหลือง 
  4) เนยสดชนิดจืด 
  5) ผงฟู 
  6) ไข่ไก่ 
 7) วานิลา 
 8) เนยขาว 
 9) เกลือปรุงทิพย ์

10) น ้าตาลทรายมิตรผล  
 11) เหลา้รัม 

12) นมขน้จืดระเหยยีห่อ้คาร์เนชัน่ 
 13) ผลไมแ้หง้เช่นมะเขือเทศเขียวเช่ือม มะเขือเทศแดงเช่ือม ลูกเกดเหลือง ลูกเกดด า     
        2. อุปกรณ์แปรรูป 
 1) เตาอบ 
  2) เคร่ืองผสมอาหาร 
  3) หวัตีหวัใบไม ้ 
 4) ถาดอลูมิเนียม  
 5) พิมพเ์คก้ 
  6) ท่ีร่อนแป้ง  
 7) พายยาง  
 8) กระดาษรองกน้พิมพ ์
 9) อ่างผสม   
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3.2  วธิีการด าเนินการวจิัย 

        ขั้นตอนท่ี 1 ศึกษาหาสูตรมาตรฐานของเคก้ผลไม ้
              ตรวจเอกสารและรวบรวมสูตรของเคก้ผลไมจ้ากเอกสารต่างๆ โดยท าการคดัเลือกมา 4 

สูตร ดงัน้ี  
         สูตรที ่1   
         ส่วนผสม 
                     แป้งสาลี                           400  กรัม 

 ผงฟู    15  กรัม  
 เนยสด    225  กรัม 
 เนยขาว    200  กรัม 
 เกลือ      10  กรัม       
 น ้าตาลทราย   400  กรัม 
 ไข่ไก่เบอร์สอง   400  กรัม       

น ้า                       220  กรัม 
 วานิลา      15  กรัม      
 ผลไมเ้ช่ือมแหง้*   500  กรัม 
 เหลา้รัม      20  กรัม      
หมายเหตุ: ผลไมเ้ช่ือมแหง้*เช่น เชอร์ร่ีอบแหง้ ลูกเกดเขียว ลูกเกดเหลือง ลูกเกดด า สับปะรด  
                  อบแหง้ ถัว่พีแคน ถัว่อลัมอนด ์เมด็มะม่วงหิมพานต ์

  วธีิท า 

1. หัน่ผลไมเ้ป็นช้ินส่ีเหล่ียมเล็กๆ เคลา้กบัเหลา้พกัไว ้1 คืน 
2. ร่อนแป้งแลว้ผสม ผงฟูร่อนพกัไว ้
3. ตีเนย เนยขาว เกลือ ใหข้ึ้นค่อยๆใส่น ้าตาลตีจนข้ึนขาวใส่ไข่ทีละฟองตีใหเ้ขา้กนั 
4. เติมแป้งลงในส่วนผสมท่ีตีข้ึนแลว้สลบักบัน ้า ใส่ผลไมเ้ช่ือมท่ีเตรียมไว ้ ลงเคลา้ใหเ้ขา้กนั 

ใส่กล่ินวานิลา 
5. ทาไขมนัใหท้ัว่พิมพ ์ตกัส่วนผสมใส่พิมพป์ระมาณ 3/4 พิมพ ์วางบนถาดอบ 
6. เขา้อบอุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส เวลาประมาณ 30-40 นาที จนขนมเหลือง 
7. น าออกจากเตาคว  ่าพิมพล์งบนตะแกรงพกัไวใ้หเ้ยน็ 

ท่ีมา: วสิินี (2552) 
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สูตรที ่2  
 ส่วนผสม 

แป้งสาลี                           400  กรัม 
 ผงฟู        9  กรัม  
 เนยสด    225  กรัม 
 เนยขาว    200  กรัม 
 เกลือ        7  กรัม 
 น ้าตาลทราย   400  กรัม 
 ไข่ไก่     400  กรัม 
 นมขน้จืดระเหย             220  กรัม 
 วานิลา        3  กรัม 
  ผลไมเ้ช่ือมแหง้*   500  กรัม 
 เหลา้รัม      20  กรัม 
หมายเหตุ * ผลไมเ้ช่ือม เช่น มะเขือเขียวแดง กลว้ยตาก เชอร่ี ลูกเกด ผิวส้ม  

วธีิท า  
     1. หัน่ผลไมเ้ป็นช้ินส่ีเหล่ียมเล็ก ๆ เคลา้กบัเหลา้พกัไว ้1 คืน 
     2. ร่อนแป้งแลว้ตวงตามส่วน ผสมผงฟูร่อนรวมกนัพกัไว ้
     3. ตีเนย เนยขาว เกลือ ให้ข้ึน ค่อย ๆ ใส่น ้าตาลตีจนข้ึนขาวใส่ไข่ทีละฟอง 
         ตีใหเ้ขา้กนั 
     4. เติมแป้งลงในส่วนผสมท่ีตีข้ึนแลว้สลบักบันม ใส่ผลไมเ้ช่ือมท่ีเตรียมไว ้
         ลงเคลา้ใหเ้ขา้กนั ใส่กล่ินวานิลา 
     5. พิมพข์นาด 7 x 3 1/2 น้ิว สูง 3 น้ิว ทาไขมนัใหท้ัว่ ตกัส่วนผสมใส่พิมพป์ระมาณ 3/4 พิมพ ์วาง              
         บนถาดอบ 
     6. เขา้อบอุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส เวลาประมาณ 30- 40 นาที จนขนมเหลือง  
     7. น าออกจากเตาคว  ่าพิมพล์งบนตะแกรง พกัใหเ้ยน็  

ท่ีมา: ทิพาวรรณ (2533) 
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สูตรที ่3 

 ส่วนผสม  

แป้งสาลีอเนกประสงค์   150  กรัม 
แป้งเคก้      45  กรัม 
ผงฟู         5  กรัม 
อบเชยป่น       1  กรัม 
ไข่ไก่    150  กรัม 
เนยสดชนิดเคม็   168  กรัม 
น ้าตาลทรายขาว   100  กรัม 
น ้าตาลทรายแดง     67  กรัม 
ผลไมเ้ช่ือม   270  กรัม 
นม       10  กรัม 
โยเกิร์ตรสธรรมชาติ    20  กรัม 

 วธีิท า 

1. หัน่ผลไมเ้ป็นช้ินส่ีเหล่ียมเล็กๆ เคลา้กบัเหลา้พกัไว ้1 คืน 
2. ร่อนแป้งแลว้ผสม ผงฟูร่อนพกัไว ้
3. ตีเนย เนยเคม็ ใหข้ึ้นค่อยๆใส่น ้าตาลตีจนข้ึนขาวใส่ไข่ทีละฟองตีใหเ้ขา้กนั 
4. เติมแป้งลงในส่วนผสมท่ีตีข้ึนแลว้สลบักบัน ้า ใส่ผลไมเ้ช่ือมท่ีเตรียมไว ้ ลงเคลา้ใหเ้ขา้กนั 

ใส่กล่ินวานิลา 
5. ทาไขมนัใหท้ัว่พิมพ ์ตกัส่วนผสมใส่พิมพป์ระมาณ 3/4 วางบนถาดอบ 
6. เขา้อบอุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส 
7.  เวลาประมาณ 30-40 นาที จนขนมเหลือง 
8. น าออกจากเตาคว  ่าพิมพล์งบนตะแกรงพกัไวใ้หเ้ยน็ 

ทีม่า : นิดดา (2553) 
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สูตรที4่ 

ส่วนผสม 

แป้งสาลีเอนกประสงค์  200  กรัม 
เนยสดชนิดเคม็             168  กรัม 
ไข่ไก่     150  กรัม 
น ้าตาลทราย             150  กรัม 
ผงฟู        5  กรัม 
เหลา้รัม      30  กรัม 
นมขน้จืด     20  กรัม 
วานิลา       5  กรัม 
ผลไมเ้ช่ือมแหง้   531  กรัม 

วธีิท า 

1. หัน่ผลไมเ้ป็นช้ินส่ีเหล่ียมเล็กๆ เคลา้กบัเหลา้พกัไว ้1 คืน 
2. ร่อนแป้งแลว้ผสม ผงฟูร่อนพกัไว ้
3. ตีเนย เนยเคม็ ใหข้ึ้นค่อยๆใส่น ้าตาลตีจนข้ึนขาวใส่ไข่ทีละฟองตีใหเ้ขา้กนั 
4. เติมแป้งลงในส่วนผสมท่ีตีข้ึนแลว้สลบักบัน ้า ใส่ผลไมเ้ช่ือมท่ีเตรียมไว ้ ลงเคลา้ใหเ้ขา้กนั 

ใส่กล่ินวานิลา 
5. ทาไขมนัใหท้ัว่พิมพ ์ตกัส่วนผสมใส่พิมพป์ระมาณ ¾ พิมพ ์วางบนถาดอบ 
6. เขา้อบอุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส เวลาประมาณ 30-40 นาที จนขนมเหลือง 
7. น าออกจากเตาคว  ่าพิมพล์งบนตะแกรงพกัไวใ้หเ้ยน็ 

ทีม่า : http:// topicstock.pantip.com / food. 

น ามาทดลองท าเคก้ผลไม ้ และทดสอบการยอมรับทางดา้นประสาทสัมผสัในดา้นสี รสชาติ ความ
นุ่มและการกระจายตวัของผลไม ้ดว้ยวธีิ 9 - Point Hedonic scale (1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 5 = เฉยๆ 9 = ชอบ
มากท่ีสุด) ดงัแสดงในตารางท่ี 3.4 โดยใชผู้ท้ดสอบชิมจ านวน  30  คน  รวบรวมคะแนนการยอมรับทางดา้น
ประสาทสัมผสัของเคก้ผลไมท้ั้ง 4 สูตร  มาท าการวเิคราะห์ผลทางสถิติโดยการวิเคราะห์ความแปรปรวน
แบบทางเดียว (One-way ANOVA) เพื่อคดัเลือกสูตรเคก้ผลไมท่ี้ผูชิ้มยอมรับมากท่ีสุดเป็นสูตรมาตรฐานเคก้
ผลไมท่ี้ใชใ้นการทดลองขั้นต่อไป 
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ขั้นตอนท่ี 2  ศึกษาการลดปริมาณเนยท่ีใชใ้นการท าเคก้ผลไม ้
              ท าการทดลองลดปริมาณเนยท่ีใช้ในการท าเค้กผลไม้โดยการน าเค้กผลไม้สูตร
มาตรฐานท่ีไดจ้าก ขั้นตอนท่ี 1 มาท าการลดปริมาณเนยท่ีใชใ้นส่วนผสม โดยใชอ้ตัราส่วนดงัแสดงในตาราง
ท่ี 3.1 

ตารางท่ี 3.1  แสดงอตัราส่วนการลดปริมาณเนย ในสูตรเคก้ผลไม ้
ล าดบัท่ี ปริมาณเนยท่ีลดลง (ร้อยละ) 

1 
2 
3 
4 

0  
15 
30 
45 

  น าเคก้ผลไมท่ี้ไดผ้า่นการคดัเลือกจากขั้นตอนท่ี 1  ท าการทดลองลดเนยในปริมาณ
ต่างกนั 4 ระดบั คือ  ร้อยละ 0, 15, 30  และ 45 ทดสอบการยอมรับทางดา้นประสาทสัมผสัในดา้นสี รสชาติ 
เน้ือสัมผสัและการกระจายตวัของผลไมข้องเคก้ผลไมท้ั้ง 4 ตวัอยา่ง ดว้ยวธีิ 9 – point Hedonic scale (1 = ไม่
ชอบมากท่ีสุด 5 = เฉยๆ 9 = ชอบมากท่ีสุด) โดยใชผู้ท้ดสอบชิมจ านวน  30  คน น าผลการทดสอบการ
ยอมรับทางดา้นประสาทสัมผสัมาวเิคราะห์ผลทางสถิติ โดยวเิคราะห์ความแปรปรวนแบบทางเดียว (One-
way ANOVA) เพื่อหาปริมาณเนยท่ีเหมาะสมในการท าเคก้ผลไม ้

ขั้นตอนท่ี 3  ศึกษาหาปริมาณแป้งถัว่เหลือง  และน ้านมถัว่เหลือง ใชใ้นการท าเคก้ผลไม ้
      ท  าการทดลองน าแป้งถัว่เหลือง และน ้านมถัว่เหลือง มาทดแทนปริมาณแป้งสาลี และ 

นมขน้จืด ในเคก้ผลไมสู้ตรมาตรฐานท่ีมีการลดปริมาณไขมนัลงในขั้นตอนท่ี 2 โดยใชอ้ตัราส่วนดงัแสดง
ในตารางท่ี 3.2 

ตารางท่ี 3.2 แสดงอตัราส่วนการทดแทนแป้งถัว่เหลือง และน ้านมถัว่เหลือง ในสูตรมาตรฐานเคก้ผลไม ้
ล าดบัท่ี แป้งถัว่เหลือง : แป้งสาลี 

(ร้อยละ) 
น ้านมถัว่เหลือง : นมขน้จืด 

(ร้อยละ) 
1 
2 
3 

20 : 80 (A1) 
40 : 60 (A2) 
60 : 40 (A3) 

0 : 100 (B1) 
50 : 50 (B2) 
100 : 0 (B3) 
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                          ท  าการทดลองเคก้ผลไมต้ามอตัราส่วนในตารางท่ี 3.2 โดยลดปริมาณน ้าตาลทราย ในสูตร
มาตรฐานเคก้ผลไมใ้นปริมาณร้อยละ 20 ของปริมาณแป้งถัว่เหลืองท่ีใชท้ดแทนแป้งสาลีในเคก้ผลไม ้ โดย
วางแผนการทดลองแบบ 3x3 factorial design (CRD) โดยมีปัจจยัในการทดลอง  2  ตวั คือ 
 1.  ปริมาณแป้งถัว่เหลือง 3 ระดบั คือ ร้อยละ 20, 40 และ 60 ของปริมาณแป้งสาลีท่ีใช้
ในการท าเคก้ผลไม ้
 2.  ปริมาณน ้านมถัว่เหลือง 3 ระดบั คือ ร้อยละ 0, 50 และ 100 ของปริมาณนมขน้จืดท่ี
ใชใ้นการท าเคก้ผลไม ้
 ทดสอบการยอมรับทางด้านประสาทสัมผสัในด้านสี รสชาติ เน้ือสัมผสัและการกระจายตวัของ
ผลไมข้องเคก้ผลไมท้ั้ง 9 ตวัอยา่ง ดงัแสดงในตารางท่ี 3.3 ดว้ยวิธี 9 – point Hedonic scale (1 = ไม่ชอบมาก
ท่ีสุด 5 = เฉยๆ 9 = ชอบมากท่ีสุด) โดยใช้ผูท้ดสอบชิมจ านวน  30  คน น าผลการทดสอบการยอมรับ
ทางด้านประสาทสัมผสัมาวิเคราะห์ผลทางสถิติ โดยวิธี LSD เพื่อหาอตัราส่วนแป้งถัว่เหลืองต่อแป้งสาลี 
และน ้านมถัว่เหลืองต่อน ้าในเคก้ผลไมท่ี้ผูบ้ริโภคยอมรับมากท่ีสุด 

ตารางที่ 3.3 ชุดการทดลองท าเคก้ผลไมท่ี้มีการทดแทนแป้งถัว่เหลืองต่อแป้งสาลีและการทดแทนน ้ านมถัว่
เหลืองต่อน ้าระดบัต่างๆ  

สูตรที่ 
อตัราส่วนการทดแทนแป้งถั่วเหลือง

ต่อแป้งสาล ี(%) 
อตัราส่วนการทดแทนน า้นมถั่ว

เหลืองต่อน า้ (%) 

1 20 5 

2 20 10 

3 20 15 

4 40 5 

5 40 10 

6 40 15 

7 60 5 

8 60 10 

9 60 15 
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ตารางที ่3.4  แสดงแบบทดสอบการยอมรับดา้นประสาทสัมผสัของเคก้ผลไม ้โดยวธีิ 9-point hedonic scale                                                                                                                   

ลกัษณะท่ีปรากฏ 
รหสัตวัอยา่ง 

    
รูปร่าง     
สี     

กล่ิน     
รสชาติ     

เน้ือสัมผสั     
ความชอบรวม     

 

ระดับคะแนนความชอบ             9 = ชอบมากท่ีสุด    4 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย 
                                    8 = ชอบมาก                3 = ไม่ชอบปานกลาง 
                                    7 = ชอบปานกลาง   2 = ไม่ชอบมาก 
                                    6 = ชอบเล็กนอ้ย                         1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 
                                    5 = บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ 
 

ข้อเสนอแนะ 
.................................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................................  

ค าแนะน า    กรุณาชิมตวัอยา่งท่ีเสนอใหแ้ลว้ใหค้ะแนนตามชอบ ในแต่ละคุณลกัษณะ ท่ีใกลเ้คียงกบั  
                 ความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด 
 
 ขั้นตอนท่ี 4 ศึกษาหาคุณสมบติัทางกายภาพและทางเคมีของเคก้ผลไม ้
 4.1 วเิคราะห์หาคุณสมบติัทางกายภาพของเคก้ผลไมสู้ตรมาตรฐาน และเคก้ผลไมท่ี้ใช้
แป้งถัว่เหลือง น ้านมถัว่เหลือง และลดปริมาณไขมนั ในหอ้งปฏิบติัการ โดยวเิคราะห์ค่าสี ดว้ยเคร่ือง  
Hunter Lab    
 4.2 วเิคราะห์หาองคป์ระกอบทางเคมีของเคก้ผลไมสู้ตรมาตรฐาน และเคก้ผลไมท่ี้ใช้
แป้งถัว่เหลือง น ้านมถัว่เหลือง และลดปริมาณไขมนั ในหอ้งปฏิบติัการ โดยวิเคราะห์ค่าความช้ืน (Water 
Activity, Aw) โดยการใชเ้คร่ือง Sartorius   
         4.3 ค านวณคุณค่าทางโภชนาการของเค้กผลไม้สูตรมาตรฐาน เปรียบเทียบกับเค้ก
ผลไมท่ี้ใช้แป้งถัว่เหลือง น ้ านมถัว่เหลือง และลดปริมาณไขมนั โดยใช้ตารางคุณค่าทางโภชนาการของ
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อาหารไทย 100 กรัม (กองโภชนาการ, 2544) เพื่อเปรียบเทียบปริมาณพลงังาน  คาร์โบไฮเดรต  โปรตีน และ
ไขมนั  

 ขั้นตอนท่ี 5  ศึกษาหาบรรจุภณัฑแ์ละอายกุารเก็บรักษาของเคก้ผลไม ้
 ท าการทดลองเก็บเคก้ผลไมสู้ตรมาตรฐาน และเคก้ผลไมท่ี้ใชแ้ป้งถัว่เหลือง น ้านม ถัว่
เหลือง และลดปริมาณไขมนั โดยใชบ้รรจุภณัฑ ์2 ชนิด ไดแ้ก่  ถุงพลาสติกโพลีเอทิลีน  และถุงอลูมิเนียมฟ
รอยด ์เก็บในสภาพปกติ เก็บไวใ้นตูเ้ยน็ เป็นระยะเวลา 1 เดือน โดยน ามาท าการวเิคราะห์หาการเปล่ียนแปลง
ของคุณสมบติัทางกายภาพและทางเคมีของเคก้ผลไมทุ้ก 1 สัปดาห์ 

3.3 สถานทีด่ าเนินการ 

หอ้งปฏิบติัการอาหาร  หลกัสูตรสาขาวชิาอาหารและโภชนาการ  สาขาคหกรรมศาสตร์  
คณะศิลปศาสตร์ มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลศรีวชิยั 
                                                                                                             



บทที่ 4 

ผลและวจิารณ์ผล 

4.1 ผลการทดลองหาสูตรมาตรฐานของเค้กผลไม้ 

 จากการศึกษาหาสูตรมาตรฐานของเคก้ผลไมโ้ดยน าเคก้สูตรต่างๆ ทั้งหมด 4 สูตรมาทดสอบการ
ยอมรับโดยใชว้ธีิ 9-point hedonic scale ผลการทดสอบการยอมรับดงัน้ี 

 4.1.1 ผลการยอมรับด้านรูปร่าง พบว่า เค้กผลไม้สูตรท่ี 1, 2, 3 และ 4 ไม่มีความแตกต่างอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 โดยผูชิ้มให้คะแนนความชอบดา้นรูปร่างของสูตรท่ี 4 ท่ี
ระดบัความชอบเล็กนอ้ย และสูตรท่ี 1, 2 และ 3 ท่ีระดบัความชอบปานกลาง เน่ืองจากเคก้ผลไมมี้ลกัษณะข้ึน
ฟู เรียบ ไม่นูนเป็นแห่งๆ และผลไมก้ระจายตวัดี (ตารางท่ี 4.1) 

  4.1.2 ผลการยอมรับด้านสี พบว่า เคก้ผลไมสู้ตรท่ี 1และ 3 ไม่มีความแตกต่าง แต่มีความแตกต่าง
จากเคก้ผลไมสู้ตรท่ี 2 และ 4 อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 โดยผูชิ้มให้คะแนน
ความชอบดา้นสีของสูตรท่ี 1, 2, 3 และ 4 ท่ีระดบัความชอบปานกลาง เน่ืองจากเคก้ผลไมสู้ตรท่ี 1, 2, 3, และ 
4 มีสีเหลืองนวลสม ่าเสมอกนัทั้งช้ิน (ตารางท่ี 4.1) 

 4.1.3 ผลการยอมรับดา้นกล่ิน พบวา่ เคก้ผลไมสู้ตรท่ี 1 มีความแตกต่างจากสูตรท่ี 2, 3 และ 4 อยา่งมี
นยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 โดยผูชิ้มให้คะแนนความชอบดา้นกล่ินของสูตรท่ี 2, 3, 4 
ท่ีระดบัความชอบเล็กน้อย และสูตรท่ี1 ท่ีระดบัความชอบปานกลาง เน่ืองจาก มีกล่ินหอมของเนยสด เนย
ขาว ไขไ่ก่และวานิลา (ตารางท่ี 4.1) 

 4.1.4 ผลการยอมรับด้านรสชาติ พบว่า เคก้ผลไมสู้ตรท่ี 1 มีความแตกต่างจากสูตรท่ี 2, 3 และ 4 
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 โดยผูชิ้มให้คะแนนความชอบดา้นรสชาติของสูตรท่ี 
2, 3, 4 ท่ีระดบัความชอบเล็กน้อย และสูตรท่ี 1 ท่ีระดบัความชอบปานกลาง เน่ืองจากมีรสชาติหวาน หอม 
กลมกล่อม (ตารางท่ี 4.1) 

 4.1.5 ผลการยอมรับดา้นเน้ือสัมผสั พบวา่ เคก้ผลไมสู้ตรท่ี 2, 3 และ 4 ไม่มีความแตกต่าง แต่มีความ
แตกต่างจากเคก้ผลไมสู้ตรท่ี 1 อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 โดยผูชิ้มให้คะแนน
ความชอบดา้นเน้ือสัมผสัของสูตรท่ี 2, 3, และ 4 ท่ีระดบัความชอบเล็กนอ้ย และสูตรท่ี 1 ท่ีระดบัความชอบ
ปานกลาง เน่ืองจากเคก้ผลไมมี้ลกัษณะนุ่ม เน้ือละเอียด ไม่ร่วน และไม่แฉะ (ตารางท่ี 4.1) 
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 4.1.6 ผลการยอมรับดา้นความชอบรวม พบวา่ เคก้ผลไมสู้ตรท่ี 2, 3 และ 4 ไม่มีความแตกต่างแต่มี
ความแตกต่างจากเคก้ผลไมสู้ตรท่ี 1 อย่างมีนัยส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 โดยผูชิ้มให้
คะแนนความชอบดา้นความชอบรวมของสูตรท่ี 1 ท่ีระดบัความชอบปานกลาง สูตรท่ี 2, 3, และ 4 ท่ีระดบั
ความชอบเล็กนอ้ย เน่ืองจากสูตรท่ี 1 มีสีเหลืองนวลสม ่าเสมอกนัทั้งช้ิน กล่ินหอมของเนยสด เนยขาว ไข่ไก่ 
วานิลา เน้ือสัมผสันุ่ม ไม่ร่วนและไม่แฉะ (ตารางท่ี 4.1) 

ตารางที ่4.1 แสดงค่าเฉล่ียผลการทดสอบดา้นประสาทสัมผสัของเคก้ผลไมจ้ากสูตรต่างๆทั้งหมด 4 สูตร 
 

สูตร* 

ลกัษณะปรากฏ 

รูปร่าง สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั ความชอบรวม 

1 7.13a 7.00ab 7.22a 7.07a 7.05a 7.32a 

2 7.17a 7.33a 6.33b 6.47b 6.57ab 6.85ab 

3 7.17a 7.32ab 6.70b 6.30b 6.78ab 6.88ab 

4 6.83a 7.28a 6.53b 6.37b 6.52ab 6.43ab 

หมายเหตุ *  สูตรท่ี 1 วสิินี (2552) 

      สูตรท่ี 2 ทิพาวรรณ (2533) 

      สูตรท่ี 3 นิดดา  (2553) 

      สูตรท่ี 4 http:// topicstock.pantip.com / food. 

  ** ตวัอกัษรท่ีเหมือนกนัในแนวตั้ง ไม่มีค่าแตกต่างในทางสถิติ (P<0.05) 

 จากการวเิคราะห์ผลทางดา้นประสาทสัมผสัในตารางท่ี 4.1  แสดงใหเ้ห็นวา่เคก้ผลไมสู้ตรท่ี 1 ไดรั้บ
คะแนนความชอบสูงสุดทั้งในดา้นกล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบรวม ดงันั้นจึงเลือกเคก้ผลไมสู้ตร
ท่ี 1 เป็นสูตรมาตรฐานในการทดลองต่อไป 
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4.2  ผลการลดปริมาณไขมนัทีใ่ช้ในการท าเค้กผลไม้ 

       น ำเคก้ผลไมสู้ตรมำตรฐำนท่ีไดผ้ำ่นกำรคดัเลือก  ทดลองลดปริมำณไขมนัในปริมำณต่ำงกนั 3 ระดบัคือ  ร้อยละ 15, 30  และ 45 น ำมำทดสอบทำงประสำทสัมผสั

เปรียบเทียบกบัเคก้ผลไมสู้ตรมำตรฐำน    ดว้ยวธีิ 9 - Point Hedonic scale (1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 5 = เฉยๆ 9 = ชอบมากท่ีสุด) ดงัแสดงในตารางท่ี 3.4 โดยใชผู้ท้ดสอบ

ชิมจ านวน  30  คน  วเิคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว และวเิคราะห์ความแตกต่างระหวา่งตวัอยา่งส่ิงทดลองโดยใช ้Duncan, s new multiple range test  ไดผ้ลดงัตำรำง

ท่ี 4.2 

ตารางที ่4.2  แสดงค่ำเฉล่ียกำรทดสอบทำงประสำทสัมผสัเคก้ผลไมล้ดปริมำณไขมนัในระดบัต่ำง        

                                                              N = 30 

สูตรท่ี ปริมำณเนยท่ีลดลง (%) 
ปัจจยัคุณภำพ 

รูปร่ำง สี กล่ิน รสชำติ เน้ือสัมผสั ควำมชอบรวม 

1 0 6.78+1.24a 6.56+0.67a 6.72+0.68a 7.06+0.88a 6.91+1.06a 7.21+0.75a 

  2* 15 6.56+1.01a 6.06+0.62a 6.75+1.34a  6.75+0.76ab  6.78+0.97ab  6.90+0.93ab 

3 30 5.94+0.80b  6.22+0.94ab  6.31+0.54ab 6.69+0.54b  6.44+0.56bc  6.56+0.56bc 

4 45 6.03+0.54b 5.81+0.64b 6.16+0.68b 6.25+0.62c 5.67+0.54c 6.31+0.74c 

หมายเหตุ   ตวัอกัษรในแนวตั้งท่ีต่ำงกนัหมำยถึง มีควำมแตกต่ำงอยำ่งมีนยัส ำคญัทำงสถิติ (P < 0.05) 
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จำกกำรทดสอบทำงประสำทสัมผสัของเค้กผลไม้ลดเนยในปริมำณต่ำงกัน พบว่ำ   ด้ำนรูปร่ำง  
พบวำ่ สูตรท่ี 1(สูตรควบคุม) และสูตรท่ี 2  แตกต่ำงกบัสูตรท่ี 3 และ 4 อยำ่งมีนยัส ำคญัทำงสถิติ (P < 0.05) 
สูตรท่ี 1, 2, 3 และ 4 มีคะแนนควำมชอบ 6.78, 6.58, 5.94 และ 6.03 ตำมล ำดบั  

 4.2.1 ผลการยอมรับดำ้นสี  พบวำ่  สูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 2  แตกต่ำงกบั 4 อยำ่งมีนยัส ำคญัทำงสถิติ (P 
< 0.05) สูตรท่ี 3 ไม่แตกต่ำงกบัสูตรท่ี 2 และ 4 สูตรท่ี 1, 2, 3 และ 4 มีคะแนนควำมชอบ 6.56, 6.06, 6.22 
และ 5.81 ตำมล ำดบั 

 4.2.2 ผลการยอมรับดำ้นกล่ิน พบว่ำ  สูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 2  แตกต่ำงกบัสูตรท่ี 4 อยำ่งมีนยัส ำคญั
ทำงสถิติ (P< 0.05) สูตรท่ี 3 ไม่แตกต่ำงกบัสูตรท่ี 2 และ 4 สูตรท่ี 1, 2, 3 และ 4 มีคะแนนควำมชอบ 6.72, 
6.75, 6.31 และ 6.16 ตำมล ำดบั 

 4.2.3 ผลการยอมรับดำ้นรสชำติ  พบวำ่ สูตรท่ี 1 และ 3 แตกต่ำงกบั 4 อยำ่งมีนยัส ำคญัทำงสถิติ (P < 
0.05) ส่วนสูตรท่ี 2ไม่แตกต่ำงกบัสูตรท่ี 1 และ 3 สูตรท่ี 1, 2, 3 และ 4 มีคะแนนควำมชอบ 7.06, 6.75, 6.69 
และ 6.16 ตำมล ำดบั 

 4.2.4 ผลการยอมรับด้ำนเน้ือสัมผสั พบว่ำสูตรท่ี 1 และ 2 แตกต่ำงกับ สูตรท่ี 3 และ 4 อย่ำงมี
นยัส ำคญัทำงสถิติ (P< 0.05) สูตรท่ี 1, 2, 3 และ 4 มีคะแนนควำมชอบ 6.91, 6.78, 6.44 และ 5.67 ตำมล ำดบั  

 4.2.5 ผลการยอมรับดำ้นควำมชอบรวม สูตรท่ี 1 และ 2 แตกต่ำงกบั สูตรท่ี 3 และ4 อยำ่งมีนยัส ำคญั
ทำงสถิติ (P < 0.05) สูตรท่ี 1, 2, 3 และ 4 มีคะแนนควำมชอบ 7.21, 6.90, 6.56 และ 6.31 ตำมล ำดบั 

 จำกผลกำรทดลองพบวำ่สูตรท่ี 1(ควบคุม) และสูตรท่ี 2 (ลดเนยร้อยละ 15) มีคะแนนควำมชอบทุก
ดำ้นไม่แตกต่ำงกนั  จึงคดัเลือกสูตรท่ี 2  เน่ืองจำกวตัถุประสงคข์องงำนวจิยัคร้ังน้ีเพื่อตอ้งกำรลดปริมำณเนย
ในเคก้ผลไมใ้หไ้ดม้ำกท่ีสุด 

4.3  ผลการศึกษาอตัราส่วนแป้งถั่วเหลืองต่อแป้งสาลแีละปริมาณน า้นมถั่วเหลืองต่อน า้ที่ 
       เหมาะสมกบัเค้กผลไม้                

        ผลการศึกษาอตัราส่วนระหว่างแป้งถัว่เหลืองต่อแป้งสาลี 3 ระดบัคือ 20, 40 และ 60 เปอร์เซ็นต์ และ
ศึกษาอตัราส่วนระหวา่งน ้ านมถัว่เหลืองต่อน ้ า 3 ระดบัคือ 5, 10 และ 15 เปอร์เซ็นต ์และลดปริมาณไขมนัลง 
15  เปอร์เซ็นต ์ผลการยอมรับดา้นประสาทสัมผสั ดงัแสดงในตารางท่ี 4.3 
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ตารางที ่4.3   แสดงค่าเฉล่ียผลการยอมรับดา้นประสาทสัมผสัของเคก้ผลไมท่ี้ใชแ้ป้งถัว่เหลืองและ 
                  น ้านมถัว่เหลืองระดบัต่างๆ                            N = 30 

 
 หมายเหตุ  * สูตรท่ี 1-9 มีความหมายเช่นเดียวกบัตารางท่ี 3.3  
               ** ตวัอกัษรท่ีต่างกนัในแนวตั้ง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั ทางสถิติ (P≤0.05) 

จากผลการศึกษาอตัราส่วนระหวา่งแป้งถัว่เหลืองต่อแป้งสาลี 3 ระดบัคือ 20, 40 และ 60 เปอร์เซ็นต ์
และศึกษาอตัราส่วนระหวา่งน ้ านมถัว่เหลืองต่อน ้ า 3 ระดบัคือ 5, 10 และ 15 เปอร์เซ็นต ์ผลการยอมรับดา้น
ประสาทสัมผสั ดงัน้ี 

 4.3.1 ผลการยอมรับด้านรูปร่าง พบว่า เคก้ผลไมสู้ตรท่ี 1, 2, และ 6 ไม่มีความแตกต่าง แต่มีความ
แตกต่างจากเคก้ผลไมสู้ตรท่ี 3, 4, 5, 7, 8 และ 9 อยา่งมีนยัส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 โดยผูชิ้มให้
คะแนนความชอบสูตรท่ี 5, 7, 8, และ 9 ท่ีระดับความชอบเล็กน้อย สูตรท่ี  1, 2, 3, 4, และ 6 ท่ีระดับ

                                           

สูตร* 

ลกัษณะปรากฏ 

รูปร่าง สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั ความชอบรวม 

1 7.32a 7.28a 7.20a 7.23a 7.10ab 7.30a** 

2 7.33a 7.17a 7.20a 7.25a 7.13ab 7.13a 

3 7.18ab 7.13ab 6.97ab 7.30a 7.15a 7.22a 

4 7.03ab 6.92ab 6.88ab 6.95ab 7.10ab 7.10a 

5 6.75ab 6.78ab 6.87ab 6.98ab 6.82ab 7.05ab 

6 7.42a 6.90ab 6.93ab 7.18a 7.25a 7.18a 

7 6.63ab 6.90ab 6.82ab 6.98ab 6.82ab 6.82ab 

8 6.80ab 6.62ab 6.83ab 6.55ab 6.67ab 6.75ab 

9 6.87ab 6.83ab 7.02a 6.75ab 6.80ab 6.78ab 
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ความชอบปานกลาง เน่ืองจากเคก้ผลไมท่ี้ใชแ้ป้งถัว่เหลืองและน ้ านมถัว่เหลืองมีลกัษณะข้ึนฟู เรียบ ไม่นูน
เป็นแห่งๆ และผลไมก้ระจายตวัดี (ตารางท่ี 4.3) 

  4.3.2 ผลการยอมรับดา้นสี พบว่า เคก้ผลไมสู้ตรท่ี 1 , 2 , และ 3 ไม่มีความแตกต่างกนั แต่มีความ
แตกต่างจากเคก้ผลไมสู้ตรท่ี 4, 5, 6, 7, 8, และ 9 อยา่งมีนยัส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 โดยผูชิ้มให้
คะแนนความชอบสูตรท่ี 4, 5, 6, 7, 8, และ 9 ท่ีระดับความชอบเล็กน้อย สูตรท่ี 1, 2, และ 3 ท่ีระดับ
ความชอบปานกลาง เน่ืองจากมีสีเหลืองนวลจากแป้งถัว่เหลืองในปริมาณท่ีใช้แป้งถัว่เหลือง 20 เปอร์เซ็นต์
(ตารางท่ี 4.3) 

 4.2.3 ผลการยอมรับดา้นกล่ิน พบวา่ เคก้ผลไมสู้ตรท่ี 1, 2 และ 9 ไม่มีความแตกต่างกนั แต่มีความ
แตกต่างจากเคก้ผลไมสู้ตรท่ี 3, 4, 5, 6, 7, และ 8 อยา่งมีนยัส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 โดยผูชิ้มให้
คะแนนความชอบสูตรท่ี 3, 4, 5, 6, 7, และ 8 ท่ีระดบัความชอบเล็กนอ้ยสูตรท่ี 1, 2, และ 9 ท่ีระดบัความชอบ
ปานกลาง เน่ืองจากมีกล่ินหอมของน ้านมถัว่เหลือง เนยสด เนยขาว ไข่ไก่ และวานิลา (ตารางท่ี 4.3) 

 4.2.4 ผลการยอมรับดา้นรสชาติ พบวา่ เคก้ผลไมสู้ตรท่ี 4, 5, 7, 8, และ 9 ไม่มีความแตกต่างกนัแต่มี
ความแตกต่างจากเคก้ผลไมสู้ตรท่ี 1, 2, 3, และ 6 อยา่งมีนยัส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 โดยผูชิ้มให้
คะแนนความชอบสูตรท่ี 4, 5, 7, 8, และ 9 ท่ีระดับความชอบเล็กน้อยและสูตรท่ี 1, 2, 3, และ 6 ท่ีระดับ
ความชอบปานกลาง เน่ืองจากมีความหวาน กลมกล่อม (ตารางท่ี 4.3) 

 4.2.5 ผลการยอมรับดา้นเน้ือสัมผสั พบวา่ เคก้ผลไมสู้ตรท่ี 1, 2, 4, 5, 7, 8, และ 9 ไม่มีความแตกต่าง
กนั แต่มีความแตกต่างจากเคก้ผลไมสู้ตรท่ี 3 และ 6 อยา่งมีนยัส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 โดยผูชิ้ม
ให้คะแนนความชอบสูตรท่ี 5, 7, 8, และ 9 ท่ีระดบัความชอบเล็กน้อยและสูตรท่ี 1, 2, 3, 4, และ 6 ท่ีระดบั
ความชอบปานกลาง เน่ืองจากมีลกัษณะนุ่ม เน้ือละเอียด ไม่ร่วน และไม่แฉะ (ตารางท่ี 4.3) 

 4.2.6 ผลการยอมรับดา้นความชอบรวม พบว่าเคก้ผลไมสู้ตรท่ี 1, 2, 3, 4 และ 6 ไม่มีความแตกต่าง
กนั แต่มีความแตกต่างจากเคก้ผลไมสู้ตรท่ี 5, 7, 8, และ 9 อย่างมีนยัส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
โดยผูชิ้มให้คะแนนความชอบสูตรท่ี 7, 8, และ 9 ท่ีระดบัความชอบเล็กนอ้ยและสูตรท่ี 1, 2, 3, 4, 5, และ 6 ท่ี
ระดบัความชอบปานกลาง เน่ืองจากมีสีเหลืองนวลสม ่าเสมอกนัทั้งช้ิน กล่ินหอมของแป้งถัว่เหลือง น ้ านม
ถัว่เหลือง เนยสด เนยขาว ไข่ไก่ วานิลา เน้ือสัมผสันุ่ม ไม่ร่วนและไม่แฉะ (ตารางท่ี 4.3)  

 จากการวิเคราะห์ทางดา้นประสาทสัมผสัในตารางท่ี 4.2 แสดงให้เห็นวา่ การใช้แป้งถัว่เหลืองและ
น ้ านมถัว่เหลืองสูตรท่ี 1 ไดรั้บคะแนนความชอบสูงสุดในดา้นสี กล่ิน และความชอบรวมจึงมีลกัษณะดีใน
ดา้นสีสวย กล่ินหอม และผูท้ดสอบชิมใหก้ารยอมรับมากท่ีสุด 
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4.4  ผลการวเิคราะห์ลกัษณะทางทางกายภาพและทางเคมขีองเค้กผลไม้ 

      4.4.1  ผลการศึกษาลกัษณะทางดา้นกายภาพของเคก้ผลไม ้

   4.4.1.1 ผลการวดัค่าสี จากการวดัค่าสีดว้ยระบบ Hunter lab พบวา่ ค่า L คือ ค่าความสวา่งของสี 
ถา้ค่า L เท่ากบั 100 แสดงวา่ผลิตภณัฑมี์ความสวา่งมาก แต่ถา้ค่า L เท่ากบั 0 แสดงวา่ผลิตภณัฑมี์ค่าความมืด
มาก ซ่ึงจากผลการทดลอง ดงัแสดงในตารางท่ี 4.4 

ตารางที ่4.4  ผลการวเิคราะห์ค่าสีของเคก้ผลไมจ้ากการทดแทนแป้งถัว่เหลืองต่อแป้งสาลีและน ้านม 
                  ถัว่เหลืองต่อน ้าระดบัต่างๆ 

สูตร* L* a* b* 

1 62.15 4.58 26.57 

2 54.93 7.64 25.42 

3 53.50 7.99 24.38 

4 55.83 7.00 28.53 

5 51.64 3.01 25.62 

6 56.29 8.19 26.67 

7 55.41 12.53 25.75 

8 56.95 7.36 27.29 

9 54.53 8.52 27.51 

หมายเหตุ * สูตรท่ี 1-9 มีความหมายเช่นเดียวกบัตารางท่ี 3.3 
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    จากผลการทดลอง การใช้แป้งถัว่เหลืองและน ้ านมถัว่เหลือง และลดปริมาณไขมนัในเคก้
ผลไมสู้ตรท่ี 1 มีค่าตวัเลขสูงสุด คือ   62.15  ซ่ึงแสดงให้เห็นวา่มีค่าความสวา่งมากท่ีสุด    เน่ืองจากใช้แป้ง
ถัว่เหลืองในปริมาณท่ีน้อย ส่วนการใช้แป้งถัว่เหลืองและน ้ านมถัว่เหลืองในเคก้ผลไมสู้ตรท่ี 5 มีค่าตวัเลข
ต ่าสุด คือ 51.64 ซ่ึงแสดงใหเ้ห็นวา่มีความสวา่งของสีนอ้ยท่ีสุด 

   ค่า a คือ ค่าโทนสีเขียว (สีเยน็) และสีแดง (สีร้อน) ถา้ค่า a ติดลบ แสดงวา่ผลิตภณัฑมี์ค่าอยู่
ทางโทนสีเขียว แต่ถา้ค่า a เป็นบวก แสดงวา่ผลิตภณัฑ์มีค่าอยูท่างโทนสีแดง จากผลการทดลองการใชแ้ป้ง
ถัว่เหลืองและน ้ านมถัว่เหลืองในเคก้ผลไมทุ้กสูตรมีค่าสีเป็นโทนสีแดง แต่สูตรท่ี 7 มีค่าตวัเลขสูงสุด คือ 
12.53 ซ่ึงเป็นสูตรท่ีมีค่าสีออกไปทางโทนสีแดงมากท่ีสุดเน่ืองจากมีปริมาณแป้งถัว่เหลืองมาก 

   ค่า b คือค่าโทนสีน ้าเงิน (สีร้อน) และสีเหลือง (สีเยน็) ถา้ค่า b ติดลบแสดงวา่ผลิตภณัฑมี์ค่า
อยูท่างโทนสีน ้ าเงิน แต่ถา้ค่า b เป็นบวก แสดงวา่ผลิตภณัฑ์มีค่าอยูท่างโทนสีเหลือง ผลจากการทดลองจาก
ผลการทดลองการใชแ้ป้งถัว่เหลืองและน ้ านมถัว่เหลืองในเคก้ผลไมทุ้กสูตรมีค่าสีเป็นโทนสีเหลืองสูตรท่ี 4 
ตวัเลขสูงสุดคือ28.53  ซ่ึงเป็นสูตรท่ีมีค่าสีออกไปทางโทนสีเหลืองมากท่ีสุดเน่ืองจากมีปริมาณแป้งถั่ว
เหลืองมาก  

          4.4.2  ผลการศึกษาคุณภาพทางเคมีของเคก้ผลไม ้

     4.4.2.1 ผลการวดัค่าความช้ืนในเคก้ผลไมท่ี้ใชแ้ป้งถัว่เหลือง  น ้านมถัว่เหลือง และลด
ปริมาณไขมนั ดงัตารางท่ี 4.5 

ตารางที ่4.5  แสดงผลการวเิคราะห์ความช้ืนของเคก้ผลไมท่ี้ใชแ้ป้งถัว่เหลืองและน ้านมถัว่เหลืองระดบั  
                    ต่างๆกนั 

สูตร* 1 2 3 4 5 6 7 8 9 

 

ความช้ืน 
(%) 

 

28.62 

 

26.11 

 

28.55 

 

29.17 

 

28.39 

 

28.78 

 

29.65 

 

28.39 

 

29.22 

หมายเหตุ * สูตรที ่1-9 มีความหมายเช่นเดียวกบัตารางท่ี3.3 
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 จาการทดลองวดัค่าความช้ืนในเคก้ผลไมท่ี้ใชแ้ป้งถัว่เหลือง  น ้านมถัว่เหลือง และลด 
ปริมาณไขมนัพบว่าเคก้ผลไมท่ี้แป้งถัว่เหลืองและน ้ านมถัว่เหลืองในสูตรท่ี 7 มีปริมาณความช้ืนมากท่ีสุด
เน่ืองจากมีปริมาณแป้งถัว่เหลืองมากท่ีสุด ท าให้เคก้ผลไมมี้ลกัษณะค่อนขา้งแฉะ ส่วนการใชแ้ป้งถัว่เหลือง
และน ้านมถัว่เหลืองในเคก้ผลไมสู้ตรท่ี 2 มีปริมาณความช้ืนนอ้ยท่ีสุด เน่ืองจากมีปริมาณแป้งถัว่เหลืองนอ้ย
ท าใหเ้คก้ผลไมมี้เน้ือนุ่ม ละเอียด  

  เคก้ผลไมท่ี้ใช้แป้งถัว่เหลืองและน ้ านมถัว่เหลืองท่ีมีความช้ืนน้อยส่งผลดีต่ออายุการเก็บ
รักษา เพราะความช้ืนเก่ียวขอ้งกบัการเจริญของจุลินทรียเ์ป็นสาเหตุท าใหอ้าหารเน่าเสียได ้จุลินทรียทุ์กชนิด
ตอ้งการน ้ าในการเจริญเติบโต ถา้ขาดน ้ าจุลินทรียก์็ไม่สามารถเจริญเติบโตได ้ปริมาณน ้ าท่ีจุลินทรียแ์ต่ละ
ชนิดตอ้งการใชจ้ะแตกต่างกนั ในอาหารท่ีมีน ้ าหรือความช้ืนมากจุลินทรียทุ์กชนิดจะสามารถเจริญเติบโตได้
ดีและรวดเร็ว เม่ืออาหารมีความช้ืนต ่าลงก็จะมีจ านวนของจุลินทรียท่ี์เจริญไดน้อ้ยลงดงันั้นวิธีหน่ึงท่ีจะป้อง
การเจริญของจุลินทรียไ์ดก้็โดยการควบคุมหรือลดความช้ืนในอาหารลงซ่ึงจะท าใหเ้ก็บอาหารนั้นไดน้านข้ึน 
(นิรนาม, 2552) 

อาหารท่ีมีความช้ืนต ่าไม่ไดห้มายความวา่จะหยดุชะงกัการเจริญเติบโตของจุลินทรียไ์ด ้
ทั้งหมดเสมอไป เพราะจุลินทรียอ์าจไดรั้บความช้ืนจากท่ีอ่ืนๆ เช่น เช้ือราจะรับความช้ืนจากอากาศและเจริญ
ได้ และมีอาหารหลายชนิดท่ีดูดความช้ืนจากอากาศแล้วให้ผิวหน้าช้ืนข้ึน ซ่ึงไม่เพียงแต่ไปช่วยเร่งการ
เจริญเติบโตของจุลินทรียเ์ท่านั้น ยงัท าให้ผิวหน้าเมือก ดอ้ยคุณภาพลงดงันั้นผูบ้ริโภคควรเก็บรักษาอาหาร
ให้ถูกวิธีและเหมาะสมกบัชนิดของอาหารนั้นๆ หากว่าเป็นอาหารท่ีไวต่อความช้ืนควรมีส่ิงห่อหุ้มท่ีกัน
ความช้ืนได ้ซ่ึงจะท าใหเ้ก็บรักษาอาหารไดน้านข้ึน (นิรนาม, 2552)  

4.5  ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ  

       4.5.1  ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ 

                จากการน าเค้กผลไม้ท่ีได้จากสูตรท่ีได้รับการยอมรับมากท่ีสุด(สูตรท่ี 1) มาศึกษาคุณค่าทาง
โภชนาการ โดยใช้ตารางคุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทย 100 กรัม กองโภชนาการ 2544 ดงัตารางท่ี 
4.6 
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ตารางที ่4.6 การเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการระหวา่งเคก้ผลไมสู้ตรมาตรฐานกบัเคก้ผลไมท่ี้ใชแ้ป้ง  
                    ถัว่เหลือง   และน ้านมถัว่เหลือง ต่อ 1 หน่วยบริโภค 

จากการเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการระหวา่งเคก้ผลไม ้   กบัการใชแ้ป้งถัว่เหลือง      น ้านม 
ถั่วเหลือง และลดปริมาณไขมนัในเค้กผลไม้จะเห็นได้ว่า เม่ือใช้แป้งถั่วเหลือง  น ้ านมถั่วเหลือง  และลด
ปริมาณไขมนั  ท าให้คุณค่าทางโภชนาการจะเพิ่มข้ึน ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต (6.15 เปอร์เซ็นต์) โปรตีน (63.31 
เปอร์เซ็นต์) ซ่ึงโปรตีนท่ีเพิ่มข้ึนจากแป้งถัว่เหลือง  และน ้ านมถัว่เหลืองจะช่วยดูดซับสารพิษ  ช่วยลดระดบั
คลอเลสเตอรอล ช่วยการท างานของระบบประสาทและสมอง สร้างระบบภูมิตา้นทานของร่างกายและ
ปริมาณไขมนัลดลง (23.60 เปอร์เซ็นต)์    ช่วยป้องกนัโรคหลอดเลือดแข็งตวั และโรคหวัใจ ซ่ึงท าให้ปริมาณ
พลงังานลดลงเล็กนอ้ย (0.72 เปอร์เซ็นต)์ 

4.7 ผลการศึกษาหาบรรจุภัณฑ์และอายุการเกบ็รักษาของเค้กผลไม้ 

        จากผลการทดลองเก็บผลไมสู้ตรมาตรฐานและเคก้ผลไมท่ี้ใช้แป้งถัว่เหลือง น ้ านมถัว่เหลือง และลด
ปริมาณไขมนั โดยใชบ้รรจุภณัฑ์ 2 ชนิด ไดแ้ก่ ถุงพลาสติก และถุงอลูมิเนียมฟรอยด ์เก็บในสภาพปกติและ
เก็บในตูเ้ยน็ เป็นระยะเวลา 1 เดือน ดงัแสดงในตารางท่ี 4.7  

 

 

สารอาหาร หน่วย เค้กผลไม้ การใช้แป้งถั่วเหลือง น า้นม

ถั่วเหลือง และลดปริมาณ

ไขมันในเค้กผลไม้ 

สารอาหารที่

เพิม่ขึน้/ลดลง 

(เปอร์เซ็นต์) 

คาร์โบไฮเดรต กรัม 445.14 472.53 6.15 

โปรตีน กรัม 55.85 91.21 63.31 

ไขมนั 

พลงังาน 

กรัม 

กิโลแคลอร่ี 

         128.93 

3,164.33 

98.50 

3,141.46 

- 23.60 

- 0.72 
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ตารางที ่4.7  แสดงผลการเปรียบเทียบบรรจุภณัฑแ์ละสภาพการเก็บรักษาท่ีมีผลต่ออายกุารเก็บเคก้ผลไม ้

ระยะเวลา
(สัปดาห์) 

ความช้ืน (%)   อุณหภูมิห้อง ความช้ืน (%)   อุณหภูมิตูเ้ยน็ 

ถุงพลาสติก ถุงอลูมิเนียมฟรอยด์ ถุงพลาสติก ถุงอลูมิเนียมฟรอยด์ 

0 28.62 28.62 28.62 28.62 

1 30.01 29.48 29.23 28.96 

2 30.87 30.26 30.32 29.33 

3 - 30.79 30.55 30.03 

4 - - 30.68 30.23 

 
จากผลการทดลองเก็บผลไมสู้ตรมาตรฐานและเคก้ผลไมท่ี้ใชแ้ป้งถัว่เหลือง น ้านมถัว่เหลือง และลด

ปริมาณไขมนั โดยใชบ้รรจุภณัฑ์ 2 ชนิด ไดแ้ก่ ถุงพลาสติก และถุงอลูมิเนียมฟรอยด ์เก็บในสภาพปกติและ
เก็บในตูเ้ย็น เป็นระยะเวลา 1 เดือน  พบว่า เคก้ผลไมท่ี้เก็บในถุงพลาสติก ท่ีอุณหภูมิห้อง  เก็บได้เพียง 1 
สัปดาห์ เน่ืองจากพบว่ามีเช้ือราเกิดข้ึนบริเวณผิวหน้าของเคก้ผลไม ้ซ่ึงอาจเกิดข้ึนจากปริมาณความช้ืนท่ี
เพิ่มข้ึนในเคก้ผลไม ้อุณหภูมิ แสง และการปนเป้ือนท่ีอาจเกิดข้ึนจากขั้นตอนการผลิต ส่วนเคก้ผลไมท่ี้เก็บ
ในถุงอลูมิเนียมฟรอยด์ ท่ีอุณหภูมิห้อง พบว่าสามารถนานกว่า 1 สัปดาห์ เน่ืองจากถุงอลูมิเนียมฟรอยด์
สามารถช่วยป้องกนัความช้ืน และแสงไดดี้กว่าถุงพลาสติก จึงท าให้เช้ือราเจริญเติบโตไดช้้ากวา่ ซ่ึงพบเช้ือ
ราข้ึนบริเวณผวิหนา้ของเคก้ภายหลงัจาก 2 สัปดาห์  และเคก้ผลไมท่ี้เก็บอุณหภูมิตูเ้ยน็ พบวา่สามารถเก็บได้
นาน 2 สัปดาห์  หลงัจาก 2 สัปดาห์พบเช้ือราเกิดข้ึนบริเวณผิวหนา้ของเคก้ผลไมซ่ึ้งอาจเกิดข้ึนจากปริมาณ
ความช้ืนท่ีเพิ่มข้ึนในเคก้ผลไม ้ และการปนเป้ือนท่ีอาจเกิดข้ึนจากขั้นตอนการผลิต  โดยเคก้ผลไมท่ี้เก็บใน
ถุงอลูมิเนียมฟรอยส์ามารถป้องกนัการเกิดเช้ือราท่ีผวิหนา้ของเคก้ผลไมไ้ดน้านกวา่ถุงพลาสติก 

 

 

 



บทที่ 5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

จากการทดสอบหาสูตรมาตรฐานทั้ง 4 สูตร พบวา่เคก้ผลไมสู้ตรท่ี1 (วิสินี, 2552) ไดรั้บการ
ยอมรับสูงสุดในดา้นกล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบรวม ดงันั้นจึงเลือกเคก้ผลไมสู้ตรท่ี 1 
เป็นสูตรมาตรฐานในการทดลอง 

 จากการทดลองลดปริมาณไขมนัในการท าเคก้ผลไมพ้บวา่สามารถลดปริมาณไขมนัไดร้้อย
ละ 15 ของปริมาณไขมนัท่ีใชโ้ดยไม่ท าใหคุ้ณลกัษณะทางดา้นประสาทสัมผสัของเคก้ผลไมแ้ตกต่าง
ไปจากเค้กผลไม้สูตรมาตรฐาน และการใช้แป้งถั่วเหลืองทดแทนแป้งสาลีและน ้ านมถั่วเหลือง
ทดแทนน ้ าในเคก้ผลไม ้พบวา่สูตรท่ีมีการใชแ้ป้งถัว่เหลืองทดแทนแป้งสาลี 20 เปอร์เซ็นต์ และใช้
น ้ านมถั่วเหลืองทดแทนน ้ า 5 เปอร์เซ็นต์ ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดในด้าน สี กล่ิน และ
ความชอบรวม เคก้ผลไมสู้ตรท่ี 1, 2, 3, 4 และ 6 ไม่มีความแตกต่างกนั แต่มีความแตกต่างจากเคก้
ผลไม้สูตรท่ี 5, 7, 8, และ 9 อย่างมีนัยส าคญัท่ีระดับความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 โดยผูชิ้มให้คะแนน
ความชอบสูตรท่ี 7, 8, และ 9 ท่ีระดับความชอบเล็กน้อยและสูตรท่ี 1, 2, 3, 4, 5, และ 6 ท่ีระดับ
ความชอบปานกลาง เน่ืองจากมีสีเหลืองนวลสม ่าเสมอกนัทั้งช้ิน กล่ินหอมของแป้งถัว่เหลือง น ้านม
ถัว่เหลือง เนยสด เนยขาว ไข่ไก่ วานิลา เน้ือสัมผสันุ่ม ไม่ร่วนและไม่แฉะ  

ผลการวิเคราะห์ทางกายภาพเคก้ผลไมสู้ตรท่ีมีการยอมรับสูงสุด ไดแ้ก่ค่าสีท่ีวดัไดอ้อกไป
ทางโทนสี เหลืองแดง โดยค่า L คือ 62.15 ค่า a คือ 4.58 ค่า b คือ 62.57 ส่วนผลการวิเคราะห์ทางเคมี
ค่าความช้ืนท่ีวดัได ้คือ 28.62 เปอร์เซ็นต ์

ผลการทดสอบดา้นคุณค่าทางโภชนาการท่ีไดจ้ากการใชแ้ป้งถัว่เหลืองและน ้ านมถัว่เหลือง
(สูตรท่ี 1) พบว่า มีสารอาหารเพิ่มข้ึนทั้ง คาร์โบไฮเดรต และโปรตีน (6.15  และ 63.31) ตามล าดบั 
และไขมนั กบัพลงังานลดลง (23.60 และ 0.72)ตามล าดบั 

ผลการหาบรรจุภัณฑ์และระยะเวลาการเก็บเค้กผลไม้ พบว่าการเก็บเค้กผลไม้ไว้ท่ี
อุณหภูมิหอ้ง ในถุงพลาสติกและถุงอลูมิเนียมฟรอยดส์ามรถเก็บไวไ้ด ้1 สัปดาห์  แต่สามารถยืดอายุ
การเก็บให้นานข้ึนโดยเก็บท่ีอุณหภูมิตู้เย็น ( 4 องศาเซลเซียส) ซ่ึงพบว่าสามารถเก็บได้นาน 2 
สัปดาห์ โดยการเน่าเสียเกิดจากเช้ือราข้ึนบริเวณผิวหน้าของเคก้ผลไม้ โดยเคก้ผลไมท่ี้เก็บในถุง
อลูมิเนียมฟรอยส์ามารถป้องกนัการเกิดเช้ือราท่ีผวิหนา้ของเคก้ผลไมไ้ดน้านกวา่ถุงพลาสติก 
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ข้อเสนอแนะ 

  1.ในการศึกษาคร้ังต่อไปสามารถน าแป้งถัว่เหลืองและน ้ านมถัว่เหลืองทดแทนใน
ผลิตภณัฑเ์บเกอร์ร่ีชนิดอ่ืนได ้เช่น ขนมปัง คุกก้ี  

  2.ในการศึกษาคร้ังต่อไปสามารถเปล่ียนชนิดของเคก้ได ้เช่น เคก้เนย เคก้โรล ชิฟ
ฟอน สปันจเ์คก้  
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ภาคผนวก 

แบบทดสอบทางประสาทสัมผสัแบบ 9 – Point Hedonic Scale 

ผู้ทดสอบ.................................................................................................... วนัที.่................................. 
ช่ือผลติภัณฑ์ .............เค้กผลไม้........................................................................................................... 

 กรุณาทดสอบตัวอย่างต่อไปน้ีแล้วให้คะแนนระดับความชอบหรือไม่ชอบผลิตภัณฑ์
ตวัอย่างทางด้าน รูปร่าง สี กล่ิน รสชาติ ลักษณะเน้ือสัมผสั และความชอบรวม โดยให้คะแนน
ความชอบจากมากไปหานอ้ย  

ระดบัคะแนนและระดบัความชอบ 

  9 = ชอบมากท่ีสุด    4 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย 
                    8 = ชอบมาก                3 = ไม่ชอบปานกลาง 
                    7 = ชอบปานกลาง   2 = ไม่ชอบมาก 
                    6 = ชอบเล็กนอ้ย                         1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 
                    5 = เฉย ๆ (บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ) 
 

ลกัษณะท่ีปรากฏ 
รหสัตวัอยา่ง 

    

รูปร่าง     

สี     

กล่ิน     

รสชาติ     

เน้ือสัมผสั     

ความชอบรวม     
 

ข้อเสนอแนะ 
.......................................................................................................................................................
............. ........................................................................................................................................ 

ค าแนะน า    กรุณาชิมตวัอยา่งท่ีเสนอใหแ้ลว้ใหค้ะแนนตามชอบ ในแต่ละคุณลกัษณะ ท่ีใกลเ้คียงกบั  
                 ความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด 
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ประวตัิผู้วจิัย 

1. หัวหน้าโครงการ 

    ช่ือ – สกุล( ภาษาไทย )           นาย พงษเ์ทพ  เกิดเนตร 
    ช่ือ – สกุล ( ภาษาองักฤษ)      Mr. PONGTHEP  KERTNAT 
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      ประวติัการศึกษา                   ปริญญาโท วท.ม. เทคโนโลยอีาหาร  พ.ศ. 2533 

             ปริญญาตรี  วท.บ. ชีววทิยา  พ.ศ. 2529 
 สาขาท่ีมีความช านาญพิเศษ  ส าขาวิศวกรรมการแปรรูป อุตส าหกรรม เกษตร     
 ประสบการณ์ท่ีเก่ียวขอ้งกบังานวจิยัทั้งภายในและภายนอกประเทศ  

ก. งานวจิยัท่ีท าเสร็จแลว้ :ช่ือเร่ือง ปีท่ีพิมพ ์
       พงษเ์ทพ   เกิดเนตร. 2541.การศึกษากระบวนการผลิตมงัคุดกระป๋องในน า้เช่ือม. 

  วารสารอาหาร: 28 (3) 201-212. 
พงษเ์ทพ เกิดเนตร.2541.ชนิดและระดับของสารช่วยเพ่ิมคุณภาพในการ ท าสับปะรดแผ่น.  

รายงานการประชุมสัมมนาทางวชิาการ สถาบนัเทคโนโลยรีาชมงคลคร้ังท่ี 15,หนา้ 
112 – 123. 

            พงษเ์ทพ เกิดเนตร.2544.การศึกษาการผลิตทุเรียนทอดกรอบ. รายงานการประชุมสัมมนา 
ทางวชิาการ สถาบนัเทคโนโลยรีาชมงคลคร้ังท่ี 19.  หนา้ 418-419. 

             พงษเ์ทพ  เกิดเนตร. 2544 .ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในผกัสดบางชนิดท่ีเกบ็จากตลาดสดใน 
จังหวดันครศรีธรรมราช. รายงานการประชุมสัมมนาทางวิชาการ 
สถาบนัเทคโนโลยรีาชมงคล  คร้ังท่ี 19 . หนา้ 362-370. 

 พงษเ์ทพ  เกิดเนตร  และ ภานุมาศ  สุยบางด า. เคร่ืองผา่และเหลาไมไ้ผ.่ จุลสารราชมงคล 
   ภาคใต ้ ฉบบัท่ี 7 ( ตุลาคม – ธนัวาคม  2546) หนา้ 21. 
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พงษเ์ทพ  เกิดเนตร  และคณะ 2539.  การแยกเช้ือราท่ีผลิตสารอลัฟาทอกซินจากถัว่ลิสงบด.  
รายงานการประชุมสัมมนาทางวชิาการ สถาบนัเทคโนโลยรีาชมงคล  คร้ังท่ี 14 .  

 Kertnat P, Thammarutwasik P. and Choorit  W. 1990. The  Effect  of  Type  of   
Fish and  Processing  on  BUDU  Quality .In : Development  of  Food  Science  
and  Technology  in  Southeast  Asia. Published  by  IPB PRESS.  
Indonesia.Page.368-378. 

ข. งานวจิยัท่ีก าลงัท า : ช่ือเร่ืองและสถานภาพในการท าวจิยั  
  - ช่ือเร่ือง : ความหลากหลายทางพันธุกรรมของทุรเรียนเทศในภาคใต้และการพฒันา
ผลิตภณัฑ์ทุเรียนเทศเพื่อความย ัง่ยนืของชุมชนสถานภาพในการท าวิจยั :  อยูใ่นระหวา่งการวจิยัเพื่อ
เก็บขอ้มูล 

-  ช่ือเร่ือง : การศึกษาการแปรรูปสะตอในน า้เกลือสถานภาพในการท าวจิยั :  ก าลงัจดัพิมพ์
เพื่อเผยแพร่ผลงาน 

-  ช่ือเร่ือง : การผลิตพิลังกาสาผงด้วยเคร่ืองท าแห้งแบบลูกกลิง้สถานภาพในการท าวจิยั :  
ก าลงัจดัพิมพเ์พื่อเผยแพร่ผลงาน 

-  ช่ือเร่ือง : การผลิตพิลังกาสาผงด้วยเคร่ืองท าแห้งแบบพ่นฝอยสถานภาพในการท าวิจยั :  
ก าลงัจดัพิมพเ์พื่อเผยแพร่ผลงาน 

- ช่ือเร่ือง :การผลิตขนุนทอดกรอบสถานภาพในการท าวจิยั : ก าลงัจดัพิมพเ์พื่อเผยแพร่
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จดัพิมพเ์พื่อเผยแพร่ผลงาน 

 
2.  ผู้ร่วมโครงการ 

    ช่ือ - นามสกุล (ภาษาไทย)   นางจินตนา  เจริญเนตรกุล 
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หลกัสูตรสาขาวชิาอาหารและโภชนาการ 
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ปริญญาตรี  คศ.บ. อาหารและโภชนาการ พ.ศ. 2537 

 สาขาวชิาการท่ีมีความช านาญพิเศษ อาหารและโภชนาการ 
 ประสบการณ์ท่ีเก่ียวขอ้งกบังานวจิยัทั้งภายในและภายนอกประเทศ  

ก. งานวจิยัท่ีท าเสร็จแลว้ :ช่ือเร่ือง ปีท่ีพิมพ ์
  งานวิจยัท่ีท าเสร็จแลว้ :  
 หวัหนา้โครงการวจิยั : การฟ้ืนฟูอาหารพื้นบา้นโบราณของเทศบาลนครสงขลาเพื่อการ
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เชิงพาณิชยแ์ละเช่ือมโยงสู่การท่องเท่ียว 

3.  ผู้ร่วมโครงการ 

 ช่ือ - นามสกุล (ภาษาไทย)   นางสาวปัญญรัศม ์ ลือขจร 
 ช่ือ - นามสกุล (ภาษาองักฤษ)   Miss Panyarad Luekhajon 
 เลขหมายบตัรประจ าตวัประชาชน   3 9009 00753 29 0 
 ต าแหน่งปัจจุบนั     อาจารย ์
 หน่วยงานท่ีอยูท่ี่ติดต่อไดพ้ร้อมโทรศพัท ์ โทรสาร และ  E-mail 

หลกัสูตรสาขาวชิาอาหารและโภชนาการ 
     สาขาคหกรรมศาสตร์  คณะศิลปศาสตร์ 
     มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลศรีวชิยั 
                  โทรฯ 086-2926342   Email : jinjin1_@live.com 
 ประวติัการศึกษา     ปริญญาโท วท.ม. อาหารและโภชนาการ  พ.ศ. 2552 

ปริญญาตรี  คศ.บ. คหกรรมศาสตร์ศึกษา-อาหารและ 
โภชนาการ พ.ศ. 2545 

สาขาวชิาการท่ีมีความช านาญพิเศษ  อาหารและโภชนาการ 
 ประสบการณ์ท่ีเก่ียวขอ้งกบังานวจิยัทั้งภายในและภายนอกประเทศ  
 ก. งานวจิยัท่ีท าเสร็จแลว้ :ช่ือเร่ือง ปีท่ีพิมพ ์
          งานวิจยัท่ีท าเสร็จแลว้ : - 
          งานวิจยัท่ีก าลงัท า : - 
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ประวตัิผู้วจิัย 
1. หัวหน้าโครงการ 

 ช่ือ – สกุล( ภาษาไทย )    นาย พงษเ์ทพ  เกิดเนตร 
 ช่ือ – สกุล ( ภาษาองักฤษ) Mr. PONGTHEP  KERTNAT 
 หมายเลขบตัรประจ าประชาชน   3  8604  00064  18  6 
 รหสัประจ าตวันกัวิจยัแห่งชาติ   38 – 40 – 0461 
 ต าแหน่งปัจจุบนั  ผูช่้วยศาสตราจารย ์ 
 หน่วยงานท่ีอยูท่ี่ติดต่อไดพ้ร้อมโทรศพัท ์ โทรสาร และ  E-mail 
      หลกัสูตรสาขาวชิาอาหารและโภชนาการ 
      สาขาคหกรรมศาสตร์  คณะศิลปศาสตร์ 
      มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลศรีวชิยั 

โทรฯ 081-8916557    
Email : kertnatthep07@gmail.com    

      ประวติัการศึกษา                             ปริญญาโท วท.ม. เทคโนโลยอีาหาร  พ.ศ. 2533 
                         ปริญญาตรี  วท.บ. ชีววทิยา               พ.ศ. 2529 

      สาขาท่ีมีความช านาญพิเศษ สาขาการแปรรูปอุตสาหกรรมเกษตร       
      ประสบการณ์ท่ีเก่ียวขอ้งกบังานวจิยัทั้งภายในและภายนอกประเทศ  
       ก. งานวจิยัท่ีท าเสร็จแลว้ :ช่ือเร่ือง ปีท่ีพิมพ ์

พงษเ์ทพ   เกิดเนตร. 2541.การศึกษากระบวนการผลิตมงัคุดกระป๋องในน า้เช่ือม. 
   วารสารอาหาร: 28 (3) 201-212. 

พงษเ์ทพ เกิดเนตร.2541.ชนิดและระดับของสารช่วยเพ่ิมคุณภาพในการท าสับปะรดแผ่น.  
              รายงานการประชุมสัมมนาทางวชิาการ สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคลคร้ังท่ี15,หนา้ 
             112 – 123. 

               พงษเ์ทพ เกิดเนตร.2544.การศึกษาการผลิตทุเรียนทอดกรอบ. รายงานการประชุมสัมมนา 
                                          ทางวชิาการ สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคลคร้ังท่ี 19.หนา้ 418-419. 
               พงษเ์ทพ  เกิดเนตร. 2544 .ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในผกัสดบางชนิดท่ีเกบ็จากตลาดสดใน 
                                          จังหวดันครศรีธรรมราช. รายงานการประชุมสัมมนาทางวชิาการ สถาบนั 
                                           เทคโนโลยรีาชมงคล  คร้ังท่ี 19 . หนา้ 362-370. 

พงษเ์ทพ  เกิดเนตร  และ ภานุมาศ  สุยบางด า. เคร่ืองผา่และเหลาไมไ้ผ.่ จุลสารราชมงคล 
                ภาคใต ้ ฉบบัท่ี 7 ( ตุลาคม – ธนัวาคม  2546) หนา้ 21. 
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พงษเ์ทพ  เกิดเนตรและคณะ 2539.การแยกเช้ือราท่ีผลิตสารอลัฟาทอกซินจากถัว่ลิสงบด.  
                รายงานการประชุมสัมมนาทางวชิาการ สถาบนัเทคโนโลยรีาชมงคล  คร้ังท่ี 14 .  

     Kertnat P, Thammarutwasik P. and Choorit  W. 1990. The  Effect  of  Type  of  Fish and   
                            Processing  on  BUDU  Quality .In : Development  of  Food  Science and   
                           Technology  in  Southeast  Asia. Published  by  IPB PRESS.  
                            Indonesia.Page.368-378. 
     งานวจิยัท่ีก าลงัท า : ช่ือเร่ืองและสถานภาพในการท าวิจยั  
     -  ช่ือเร่ือง : ความหลากหลายทางพนัธุกรรมของทุรเรียนเทศในภาคใตแ้ละการพฒันา 

      ผลิตภณัฑทุ์เรียนเทศเพื่อความย ัง่ยนืของชุมชน 
                สถานภาพในการท าวจิยั :  อยูใ่นระหวา่งการวจิยัเพื่อเก็บขอ้มูล 
     -  ช่ือเร่ือง : การศึกษาการแปรรูปสะตอในน า้เกลือ 
                                 สถานภาพในการท าวจิยั :  ก าลงัจดัพิมพเ์พื่อเผยแพร่ผลงาน 
     -  ช่ือเร่ือง : การผลิตพิลังกาสาผงด้วยเคร่ืองท าแห้งแบบลูกกลิง้ 
              สถานภาพในการท าวจิยั :  ก าลงัจดัพิมพเ์พื่อเผยแพร่ผลงาน 
     -  ช่ือเร่ือง : การผลิตพิลังกาสาผงด้วยเคร่ืองท าแห้งแบบพ่นฝอย 
              สถานภาพในการท าวจิยั :  ก าลงัจดัพิมพเ์พื่อเผยแพร่ผลงาน 
      - ช่ือเร่ือง :การผลิตขนุนทอดกรอบ 
             สถานภาพในการท าวจิยั : ก าลงัจดัพิมพเ์พื่อเผยแพร่ผลงาน 
       -  ช่ือเร่ือง : กรรมวิธีท่ีเหมาะสมในการผลิตมงัคุดคัด 
                สถานภาพในการท าวจิยั : ก าลงัจดัพิมพเ์พื่อเผยแพร่ผลงาน 

2. ผูร่้วมโครงการ 
       ช่ือ - นามสกุล (ภาษาไทย) นางจินตนา  เจริญเนตรกุล 
       ช่ือ - นามสกุล (ภาษาองักฤษ) Mrs, Jintana  Charoennatkul 

              เลขหมายบตัรประจ าตวัประชาชน  3 9098 01124 50 1  
              ต  าแหน่งปัจจุบนั  อาจารย ์
            หน่วยงานและสถานท่ีอยู่ท่ีติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 

                   มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลศรีวชิยั 
              อ าเภอเมือง  จงัหวดัสงขลา  90000 
              โทรศพัท ์ 07431-7189, 086-2926342  โทรสาร 07431-7190 
              E-mail address :  jim_rmutsv@hotmail.com 
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ประวติัการศึกษา  ปริญญาโท คศ.ม. อาหารและโภชนาการ  พ.ศ. 2542 
                                     ปริญญาตรี  คศ.บ. อาหารและโภชนาการ พ.ศ. 2537 

สาขาวชิาการท่ีมีความช านาญพิเศษ อาหารและโภชนาการ 
ประสบการณ์ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการบริหารงานวจิยัทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุสถานภาพ

ในการท าการวจิยัวา่เป็นผูอ้  านวยการแผนงานวจิยั หวัหนา้โครงการวจิยั หรือผูร่้วมวจิยัในแต่ละผลงานวจิยั  
 ผูอ้  านวยการแผนงานวจิยั : ช่ือแผนงานวจิยั - 
 หวัหนา้โครงการวจิยั : การฟ้ืนฟูอาหารพื้นบา้นโบราณของเทศบาลนครสงขลาเพื่อการ
อนุรักษว์ฒันธรรมการบริโภคอาหารและเช่ือมโยงสู่การท่องเท่ียว 
 งานวิจยัท่ีท าเสร็จแลว้ : - 
 งานวิจยัท่ีก าลงัท า : การฟ้ืนฟูอาหารพื้นบา้นโบราณของเทศบาลนครสงขลาเพื่อการ
อนุรักษว์ฒันธรรมการบริโภคอาหารและเช่ือมโยงสู่การท่องเท่ียว 

3. ผูร่้วมโครงการ 
ช่ือ - นามสกุล (ภาษาไทย) นางสาวปัญญรัศม ์ ลือขจร 
ช่ือ - นามสกุล (ภาษาองักฤษ) Miss Panyarad Luekhajon 
 เลขหมายบตัรประจ าตวัประชาชน  3 9009 00753 29 0 
 ต าแหน่งปัจจุบนั  อาจารย ์
 หน่วยงานและสถานท่ีอยู่ท่ีติดต่อไดส้ะดวก พร้อมหมายเลขโทรศพัท์ โทรสาร และไปรษณีย์

อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 
                   มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลศรีวชิยั 
              อ าเภอเมือง  จงัหวดัสงขลา  90000 
              โทรศพัท ์ 07431-7189, 086-2926342 โทรสาร 07431-7190 
              E-mail address :  jinjin1_@live.com 

      ประวติัการศึกษา  ปริญญาโท วท.ม. อาหารและโภชนาการ  พ.ศ. 2552 
ปริญญาตรี คศ.บ.คหกรรมศาสตร์ศึกษา-อาหารและโภชนาการ พ.ศ. 
2545 

สาขาวชิาการท่ีมีความช านาญพิเศษ อาหารและโภชนาการ 
ประสบการณ์ท่ีเก่ียวข้องกับการบริหารงานวิจยัทั้ งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ

สถานภาพในการท าการวิจยัวา่เป็นผูอ้  านวยการแผนงานวจิยั หวัหนา้โครงการวิจยั หรือผูร่้วมวจิยัในแต่
ละผลงานวจิยั  

                    งานวิจยัท่ีท าเสร็จแลว้ : - 
                     งานวิจยัท่ีก าลงัท า : - 
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