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บทคัดยอ 

 

 งานวิจยัเร่ือง การพัฒนากรรมวิธกีารผลิตขนมเคกจากเนื้อตาลมีวัตถุประสงคเพื่อ ศึกษา

กรรมวิธีการแปรรูปเนื้อตาลผง  การผลิตขนมเคกโดยใชเนื้อตาลสดและเนื้อตาลผงเปนสวนประกอบ  

จากการทดลองพบวา   การใชตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ  50  องศาเซลเซียสอบแหงเนือ้ตาลเพื่อทาํเปนเนื้อ

ตาลผงเหมาะสมท่ีสุด เมื่อเปรียบเทียบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมเคกที่ใชเนื้อตาลผงอบแหงที่

อุณหภูมิ 50 และ 70  องศาเซลเซียส  พบวาสูตรที่ใชเนื้อตาลผงอบแหงที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 

ปริมาณรอยละ  7.5  ไดรับคะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในทุกดานสูงที่สุด และเม่ือ

นําไปเก็บรักษาในภาชนะบรรจุ  2  ชนิด  คือ ถุงไนลอนและถุงฟอลยเปนเวลานาน  6  เดือน  เนื้อตาลผง

ในถุงฟอลยแบบสุญญากาศมีการเปล่ียนแปลงคาสี   ปริมาณความช้ืน  และปริมาณน้ําอิสระตํ่าที่สุดเมื่อ

เปรียบเทียบกบัการบรรจุอ่ืนๆ   มีปริมาณเช้ือจุลินทรียทัง้หมด  ปริมาณเช้ือราเพิ่มข้ึนในอัตราที่ตํ่า  และ

เมื่อนําเนื้อตาลผงมาผลิตเปนขนมเคกในทกุเดือน   พบวาไดรับคะแนนการยอมรับจากผูทดสอบมาก

ที่สุดในทุกเดือน   สวนเนื้อตาลสดที่ใชเปนสวนประกอบในการผลิตขนมเคกพบวาอัตราสวนของเนื้อตาล

สดรอยละ 10  ของน้าํหนักสวนผสมทัง้หมดไดรับการยอมรับในทกุคุณลักษณะสูงสุดอยางมนียัสําคัญ

ทางสถิติ (P  ≤ 0.05)    การเปรียบเทยีบวิธีการเก็บรักษาขนมเคกจากเนื้อตาลสดและเนื้อตาลผงใน  2  

สภาวะ คือบรรยากาศปกติและการเติมกาซไนโตรเจน พบวาสภาวะปกติมีอายกุารเก็บ 3 วนั  สวนขนม

เคกที่บรรจุโดยเติมกาซไนโตรเจนมีอายกุารเก็บ 4 วนัทีอุ่ณหภูมิหอง   การเปรียบเทียบวธิีการบรรจุแบบ

แอคตีฟ คือ  การใชสารดูดความชืน้และสารดูดซับออกซิเจนใสลงในภาชนะบรรจุ พบวา การบรรจุขนม

เคกจากเนื้อตาลสดในถงุไนลอนรวมกับการใชสารดูดซับออกซิเจนสามารถยืดอายกุารเก็บรักษาขนมเคก

ไดนานถึง  8  วัน  ที่อุณหภูมิหอง 

 




